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STAND MIXER SAFETY

Your safety and the safety of others are very important.
We have provided many important safety messages in this manual and on your
appliance. Always read and obey all safety messages.

This is the safety alert symbol.

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

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

Y be killed iouslv iniured
ADANGER [yt

instructions.

Yo be killed iously injured
P GCTTTTTTEM i vou con'tfollow 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.

IMPORTANT SAFEGUARDS

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

|. Read all instructions.

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

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

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

5. Avoid contacting moving parts. Keep hands, hair, clothing, as well as spatulas and
other utensils away from beater during operation to reduce the risk of injury to
persons and/or damage to the Stand Mixer.

6. Do not operate Stand Mixer with a damaged cord or plug or after the Stand Mixer
malfunctions, or is dropped or damaged in any manner.

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

8. Do not use the Stand Mixer outdoors.
9. Do not let the cord hang over edge of table or counter.
10. Remove flat beater, wire whip or dough hook from Stand Mixer before washing.

I 1. 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.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
THIS PRODUCT IS DESIGNED FOR COMMERCIAL USE
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STAND MIXER SAFETY

Electrical Requirements

Volts: 220-240 A.C.
AWARN I NG HZHS:Z: 50/60 Hz

Power: 325 W, Recommended

operating time: |-30 minutes with a
duty cycle of 10-min. ON/ |5 min. OFF

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

Electrical Shock Hazard

The wattage rating is determined
by using the attachment that draws
Do not remove ground prong. the greatest load (power). Other
recommended attachments may
draw significantly less power.

Plug into a grounded outlet.

Do not use an adapter.

Do not use an extension cord.
This product is supplied with a Y type

!:a“ure t_o follow these ] power cord. If the power cord is
instructions can result in death, damaged, it must be replaced by the
fire, or electrical shock. manufacturer or a service agent in

order to avoid a hazard.

The acoustic pressure level measured in conformity with the prEN 454-test code
is less than 70 dBA.

A *in the model number indicates additional characters that designate machine color
and engineering digits for the actual model (eg. 5KSM7990%).

Electrical Waste Disposal

This appliance is marked according may not be treated as household waste.

to the European directive 2002/96/EC Instead it shall be handed over to the

on Waste Electrical and Electronic applicable collection point for the

Equipment (WEEE). recycling of electrical and electronic
equipment.

By ensuring this product is disposed

of correctly, you will help avoid Disposal must be carried out in

potential negative consequences for accordance with local environmental

the environment and human health, regulations for waste disposal.

which could otherwise be caused by

inappropriate waste handling of this For more detailed information about

product. treatment, recovery and recycling of
this product, please contact your local

The symbol == on the product, or city office, your household waste

on the documents accompanying the disposal service or the shop where

product, indicates that this appliance you purchased the product.



PARTS AND FEATURES
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SETTING UP YOUR STAND MIXER

Assembling Your Stand Mixer

To Attach Bowl To Remove Bowl

I. Turn Speed Control Lever to “0” (OFF).  I. Turn Speed Control Lever to “0” (OFF).
2. Unplug Stand Mixer or disconnect power. 2. Unplug Stand Mixer or disconnect

3. Raise Guard. power.

4. Place Bowl Lift Lever in down position.  3- Raise Guard.

5. Fit Bowl Supports over Locating Pins.

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

NOTE: If bowl is not securely snapped
into place, the bowl will be unstable and
wobble during use.

4. Place Bowl Lift Lever in down position.

5. Remove Flat Beater, Wire Whip,
or Dough Hook.

6. Grasp Bowl Handle and lift straight
up and off Locating Pins.

7. Lower Guard. To Raise Bowl

8. Raise bowl before mixing.

|. Rotate lever counterclockwise
to straight-up position.

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



SETTING UP YOUR STAND MIXER

INSTALLATION: The stand mixer shall be installed on a level and stable

surface such as a countertop or work table.

To Lower Bowl

|. Rotate lever back and down.

To Attach Flat Beater, Wire Whip,
or Dough Hook

I. Turn Speed Control Lever to “0” (OFF).

2. Unplug Stand Mixer or
disconnect power.

3. Raise Guard.

4. Slip Flat Beater
on Beater Shaft
and press upward
as far as possible. e

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

To Remove Flat Beater, Wire Whip,
or Dough Hook

I. Turn Speed Control Lever to “0” (OFF).

2. Unplug Stand Mixer or disconnect
power.

3. Raise Guard.

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

5. Pull beater from Beater Shaft.

Speed Control Lever

01

N
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The Soft Start feature minimizes
splash-out by starting the mixer slowly
before increasing to the selected
speed. To further reduce the potential
for splash-out, always begin mixing
using Speed |, then gradually move

to higher speeds as needed. See
“Speed Control Guide”.

Removable Pouring Chute

The Removable Pouring Chute is easily
attached to the front of the Guard as
shown in the illustration above. It provides
a convenient way to add ingredients to the
Stand Mixer bowl.

Auto-Reset Motor Protection

If the Stand Mixer stops due to overload,
slide the Speed Control Lever to “0”
(OFF) and unplug the Stand Mixer. After

a few minutes, the Stand Mixer will
automatically reset. Plug the Stand Mixer
back in and slide the Speed Control Lever
to the desired speed and continue mixing.
If the Stand Mixer does not restart, unplug
the Stand Mixer for a longer period of time
to allow it to cool, then plug back in and
restart the Stand Mixer. If the Stand Mixer
does not restart, see “When You Need
Service”.

Stop Switch

If you need to stop the Stand Mixer
immediately during use, press the Stop
Switch. To resume operation, reset the
Speed Control Lever to “0” (OFF), and
pull out the Stop Switch. Then, your Stand
Mixer is ready to be used normally again.



SETTING UP YOUR STAND MIXER

Adjusting Your Beater to Bowl Clearance

Your Stand Mixer is adjusted at the factory so the Flat Beater just clears the bottom
of the bowl. If, for any reason, the Flat Beater hits the bottom of the bowl or is too
far away from the bowl, you can correct the clearance easily.

I. Turn speed control to “0” (OFF).

2. Unplug Stand Mixer or disconnect power.
3. Raise Guard.

4. Lower the bowl to the down position.

5

Turn Beater Height Adjustment Screw slightly counter clockwise (left)
to raise Flat Beater or clockwise (right) to lower Flat Beater.

6. Make adjustment with Flat Beater, so it just clears surface of the bowl.
If you over adjust the screw, the Bowl Lift Lever may not lock into place.

the Flat Beater will not strike on the
bottom or side of the bowl. If the
Flat Beater or the Stainless Steel
Whip is so close that it strikes the
bottom of the bowl, coating may
wear off the Flat Beater (for coated
beaters) or wires on Stainless Steel
Whip may wear.

NOTE: When properly adjusted, W

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

USING YOUR STAND MIXER

Using Your KitchenAid Accessories

Flat Beater for normal to heavy mixtures
(Recommended operating time is |-10 minutes, depending upon recipe):

cakes biscuits

creamed frostings quick breads
candies meat loaf
cookies mashed potatoes
pie pastry

Wire Whip for mixtures that need air incorporated
(Recommended operating time is 1-30 minutes, depending upon recipe):

eggs sponge cakes
egg whites angel food cakes
heavy cream mayonnaise
boiled frostings some candies

Dough Hook for mixing and kneading yeast doughs
(Recommended operating time is |-10 minutes, depending upon recipe):

breads coffee cakes
rolls buns



USING YOUR STAND MIXER

Speed Control Guide - 10 Speed Stand Mixers

All speeds have the Soft Start feature that
automatically starts the Stand Mixer at a
lower speed to help avoid ingredient splash-
out and “flour puff” at start-up, then quickly
increases to the selected speed for optimal

o
N
o

CES
oo
o
[

@)

performance.
Speed| Used for Accessories Description
| Stirring For slow stirring, combining,

& mashing, starting all mixing
procedures. Use to add flour and
dry ingredients to batter, and add
liquids to dry ingredients. Do not
use Speed | to mix or knead yeast
doughs.

2 Slow Mixing, For slow mixing, mashing, faster
Kneading @ Z stirring. Use to mix and knead yeast
doughs, heavy batters, and candies;
start mashing potatoes or other
vegetables; cut shortening into flour;
mix thin or splashy batters.
4 Mixing, For mixing semi-heavy batters, such
Beating as cookies. Use to combine sugar
and shortening and to add sugar to
egg whites for meringues. Medium
speed for cake mixes.
6 Beating, For medium-fast beating (creaming)
Creaming or whipping. Use to finish mixing
cake, doughnut, and other batters.
High speed for cake mixes.
8-10 |Fast Beating, For whipping cream, egg whites,
Whipping, and boiled frostings. For whipping
Fast Whipping small amounts of cream, egg
whites or for final whipping of
mashed potatoes.
NOTE: Use Speed 2 to mix or Capacn:y Chart
knead yeast doughs. U.se of any . 6.9 L Bowl
other speed creates high potential
for Stand Mixer failure. The Flour 2t02.2 kg

PowerKnead Spiral Dough Hook
efficiently kneads most yeast

dough within 4 minutes. Bread 8 breads of 450 g
Cookies / Biscuits 160 pieces
Mashed Potatoes 3.6 kg




CARE AND CLEANING
Stainless Steel Bowl, Flat Beater,
Stainless Steel Whip, Spiral Dough Hook, AWARN I NG

and Pouring Chute may be washed in

an automati.c dishwasher. Or, clean 'fhem ELECTRICAL SHOCK HAZARD
thoroughly in hot sudsy water and rinse

completely before drying. Do not store ALWAYS BE SURE TO UNPLUG
beaters on shaft. The Stand Mixer MIXER BEFORE CLEANING TO

is not to be cleaned with a water jet AVOID POSSIBLE ELECTRICAL
or spray hose. SHOCK.

Wipe mixer with a damp cloth.
DO NOT IMMERSE IN WATER.
Wipe off beater shaft frequently,
removing any residue that may
accumulate.




TIPS FOR GREAT RESULTS

Planetary Mixing Action

During operation,
the Flat Beater
moves around
the stationary
bowl, at the same {52
time turning in the /22274
opposite direction
on its own axis.
The diagram
shows the complete coverage
of the bowl made by the path of
the Beater.

The 5KSM7990 is rated 500 Watts

and uses a Direct Current motor. It

is a quiet and highly efficient motor,
combined with a direct drive transmission
system : this enables to drive 1.3 Horse
Power at peak power (output motor
power), enabling fast and outstanding
mixing results even with heavy dough.

Mixing Time

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

To help determine the ideal mixing time,
observe the batter or dough and mix
only until it has the desired appearance
described in your recipe, such as “smooth
and creamy.” To select the best mixing
speeds, use the “Speed Control Guide”
section.

Mixer Use

AWARNIN

PERSONAL INJURY HAZARD

To avoid personal injury and
damage to the beater, do not
attempt to scrape bowl while
mixer is operating; turn mixer
off. Should scraper or other
object drop into bowl, turn
motor OFF before removing.

The bowl and beater are designed to
provide thorough mixing without frequent
scraping. Scraping the bowl once or twice
during mixing is usually sufficient.

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

Mixing Tips

Adding Ingredients

Always add ingredients as close to side of
bowl as possible, not directly into moving
beater. The Pouring Chute can be used to
simplify adding ingredients. Use Speed |
until ingredients have been blended. Then
gradually increase to desired speed.

Adding Nuts, Raisins, or Candied Fruits
Follow individual recipes for guidelines on
including these ingredients. In general, solid
materials should be folded in the last few
seconds of mixing on Speed |. The batter
should be thick enough to keep the fruit

or nuts from sinking to the bottom of the
pan during baking. Sticky fruits should be
dusted with flour for better distribution

in the batter.

Liquid Mixtures

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

NOTE: If ingredients in very bottom of
bowl are not thoroughly mixed, then the
beater is not far enough into the bowl.
See the “Setting Up Your Stand Mixer”
section.



SERVICE AND WARRANTY
When You Need Service
2. The Stand Mixer may emit a pungent
AWARN I N G odor, especially when new. This is
common with electric motors.
3. If the Flat Beater hits the Bowl, stop
the Stand Mixer. See the “Setting Up
‘ I Your Stand Mixer” section.

If your Stand Mixer should

malfunction or fail to operate,
please check the following:

Electrical Shock Hazard
- Is the Stand Mi | d in?
Unplug before servicing. sthe an, 'Xer.P u.gge n
- Is the fuse in the circuit to the Stand

Failure to do so can result in Mixer in working order? If you have
death or electrical shock. a circuit breaker box, be sure the
circuit is closed.
Please read the following before - Is the Stop Switch pulled out?
calling your service center. - Turn off the Stand Mixer for 10-15
1. The Stand Mixer may warm up seconds, then turn it back on. If the
during use. Under heavy loads with mixer still does not start, allow it to
extended mixing time periods, you cool for 30 minutes before turning
may not be able to comfortably touch it back on.
the top of the unit. This is normal. - If the problem is not due to one

of the above items, see the “Service
Centers” section.

KitchenAid Commercial Bowl-Lift Stand Mixer Warranty

Length of KitchenAid Will Pay For: KitchenAid Will Not
Warranty: Pay For:
Europe, The replacement parts Damage resulting from
Australia and and repair labor costs to accident, alterations,
New Zealand: correct defects in materials | misuse, abuse, or

or workmanship. Service installation/operation
For the must be provided by an not in accordance with
Commercial Authorized KitchenAid local electrical codes.
Mixer Service Center.
5KSM7990:
One Year Full

Warranty from
date of purchase.

KITCHENAID DOES NOT ASSUME ANY RESPONSIBILITY
FOR INDIRECT DAMAGES.
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SERVICE AND WARRANTY

Service Centers

All service should be handled locally by In Ireland:

an Authorized KitchenAid Service Center. M.X. ELECTRIC
Contact the dealer from whom the unit was Service Department
purchased to obtain the name of the nearest 25 Alymer Crescent
Authorized KitchenAid Service Center. Kilcock, Co. KILDARE
In the U.K.: Call: 87 2581574

Call: 0845 601 | 287 Fax: 1628 4368

In Australia:
Call: 1800 990 990

In New Zealand:
Call: 0800 881 200

Customer Service

In UK. & Ireland: Address:

Toll-free number 0800 988 1266 KitchenAid Europa, Inc.

(Calls from mobile phones are charged PO BOX 19

standard network rate) B-2018 ANTWERP |1
BELGIUM

For Southern Ireland:
Toll-free number +44 (0) 20 8616 5148

www.KitchenAid.co.uk
www.KitchenAid.eu
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W, Ty Technology Center
w'll/lrl/pw‘a)muoml 303 Upton Drive, St. Joseph, MI 49085-1175

EU - DECLARATION OF CONFORMITY
CE-DELCARATION DE CONFORMITE

We: WHIRLPOOL CORPORATION, 303 UPTON DR., ST. JOSEPH, MI 49085, USA
Representing: WHIRLPOOL EUROPE S.r.11-21025 COMERIO

Declare under sole responsibility that the product:

KitchenAid™ Stand Mixers: Model SKSM79XX+

Where:

XX = up to 2 alphanumeric characters, which represents the features, distributor code and/or
color

+ = May or may not be followed by five or more digit suffix codes to indicate change in
aesthetics

to which this declaration relates, is in conformity with the following standard(s) or other
normative document(s):

IEC 60335-1: Ed.5: 2010

IEC 60335-2-64:Edition 3.1 2008-03

EN 55014-1:2006 + A1:2009

EN 55014-2:1997 + A1:2001 + A2:2008
EN 61000-3-2:2006 + A1:2009 + A2:2009
EN 61000-3-3:2008

EN 62233:2008

The model listed conforms to the provisions of Directive (s):

2004/108/EC ELECTROMAGNETIC COMPATABILITY DIRECTIVE
2006/95/EC LOW VOLTAGE DIRECTIVE

2006/42/EC MACHINERY DIRECTIVE

10/2011/EU PLASTIC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

1935/2004/EC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

Place and Date: Represented by:
Saint Joseph, MI, USA
30 January, 2012

Mark Dahmer
Engineering Director
KitchenAid Portable Appliances Division
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SICHERHEIT DER KUCHENMASCHINE

lhre Sicherheit und die Sicherheit anderer sind von groBer Wichtigkeit.

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

Dies ist das Warnzeichen.

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

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

Sie kénnen schwer oder todlich verletzt
A G E FAH R werden, wenn Sie diese Hinweise nicht
unmittelbar beachten.
A w AR N U N G Sie kdnnen schwer oder tédlich verletzt werden,
wenn Sie diese Hinweise nicht beachten.

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

=
(%)
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=
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Wichtige Sicherheitshinweise

Beim Gebrauch von Elektrogeraten miissen immer folgende grundlegende
SicherheitsmaBnahmen beachtet werden:

|. Lesen Sie samtliche Anleitungen.

2. Die Kiichenmaschine nicht in Wasser oder in andere Fliissigkeiten stellen, um die Gefahr eines
elektrischen Schlags zu vermeiden.

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

4. Den Stecker ziehen, wenn die Kiichenmaschine nicht benétigt wird, bevor Teile an- oder
abmontiert werden oder bevor die Kiichenmaschine gereinigt wird.

5. Beriihren Sie keine sich bewegenden Teile. Weder Hande, Haar, Kleidung sowie Spachtel oder
andere Utensilien diirfen wahrend des Einsatzes der Kiichenmaschine Kontakt mit dem Rihrer
haben. Auf diese Weise kénnen Verletzungen sowie eine Beschadigung der Kiichenmaschine
vermieden werden.

6. Die Kiichenmaschine nicht betreiben, wenn das Netzkabel oder der Netzstecker beschadigt
oder Fehlfunktionen aufgetreten sind, oder wenn die Kiichenmaschine heruntergefallen ist oder
beschadigt wurde.

7. Die Verwendung von Zubehérteilen, die nicht von KitchenAid empfohlen oder verkauft werden,
koénnen zu Branden, elektrischen Schldgen oder Verletzungen fiihren.

8. Die Kiichenmaschine nicht im Freien verwenden.
9. Das Netzkabel nicht iiber die Tischkante oder lber die Kante der Arbeitsplatte hangen lassen.

10. Den Flachrihrer, den Schneebesen und den Knethaken vor der Reinigung von der
Kiichenmaschine abnehmen.

I'1. Dieses Gerdit ist nicht fiir den Gebrauch durch Kinder geeignet. Personen mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten, aber auch unerfahrene und unwissende
Personen, sollten das Gerit ausschlieBlich unter Aufsicht oder Anleitung einer anderen Person,
die fur die Sicherheit der erstgenannten Personen verantwortlich ist, bedienen.

HEBEN SIE DIESE ANLEITUNG GUT AUF
DIESES PRODUKT IST FUR DEN GEWERBLICHEN

EINSATZ GEDACHT



SICHERHEIT DER KUCHENMASCHINE

Elektrische Voraussetzungen

AWARNUNG

%

Stromschlaggefahr
Schukostecker benutzen.
Erdungskontakt nicht beseitigen.
Keinen Adapter benutzen.

Kein Verlangerungskabel benutzen.

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

Spannung: 220-240 V Wechselstrom
Hertz: 50/60 Hz

Leistung: 325 W, empfohlene
Betriebsdauer: 1-30 Minuten mit einem
Schaltzyklus von 10 Min. EIN/15 Min. AUS

HINWEIS: Die Leistungsaufnahme der
Kiichenmaschine ist auf dem Typenschild
an der Unterseite des Gerits angegeben.

Kein Verlangerungskabel benutzen.

Falls das Netzkabel zu kurz ist, lassen

Sie von einem Fachmann eine zusitzliche
Steckdose in der Nihe des Aufstellortes
des Gerites einbauen.

Diese Leistungsaufnahme gilt bei
Verwendung des Zubehérs, das die
meiste Energie bendtigt. Es ist moglich,
dass andere Zubehorteile eine wesentlich
geringere Leistungsaufnahme erfordern.

Dieses Produkt ist mit einem Y-Netzkabel
ausgestattet. Falls das Kabel beschadigt
wird, muss es vom Hersteller oder einer
Service-Vertretung ausgewechselt werden,
um eine Gefahr zu vermeiden.

Der gemessene Schalldruckpegel gemaB dem prEN 454-Testcode unterschreitet 70 dBA.

A *in der Modellnummer steht fiir weitere Zeichen beziiglich der Maschinenfarbe oder der
technischen Werte im aktuellen Modus (z. B. 5KSM7990%).

Entsorgung von Elektrogeriten

In Ubereinstimmung mit den Anforderungen
der Europiischen Richtlinie 2002/96/EG
liber Elektro- und Elektronik-Altgerite
(WEEE) ist vorliegendes Gerit mit einer
Markierung versehen.

Bitte schiitzen Sie die Umwelt und die
Gesundheit anderer, indem Sie das Gerit
sachgerecht entsorgen.

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

Es weist darauf hin, dass eine Entsorgung
im normalen Haushaltsabfall nicht
zuldssig ist. Entsorgen Sie dieses

Produkt im Recyclinghof mit einer
getrennten Sammlung fiir Elektro- und
Elektronikgerite.

Die Entsorgung muss gemaB den értlichen
Bestimmungen zur Abfallbeseitigung
erfolgen.

Bitte wenden Sie sich an die zustandigen
Behorden Ihrer Gemeindeverwaltung, an
den lokalen Recyclinghof fiir Haushaltsmiill
oder an den Handler, bei dem Sie dieses
Gerit erworben haben, um weitere
Informationen tiber Behandlung,
Verwertung und Wiederverwendung
dieses Produkts zu erhalten.
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AUFBAU IHRER KUCHENMASCHINE

Montieren lhrer Kiichenmaschine

Befestigen der Schiissel Abnehmen der Schiissel

| Schalten Sie den Geschwindigkeitsregler  |. Schalten Sie den Geschwindigkeitsregler
aus (Stellung ,,0%). aus (Stellung ,,0%).

2. Ziehen Sie den Netzstecker oder 2. Ziehen Sie den Netzstecker oder
trennen Sie die Stromversorgung der trennen Sie die Stromversorgung der
Kiichenmaschine. Kiichenmaschine.

3. Klappen Sie das Schutzgitter nach oben. 3. Klappen Sie das Schutzgitter nach oben.

4. Bringen Sie den Hebel fiir den
Schiisselheber in die untere Stellung.

5. Richten Sie die Schisselhalterungen tiber
den Fiihrungsstiften aus.

6. Driicken Sie die hintere Kante der
Schussel nach unten, bis der Schisselstift
in den Federriegel einrastet.

HINWEIS: Falls die Schiissel nicht fest
eingerastet ist, kann sie wihrend des
Betriebs wackeln.

4. Bringen Sie den Hebel fiir den
Schiisselheber in die untere Stellung.

5. Nehmen Sie Flachrihrer, Schneebesen
oder Knethaken ab.

6. Halten Sie die Schiissel am Griff und
heben Sie sie gerade nach oben von
den Fiihrungsstiften.

Anheben der Schiissel

7. Klappen Sie das Schutzgitter nach unten.

8. Heben Sie die Schiissel an, bevor Sie die
Zutaten vermengen.

|. Drehen Sie den Hebel gegen den
Uhrzeigersinn in die senkrecht nach oben
zeigende Stellung.

2. Die Schiissel muss beim Riihren stets
angehoben und in dieser Stellung
verriegelt sein.

Absenken der Schissel

|. Drehen Sie den Hebel nach hinten und
unten.
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Deutsch

AUFBAU IHRER KUCHENMASCHINE

AUFSTELLORT: Die Kiichenmaschine muss auf einer ebenen und stabilen Oberflache
aufgestellt werden, beispielsweise einer Arbeitsplatte oder einem Arbeitstisch.

Befestigen des Flachriihrers,
Schneebesens oder Knethakens

|. Schalten Sie den Geschwindigkeitsregler
aus (Stellung ,,0%).

2. Ziehen Sie den Netzstecker oder
trennen Sie die Stromversorgung
der Kiichenmaschine.

3. Klappen Sie das
Schutzgitter nach
oben.

4. Schieben Sie das
Zubehorteil auf
die Schlagwelle und driicken Sie es so
weit wie moglich nach oben.

5. Drehen Sie den Riihrer nach rechts,
wobei Sie den Flachriihrer in den Stift
an der Welle einhaken.

Abnehmen des Flachriihrers,
Schneebesens oder Knethakens

|. Schalten Sie den Geschwindigkeitsregler
aus (Stellung ,,0).

2. Ziehen Sie den Netzstecker oder
trennen Sie die Stromversorgung der
Kiichenmaschine.

3. Klappen Sie das Schutzgitter nach oben.

4. Driicken Sie das Zubehorteil so weit
wie mdglich nach oben und drehen Sie
es nach links.

5. Ziehen Sie das Zubehorteil von
der Schlagwelle.

Geschwindigkeitskontrollhebel

01

N

4 6 8 10
e o0 O

O

Die Soft-Start-Funktion sorgt fiir ein
langsames Anlaufen der Kiichenmaschine,
damit keine Zutaten verspritzt

werden. Danach wird auf die gewihlte
Geschwindigkeit erhoht. Sie kénnen ein
Verspritzen auBerdem vermeiden, indem
Sie stets auf Stufe | mit dem Vermengen
beginnen, und dann nach Bedarf eine
hohere Geschwindigkeitsstufe wahlen.
Beachten Sie dazu den ,Leitfaden zur
Geschwindigkeitssteuerung®.
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Abnehmbare Einfiillschiitte

Die abnehmbare Einfiillschiitte wird

wie abgebildet vorn in das Schutzgitter
eingehdngt. Sie kénnen dariiber Zutaten in die
Mengschiissel der Kiichenmaschine geben.

Automatische Motorschutzabschaltung
Falls sich die Kiichenmaschine aufgrund
von Uberlastung abschaltet, bringen Sie
den Geschwindigkeitsregler in Stellung ,,0“
(AUS) und ziehen Sie das Netzkabel. Nach
ein paar Minuten erfolgt die automatische
Ruickstellung der Kiichenmaschine. Stecken
Sie das Netzkabel der Kiichenmaschine
wieder in die Steckdose und stellen Sie die
gewiinschte Geschwindigkeit ein, um mit
dem Vermengen fortzufahren. Falls die
Kiichenmaschine noch nicht neu startet,
ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie
die Maschine eine langere Zeit abkihlen.
Stecken Sie das Netzkabel dann wieder ein
und starten Sie die Kiichenmaschine neu.
Falls die Kiichenmaschine nicht neu startet,
lesen Sie bitte unter ,Reparatur® weiter.

Stopp-Taste

Driicken Sie die Stopp-Taste, um die
Kiichenmaschine wahrend des Betriebs
unverziiglich abzuschalten. Damit Sie die
Maschine wieder verwenden kdnnen,
mussen Sie den Geschwindigkeitsregler in

die AUS-Stellung (,,0“) bringen und die Stopp-
Taste herausziehen. Jetzt kénnen Sie die
Kiichenmaschine wie gewohnt verwenden.



AUFBAU IHRER KUCHENMASCHINE

Einstellen des Abstands zwischen Schiissel
und Flachriihrer

Die Kiichenmaschine ist ab Werk so eingestellt, dass der Flachriihrer den Boden der Schussel nicht ganz
beriihrt. Falls aus irgendeinem Grund der Flachriihrer den Boden der Schiissel beriihrt oder zu weit vom
Boden entfernt ist, lasst sich der Abstand leicht korrigieren.

I. Schalten Sie den Geschwindigkeitsregler aus (Stellung ,,0%).

2. Ziehen Sie den Netzstecker oder trennen Sie die Stromversorgung der Kiichenmaschine.
3 Klappen Sie das Schutzgitter nach oben.

4.  Senken Sie die Schiissel ganz ab.
5

Drehen Sie die Einstellschraube fiir den Rihrer LEICHT entgegen dem Uhrzeigersinn
(nach links), um den Flachriihrer anzuheben, bzw. im Uhrzeigersinn (nach rechts),
um den Flachriihrer abzusenken.

6.  Stellen Sie den Flachrihrer so ein, dass er sich gerade noch tiber der Schiisseloberfliche
befindet. Wird die Schraube zu weit gedreht, rastet der Hebel fiir den Schisselheber
moglicherweise nicht ein.

beriihrt der Flachrihrer weder den
Boden noch die Seite der Schiissel.
Befinden sich Flachriihrer oder Edelstahl-
Schneebesen so dicht am Boden der
Schiissel, dass sie anstoBen, kénnen sich
die Drihte des Schneebesens oder die
eventuell vorhandene Beschichtung des
Flachriihrers abnutzen.

HINWEIS: Bei richtiger Einstellung \

Falls ein Ausschaben der Schisselwand
erforderlich ist (unabhangig von der
Einstellung des Riihrers), miissen Sie die
Kiichenmaschine vor dem Ausschaben
anhalten. Ansonsten konnte die Maschine
beschadigt werden.

VERWENDUNG IHRER KUCHENMASCHINE

Verwendung des KitchenAid-Zubehors

Flachriihrer fiir normale bis schwere Mischungen (Wir empfehlen rezeptabhingig eine
Verarbeitungsdauer zwischen | und 10 Minuten.):

Kuchen Platzchen
geschaumte Zuckergiisse sliBe Brote
StiBwaren Hackbraten
Kekse Kartoffelbrei
Pastetenteig

Schneebesen zum Schlagen von Mischungen, die Luft enthalten miissen (Wir empfehlen
rezeptabhangig eine Verarbeitungsdauer zwischen | und 30 Minuten.):

Eier aufgekochte Zuckergisse
Eiweil3 Rihrkuchen
Schlagsahne Mayonnaise

Knethaken zum Mischen und Kneten von Hefeteigen fiir (Wir empfehlen rezeptabhangig
eine Verarbeitungsdauer zwischen | und 10 Minuten.):

Brote Hefekuchen

stiBe und herzhafte Brétchen Hoérnchen und Brétchen
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VERWENDEN IHRER KUCHENMASCHINE

Leitfaden zur Geschwindigkeitssteuerung -
10 Geschwindigkeitsstufen

Fir alle Geschwindigkeiten wird die Funktion Soft

Start angeboten, bei der die Kiichenmaschine 012 4. g 2 ?
automatisch mit einer niedrigeren Geschwindigkeit m
= anlduft, damit Ifelne Zutaten verspritzt werdep c.>der' U
v} Mehl heraus stiebt. Danach wird die Geschwindigkeit
B schnell bis zur fiir optimale Leistung erforderlichen
3 Sollgeschwindigkeit erhoht.
a Geschwindigkeit
Einsatzzweck Zubehor Beschreibung
| Riihren Zum Umriihren und Vermengen sowie zu
& Beginn aller Riihrvorgange. Zum Hinzufiigen
von Mehl und trockenen Zutaten zum Teig
sowie fiir die Zugabe von Fliissigkeiten zu
trockenen Zutaten. Die Geschwindigkeit |
nicht zum Mischen oder Kneten von Hefeteig
verwenden.
2 Langsames Zum langsamen Mischen, Vermengen und
Mischen, Kneten zum schnelleren Umriihren. Zum Mischen
& g und Kneten von Hefeteig, schweren Teigen
und Massen fir StiBwaren, zur Herstellung von
Kartoffelbrei oder anderen Gemiisebreien, fiir
die Zugabe von Backfett zu Mehl, zum Mischen
von diinnen oder fliissigen Teigen.
4 Mischen, Schlagen Zum Mischen von mittelschweren Teigen,

S beispielsweise fiir Kekse. Zum Vermischen
von Zucker und Backfett sowie fiir die Zugabe
von Zucker zu EiweiB fiir die Herstellung
von Baisers. Mittlere Geschwindigkeit fur
Kuchenfertigmischungen.

6 Schlagen, Zum mittelschnellen Rihren (Aufschaumen)
Verriihren oder Schlagen. Zum abschlieBenden
Rihren von Kuchenteig, Doughnut-Teig und
anderen Teigen. Hohe Geschwindigkeit fiir
Kuchenfertigmischungen.
8-10 | Schnelles Zum Schlagen von Schlagsahne, Eiwei3 und
Verriihren, aufgekochten Zuckergtissen. Zum Schlagen
Schlagen kleiner Mengen Schlagsahne, EiweiB oder zum
abschlieBenden Riihren von Kartoffelbrei.
HINWEIS: Zum Kneten und Riihren Kapaz“:atStabe"e
von Hefeteigen Geschwindigkeit -
2 verwendei. Bei anderen ¢ 6,9-L-Schiissel
Geschwindigkeitsstufen besteht die -
Gefahr, dass die Kiichenmaschine Mehl 2 bis 2,2 kg
ausfallt. Der leistungsstarke Knethaken
knetet die meisten Hefeteige binnen Brot 8 Brote 4450 g
4 Minuten gut durch.
Kekse, Plitzchen 160 Stiick
Kartoffelptiree 3,6 kg
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PFLEGE UND REINIGUNG
Die Edelstahlschissel, der Flachrihrer, der
Edelstahl-Schneebesen, der spiralférmige AWARN

Knethaken und die abnehmbare
Einfiillschiitte sind spiilmaschinenfest. STROMSCHLAGGEFAHR
Sie kénnen auch in heiBem Wasser mit
Zusatz von Spiilmittel gereinigt werden.
Die Flachriihrer bei Nichtbenutzung nicht SCHLAGS VOR DEM REINIGEN IMMER
auf der Welle lassen. Die Kiichenmaschine DEN NETZSTECKER ZIEHEN.

darf nicht mit einem Wasserstrahl oder Das Gerit mit einem feuchten Tuch
einer Schlauchbrause gereinigt werden. abwischen. NICHT IN WASSER
TAUCHEN. Die Riihrerwelle regelmaBig
abwischen und dort angesammelte
Nahrungsmittelreste beseitigen.

ZUR VERMEIDUNG EINES STROM-
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TIPPS FUR TOLLE ERGEBNISSE

Funktion des Planetenriihrwerks = Verwendung der Kiichenmaschine

Waihrend des AR
: AL
serrebsbowegt A1 AWARNUNG
sich der Flachriihrer ;‘-‘-:-‘\\-.‘-si' yossas,
. ARuaiNN
in der fest .:o::‘-’“:\‘-\\-. VERLETZUNGSGEFAHR

¢
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1}

stehenden Schiissel
und dreht sich
zugleich in die
Gegenrichtung um
seine eigene Achse.

Vermeiden Sie Verletzungen und Schaden
am Riihrer: Keinesfalls versuchen, die
Schiissel auszuschaben, wahrend das Gerat
lauft. Die Kiichenmaschine dazu stets

Die Abbildung ausschalten. Falls der Schaber oder ein
zeigt, welchen Weg der Flachrihrer in anderes Objekt in die Schiissel fillt, den

der Schussel insgesamt zuriicklegt. Motor AUSSCHALTEN, bevor Sie den

Das Modell 5KSM7990 hat eine Schaber oder das Objekt herausholen.
Nennleistung von 500 Watt. In ihm kommt

ein Gleichstrommotor zum Einsatz. Schiissel und Flachriihrer sind so konstruiert,
Dieser Motor ist besonders leise und dass sie ohne allzu hiufiges Abkratzen ein
effizient. In der Kombination mit einer griindliches Riihren gewihrleisten. Wihrend des
Direktantriebstibertragung ergeben Si‘?h bis Riihrvorgangs ist es in der Regel ausreichend, die
zu 1,3 PS Spitzenleistung (am Motor) fiir Schiissel ein- oder zweimal auszukratzen.

schnelle und hervorragende Mischergebnisse

selbst bei schwerem Teig. Die Kiichenmaschine erwirmt sich wahrend

des Betriebs. Bei starker Belastung und langerer

Riihrzeit Rihrzeit kann die Oberseite der Kiichenmaschine
so heiB sein, dass sie nicht mehr beriihrt werden
lhre KitchenAid-Kiichenmaschine riihrt kann. Dies ist normal.

schneller und g.r[]ndlich?r als die Ineisten Hinweise zum Riihren
anderen elektrischen Kiichengerate. Daher

muss die Riihrzeit bei den meisten Rezepten ~ Zugabe von Zutaten

angepasst werden, um z. B. ein Ausflocken Die Zutaten immer so dicht wie moglich

zu vermeiden. am Schiisselrand zugeben, nicht direkt auf

den rotierenden Rihrer. Die abnehmbare
Einflllschiitte erleichtert die Zugabe der
Zutaten. Mit Geschwindigkeitsstufe | arbeiten,
bis die Zutaten gemischt sind. Dann allmahlich
auf die Sollgeschwindigkeit erhéhen.

Bestimmen Sie die ideale Riihrzeit, indem
Sie den Riihr- oder Hefeteig beobachten
und nur so lange riihren, bis die im Rezept
beschriebene Konsistenz, beispielsweise
»glatt und cremig®, erreicht ist. Beachten

Sie den , Leitfaden zur Geschwindigkeits- Zugabe von Nissen, Rosinen oder
steuerung* zur Wahl der optimalen kandierten Friichten
Geschwindigkeitsstufe. Beachten Sie die Rezepthinweise beim Zugeben

dieser Zutaten. Feste Zutaten sollten erst in
den letzten Sekunden des Riihrvorgangs bei
Geschwindigkeitsstufe | zugesetzt werden.
Der Teig muss so dick sein, dass die Niisse
oder Friichte beim Backen nicht auf den Boden
der Form absinken. Klebrige Friichte mit Mehl
bestdauben, um eine bessere Verteilung im Teig
zu erreichen.

Mischen von Fliissigkeiten

Das Umriihren groBer Mengen flussiger
Zutaten sollte bei niedrigen Geschwindigkeiten
erfolgen, um ein Verspritzen zu vermeiden.
Die Geschwindigkeit erst erhéhen, wenn die
Mischung eingedickt ist.

HINWEIS: Wenn die Zutaten am Boden
der Schissel nicht griindlich gemischt
werden, befindet sich der Rihrer nicht
tief genug in der Schissel. Siehe Abschnitt
7/Aufbauen lhrer Kiichenmaschine*.
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KUNDENDIENST UND GARANTIE

Reparatur

4

Stromschlaggefahr

3. Wenn der Flachriihrer die
Schiissel beriihrt, schalten Sie die
Kiichenmaschine ab. Siehe Abschnitt
7Aufbauen Ihrer Kiichenmaschine®.

Wenn die Kiichenmaschine

nicht mehr funktioniert oder
Fehlfunktionen aufweist, prifen Sie
zuerst folgende Fehlerquellen:

- Ist die Kiichenmaschine mit dem Netz

verbunden?

Vor Wartungsarbeiten Netzstecker ziehen. e . P
9 - Ist die Sicherung im Stromkreis fiir die

Kiichenmaschine in Ordnung? Wenn
Sie einen Stromunterbrechungsschalter
haben, liberzeugen Sie sich davon, dass
der Stromkreis geschlossen ist.

Nichtbeachtung kann zum Stromschlag
oder Tod fiihren.

Bitte lesen Sie folgende Hinweise, ehe Sie

den Kundendienst verstandigen. - Ist die Stopp-Taste herausgezogen?

- Schalten Sie die Kiichenmaschine aus und
nach etwa 10 bis |5 Sekunden wieder
ein. Hilft dies nicht, lassen Sie das Gerit
30 Minuten abkdihlen, ehe Sie einen
erneuten Einschaltversuch unternehmen.

|. Die Kiichenmaschine erwarmt sich wahrend
des Betriebs. Bei starker Belastung und
langerer Riihrzeit kann die Oberseite der
Ktichenmaschine so heiB} sein, dass sie nicht

mehr beriihrt werden kann. Dies ist normal. _ Lasst sich das Problem auf diese Weise

nicht beheben, wenden Sie sich an eine
der im Abschnitt ,,Kundendienststellen
genannten Stellen.

2. Die Kiichenmaschine kann einen
unangenehmen Geruch entwickeln,
insbesondere, wenn sie noch neu ist.
Dies ist bei Elektromotoren normal.

Garantie fiir KitchenAid-Gewerbekiichenmaschinen
mit Schusselheber

Garantiedauer:

KitchenAid erstattet die
Kosten fur:

KitchenAid Gbernimmt
keine Kosten flir:

Europa,
Australien und
Neuseeland:

Flar die Gewerbe-
kiichenmaschine
5KSM7990:

Ein Jahr Komplett-
garantie ab dem
Kaufdatum

Ersatzteile und
Arbeitskosten, um
Materialschaden und
Fertigungsfehler zu
beheben. Die Reparatur
muss von einem
anerkannten KitchenAid-
Kundendienstzentrum
vorgenommen werden.

Reparaturen von Schaden,
die durch Unfalle,
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.




KUNDENDIENST UND GARANTIE
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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 Gerit gekauft haben, um
den Namen des niachsten anerkannten
KitchenAid-Kundendienstzentrums

zu erhalten.

Kundendienst

Fur Deutschland:

Hotline: Gebiihrenfreie Telefonberatung unter:
0800 5035005

Adresse:

KitchenAid Europa, Inc.
Postfach 19

B-2018 ANTWERPEN 11
BELGIEN

In Deutschland:

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

Limernweg 142

D-33378 RHEDA-WIEDENBRUCK

Tel: 05242-966999

Fax: 05242-966998

Mail:
klaukeservice@t-online.de

Fur die Schweiz:

Novissa Haushaltgerite AG
Bernstrasse 18
CH-2555 BRUGG

Tel: 03247510 10
Fax: 032 475 10 19

www.KitchenAid.de

www.KitchenAid.eu
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“fll'r/l ({ 0]. Technology Center
/l/pmw 303 Upton Drive, St. Joseph, MI 49085-1175
EU - DECLARATION OF CONFORMITY

CE-DELCARATION DE CONFORMITE

We: WHIRLPOOL CORPORATION, 303 UPTON DR., ST. JOSEPH, MI 49085, USA
Representing: WHIRLPOOL EUROPE S.r.11-21025 COMERIO

Declare under sole responsibility that the product:

KitchenAid™ Stand Mixers: Model SKSM79XX+

Where:
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KitchenAid

6.9 L PROFESSIONAL BOWL-LIFT STAND MIXER
Original Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9 L SCHUSSEL
FUR DEN GEWERBLICHEN EINSATZ
Originalanleitungen

ROBOT SUR SOCLE PROFESSIONNEL A BOL RELEVABLE DE 6,9 L

Instructions d’origine

ROBOT DA CUCINA PROFESSIONALE CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L

Istruzioni originali

6,9 L PROFESSIONELE MIXER/KEUKENROBOT MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Originele instructies

BATIDORA PROFESIONAL DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones originales

BATEDEIRA PROFISSIONAL COM SUPORTE PARA TACADE 6,9 L
Intrucdes originais
EMNATTEAMATIKO MIZEP ME BAXZH KAI YIIEPYWQMENO MIMOA 6,9 L
ApxtlKéc odnyieg
6,9 L PROFESSIONELL KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM

Originalinstruktioner

6,9 L BOLLELGFTENDE KJZKKENMASKIN
Originale instruksjoner

6,9 L AMMATTIKAYTTOON TARKOITETTU YLEISKONE
Alkuperaiset ohjeet

6,9 L PROFESSIONEL KOKKENMASKINE MED SKALLOFT
Originale Instruktioner

6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL FYRIR FAGFOLK
Upphaflegar leidbeiningar

NMPO®ECCUOHAJIbHbI MUKCEP CO CbEMHOW YALLE 6,9 J1
OpUTrMHaNbHBIE MHCTPYKLU WM

PROFESJONALNY MIKSER STOJACY Z PODNOSZONA DZIEZA 6,9 L
Oryginalna instrukcja

PROFESIONALNI KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACI MiSOU O OBJEMU 6.9 L
Originadlni pokyny
PROFESIONALNY KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Origindlne pokyny
MIXER PROFESIONAL CU SOCLU SIBOLDE6,9L
Instructiuni originale

MPO®ECUOHAJIEH KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLA CE KYINA CBMECTUMOCT 6,9 L
OpUTMHANHNU MHCTPYKLUM

Model 5KSM7990%*
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SECURITE DU ROBOT SUR SOCLE

Votre sécurité et celle des autres est trés importante.

Nous donnons de nombreux messages de sécurité importants dans ce
manuel et sur votre appareil ménager. Assurez-vous de toujours lire tous les
messages de sécurité et de vous y conformer.

PV ST biessird orave si vous ne suivez

Tous les messages de sécurité vous diront quel est le danger potentiel
et vous disent comment réduire le risque de blessure et ce qui peut se
produire en cas de non-respect des instructions.

Voici le symbole d’alerte de sécurité.

Ce symbole d’alerte de sécurité vous signale les dangers potentiels
de déces et de blessures graves a vous et a d’autres.

Tous les messages de sécurité suivront le symbole d’alerte de
sécurité et le mot “DANGER” ou “AVERTISSEMENT”.
Ces mots signifient :

Risque possible de décés ou de
A DANG ER blessure grave si vous ne suivez pas
immédiatement les instructions.

pas les instructions.

Consignes de sécurité importantes

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

l.
2.

Lisez toutes les instructions.

Pour éviter les risques d’électrocution, n'immergez jamais le robot sur socle dans
I’eau ou dans tout autre liquide.

. Les jeunes enfants ne doivent pas utiliser cet appareil sans une surveillance étroite.

. Débranchez le robot sur socle lorsque vous ne ['utilisez pas, avant d’y ajouter ou d’en

retirer des piéces et avant de le nettoyer.

. Evitez tout contact avec les pieces mobiles. Tenez les mains, cheveux, vétements ainsi

que les spatules et autres ustensiles a I'écart du robot sur socle lorsqu’il fonctionne
afin de réduire le risque de blessures et/ou de détériorations de I'appareil.

. Nutilisez pas le robot sur socle si le cordon d’alimentation 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.

. Lutilisation d’accessoires non recommandés ou non vendus par KitchenAid peut

causer un incendie, une électrocution ou des blessures.

. N'utilisez pas le robot sur socle a I'extérieur.
. Ne laissez pas le cordon pendre du bord de la table ou du comptoir.

. Enlevez le batteur plat, le fouet a fils ou le crochet pétrisseur avant de nettoyer

le robot sur socle.

. Cet appareil ne convient pas a une utilisation par des personnes (y compris des

enfants) a capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou manquant
d’expérience et de connaissances, a moins qu’elles ne soient placées sous supervision
ou qu’elles n'aient regu des instructions concernant I'utilisation de I'appareil par une
personne responsable de leur sécurité.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

CE PRODUIT EST DESTINE A UN USAGE PROFESSIONNEL

33



SECURITE DU ROBOT SUR SOCLE
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Alimentation

A\ AVERTISSEMENT

"

Risque d’électrocution

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

Ne démontez pas la prise de 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.

Tension : 220-240 Volts c.a.

Fréquence : 50/60 Hz

Puissance : 325 W Temps de
fonctionnement recommandé : 1-30
minutes (cycle de service : 10 minutes de
fonctionnement / |15 minutes d’arrét)

REMARQUE : la puissance nominale
de votre robot sur socle est indiquée sur
la plaque du numéro de série, située sous
I'appareil.

N'utilisez pas de rallonge électrique. Si le
cordon d’alimentation est trop court,
faites installer une prise de courant pres
de l'appareil par un électricien ou un
technicien qualifié.

Cette puissance est déterminée en
fonction de I'accessoire consommant
le plus d'énergie. D’autres accessoires
recommandés peuvent consommer
beaucoup moins d'énergie.

Cet appareil est vendu avec un fil
électrique de type Y. Si le fil électrique
est endommaggé, il doit étre remplacé
par le fabricant ou par son représentant
du service apres-vente pour éviter

tout danger.

Le niveau de pression acoustique mesuré conformément aux prescriptions du code

de test prEN 454 est inférieur a 70 dBA.

Un * dans le numéro de modéle représente des caracteres additionnels qui identifient
la couleur de la machine et des paramétres d’ingénierie pour le modeéle réel (ex.

5KSM7990%).

Mise au rebut des déchets d’équipements électriques

Cet appareil porte le symbole de recyclage
conformément a la Directive Européenne
2092/96/CE concernant les Dé;hets
d’Equipements Electriques et Electroniques
(DEEE, ou WEEE en anglais).

Par une mise au rebut correcte de 'appareil,
vous contribuerez a éviter tout préjudice a
I’environnement et a la santé humaine.

Le symbole == présent sur I'appareil ou
dans la documentation qui 'accompagne
indique que ce produit ne peut en aucun
cas étre traité comme déchet ménager.

Il doit par conséquent étre remis a un

34

centre de collecte des déchets chargé
du recyclage des équipements
électriques et électroniques.

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

Pour obtenir 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.



PIECES ET FONCTIONS

Téte du moteur Moyeu de fixation

/ des accessoires
7
Levier de contréle ) Levi
de la vitesse -evier
leve-bol
\ / (non illustré)
Grille de

L/j@ protection
B ./‘Ah|.-’4\'lhl

I: 1/“\_—‘! —\L_L
I —T7

e S TR —L>
immédiat D \ \ — Axe du

N batteur plat

Ergots = “é\ |

d’orientation J) -
Support du bol ‘
Bol en acier / 5

inoxydable
de6,9L

Batteur plat en
acier inoxydable

Crochet pétrisseur

Verseur amovible en acier inoxydable
Foueta I | fils

en acier inoxydable
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MISE EN SERVICE DE VOTRE ROBOT SUR SOCLE
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Assemblage de votre robot sur socle

Pour fixer le bol

|. Mettez le levier de contrdle de la vitesse
en position "0" (ARRET).

2. Débranchez le robot sur socle ou
coupez I'alimentation.

3. Soulevez la grille de protection.

4. Abaissez completement le levier leve-bol.

5. Placez les supports du bol sur les ergots
d’orientation.

6. Appuyez vers le bas sur l'arriére du bol

jusqu’a ce que son ergot s’enclenche
dans le loquet a ressort.

REMARQUE : si le bol n'est pas
fermement inséré, il sera instable et
tremblera pendant I'utilisation du robot.

7. Abaissez la grille de protection.

8. Relevez le bol avant de commencer
a mélanger.

36

Pour détacher le bol

|. Mettez le levier de contréle de la vitesse
en position "0" (ARRET).

2. Débranchez le robot sur socle ou
coupez I'alimentation.

3. Soulevez la grille de protection.

4. Abaissez completement le levier leve-bol.

5. Enlever le batteur plat, le fouet a fils
ou le crochet pétrisseur.

6. Tirez la poignée du bol bien droit vers
le haut pour dégager celui-ci des ergots
d’orientation.

Pour relever le bol

|. Remontez le levier léve-bol en le
tournant dans le sens contraire des
aiguilles d’'une montre.

2. Le bol doit toujours étre relevé lorsque
vous utilisez la fonction de mélange.

Pour abaisser le bol

|. Abaissez le levier léve-bol en le
ramenant vers l'arriére.



MISE EN SERVICE DE VOTRE ROBOT SUR SOCLE

INSTALLATION: Le robot sur socle doit étre installé sur une surface plane et stable,
telle qu’un plan de travail ou une table de préparation.

Pour fixer le batteur plat, le fouet
a fils ou le crochet pétrisseur

|. Mettez le levier de c9ntr6le de la vitesse
en position "0" (ARRET).

2. Débranchez le
robot sur socle
ou coupez
I’alimentation.

3. Soulevez la grille
de protection.

4. Placez le batteur plat sur son axe
d’entrainement et poussez-le vers le
haut autant que possible.

5. Tournez le batteur plat vers la droite pour
le verrouiller sur la goupille de son axe.

Pour enlever le batteur plat, le fouet
a fils ou le crochet pétrisseur

I. Mettez le levier de contréle de la
vitesse en position "0" (ARRET).

2. Débranchez le robot sur socle ou
coupez I'alimentation.

3. Soulevez la grille de protection.

4. Poussez le batteur plat vers le haut
et tournez-le vers la gauche.

5. Retirez-le de son axe.

Levier de contréle de la vitesse

01

N

4 6 8 10
e o0 0O

@)

La fonction "Soft Start" (démarrage
progressif) prévient les éclaboussures en
démarrant automatiquement le robot sur
socle a basse vitesse pour ensuite atteindre
progressivement la vitesse sélectionnée.
Pour limiter davantage les risques
d’éclaboussures, commencez toujours
par activer la vitesse |, puis passez
graduellement aux vitesses supérieures
jusqu’a atteindre la vitesse souhaitée.
Reportez-vous a la section "Guide de
réglage de la vitesse".

Verseur amovible

Le verseur amovible se fixe facilement
al'avant de la grille de protection,

comme illustré ci-dessus. |l facilite I'ajout
d’ingrédients dans le bol du robot sur socle.

Protection par réinitialisation
automatique du moteur

Si le robot sur socle s’arréte de
fonctionner en raison d’une surcharge,
débranchez-le apres avoir mis le levier
de contréle de la vitesse en position "0"
(ARRET). Apres quelques minutes, le
robot est automatiquement réinitialisé.
Ensuite, rebranchez-le et mettez le levier
de controle de la vitesse a la position

de vitesse souhaitée, puis continuez

a mélanger. Si le robot sur socle ne
redémarre pas, laissez-le débranché plus
longtemps pour qu'il puisse refroidir, puis
rebranchez-le et remettez-le en marche.
S’il ne redémarre toujours pas, reportez-
vous a la section "Dispositions a prendre
pour un entretien et une réparation".

Bouton d’arrét immédiat

Si vous devez arréter le robot sur socle
immédiatement pendant son utilisation,
appuyez sur le bouton d’arrét immédiat.
Pour le redémarrer, mettez le levier de .
controdle de vitesse en position "0" (ARRET)
et tirez le bouton d’arrét immédiat vers
I'arriere. Vous pourrez alors réutiliser
normalement le robot sur socle.
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MISE EN SERVICE DE VOTRE ROBOT SUR SOCLE

Réglage du jeu entre le batteur plat et le bol

Votre robot sur socle est réglé en usine de maniére a ce que le batteur plat se trouve au ras du
fond du bol. Si, pour quelque raison que ce soit, le batteur plat heurte le fond du bol ou que
I'espace qui les sépare est trop important, le jeu entre les deux peut étre corrigé facilement.

I.  Mettez le levier de contrdle de la vitesse en position "0" (ARRET).
Débranchez le robot sur socle ou coupez I'alimentation.
Soulevez la grille de protection.

Abaissez complétement le levier léve-bol.

AW

Pour remonter le batteur plat, tournez légérement sa vis de réglage de la hauteur
dans le sens contraire des aiguilles d’'une montre (vers la gauche) et pour I'abaisser,
tournez-la dans le sens des aiguilles d’'une montre (vers la droite).

6. Réglez la hauteur du batteur plat jusqu’a ce qu’il soit au ras du fond du bol.

Si vous serrez trop la vis, le levier leve-bol risque de ne pas se verrouiller.

REMARQUE : lorsque sa hauteur est
correctement réglée, le batteur plat

ne heurte pas le fond ni les parois du
bol. Si le batteur plat (dans le cas des
batteurs avec revétement) ou le fouet en
acier inoxydable sont trop pres du fond
du bol au point de buter contre celui-ci,
le revétement du batteur risque d’étre
abimé et les fils métalliques du fouet
risquent d’étre usés prématurément.

Il peut étre nécessaire de racler les
bords du bol dans certaines conditions
quel que soit le réglage du batteur
plat. Arrétez le robot sur socle avant
d’entamer cette opération sous peine
d’endommager I'appareil.

TILISATION DE VOTRE ROBOT SUR SOCLE

Utilisation des accessoires KitchenAid

Batteur plat pour préparations normales a épaisses (le temps de fonctionnement
recommandé est de | a |0 minutes selon la recette) :

gateaux biscuits

glacages a la creme pains express

confiseries pains de viande

cookies purée de pommes de terre

pate a tarte

Fouet a fils pour les préparations de mélanges aérés (le temps de fonctionnement
recommandé est de | a 30 minutes selon la recette) :

ceufs glacages
blancs d’ceufs biscuits de Savoie
créme épaisse mayonnaise

Crochet pétrisseur pour mélanger et pétrir des pates a levure (le temps de
fonctionnement recommandé est de | a |0 minutes selon la recette) :
pains brioches

18 roulés petits pains



UTILISATION DE VOTRE ROBOT SUR SOCLE

Guide de réglage de la vitesse -
Robots sur socle a 10 vitesses

Toutes les vitesses disposent de la fonction "Soft Start"
(démarrage progressif) qui démarre automatiquement
le robot sur socle a basse vitesse, afin d’éviter les
éclaboussures d’ingrédients et le "nuage de farine"

a la mise en marche, et augmente ensuite rapidement
la vitesse jusqu’a atteindre celle sélectionnée pour
garantir un rendement optimal.

o
(I}
o

Q

Vitesse| Utilisation Accessoires | Description
m
| Amalgamer Pour amalgamer, mélanger, lier, réduire en ;
& purée et démarrer en douceur toutes les l’g
opérations de mélange. Utilisez cette vitesse ()
)

pour ajouter de la farine ou des ingrédients secs
dans une pate et pour ajouter des liquides dans
des ingrédients secs. N'utilisez pas la vitesse |
pour mélanger ou pétrir des pates a levure.

2 Mélanger lentement, Pour mélanger lentement, presser en purée et
pétrir & Z brasser plus rapidement. Utilisez cette vitesse
pour mélanger et pétrir les pates a levure, les
pates épaisses et les confiseries, commencer
a presser en purée des pommes de terre

et d’autres légumes, incorporer la matiere
grasse a la farine et mélanger les pates liquides.

Pour mélanger les pates semi-épaisses comme
celles des biscuits. Utilisez cette vitesse pour
travailler le sucre et la matiére grasse et pour
ajouter le sucre aux blancs d’ceufs pour la
confection de meringues. Vitesse moyenne
pour les mélanges a gateaux.

4 Mélanger, battre

Pour battre a vitesse moyenne-élevée

(en creme) ou fouetter. Utilisez cette vitesse
pour finir de mélanger la pate a gateau, la pate
a beignets et d’autres pates. Vitesse élevée
pour les mélanges a gateaux.

[ Battre, rendre
crémeux

Pour fouetter la créme, les blancs d’ceufs

et les glagages. Pour le fouettage de petites
quantités de creme et de blancs d’ceufs ou
pour le fouettage final de purée de pommes
de terre.

8-10 | Battre rapidement,
fouetter et fouetter
rapidement

REMARQUE : utilisez la vitesse 2 pour Tableau des CaPaC“:es

mélanger ou pétrir des pates levées.
La sélection de toute autre vitesse Bol de 6,9 L
risque fortement d’endommager le R
q g . Farine 2a22kg
robot sur socle. Le crochet pétrisseur
en spirale PowerKnead pétrit - -
efficacement la plupart des pates Pain 8 pains de 450 g
levées en quatre minutes.
Cookies et biscuits 160 pieces
Purée de pommes 3,6 kg
de terre
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ENTRETIEN ET NETTOYAGE
Le bol en acier inoxydable, le batteur
plat, le fouet en acier inoxydable, le A AVE RTISSEM ENT

crochet pétrisseur et le verseur amovible
peuvent étre lavés au lave-vaisselle. Vous RISQUE D’ELECTROCUTION

pouvez aussi les nettoyer soigneusement . ;
a I'eau chaude savonneuse, puis les VEILLEZ A TOUJOURS DEBRANCHER
LE ROBOT AVANT DE LE NETTOYER

rincer complétement avant de les sécher. -
Ne laissez pas les accessoires de battage AFIN D’EVITER TOUT RISQUE DE

sur I'axe. Le robot sur socle ne doit pas CHOC ELECTRIQUE.

étre nettoyé sous un robinet a jet ou Nettoyez le robot sur socle a l'aide

a douchette. d’un chiffon humide. NIMMERGEZ

PAS L’APPAREIL DANS L’EAU. Essuyez
fréquemment ’axe d’accessoires pour
enlever tout résidu pouvant s’accumuler.
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CONSEILS POUR OBTENIR DES RESULTATS OPTIMAUX

Action de mélange a
mouvement planétaire

Pendant le
fonctionnement du
robot, le batteur plat
tourne autour du bol
fixe et simultanément
dans le sens contraire X
sur son propre axe.
Le schéma ci-contre
illustre le chemin
complet parcouru par
le batteur dans le bol.

Le modele 5KSM7990 a une puissance de

500 watts et utilise un moteur a courant
continu, a la fois silencieux et tres efficace,
conjugué a un systéme a transmission directe.
Ceci permet d’atteindre une puissance de

créte de 1,3 ch. (puissance d’entrainement du
moteur), pour un mélange rapide et d’excellente
qualité méme avec des pates épaisses.

Temps de mélange

Votre robot sur socle KitchenAid garantit

un mélange plus rapide et plus performant
que la plupart des autres robots électriques.
Par conséquent, la durée de mélange indiquée
dans la plupart des recettes doit étre ajustée
pour éviter un battage excessif.

Pour déterminer le temps de mélange idéal,
observez la pate ou la préparation et mélangez
jusqu’a obtenir I'apparence recherchée telle
que décrite dans votre recette, par exemple
un aspect "lisse et crémeux". Reportez-vous a
la section "Guide de réglage de la vitesse" pour
sélectionner la vitesse de mélange optimale.

Utilisation du robot sur socle

A\ AVERTISSEMENT

RISQUE DE BLESSURES

Pour éviter les risques de blessures et
tout dommage causé au batteur plat,
ne tentez pas de racler le bol pendant
le fonctionnement du robot, mais
arrétez-le. Si le grattoir ou tout autre
objet tombait dans le bol, ne le retirez
qu’aprés avoir coupé le moteur.

Le bol et le batteur plat sont congus pour assurer
une homogénéité du mélange sans nécessiter un
raclage fréquent. En général, il suffit de racler le
bol une ou deux fois durant le mélange.

Le robot sur socle peut s’échauffer lorsqu’il
fonctionne. Dans le cas de charges importantes
et d’une durée de mélange prolongée, il est
possible que vous ayez des difficultés a toucher
le dessus de I'appareil. Cela est normal.

Conseils de mélange

Ajout d’ingrédients

Ajoutez toujours les ingrédients aussi pres que
possible des parois du bol et pas directement dans

la zone du batteur plat en mouvement. Pour les
introduire plus facilement, utilisez le verseur amovible.
Utilisez la vitesse | jusqu’a ce que les ingrédients
soient correctement mélangés. Augmentez ensuite
progressivement la vitesse jusqu’a la position désirée.

Ajout de noix, de raisins secs ou de fruits confits
Reportez-vous aux recettes individuelles pour savoir
comment ajouter ces ingrédients. En général, les
matiéres solides doivent étre incorporées au cours
des derniéres secondes de mélange a la vitesse |.

La pate doit étre suffisamment épaisse pour éviter
que les fruits ou les noix s’enfoncent jusqu’au fond du
moule durant la cuisson. Les fruits collants doivent
étre saupoudrés de farine pour une meilleure
répartition dans la pate.

Mélanges liquides

Les préparations contenant de grandes quantités
d’ingrédients liquides doivent étre mélangées a basse
vitesse afin d’éviter les éclaboussures. N’augmentez
la vitesse qu’une fois le mélange épaissi.

REMARQUE : si les ingrédients qui se trouvent
dans le fond du bol ne sont pas correctement
mélangés, cela signifie que le batteur plat n'est
pas suffisamment pres du fond. Voir la section
"Mise en service de votre robot sur socle".
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ENTRETIEN ET GARANTIE
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Dispositions a prendre pour un entretien et une réparation

A\ AVERTISSEMENT

4

Risque d’électrocution

Débranchez le robot avant d’effectuer
un entretien et une réparation.

Ne pas respecter cette consigne peut

2. Le robot sur socle peut dégager une
odeur forte, particulierement lorsqu’il
est encore neuf. Cela est fréquent avec
les moteurs électriques.

3. Si le batteur plat heurte le bol, arrétez
le robot sur socle. Voir la section "Mise
en service de votre robot sur socle".

Si votre robot sur socle fonctionne
mal ou ne fonctionne pas du tout,
vérifiez les points suivants :

- Le robot est-il branché ?
- Le fusible du circuit électrique relié au

robot fonctionne-t-il normalement ? Si
vous disposez d’un panneau disjoncteur,
assurez-vous que le circuit est fermé.

causer la mort ou un choc électrique.

Veuillez lire les instructions suivantes
avant d’appeler votre centre de service
apres-vente.

- Le bouton d’arrét immédiat est-il tiré
vers l'arriere ?

- Débranchez le robot et attendez 10 a
|5 secondes avant de le remettre en
marche. S’il ne démarre toujours pas,
laissez-le refroidir pendant 30 minutes
avant de le remettre en marche.

I Le robot sur socle peut s’échauffer

lorsqu’il fonctionne. Dans le cas de charges
importantes et d’une durée de mélange
prolongée, il est possible que vous ayez des
difficultés a toucher le dessus de I'appareil.
Cela est normal. - Si le probléme n'est pas di 4 'une des
raisons ci-dessus, reportez-vous a la
section "Centres de service apres-
vente'".

Garantie du robot sur socle a bol relevable professionnel

KitchenAid
Durée de la KitchenAid prend en KitchenAid ne prend
garantie : charge : pas en charge :

Les réparations suite a un
rechange et de la accident, une modification,
main-d’ceuvre nécessaire une utilisation inappropriée
a la réparation pour corriger | ou excessive, ou

Pour le robot sur | les vices de matériaux et une installation ou

socle professionnel | de fabrication. La un fonctionnement

Europe, Australie | Le colt des piéces de
et Nouvelle-

Zélande :

5KSM7990 : maintenance doit étre non conforme avec
Un an de garantie | assurée par un centre les réglementations
complete a de service aprés-vente électriques locales.

compter de la
date d’achat.

agréé par KitchenAid.

KITCHENAID N'ASSUME AUCUNE RESPONSABILITE
POUR DES DOMMAGES INDIRECTS.

42



ENTRETIEN ET GARANTIE

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 aupres
duquel I'appareil a été acheté pour connaitre
les coordonnées du Centre de service
apres-vente agréé KitchenAid le plus proche.

Service a la clientele 5,':‘
3

NF° vert gratuit pour la France : Pour la Suisse : bg,

Composez le 0800 600120 NOVISSA HAUSHALTGERATE AG

N° vert gratuit pour la Belgique : Bernstrasse 18

Composez le 0800 93285 CH-2555 BRUGG

N° vert gratuit pour le Grand-Duché Tel: 032475 10 10

du Luxembourg : Fax: 032475 10 19

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) 1| |

Belgique
www.KitchenAid.fr
www.KitchenAid.be

www.KitchenAid.eu
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= F, Technology Center
“rl.l/lrﬂ‘ljpwgu(u)ol 303 Upton Drive, St. Joseph, MI 49085-1175

EU - DECLARATION OF CONFORMITY
CE-DELCARATION DE CONFORMITE

We: WHIRLPOOL CORPORATION, 303 UPTON DR., ST. JOSEPH, MI 49085, USA
Representing: WHIRLPOOL EUROPE S.r.11-21025 COMERIO

Declare under sole responsibility that the product:

KitchenAid™ Stand Mixers: Model SKSM79XX+

Where:

XX = up to 2 alphanumeric characters, which represents the features, distributor code and/or
color

+ = May or may not be followed by five or more digit suffix codes to indicate change in
aesthetics

to which this declaration relates, is in conformity with the following standard(s) or other
normative document(s):

IEC 60335-1: Ed.5: 2010

IEC 60335-2-64:Edition 3.1 2008-03

EN 55014-1:2006 + A1:2009

EN 55014-2:1997 + A1:2001 + A2:2008
EN 61000-3-2:2006 + A1:2009 + A2:2009
EN 61000-3-3:2008

EN 62233:2008

The model listed conforms to the provisions of Directive (s):

2004/108/EC ELECTROMAGNETIC COMPATABILITY DIRECTIVE
2006/95/EC LOW VOLTAGE DIRECTIVE

2006/42/EC MACHINERY DIRECTIVE

10/2011/EU PLASTIC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

1935/2004/EC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

Place and Date: Represented by:
Saint Joseph, MI, USA
30 January, 2012

Mark Dahmer
Engineering Director
KitchenAid Portable Appliances Division

44



\\
S \

FOR THE WAY IT'S MADE.

© 2012. Tous droits réservés.
Les spécifications de I'appareil peuvent faire I'objet de modifications sans avis préalable.

W10308298B 06/12



KitchenAid

6.9 L PROFESSIONAL BOWL-LIFT STAND MIXER
Original Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9 L SCHUSSEL
FUR DEN GEWERBLICHEN EINSATZ
Originalanleitungen

ROBOT SUR SOCLE PROFESSIONNEL A BOL RELEVABLE DE 6,9 L

Instructions d’origine

ROBOT DA CUCINA PROFESSIONALE CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L

Istruzioni originali

6,9 L PROFESSIONELE MIXER/KEUKENROBOT MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Originele instructies

BATIDORA PROFESIONAL DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones originales

BATEDEIRA PROFISSIONAL COM SUPORTE PARA TACADE 6,9 L
Intrucdes originais
EMNATTEAMATIKO MIZEP ME BAXZH KAI YIIEPYWQMENO MIMOA 6,9 L
ApxtlKéc odnyieg
6,9 L PROFESSIONELL KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM

Originalinstruktioner

6,9 L BOLLELGFTENDE KJZKKENMASKIN
Originale instruksjoner

6,9 L AMMATTIKAYTTOON TARKOITETTU YLEISKONE
Alkuperaiset ohjeet

6,9 L PROFESSIONEL KOKKENMASKINE MED SKALLOFT
Originale Instruktioner

6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL FYRIR FAGFOLK
Upphaflegar leidbeiningar

NMPO®ECCUOHAJIbHbI MUKCEP CO CbEMHOW YALLE 6,9 J1
OpUTrMHaNbHBIE MHCTPYKLU WM

PROFESJONALNY MIKSER STOJACY Z PODNOSZONA DZIEZA 6,9 L
Oryginalna instrukcja

PROFESIONALNI KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACI MiSOU O OBJEMU 6.9 L
Originadlni pokyny
PROFESIONALNY KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Origindlne pokyny
MIXER PROFESIONAL CU SOCLU SIBOLDE6,9L
Instructiuni originale

MPO®ECUOHAJIEH KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLA CE KYINA CBMECTUMOCT 6,9 L
OpUTMHANHNU MHCTPYKLUM

Model 5KSM7990%*
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CONSIGLI PER LA SICUREZZA

La sicurezza personale e altrui & estremamente importante.

In questo manuale e sull’apparecchio stesso sono riportati molti messaggi importanti sulla
sicurezza. Leggere e osservare tutte le istruzioni contenute nei messaggi sulla sicurezza.

Questo simbolo rappresenta le norme di sicurezza.
Segnala potenziali pericoli per I'incolumita personale e altrui.

Tutti i messaggi sulla sicurezza sono segnalati dal simbolo di avvertimento
e dal termine “PERICOLO” o “AVVERTENZA”. Questi termini indicano
quanto segue:

Se non si osservano immediatamente le
A PERICOLO istruzioni di sicurezza, si corre il rischio
di subire lesioni gravi o mortali.
Se non si osservano le istruzioni di
A AWE RTE NZA sicurezza, si corre il rischio di subire
lesioni gravi o mortali.

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

Precauzioni importanti

Quando si utilizza un apparecchio elettrico, € consigliabile seguire le
precauzioni di sicurezza essenziali, comprese quelle elencate di seguito.

|. Leggere tutte le istruzioni.
2. Per evitare il rischio di scosse elettriche, non immergere il robot da cucina in acqua
o altri liquidi.
3. | bambini vanno sempre supervisionati per accertarsi che non giochino con I'apparecchio.

4. Se non viene utilizzato e prima di montare o smontare le parti o effettuare la pulizia,
il robot da cucina deve essere scollegato dalla presa di corrente.

5. Non toccare le parti in movimento. Durante il funzionamento tenere mani, capelli,
vestiti, spatole e altri utensili lontano dalle fruste per limitare il rischio di lesioni a
persone e/o danni al robot da cucina.

6. Non mettere in funzione il robot da cucina se il cavo o la spina sono danneggiati,
se si sono verificati dei malfunzionamenti o se I'apparecchio & caduto o si & in
qualche modo danneggiato.

7. Lutilizzo di utensili non consigliati o non venduti da KitchenAid puo provocare incendi,
scosse elettriche o lesioni.

8. Non utilizzare il robot da cucina all’aperto.
9. Non far passare il cavo di alimentazione sullo spigolo di tavoli o ripiani.

10. Prima di procedere al lavaggio, rimuovere la frusta piatta, la frusta in acciaio inossidabile
o il gancio impastatore dal robot.

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

CONSERVARE LE PRESENTI ISTRUZIONI

QUESTO PRODOTTO E DESTINATO
ESCLUSIVAMENTE AD USO PROFESSIONALE
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Requisiti elettrici

Pericolo di scossa elettrica

Collegare solo a una presa con
messa a terra.

Non rimuovere lo spinotto di terra.
Non utilizzare adattatori.
Non utilizzare prolunghe.

Il mancato rispetto di questa
avvertenza puod provocare morte,
incendi o scosse elettriche.

CONSIGLI PER LA SICUREZZA

Voltaggio: 220-240 c.a.

Frequenza: 50/60 Hz

Alimentazione: 325 W, tempo di
funzionamento raccomandato: da | a

30 min. con ciclo di lavoro utile di 10 min.
ACCESO/ |5 min. SPENTO.

NOTA: la potenza nominale del robot
da cucina ¢ riportata sulla piastra con il

numero di serie che si trova nella parte
inferiore del robot da cucina.

Non utilizzare prolunghe. Se il cavo di
alimentazione € troppo corto, far installare
una presa vicino all’apparecchio da un
elettricista o un tecnico qualificato.

Il wattaggio massimo & determinato
dall’'uso dell’accessorio che assorbe
maggiore potenza. Altri accessori
consigliati possono assorbire una potenza
elettrica notevolmente inferiore.

Questo prodotto ¢ fornito di un cavo
elettrico tipo Y. Qualora il cavo sia
danneggiato, dovra essere sostituito
dal fabbricante o presso un centro di
assistenza autorizzato al fine di ridurre
al minimo il rischio di lesioni.

Il livello di pressione acustica misurato in conformita al codice di test del prEN 454,

¢ inferiore a 70 dBA.

Il segno * nel modello indica caratteri aggiuntivi che definiscono il colore dell’'utensile
e la codifica di progettazione del modello effettivo (ad es. 5KSM7990%)

Smaltimento dispositivi elettrici

Questo apparecchio € conforme alla
Direttiva europea 2002/96/CE relativa
ai rifiuti di apparecchiature elettriche
ed elettroniche (RAEE).

Garantendo lo smaltimento corretto

di questa apparecchiatura, I'utente
contribuisce a prevenire le potenziali
conseguenze negative per 'ambiente
e la salute associate alla gestione errata
dello smaltimento dello stesso.

Il simbolo == riportato sul prodotto

o sulla documentazione in dotazione indica
che questo apparecchio non deve essere
trattato come rifiuto domestico, ma deve

essere consegnato presso il centro di
raccolta preposto al riciclaggio delle
apparecchiature elettriche ed
elettroniche.

Smaltire il robot da cucina in conformita
alle normative locali per lo smaltimento
dei rifiuti.

Per informazioni pit dettagliate su
trattamento, recupero e riciclaggio di
questo prodotto, & possibile contattare
I'ufficio locale di competenza, il servizio
di raccolta dei rifiuti domestici o il
negozio presso il quale il prodotto
stato acquistato.
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COMPONENTI E FUNZIONI

Testa motore

— Attacco per accessori

Leva di
Leva di regolazione sollevamento
8o’ . della ciotola
della velocita (non mostrata)

L/j@ s,
N ./'lhq.-"\'lil
S ‘/‘—“--_-‘-I‘\U’I
> U J

Lf:t::::::sfe\ ‘EQF

S~
—

Albero
Perni di \ N impastatore

posizionamento ___ ﬁﬂ\ !
—

Supporto
per ciotola /
Ciotola
in acciaio
inossidabile

Frusta piatta
in acciaio inox

Beccuccio Gancio impastatore
versatore rimovibile in acciaio inox

Fruste ellittiche a | | fili
in acciaio inox
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PREPARAZIONE DEL ROBOT DA CUCINA

Montaggio del robot da cucina

Per collegare la ciotola Per rimuovere la ciotola

I. Ruotare la leva di regolazione della I. Ruotare la leva di regolazione della
velocita su “0” (OFF, spento). velocita su “0” (OFF, spento).

2. Scollegare il robot da cucina dalla presadi 2. Scollegare il robot da cucina dalla presa di
corrente o disconnettere 'alimentazione. corrente o disconnettere I'alimentazione.

3. Sollevare la griglia di protezione. 3. Sollevare la griglia di protezione.

4. Posizionare la leva di sollevamento
della ciotola nella posizione piu bassa.

5. Inserire i supporti per ciotola sopra
i perni di posizionamento.

6. Premere sulla parte posteriore della
ciotola fino a quando il perno della
ciotola non scatta nel blocco a molla.

NOTA: se la ciotola non é stata inserita
correttamente in posizione, risultera
instabile e traballante durante 'uso.

4. Posizionare la leva di sollevamento della
ciotola nella posizione piu bassa.

5. Rimuovere la frusta piatta, la frusta a filo
o il gancio impastatore.

6. Afferrare la ciotola per la maniglia
e sollevare fino a disinserire i perni
di posizionamento.

Per sollevare la ciotola

7. Abbassare la griglia di protezione.
8. Sollevare la ciotola prima di impastare.

|. Ruotare la leva in senso antiorario fino
a raggiungere la posizione piu alta.

2. Per procedere alla fase di impasto,
la ciotola deve essere sempre sollevata
e bloccata.
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PREPARAZIONE DEL ROBOT DA CUCINA

INSTALLAZIONE: il robot da cucina deve essere installato su una superficie piana

e stabile, come il piano o il tavolo di lavoro.

Per abbassare la ciotola
|. Ruotare la leva all'indietro e verso il basso.

Per montare la frusta piatta, la frusta
a filo o il gancio impastatore

. Ruotare la leva di regolazione della
velocita su “0” (OFF, spento).

. Scollegare il robot da cucina dalla presa
di corrente o T
disconnettere
I'alimentazione.

. Sollevare la griglia
di protezione.

. Inserire la frusta
piatta nell’albero impastatore e spingere
quanto piu possibile verso I'alto.

5. Ruotare la frusta a destra, incastrandola
nel perno che si trova sull’albero
impastatore.

Per rimuovere la frusta piatta, la frusta
a filo o il gancio impastatore

. Ruotare la leva di regolazione della
velocita su “0” (OFF, spento).

2. Scollegare il robot da cucina dalla presa di
corrente o disconnettere 'alimentazione.

3. Sollevare la griglia di protezione.

4. Spingere la frusta il piti in alto possibile e
ruotare verso sinistra.

5. Rimuovere la frusta dall’albero impastatore.

Leva di regolazione della velocita

01 10

4 6 8
e o0 0O

(IN)

Q

La funzione Soft Start riduce al minimo la
fuoriuscita degli ingredienti poiché consente
di avviare il robot da cucina a una velocita
ridotta prima di portarlo alla velocita
selezionata. Per ridurre ulteriormente il
rischio di fuoriuscite, iniziare sempre a
miscelare partendo dalla velocita |, quindi
incrementare gradualmente la velocita fino
a raggiungere il livello richiesto. Vedere la
sezione “Guida al controllo della velocita”.

52

Beccuccio versatore rimovibile

Il beccuccio versatore rimovibile & gia
installata sulla parte anteriore della griglia di
protezione, come mostrato nella figura sopra,
e offre un sistema comodo per aggiungere gli
ingredienti nella ciotola del robot da cucina.

Protezione motore a ripristino automatico

Se il robot da cucina si blocca a causa di un
sovraccarico, portare la leva di regolazione
della velocita su “0” (OFF, spento) e scollegare
il robot da cucina dalla presa di corrente.
Dopo alcuni minuti, il robot da cucina si
ripristina automaticamente. Collegare
nuovamente il robot da cucina alla presa di
corrente e portare la leva di regolazione della
velocita alla velocita desiderata per riprendere
la miscelazione. Se il robot da cucina non si
accende, scollegarlo dalla presa di corrente
per un periodo maggiore e attendere che si
raffreddi; quindi collegare nuovamente il robot
da cucina alla corrente e accenderlo. Se il robot
da cucina non si accende, vedere la sezione
“Quando chiamare |'assistenza”.

Interruttore di arresto

Se si rende necessario bloccare
tempestivamente il robot da cucina durante
I'uso, premere l'interruttore di arresto. Per
riprendere |'operazione, portare la leva di
regolazione della velocita su “0” (OFF, spento)
e disinserire l'interruttore di arresto. A questo
punto e possibile procedere nuovamente al
normale utilizzo del robot da cucina.



PREPARAZIONE DEL ROBOT DA CUCINA

Regolazione della distanza tra frusta e ciotola

Secondo le regolazioni di fabbrica, la frusta piatta del robot da cucina deve risultare
appena sollevata rispetto al fondo della ciotola. Se per un qualsiasi motivo la frusta piatta
tocca il fondo della ciotola o & troppo sollevata, ¢ facile correggere la distanza.

I. Ruotare il controllo della velocita su “0” (OFF, spento).

Scollegare il robot da cucina dalla presa di corrente o disconnettere I'alimentazione.
Sollevare la griglia di protezione.

Portare la ciotola nella posizione piu bassa.

WS

Ruotare leggermente la vite di regolazione dell’altezza della frusta in senso
antiorario (sinistra) per sollevare la frusta piatta o in senso orario (destra) per
abbassare la frusta piatta.

6. Regolare la frusta piatta in modo che rimanga appena sollevata dal fondo della
ciotola. Se si serra eccessivamente la vite, la leva di sollevamento della ciotola
potrebbe non incastrarsi perfettamente.

NOTA: se regolata adeguatamente,

la frusta piatta non tocca il fondo né

la parete della ciotola. Se la frusta
piatta o la frusta in acciaio inox €
tanto vicina da toccare il fondo della
ciotola, e possibile che il rivestimento
delle fruste rivestite o i fili della frusta
in acciaio inox si usurino.

A volte e necessario spatolare i lati
della ciotola a prescindere dalla
regolazione della frusta. Spegnere
il robot da cucina per spatolare la
ciotola; in caso contrario, si rischia
di danneggiare I'apparecchio.

UTILIZZO DEL ROBOT DA CUCINA

Utilizzo degli accessori in dotazione al robot KitchenAid

Frusta piatta per impasti normali o pesanti (Il tempo di funzionamento consigliato
€ I-10 minuti, in base alla ricetta):

torte biscotti

glasse a base di panna pane a lievitazione veloce
dolcetti polpettone

pasticcini pure di patate

impasto per torte

Frusta a filo per montare (Il tempo di funzionamento consigliato € 1-30 minuti, in base

alla ricetta):
uova glassa cotta
albumi pan di spagna
panna densa maionese

Gancio impastatore per mescolare e lavorare impasti lievitati (Il tempo di funzionamento
consigliato & |-10 minuti, in base alla ricetta):
pane pasticcini per il caffe

panini panini dolci 53



UTILIZZO DEL ROBOT DA CUCINA

Guida al controllo della velocita -
Robot da cucina a 10 velocita

Tutte le velocita sono dotate della funzione

Soft Start che consente di avviare il robot da
cucina a una velocita ridotta per evitare che
all’accensione gli ingredienti fuoriescano e la

farina si sollevi; in seguito la velocita aumentera’

rapidamente fino a raggiungere quella

(3N
CES
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o
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selezionata per garantire la prestazione migliore.
Velocita | Utilizzato per | Accessori Descrizione
| Amalgamare Per amalgamare lentamente, mescolare,

G ridurre in purea, iniziare tutte le procedure
per impastare. Da utilizzare per aggiungere
farina e ingredienti secchi alla pastella e
per aggiungere liquidi a ingredienti secchi.
Non utilizzare la velocita | per mescolare
o lavorare impasti lievitati.

2 Miscelare Per mescolare lentamente, ridurre in
lentamente, & Z purea, amalgamare piu velocemente.
impastare Da utilizzare per mescolare e lavorare

impasti lievitati, pastelle dense e dolcetti,
per ridurre in purea patate e altre verdure,
sminuzzare il grasso da pasticceria,
mescolare pastelle morbide o liquide.

4 Miscelare, Per mescolare pastelle mediamente dense,
sbattere come quelle dei biscotti. Da utilizzare

per incorporare zucchero e grasso da
pasticceria e per aggiungere zucchero agli
albumi per le meringhe. Velocita media per
impasti di torte.

6 Sbattere, montare Per sbattere a velocita medio-alta
aneve (montare a neve) o frustare. Da utilizzare

nella fase finale di preparazione di impasti
per torte, ciambelle e altre pastelle.
Velocita elevata per impasti di torte.

8-10 Sbattere Per montare panna, albumi e glasse cotte.
velocemente, Per montare piccole quantita di panna,
frustare, frustare albumi o nella fase finale di preparazione
velocemente del puré di patate.

NOTA: per mescolare o lavorare

Tabella della capienza

impasti lievitati, utilizzare la
velocita 2. Con le altre velocita

si corre il rischio di danneggiare
il robot da cucina. Il gancio

impastatore PowerKnead € in
grado di lavorare in modo ottimale

gli impasti lievitati in soli 4 minuti.

Ciotolada 6,9 L
Farina da2a22kg
Pane 8 pagnotte da 450 g
Dolcetti/Biscotti 160 pezzi
Pure di patate 3,6 kg
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MANUTENZIONE E PULIZIA

La ciotola in acciaio inox, la frusta piatta, la

frusta in acciaio inox, il gancio impastatore A AWE RT E NZA
e il beccuccio versatore sono lavabili in

lavastoviglie. In alternativa, lavarli bene con

. . PERICOLO DI SCOSSA ELETTRICA
acqua calda e sapone e sciacquarli a fondo

prima di asciugarli. Non lasciare le fruste ASSICURARSI SEMPRE DI SCOLLE-

inserite sull'albero motore. Non pulire il GARE LA SPINA DEL ROBOT DA

robot da cucina con un getto d’acqua o la CUCINA PRIMA DI PULIRLO PER

doccia del rubinetto. EVITARE IL RISCHIO DI SCOSSE
ELETTRICHE.

Pulire con un panno umido.

NON IMMERGERLO IN ACQUA.
Pulire spesso I'albero impastatore,
rimuovendo eventuali residui.
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SUGGERIMENTI UTILI

Movimento planetario

Durante il
funzionamento,

la frusta piatta si
muove all’interno
della ciotola ferma
e ruota attorno

al proprio asse in
direzione opposta.
Lo schema mostra il
percorso della frusta
a copertura completa della ciotola.

_—_—
T

Il modello 5KSM7990 presenta un carico
massimo di 500 watt e utilizza un motore

a corrente continua. Si tratta di un motore
silenzioso ed estremamente efficiente, unito
a un sistema di trasmissione diretta; questo
consente di azionare un motore da 1,3 hp
alla massima potenza (potenza motore in
uscita) e di ottenere prestazioni ottimali in
tempi brevi anche con impasti duri.

Tempo di impasto

Il robot da cucina KitchenAid impasta meglio
e piu velocemente di molti altri robot da
cucina elettrici. Pertanto il tempo di impasto
indicato nella maggior parte delle ricette
deve essere adeguato per non mescolare
troppo a lungo.

Per definire il tempo di impasto ideale,
osservare la pastella o I'impasto e mescolare
solo fino al momento in cui ha assunto
I'aspetto desiderato come descritto

dalla ricetta, ad es. “liscio e cremoso”.

Per selezionare la migliore velocita di
impasto, consultare la sezione “Guida

al controllo della velocita”.
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Uso del robot da cucina

A AVVERTENZA

PERICOLO DI LESIONE PERSONALE

Per evitare lesioni personali o danni
alla frusta, non tentare di raschiare

la ciotola mentre il robot da cucina

€ in funzione. Spegnere I'apparecchio.
Nel caso in cui una spatola o un altro
oggetto finisca nella ciotola, spegnere
il motore prima di rimuovere.

La ciotola e la frusta sono stati progettati
per impastare accuratamente senza bisogno
di smuovere spesso il fondo della ciotola.

In genere, e sufficiente smuovere il fondo
una o due volte durante il funzionamento.

Il robot da cucina potrebbe scaldarsi durante
I'utilizzo. Nel caso di grandi quantita e
funzionamento prolungato ¢ possibile che la
parte superiore dell’apparecchio si surriscaldi.

Consigli per Pimpasto

Aggiunta degli ingredienti

Quando si aggiungono gli ingredienti versarli
sempre dal bordo della ciotola, non direttamente
sulla frusta in movimento. Utilizzare il beccuccio
versatore per facilitare I'aggiunta degli ingredienti.
Selezionare la velocita | fino a ottenere un
impasto omogeneo. Poi aumentare gradualmente
fino alla velocita desiderata.

Aggiunta di noci, uvetta o frutta candita
Per indicazioni sull’aggiunta di questi ingredienti,
seguire le singole ricette. In generale, gli
ingredienti solidi dovrebbero essere aggiunti

negli ultimi secondi di miscelazione a velocita |.

La pastella deve essere abbastanza densa da non
consentire alla frutta o alle noci di cadere sul fondo
della tortiera durante la cottura in forno. Affinché
possano distribuirsi meglio nell'impasto, si consiglia
di passare la frutta appiccicosa nella farina.
Impasti liquidi

Si consiglia di mescolare a velocita ridotta gli
impasti contenenti grandi quantita di ingredienti
liquidi per evitare che fuoriescano. Aumentare
la velocita solo una volta ottenuta una miscela
pit densa.

NOTA: se gli ingredienti sul fondo della
ciotola non risultano ben mescolati, significa
che la frusta e troppo in alto rispetto al
fondo della ciotola. Vedere la sezione
“Preparazione del robot da cucina”.



ASSISTENZA E GARANZIA

Quando chiamare I’assistenza

3. Se la frusta piatta striscia contro la
A AWE RTE NZA ciotola, spegnere il robot da cucina.
Vedere la sezione “Preparazione del
robot da cucina”.
m Se il robot da cucina dovesse
‘i funzionare male o non funzionare

affatto, controllare quanto segue:

- La spina del robot da cucina &

Pericolo di scossa elettrica collegata alla presa di corrente?
Scollegare dalla rete primadi - I fusibile nel circuito a cui & attaccato il
effettuare interventi di manutenzione. robot da cucina funziona correttamente?
Il mancato rispetto di questa Se si dispone di un circuito salvavita,
avvertenza puo provocare lesioni assicurarsi che il circuito sia chiuso.
fatali o scosse elettriche. - Linterruttore di arresto & disinserito?

Si prega di leggere quanto segue prima di - Spegnere il robot da cucina per
rivolgersi al proprio centro di assistenza. 10-15 secondi, poi riaccenderlo.
) ) Se il robot ancora non si avvia,
I. Il robot da cucina potrebbe scaldarsi lasciarlo raffreddare per 30 minuti
durante I'utilizzo. Nel caso di grandi prima di riaccenderlo.

quantita e funzionamento prolungato
¢ possibile che la parte superiore
dell’apparecchio si surriscaldi.

- Se il problema non & dovuto a uno dei
punti precedenti, consultare la sezione
“Centri di assistenza”.

2. E possibile che il robot da cucina emani

un odore pungente, soprattutto se nuovo:
questo fenomeno si verifica spesso nei
motori elettrici.

Garanzia del robot da cucina professionale con sollevamento
ciotola KitchenAid

Durata della KitchenAid si fa carico KitchenAid non si fa
garanzia: del pagamento di: carico del pagamento di:
Per il robot Parti di ricambio e costo Danni provocati da

da cucina di manodopera per le incidenti, alterazioni,
professionale riparazioni necessarie utilizzo improprio,
5KSM7990: a rimuovere difetti nei abuso o installazione/

un anno di materiali o nella qualita funzionamento non
copertura totale | di esecuzione. L'assistenza conformi alle norme

a partire dalla deve essere fornita da elettriche locali.

data di acquisto. | un centro di assistenza
autorizzato KitchenAid.

KITCHENAID NON SI ASSUME ALCUNA RESPONSABILITA PER DANNI INDIRETTI.
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ASSISTENZA E GARANZIA

Centri di assistenza

Qualsiasi tipo di assistenza deve essere Per P’ltalia:
gestita dal centro di assistenza autorizzato CASA DEI RASOI ELETTRICI
KitchenAid : Casa Dei Rasoi. Via Carducci 7

24127 BERGAMO

Tel: 035/25 88 85
Fax: 035/264070
casarasoi@alice.it

Servizio clienti

Numero verde (chiamata gratuita):
800901243

Indirizzo:

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

www.KitchenAid.it

www.KitchenAid.eu
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EU - DECLARATION OF CONFORMITY
CE-DELCARATION DE CONFORMITE

We: WHIRLPOOL CORPORATION, 303 UPTON DR., ST. JOSEPH, MI 49085, USA
Representing: WHIRLPOOL EUROPE S.r.I11-21025 COMERIO

Declare under sole responsibility that the product:

KitchenAid™ Stand Mixers: Model SKSM79XX+

Where:

XX =up to 2 alphanumeric characters, which represents the features, distributor code and/or
color

+ = May or may not be followed by five or more digit suffix codes to indicate change in
aesthetics

to which this declaration relates, is in conformity with the following standard(s) or other
normative document(s):

IEC 60335-1: Ed.5: 2010

IEC 60335-2-64:Edition 3.1 2008-03

EN 55014-1:2006 + A1:2009

EN 55014-2:1997 + A1:2001 + A2:2008
EN 61000-3-2:2006 + A1:2009 + A2:2009
EN 61000-3-3:2008

EN 62233:2008

The model listed conforms to the provisions of Directive (s):

2004/108/EC ELECTROMAGNETIC COMPATABILITY DIRECTIVE
2006/95/EC LOW VOLTAGE DIRECTIVE

2006/42/EC MACHINERY DIRECTIVE

10/2011/EU PLASTIC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

1935/2004/EC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

Place and Date: Represented by:
Saint Joseph, MI, USA
30 January, 2012

Mark Dahmer
Engineering Director
KitchenAid Portable Appliances Division
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KitchenAid

6.9 L PROFESSIONAL BOWL-LIFT STAND MIXER
Original Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9 L SCHUSSEL
FUR DEN GEWERBLICHEN EINSATZ
Originalanleitungen

ROBOT SUR SOCLE PROFESSIONNEL A BOL RELEVABLE DE 6,9 L
Instructions d’origine

ROBOT DA CUCINA PROFESSIONALE CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L

Istruzioni originali

6,9 L PROFESSIONELE MIXER/KEUKENROBOT MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM

Originele instructies

BATIDORA PROFESIONAL DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones originales

BATEDEIRA PROFISSIONAL COM SUPORTE PARA TACADE 6,9 L
Intrucdes originais
EMNATTEAMATIKO MIZEP ME BAXZH KAI YIIEPYWQMENO MIMOA 6,9 L
ApxtlKéc odnyieg
6,9 L PROFESSIONELL KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM

Originalinstruktioner

6,9 L BOLLELOFTENDE KJZKKENMASKIN
Originale instruksjoner

6,9 L AMMATTIKAYTTOON TARKOITETTU YLEISKONE
Alkuperaiset ohjeet

6,9 L PROFESSIONEL KOKKENMASKINE MED SKALLOFT
Originale Instruktioner

6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL FYRIR FAGFOLK
Upphaflegar leidbeiningar

MPO®ECCUOHAJIbHbIV MUKCEP CO CbEMHOI YALLE 6,9 1
OpuUrMHanbHble MHCTPYKUUM

PROFESJONALNY MIKSER STOJACY Z PODNOSZONA DZIEZA 6,9 L
Oryginalna instrukcja

PROFESIONALNI KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACI MiSOU O OBJEMU 6.9 L
Origindlni pokyny
PROFESIONALNY KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Origindlne pokyny

MIXER PROFESIONAL CU SOCLU SIBOLDE6,9L
Instructiuni originale

MPO®ECUMOHAJIEH KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLA CE KYINA CBMECTUMOCT 6,9 L
OpUTMHANHW MHCTPYKLUUNM

Model 5KSM7990%*
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VEILIGHEID VAN DE MIXER/KEUKENROBOT

Uw veiligheid en die van anderen is erg belangrijk.

We hebben in deze handleiding en op uw toestel tal van belangrijke veiligheids-
waarschuwingen aangebracht. Lees deze veiligheidswaarschuwingen en leef ze na.

Dit is het veiligheidsalarmsymbool.

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 het volgende:

U kunt gedood worden of ernstig
A GEVAAR gewond raken als u de instructies niet
onmiddellijk naleeft.
U kunt gedood worden of ernstig gewond
A WAARSCH UWING raken als u de instructies niet naleeft.

Alle veiligheidswaarschuwingen informeren u over het potentiéle gevaar, over hoe u het
risico op verwondingen kunt verminderen en wat er kan gebeuren als u de instructies
niet opvolgt.
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Belangrijke voorzorgsmaatregelen

Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten er altijd basisveiligheids-

voorzorgen worden getroffen, waaronder de volgende:

|. Lees alle instructies.

2. Om u te beschermen tegen het risico van elektrische schokken, mag u de mixer/
keukenrobot niet in water of een andere vloeistof plaatsen.

3. Er moet toezicht gehouden worden op kleine kinderen om ervoor te zorgen dat ze
niet met het apparaat spelen.

4. Trek de stekker van de mixer/keukenrobot uit het stopcontact wanneer deze niet
in gebruik is, voordat u onderdelen monteert of verwijdert en voordat u de mixer/
keukenrobot gaat reinigen.

5. Vermijd het aanraken van bewegende onderdelen. Houd handen, haar, kleding en spatels
of ander gerei uit de buurt van de platte menghaak wanneer het apparaat in werking is.
Zo verkleint u de kans op persoonlijk letsel en/of schade aan de mixer/keukenrobot.

6. Gebruik de mixer/keukenrobot niet met een beschadigd snoer of een beschadigde
stekker of na een storing, en ook niet als de mixer/keukenrobot gevallen is of
beschadigd is geraakt.

7. Het gebruik van hulpstukken die door KitchenAid niet aanbevolen of verkocht
worden, kan brand, elektrische schokken of verwondingen veroorzaken.

8. Gebruik de mixer/keukenrobot niet buitenshuis.

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

10. Verwijder de platte menghaak, de draadgarde of de kneedhaak van de mixer/keukenrobot,
voordat u hem afwast.

I 1. Dit apparaat mag niet worden gebruikt door kinderen, door personen met verminderde
lichamelijke, zintuiglijke of mentale capaciteiten of door personen met gebrek aan kennis
en ervaring, tenzij de persoon die verantwoordelijk is voor hun veiligheid toezicht houdt
of instructies heeft gegeven over het gebruik van het apparaat.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES

DIT PRODUCT IS ONTWORPEN
VOOR PROFESSIONEEL GEBRUIK
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VEILIGHEID VAN DE MIXER/KEUKENROBOT
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Elektrische vereisten

AWAARSCHUWING

4

Gevaar voor elektrische schokken

Steek de stekker in een geaard
stopcontact.

Verwijder de randaarde niet.
Gebruik geen adapter.
Gebruik geen verlengsnoer.

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

Voedingsspanning: 220-240 V AC
Hertz: 50/60 Hz

Netvoeding: 325 W, Aanbevolen
bedrijfstijd: 1-30 minuten met een
relatieve inschakelduur van |0 min.
AAN/I5 min. UIT.

OPMERKING: Het elektrisch
vermogen van de mixer/keukenrobot
staat op het plaatje aan de onderkant
van het apparaat.

Gebruik geen verlengsnoer. Als het
elektriciteitssnoer te kort is, laat dan een
erkende elektricien of monteur in de
buurt van het apparaat een stopcontact
installeren.

De wattage wordt bepaald door het
hulpstuk dat de meeste stroom nodig
heeft. Het is mogelijk dat andere
aanbevolen hulpstukken aanzienlijk
minder stroom nodig hebben.

Dit product wordt met een Y-stroomkabel
geleverd. Mocht de kabel beschadigd zijn,
dan moet deze vervangen worden door
een erkende reparatiedienst om gevaren
te voorkomen.

Het akoestische drukniveau die gemeten is conform de prEN 454-testcode is minder

dan 70 dBA.

Een * in het modelnummer geeft aanvullende eigenschappen aan die de kleur van de
betreffende machine aangeven, en technische cijfers voor het feitelijke model

(bijv. 5KSM7990%).

Afgedankte elektrische apparatuur

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 gevolgen voor
het milieu en de volksgezondheid te
voorkomen die zouden kunnen worden
veroorzaakt door onjuiste verwerking van
dit product als afval.

Het symbool E op het product of op

de bijbehorende documentatie geeft aan
dat dit product niet als huishoudelijk afval
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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 de
gemeentelijke dienst in uw woonplaats,
de afvalophaaldienst of de winkel waar
u het product hebt aangeschaft.



ONDERDELEN EN KENMERKEN

Motorkop
Hulpstukkenas
7
. Komlifthendel
Snelheidsregelaar (niet afgebeeld)

/_—‘-I. Beveiligingsschild
|l l~.|.-"\'lil
2|
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S ‘/‘—“--_-‘-IL-"
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Stopschakelaar - ,/ '. = - Z
3] e |
a = As )
& — = gar;:_n 2
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Uitlijningspennen ———— ﬁﬂ\ l

Komsteun / ‘

Roestvrijstalen — 1 U1\
kom van 6,9 L ‘f '\
\/ _J Komhendel

Roestvrijstalen
platte menghaak

—
Verwisselbare Roestvrijstalen
vultrechter kneedhaak

| | -draads roestvrijstalen
elliptische draadgarde
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MIXER/KEUKENROBOT INSTELLEN

Mixer/keukenrobot in elkaar zetten

Bevestigen van de kom Verwijderen van de kom

|. Draai de snelheidsregeling op “0” (UIT).  I|. Draai de snelheidsregeling op “0” (UIT).

2. Trek de stekker van de mixer/ 2. Trek de stekker van de mixer/
keukenrobot uit het stopcontact keukenrobot uit het stopcontact
of schakel de stroom uit. of schakel de stroom uit.

3. Klap het beveiligingsschild omhoog. 3. Klap het beveiligingsschild omhoog.

4. Zet de komlifthendel omlaag. ‘

5. Zet de komsteunen over \

de uitlijningspennen.
6. Duw op de achterkant van de kom totdat
de pen in de veervergrendeling vastklikt.

OPMERKING: Als de kom niet goed
op zijn plaats wordt vastgeklikt, is deze
instabiel en wiebelt hij tijdens het gebruik.
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4. Zet de komlifthendel omlaag.
5. Verwijder de platte menghaak,
de draadgarde of de kneedhaak.

6. Pak de hendel van de kom vast en til
de kom recht omhoog van de uitlijnings-
pennen af.

7. Klap het beveiligingsschild omlaag. De kom omhoog brengen

8. Breng de kom vé6r het mixen omhoog.

|. Draai de hendel tegen de klok in totdat
deze recht naar boven wijst.

2. De kom moet voor het mixen altijd
omhoog worden gebracht en vergrendeld.
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MIXER/KEUKENROBOT INSTELLEN

PLAATSING: de mixer/keukenrobot moet worden geplaatst op een horizontaal,
stabiel oppervlak, zoals een aanrechtblad of keukentafel.

De kom laten zakken
|. Draai de hendel terug en omlaag.

Bevestigen van de platte menghaak,
de draadgarde of de kneedhaak

|. Draai de snelheidsregeling op “0” (UIT).

2. Trek de stekker van de mixer/keukenrobot
uit het stopcontact
of schakel de
stroom uit.

3. Klap het
beveiligingsschild
omhoog.

e

4. Schuif de menghaak op de as van de
garde en duw hem daarbij zo ver
mogelijk naar boven.

5. Draai de menghaak naar rechts en haak
deze over de pen op de as.

Verwijderen van de platte menghaak,
de draadgarde of de kneedhaak

|. Draai de snelheidsregeling op “0” (UIT).

2. Trek de stekker van de mixer/
keukenrobot uit het stopcontact of
schakel de stroom uit.

3. Klap het beveiligingsschild omhoog.

4. Duw de menghaak zo ver mogelijk naar
boven en draai naar links.

5. Trek de platte menghaak van de as.

Snelheidsregelaar
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Het 'Soft Start'-mechanisme voorkomt
rondspatten door de mixer langzaam te
starten voordat de snelheid wordt verhoogd
tot de ingestelde waarde. Als u de kans op
spatten verder wilt verkleinen, begin het
mixen dan altijd op stand | en verhoog

de snelheid geleidelijk naar behoefte.

Zie “Richtlijnen voor de snelheidsinstelling”.

Verwisselbare vultrechter

De verwisselbare vultrechter kan gemakkelijk
worden bevestigd aan de voorkant van de
beveiliging, zoals hierboven afgebeeld. Het is
een handig hulpmiddel voor het toevoegen
van ingrediénten.
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Auto-reset motorbeveiliging

Als de mixer/keukenrobot stopt

vanwege overbelasting, schuift u dan de
snelheidsregelaar in de stand “0” (UIT)

en haal de stekker uit het stopcontact.

Na enkele minuten wordt de mixer/
keukenrobot automatisch gereset. Steek
de stekker weer in het stopcontact, schuif
de snelheidsregelaar in de gewenste stand
en ga door met mixen. Als de mixer/
keukenrobot niet opnieuw start, laat de
stekker dan langere tijd uit het stopcontact
en laat het apparaat afkoelen. Steek de
stekker vervolgens weer in het stopcontact
en start de mixer/keukenrobot. Als de
mixer/keukenrobot nog steeds niet start,
lees dan "Wanneer u service nodig hebt".

Stopschakelaar

Als u de mixer/keukenrobot tijdens het
werken onmiddellijk moet stoppen, druk
dan op de stopschakelaar. Als u weer wilt
doorgaan, zet u de snelheidsregelaar op de
stand “0” (UIT) en trekt u de stopschakelaar
naar buiten. De mixer/keukenrobot is weer
klaar voor normaal gebruik.
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MIXER/KEUKENROBOT INSTELLEN

Speling tussen platte menghaak en kom instellen

Uw mixer/keukenrobot is in de fabriek zodanig afgesteld, dat de platte menghaak de
bodem van de kom net niet raakt. Indien de platte menghaak echter om een of andere
reden de bodem van de kom wel raakt of zich te ver van de bodem bevindt, kan de
speling eenvoudig worden gecorrigeerd.

I.  Draai de snelheidsregeling op “0” (UIT).

2. Trek de stekker van de mixer/keukenrobot uit het stopcontact of schakel de stroom uit.

3. Klap het beveiligingsschild omhoog.
4. Zet de kom in de laagste stand.
5

Draai de hoogteafstellingsschroef iets tegen de klok in (naar links) om de platte
menghaak omhoog te brengen, of met de klok mee (naar rechts) om de platte
menghaak te laten zakken.

6. Stel de platte menghaak zodanig in dat deze de bodem van de kom net niet raakt.
Als u de schroef te ver draait kan het gebeuren dat de komlifthendel niet op zijn
plaats vergrendelt.

OPMERKING: Als de platte menghaak

goed is afgesteld, zal deze de bodem of

de zijkant van de kom niet raken. Als de
platte menghaak of de roestvrijstalen
garde echter te dicht bij de kom is
afgesteld en de bodem wel raakt,

kan de toplaag van de menghaak

(bij gecoate menghaken) afslijten of
kunnen de draden van de roestvrijstalen
garde slijten.
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Onder bepaalde omstandigheden kan
het schrapen van de zijkant van de kom
nodig zijn, ongeacht de afstelling van de
menghaak. Het schrapen van de kom
moet gestopt worden, anders kan de
mixer/keukenrobot beschadigd raken.

MIXER/KEUKENROBOT GEBRUIKEN

KitchenAid-accessoires/toebehoren gebruiken

Platte menghaak voor normale tot zware mengsels (Aanbevolen bedieningstijd
is 1-10 minuten, afhankelijk van het recept):

cakes biscuits
suikergoed zoete broodjes
snoepjes gehaktbrood
koekjes aardappelpuree
taartdeeg

Draadgarde voor mengsels die luchtig moeten worden gemaakt (Aanbevolen
bedieningstijd is 1-30 minuten, afhankelijk van het recept):

eieren gekookt suikerglazuur
eiwit biscuitdeeg
slagroom mayonaise

Kneedhaak voor het mixen en kneden van gistdeeg (Aanbevolen bedieningstijd
is |-10 minuten, afhankelijk van het recept):

broden koffiebroodijes
68 broodijes bolletjes



Richtlijnen voor de snelheidsinstelling -

mixers/keukenrobots met

Bij alle snelheden wordt gebruik gemaakt van
het Soft Start-mechanisme. Dit zorgt ervoor
dat de multifunctionele keukenrobot op een
lagere snelheid start en vervolgens aanzienlijk
versnelt voor een optimale prestatie.
Hiermee wordt voorkomen dat ingrediénten
rondspatten of meel opstuift bij het opstarten.

10 snelheden

)
o

01

Accessoires/

Stand toebehoren

Gebruikt voor

Beschrijving

| Roeren

Om langzaam te roeren, te mengen, te
pureren en alle mixmethoden te beginnen.
Gebruik deze stand om meel en droge
ingrediénten toe te voegen aan het beslag,
en om vloeistoffen toe te voegen aan droge
ingrediénten. Gebruik stand | niet om
gistdeeg te mengen of te kneden.

2 |Langzaam
mengen, kneden

Om langzaam te mengen, te pureren en
sneller te roeren. Gebruik deze stand om
gistdeeg, zwaar beslag en suikergoed te
mengen en te kneden, om aardappelen of
andere groenten te pureren, om bakvet in
het meel te versnijden, om dun of spattend
beslag te mengen.

4 | Mengen, kloppen

Om halfzwaar beslag zoals dat van koekjes
te mengen. Gebruik deze snelheid om
suiker en bakvet te mengen, en om

suiker toe te voegen aan eiwitten voor
schuimgebakjes. Middelmatige snelheid
voor cakemengsels.

6 | Kloppen, romig

Voor matig snel kloppen (schuimen) of

roeren stijfslaan. Gebruik deze stand om cakes,
donuts en ander beslag te mengen. Hoge
snelheid voor cakemengsels.
8-10 |Snel kloppen, Om room, eiwitten en gekookt suikerglazuur
stijfslaan, snel stijf te slaan. Om kleine hoeveelheden room
stijfslaan of eiwitten stijf te slaan, of aardappelpuree

op het einde stijf te slaan.

OPMERKING: Gebruik stand 2 om

Overzicht van hoeveelheden

gistdeeg te mixen of te kneden. Bij Kom van 6.9 L
gebruik van een andere stand is er i’
meer kans op storingen in de mixer/ Meel 2tot 2,2 kg
keukenrobot. Met de PowerKnead
kneedhaak kunt u het meeste Brood 8 broden van 450 g
gistdeeg binnen 4 minuten kneden.
Koekjes/biscuit 160 stuks
Aardappelpuree 3,6 kg
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ONDERHOUD EN REINIGING
Roestvrijstalen kom, platte menghaak,
roestvrijstalen garde, kneedhaak en AWAARSCH UWI NG

vultrechter kunnen in de vaatwasser.

Maak ze anders grondig schoon in heet GEVAAR VOOR ELEKTRISCHE SCHOKKEN
water met zeepsop en spoel ze zorgvuldig VOORKOM ELEKTRISCHE SCHOK-

af, voor ze af te drogen. Bewaar geen KEN EN HAAL ALTIJD DE STEKKER
standaard toebehoren op de as. De VAN DE KEUKENROBOT UIT HET
mixer/keukenrobot mag niet worden STOPCONTACT VOORDAT U HET
schoongemaakt met een waterstraal APPARAAT GAAT SCHOONMAKEN.
of een sproeislang. Veeg de keukenrobot af met een

vochtige doek. DOMPEL HET APPA-
RAAT NIET IN WATER. Veeg de as
van de garde regelmatig schoon en
verwijder daarbij alle mogelijke resten
die zich daar hebben opgehoopt.
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TIPS VOOR PERFECTE RESULTATEN

Planetair mixen Gebruik van de mixer

AWAARSCHUWING

GEVAAR VOOR LICHAMELIJK LETSEL

Wanneer het
apparaat in werking
is, beweegt de
platte menghaak
overal in de
stilstaande kom,
waarbij hij op

T
i euuuNry
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Om lichamelijk letsel en schade aan

de menghaak te voorkomen, moet

hetzelfde ogenblik u de kom niet schrapen terwijl de

in de tegengestelde keukenrobot werkt; schakel de

Zi(;ztr:nags?rr;ii: IlIl2|et diagram toont duidelijk keukenrobot eerst uit. Mocht de

aan dat de platte menghaak geen plek in de schraper of een ander voorwerp "3
de kom vallen, zet dan de motor uit

kom overslaat. dat u het iidert
De 5KSM7990 heeft een vermogen van voorcat u hef voorwerp verwcert
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500 watt en werkt met een gelijkstroom- De kom en de platte menghaak zijn ontworpen
motor. Dit is een geluidsa_rme en zeer om grondig te mixen, zonder regelmatig te moeten
efficiénte motor, gecombineerd met een schrapen. Het is meestal voldoende om tijdens het
direct aangedreven transmissiesysteem: mixen de kom één of twee keer te schrapen.

hierdoor is op piekvermogen (uitgangs-
vermogen motor) |,3 pk beschikbaar,
voor snelle en uitstekende mixresultaten,
zelfs bij zwaar beslag.

Het apparaat kan tijdens het gebruik warm worden.
Bij een zware belasting en een langere mixtijd
wordt de bovenkant mogelijk te warm om aan

te raken. Dat is normaal.
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Mixtijd Mixtips

Uw KitchenAid mixer/keukenrobot mengt Ingrediénten toevoegen

sneller en grondiger dan de meeste andere Voeg de ingrediénten altijd zo dicht mogelijk tegen
elektrische mixers. Om te vermijden dat de zijkant van de kom toe, niet rechtstreeks in de
de mengsels overmatig geklopt worden, bewegende menghaak. De vultrechter kan worden
moet de mixtijd voor de meeste recepten gebruikt om het toevoegen van ingrediénten
aangepast worden. te vereenvoudigen. Gebruik stand | tot de

ingrediénten goed gemengd zijn. Voer daarna de
snelheid geleidelijk op tot de gewenste snelheid
is bereikt.

Om de ideale mixtijd te bepalen, houdt u
het beslag of deeg in de gaten en mengt u
het slechts zolang tot het eruitziet zoals het
recept aangeeft, zoals bijvoorbeeld “glad en Noten, rozijnen of gekonfijt fruit toevoegen

romig”. Kies de beste mi>_<sne!.heid aan de Volg de betreffende recepten voor richtlijnen
hand van het gedeelte “Richtlijnen voor de voor het toevoegen van deze ingrediénten. Vaste
snelheidsinstelling”. bestanddelen moeten tijdens de laatste seconden

van het mixen op stand | vermengd worden. Het
beslag moet dik genoeg zijn om te voorkomen
dat het fruit of de noten tijdens het bakken naar
de bodem zakken. Kleverig fruit moet met meel
bestrooid worden zodat het beter verspreidt

in het beslag.

Vloeibare mengsels

Mengsels met grote hoeveelheden vloeibare
ingrediénten moeten op lagere snelheden gemixt
worden om spatten te voorkomen. Verhoog

de snelheid pas wanneer het mengsel dikker
geworden is.

OPMERKING: Als op de bodem van de
kom ingrediénten niet grondig gemengd
zijn, betekent dit dat de menghaak zich te
ver van de bodem van de kom bevindt. Zie
het gedeelte "Mixer/keukenrobot instellen".
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DIENST NA-VERKOOP/AFTER SALES SERVICE EN GARANTIE

Wanneer u service nodig hebt

”

vooral wanneer hij nieuw is. Dat is
gebruikelijk bij elektromotoren.

3. Als de platte menghaak de kom
raakt, zet de mixer/keukenrobot
dan uit. Zie het gedeelte "Mixer/
keukenrobot instellen".

Als uw mixer/keukenrobot slecht
of helemaal niet werkt, controleer
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Gevaar voor elektrische schokken

Trek de stekker uit het stopcontact,
voordat u begint te herstellen.

Doet u dat niet, dan kan dat de dood of
elektrische schokken tot gevolg hebben.

Lees de tekst hieronder voordat
u de dienst na-verkoop/after sales
service benadert.

|. De mixer/keukenrobot kan tijdens het

gebruik warm worden. Het is mogelijk dat
u bij een zware belasting en een langere
mixtijd de bovenkant van het apparaat niet

rustig kunt aanraken. Dat is normaal.

2. De mixer/keukenrobot kan eventueel
een doordringende geur afgeven,

dan het volgende:

- Zit de stekker van de mixer/
keukenrobot in het stopcontact?

- Is de zekering in de voeding naar de
mixer/keukenrobot in orde? Hebt u
een zekeringenkast, zorg dan dat er
voeding is.

- Is de stopschakelaar uitgetrokken?

- Zet de mixer/keukenrobot
10-15 seconden uit en vervolgens
weer aan. Als de mixer/keukenrobot
nog steeds niet start, laat hem dan
30 minuten afkoelen voordat u hem
opnieuw aanzet.

- Als het probleem niet te wijten is
aan één van de bovenstaande zaken,
raadpleeg dan de rubriek "Dienst
na-verkoop/after sales service".

Garantie voor KitchenAid professionele mixer/keukenrobot

met vaste kop

professionele

5KSM7990:
één jaar volledige

onderdelen en arbeidsloon
mixer/keukenrobot| voor het repareren van
defecten ten gevolge van
materiaal- of constructie-

Duur van Wat KitchenAid Wat KitchenAid
de garantie: wel vergoedt: niet vergoedt:
Voor de Het vervangen van Schade als gevolg van

een ongeluk, wijzigingen,
verkeerd gebruik, misbruik
of schade als gevolg van
een installatie/werking die

garantie vanaf de
aankoopdatum.

fouten. Deze herstellingen
moeten uitgevoerd worden
door een erkende dienst na-

niet in overeenstemming
is met lokale elektrische
voorschriften.

verkoop/after sales service
van KitchenAid.

KITCHENAID IS NIET AANSPRAKELIJK VOOR INDIRECTE SCHADE.
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DIENST NA-VERKOOP/AFTER SALES SERVICE EN GARANTIE

Dienst na-verkoop/after sales service

Alle reparaties moeten in het land van aankoop  In Belgié & Nederland:

worden uitgevoerd door een geautoriseerde Gebroeders Nijs
dienst na-verkoop van KitchenAid. Neem Mechelsesteenweg 56
contact op met de dealer bij wie u het B-2840 RUMST

apparaat gekocht hebt om de naam van
de dichtstbijzijnde geautoriseerde dienst
na-verkoop van KitchenAid te verkrijgen.

Tel: +32 15 30 67 60

4
Klantencontact 2
0
=t
In Nederland: Adres Belgié & Nederland: B
Gratis oproepnr.: 0800 0200151 KitchenAid Europa, Inc. o
www.KitchenAid.nl Postbus 19
In Belgié: B-2018 ANTWERPEN 1 |

Gratis oproepnr.: 0800 93285
www.KitchenAid.be

www.KitchenAid.eu
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== Technology Cent
O . echnology Center
“rl_l/lr];pwgu(u)ol 303 Upton Drive, St. Joseph, MI 49085-1175

EU - DECLARATION OF CONFORMITY
CE-DELCARATION DE CONFORMITE

We: WHIRLPOOL CORPORATION, 303 UPTON DR., ST. JOSEPH, MI 49085, USA
Representing: WHIRLPOOL EUROPE S.r.11-21025 COMERIO

Declare under sole responsibility that the product:

KitchenAid™ Stand Mixers: Model SKSM79XX+

Where:

XX = up to 2 alphanumeric characters, which represents the features, distributor code and/or
color

+ = May or may not be followed by five or more digit suffix codes to indicate change in
aesthetics

to which this declaration relates, is in conformity with the following standard(s) or other
normative document(s):

IEC 60335-1: Ed.5: 2010

IEC 60335-2-64:Edition 3.1 2008-03

EN 55014-1:2006 + A1:2009

EN 55014-2:1997 + A1:2001 + A2:2008
EN 61000-3-2:2006 + A1:2009 + A2:2009
EN 61000-3-3:2008

EN 62233:2008

The model listed conforms to the provisions of Directive (s):

2004/108/EC ELECTROMAGNETIC COMPATABILITY DIRECTIVE
2006/95/EC LOW VOLTAGE DIRECTIVE

2006/42/EC MACHINERY DIRECTIVE

10/2011/EU PLASTIC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

1935/2004/EC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

Place and Date: Represented by:
Saint Joseph, MI, USA
30 January, 2012

Mark Dahmer
Engineering Director
KitchenAid Portable Appliances Division
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KitchenAid

6.9 L PROFESSIONAL BOWL-LIFT STAND MIXER
Original Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9 L SCHUSSEL
FUR DEN GEWERBLICHEN EINSATZ
Originalanleitungen

ROBOT SUR SOCLE PROFESSIONNEL A BOL RELEVABLE DE 6,9 L
Instructions d’origine

ROBOT DA CUCINA PROFESSIONALE CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L

Istruzioni originali
6,9 L PROFESSIONELE MIXER/KEUKENROBOT MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Originele instructies
BATIDORA PROFESIONAL DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L

Instrucciones originales

BATEDEIRA PROFISSIONAL COM SUPORTE PARA TACADE 6,9 L

Intrucdes originais
EMATTEAMATIKO MIZEP ME BAXH KAl YIEPYWQMENO MMOA 6,9 L
ApXlkKég odnyieg
6,9 L PROFESSIONELL KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM

Originalinstruktioner

6,9 L BOLLELGFTENDE KJZKKENMASKIN
Originale instruksjoner

6,9 L AMMATTIKAYTTOON TARKOITETTU YLEISKONE
Alkuperaiset ohjeet

6,9 L PROFESSIONEL KOKKENMASKINE MED SKALLOFT
Originale Instruktioner

6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL FYRIR FAGFOLK
Upphaflegar leidbeiningar

NMPO®ECCUOHAJIbHbI MUKCEP CO CbEMHOW YALLE 6,9 J1
OpUTrMHaNbHBIE MHCTPYKLU WM

PROFESJONALNY MIKSER STOJACY Z PODNOSZONA DZIEZA 6,9 L
Oryginalna instrukcja

PROFESIONALNI KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACI MiSOU O OBJEMU 6.9 L
Originadlni pokyny
PROFESIONALNY KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Origindlne pokyny
MIXER PROFESIONAL CU SOCLU SIBOLDE6,9L
Instructiuni originale

MPO®ECUOHAJIEH KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLA CE KYINA CBMECTUMOCT 6,9 L
OpUTMHANHNU MHCTPYKLUM

Model 5KSM7990%*
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SEGURIDAD DE LA BATIDORA DE PIE

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

En este manual y en el mismo aparato encontrara muchos mensajes de seguridad
importantes. Lea y obedezca siempre todos los mensajes de seguridad.

Este es el simbolo de alerta de seguridad.

Este simbolo le avisa de los peligros potenciales que pueden matarle
o herirle a usted y a los demas.

Todos los mensajes de seguridad irdn acomparnados del simbolo de alerta
y la palabra “PELIGRO” o “ADVERTENCIA”. Estas palabras significan:

Puede fallecer o herirse de gravedad si
A PELIGRO no sigue las instrucciones de inmediato.
Puede fallecer o herirse de gravedad si
DVE RTENCIA no sigue las instrucciones.

Todos los mensajes de seguridad le indicaran cuéles son los peligros potenciales, como
reducir la probabilidad de lesiones y qué puede pasar si no sigue las instrucciones.

Medidas de seguridad importantes

Cuando se utilizan aparatos eléctricos, se deben tomar en todo momento una
serie de precauciones de seguridad basicas, entre las que se incluyen las siguientes:

|. Lea todas las instrucciones.

2. Para protegerse contra el riesgo de descargas eléctricas, no sumerja la batidora de pie
en agua o en cualquier otro liquido.

3. No deje que los nifos utilicen el aparato sin supervision y preste especial atencién
cuando estén cerca durante su utilizacién.

4. Desenchufe la batidora de pie cuando no se esté utilizando, antes de fijar o quitar
piezas y antes de limpiarla.

5. Evite el contacto con las piezas méviles. Mantenga alejados del batidor las manos, el
pelo, la ropa, asi como espatulas o cualquier otro utensilio durante su utilizacién, para
reducir el riesgo de dafios a las personas y/o a la batidora de pie.

6. No utilice la batidora de pie con el cable o el enchufe en mal estado, ni en caso de que la
batidora de pie no funcione correctamente o se le haya caido o presente algiin desperfecto.

7. El uso de accesorios no recomendados o no vendidos por KitchenAid puede
provocar incendios, descargas eléctricas o heridas.

8. No utilice la batidora de pie en exteriores.
9. No deje que el cable cuelgue de una mesa o encimera.

10. Retire el batidor plano, el batidor de varillas o el gancho amasador de la batidora de
pie antes de lavarlos.

. Este aparato no est4 pensado para ser utilizado por personas (incluidos nifios) con
limitaciones fisicas, sensoriales o mentales, o que carezcan de la experiencia y el
conocimiento suficientes, a menos que lo hagan bajo la supervisién de las personas
responsables de su seguridad o que hayan recibido de las mismas las instrucciones
adecuadas para su uso.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES
ESTE PRODUCTO ESTA DISENADO
PARA USO PROFESIONAL
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Requisitos eléctricos

%

Peligro de descarga eléctrica

Enchufela en una salida con toma
de tierra.

No extraiga la clavija de conexién
a tierra.

No utilice un adaptador.
No utilice un cable alargador.

El incumplimiento de estas instrucciones
podria provocar la muerte, un incendio
o una descarga eléctrica.

RIDAD DE LA BATIDORA DE PIE

Voltaje: 220-240 CA.

Hercios: 50/60 Hz

Potencia: 325 W. Tiempo recomendado
de funcionamiento: 1-30 minutos,

con un ciclo de trabajo del0 min.
ENCENDIDO/ 15 min. APAGADO.

NOTA: La potencia de salida de su
batidora de pie esta impresa en la placa
de serie, situada debajo de la batidora.

No utilice un cable alargador. Si el cable
de alimentacién es demasiado corto,
llame a un electricista o a un técnico
cualificado para que instale una toma
de corriente cerca del aparato.

El vatiaje viene determinado por el
accesorio que requiere mayor potencia.
Otros accesorios recomendados pueden
requerir una potencia mucho menor.

Este producto se suministra con

un cable de alimentacién de tipo

Y. Si el cable de alimentacién sufre
alglin dafo, debe ser sustituido por
el fabricante o su representante de
servicio para evitar riesgos.

El nivel de presién acstica medido de acuerdo con la norma de ensayo prEN 454

es inferior a 70 dBA.

Un * en el nimero del modelo significa caracteristicas adicionales que definen el color
de la maquina y propiedades técnicas del modelo en cuestion (ej: 5KSM7990%).

Tratamiento de residuos eléctricos

Este aparato lleva el marcado CE en
conformidad con la Directiva 2002/96/EC
del Parlamento Europeo y del Consejo
sobre residuos de aparatos eléctricos y
electrénicos (RAEE).

Al asegurarse de deshacerse correctamente
de este producto, ayudara a evitar

posibles consecuencias negativas para el
medioambiente y la salud de los seres
humanos, lo cual podria producirse por el
desecho inadecuado de este producto.

El simbolo == en el producto o en los
documentos que se incluyen con el
producto, indica que no se puede tratar

como residuo doméstico. Es necesario
entregarlo en un punto de recogida para
reciclar aparatos eléctricos y
electroénicos.

Deséchelo con arreglo a las normas
medioambientales para eliminacion
de residuos.

Para obtener informacién mas detallada
sobre el tratamiento, recuperacién

y reciclaje de este producto, péngase
en contacto con el ayuntamiento, con
el servicio de eliminacién de residuos
urbanos o el lugar donde lo adquirié.
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COMPONENTES Y FUNCIONES

Cabezal del motor

J/ Toma de accesorios
7
Pal g ol Palanca de
alanca de contro , elevacién del bol
de velocidad (no se muestra)
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e parada (s )) . \ = Eie del
— batidor

S
Clavijas 9 \ \ ‘1
posicionadoras I ; ‘g]
Soporte del bol l ‘
Bol de acero
inoxidable \
de6L ' I Empufiadura

Batidor plano
de acero inoxidable

Conducto para Gancho amasador
verter extraible de acero inoxidable

Batidor eliptico de acero
inoxidable de | | varillas
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MONTAJE DE LA BATIDORA DE PIE

Montaje de la batidora de pie

Para montar el bol Para retirar el bol

|. Aseglrese de que la batidora esté apagada  |. Aseglrese de que la batidora esté apagada
(control de velocidad en posicién "0"). (control de velocidad en posicion "0").

2. Desenchufe la batidora de pie 2. Desenchufe la batidora de pie
o desconecte la corriente. o desconecte la corriente.

3. Eleve la proteccién metalica. 3. Eleve la proteccién metalica.

4. Sitde la palanca de elevacién del bol
hacia abajo.

5. Sitte los soportes del bol sobre las
clavijas posicionadoras.

6. Presione hacia abajo de la parte
posterior del bol hasta que las clavijas de
bol encajen en el cerrojo de resorte.

NOTA: Si el bol no esta bien encajado,
durante el uso se mostrara inestable
y cimbreara.

4. Sitle la palanca de elevacién del bol
hacia abajo.

5. Retire el batidor plano, el batidor
de varillas o el gancho amasador.

6. Agarre la empunadura del bol y
levantelo verticalmente hasta sacarlo
de las clavijas posicionadoras.

Para elevar el bol
7. Baje la proteccién metalica.
8. Levante el bol antes de empezar a batir.

|. Gire la palanca en sentido contrario a las
agujas del reloj hacia arriba.

2. El bol debe estar elevado y en posicién
de bloqueo en todo momento durante
el batido.

Para bajar el bol

|. Gire la palanca en sentido contrario
y hacia abajo.
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MONTAJE DE LA BATIDORA DE PIE

INSTALACION: La batidora de pie debe instalarse en una superficie plana y estable,

como una encimera o una mesa de trabajo.

Para montar el batidor plano, el batidor
de varillas o el gancho amasador

|. Aseglrese de que la batidora esté apagada
(control de velocidad en posicién "0").

2. Desenchufe la batidora de pie
o desconecte
la corriente.

3. Eleve la
proteccién
metalica. —_—

4. Deslice el batidor sobre su eje
y presione hacia arriba lo mas posible.

5. Rote el batidor hacia la derecha,
enganchandolo sobre el pasador del eje.

Para retirar el batidor plano, el batidor
de varillas o el gancho amasador

|. Aseglrese de que la batidora esté apagada
(control de velocidad en posicién "0").

2. Desenchufe la batidora de pie
o desconecte la corriente.

3. Eleve la proteccion metalica.

4. Presione el batidor hacia arriba tanto como
sea posible y girelo hacia la izquierda.

5. Tire del batidor en direccién contraria
al eje del mismo.

Palanca de control de velocidad

01

N
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La funcién Soft Start minimiza las
salpicaduras, haciendo que la batidora
comience a funcionar lentamente antes de
alcanzar la velocidad seleccionada. Para
reducir todavia mas posibles salpicaduras,
comience siempre a batir a velocidad | y
aumente la velocidad gradualmente segln
sea necesario. Véase la seccién "Guia de
control de la velocidad".
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Conducto para verter extraible

Como se indica en la ilustracion, el conducto
para verter extraible se acopla facilmente

en la parte frontal de la proteccién metalica.
Proporciona una forma practica de agregar
ingredientes al bol de la batidora de pie.

Proteccion del motor con

reinicio automatico

Si la batidora de pie se detiene debido a una
sobrecarga, deslice la palanca de control

de velocidad a la posicién "0" (apagada)

y desenchufe el cable de alimentacién.
Transcurridos unos minutos, la batidora de se
reiniciara automaticamente. Vuelva a enchufar
la batidora de pie y coloque la palanca

de control en la velocidad deseada para
continuar batiendo. Si la batidora de pie no
se reinicia, desenchufela durante un periodo
de tiempo mas largo para permitir que se
enfrie. A continuacién, vuelva a enchufarla.

Si la batidora de pie sigue sin reiniciarse,
véase la seccion "Cuando necesite servicio".

Conmutador de parada

Si necesita detener la batidora de pie de
forma inmediata durante el uso, presione

el conmutador de parada. Para reanudar el
funcionamiento, coloque la palanca de control
de velocidad en la posicién "0" (apagada)

y vuelva a presionar el conmutador de parada.
La batidora de pie estara lista para volver

a utilizarse normalmente.



MONTAJE DE LA BATIDORA DE PIE

Ajuste de la distancia entre el batidor y el bol

La batidora de pie viene ajustada de fabrica, de manera que el batidor plano no llega del

todo al fondo del bol. Si, por cualquier motivo, el batidor plano golpea el fondo del bol

o esta demasiado alejado del bol, puede corregir faciimente la distancia.

I.  Aseglrese de que la batidora esté apagada (control de velocidad en posicién "0").

2. Desenchufe la batidora de pie o desconecte la corriente.

3. Eleve la protecciéon metdlica.

4. Baje el bol hasta la posicién inferior.

5. Gire el tornillo de ajuste de la altura del batidor ligeramente en el sentido contrario

al de las agujas del reloj (izquierda) para elevar el batidor plano o en el sentido de las

agujas del reloj (derecha) para bajarlo.

6. Ajuste el batidor plano de modo que sobresalga ligeramente de la superficie del bol.

Si aprieta demasiado el tornillo, puede que la palanca de elevacién del bol

no quede ajustada.

NOTA: Si se ajusta de forma

adecuada, el batidor plano no golpeara

el fondo ni las paredes del bol. Si el
batidor plano o el batidor de varillas
estan tan cerca que golpean el fondo
del bol, puede que se desgasten el
recubrimiento o las varillas del batidor.

Es posible que sea necesario raspar
los laterales del bol en determinadas
condiciones independientemente del
ajuste del batidor. Para raspar el bol,
es necesario detener la batidora; de

lo contrario podria danarse.

UTILIZACION DE SU BATIDORA

Utilizacion de los accesorios KitchenAid

Batidor plano para mezclas de normales a densas (El tiempo de batido recomendado
es de entre | y |0 minutos, en funcién de la receta):

pasteles panecillos
recubrimientos glaseados panes rapidos
dulces carne picada
galletas puré de patatas

masa para pasteles

Batidor de varillas para mezclas que necesitan aire incorporado (El tiempo de batido
recomendado es de entre | y 30 minutos, en funcién de la receta):

huevos merengues italianos
claras de huevo bizcochos
nata para montar mayonesa

Gancho amasador para mezclar y amasar masas de levadura (El tiempo de batido
recomendado es de entre | y |0 minutos, en funcién de la receta):

panes pasteles de café

bollos panecillos
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UTILIZACION DE SU BATIDORA

Guia de control de la velocidad -
batidoras de 10 velocidades

Todas las velocidades estan dotadas de la

funcién Soft Start, en virtud de la cual la batidora
de pie comienza a funcionar automaticamente

a una velocidad reducida para evitar que los
ingredientes salpiquen o "salgan por los aires"

Y, a continuacién, se incrementa rapidamente
hasta alcanzar la velocidad seleccionada para

conseguir un rendimiento éptimo.

o
(N
o

Q

Velocidad |Funcién

Accesorios

Descripcion:

| Remover

Para remover lentamente, combinar,
hacer puré e iniciar cualquier proceso
de batido. Utilicela para agregar harina
e ingredientes secos a la mezcla, asi
como para anadir liquidos a ingredientes
secos. No utilice la velocidad | para
mezclar o amasar masas de levadura.

2 Mezclar a
velocidad lenta,
amasar

Para mezclar a velocidad lenta, hacer
puré y remover a mayor velocidad.
Utilicela para mezclar y amasar masas
de levadura, mezclas densas y dulces,
comenzar el puré de patatas u otras
verduras, mezclar mantequilla y harina,
batir mezclas finas o liquidas.

4 Mezclar, batir

Para batir mezclas semidensas, como las
de las galletas. Utilicela para combinar
azlcar y mantequilla, asi como para
agregar azucar a las claras de huevo
para la preparacion de merengues.
Velocidad media para masas de pastel.

6 Batir, hacer
cremas

Para batir a una velocidad media alta
(hacer cremas) o montar. Se emplea
para finalizar la masa de pasteles,
rosquillas u otras mezclas. Velocidad
elevada para masas de pastel.

8-10 Batir a gran
velocidad,
montar, montar

a gran velocidad

Para montar cremas, claras de huevo
y merengues italianos. Para montar
cantidades pequenas de crema, claras
de huevo o para acabar de montar el
puré de patatas.

NOTA: Emplee la velocidad 2
para mezclar o amasar masas

de levadura. La utilizacién de
cualquier otra velocidad aumenta
las posibilidades de que la batidora
falle. El gancho amasador amasa
de forma eficaz la mayoria de las
masas de levadura en 4 minutos.
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Tabla de capacidad

Bol de 6,9 L
Harina 2/2,2 kg
Pan 8 panes de 450 g
Galletas / Bizcochos 160 unidades
Puré de patatas 3,6 kg




CUIDADO Y LIMPIEZA
El bol d inoxidable, el batidor plano,
ol batidor de varilas de acero inoxicabie, [V NIA\PAA 24 1 4, (Y

el gancho amasador y el conducto para
verter son aptos para el lavavajillas. O bien, PELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA
se pueden limpiar cuidadosamente en agua

caliente con jabén y aclarar completamente ASEGURESE DE DESENCHUFAR

antes de secarlos. No deje puestos los LA BATIDORA ANTES DE LIMPIARLA,
batidores en el eje. No limpie la batidora PARA EVITAR POSIBLES DESCARGAS
de pie con un chorro de agua ni con una ELECTRICAS.

manguera pulverizadora. Limpie la batidora con un paiio

himedo. NO LA SUMERJA EN AGUA.
Limpie asiduamente con un pafno el eje
para el batidor, eliminando cualquier
residuo que se pueda acumular.
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CONSE]OS PARA OBTENER EXCELENTES RESULTADOS

Mecanismo de batido planetario

Cuando esta en R
QRO
funcionamiento, #i&%‘:‘“ﬁ
! N
el batidor plano se a igsszms

=
W

NN
Ry

mueve en circulos
por el bol, que
permanece fijo, al
mismo tiempo que
gira en la direccion
contraria sobre

su propio eje.

El diagrama muestra la cobertura completa
del bol realizada por la trayectoria del batidor.

El modelo 5KSM7990 tiene una potencia
nominal de 500 vatios y utiliza un motor de
corriente continua. Se trata de un motor
silencioso y altamente eficiente, combinado
con un sistema de transmisién directa:

esto genera una potencia de 1,3 caballos

a maxima potencia (potencia de salida

del motor), lo que permite conseguir con
rapidez mezclas extraordinarias, incluso
con masa dura.

S
RReegy
‘\\:‘\ )

Tiempo de batido

Su batidora de pie KitchenAid mezclara
mas rapido y mejor que la mayoria de las
batidoras eléctricas. Por consiguiente, en
la mayoria de las recetas hay que ajustar el
tiempo de batido indicado para evitar que
se bata en exceso.

Para determinar el tiempo de batido ideal,
observe la mezcla o la masa y bata tan
solo hasta que consiga el aspecto deseado
descrito en su receta, como por ejemplo
"suave y cremoso". Para seleccionar las
velocidades de batido adecuadas, consulte
la seccién "Guia de la velocidad".
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Uso de la batidora

A ADVERTENCIA

PELIGRO DE DANOS PERSONALES

Para evitar danos personales y a

la batidora, no intente raspar el bol
con la batidora en funcionamiento;
apaguela primero. Si el raspador o
cualquier otro objeto cae dentro del
bol, apague el motor antes de retirarlo.

El bol y el batidor estan disefiados para
proporcionar una mezcla homogénea,

sin que se tenga que raspar con frecuencia.
Normalmente es suficiente con raspar el bol
una o dos veces cuando se mezcle.

La batidora de pie se puede calentar durante

su uso. Con cargas pesadas durante periodos
de batido prolongados es posible que no pueda
tocar cbmodamente la parte superior de la
batidora. Esto es normal.

Consejos para mezclar

Agregar los ingredientes

Anada siempre los ingredientes lo mas cerca
posible del borde del bol, no directamente en el
batidor en movimiento. El conductor para verter
se puede utilizar para agregar los ingredientes con
mayor facilidad. Utilice la velocidad | hasta que
los ingredientes se combinen. A continuacion,
aumente la velocidad progresivamente hasta
alcanzar la velocidad deseada.

Agregar frutos secos, pasas o frutas
escarchadas

Siga las instrucciones de las recetas especificas

a la hora de anadir estos ingredientes. Por

lo general, los alimentos sélidos se deberian
incorporar en los tltimos segundos del proceso
de mezclado a velocidad |. La mezcla debe ser
lo suficientemente espesa para que la fruta o los
frutos secos se depositen en el fondo de la fuente
durante la preparacién. Las frutas pegajosas se
deberian rebozar en harina para conseguir una
mejor distribucion en la mezcla.

Mezclas liquidas

Las mezclas que contienen grandes cantidades
de ingredientes liquidos se deberian mezclar

a velocidades mas reducidas para evitar que
salpiquen. Aumentar la velocidad una vez que

la mezcla haya espesado.

NOTA :Si los ingredientes depositados en el
fondo del bol no se mezclan bien, entonces
el batidor no esta lo suficientemente
introducido en el bol. Consulte la seccién
"Montaje de la batidora de pie".



SERVICIO Y GARANTIA

Cuando necesite servicio

%

Peligro de descarga eléctrica

3. Si el batidor plano golpea el bol, detenga
la batidora. Consulte la seccién "Montaje
de la batidora de pie".

Si su batidora de pie funciona
incorrectamente o no funciona,
por favor compruebe lo siguiente:

- {Esta enchufada la batidora de pie?

- {Esta en funcionamiento el fusible del
circuito de la batidora de pie? Si tiene
una caja de fusibles, aseglrese de que

Desenchufar antes de obtener servicio. el circuito esta cerrado.

- {Esta presionado el conmutador
de parada?

En caso contrario se puede producir
la muerte o una descarga eléctrica.

- Apague la batidora de pie entre 10y
15 segundos y, a continuacion, vuelva
a encenderla. Si la batidora no se pone
en marcha, permita que se enfrie
durante unos 30 minutos antes de
volverla a encender.

Por favor, lea la informacion que viene
a continuacién antes de contactar con
su servicio técnico.

|. La batidora de pie se puede calentar durante
su uso. Con cargas pesadas durante periodos
de mezclado prolongados es posible que no
pueda tocar comodamente la parte superior
de la unidad. Esto es normal.

- Si el problema no se debe a uno de los
motivos anteriormente mencionados,
véase la secciéon "Planificacién
del servicio".

2. La batidora de pie puede desprender un

olor acre, sobre todo cuando es nueva. Es
algo habitual cuando se trata de motores
eléctricos.

Garantia de la batidora de pie con bol elevable de uso
profesional KitchenAid

Duracion de
la garantia:

KitchenAid pagara por:

KitchenAid no
pagara por:

Para Europa,
Australia y
Nueva Zelanda:

Para la batidora

de uso profesional
modelo 5KSM7990:
un ano de garantia
completa desde la
fecha de compra.

Costes de las piezas de
repuesto y del trabajo de
reparacion para corregir los
defectos en los materiales
o en la mano de obra. Sélo
un Servicio de asistencia
técnica autorizado de
KitchenAid puede realizar
las reparaciones.

Dafnos ocasionados por
accidente, alteraciones,
uso indebido, abuso o
instalacion/funcionamiento
gue no sea conforme

con los cédigos eléctricos
locales.

KITCHENAID NO ASUME NINGUNA RESPONSABILIDAD POR DANOS INDIRECTOS.
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SERVICIO Y GARANTIA

Planificacion del servicio

Cualquier reparacién se deberia realizar, en un ambito local, por un centro de servicio
técnico autorizado por KitchenAid. Contacte con el distribuidor al que le compré la
unidad para obtener el nombre del centro de servicio técnico autorizado por KitchenAid
mas cercano.

Condiciones de la garantia

RIVER INTERNATIONAL, S.A., garantiza sus articulos durante un ano, a partir de la fecha
de compra, ubriendo la reparacién, incluido mano de obra y material, o cambio del producto,

o devolucién del importe, contra todo defecto de fabricacién o montaje, siempre que el articulo
haya sido usado normalmente y segtn instrucciones.*

ARTICULO MARCA MODELO
FECHA DE COMPRA

FIRMA'Y SELLO DEL VENDEDOR

DATOS DE COMPRADOR:

D./Dna: ,D.NL.I.

Solicite el servicio de Asistencia Técnica al Vendedor o al Importador: RIVER INTERNATIONAL
S.A., C/BEETHOVEN 15, 08021 BARCELONA, Tlfno.: 93-201.37.77. Fax: 93-202.38.04.

Presente al S.A.T. esta GARANTIA cumplimentada o la Factura de compra.

* 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. | 1-07-03), 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 |5
08021 Barcelona

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

www.riverint.com

www.KitchenAid.eu
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= F, Technology Center
“rl.l/lrﬂ‘ljpwgu(u)ol 303 Upton Drive, St. Joseph, MI 49085-1175

EU - DECLARATION OF CONFORMITY
CE-DELCARATION DE CONFORMITE

We: WHIRLPOOL CORPORATION, 303 UPTON DR., ST. JOSEPH, MI 49085, USA
Representing: WHIRLPOOL EUROPE S.r.11-21025 COMERIO

Declare under sole responsibility that the product:

KitchenAid™ Stand Mixers: Model SKSM79XX+

Where:

XX = up to 2 alphanumeric characters, which represents the features, distributor code and/or
color

+ = May or may not be followed by five or more digit suffix codes to indicate change in
aesthetics

to which this declaration relates, is in conformity with the following standard(s) or other
normative document(s):

IEC 60335-1: Ed.5: 2010

IEC 60335-2-64:Edition 3.1 2008-03

EN 55014-1:2006 + A1:2009

EN 55014-2:1997 + A1:2001 + A2:2008
EN 61000-3-2:2006 + A1:2009 + A2:2009
EN 61000-3-3:2008

EN 62233:2008

The model listed conforms to the provisions of Directive (s):

2004/108/EC ELECTROMAGNETIC COMPATABILITY DIRECTIVE
2006/95/EC LOW VOLTAGE DIRECTIVE

2006/42/EC MACHINERY DIRECTIVE

10/2011/EU PLASTIC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

1935/2004/EC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

Place and Date: Represented by:
Saint Joseph, MI, USA
30 January, 2012

Mark Dahmer
Engineering Director
KitchenAid Portable Appliances Division
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KitchenAid

6.9 L PROFESSIONAL BOWL-LIFT STAND MIXER
Original Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9 L SCHUSSEL
FUR DEN GEWERBLICHEN EINSATZ
Originalanleitungen

ROBOT SUR SOCLE PROFESSIONNEL A BOL RELEVABLE DE 6,9 L
Instructions d’origine

ROBOT DA CUCINA PROFESSIONALE CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L

Istruzioni originali

6,9 L PROFESSIONELE MIXER/KEUKENROBOT MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Originele instructies

BATIDORA PROFESIONAL DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones originales

BATEDEIRA PROFISSIONAL COM SUPORTE PARA TACADE 6,9 L

Intrucdes originais
EMATTEAMATIKO MIZEP ME BAXZH KAI YIEPYWQMENO MIMOA 6,9 L
ApXlkég odnyieg
6,9 L PROFESSIONELL KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM

Originalinstruktioner

6,9 L BOLLELGFTENDE KJZKKENMASKIN
Originale instruksjoner

6,9 L AMMATTIKAYTTOON TARKOITETTU YLEISKONE
Alkuperaiset ohjeet

6,9 L PROFESSIONEL KOGKKENMASKINE MED SKALLGFT
Originale Instruktioner

6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL FYRIR FAGFOLK
Upphaflegar leidbeiningar

NMPO®ECCUOHAJIbHbI MUKCEP CO CbEMHOW YALLEN 6,9 J1
OpUTrMHANbHbBIE MHCTPYKLUMNN

PROFESJONALNY MIKSER STOJACY Z PODNOSZONA DZIEZA 6,9 L
Oryginalna instrukcja

PROFESIONALNI KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACI MiSOU O OBJEMU 6.9 L
Origindlni pokyny
PROFESIONALNY KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Originadlne pokyny
MIXER PROFESIONAL CU SOCLU SIBOLDE6,9L
Instructiuni originale

MPO®ECUOHAJIEH KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLA CE KYINMA CBMECTUMOCT 6,9 L
OpUTMHANHNW MHCTPYKLUUM

Model 5KSM7990%*
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SEGURANCA DA BATEDEIRA

A sua seguranca e a dos outros é muito importante.

Este manual e o electrodoméstico contém varias mensagens de seguranga importantes.
Deve sempre ler e respeitar todas as mensagens de seguranca.

Este é o simbolo de aviso de seguranga.

Este aviso alerta-o para perigos potenciais que podem causar a morte
ou ferimentos a si e aos outros.

Todas as mensagens de seguranga sdo fornecidas a seguir ao simbolo de aviso
de seguranca e as palavras “PERIGO” OU “AVISO”. Estas palavras significam:

g PE RI G o Corre risco de morte ou ferimentos graves
se nao seguir imediatamente as instrucoes.
g AVI so Corre risco de morte ou ferimentos graves
se nao seguir as instrucoes.

Todas as mensagens de seguranca indicar-lhe-do qual o potencial perigo, como evitar
a possibilidade de ser ferido e 0 que acontece caso as instru¢gdes nao sejam respeitadas.
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Instrucoes de seguranca importantes

A utilizacao de aparelhos eléctricos exige que sejam sempre respeitadas
precaucoes basicas de seguranca, incluindo as seguintes:
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|. Leia todas as instrugdes.

2. Para evitar o risco de choque eléctrico, ndo coloque a batedeira em agua ou qualquer
outro liquido.

3. Este aparelho ndo devera ser usado por criancas sem qualquer supervisao.

4. Desligue a batedeira da tomada quando nao estiver a ser utilizada, antes de montar
ou desmontar qualquer acessério e antes de proceder a sua limpeza.

5. Evite tocar nas pegas em movimento. Quando o misturador estiver em
funcionamento, mantenha as maos, o cabelo, a roupa, as espatulas e outros utensilios
afastados, para evitar o risco de ferimentos e/ou danos na batedeira.

6. Nao utilize a batedeira se o cabo eléctrico ou a ficha estiverem danificados,
se a batedeira estiver avariada, tiver caido ou estiver danificada.

7. A utilizagdo de acessérios nao recomendados ou vendidos pela KitchenAid pode
provocar incéndios, choque eléctrico ou ferimentos.

8. Nao utilize a batedeira no exterior.
9. Nao deixe o cabo eléctrico pendurado na borda da mesa ou bancada.

10. Remova o misturador, o batedor ou o amassador da batedeira antes de os lavar.

. Este aparelho ndo se destina a ser utilizado por pessoas (incluindo criancas) com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, bem como com falta de experiéncia
e conhecimentos, a menos que sejam supervisionadas ou tenham recebido instrucdes
sobre a utilizagdo do aparelho por uma pessoa responsavel pela sua seguranca.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES

ESTE PRODUTO FOI CONCEBIDO
PARA UTILIZACAO RESPONSAVEL
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RANCA DA BATEDEIRA
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Requisitos eléctricos

K-

Perigo de choque eléctrico

Ligue a uma tomada com ligacao
a terra.

Nao retire o contacto de ligacao a terra.
Nao utilize um adaptador.
Nao utilize uma extensao.

A nao observacao destas instrucoées
pode resultar em morte, incéndio ou
choque eléctrico.

Tensao: 220-240 Volts c.a.
Frequéncia: 50/60 Hz

Poténcia: 325 W, Tempo de
funcionamento recomendado: 1-30

minutos com um ciclo de actividade de
10 min. LIGADO/15 min. DESLIGADO.

NOTA: A poténcia nominal da batedeira
encontra-se inscrita na chapa do nimero
de série, localizada na parte inferior

da batedeira.

Nao utilize uma extensao. Se o cabo
eléctrico for demasiado curto, peca a um
electricista qualificado ou a um técnico
dos servicos de assisténcia para instalar
uma tomada perto do aparelho.

A poténcia nominal é determinada
utilizando o acessério com o maior
consumo de energia. Os outros
acessorios recomendados podem
consumir muito menos energia.

Este aparelho esta equipado com um cabo
eléctrico de ligacao em estrela. Se o cabo
eléctrico estiver danificado, devera ser
substituido pelo fabricante ou pelo agente
para evitar qualquer tipo de perigo.

A pressdo acustica medida em conformidade com o cédigo de teste prEN 454 é inferior

a 70 dBA.

Um * no nimero do modelo indica caracteres adicionais que indicam a cor da maquina
e digitos de engenharia do modelo atual (por ex. 5KSM7990%).

Destruicao de equipamentos eléctricos

Este aparelho esta classificado de acordo
com a Directiva Europeia 2002/96/CE sobre
destruicao de Equipamentos Eléctricos e
Electrénicos (REEE).

Ao garantir a remocao adequada

deste produto, estara a ajudar a evitar
potenciais consequéncias negativas
para o ambiente e para a saide publica
que poderiam derivar do tratamento
inadequado deste produto.

O simbolo == no produto, ou nos
documentos que acompanham o produto,
indica que este aparelho nao pode receber
um tratamento semelhante ao de um
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desperdicio doméstico. Pelo contrario,
devera ser depositado no centro de
recolha adequado para a reciclagem de
equipamentos eléctricos e electrénicos.

A remocao devera ser efectuada

em conformidade com as normas
ambientais, nos locais para a eliminacao
de desperdicios.

Para obter informagées mais detalhadas
sobre o tratamento, a recuperagao

e a reciclagem deste produto, contacte
a Camara Municipal, o servico de
eliminagao de desperdicios domésticos
ou a loja onde adquiriu o produto.



PECAS E CARACTERISTICAS
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PREPARAR A BATEDEIRA

Montar a batedeira

Para montar a taca Para remover a taca

|. Certifique-se que o controlo de | Certifique-se que o controlo de
velocidades esta na posicao “0” (OFF) velocidades esta na posicao “0” (OFF)

2. Desligue a batedeira ou remova a ficha 2. Desligue a batedeira ou remova a ficha
da tomada. da tomada.

3. Levante a protecgao. 3. Levante a proteccao.

4. Coloque a alavanca de levantamento
da taga para baixo.

5. Encaixe os suportes da taga nos pinos
de posicionamento.

6. Empurre a parte inferior da taga até que
o pino da taga encaixe na mola de engate.

NOTA: Se a taga nao estiver correctamente
encaixada, ficara instavel e ird oscilar durante
a utilizagao.
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4. Coloque a alavanca de levantamento
da taga para baixo.

_ 5. Remova o misturador, o batedor ou
o amassador.

6. Segure na taca pela pega e levante-a dos
pinos de posicionamento.

’ Para levantar a taca
7. Baixe a proteccao.
8. Levante a taca antes de a utilizar.

|. Rode a alavanca de levantamento
para cima.

2. A taca tem de estar sempre bloqueada
nesta posi¢ao durante o funcionamento.
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PREPARAR A BATEDEIRA

INSTALA(;i\O: A batedeira deve ser instalada numa superficie plana e estavel,
como uma bancada ou uma mesa de trabalho.

Para baixar a taca
|.Rode a alavanca para tras e para baixo.

Para montar o misturador, o batedor
ou o amassador

. Certifique-se que o controlo de
velocidades esta na posicao “0” (OFF)

2. Desligue a batedeira ou remova a ficha
da tomada.

3. Levante a
proteccao.
4. Encaixe o

misturador no
respectivo eixo e empurre-o 0 mais

para cima possivel. Calha de entrada amovivel
5. Rode o misturador para a direita, A calha de entrada amovivel pode ser )
encaixando-o no pino existente no eixo. Montada facilmente na parte frontal g
da proteccdo, conforme mostrado na e
ilustragao acima. A calha permite deitar °=°
Para remover o misturador, o batedor  facilmente ingredientes na taca da batedeira. g
ou o amassador
I Certifique-se que o controlo de Proteccao do motor com rearme
velocidades esta na posigao “0” (OFF) automatico

Se a batedeira parar devido a sobrecarga,
coloque a alavanca de controlo de velocidade
na posicao "0" (OFF) e desligue a batedeira
da corrente. Apés alguns minutos, o motor

2. Desligue a batedeira ou remova a ficha
da tomada.

3. Levante a proteccao.

4. Empurre o misturador o mais possivel da batedeira ficara automaticamente
para cima e rode-o para a esquerda. preparado para voltar a ser utilizado. Volte
5. Remova o misturador do eixo. a ligar a batedeira a corrente, coloque a

alavanca de controlo de velocidade na

velocidade pretendida e continue a misturar.

Se a batedeira nao funcionar, desligue-a da

corrente durante um periodo de tempo

$388 maior para que esta arrefeca; em seguida,
ligue a batedeira a corrente e retome

o trabalho. Se a batedeira nao funcionar,

A funcio Soft Start reduz os salpicos, consulte "Assisténcia técnica".
iniciando a batedeira a uma velocidade
baixa antes de aumentar para a velocidade
seleccionada. Para reduzir ainda mais a
possibilidade de salpicos, comece sempre
pela velocidade | e passe gradualmente
para as velocidades mais elevadas
conforme necessario. Consulte "Guia de
controlo de velocidade".

Alavanca de controlo de velocidade

01
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Interruptor de paragem

Se necessitar de parar a batedeira
imediatamente durante a utilizagdo, prima
o interruptor de paragem. Para retomar

o funcionamento, coloque a alavanca de
controlo de velocidade na posicao "0" (OFF)
e puxe o interruptor de paragem para

fora. Em seguida, podera voltar a utilizar

a batedeira normalmente.
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PREPARAR A BATEDEIRA
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Ajustar a distancia entre o misturador e a taca

A batedeira ¢ ajustada na fabrica de modo a que o misturador quase toque no fundo da
taca. Se, por qualquer motivo, o misturador tocar no fundo da taca ou estiver demasiado
afastado da taca, pode alterar facilmente esta distancia.

I.  Certifique-se que o controlo de velocidades esta na posicao “0” (OFF).

2. Desligue a batedeira ou remova a ficha da tomada.

3. Levante a proteccao.

4. Coloque a taca na posicdo para baixo.

5. Rode ligeiramente o parafuso de ajuste da altura do misturador para a esquerda
para subir o misturador ou para a direita para baixar o misturador.

6.  Ajuste o misturador de modo a que este fique préximo do fundo da taca, sem lhe tocar.
Se ajustar demasiado o parafuso, a alavanca de levantamento da taga podera ndo ficar
fixa na posicao adequada.

NOTA: Quando ajustado

correctamente, o misturador nio toca

no fundo nem nos lados da taca. Se

o misturador ou o batedor tocarem
no fundo da taca, o revestimento

do misturador (nos misturadores
revestidos) ou as varas do batedor de
aco inoxidavel poderao desgastar-se.

Independentemente do ajuste

do misturador, em determinadas
condigbes podera ser necessario
raspar os lados da taca. Pare a
batedeira para raspar a taca; caso
contrario, podera danificar a batedeira.

UTILIZAR A BATEDEIRA

Utilizar acessorios KitchenAid

Misturador para misturas normais e pesadas (O tempo de funcionamento recomendado
€ |-10 minutos, consoante a receita):

bolos biscoitos

coberturas com natas paes de massa rapida
doces rolo de carne
bolachas puré de batata

massa folhada

Batedor para misturas que precisam de ar incorporado (O tempo de funcionamento
recomendado é |-30 minutos, consoante a receita):

ovos coberturas para bolos
claras pao-de-16
natas gordas maionese

Amassador para misturar e amassar massa de pao levedada (O tempo de funcionamento
recomendado é |-10 minutos, consoante a receita):
pao bolo de café

tortas brioches
98



UTILIZAR A BATEDEIRA

Guia de controlo de velocidade -
batedeiras de 10 velocidades

Todas as velocidades tém a fungao Soft Start,
que inicia automaticamente o funcionamento
da batedeira a uma velocidade mais baixa,
para impedir que os ingredientes sejam
projectados durante o arranque e, atinge
rapidamente a velocidade seleccionada.

o
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Velocidade | Utilizada para | Acessorios Descricao

| Mexer

1 Para misturar lentamente, combinar ou

esmagar, iniciar qualquer procedimento
de mistura. Utilize para adicionar farinha
ou ingredientes secos a massa e adicionar
liquidos e ingredientes secos. Nao utilize
a velocidade | para misturar ou amassar
massa de pao levedada.

2 Misturar Para misturar lentamente, esmagar e
lentamente, & C' mexer mais rapidamente. Utilize para o
amassar misturar e amassar massa levedada, %

massas pesadas e doces, para comegar
a esmagar batatas ou outros vegetais, para
misturar matérias gordas na farinha e para
misturar massas cruas finas ou liquidas.
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4 Misturar, bater

Para misturar massas semi-pesadas, como
bolachas. Utilize para misturar agticar

e matérias gordas e para adicionar agticar
as claras para merengues. Velocidade
média para preparados de bolos.

6 Bater,
preparar natas

Velocidade média para bater natas.
Utilize para concluir preparados de bolos,
biscoitos e outras massas. Velocidade
elevada para preparados de bolos.

8-10 Bater
rapidamente

Para bater natas, claras e coberturas para
bolos. Para bater pequenas quantidades
de natas, claras ou para terminar a
preparacao de puré de batata.

NOTA: Utilize a velocidade 2

para misturar ou amassar massa

de pao levedada. A utilizagao de
qualquer outra velocidade podera
danificar a batedeira. O amassador
PowerKnead amassa eficientemente
a maior parte da massa de pao
levedada em 4 minutos.

Grafico de capacidades

Tacade 6,9 L
Farinha 2a22kg
Pao 8 pdesde 450 g
Bolachas/Biscoitos 160 unidades
Puré de batata 3,6 kg
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MANUTENCAO E LIMPEZA
A taca em aco inoxidavel, o misturador,
o batedor em aco inoxidavel, o amassador A AVISO

e a calha de entrada podem ser lavados na

maquina de lavar loica. Alternativamente,

lave-os em agua tépida com detergente PERIGO DE CHOQUE ELECTRICO

liquido e enxaglie-os cuidadosamente DESLIGUE A BATEDEIRA DA TOMADA
antes de secar. Nao deixe os acessérios no ANTES DE A LIMPAR, PARA EVITAR
veio. A batedeira nao deve ser limpa com O RISCO DE CHOQUE ELECTRICO.

um jacto de agua ou um pulverizador. . . o
Limpe a batedeira com um pano himido.

NAO MERGULHE EM AGUA. Limpe
regularmente o veio do misturador,
retirando quaisquer residuos que
possam ter-se acumulado.
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SUGESTOES PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

Accao planetaria de mistura

Durante o
funcionamento,
o misturador
desloca-se em redor
da taca fixa, ao
(S22 =
mesmo tempo que e | RN
roda, na direccao I o
oposta, sobre o
seu proprio eixo.
O diagrama mostra
a cobertura total da taga durante o percurso
do misturador.

O modelo 5KSM7990 tem uma poténcia
nominal de 500 Watts e utilizar um motor
de corrente continua. Trata-se de um motor
silencioso e eficiente, combinado com um
sistema de transmissao directa, que gera

1,3 cv de poténcia maxima (poténcia de
saida do motor), permitindo obter um
resultado rapido e consistente mesmo

com massas pesadas.

Tempo de mistura

A sua batedeira KitchenAid Bate/mistura
mais rapidamente e de um modo mais
completo do que qualquer outra batedeira
eléctrica. Consequentemente, o tempo de
mistura indicado na maior parte das receitas
tem de ser ajustado, para evitar um eventual
excesso de mistura.

Para ajudar a determinar o tempo de
mistura ideal, observe a massa ou preparado
e misture apenas até obter o aspecto
pretendido descrito na receita, como "fofo
e cremoso". Para seleccionar as melhores
velocidades de mistura, utilize a secgio
"Guia de controlo de velocidade".

Utilizacao da batedeira

A AVISO

PERIGO DE FERIMENTOS

Para evitar ferimentos, bem como para
evitar danificar o batedor, nao tente
raspar a taca com a batedeira em
funcionamento; desligue a batedeira.
Se deixar cair a espatula ou outro
objecto na tacga, desligue o motor
antes de retirar o objecto.

A taga e o misturador foram concebidos para
permitir uma mistura uniforme sem raspagem
frequente. Raspar a taca uma ou duas vezes
durante a mistura é normalmente suficiente.

A batedeira pode aquecer durante o
funcionamento. Em situagoes de utilizagdo
intensiva, com periodos de mistura prolongados,
a parte superior da batedeira podera ser
desconfortavel ao toque. Esta situagdo é normal.

04

Sugestoes de utilizacao
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Adicionar ingredientes

Adicione sempre os ingredientes o mais
perto possivel da parte lateral da taca, e nao
directamente no misturador em movimento.
A calha de entrada pode ser utilizada para
facilitar a adicao de ingredientes. Utilize a
velocidade | até que os ingredientes tenham sido
combinados. Em seguida, aumente gradualmente
até a velocidade pretendida.

Adicionar nozes, uvas ou frutas cristalizadas
Siga as instrugdes indicadas nas receitas
individuais. De uma maneira geral, os
ingredientes sélidos devem ser colocados nos
ultimos segundos de utilizagao da velocidade 1.
A massa deve ser suficientemente espessa para
impedir que as frutas ou nozes se afundem
durante a cozedura. As frutas espessas devem
ser envolvidas em farinha para uma melhor
distribuicao na massa.

Preparados liquidos

Os preparados com grandes quantidades de
ingredientes liquidos devem ser misturados a
velocidades baixas para evitar salpicos. Aumente
a velocidade apenas quando o preparado estiver
mais espesso.

NOTA: Se os ingredientes existentes no
fundo da taca ndo estiverem totalmente
misturados, o misturador nao esta
correctamente posicionado na taga.
Consulte a seccao "Preparar a batedeira".
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ASSISTENCIA E GARANTIA

Assisténcia técnica

%

Perigo de choque eléctrico

2. A batedeira podera emitir um odor
forte, especialmente enquanto é nova.
Esta situagao é normal nos motores
eléctricos.

3. Se o misturador tocar na taga, pare
a batedeira. Consulte a seccao
"Preparar a batedeira".

Se a batedeira funcionar
incorrectamente ou nao funcionar,
Desligue da tomada antes de efectuar verifique o seguinte:

qualquer operag&o de manutencéo. - A batedeira esta ligada a tomada?

- O fusivel do circuito eléctrico de
alimentacao da batedeira esta em bom
estado? Se tiver uma caixa de disjuntores,
verifique se o circuito esta fechado.

A nao observacao destas instrucoes pode
resultar em morte ou choque eléctrico.

Consulte as informacgoes seguintes antes

de contactar o centro de assisténcia. - O interruptor de paragem esta puxado

?
|. A batedeira pode aquecer durante o para fora?

funcionamento. Em situagbes de utilizagdo
intensiva, com periodos de mistura
prolongados, a parte superior da batedeira
podera ser desconfortavel ao toque.

Esta situagdo é normal.

- Desligue a batedeira durante
10-15 segundos e volte a liga-la.
Se a batedeira continuar sem funcionar,
deixe-a arrefecer durante 30 minutos
antes de a ligar de novo.
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- Se o problema nao for provocado por
um dos pontos anteriores, consulte a
seccao "Centros de assisténcia".
Garantia da Batedeira Profissional KitchenAid
com Suporte para Taca

Nova Zelandia:

Para a batedeira
comercial
5KSM7990:

Um ano de
garantia total a
partir da data de
aquisicao.

obra relacionados com

a reparacgao de defeitos

de materiais ou fabrico.

A assisténcia tem de ser
fornecida por um Centro de
Assisténcia Autorizado da
KitchenAid.

Duracao da A KitchenAid Pagara: A KitchenAid Nao Pagara:
Garantia:

Europa, As pecas de substituicdo Danos resultantes de
Australia e e os custos de mao-de- acidentes, alteracoes,

mau uso, abuso ou
instalacao/funcionamento
em discordancia com o
regulamento eléctrico
local.

A KITCHENAID NAO ASSUME QUALQUER RESPONSABILIDADE
POR DANOS INDIRECTOS.
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ASSISTENCIA E GARANTIA

Centros de assisténcia

Toda a assisténcia devera ser prestada Em Portugal:
localmente por um Centro de Assisténcia LUSOMAX LDA.
Autorizada da KitchenAid. Contacte

Avenida Salgueiro Maia, 949
o revendedor onde adquiriu o aparelho Edificio Matesica - Abéboda

para obter o nome do Centro de Assisténcia  2785.502 SAO DOMINGOS DE RANA
Autorizado da KitchenAid mais perto da Tel.: +351/214 101 006

sua residéncia. Fax: +351/214 107 837
lusomax@netcabo.pt

Servico de assisténcia

Em Portugal:

LUSOMAX LDA,,

Avenida Salgueiro Maia, 949

Edificio Matesica - Abdboda

2785-502 SAO DOMINGOS DE RANA
Tel: +351/214 101 006

Fax: +351/214 107 837

lusomax@netcabo.pt

3104
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www.KitchenAid.eu
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== Technology Cent
O . echnology Center
“rl_l/lr];pwgu(u)ol 303 Upton Drive, St. Joseph, MI 49085-1175

EU - DECLARATION OF CONFORMITY
CE-DELCARATION DE CONFORMITE

We: WHIRLPOOL CORPORATION, 303 UPTON DR., ST. JOSEPH, MI 49085, USA
Representing: WHIRLPOOL EUROPE S.r.11-21025 COMERIO

Declare under sole responsibility that the product:

KitchenAid™ Stand Mixers: Model SKSM79XX+

Where:

XX = up to 2 alphanumeric characters, which represents the features, distributor code and/or
color

+ = May or may not be followed by five or more digit suffix codes to indicate change in
aesthetics

to which this declaration relates, is in conformity with the following standard(s) or other
normative document(s):

IEC 60335-1: Ed.5: 2010

IEC 60335-2-64:Edition 3.1 2008-03

EN 55014-1:2006 + A1:2009

EN 55014-2:1997 + A1:2001 + A2:2008
EN 61000-3-2:2006 + A1:2009 + A2:2009
EN 61000-3-3:2008

EN 62233:2008

The model listed conforms to the provisions of Directive (s):

2004/108/EC ELECTROMAGNETIC COMPATABILITY DIRECTIVE
2006/95/EC LOW VOLTAGE DIRECTIVE

2006/42/EC MACHINERY DIRECTIVE

10/2011/EU PLASTIC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

1935/2004/EC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

Place and Date: Represented by:
Saint Joseph, MI, USA
30 January, 2012

Mark Dahmer
Engineering Director
KitchenAid Portable Appliances Division
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KitchenAid

6.9 L PROFESSIONAL BOWL-LIFT STAND MIXER
Original Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9 L SCHUSSEL
FUR DEN GEWERBLICHEN EINSATZ
Originalanleitungen

ROBOT SUR SOCLE PROFESSIONNEL A BOL RELEVABLE DE 6,9 L
Instructions d’origine

ROBOT DA CUCINA PROFESSIONALE CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L

Istruzioni originali

6,9 L PROFESSIONELE MIXER/KEUKENROBOT MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Originele instructies

BATIDORA PROFESIONAL DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones originales

BATEDEIRA PROFISSIONAL COM SUPORTE PARA TACADE 6,9 L
Intrucdes originais

EMNATTEAMATIKO MIZEP ME BAZH KAl YNIEPYWQMENO MIMNOA 6,9 L

Apxlkég odnyieg

6,9 L PROFESSIONELL KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM
Originalinstruktioner

6,9 L BOLLELGFTENDE KJZKKENMASKIN
Originale instruksjoner

6,9 L AMMATTIKAYTTOON TARKOITETTU YLEISKONE
Alkuperaiset ohjeet

6,9 L PROFESSIONEL KOGKKENMASKINE MED SKALLGFT
Originale Instruktioner

6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL FYRIR FAGFOLK
Upphaflegar leidbeiningar

NMPO®ECCUOHAJIbHbI MUKCEP CO CbEMHOW YALLEN 6,9 J1
OpUTrMHANbHbBIE MHCTPYKLUMNN

PROFESJONALNY MIKSER STOJACY Z PODNOSZONA DZIEZA 6,9 L
Oryginalna instrukcja

PROFESIONALNI KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACI MiSOU O OBJEMU 6.9 L
Origindlni pokyny
PROFESIONALNY KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Originadlne pokyny
MIXER PROFESIONAL CU SOCLU SIBOLDE6,9L
Instructiuni originale

MPO®ECUOHAJIEH KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLA CE KYINMA CBMECTUMOCT 6,9 L
OpUTMHANHNW MHCTPYKLUUM

Model 5KSM7990%*
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AZOAAEIA MIZEP ME BAZH

Téoo n 81K cag ac@Aalela 660 Kal Twv AAAwV gival TOAD CHAVTIKE.

31O OUYKEKPIPEVO EYXELPISIO TapExovTal TTOAG PnvUpaTa ac@aleiog KaBwg emiong Kat mvw oTnv
{610 Tn ouokeun. AlaBAaleTe mAVTA PE TPOOOXN Kal EQAPHOTETE TOTA OAA TA UNVUHATA AOPAAEiac.
To ouykekplpévo amotelei mpoeidomoinTikd cUPPBoAO ao@aleiac.

AuTo 10 oUpBONO oag TTpoeldomole( yia MBavoUE KvEUVOUG, TTOU UMTOpE( va
TIPOKAAEOOUV TpAUUATIONS i akopa Kat Bdvato og oag Kat Toug yupw oag,.

‘ONa Ta pnvUpata ac@aleiag Ba emonpaivovtal Pe To TPOEISOTToINTIKO
oUuBolo acpaleiag kat gite pe TN Aé€n “KINAYNOZ" ry “MPOEIAOMNOIHZH".
O1Aé€elg auTég SnAwvouv:

Ynapyet Kivbuvog Oavaoipou ) cofapouv
A KI N A oz TPAUHATIOHOU, €AV SV aKOAOUB OETE ApECTWC
TIG 0dnyiec.
g n P oz O H Yrapyet Kivbuvog Oavaoipou 1) gofapouv
TPAVHATIONOU, €AV 8V akoAouBoETE TIG 0dNYiEG.

‘ONa T0 NVUHOTA AOPANEING 0OG EVNEPWVOLV YIa TOUG MOAVOUE KIVEUVOUG, TO TIWG UMTOPEITE va
UEIDOETE TNV MOAVOTNTA TPAUMATIONOU KABWG EMIONG Kal TL eVOEXETAL VA CUMBEL 0TNV TEPIMTWOoN
mmou Sev akohouBroete MoTd TIG 08nyieG.

ZNMAVTIKA HETPA ACPAAEIAG
Kata tn Xpnoiponoinon Twv nAEKTPIKWVY CUOKELWY, Oa Tpémel mavta va tnpouvral Ta
akolouBa pétpa acPaleilag:
1. AlaBdaoTe ONeG TIC 0OnyieC.

2. Mo va mpootateuTeite amd tov kivduvo nhektponAnéiag, pn Bubilete 1o piep oto vepd
1 o€ GANo uypod.

3. Mpémnel va emPAénete ta maidid wote va e§ac@alilete 6Tt Sev maifouv PE TN CUOKELN.

4. AnoouvdéoTe To pigep amd tnv mpia dtav Sev TO XPNOIUOTIOIEITE, TIPIV TOTTODETOETE
1 Bydlete kamola eAPTAHATA TNG CUCKEUNG KAl TIPLV TNV KaBapioeTe.

5. ATIOQUYETE TNV EMAPN KE Ta KIVOUPEVA PEPN. KpaTAoTe X€pta, oA, poUXa, OTIWG Kal
OTIATOUAEG Kal AMa epyaleia pakpld amod Tov avadeuTtripa Katd T SIdpKEela TnE Aertoupyiag,
TIPOKEIMEVOU VA EWWOETE TOV KiVOUVO TPAUPATIONOU aTtopwV r/Kat {nHidg oTo pigep.

6. Mnv evepyomoloeTe To pigep pe Baon 6tav 1o KaAAwSIo 1 To PI¢ gival XAANAOUEVO 1 LETA
amnod Suohertoupyieg Tou pifep pe Bdon iy Otav méoel Kat XaAdoel pe omotodrmote Tpdmo.

7. H xprion Twv e§aptnudtwy mou Sev cuvioTwvTal r) Tou dev mwAoluvtal and Tnv
KitchenAid pmopei va odnyrioouv otnv mpokAnon mupkaytdg, nA\ektpominéiag
 TPaupaTiopoL.

8. Mnv xpnotormoleite To piep pe BAon o€ e§wTePIKOUE XWPOUG.
9. Mnv a@nvete To KAAWSI0 Va KPEUETAL Ao TNV AKPN TOU TPATTEIOU 1) TOU TTAYKOU.

10. AQaIp£0TE TO XTUTINTAPL, TOV AVASEUTHPA HOPEYKAG 1) TO YAvT{o {UUNG amd To Hifep pe
Bdaon mptv amod tov kabapiouo.

11. Autn n ouokeun Sgv MpoopileTal yla xprion amo dtopd (cupmepAapBavopevwy Twv
TTAUSIDV) PE HEIWUEVES PUOIKEG, AoONTNPLAKES 1) SlavONTIKES IKAVOTNTEG, | ENeYN
EUMELPOC KAl YVWONG, EKTOG Qv Bpiokovtal umd emiBAedn i €xouv AABel 08nyieg OXETIKA
HE TN XPrioN TNG CUOKEUNG amo KATTOL0 ATopo uneUBUVO yla TNV ao@ANELd TOUG.

OYAAZTE TIZ OAHTIEX

TO MPOION AYTO EXEI ZXEAIAZTEITIA
EMATTEAMATIKH XPHZH
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AZOANEIA MIZEP ME BAXH

HAEKTPIKEG AMAITAOELG  Volt: 220240 AC.

Hertz: 50/60 Hz
A n POZOXH lox0c: 325 W, SUVICTWHEVOC XPOVOC
Aertoupyiag: 1-30 Aemtd pe KUKAO
Aertoupyiag 10 Aemtd evepyomoinuévo /
15 AeMTA AMeEVEPYOTTOLNUEVO.
ZHMEIQZH: H 1ox0¢ Tou pi€ep pe Bdon
‘ 0aG BpioKeTal TUMTWHEVN OTN CEIPLAKN
TAAKA TToV €ival TomoBeTNEVN KATW Ao

To pi€ep pe Bdon.
Kivduvog nAektpominéiag , , i
Mnv xpnotpormoleite KAAWSI0 EMEKTAONG.
TuvSéote 10 O€ yelwpévn mipila. Av T0 KOAWSI0 TTAPOXNG NAEKTPIKOU

PEVMATOC Eival TTOAU KOVTO,

Mnv agaipite Tov akpodéxm yeiwong. ouMPoUAeUTE(TE évav EIOIKEVUEVO

MnV XpnOIHOTOOETE HETACKNHATIOTH. NAEKTPONGYO 1y TEXVIKO yla va
gyKataoTtnoel pia mpida kovtd

Mnv XpnC1HOTIOINGETE KAAWSI0 EMEKTATNG. OTN GUOKEUN.

Z& MePIMTWGON MOV 8&v akoAouBoEeTE TIg H 1ox0¢ og watt kaBopiletal and tn

odnyieg, pmopei va npokAnBzi 8avarog, XPr0n Tou £€0PTHUATOC TTOU AVTAE

nupkayta i nAektponingia. N péytotn Suvapn (1oxv). ANa

OUVIOTWHEVA eAPTAMATA UTTOPE( va
QAVTAOOLV ONUAVTIKA AlyoTepn Suvaun.

AUTO 1O TIPOIOV TTAPEXETE e KAAWSI0
pevpatog Tummou Y. Av To KaAwdio
pevaTog xahdoel 1y POapEi, mpémel va
QVTIKATAOTAOEL Ao TOV KATAOKEVAOTH
1} TOV QvTIMPOOWTTO TOV Service WOoTE va
ano@evxOei n mBavotnTa Kivduvou.
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To emimedo akouoTIKNAC Tieanc urmohoyiletal cUUPWVA He TO PrEN 454-0 KWSEIKOC SOKIUAG
ivat pikpotepog amod 70 dBA.

To A * oTov aplBuo6 povTéNou UTTOSEIKVUEL ETIIMAEOV XAPOKTAPES, Ol oTToiol opiouv
TO XPWHA TOU HNXAVAMATOG KAl T NXAVIKA Pn@ia yia TO TIPAYUATIKO HOVTEND
(m.x. 5SKSM7990%).

AnoppiPn NAEKTPIKOU eEOMAIGHOU

AuTHA N CUOKEUN PEPEL OriLavVOon CUUPWVA AvTti autoU Ba mpémel va mapadobei
e tnv Eupwmaiknr odnyia 2002/96/EE OTO KATAANAO onEio TEPICUANOYNG
OXETIKA UE ATTOPPUTTOPEVA NAEKTPIKA KAl Yl TNV aVAKUKAWGN NAEKTPIKOU Kal
nAekTpovika e€aptrpata (MEEE). NAEKTPOVIKOU EOTTAIOMOU.
E€aopalifovtag 6Ti To poidv auTto H améppwpn Ba mpémnel va yivetat
amoppinteTal cwotd, Ba fonbrioete oTnV TNPWVTAC TNV TOTTIKN VopoBeaia yia
TPOANYN MOAVA apVNTIKWVY EMITTWOEWY ™ S146€0N TWV ATOPPIMUATWV.

yla to mepIBANov kat TV avBpwrivn
vyeia, ol omroieg Oa prmopovoav va
SnuioupynBoulv amd Tov akatdAnAo
XELPIOPO aUTOU TOU TTPOIOVTOG WG

lNa Aemrtopepeic MAnpo@opieg OXETIKA pe
v ene€epyaocia, TNV EPICUANOYN Kal
TNV avVakUKAWGON auTou TOU TIPOIOVTOC,
EMIKOIVWVIOTE WE TO appoddio Ypapeio

anéppIppa. . . .

NG TOMIKAG SNUOTIKAG apXrG, TNV
To cUpPONO == emdvw OTO TIPOIOVY, TOTTIKH| UTINPEGIO OTTOKOMIONG OIKIAKWY
1} 0Ta €yypaga ou cUVoSeVOLV TO ATTOPPIUUATWY 1 TO KATAOTN A OTTOU
TPOIGV, SnNAWVEL 6TL AUTA N CUOKELT Sev ayopdoate autod To MPOTOV.

pmopei va BewpnBei olkIakO améppIda.
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TMHMATA KAI XAPAKTHPIZTIKA

Kepaln potép
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Xtunntnpt amo
avoeidwTto atodAt

Agatpoupevo otépio  EAikoeldng yavtog {Oung
TPOCONAKNG UAIKWV amé avoleidwTto atodt

EAikoeldnc avadeutrpag
11 ouppdtwy and
avo&eidwTto atodAl
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PYOMIZH TOY MIZEP ME BAZH

TuvapuoAoynon tou piéep pe Baon

Ma va Tomo0eToETE TO UITOA

1. TupioTe To HOXAO eNéyxou TaxUTNTAG
otn Béon "0" (AMENEPTOMOIHZH).

2. BydAte to kaAwd1o Tou pigep pe Baon
amno v mpida ri S1aKOYTE TNV Tapoxn
pevpaTOC.

3. AvaonNKWOTE TO MPOOTATEUTIKO.

4., TomoBetrOTE TO HOXAO AvUPwong Tou
UTTOA 0TV KATW B€0n.
5. TomoBeTrOTE TA OTNPIYUATA UTTOA
emavw amd Toug Teipoug kateLBuvonc.
6. Mi€oTe TO TMOW PEPOC TOU UTTOA TTPOG TA
KATW péXpL va ameeuBepwbei o meipog
TOU UMOA va ao@alioel oTo ehatrplo.
THMEIQXH: Edv 1o pmo) Sev éxel
ao@alotei otn Bon Tov, dev Ba ival
oTaBePO kal Ba TaAavTeVETAL KATA TN
S1dpkela TNE Xxpriong.

7. XapUNAWOTE TO TTPOOTATEUTIKO.

8. AVUYWOTE TO UITOA TIPOTOU EEKIVIOETE
v avadeuon.

4. TormoBeTAOTE TO HOYAO avUPWaCNG TOU

MNa va apaipéoeTe To UIMOA

1. TupioTe To HOXAO eNéyxou TaxUTNTAG
otn Béon "0" (AMENEPTOIMOIHZH).

2. Bydte to kaAwdio Tou pigep e Bdon

ano v mpida 1y SIaKOYTE TNV Tapoxn
pevpaTOC.

3

3. AvaonKWOTE TO TTPOOTATEVTIKO.
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UITOA otV KATw B€on.

5. ApaipéoTe TO XTUTTNTAPL, TOV
avadeutrpa papéykag f to yavt{o
{opne.

6. MdoTe TN Aafr] TOU UITOA KAl ONKWOTE
TTPOG Ta EMAVW PEXPL VA ameAeUBepwOEei
amd Toug Teipoug KateuBuvong.

MNa va avuPwoETE TO HITOA

1. MNePIOTPEYTE TO POYAO APIOTEPOOTPOPA
HéxpL TNV MAvw B€on.

2. To umol pémel va gival o€ UTIEPUYPWHEVN
Kat KAedwpévn Béon katd tnv avadeuon.
MNa va XapnAWOETE TO pPmoA

1. MNePIOTPEYTE TO HOXAO TTIPOG TA TTIOW
Kall KATW.
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PYOMIZH TOY MI=ZEP ME BAZH

EFKATAZTAZH: To pifep pe Baon mpénel va tomoBetnOeite o€ eminedn kail otabepn
EMPAVELD, OTIWG TTAYKOG Koulivag f TpareqL.

MNa va TomoOeTHoETE TO XTUNNTHPL,
Tov avadeuTrpa papéykag 1 To yavtlo
{opng

1. Tupiote To poXAS eAéyxou TaxUTNTOAG
otn 6éon "0" (AMENEPTOMOIHZH).

2. BydAte 1o kaAwdio Tou pifep e aon
ano v mpida i S1aKOYTE TNV Mapoxn
pevpaTOC.

3. AVOONKWOTE TO
TIPOOTATEVTIKO.

4. NpoocapuodoTe TO
XTUTTNTAPL EMAVW
otov afova avadeuong Kal TIECTE TTPOG
Ta MAvw 600 To Suvatdv MEPIOTOTEPO.

5. MeplotpéYPte TO XTUNINTAPLTTPOC Ta Se€Id,
KOUMTIWVOVTAG TO TAVW amd Tov TIEIPO
mou Bpioketal mavw otov déova.

MNa va apaipéceTe To XTUTINTAPL, TOV

avadeutipa papéykag 1 o yavt{o {Opng

1. TupioTe To HOYXAG ENéyxou TaxUTNTAG
otn 6éon "0" (AMENEPTOIMOIHZH).

2. Bydhte 1o kaAwdio Tou pi€ep pe fdon
amnod tnv mpifa i S1aKOWTE TNV ApoxN
pevpATOG.

3. AVOONKWOTE TO TPOOTATEUTIKO.

4. Mi€oTe TO XTUTTNTAPL TTPOG TA TTAVW
0600 TO SuVATOV TTEPIOCOTEPO Kal
TIEPIOTPEYTE TO APLOTEPA.

5. Tpapr&te to xTunntrpL amd tov
afova avadeuonc.

Mox\6¢ eAéyxou TaxuTntag

01 2 4 10

@.

H Aertoupyia oTadlakAC ekkivnong
ehaylotonolei To mMtoiNiopa UNIKOU
EekivwvTag 1o pigep apyd mpoTtou
emAEEeTE TNV TOKUTNTA TTOU EMOBUEITE. Na
TEPAITEPW MEiWON MOavoL MTOINCHATOC
UAIKOU, va EeKivaTte mavta e Tnv Taxutnta
1 kat va av€avete v TaxuTNTA OTASIAKA.
BA. "O8nyog ehéyyou taxuTnTag"

Mpoctacia autépatng emavapopdag
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A@aIpOUPEVO GTOMIO TPOCTONKNG UAIKWV
To a@aipolpeVo OTOHIO TTPOGORKNG UNIKWY
TomoBeTeiTal EUKOAA OTO UITPOCTIVO TUAHA
TOU TTIPOOTATEUTIKOU, OTIWG (PAVETAL OTO
mapanavw oxriua. Me auto to e€aptnua
pmopeite va mpooBétete eUKOAA UAMIKA 0TO
prmoA Tou piep pe Baon.

HOTEP

Edv 1o pifep pe BAon oTOPATACEL TN
Aeltoupyia Tou AOYw UTIEPPOPTWONG,
TIEPIOTPEPTE TO HOXAS EAEYXOU TAXUTNTAG
otn 6éon "0" (AMENEPTOMOIHZH) kat
BydAte To amd tnv npila. Metd amo Aiya
\emtd, Ba yivel autdépatn emavagopd tou
pi€ep pe Baon. Tuvdéote mAAL To Hiep

MeE Bdon otnv mipila, MEPIOTPEYTE TO
HOXAS eEAEyXOU TOXUTNTAG OTNV EMOUUNTH
TaXUTNTA KAl OLVEXIoTE TNV avddeuon.
Edv 1o pifep pe Baon Sev 1ebei o
Aertoupyia, Bydite to pigep pe Bdon amo
v mpida yla EPIGOOTEPO XPOVO WOTE Va
Kpuwoel. Emeita, ouvoéaTe To AN 0TV
nipiCa kal Béote o€ Aertoupyia To piep

pe Baon. Eav Sev telei o€ Aettoupyia to
pi&ep pe Baon, avatpé€te otnv evotnTa
"Y€ TEPIMTWON TIOU XPELAOTEITE Service".

Al0KOTTNG TEPUATIOUOU AglTOUpYiag
Eav Bé\ete va BéoeTe apéowC EKTOC
Aertoupyiag To pi€ep pe fdon, matnoTe T0
S1aKOTITN TEPUATIOHOU AelToupyiac. MNa va
ouveXioeTe TN AelTouPYia, EMAVAPEPETE
To poxAS eAéyxou Taxutntag otn Béon "0"
(AMENEPIOMOIHZH) kat tpapriéte mpog
Ta é€€w to SakdmTn Slakomn g Aeitoupyiag.
‘Emeita, to piep pe Paon ival mahi oo
ya xprion.



PYOMIZH TOY MIZEP ME BAZH

PUOpioN TG amécTacong Tou XTUNMNTNEIOV Ao TO MMOA

To ouykekplpévo pigep e Bdon pubpileTal 0To EPYOOTAGIO UE TETOLO TPOTIO WOTE TO
XTUTINTAPL aTTAd Kat povo va kaBapilel Tn Baon tou umoA. Edy, yia omolodnmote Adyo,
TO XTUTINTAPL XTUTTHOEL TN Bdon Tou umol A ival mépa oAU pakpLd amd auto, PMopEite
gUKoAa va S10pOWaoETE TNV AMOCTACH TOU.

1.

ERE NN

THMEIQXH: Otav puBuIoTel KATAMNNAQ,

TO XTUTINTAPL &€V Ba XTUTIOEL OTN

Bdon n Tnv mMeupd tou pmoA. Edv To
XTUTINTAPL I O AVaSEeUTHPAG HaPEYKag
amod avo&eidwTto atodM gival Tooo

lupioTe To HOXAO eAéyxou TaxuTnTag otn B¢on "0" (AMENEPTOMOIHZH).

Bydkte To Kahwd1o Tou pigep pe Baon amod tnv npida ry SIaKOYTE TNV TAPOXH PEVUATOC.
AVOONKWOTE TO TPOCTATEUTIKO.

XapnAwoTe 1o pmoA otnv Katw Béon.

MeplotpéPte Tn Bida pLBUIONG VYOUG XTUTTNTNPIOU EAAPPWG APIOTEPOTTPOPA YIa VA
AVUYPWOETE TO XTUTINTAPL 1 SEEIO0TPOPA YIa VA TO XAUNAWOETE.

PuBuiote to xTunn ™ pL, £T01 WOTE va KaBapiel OAN TNV EMPAVELQ TOU UTTOA.

Eav éxete pubuioel tn Bida meploodTEPO AMO TO KAVOVIKS, O HOXAOG avUPwong Tou
MITOA umopei va pnv ao@alilel otn B€on Tou.

KOVTA TIoU XTUTIdEL 0TNn BAon Tou PmoA,
N EMOTPWON TOU XTUTTNTNPLOU UITOPEI va
@Bapsi (Yla XTurTrpla e emioTpwon)
1} Ta oVPUATA TOU AVASEVTHPA HAPEYKAG

pmmopei va xaAdoouv.

EvSéxetal va XpelaoTei va apalpéoeTe
TO MEIYHA OTTO TIC EOWTEPIKES TTAEUPEG
TOU MO aoXETWGE TNG PUBUIONG TOU
XTUTTNTNPELOV. Mpémel va SIaKOPETE TN
A\ertoupyia Tou pigep pe Baon ya va
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HalEPETE TO PElypa aTTO TA TOIKWHATA
TOU MO S10POPETIKA EVOEXETAL VA
TTPOKANOEL .

XPHZH TOY MI=ZEP ME BAZH

Xpnon twv eaptnuatwv KitchenAid

XTUTNTAPL Yl KAVOVIKA €wg Kat Baptd peiypata (O ouvioTWHEVOG XpOVog Aettoupyiag ival
amo 1 €wg 10 Aemtd, avaloya pe Tn ouvtayn):

KEIK umokoTa
UOPEYKEG UE KPEUQ Ywpi

YAUKd POAG KpEaTog
UTTIOKOTA TIOUPEG TTATATAG
QN yia miteg

Avadeutnpag papéykag yla peiypata ota omoia xpetdletal aépag (O oUVIOCTWHEVOC XPOVOG
Aertoupyiag eivat amd 1 éwg 30 Aemtd, avaloya UE T ouvTayn):

avyd Bpaouéveg papéykeg
aoTpPAdia auywv apPATa KEIK
Bapiég kpépeg payovéla

Mavtlog QUUNG yia avdpeén kat QOpwpa {UPNG pe paytd (O CUVIOTWUEVOG XPOVOG
Aertoupyiag eivat amo 1 éwg 10 Aemtd, avaloya He Tn ouvtayn):

Ywpi KEIK Y10 KAQE
Ywpdkia Boutpata
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08nyo¢ eAéyxou TaxuthHTwy - Avtartn tTaxotnta
Mi&ep pe faon,10

‘ONeG 01 TaXUTNTEG £XOUV TN AelTOUPYia OTASIAKAG
€KKIVNONC TTOU EEKIVAEL QUTOMATA TN AElTOUPYia
TOU Hifep pe Baon pe XapnAn TaxuTNTa €101 WOTE
VA AMOTPETTETAL TO THTOINIOA UVAIKWY 1 aAguptol
o710 eKivnua, Evw 0Tn ouvéxela audvetal ypryopa
oTNV EMAEYMEVN TAXUTNTA YA VA EXETE TNV
KaAUtepn amédoon.

01 2 8 10
o

O

Tayxvtnta

Xpnowpomoteital yia

E€aptipata

Mepypapn

1

Avakdtepa

>

lNa apyo6 avakdatepa, cuvSuAoHO UNIKWY,
moAtomoinon, évapén GAwv Twv dladikactwv
avAapelEng. XpnotUomoleioTe autr TRV
TaxUTNTA yla va TPOoBETETE TO AAeLPL
Katta Enpd UNIKA OTOo MEiyHa Kal Yo va
mpocBéoete Lypd ota EnpPd cLOTATIKA. MnVv
xpnotponoljoete Tnv Taxutnta 1 yla va
avapeifete f} va QUUWOETE To peiypa (0UNG.

Apyn avapeign,
ZOpwpa

MNa apyn avaueign, moAtomoinon,
YPNYopPOTEPO AVAKATEUA. XPNOIUOTIOLEIOTE
auTh TNV Tax0TNTA YIa Va avapEi§eTe Kal
va QUUWOETE To peiypa (uung 1 yia Bapid
Uelypata Kat YAUKG, Yla VO TIOATOTTON OETE
TATATEG 1) AANa Aaxavikd, yla TTEPIOPICUEVO
apOUO LAIKWV 0TO alelpy, iy yia va
£TOINAOETE ENAPPLA 1} LYPA pelypaTa.

Avduein,
Xtomnua

MNa avdpegn pypdtwy pétplag mukvotnTag,

A\ | 0rwg Ta pmokoTa. Xpnotpornoleiote Ty
) | yla va ouvdudoete kKatdAnha tn {axapn

Kat Ta Airn {oxapomAQoTIKAG Kal yia va
nipocBéoete (dxapn og aoTpadia avywv
ATav QPTIAXVETE papéyKeg. Méon Taxutnta
yla Ta PEiypaTa yia KEIK.

Xtomnua, Kpépa

lNa péong TaxutnTag ypriyopo Xtumnua
(kpépa) i am\o avakdatepa. Xpnotuoroleiote

J | v yia va oAokANPWOETE TV avapeien

KEIK, VTOVATG Kall AWV HydaTwv. YPnAn
TaxUTNTA IO TA PEYHATA KEIK.

8-10

lpriyopo xtomnpua,
Avakdtepa,
lpriyopo
avakdtepa

MNa xtumnua kpéuag, aompadiov apywv
Kal Ylo Bpacpéveg HapéyKeg. Ma xtomnpa
UIKPWV TTOCOTHTWV KPEUAG, aoTTpadiiv
QAUYWV 1 Y10 TO TEAIKO XTUTINHA TWV
TIOATOTIOINUEVWY TTATATWV.

THMEIQZH: Xpnolpomoleiote

v TaxutnTa 2 yla va avapiete

1 va Qupwoete Tn CVun. H xprion
omolacdnmote AAANG TaXUTNTAG
evdéxeTal va Tpokahéoel BAGBN

oTo Higep pe Bdon. O eAikoeldng
yavt{og COung PowerKnead Cuuwvel
AMOTEAEOUATIKA TN {UN payldg og

4 \emtd.
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Mivakag xwpntikétnTag

MmoA 6,9 L
Ahebpt 2 éwG 2,2 KNG
Yooui 8 Ywpid twv 450 yp.
Mmiokota 160 Tepayta
Moupéc matdtag 3,6 KIAG




®PONTIAA KAl KAGAPIEMOX
T A oo &eid AL,
sckiaweaivaeiesell A POXOXH

avo&eidwto atadAl, o eAkoeldn g yavt{og
NG Kal TO OTOWIO IPOCBAKNG UAKWY KINAYNOZ HAEKTPOMAHZIAZ
TAéVOVTAL KAl OTO TTAUVTHPLO THATWV.
AlaQOPETIKA, UMopEiTe va Ta kabapioete
KOG péoa o€ (e0Td VEPO [IE OATIOUVL

Kat va ta EgRyAAeTe TOAU KA TPV Ta
QP OETE VA OTEYVWOOULV. MnV a@rveTe

MPIN TON KAGAPIZMO TOY MIZEP,
BEBAIQOEITE OTI EXETE AMOXYNAEZEI
TO MIZEP AMNO THN MPIZA NPOX
AMO®YTH MIOANHZ HAEKTPOMAH=IAZ.

TOUC AVASEVUTHPEC TTAVW OToV dfova. TKOUTOTE TO Miep pe £va vwmo mavi.
Mnv kaBapilete To pifep pe faon pe MH TO BY®IZETE XTO NEPO. Zkoumi{ete
ekTo&EUTPA VEPOUL 1| CWARVA PEKAGHOU. Tov a€ova e€aptnuatwy avadsuong

GUXVA, AQaAIPWVTAG OTTolo8moTe
UMOAEIPMA UTTOPET VA £XEL CUCOWPEVTEI.
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2YMBOYAEZ A TEAEIA ATTOTEAEZMATA

Avapei€n pe eAiko€ldn kivnon Xprion tou piep

Kand m Bidpreta ATNPOIOXH

™G Aettoupyiag, To
XTUTTNTAPL KIVEiTal
KINAYNOZ TPAYMATIZMOY

KUKNIKG OTO UTTOA,
EVW OLYXPOVWG
TIEPIOTPEPETAL OE
avtiBetn katevBuvon L2277
mavw otov dfovd

Ma va amo@UyETE TUXOV TPAUHATIOHO Kat
{nuég otov avadeutrpa, PNV eMXEIpEite va
APAIPECETE TO UMOAEIMHATA TPOPWV ATIO Ta

Tou. To Sidypappa TOIWHATA TOU MITOA, EVW To piep BpiokeTal
TapOUCIade TNV o€ Aettovpyia. AEVEPYOTIONOTE TTPWTA TO
TIEQLOXT| TOV “"9)‘ TI0U KAAUTTTEL N TPOXIA i€ep. EGv méoEl péGa GTO UITOA GTIATOUAQ
Tou Xtumnmptou. 1} @\\o avtikeipevo, AMENEPTOMOIHETE to
H ovopaoTtikn 1ox0 tou 5KSM7990 eivat HOTEP TIPOTOU AQPAIPEGETE TO AVTIKEINEVO.
500 Watts kat XpnotHoTIolEl HOTEP OUVEXOUG
pevpatoc. Eival éva iouxo kat eEIpETIKA To pmol kai To xTunnTpt oxedialovtal €101 wote
ATTOTEAECHATIKO HOTEP Kal OLUVOUALEL éva VO TIAPEXOUV AEMTOUEPH AVAUEIEN XWPIg ouxvh
oUOTNHA APEONG METASOONG: AUTO EMITPETIEL APAiPESN UMTOAEIUPATWY TPOPWV A6 TA TOIXWHATA.
va Kvei 1,3 immoug otnv avwtepn 1oxL (€§080¢ Mia 1 SVo popég katd Tn SidpKela TG avapelEng
10x00¢ HoTéP), Sivovtag T SduvatdtnTa yia €ivat 6uVABWG IKAVOTIOINTIKO.
YPRYOPO KAl QAVTAOTIKO AMOTENEOUA AVAHEIENS  To pii€ep pe Baon evéxetal va (eoTaBel katd T
QKO Kall GTaV TIPOKELTal yia iy TH {Oun. Sidpkela xpriong tou. Eav xpnotporoteite Baptd

, ; UEIYHOTA YIa EKTETAUEVA XPOVIKA SlaoTrpaTa
Xpévog avapei&ng QVAELENG, HITOPEL va unv €ioTe o€ Béon va ayyi€ete

To pi€ep e KitchenAid avapeyvoet TNV KOPU®PH Tou HieP. AUTO €ival pUCIONOYIKO.

YPNYOPOTEPA KAl TIO AMTOTENEGHATIKA OE OXEON
JE TO TTEPIOCOTEPA NAEKTPIKA Mi€ep. Emopévwc,
0 XPOVOC VAUEIENG OTIG TIEPIOCOTEPEG CUVTAVES  [pooORKN UMK®V

Tipérel va puBICeTal £TOL HOTE VOl AMOYELYETAl N 1pooBeTeTe MAVTA Ta UMKA 660 IO KOVTA 0TO

TupBoulég avapeiEng

n uTTepPOAIKN avapEEn. UTTON UTTOPEITE Kat TINEUPIKG, Kat 6x1 ameuBeiag
la va mpoodiopioeTe Tov 1ISaVIKO Xpovo 070 KIvoupevo €dptnua avddeuong. To oTtopIo
avapelgne, Swote mMPoooxH 0To peiypa i Tn TPooBiKNG UNIKWY, Pmmopei va xpnotpomoindsi yia

Q0N KAl QVAPEIYVUETE POVO £WG OTOU TIETUXETE V0 KAVEL TIO EUKOAN TNV TIPOCORKN TWV UNIKWV.

TNV EMOLVUNTH EUPAVION TIOU TTEPLYPAPETAL OTN Xpnotpomolgiote TR Taxutnta 1, éwg 6Tou Ta UAIKA
ouvtayn oag, SnAadn HEXPL va YiVel <Ualakn avakateuTtouv. Katomy avérote Babuiaia otnv

Kal KpeHWANEG». Ma va eMAEEETE TIG KATAANAESG emBupuntr TaxuTnTa.

TaxUTNTEG AVAUEIENG, avaTpEETE 0T evOTNTa

MpocOnkn Kapudiwy, cTagidwv
"08nydg eréyxou TaxuTNTOG"

N ano&npapévwv @PouTwv

AkolouBrioTe TG 0dnyieg og KABe ouvtayr Goov
a@opPd auTd Ta UNIKA. MeVIKE, Ta 0TEPEA UAIKA
TipEmeL va xTurmBoUv Ta TeheuTaia SeutepdAenTta
™G avapelgng otnv Taxutnta 1. To peiypa mpémel
Vva gival apKETA maxl WOTe Ta gppoUTa 1} Ta Kapudia
va Unv kataAf§ouv otn BAon Tou OKEVOUG KaTA

T Sidpkela Tou Ynoipatog. Ta KoAwSN epouta
TIPEMEL VA TTAOTIOAIOTOUV e AAEUPL £TOL WOTE VA
UTIAPXEL OUOLOHOPPN KATAVOUH TOUG OTO HElyHa.
Yypa peiypara

Ta peiypata mou TIEPIEXOLV LEYAAEG TTOOOTNTES
UYPWV UNIKWV Ba pémel va avapelxBouv pe xapnAn
TaxUTNTa, yia va amo@uyete mbavé mroiiopa.
Au€noTe TV TaxUTNTA HOVO OTAV TO MElYHA apXioel
VO TTUKVWVEL.

THMEIQZH: Edv ta UAikd otn Baon Tou UmoA
Sev avapixBolv AN PwWG, TOTE TO XTUTINTHPL
Sev gival apkeTd Kovtd 0To pmol. Avatpé€te
oTtnVv evotnta "PUBUIoN Tou pigep pe Bdon"
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SERVICE KAI ETTYHZH

L€ MEPIMTWON TIOVU XPEIACTEITE service

K-

Kivéuvog nAektpomAnéiag

Amocouvdéote To pifep amod tnv mpila
TPOTOU TIPOPEiTe O EPYATieg ouUVTHPNONG.

Y& avtiBetn mepintwon, pmopei va
mpokANnO&i Bavarog | nAektpomAngia.

AwapacTe Ta mapakdatw npiv anevbuvOeite
OTO KEVTPO MAPOXNG service.

1. To pi€ep evdéxetal va (eotabei katd
Sldpkela xpriong Tou. Edv xpnotpomnoleite
Baptd peiypata yla EKTETAREVA XPOVIKA
Slaotripata avaueiéng, umopei va unv
glote o€ Béon va ayyifete TNV KOPULPN TG
povadag. AuTo gival UGLOAOYIKO.

2.To pi€ep pe Bdon evoéxetarl va eKEUPEL
Hia évtovn pupwdid, 181kd étav ival

Teheiwg kavouplo. Autd oupPaivel
OLVNOWC PE TA NAEKTPIKA LOTEP.

3. XTnv mePIMTWOoN MoV TO XTUTINTAEL
XTUTTAEL TO UTTOA, OTOMATHOTE TO
Ui€ep. Avatpé€te otnv evoTtnTa
"PUBuION ToL piep pe Baon".

Y& mePIMTWON 1OV TO Mifep Sev
Aetrtoupysi owota n 8ev Asttoupyei
KaBoMov, eNéy€te av:

-To pi€ep eival ouvdedepévo otnv mpila.
- H ao@dAela Tou KUKAWUATOG TOU
Mi&ep Aertoupyei. Eav éxete mivaka
pe Sakdmteg, Pefaiwbdeite 611 TO
KUKAWWA gival KAELOTO.

- O S10KOTTNC TEPHATIOMOU AEIToUpYiag
gival Tpapnypévog mpog ta £€w.

- KheioTe to pi€ep pe Bdon ya
10-15 SeutepOAENTa, Kal KATOMIV avoifTe
0. Edv 1o pi€ep Gev apyioet va Aertoupyei,
APNOTE VA KPUWOEL yla 30 AemTa TipLV T0
B¢oeTe M o€ AetToupyia.

- Eav 1o mpoPAnua Sev opeiletal
o€ éva amo Ta Mapandavw oTolxE(a,
OUMPBOUAEUTEITE TNV EVOTNTA
«Kévtpa service».

3

S
=
=
2

.

Eyyunon emayyeApatikov pi§ep pe faon kat ummepuPwpévo

pmoA KitchenAid

Xpovikn Siapketa | H KitchenAid 6a mAnpwoet H KitchenAid 8¢ 6a

€yyunong: ya: MAnpwaoel yia:

Evpwmn, Ta avtoMakTikd e€aptripata | Znuid wg anotéheopa

AvcTtpalia Kat KOl EPYAOIEC ETIOKELNC YIa ATUXAHATOC, AANAYWY, KOKNAG

Néa Znhavéia: emMSIOPOWON ENATTWHATIKWY | Xpriong, katdxpnongn
UVAIKWV 1 yia S16pOwon gyKataotaong / Aertoupyiag

Nato ¢ idlag ¢ Aetrtovpyiag. TTOU 8EV CUUMOPPWVETAL UE

EMAYYENUATIKO To service mapExetal amo TOUG TOTTIKOUG NAEKTPLKOUG

ui€ep 5KSM7990: | e€ouciobotnuévo KévTpo KWOBSIKEC.

‘Eva étog mMAipouc | service tn¢ KitchenAid.

gyyunong ano

TNV NUEPOUNVia

ayopdc.

H KITCHENAID AEN ANAAAMBANEI OMNMOIAAHMOTE EYOYNH lNA EMMEZEXZ ZHMIEX.
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SERVICE KAI ETTYHZH

Kévtpa service

‘ONeg ol UTINpETiEG TIPETEL VA TTApEXOVTAL
amno Ta KATd TOmoug e§ouctodotnuéva
kévtpa service Tng KitchenAid. Emkovwvi-
OTE € TOV EUTTOPO ATIO TOV OTIO{0 AYO
PAOATE TN CUOKEUN TIPOKEIUEVOU Va
MABETE TO GVOUA TOU TTANGCIECTEPOU
e€ouolodotnpévou Kévtpou service

¢ KitchenAid.

E§unnpétnon mehatwv

TnA: +30 2109478120
®aé: +30210 9415586
Service: +30 2109478773

Ap1BpoG TNAEPWVIKNG BorOgiag oTo:
KoAwvaki, Matp. lwakeiu 33
+30 2107237656

Ogocalovikn, Tolpokn 26,
+30 2310 220933,231388
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www.KitchenAid.eu
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//..-" ‘4‘:
= F, Technology Center
“rl.l/lrﬂ‘ljpwgu(u)ol 303 Upton Drive, St. Joseph, MI 49085-1175

EU - DECLARATION OF CONFORMITY
CE-DELCARATION DE CONFORMITE

We: WHIRLPOOL CORPORATION, 303 UPTON DR., ST. JOSEPH, MI 49085, USA
Representing: WHIRLPOOL EUROPE S.r.11-21025 COMERIO

Declare under sole responsibility that the product:

KitchenAid™ Stand Mixers: Model SKSM79XX+

Where:

XX = up to 2 alphanumeric characters, which represents the features, distributor code and/or
color

+ = May or may not be followed by five or more digit suffix codes to indicate change in
aesthetics

to which this declaration relates, is in conformity with the following standard(s) or other
normative document(s):

m
>
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-
s
A
o.

IEC 60335-1: Ed.5: 2010

IEC 60335-2-64:Edition 3.1 2008-03

EN 55014-1:2006 + A1:2009

EN 55014-2:1997 + A1:2001 + A2:2008
EN 61000-3-2:2006 + A1:2009 + A2:2009
EN 61000-3-3:2008

EN 62233:2008

The model listed conforms to the provisions of Directive (s):

2004/108/EC ELECTROMAGNETIC COMPATABILITY DIRECTIVE
2006/95/EC LOW VOLTAGE DIRECTIVE

2006/42/EC MACHINERY DIRECTIVE

10/2011/EU PLASTIC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

1935/2004/EC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

Place and Date: Represented by:
Saint Joseph, MI, USA
30 January, 2012

Mark Dahmer
Engineering Director
KitchenAid Portable Appliances Division
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[ KitchenAid |

FOR THE WAY IT'S MADE.

© 2012. Me em@UAagN KABe SIKAWUATOGC.

O mpodiaypapég pmopei va ala&ouv xwpig mposidomoinon.
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KitchenAid

6.9 L PROFESSIONAL BOWL-LIFT STAND MIXER
Original Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9 L SCHUSSEL
FUR DEN GEWERBLICHEN EINSATZ
Originalanleitungen

ROBOT SUR SOCLE PROFESSIONNEL A BOL RELEVABLE DE 6,9 L

Instructions d’origine

ROBOT DA CUCINA PROFESSIONALE CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L
Istruzioni originali

6,9 L PROFESSIONELE MIXER/KEUKENROBOT MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Originele instructies

BATIDORA PROFESIONAL DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L

Instrucciones originales

BATEDEIRA PROFISSIONAL COM SUPORTE PARA TACA DE 6,9 L
Intrucdes originais

EMATTEAMATIKO MIZEP ME BAXH KAI YMIEPYWQMENO MIMOA 6,9 L
Apxtkég odnyieg

6,9 L PROFESSIONELL KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM

Originalinstruktioner

6,9 L BOLLELGFTENDE KJZKKENMASKIN
Originale instruksjoner

6,9 L AMMATTIKAYTTOON TARKOITETTU YLEISKONE
Alkuperaiset ohjeet

6,9 L PROFESSIONEL KOKKENMASKINE MED SKALLOFT
Originale Instruktioner

6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL FYRIR FAGFOLK
Upphaflegar leidbeiningar

NMPO®ECCUOHAJIbHbI MUKCEP CO CbEMHOW YALLE 6,9 J1
OpUTrMHaNbHBIE MHCTPYKLU WM

PROFESJONALNY MIKSER STOJACY Z PODNOSZONA DZIEZA 6,9 L
Oryginalna instrukcja

PROFESIONALNI KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACI MiSOU O OBJEMU 6.9 L
Originadlni pokyny
PROFESIONALNY KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Origindlne pokyny
MIXER PROFESIONAL CU SOCLU SIBOLDE6,9L
Instructiuni originale

MPO®ECUOHAJIEH KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLA CE KYINA CBMECTUMOCT 6,9 L
OpUTMHANHNU MHCTPYKLUM

Model 5KSM7990%*
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SAKERHETSFORESKRIFTER

Din och andras sdkerhet ar mycket viktig.

Vi har lagt in flera sakerhetsforeskrifter i manualen och pé din produkt.
L&s och folj alla sékerhetsforeskrifter.

Varningssymbolen ser ut sa har.
Den uppmaéarksammar dig pa eventuella risker som kan doda eller skada
dig och andra.

Alla sédkerhetsmeddelanden finns att hitta efter varningssymboler som
innehaller antingen ordet "FARA" eller "VARNING". Dessa ord betyder:

g FARA Du kan doédas eller skadas allvarligt om
du inte omedelbart féljer instruktionerna.
g VARN I N G Du kan dodas eller skadas allvarligt om
du inte foljer instruktionerna.

Alla sékerhetsanvisningar kommer att tala om den eventuella risken for dig, tala om hur risken
fér skada kan minskas och tala om f6r dig vad som kan hédnda om instruktionerna inte foljs.

Viktiga sakerhetsforeskrifter

Vid anvindning av elektriska anordningar ska alltid grundlaggande
sakerhetsregler féljas, bland annat féljande:

|. Las alla instruktioner.

2. Undvik risk for elektriska stétar genom att inte placera kéksmaskinen i vatten eller
i andra vatskor.

3. Kontrollera att barn inte leker med apparaten.
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4. Dra ut Kéksmaskinens stickkontakt nar maskinen inte anvands, innan delar monteras
eller tas bort samt fére rengodring.

5. Undvik kontakt med rérliga delar. H3ll hinder, har, kldder liksom degskrapor och
andra tillbehér utom réackhall for vispen nar den anvands for att minska risken for
personskador och/eller skador pa kéksmaskinen.

6. Anvand inte kéksmaskinen om sladden eller kontakten &r skadad eller efter att fel
uppstatt pa kéksmaskinen eller om den tappats eller skadats pa annat sitt.

7. Anvandning av tillbehdr som inte rekommenderas eller siljs av KitchenAid kan ge
upphov till brand, elektriska stotar eller personskador.

8. Anviand inte kéksmaskinen utomhus.
9. Lat inte sladden hinga 6ver en bordskant eller liknande.

10. Ta bort flatblandaren, ballongvispen eller degkroken fran kéksmaskinens stativ
fore diskning.

I'1. Denna apparat ar inte avsedd att anvandas av personer (inklusive barn) med nedsatt
fysisk eller mental férmé&ga eller brist p& erfarenhet och kunskap, om de inte
Svervakas eller far instruktioner angdende anviandning av apparaten av en person som
ansvarar for deras sikerhet.

SPARA DESSA INSTRUKTIONER

DENNA PRODUKT AR ENDAST AVSEDD
FOR PROFESSIONELL ANVANDNING
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Elektriska krav

k-

Risk for elektriska stotar
Anvéand jordade eluttag.
Ta inte bort jordningen.
Anvand inte en adapter.
Anvand inte férldngningssladd.

Om inte dessa anvisningar foljs
kan detta ge upphov till dédsfall,
brand eller elektriska stotar.

SAKERHETSFORESKRIFTER

Spanning: 220-240V

Hertz: 50/60 Hz

Stréom: 325 W, rekommenderad
driftstid: 1-30 minuter mtoad en
arbetscykel p& 10-min. PA/ 15 min. AV.

OBS: Mirkeffekten fér din koksmaskin
ar tryckt pd serieplattan, placerad under
din kéksmaskin.

Anvind inte férlangningssladd. L&t
behorig elektriker eller servicepersonal
installera ett eluttag ndra koksmaskinen
om sladden éar for kort.

Markeffekten avser anvandning med det
tillbehor som kraver mest effekt. Andra
rekommenderade tillbehor kan krava
betydligt lagre effekt.

Denna apparat ar forsedd med en
natsladd av Y-typ. Om nétsladden ar
skadad maste den bytas ut av tillverkaren
eller av dess servicerepresentant for att
forhindra fara.

Den akustiska trycknivan som har uppmiitts i enlighet med prEN 454-testkoden &r lagre n

70 dBA.

* i modellnumret indikerar ytterligare tecken som betecknar maskinfirg och tekniksiffror

for den aktuella modellen (t.ex. 5KSM7990%).

Avfallshantering av elmaterial

Den har produkten ar markt enligt
EG- direktivet 2002/96/EC rérande
avfall fran elektrisk och elektronisk
utrustning (Waste Electrical and
Electronic Equipment, WEEE).

Genom att sakerstilla en korrekt
kassering av denna produkt bidrar

du till att férhindra potentiella negativa
konsekvenser fér var miljd och var hilsa,
som annars kan bli féliden om produkten
inte hanteras pa ratt sitt.

Symbolen == p3 produkten eller

i dokumentationen som medfdljer
produkten visar att denna apparat inte
ska hanteras som hushallsavfall. Den ska
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i stéllet limnas in pd en uppsamlingsplats
avsedd fér atervinning av elektrisk och
elektronisk utrustning.

Avfallshanteringen maste goras enligt
lokala miljcforeskrifter.

Mer detaljerad information om hantering,
tervinning och dteranvindning av

denna produkt kan du 3 frn lokala
myndigheter, avfallsentreprenér eller
frén butiken dir du képte produkten.



DELAR OCH FUNKTIONER

Mo;orhuvud Tillbehorskoppling
Reglage for
lyft av skal
Hastighetsreglage (inte visad)
\
|| I .hl"‘.l.
< \ _T—TAF——— L
.. / ‘g (S
Strombrytare o | .,.. =

N = _
\s \ ‘%\ = Drivkoppling

® d
Styrstift I j

Havarm ‘ —_
/ 1

6,9 L skal
i rostfritt stal

Flatblandare
i rostfritt stal

Lostagbar hillpip Spiralformad degkrok

i rostfritt stal

| | -Elliptiska ballongvispar
i rostfritt stal
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MONTERING AV DIN KOKSMASKIN

Montering av din koksmaskin

Sitta skalen pa plats For att ta bort skalen
|. Satt hastighetsreglaget till ”0” (Avstangd).  |. Satt hastighetsreglaget till ’0” (Avstangd).

2. Dra ut kéksmaskinens stickkontakt eller 2. Dra ut kéksmaskinens stickkontakt eller
stang av strommen. stang av strommen.

. Hoj skyddet. 3. Hoj skyddet.
. Sétt skalens lyftreglage i nedre positionen.
. Montera skélstéden pa styrstiften.

o U1 AW

. Tryck skélens baksida nedat tills
skalstiftet klickar fast i fjiderlaset.

OBS: Om skalen inte sikert fists
pa plats 4r den instabil och kan vingla
under anvandningen.

9
= 4. Satt skalens lyftreglage i nedre positionen.
9 5. Ta bort flatblandare, ballongvisp
= eller degkrok.
) o 6. Ta tag i skalhandtaget och lyft rétt upp
’ och av styrstiften.
7. Sink skyddet. For att hoja skdlen

8. Hgj skalen innan blandning.

|. Rotera Reglaget for att lyfta Skalen.

2. Skdlen maste alltid maste vara i upphéjt,
Iast lige nar man blandar.
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MONTERING AV DIN KOKSMASKIN

INSTALLATION: Kéksmaskinen ska installeras p3 ett plant och stabilt underlag som
t.ex. en bordsskiva eller ett arbetsbord.

For att sanka skalen
| Rotera spaken tillbaka och nedat.

Montering av flatblandare, ballongvisp
eller degkrok.

I. Satt hastighetsreglaget till ”0” (Avstangd).
2. Dra ut kéksmaskinens stickkontakt

eller stang
av strommen.

3. Hoj skyddet.

4. Satt pa
flatblandaren pa
axeln och tryck uppat sé 13ngt som majligt.

5. Vrid vispen at hoger for att haka fast
den &ver stiftet pa axeln. Lostagbar hillpip
Den I6stagbara hillpipen monteras enkelt
pa framsidan av skyddet enligt bilden ovan.
Borttagning av flatblandare, Den gor det mojligt att enkelt tillsdtta
ballongvisp eller degkrok. ingredienser i kdksmaskinens skal.

|. Sétt hastighetsreglaget till ’0” (Avstingd).

- Motorskydd med automatisk
2. Dra ut kéksmaskinens stickkontakt eller

aterstillning

stang av strommen. Om koksmaskinen stannar pa o

3. Hoj skyddet. grund av &verbelastning ska du sétta L
o e . . -, *

4. Tryck vispen uppit s& lngt som mjligt  hastighetsreglaget ill "0” (OFF) x
och vrid &t vinster. och frankoppla kéksmaskinen fran Ll

nitstrémmen. Efter ndgra minuter

aterstills koksmaskinen automatiskt.

Anslut koksmaskinen igen och sitt
hastighetsreglaget till 5nskad hastighet och
Hastighetsreglage fortsitt blanda. Om kdksmaskinen inte
startar igen ska du frankoppla kéksmaskinen
en langre stund for att I3ta den svalna.
Anslut sedan kéksmaskinen igen och starta
om. Om koksmaskinen inte startar igen se
”Nar du behover service”.

5. Dra bort vispen frén drivkopplingen.

01

(XN
CES
oo
o
[ 15

@)

Mjukstartsfunktionen minimerar stiank
genom att starta blandaren ldngsamt innan
okning till den forvalda hastigheten. For Strombrytare
att ytterligare minska risken for stank,
ska man alltid bérja blanda p& hastighet
I f‘.j.r att sed?m gradvist 6ka t“.l hégre . strémbrytaren. Fér att 8teruppta driften
hastigheter vid behov. Se avsnittet "Guide g5 gy sterstilla hastighetsreglaget til
for hastighetsinstallning”. ”0” (OFF), och dra ut strémbrytaren. D3 ar
din kéksmaskin &ter redo fér normal drift.

Om du mé3ste stoppa kdksmaskinen pé en
gang under anvindning ska du trycka pa
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MONTERING AV DIN KOKSMASKIN

Justering av avstandet mellan visp och skal

Din kdksmaskin &r fabriksinstilld s& att flatblandaren nitt och jamt snuddar vid skélens
botten. Om flatblandaren av ndgon orsak slar i skdlens botten eller ar for langt ifran
skdlen s3 4r det enkelt att justera avstindet.

I.  Satt hastighetsreglaget till "0" (Avstangd).

2. Dra ut kéksmaskinens stickkontakt eller stang av strémmen.
3. Hoj skyddet.

4. Siank skalen till den ligre positionen.

5

Vrid héjdjusteringsskruven litt moturs (3t vénster) for att lyfta flatblandaren och
medurs (3t hoéger) for att sinka flatblandaren.

6.  Gor justeringen s3 att flatblandaren precis gér fri fran skilens insida.
Om du skruvar for langt, s kan inte skalens lyftreglage I3sas i avsett lage.

OBS:Nar flatblandaren ar korrekt

instilld sa ska den inte sla i skalens

botten eller sidor. Om flatblandaren
eller ballongvispen ar s3 nira att den
slar i skalens botten s& kan eventuell
beliggning pa flatblandaren (fér belagda
vispar) eller ballongvispen i rostfritt stal
slitas ut.

Att skrapa sidorna pa skalen kanske
ar nédvandigt under vissa villkor
oavsett anpassningen av vispen.
Kéksmaskinen maste stoppas

for att skrapa skalen annars kan
koksmaskinen skadas.

ANVANDNING AV DIN KOKSMASKIN
Anvindning av tillbehor till KitchenAid

Flatblandare fér normala till tjocka blandningar (Rekommenderad anvandningstid
ar |-10 minuter, beroende p3 receptet):

kakor kex

glasyrer med gridde scones

godis kottfarslimpa
smakakor potatismos
pajbakverk

Ballongvisp for blandningar som kraver att luft kommer in (Rekommenderad
anvindningstid dr 1-30 minuter, beroende pa receptet):

agg kokade glasyrer
aggvitor sockerkakor
tjock gradde majonnas

Degkrok fér blandning och knddning av jasdegar (Rekommenderad anvandningstid
ar |-10 minuter, beroende pa receptet):

brod kaffebrod

bullar
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ANVANDNING AV DIN KOKSMASKIN

Guide for hastighetsinstillning -
koksmaskin med 10 hastigheter

Alla hastigheter har funktionen Soft Start som
automatiskt startar koksmaskinen vid en lagre
hastighet for att forhindra att ingredienserna
stanker ut och att "mjolpuffar" uppstar vid
igdngkérningen: sedan dkar hastigheten snabbt
till instdlld hastighet for optimal prestanda.

o
N

o

Hastighet | Anvands for | Tillbehor Beskrivning
I Omrorning Fér 1&ngsam omroérning, inblandning,
g mosning, uppstart av alla uppgifter.
Anvinds for att tillsatta mjol och torra
ingredienser till smeten och for att
tillsdtta vatskor till torra ingredienser.
Anvdnd inte hastighet | for att blanda
eller fér att kndda jasdegar.
2 Langsam For ldngsam blandning, mosning,
blandning, & g snabbare omrérning. Anvands for att
knadning blanda och knada jistdeg, tjocka smetar
och godis, borja mosa potatis eller
gronsaker, blanda matfett i mjol, blanda
tunna eller stankande smetar.
4 Blandning, For blandning av halvtjocka smetar,
vispning sdsom kaksmet. Anvinds for att blanda
socker och matfett och for att tillsitta Q
socker till dggvitor for att gora marénger.| BN
Medelhastighet for kakmixar. o
8
6 Langsam For medelsnabb vispning (graddsattning)
vispning, eller snabb vispning. Anvénds for
graddsattning slutbearbetning av kakmixar, munksmet
och andra smetar. Hog hastighet for
kakmixar.
8-10 Snabb vispning, —~ For vispgradde, aggvitor och kokta
vispning, hard NN glasyrer. For vispning av sma méangder
vispning = gradde, aggvitor eller for slutvispning av
potatismos.
OBS: Anvand hastighet 2 for Kapaatetsdmgram
att l.?'landg och knada ]asdggar. 6,9 L skal
Anvandning av andra hastigheter
kan innebéra stor risk for fel pa Mol 2till 2,2 kg
kéksmaskinen. Degkroken knadar
ffektivt de flesta jasd i
el Bréd 8 brod 4 450g
Smakakor/kex 160 bitar
Potatismos 3,6 kg
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SKOTSEL OCH RENGORING
el ormad dobrole o e %P AVARNING

kan diskas i diskmaskin. Eller, rengér

dem grundligt i hett diskvatten och RISK FOR ELEKTRISKA STOTAR
skolj av dem fullstandigt innan de far

torka. Férvara inte vispar pa axeln. KOPPLA ALLTID BORT
Koksmaskinen far inte rengdras med KOKSMASKINEN INNNAN

RENGORING FOR ATT UNDVIKA
MOJLIG ELEKTRISK STOT.

Torka av kéksmaskinen med en mjuk,
fuktig trasa. SANK INTE NER DEN

I VATTEN. Torka ofta av vispaxeln

for att ta bort alla rester som

kan ansamlas.

hogtryckstvitt eller vattenstrale.
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Planetarisk blandningsfunktion
Under drift ror

)

<>
=
Y

Y

sig flatblandaren 8 '%gi,
H 17
runt i den fasta N7,

skdlen och roterar
samtidigt 4t andra (o
hdllet runt sin egen 222277
axel. | diagrammet
visas hela
rérelseomfanget
som vispen ticker i skdlen.

Modellen 5KSM7990 &r typmarkt for

500 Watt och anvander en DC-motor.
Det ar en tyst och mycket effektiv motor,
som kombineras med ett direkt drivet
overforingssystem: som gor det majligt
att driva 1,3 Hk vid toppeffekt (uteffekt),
vilket m&jliggdr ett snabbt och enastidende
resultat aven med tunga degar.

Blandningstid

Din kéksmaskin fran KitchenAid blandar
snabbare och noggrannare an de flesta
andra elektriska vispar. Darfér méaste
blandningstiden i de flesta recept minskas
for att forhindra alltfor hard blandning.

For att hjilpa till att &stadkomma den
ideala blandningstiden, se pa smeten eller
degen och sluta blanda nar den har den
konsistens som star i receptet som till
exempel “smidig och kramig”. For att
vilja de basta blandningshastigheterna,
anvand avsnittet "Guide for
hastighetsinstallning”.

Anvandning av koksmaskinen

AVARNING

RISK FOR PERSONSKADA

For att undvika personskada och skada
pa vispen, férsok inte att skrapa skalen
medan kdksmaskinen arbetar; stéang
av koksmaskinen. Om skrapan eller
nagot annat objekt ramlar ner i skalen,
STANG AV motorn férst innan du tar
bort féremalet.

Skalen och vispen ar konstruerade for att
blanda ordentligt utan att kréava standig
skrapning. Skrapning av skélen en eller tvd
ganger under blandning ricker oftast.

Koéksmaskinen kan bli varm under drift.
Under tungt arbete med langa blandningstider
kan det vara obehagligt att réra maskinens
overdel. Detta ar normalt.

Blandningstips

Tillsattning av ingredienser

Tillsétt alltid ingredienserna sé nara skalens
kant som modjligt, inte direkt pa den rérliga
vispen. Hallpipen kan anviandas for att
forenkla tillsattandet av ingredienserna.
Anvind hastighet | tills ingredienserna har

blandat sig. Oka sedan gradvis till 5nskad
hastighet.

Tillsattning av nétter, russin och
torkad frukt

Folj de individuella receptens riktlinjer

pa att inkludera dessa ingredienser. Fasta
ingredienser ska blandas i under de sista
sekundernas blandning pa hastighet |.
Smeten bor vara tillrickligt tjock for att
forhindra att frukten eller nétterna sjunker
till botten i formen under graddningen.
Klibbiga frukter bér mjélas in for att lattare
blandas in i smeten.

Flytande blandningar

Blandningar med stora mangder flytande
ingredienser bor blandas vid lagre hastigheter
for att undvika stink. Oka hastigheten férst
nar blandningen har tjocknat.

OBS: Om ingredienserna allra langst ner

i skdlen inte blandas ordentligt &r inte vispen
tillrackligt ldngt ner i skdlen. Se avsnittet for
”Montering av din koksmaskin”.
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SERVICE OCH GARANTI

Nar du behover service

2. Kéksmaskinen kan avge en stickande
AVARN I NG lukt, sarskilt nar den ar ny. Detta ar
vanligt for elektriska motorer.
3. Stanna koksmaskinen om flatblandaren
slar i skdlen. Se avsnittet for
‘ i "installation av din kéksmaskin”.

Om det blir fel pa kéksmaskinen
eller om den inte fungerar

Risk for elektriska stétar kontrolleras foljande:
- Sitter kéksmaskinens kontakt i uttaget?

Dra ur kontakten fére underhall. "
o L - Ar sakringen for koksmaskinens uttag
Det foreligger annars risk for hel? Se till att kretsens huvudbrytare dr
elektriska stétar eller livsfara. tillslagen, om sidan finns.

- Har strémbrytaren dragits ut?
Var vanlig och lds foéljande innan du

. . . - Sting av kéksmaskinen under 10 till
ringer ditt servicecenter.

I5 sekunder och sitt sedan pa den

|. Kéksmaskinen kan bli varm under drift. igen. Om koksmaskinen fortfarande
Under tungt arbete med langa blandningstider inte startar later du den svalna under
kan det vara obehagligt att réra maskinens 30 minuter innan du sitter pa den igen.
overdel. Detta ar normalt. - Om problemet inte beror pa ndgon

av ovanstdende saker, se avsnittet
for "Servicecenter".

Garanti for professionell koksmaskin fran KitchenAidw

Garantins KitchenAid kommer att KitchenAid betalar
giltighetstid: betala for: inte for:
Europa, Reservdelar och Skador orsakade av
Australien och arbetskostnader for olyckshandelse, andringar,
Nya Zeeland: reparation av fel i material | felaktig anvandning,

eller utférande. All service missbruk eller installation/
For den maste utféras av ett anvandning som inte
professionella auktoriserat KitchenAid skett i enlighet med lokala
kéksmaskinen servicecenter. elforeskrifter.
5KSM7990:

Heltackande ett
ars garanti fran
inképsdatum.

KITCHENAID TAR INGET ANSVAR FOR INDIREKTA SKADOR.
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SERVICE OCH GARANTI

Servicecenter

All service bor skotas lokalt av ett
auktoriserat KitchenAid servicecenter.
Kontakta terforsiljaren fér enheten for
att f3 namnet pa nirmaste auktoriserade
KitchenAid servicecenter.

Kundtjanst

SEBASTIAN AB
Osterldnggatan 41/Box 2085
$-10312 STOCKHOLM

Tel: 08-555 774 00

www.KitchenAid.eu

El & Digital
Ringvéagen 17

11853 STOCKHOLM
08-845180

Caricon Electric
Odinsplatsen 9

411 02 GOTEBORG
0700-906591

Rakspecialisten
Méllevingsgatan 34
21420 MALMO
040-120770
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= F, Technology Center
“rl.l/lrﬂ‘ljpwgu(u)ol 303 Upton Drive, St. Joseph, MI 49085-1175

EU - DECLARATION OF CONFORMITY
CE-DELCARATION DE CONFORMITE

We: WHIRLPOOL CORPORATION, 303 UPTON DR., ST. JOSEPH, MI 49085, USA
Representing: WHIRLPOOL EUROPE S.r.11-21025 COMERIO

Declare under sole responsibility that the product:

KitchenAid™ Stand Mixers: Model SKSM79XX+

Where:

XX = up to 2 alphanumeric characters, which represents the features, distributor code and/or
color

+ = May or may not be followed by five or more digit suffix codes to indicate change in
aesthetics

to which this declaration relates, is in conformity with the following standard(s) or other
normative document(s):

IEC 60335-1: Ed.5: 2010

IEC 60335-2-64:Edition 3.1 2008-03

EN 55014-1:2006 + A1:2009

EN 55014-2:1997 + A1:2001 + A2:2008
EN 61000-3-2:2006 + A1:2009 + A2:2009
EN 61000-3-3:2008

EN 62233:2008

The model listed conforms to the provisions of Directive (s):

2004/108/EC ELECTROMAGNETIC COMPATABILITY DIRECTIVE
2006/95/EC LOW VOLTAGE DIRECTIVE

2006/42/EC MACHINERY DIRECTIVE

10/2011/EU PLASTIC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

1935/2004/EC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

Place and Date: Represented by:
Saint Joseph, MI, USA
30 January, 2012

Mark Dahmer
Engineering Director
KitchenAid Portable Appliances Division
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KitchenAid

6.9 L PROFESSIONAL BOWL-LIFT STAND MIXER
Original Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9 L SCHUSSEL
FUR DEN GEWERBLICHEN EINSATZ
Originalanleitungen

ROBOT SUR SOCLE PROFESSIONNEL A BOL RELEVABLE DE 6,9 L
Instructions d’origine

ROBOT DA CUCINA PROFESSIONALE CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L

Istruzioni originali

6,9 L PROFESSIONELE MIXER/KEUKENROBOT MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Originele instructies

BATIDORA PROFESIONAL DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones originales

BATEDEIRA PROFISSIONAL COM SUPORTE PARA TACADE 6,9 L
Intrucdes originais
EMNATTEAMATIKO MIZEP ME BAXH KAI YIEPYWQMENO MIMOA 6,9 L
ApXlkég odnyieg
6,9 L PROFESSIONELL KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM
Originalinstruktioner
6,9 L BOLLELGFTENDE KJIKKENMASKIN

Originale instruksjoner

6,9 L AMMATTIKAYTTOON TARKOITETTU YLEISKONE
Alkuperaiset ohjeet

6,9 L PROFESSIONEL KOKKENMASKINE MED SKALLOFT
Originale Instruktioner

6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL FYRIR FAGFOLK
Upphaflegar leidbeiningar

NMPO®ECCUOHAJIbHbIV MUKCEP CO CbEMHOI YALLE 6,9 1
OpuUrMHanbHble MHCTPYKUUM

PROFESJONALNY MIKSER STOJACY Z PODNOSZONA DZIEZA 6,9 L
Oryginalna instrukcja

PROFESIONALNI KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACI MiSOU O OBJEMU 6.9 L
Origindlni pokyny
PROFESIONALNY KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Origindlne pokyny

MIXER PROFESIONAL CU SOCLU SIBOLDE6,9L
Instructiuni originale

MPO®ECUNOHAJIEH KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLA CE KYINA CBMECTUMOCT 6,9 L
OpUTMHANHW MHCTPYKLUUKM

Model 5KSM7990%*
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SIKKERHET VED BRUK AV KJ9KKENMASKIN

Din og andres sikkerhet er sveert viktig.
Vi har satt inn en rekke sikkerhetanvisninger i denne bruksanvisningen
0g pa utstyret. Les alltid sikkerhetsanvisningene og felg dem naye.
Dette er varselsymbolet.

Dette symbolet gjor deg oppmerksom pa mulige farer som kan
ta livet av eller skade deg eller andre.

Alle sikkerhetsanvisninger folger etter varselsymbolet og ordet
"FARE" eller "ADVARSEL". Disse ordene betyr:

Du kan de eller bli alvorlig skadet hvi
AFARE  [HDrembieini b
A ADVARSEL [ttt

Alle sikkerhetsanvisninger angir hvilken potensiell fare det gjelder, hvordan du
reduserer risikoen for skade, og hva som kan skje hvis du ikke felger instruksjonene.

Viktige forholdsregler

Grunnleggende forholdsregler skal alltid etterfolges ved bruk av elektriske
apparater, inkludert folgende:

|. Les gjennom alle instruksjoner.

2. For 3 beskytte deg mot elektrisk stet, sett aldri kjgkkenmaskinen i vann eller
andre vaesker.

3. Barn ber passes pa for 4 sikre at de ikke leker med apparatet.

4. Trekk ut kjskkenmaskinens stikkontakt ndr den ikke er i bruk, fer du setter pd eller
tar av deler og fer rengjering.

5. Unngé kontakt med deler i bevegelse. Hold hender, har og klaer, s vel som
slikkepotter og andre hjelpemidler, borte fra bakevispen nar den er i drift for &
redusere faren for personskade og/eller skade pa kjskkenmaskinen.

6. lkke bruk kjskkenmaskinen hvis ledningen eller stopselet er adelagt, eller hvis den har
falt ned eller er blitt skadet pd annen méte.

7. Bruk av tilbeher som ikke anbefales eller selges av KitchenAid kan fere til brann,
elektrisk stet eller skade.

8. Ikke bruk kjskkenmaskinen utenders.
9. lkke la ledningen henge over kanten pa bord eller benk.

10. Fjern flatvispen, den rustfrie vispen eller spiraleltekroken fra kjskkenmaskinen
for de vaskes.

I 1. Denne maskinen er ikke laget for & brukes av personer (inkludert barn) med reduserte
fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller uten nedvendig erfaring og kunnskap, med
mindre de er under tilsyn eller har fatt opplaring i bruk av maskinen av en person med
ansvar for deres sikkerhet.

TA VARE PA BRUKSANVISNINGEN
DETTE PRODUKTET ER KUN BEREGNET
FOR PROFESJONELL BRUK
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SIKKERHET VED BRUK AV KJ@KKENMASKIN

Krav til streamforsyning
Volt: 220-240 A.C.
A DVARSEL Hertz: 50/60 Hz
Effekt: 325 W. Anbefalt driftstid: 1-30
min. med en arbeidssyklus pd 10 min.
m PA/I5 min. AV.

MERK: Kjokkenmaskinens nominelle
effekt er trykket pd serieplaten pa
kjekkenmaskinens underside.

Fare for elektrisk stot Ikke bruk skjeteledning. Hvis

Koble til jordet kontakt. stremledningen er for kort, bar du

. . . kontakte en godkjent elektriker eller
Jordingsspydet mé ikke fjernes. servicetekniker for 3 installere en
Ikke bruk adapter. stikkontakt i naerheten av apparatet.
Ikke bruk skjeteledning. Stremforbruket avgjeres av tilbeheret

som bruker mest strem. Annet anbefalt
tilbehgr kan trekke betydelig mindre
strgm.

Hvis dette ikke gjores kan det fore
til dod, brann eller elektrisk stot.

Dette produktet leveres med

en stremledning av Y-type. Hvis
stremledningen blir skadet, m3 den
skiftes ut av produsenten eller et
serviceverksted for 3 unnga fare.

Det akustiske trykknivdet malt i overensstemmelse med prEN 454-testkode er mindre
enn 70 dBA.

En * i modellnummeret angir ekstra tegn som betegner maskinfarge og tekniske tall for
den faktiske modellen (f.eks. 5KSM7990%).

Kassering av elektriske artikler

Dette apparatet er merket i samsvar Kassering ma skje iht. lokale

med EU-direktiv 2002/96/EC om kassering renovasjonsforskrifter.

av elektrisk og elektronisk utstyr (Waste

Electrical and Electronic Equipment - WEEE). For nzermere informasjon om héndtering,
kassering og resirkulering av dette

Forsikre deg om at dette produktet blir produktet, kontakt kommunen,

kassert pa korrekt vis, slik at det ikke kan renovasjonsvesenet eller forretningen

utgjere noen helse- eller miljgrisiko. der du anskaffet det.

Symbolet )g pa produktet eller

i dokumentene som felger med produktet
viser at dette apparatet ikke kan behandles
som husholdningsavfall. Lever det til et
autorisert mottak for resirkulering av
elektrisk og elektronisk utstyr.
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DELER OG FUNKSJONER

Motorhus
Tilbehgrsfeste
7
) . Bollelgftespak
Hastighetsregulator (ikke vist)
OV S awa =
_lg‘!l.l Deksel

!-‘%L!—"E:l-:z:\!li
Xy j’i:{!’:’\-?il§l’!:=l»\
Qr.'_ _ ’/’

O [/
\ “‘ = Vispaksel
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Bollestotte / ‘ —_

Stoppbryter

6,9 L bolle
i rustfritt stal

Bollehandtak

Flatvisp i rustfritt stal

Avtakbar hellekopp

| I-trads ballongvisp
i rustfritt stal
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KLARGJQRING AV K|]9KKENMASKINEN

Montering av kjogkkenmaskinen

Montering av bollen

|. Drei hastighetsbryteren til “0” (AV)

2. Trekk ut kontakten eller sl3 av stremmen.
3. Left dekselet.

4. Trykk bollelaftespaken ned.

5. Tilpass bollestattene til styrestiftene.

6. Press ned bak pa bollen til bollestiften
festes i smekkldsen.

MERK: Hvis bollen ikke er godt festet og
klikkelyd hgres, vil den bli ustabil og slingre
ved bruk.

7. Senk dekselet.
8. Left bollen fer bruk.

Demontering av bollen

|. Drei hastighetsbryteren til “0” (AV)

2. Trekk ut kontakten eller sl av stremmen.
3. Loft dekselet.

4. Trykk bollelaftespaken ned.

5. Demontering av flatvisp, ballongvisp
og eltekrok.

6. Grip bollens handtak og left den rett
opp slik at den lasner fra styrespakene.

For a lofte bollen

I. Roter spaken mot klokken til den stér
rett opp.

2. Bollen m3 alltid veere l3st i laftet posisjon
ved blanding.

141



KLARGJQGRING AV K]OKKENMASKINEN

INSTALASJON: Kjgkkenmaskinen skal installeres pa en jevn og stabil overflate,

som en disk eller en arbeidsbenk.

For a senke bollen
|. Roter spaken tilbake og nedover.

Montering av flatvisp, ballongvisp

og eltekrok

|. Drei hastighetsbryteren til “0” (AV)

2. Trekk ut kontakten eller sl av strammen.

3. Loft dekselet.

4. Skyv vispen inn pa
vispeakselen og

trykk oppover sa
langt som mulig. —

5. Vri vispen til hgyre slik at vispen
er plassert over stiften pa akselen.

Demontering av flatvisp, ballongvisp
og eltekrok

|. Drei hastighetsbryteren til “0” (AV)
2. Trekk ut kontakten eller sl av stremmen.
3. Loft dekselet.

4. Trykk vispen oppover sa langt som
mulig og vri den til venstre.

5. Trekk vispen fra vispeakselen.

Hastighetsregulator

01

IN)
o

XS
[ 2=
@ox
[ ]

O

Soft Start-funksjonen begrenser spruting
ved & starte kjskkenmaskinen langsomt
for den gker til den valgte hastigheten,
Ved 3 alltid begynne med hastighet |,
for sa & gradvis ke hastigheten, kan

du begrense spruting ytterligere. Se
"Hastighetskontrollveiledning".
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Avtakbar hellekopp

Den avtakbare hellekoppen er enkel 3
montere pa fronten av dekselet, som
vist pa illustrasjonen ovenfor. Den
gjor det enkelt 3 tilfere ingredienser i
kjekkenmaskinbollen.

Auto-tilbakestill motor-beskyttelse
Hvis kjgkkenmaskinen stopper

pga. overbelastning, dreier du
hastighetsbryteren til "0" (AV) og trekker
ut kontakten. Etter et par minutter vil
kjekkenmaskinen automatisk tilbakestille
seg. Sett i kontakten igjen, drei
hastighetsbryteren til ansket hastighet og
fortsett bruken. Hvis kjskkenmaskinen
ikke starter pa nytt igjen, trekker du ut
kontakten en lenger periode slik at den
kan kjole seg ned, setter i kontakten
igien og starter kjskkenmaskinen. Hvis
kjskkenmaskinen ikke starter igjen, se
"Nar du trenger service".

Stoppbryter

Hvis du m4 stanse kjgkkenmaskinen
umiddelbart under bruk, trykk inn
stoppbryteren. For & fortsette operasjonen,
tilbakestill hastighetsbryteren til "0"

(AV) og trekk ut stoppbryteren. N er
kjekkenmaskinen klar til normalt bruk igjen.



KLARGJQGRING AV K]9KKENMASKINEN

Juster vispen slik at den ikke bergrer bollen

Kjokkenmaskinen er justert pa fabrikken slik at flatvispen akkurat gir klar av bunnen i
bollen. Dersom flatvispen av en eller annen grunn skulle bergre bunnen i bollen eller er
for langt fra bunnen, er det enkelt 3 korrigere avstanden.

Drei hastighetsbryteren til “0” (AV).
Trekk ut kontakten eller sl av stremmen.
Loft dekselet.

Senk bollen slik at den er trykket ned.

ik W -

Vri skruen for justering av vispens hgyde litt mot klokken (venstre) for 3 heve
flatvispen, eller med klokken (heyre) for & senke den.

6.  Still inn flatvispen slik at den s3 vidt ikke bergrer bollens overflate.
Hvis du justerer skruen for mye, er det ikke sikkert bollens leftespake Iases pa plass.

vil ikke flatvispen sld mot bollens
bunn eller side. Hvis flatvispen eller
ballongvispen i rustfritt stal slar mot
bunnen i bollen, kan det bli slitt

av belegg p3 K-vispen (for belagte
visper) eller slite pa tradene pa
ballongvispen i rustfritt stal.

MERK: Nar den er riktig justert, W

Det kan vaere nedvendig under
enkelte forhold & skrape siden av
bollen, uansett hvordan vispen er stilt
inn. Kjgkkenmaskinen ma stanses

fer skraping av bollen, ellers kan
maskinen skades.

BRUK AV K|]9KKENMASKINEN

Bruk av tilbehor til KitchenAid

Flatvisp for normale til tunge blandinger (We anbefaler at du bruker |—10 minutter,
avhengig av oppskriften):

kaker kjeks
glasurer hurtigbred
desserter kjettpudding
smakaker potetmos
paideig

Visp for blandinger som skal ha blandet inn luft (We anbefaler at du bruker 1-30 minutter,
avhengig av oppskriften):

egg kokt glasur
eggehviter sukkerbrad
tykk krem majones

Eltekrok for blanding og elting av gjeerdeig (We anbefaler at du bruker |-10 minutter,
avhengig av oppskriften):

bred wienerbrad
rundstykker boller
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BRUK AV K|]9KKENMASKINEN

Hastighetskontrollveiledning -
10-trinns kjgkkenmaskin

Alle hastighetene har Soft Start-funksjon som
automatisk starter kjskkenmaskinen p3 en
lavere hastighet for & unng3 at ingrediensene
spruter ut og terre ingredienser bldses opp
nar maskinen starter, for deretter a raskt gke
hastigheten til det som er valgt.

o
)
o

Hastighet| Brukes til Tilbehor Beskrivelse
I Rere For sakte rering, kombinering, mosing,
& oppstart av alle blandeprosedyrer. Bruk

til 8 blande inn mel og terre ingredienser
i rere, og for & blande vaeske inn i terre
ingredienser. lkke bruk hastighet | til &
blande eller elte gjaerdeig.

2 Sakte blande, For sakte blanding, mosing, raskere
elte ® Z rering. Bruk til & blande og kna gjerdeig,
tunge rerer og desserter, starte mosing
av poteter eller andre grennsaker,

blande smer eller fett inn i mel, blande
tynne eller sprutende rorer.

4 Blande, vispe For blanding av halvtunge rerer, som
f.eks. smakaker. Bruk den til & blande
sukker og fett og til & tilsette sukker
til eggehviter for marengs. Middels
hastighet til kakeblanding.

6 Visping, For middels rask pisking (kremflate)

kremvisping eller visping. Bruk den for & avslutte en
kakeblanding, smultringer og annen type
rere. Hoy hastighet for kakeblanding.
8-10 Rask visping, For pisking av krem, eggehviter og
skumvisping, S kokte kakeglasurer. For pisking av sma
rask Y mengder krem, eggehviter eller til
skumvisping / avsluttende pisking av potetmos.
MERK: Bruk hastighet 2 for & Kapasitetsoversikt
blande eller kna gjeerdeig. Hvis
det brukes andre hastigheter er 6,9 L bolle
det betydelig fare for at maskinen Mel 2 til 2.2 kg

odelegges. Spiraleltekroken
PowerKnead elter de fleste

gjeerdeiger effektivt p& 4 minutter. Bred 8 bred 4 450g
Smaékaker/kjeks 160 stykker
Potetmos 3.6 kg
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VEDLIKEHOLD OG RENGJQRING

Bollen i rustfritt stal, flatvispen, ballongvispen

i rustfritt stal, eltekroken og hellesjakten kan A ADVARSE L
vaskes i oppvaskmaskin. Eventuelt kan de

renses grundig i varmt spevann og skylles
godt for terk. Ikke oppbevar vispene FARE FOR ELEKTRISK STQT

pa maskinen. Kjskkenmaskinen skal ikke SORG ALLTID FOR A FRAKOPLE
rengjeres med vannstréle eller spyleslange. MIKSEREN FOR DEN RENGJORES
FOR A UNNGA ELEKTRISK STQT.

Tork mikseren med en fuktig
klut. IKKE SENK NED | VANN.
Tork vispakselen ofte for & fjerne
rester som kan samle seg opp.
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TIPS FOR GODE RESULTATER

Planetblandebevegelse Bruk av kjekkenmaskin

A ADVARSEL

FARE FOR PERSONSKADE

Na&r maskinen gar,
beveger flatvispen
seg omkring i

den stillestiende
bollen, samtidig
som den beveger
seg i motsatt

For & unnga personskade og skade

pa vispen ma du ikke forsgke a skrape
retning om bollen mens mikseren er i gang;

sin egen akse. skru mikseren av. Hvis skraperen

Diagrammet viser hvordan flatvispens eller en annen gjenstand faller ned
bevegelse dekker bollens areal. i bollen ma motoren skrus AV for

5KSM7990 er klassifisert 500 Watt gienstanden fiernes.
og bruker en likestreamsmotor. Dette

er en stillegdende og sveert effektiv Bollen og vispen er konstruert for a sikre

motor, kombinert med et direktestyrt grundig blanding uten at det m3 skrapes ofte.

transmisjonssystem : dette gjer det mulig ~ Skraping av bollen én eller to ganger under

3 drive 1,3 hestekrefter ved maksimal blandeprosessen er som oftest tilstrekkelig.

effekt (avgitt motorkraft), som muliggjer Kjekkenmaskinen kan bli varm under bruk.

raske og fremragende blanderesultater, N&r den gr med stor belastning over lang tid

selv med tung deig. kan det vaere ubehagelig 4 berere toppen av
maskinen. Dette er normalt.

Blandetid

Kjekkenmaskinen KitchenAid blander Blandetips

raskere og mer grundig enn de fleste Blande inn ingredienser

andre kakkgnmaskiner. Derfc_)r ber Bland alltid inn ingredienser sd naert kanten

blandetiden i de fleste oppskrifter av bollen som mulig, ikke direkte p& vispen

tilpasses for & unngd overblanding. i bevegelse. Hellekoppen kan brukes for &

For & finne ideell blandetid ber du gjore det enklere 3 tilsette ingrediensene.

observere roren eller deigen og kun Bruk hastighet | til ingrediensene er blandet

blande til den har oppnadd ensket sammen. Dk s3 gradvis til ensket hastighet.

konsistens som angitt i oppskriften du Blande inn netter, rosiner eller

bruker, som "jevn og kremaktig". Bruk kandiserte frukter

avsnittet "Hastighetskontrollveiledning"

Fol krifter fa iledni
for & finne de beste blandingshastighetene. 'g egne oppskrilter for veriedning om

hvordan disse ingrediensene skal blandes inn.
Generelt bgr faste ingredienser reres inn de
siste f& sekundene pa Hastighet |. Reren ber
vaere tykk nok til & forhindre at frukt eller
netter synker til bunnen av pannen under
stekingen. Klebrige frukter bar drysses med
mel for at de skal bli bedre fordelt i reren.

Flytende blandinger

Blandinger som inneholder store mengder
av flytende ingredienser bgr blandes pé lave
hastigheter for & unngd sprut. @k hastigheten
ferst etter at blandingen har tyknet.

MERK: Hvis ingrediensene i bunnen av
bollen ikke er skikkelig blandet betyr det at
vispen ikke er langt nok nede i bollen. Se
avsnittet "Klargjering av kjskkenmaskinen".
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SERVICE OG GARANTI

Nar du trenger service

2. Kjgkkenmaskinen kan avgi en skarp
A ADVARSEL lukt, spesielt nar den er ny. Dette er
normalt for elektriske motorer.
3. Huvis flatvispen treffer bollen, stans
kjekkenmaskinen. Se avsnittet
‘ I "Klargjering av kjskkenmaskinen".

Hvis kjokkenmaskinen fungerer
darlig eller ikke starter, kontroller

Fare for elektrisk stot dette forst:

Trekk ut stikkontakten for - Er ledningen til kjskkenmaskinen

servicearbeid utfores. koblet til?

Hvis dette ikke gjeres kan det - Er sikringen i stremkursen som

fore til ded eller elektrisk stot. kjgkkenmaskinen er koblet til i orden?

Hvis du har en overbelastningsbryter,

Les folgende for du kontakter ditt kontroller at kretsen er lukket.
servicesenter. - Er stoppbryteren trukket ut?
I. Kjgkkenmaskinen kan bli varm under bruk. - Si& av kjekkenmaskinen i 10-15 sekunder,

Na&r den gr med stor belastning over og sla den pa igjen. Hvis maskinen

lang tid, kan det vaere ubehagelig & berare fremdeles ikke starter, la den kjele seg

toppen av maskinen. Dette er normalt. ned i 30 minutter for du sldr den pé igjen.

- Hvis problemet ikke skyldes noen
av punktene over, se avsnittet
“Servicesentre”.
Garanti for den profesjonelle kjgkkenmaskinen KitchenAid
med bolleloft

Garantiens KitchenAid betaler for: KitchenAid betaler

lengde: ikke for:

Europa, Reservedeler og reparasjons- | Skade som er resultat

Australia og arbeidskostnader for av uhell, endringer, feil

New Zealand: a korrigere defekter i bruk, mislighet eller
materialer eller utfarelse. installasjon/drift som ikke

For den Servicen ma utfgres av er i overensstemmelse

profesjonelle et serviceverksted som er med lokale elektrisitets-

kiskkenmaskinen | autorisert av KitchenAid. forskrifter.

5KSM7990:

Ett ars full

garanti fra

kjgpsdato.

KITCHENAID PATAR SEG IKKE ANSVAR FOR INDIREKTE SKADE.
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SERVICE OG GARANTI

Servicesentre

All service ber utferes lokalt av et servicesenter ~ ServiceCompaniet AS:
som er autorisert av KitchenAid. Kontakt Gladengveien 8
forhandleren som du kjepte maskinen fra for 0661 Oslo

3 fa navnet pa ditt naermeste servicesenter NORWAY

som er autorisert av KitchenAid.

Kundeservice

Norsk Importer:

HOWARD AS:
Hansteensgate 12
0253 OSLO

Tel: 23 08 41 30
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TIf: +47 2389 7266

Fax: +47 2268 5400

Contact person: John K. Skaar
john@servicecompaniet.no

www.KitchenAid.no
www.KitchenAid.eu
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= F, Technology Center
“rl.l/lrﬂ‘ljpwgu(u)ol 303 Upton Drive, St. Joseph, MI 49085-1175

EU - DECLARATION OF CONFORMITY
CE-DELCARATION DE CONFORMITE

We: WHIRLPOOL CORPORATION, 303 UPTON DR., ST. JOSEPH, MI 49085, USA
Representing: WHIRLPOOL EUROPE S.r.11-21025 COMERIO

Declare under sole responsibility that the product:

KitchenAid™ Stand Mixers: Model SKSM79XX+

Where:

XX = up to 2 alphanumeric characters, which represents the features, distributor code and/or
color

+ = May or may not be followed by five or more digit suffix codes to indicate change in
aesthetics

to which this declaration relates, is in conformity with the following standard(s) or other
normative document(s):

IEC 60335-1: Ed.5: 2010

IEC 60335-2-64:Edition 3.1 2008-03

EN 55014-1:2006 + A1:2009

EN 55014-2:1997 + A1:2001 + A2:2008
EN 61000-3-2:2006 + A1:2009 + A2:2009
EN 61000-3-3:2008

EN 62233:2008

The model listed conforms to the provisions of Directive (s):

2004/108/EC ELECTROMAGNETIC COMPATABILITY DIRECTIVE
2006/95/EC LOW VOLTAGE DIRECTIVE

2006/42/EC MACHINERY DIRECTIVE

10/2011/EU PLASTIC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

1935/2004/EC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

Place and Date: Represented by:
Saint Joseph, MI, USA
30 January, 2012

Mark Dahmer
Engineering Director
KitchenAid Portable Appliances Division
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KitchenAid

6.9 L PROFESSIONAL BOWL-LIFT STAND MIXER
Original Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9 L SCHUSSEL
FUR DEN GEWERBLICHEN EINSATZ
Originalanleitungen

ROBOT SUR SOCLE PROFESSIONNEL A BOL RELEVABLE DE 6,9 L
Instructions d’origine

ROBOT DA CUCINA PROFESSIONALE CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L

Istruzioni originali

6,9 L PROFESSIONELE MIXER/KEUKENROBOT MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Originele instructies

BATIDORA PROFESIONAL DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones originales

BATEDEIRA PROFISSIONAL COM SUPORTE PARA TACADE 6,9 L
Intrucdes originais
EMATTEAMATIKO MIZEP ME BAXH KAl YIEPYWQMENO MMOA 6,9 L
ApXlkKég odnyieg

6,9 L PROFESSIONELL KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM
Originalinstruktioner

6,9 L BOLLELGFTENDE KJZKKENMASKIN
Originale instruksjoner

6,9 L AMMATTIKAYTTOON TARKOITETTU YLEISKONE

Alkuperaiset ohjeet

6,9 L PROFESSIONEL KOKKENMASKINE MED SKALLOFT
Originale Instruktioner

6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL FYRIR FAGFOLK
Upphaflegar leidbeiningar

NMPO®ECCUOHAJIbHbI MUKCEP CO CbEMHOW YALLE 6,9 J1
OpUTrMHaNbHBIE MHCTPYKLU WM

PROFESJONALNY MIKSER STOJACY Z PODNOSZONA DZIEZA 6,9 L
Oryginalna instrukcja

PROFESIONALNI KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACI MiSOU O OBJEMU 6.9 L
Originadlni pokyny
PROFESIONALNY KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Origindlne pokyny
MIXER PROFESIONAL CU SOCLU SIBOLDE6,9L
Instructiuni originale

MPO®ECUOHAJIEH KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLA CE KYINA CBMECTUMOCT 6,9 L
OpUTMHANHNU MHCTPYKLUM

Model 5KSM7990%*



152

Sisallysluettelo

YLEISKONE JA TURVALLISUUS
Tarkedt turvatoimenpiteet

Sahkovaatimukset...........ccce...

Sahkoisten jatteiden hAVIttAMINEN.........ccorueirieiiriricirieiere et 154
OSAT JA OMINAISUUDET ..ottt 155
YLEISKONEEN VALMISTELU

Yleiskoneen KOKOAMINEN ........c.cviriiriiriiiiiiiieee ettt 156

Sekoittimen ja kulhon vilisen etdisyyden SEAtAMINEN...........cocvveuererreinrereriereeneereneeeenes 158
YLEISKONEEN KAYTTO

KitchenAid-lisdvarusteiden KAYLtO........c.coeuerurueirieuerinieiniererieieeniesct et 158

10-nopeuksiset YIBISKONEEL........c..c.cirieuiirieiieiiictcee ettt 159
HOITO JAPUHDISTUS ... 160
VINKKEJA PARHAISIIN TULOKSIIN

Kiertava ja pyoriva SEKOILIN ..........co.ceuerieriiiiiiireetccreeeree et 161

Sekoitusaika....................

Yleiskoneen kaytto..

SEKOTEUSVINKKEJA......ceeeeiiciitci et
HUOLTO JA TAKUU

Kun tarvitset hUOItOPAIVEIUA..........c.covrviiriiiiiicirtcc et 162

Ammattikayttoon tarkoitetun kulhonnostomallisen KitchenAid-yleiskoneen takuu .... 62

HUOIEOITKKEEE ...ttt 163

ASIAKASPAIVEIU ...ttt 163



YLEISKONE JA TURVALLISUUS

Sinun ja muiden turvallisuus on erittdin tarkeaa.

Tassa kayttoohjeessa ja hankkimassasi laitteessa on monia tarkeité turvaohjeita.
Lue aina kaikki turvaohjeet ja noudata niita.

Tama on turvallisuusriskin symboli.
Tama merkki varoittaa mahdollisista riskeist&, jotka voivat johtaa sinun tai
muiden kuolemaan tai loukkaantumiseen.

Kaikissa turvaohjeissa on varoituskolmio ja sana "VAARA” tai "VAROITUS”.
Nama sanat tarkoittavat:

Ohjeen noudattamatta jattdminen
A VAAR A voi aiheuttaa valittémasti kuoleman
tai henkilévahingon.
g VARO I T us Voit kuolla tai loukkaantua vakavasti,
jos et noudata ohjeita.

Kaikista turvaohjeista kay ilmi, mik& mahdollinen vaara on, miten voit véhentda
loukkaantumisen riskia ja mité voi tapahtua, jos ohjeita ei noudateta.

Tarkeat turvatoimenpiteet

Sahkolaitteita kiaytettdessa on aina noudatettava tavallisia turvatoimia, joihin
kuuluvat seuraavat:

|. Lue kaikki ohjeet.

2. Al upota yleiskonetta veteen tai muuhun nesteeseen sahkaiskun vaaran vuoksi.
3. Lapsia on valvottava, jotta voidaan varmistaa, etteivat he paise leikkiméaan laitteella.
4

. Irrota yleiskoneen liitosjohto pistorasiasta, kun laitetta ei kdytetd, ennen osien
kiinnittdmista tai irrottamista ja laitteen puhdistamista.

5. Vilti liikkuvien osien koskettamista. Pida kéddet, hiukset, vaatteet ja lastat sekd muut
tyovilineet kaukana vatkaimesta kdyton aikana, jotta valtat henkilvahingot ja/tai
yleiskoneen vahingoittumisen.

6. Al kayta yleiskonetta, jos sen johto tai pistoke on vahingoittunut tai jos yleiskone
ei toimi kunnolla, se on pudonnut tai vahingoittunut jollakin tavalla.

7. Jos kdytat lisdvarusteita, joita KitchenAid ei suosittele tai myy, ne voivat aiheuttaa
tulipalon, sahkdiskun tai loukkaantumisen.

8. Al kiyts yleiskonetta ulkona.
9. Tarkista, ettei liitosjohto roiku péydan tai tyotason reunan yli.
10. Irrota sekoitin, metallivispila tai taikinakoukku yleiskoneesta ennen pesemista.

I'1. Tama laite ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden kaytté6n (mukaan luettuna
lapset), joiden fyysinen toimintakyky, aistien tai henkinen toimintakyky tai kokemus
seka tiedot eivit riitd laitteen kdyttoon. He saavat kayttda laitetta ainoastaan heidan
turvallisuudestaan vastaavan henkilon valvonnassa ja opastamana.

o SAASTA NAMA OHJEET
TAMA TUOTE ON TARKOITETTU AMMATTIKAYTTOON
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Sahkovaatimukset

AVAROITUS

%

Sahkoiskun vaara

Al irrota maadoitusjohdinta.
Ala kiyta sovitinta.
Ala kayta jatkojohtoa.

Naiden ohjeiden laiminlyéminen
voi johtaa kuolemaan, tulipaloon
tai sahkoiskuun.

Kytke laite maadoitettuun pistorasiaan.

YLEISKONE JA TURVALLISUUS

Jannite: 220-240 Volts a.c.

Taajuus: 50/60 Hz

Teho: 325 W, suositeltu toiminta-aika:
I-30 minuuttia pulssisuhteella 10 min
PAALLA / 15 min POIS PAALTA.

HUOM. Yleiskoneen teholuokitus
on painettu sarjanumerokilpeen, joka
sijaitsee yleiskoneen pohjassa.

Al kiyts jatkojohtoa. Jos sahksjohto on
liian lyhyt, pyyda patevaa sihkoasentajaa
tai huoltomiestd asentamaan pistorasia
laitteen ldhelle.

Wattiluokitus on maaritelty kayttamalla
lisdvarustetta, joka vaatii eniten sahkoa
(tehoa). Muut suositellut lisdvarusteet
saattavat tarvita huomattavasti
vahemman tehoa.

Tuotteessa on erikoisvirtajohto. Jos
se vahingoittuu, valmistajan tai hdnen
huoltoedustajansa on vaihdettava se
vahinkojen valttamiseksi.

Ainenpaineen taso mitattuna prEN 454-test -sinnén mukaisesti on vihemmsn

kuin 70 dBA.

”*” mallinumerossa ilmaisee lisitunnusmerkkeja, jotka tarkoittavat koneen viria ja
insin6dritydn numeroita varsinaiselle mallille (esim. 5KSM7990%).

Sahkoisten jatteiden havittaminen

Tama laite on merkitty Weee-direktiivin
(Waste electrical and electronic
equipment) 2002/96/EC mukaisesti.

Varmistamalla, ettd tuote poistetaan
kaytostd asianmukaisesti, voit auttaa
estdmaan sellaiset ymparisto- ja
terveyshaitat, jotka saattaisivat aiheutua
jatteiden asiattomasta kasittelysta.

Tuotteeseen tai sen asiakirjoihin merkityn

symbolin mukaisesti tuotetta ei saa
kasitelld == talousjitteend. Sen sijaan
tuote on toimitettava siahko- ja
elektroniikkalaitteiden kerdys- ja
kierratyspisteeseen.
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Laitteen kaytostapoiston suhteen
on noudatettava paikallisia
jatehuoltomadrayksia.

Lisétietoja tuotteen kisittelysta,
talteenotosta ja kierratyksesta saa
kaupungin- tai kunnanvirastosta,
paikallisesta jatehuoltoliikkeesta tai
liikkeesta, josta tuote ostettiin.



OSAT JA OMINAISUUDET

Moottorin suojus

7

Lisdlaitteen kiinnityspaa

Kulhonnostovipu

Nopeudensaitévipu

DY ./l‘llb\

W

~0N5 .'hl""l.:
T :*__'i’ll_\u’l»\_

D)) mr
9

Kohdistustapit
Kulhon pidike

6,9 L ruostumaton
teraskulho

Ruostumattomasta
teraksesta
valmistettu sekoitin

Ruostumattomasta
teraksesti valmistettu
taikinakoukku

Irrotettava
syottonokka

| | -lankainen
ruostumattomasta teraksesta
valmistettu soikea lankavispila

(ei kuvassa)

Suojus

Sekoittimen
akseli
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YLEISKONEEN VALMISTELU

Yleiskoneen kokoaminen

Kulhon kiinnittaminen Kulhon irrottaminen

|. Aseta nopeudensdidin asentoon 0 |. Aseta nopeudensdidin asentoon 0
(OFF = pois pailta). (OFF = pois pailta).

2. Irrota yleiskoneen virtajohto tai 2. Irrota yleiskoneen virtajohto tai
katkaise virta. katkaise virta.

3. Nosta suojus. 3. Nosta suojus.

4. Aseta kulhonnostovipu ala-asentoon.

5. Aseta kulhon tuet kohdistustappeihin.

6. Paina kulhon takaosaa siten, ettd kulhon
pidike napsahtaa jouselliseen salpaan.

HUOM. Jos kulho ei ole tiukasti paikoillaan,
se on epdvakaa ja keikkuu kaytossa.

Q

o) 4. Aseta kulhonnostovipu ala-asentoon.
= 5. Irrota sekoitin, lankavispild

3 1~ tai taikinakoukku.

6. Ota kiinni kulhon kahvasta ja nosta ylos
ja irti kohdistustapeista.

7. Laske suojus.

. . . Kulhon n minen
8. Nosta kulho yl6s ennen sekoittamista. ulhon nostamine

|. Kdanna vipu vastapdivdan pystyasentoon.

2. Kulhon on aina oltava lukittuna
yldasentoon sekoittamisen aikana.
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YLEISKONEEN VALMISTELU

ASENNUS: Yleiskone on asennettava vakaalle tasapinnalle, kuten tiskille tai tyopoydalle.

Kulhon laskeminen
|. Kdanna vipu taakse ja alas.

Sekoittimen, lankavispildn tai
taikinakoukun kiinnittaminen

|. Aseta nopeudenséidin asentoon 0
(OFF = pois pailtd).

2. Irrota yleiskoneen virtajohto tai
katkaise virta.

3. Nosta suojus.

4. Ty6nna sekoitin
akseliin ja tyonna
sitd ylospain niin
pitkalle kuin mahdollista.

5. Kaanna sekoitinta oikealle, kunnes se
lukittuu paikoilleen tapin paille akselilla.

Sekoittimen, lankavispildn tai
taikinakoukun irrottaminen

|. Aseta nopeudenséidin asentoon 0
(OFF = pois pailta).

2. Irrota yleiskoneen virtajohto tai
katkaise virta.

3. Nosta suojus.

4. Paina sekoitinta ylospdin niin pitkalle
kuin mahdollista ja kddnna vasemmalle.

5. Veda sekoitin irti akselista.

Nopeudensaitévipu

01

(XN
CES
[ X
[ X3
[ 5]

Q

Soft Start -toiminto minimoi

aineiden roiskumisen kaynnistamalla
koneen pienelld nopeudella ennen
nopeuden nostamista valitulle tasolle.
Jotta roiskuminen olisi mahdollisimman
vdhaista, aloita sekoittaminen aina
nopeudella | ja siirry sitten tarvittaessa
korkeampiin nopeuksiin vahan kerrassaan.
Katso "Nopeudenséitéopas".

Irrotettava syottonokka

Irrotettava syottonokka voidaan kiinnittaa
suojukseen ylld olevan kuvan mukaisesti.
Se on kéteva keino lisdtd aineksia
yleiskoneen kulhoon.

Moottoria suojaava automaattikatkaisu
Jos yleiskone pysahtyy ylikuormituksen takia,
kaanna nopeudensddtovipu asentoon 0 (OFF)
ja irrota virtajohto pistorasiasta. Yleiskone
palautuu automaattisesti muutaman minuutin
kuluttua. Kytke yleiskone pistorasiaan, kytke
nopeudensadtdvipu haluamallesi nopeudelle
ja jatka sekoittamista. Jos yleiskone ei
kaynnisty uudelleen, irrota se pidemmaksi
aikaa, jotta se ehtii jadhtya, ja kytke se sitten
takaisin pistorasiaan ja kdynnistd uudelleen.
Jos yleiskone ei kdynnisty uudelleen, katso
"Kun tarvitset huoltopalvelua".

Pysaytyskytkin

Jos yleiskone on pysdytettava valittomasti
kayton aikana, paina pysaytyskytkinta.

Voit jatkaa kadyttod asettamalla
nopeudensdatévivun asentoon 0 (OFF) ja
vetamalld pysaytyskytkimen ulos. Yleiskone
on télléin valmis kaytettavaksi normaalisti.
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YLEISKONEEN VALMISTELU

Sekoittimen ja kulhon vilisen etiisyyden saataminen

Yleiskone on sdddetty tehtaalla niin, etta sekoitin ylettyy melkein kulhon pohjaan asti.
Jos sekoitin jostain syystd osuu kulhon pohjaan tai on liian kaukana pohjasta, voit korjata
sen etdisyytta helposti.

I.  Aseta nopeudensaidin asentoon 0 (OFF = pois pailta).
2. lIrrotayleiskoneen virtajohto tai katkaise virta.

3. Nosta suojus.

4.  Laske kulho ala-asentoon.

5

K&anna korkeudenséaitoruuvia hieman vastapdivaan (vasemmalle), kun haluat
nostaa sekoitinta, ja myotapaivaan (oikealle), kun haluat laskea sita.

6. Siada sekoitin siten, ettd se on niin ldhelld kulhon pintaa kuin mahdollista.
Jos kddnnat ruuvia liikaa, kulhonnostovipu ei ehka lukitu kunnolla.

HUOM. Kun sekoitin on sdddetty

oikein, se ei kosketa pohjaa eika

kulhon kylkia. Jos sekoitin tai
ruostumattomasta teraksestd
valmistettu vispila on niin l2helld
kulhon pohjaa, ettd se koskettaa

sitd, sekoittimen pinnoite voi

kulua pois (jos se on pinnoitettu)

ja ruostumattomasta teraksesta
valmistetun vispilan langat voivat kulua.

Kulhon reunoja voidaan joutua
kaapimaan tietyissa oloissa sekoittimen
saadoista riippumatta. Yleiskone

on pysdytettava kulhon kaapimisen
ajaksi; muutoin laite voi vioittua.

YLEISKONEEN KAYTTO

KitchenAid-lisivarusteiden kaytto

Sekoitin normaaleista paksuihin seoksiin (Suositeltu kéyttoaika on |-10 minuuttia,
reseptista riippuen):

kakut keksit
kermaiset kuorrutukset pikaleivat
karamellit lihamureke
pikkuleivat perunamuusi

piirakkataikina

Lankavispila ilmaviin seoksiin (Suositeltu kayttaika on -30 minuuttia, reseptista riippuen):

kananmunat keitetyt kuorrukkeet
munanvalkuaiset sokerikakut
paksu kerma majoneesi

Taikinakoukku hiivataikinoiden sekoittamiseen ja alustamiseen (Suositeltu kdyttdaika
on |-10 minuuttia, reseptista riippuen):

leivit kahvileivat

sampylat pullat
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YLEISKONEEN KAYTTO

10-nopeuksiset yleiskoneet

Kaikissa nopeuksissa on Soft Start -toiminto,
joka kaynnistad yleiskoneen automaattisesti
pienelld nopeudella ja kasvattaa nopeuden
valitulle tasolle, jotta ainesosat eivét roiskuisi
yli eivétka aiheuttaisi “jauhopilved”.

~
CES
oo
o

=5

O

Nopeus| Kiyttotarkoitus | Lisavarusteet

Kuvaus

| Hammentaminen

B

Hitaaseen hammennykseen, ainesosien
yhdistamiseen, muusin valmistukseen,
kaikkien sekoitusten aloittamiseen. Kayta
liséttdessa jauhoja ja kuivia aineita taikinaan
seka lisattdessd nesteitd kuiviin aineksiin.
Ald kayta nopeutta | hiivataikinoiden
sekoittamiseen tai alustamiseen.

Hidas
sekoittaminen,
alustus

Hitaaseen sekoittamiseen, muusin
valmistukseen, nopeampaan
hdmmentamiseen. Kayta titd nopeutta
hiivataikinoiden alustamiseen, raskaiden
taikinoiden ja karamellien sekoittamiseen,
peruna- ja vihannesmuusien valmistuksen
aloittamiseen, kovan rasvan lisiamiseen
jauhoihin seka kevyiden tai roiskuvien
taikinoiden sekoittamiseen.

Sekoittaminen,
vatkaaminen

Keskiraskaiden taikinoiden, esimerkiksi
pikkuleipataikinoiden, sekoittamiseen.
Kayta sokerin ja rasvan sekoittamiseen

seka sokerin ja munanvalkuaisten
vaahdottamiseen marenkeja valmistettaessa.
Keskinopeus kakkujen sekoitusta varten.

Vatkaaminen,
vaahdotus

Kayta keskinopeaan vatkaamiseen
(vaahdottamiseen) tai vispaamiseen. Kayta
kakku-, donitsi- ja muiden taikinoiden
sekoittamisen loppuvaiheessa. Suuri nopeus
kakkujen sekoitusta varten.

Nopea
vatkaaminen,
vispaaminen,
nopea vispaaminen

Kayta kermavaahdon, munanvalkuaisten
ja keitettyjen kuorrutusten vispaamiseen.
Kayta pienten kermaméarien ja
munanvalkuaisten vispaamiseen seka
perunasoseen loppuvispaamiseen.

HUOM. Kiyti nopeutta 2 Kapasiteettitaulukko
hiivataikinoiden sekoittamiseen 6.9 L kulho

ja alustamiseen. Jos kiytetéin !

muita nopeuksia, yleiskone saattaa Jauhot 2-22kg
rikkoutua. Spiraalinmuotoinen

PowerKnead-taikinakoukku . L —
alustaa useimmat hiivataikinat Leipa 8 450 g painoista leipaa

tehokkaasti 4 minuutissa
Keksit

160 kappaletta

Perunamuusi

3,6 kg
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HOITO JA PUHDISTUS
Ruostumattomasta teriksesti valmistettu
kulho, sekoitin, lankavispild, taikinakoukku AVAROITUS

samoin kuin syéttonokka voidaan pesta
astianpesukoneessa. Ne voidaan my6s SAHKOISKUN VAARA
puhdistaa kuumassa pesuainevedessi ja

huuhtoa huolellisesti ennen kuivausta. Ald MUISTA AINA IRROTTAA YLEISKONE

sdilytd tarvikkeita kiinnitettynd akseliin. PISTORASIASTA ENNEN SEN
Yleiskonetta ei saa puhdistaa vesisuihkulla PUHDISTAMISTA, JOTTA VALTYT
SAHKOISKULTA.

tai letkulla.
Pyyhi yleiskone kostealla liinalla.

ALA UPOTA LAITETTA VETEEN.

Pyyhi sekoittimen akseli saannollisesti
poistaen kaikki siihen mahdollisesti
kertyneet jaamat.
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VINKKEJA PARHAISIIN TULOKSIIN

Kiertava ja pyoriva sekoitin Yleiskoneen kaytto

Sekoitin kiertis AVARO'TUS

ympari paikallaan
LOUKKAANTUMISVAARA

A
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.
2

777
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77777
77

5
b
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77

7777

pysyvassa
kulhossa ja pyorii
samanaikaisesti
vastakkaiseen
suuntaan oman

7
7
7z

dh
2

Valttyadksesi loukkaantumiselta
ja vatkaimen vahingoittumiselta,
akselinsa ympri. ala yrité kaapia kulhoa yleiskoneen
Kaaviokuva osoittaa, kdydesséa; sammuta yleiskone ensin.
kuinka liike kattaa koko kulhon alan. Jos kaavin tai muu esine putoaa

. kulhoon, sammuta moottori ennen
.Yle!.Skf)neen SK.S M7990 tehp on 5.90 w sen ottamista ylos.
ja siind on tasavirtamoottori. Tama
on hiljainen ja tehokas moottori, ja se

on kytketty suoravetojirjestelmaan: Kulho ja sekoitin on suunniteltu niin, ettd

tidma mahdollistaa I,3 hevosvoiman sekoittaminen on perusteellista ilman toistuvaa
huipputehon (moottorin antoteho), kaapimista. Kulhon kaapiminen kerran tai
jolloin paksukin taikina voidaan sekoittaa kahdesti sekoittamisen aikana riittaa yleensa.
nopeasti ja tehokkaasti. Yleiskone saattaa limmeti kiyton aikana.

Ison annoksen ja pitkdn sekoittamisajan
aikana yleiskoneen yldosan koskettaminen
saattaa tuntua epamiellyttavan kuumalta.
KitchenAid-yleiskone sekoittaa nopeammin ~ Tdmé on normaalia.

ja huolellisemmin kuin monet muut
sahkokayttoiset yleiskoneet. Sen takia
useimpien reseptien sekoitusaikaa tulee Ainesosien lisiiminen
mukauttaa, jotta et sekoita taikinaa liikaa.

Sekoitusaika

Sekoitusvinkkeja

Lisaa ainesosat aina mahdollisimman lahelta

Maarita paras sekoitusaika tarkkailemalla kulhon reunaa; 4la lisaa niita suoraan lilkkuvaan
taikinaa ja sekoittamalla sitd vain juuri niin sekoittimeen. Sydttonokkaa voidaan kayttaa
kauan, ettd saavutat reseptissa kuvatun helpottamaan ainesosien lisadmistd. Kaytd
koostumuksen — esimerkiksi "tasainen ja nopeutta |, kunnes kaikki ainesosat ovat
kermainen". Valitse paras sekoitusnopeus sekoittuneet. Lisad tehoa sitten asteittain
kappaleen "10-nopeuksiset yleiskoneet" haluttuun nopeuteen.

mukaan.

Pahkinoiden, rusinoiden tai sukaatin
lisaaminen

Lisad ndma aineosat kayttamasi reseptin
mukaan. Tavallisesti kiinteit ainesosat tulee
lisatd sekoitukseen viimeisten sekuntien aikana
nopeudella |. Taikinan tulee olla tarpeeksi
paksua, jotta hedelmat tai pahkinét eivt
putoa alimmaksi vuokaan paistamisen aikana.
Tahmeat hedelmé@palat tulee jauhottaa, jotta
ne tarttuvat paremmin kiinni taikinaan.

Nestemdiset seokset

Paljon nesteita sisaltavat seokset tulee
sekoittaa alhaisilla nopeuksilla roiskumisen
valttamiseksi. Lisdd nopeutta vasta, kun seos
on paksuuntunut.

HUOM. Jos kulhon pohjalla olevat ainek-
set eivat sekoitu kunnolla, sekoitin ei ole

tarpeeksi syvalld kulhossa. Katso kappale

”Yleiskoneen valmistelu”.
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Kun tarvitset huoltopalvelua

k-

Sahkoiskun vaara

Irrota kone pistorasiasta ennen huoltoa.

Naiden ohjeiden laiminlyéminen voi
johtaa kuolemaan tai sahkéiskuun.

Lue alla oleva teksti ennen kuin soitat
huoltoliikkeeseen.

I. Yleiskone saattaa lammeta kdyton aikana.
Ison annoksen ja pitkdn sekoittamisajan
aikana laitteen yldosan koskettaminen
saattaa tuntua epamiellyttavan kuumalta.
Tama on normaalia.

HUOLTO JA TAKUU

2. Yleiskoneesta saattaa ldhted kitkeraa
hajua erityisesti silloin, kun laite
on uusi. Se on tavallinen ilmid
sahkémoottoreita kdytettdessa.

3. Jos sekoitin osuu kulhoon, pysayta
yleiskone. Katso kappale "Yleiskoneen
valmistelu".

Jos yleiskoneesi toimii vaarin tai se ei
kaynnisty, tarkista seuraavat seikat:

- Onko yleiskone kiinni pistorasiassa?

- Onko yleiskoneen pistorasiaan
liittyva sulake kunnossa? Jos sinulla
on sulakekaappi, varmista etta piiri
on suljettu.

- Onko pysaytyskytkin vedetty ulos?

- Sammuta yleiskone 10-15 sekunniksi
ja kdynnista se uudelleen. Jos yleiskone
ei lahde kayntiin, anna sen viilentya
30 minuutin ajan ennen uudelleen
kaynnistamista.

- Jos ongelma ei johdu yllamainituista
seikoista, katso "Huoltoliikkeet".

Ammattikayttoon tarkoitetun kulhonnostomallisen

KitchenAid-yleiskoneen takuu

Takuuajan
pituus:

KitchenAid korvaa:

KitchenAid ei korvaa:

Kahden vuoden
taydellinen takuu
ostopaivasta
lukien.

Ammattikayttoon
tarkoitettu
yleiskone
5KSM7990:
Yhden vuoden
taydellinen takuu
ostopdivasta
lukien.

Varaosat ja korjauskulut
laitteen materiaaliin ja sen
valmistukseen liittyvissa
vioissa. Huoltotyot tulee
teettda valtuutetussa

KitchenAid-huoltoliikkeessa.

Onnettomuuden,
muutosten, vaarinkayton
ja vahingoittamisen

tai paikallisista
sdhkodasennussaddoksista
poikkeavan asennuksen/
kayton aiheuttamia
vahinkoja.

KITCHENAID EI VASTAA VALILLISISTA VAHINGOISTA.
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HUOLTO JA TAKUU

Huoltoliikkeet

Kaikkeen huoltoon tulee kayttai alueenne Suomi:

valtuutettua KitchenAid-huoltoliiketta. Kodinkonehuolto Tauno Korhonen Oy
Ottakaa yhteyttd myyjaan, jolta hankitte Kumpulantie |

laitteen, jotta saisitte lahimman valtuutetun 00520 Helsinki
KitchenAid-huoltoliikkeen yhteystiedot. Tel : +358/9 495903

kodinkonehuolto@kkhtaunokorhonen.fi
www.kkhtaunokorhonen.f

Asiakaspalvelu

www.KitchenAid.fi
www.KitchenAid.eu
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= F, Technology Center
“rl.l/lrﬂ‘ljpwgu(u)ol 303 Upton Drive, St. Joseph, MI 49085-1175

EU - DECLARATION OF CONFORMITY
CE-DELCARATION DE CONFORMITE

We: WHIRLPOOL CORPORATION, 303 UPTON DR., ST. JOSEPH, MI 49085, USA
Representing: WHIRLPOOL EUROPE S.r.11-21025 COMERIO

Declare under sole responsibility that the product:

KitchenAid™ Stand Mixers: Model SKSM79XX+

Where:

XX = up to 2 alphanumeric characters, which represents the features, distributor code and/or
color

+ = May or may not be followed by five or more digit suffix codes to indicate change in
aesthetics

to which this declaration relates, is in conformity with the following standard(s) or other
normative document(s):

IEC 60335-1: Ed.5: 2010

IEC 60335-2-64:Edition 3.1 2008-03

EN 55014-1:2006 + A1:2009

EN 55014-2:1997 + A1:2001 + A2:2008
EN 61000-3-2:2006 + A1:2009 + A2:2009
EN 61000-3-3:2008

EN 62233:2008

The model listed conforms to the provisions of Directive (s):

2004/108/EC ELECTROMAGNETIC COMPATABILITY DIRECTIVE
2006/95/EC LOW VOLTAGE DIRECTIVE

2006/42/EC MACHINERY DIRECTIVE

10/2011/EU PLASTIC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

1935/2004/EC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

Place and Date: Represented by:
Saint Joseph, MI, USA
30 January, 2012

Mark Dahmer
Engineering Director
KitchenAid Portable Appliances Division
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KOKKENMASKINENS SIKKERHED

Din egen og andres sikkerhed er meget vigtig.

Der findes mange vigtige sikkerhedsanvisninger i denne vejledning og pa apparatet.
Lees og felg altid sikkerhedsanvisningerne.

Her vises sikkerhedssymbolet.

Dette symbol advarer om mulige farer, der kan veere livsfarlige eller kvaeste
dig selv og andre.

Alle sikkerhedsanvisninger efterfelger sikkerhedsadvarselssymbolet og
enten ordet "FARE" eller "ADVARSEL". Disse ord betyder:

g FARE Man kan blive alvorligt skadet hvis man
ikke straks folger instruktionerne.
g ADVARSE L Man kan blive alvorligt skadet hvis man
ikke folger instruktionerne

Alle sikkerhedsanvisninger forteeller dig, hvad den potentielle fare bestar i, hvordan den kan
reduceres og hvad der kan ske, hvis anvisningerne ikke folges.

Vigtige sikkerhedsforskrifter

Nar du bruger elektrisk kekkenudstyr, ber du altid overholde de grundliggende
forholdsregler, som blandt andet bestar af folgende:

|. Lees alle instruktioner.

2. For at beskytte mod risikoen for elektrisk sted ma kekkenmaskinen ikke nedsaenkes
i vand eller anden vaeske.

3. Hold bern under opsyn, og lad dem ikke lege med apparatet.

4. Tag stikket ud af stikkontakten, ndr kekkenmaskinen ikke bruges, fer du satter
tilbeher pd eller tager tilbeher af, og fer rengering.

5. Undga at komme i beregring med de bevaegelige dele. Serg for at holde hander, hér,
tej samt grydeskeer og andre redskaber i god afstand af piskeriset under brug for at
minimere risikoen for personskade og/eller beskadigelse af kekkenmaskinen.

6. Brug ikke kekkenmaskinen, hvis ledningen eller stikket er beskadiget, hvis maskinen ikke
fungerer korrekt, eller hvis den er faldet pé gulvet eller pa anden made er beskadiget.

7. Brug ikke tilbeher, der ikke er anbefalet eller szelges af KitchenAid, da dette kan
medfere brand, elektriske sted eller personskade.

8. Brug ikke kekkenmaskinen udenders.
9. Lad ikke ledningen haenge ud over kanten af kekkenbordet.
10. Afmonter fladpiskeren, piskeriset eller dejkrogen inden rengering af kekkenmaskinen.

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

GEM DENNE VEJLEDNING
DETTE PRODUKT ER KONSTRUERET
TIL PROFESSIONEL BRUG
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KOKKENMASKINENS SIKKERHED

Elektriske krav

Volt: 220-240 A.C.
A ADVARSEL Hertz: 50/60 Hz
Strem: 325 W, anbefalet driftstid 1-30
min. med en arbejdscyklus pa 10 min.
m taendt/ |5 min. slukket.
‘i - BEMAERK: Kakkenmaskinens effekt

er angivet pa typeskiltet under bunden
af kekkenmaskinen.

Fare for elektrisk stod Brug ikke forlaengerledning.

Saet stikket i en stikkontakt Hvis ledningen er for kort, skal du
med jordforbindelse. kontakte en autoriseret elektriker
forat fa installeret en stikkontakt

Fjern ikke stikben med jordforbindelse. teettere pa kekkenmaskinen.

Brug ikke en adapter. R
Wattforbruget beregnes pa grundlag

Brug ikke forleengerledning. af det tilbehar, som har det sterste
stremforbrug. Stremforbruget for andet

Manglende overholdelse af disse . .
tilbehear kan veere vaesentligt lavere.

anvisninger kan medfere personskade,

brand eller elektrisk stod. Dette produkt har en ledning af

Y-typen. Hbvis netledningen beskadiges,
skal den af hensyn til sikkerheden
udskiftes af producenten eller en
servicerepraesentant.

Det akustiske trykniveau malt i overensstemmelse med prEN 454-testkoden er mindre
end 70 dBA.

”*” i modelnummeret angiver yderligere tegn, der betegner maskinfarve samt tekniske
cifre for den pagzeldende model (f.eks. 5KSM7990%).

Bortskaffelse af elektrisk udstyr

Dette produkt er maerket i henhold til Det skal bortskaffes i henhold til
EU-direktiv 2002/96/EF om affald fra gxldende lokale miljgregler for
elektrisk og elektronisk udstyr (WEEE). bortskaffelse af affald.

Ved at sikre at dette produkt bliver For yderligere oplysninger om
bortskaffet korrekt, hjeelper man med til at handtering, genvinding og genbrug
forhindre potentielle, negative konsekvenser af dette produkt bedes man

for miljeet og folkesundheden, der kunne kontakte de lokale myndigheder,

opsta gennem uhensigtsmaessig bortskaffelse renovationsselskabet eller forretningen,
af dette produkt. hvor produktet er kebt.

Symbolet g pa produktet eller

i dokumenter, der ledsager produktet,
angiver, at dette apparat ikke m3 bortskaffes
som husholdningsaffald. Det skal i stedet
afleveres pa en genbrugsstation for elektrisk
og elektronisk udstyr.
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RESERVEDELE OG FUNKTIONER

Motorhoved
/ Tilbehgrsmuffe
7
Loftearm
) . til skdlen
Hastighedsregulator (ikke afbildet)

. _l’
‘ Piskeraksel

Skalholder / !.

6,9 L skal af
rustfrit stal

T4

Skalens handtag

Fladt piskeris
af rustfrit stal

Aftagelig Spiralformet dejkrog
haldesliske af rustfrit stal

Elliptisk piskeris med
I'l trade af rustfrit stal
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KLARGQORING AF KGKKENMASKINEN

Samling af kekkenmaskinen

Sadan fastgeres skalen Sadan tages skalen af

|. Drej hastighedsregulatoren pa "0" |. Drej hastighedsregulatoren pa "0"
(SLUKKET). (SLUKKET).

2. Tag stikket ud af stikkontakten. 2. Tag stikket ud af stikkontakten.

3. Loft beskyttelsen. 3. Left beskyttelsen.

4. Drej loftearmen til skalen, sd den

vender nedad.

5. Anbring skélholderne over
positioneringsstifterne.

6. Tryk ned bag pé skalen, indtil skalens
stifter snapper pé plads i fiederlasen.

BEMAERK: Hvis skalen ikke er placeret
korrekt, bliver den ustabil og vakler
under brugen.

4. Drej loftearmen til skalen, s3 den
vender nedad.

5. S&dan tages fladpiskeren, piskeriset
eller dejkrogen af

6. Tag fat i skdlens handtag, og left den lige
opad og ud af positioneringsstifterne.

Sadan haeves skalen
7. Seenk beskyttelsen.
8. Haev skélen, inden der blandes.

|. Drej hdndtaget mod uret, s det star
i oprejst position.

2. Skalen skal altid vaere haevet og last fast,
ndr der blandes.
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KLARGQORING AF KBKKENMASKINEN

INSTALLATION: Kgkkenmaskine skal installeres pa en plan og stabil overflade,
f.eks. et kekken- eller arbejdsbord.

Sadan sankes skalen

|. Drej handtaget tilbage og ned.

Sadan fastgeres fladpiskeren,
piskeriset eller dejkrogen

|. Drej hastighedsregulatoren p3 "0"

(SLUKKET).

2. Tag stikket ud af
stikkontakten.

3. Loft beskyttelsen.
4. Fastger piskeriset

B

pa piskerakslen, og tryk det s3 langt
opad som muligt.

5. Drej piskeren til hgjre, s3 den sidder
fast over tappen pa akslen.

Sadan tages fladpiskeren, piskeriset
eller dejkrogen af

|. Drej hastighedsregulatoren p3 "0"

(SLUKKET).

2. Tag stikket ud af stikkontakten.
3. Loft beskyttelsen.

4. Tryk piskeren s& hgjt opad som muligt,
og drej den mod venstre.

5. Traek piskeriset af piskerakslen.

Hastighedsregulator

01 10

4 6 8
e o0 0O

(RN

@)

Soft Start-funktionen minimerer staenk,
fordi kekkenmaskinen starter langsomt
og eger hastigheden gradvist. Begynd
altid at piske p& hastighedstrin |, og g
gradvist hastigheden efter behov

for at reducere risikoen for stank.

Se "Anbefalede hastigheder".
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Aftagelig haeldesliske

Det er nemt at szette den aftagelige
haeldesliske pd forsiden af beskyttelsen
som vist i illustrationen ovenfor. P4 den
made er det nemt at hzlde ingredienser
i kekkenmaskinens skal.

Automatisk nulstilling

af motorbeskyttelsen

Sat hastighedsregulatoren pa "0" (SLUKKET),
og tag stikket ud af stikkontakten, hvis
kekkenmaskinen stopper pa grund af
overbelastning. Efter et par minutter nulstilles
kekkenmaskinen automatisk. Saet stikket

i stikkontakten igen, seet hastigheds-
regulatoren pa den enskede hastighed,

og fortsaet piskningen. Tag stikket ud af
stikkontakten i en laengere periode, sa den
kan kele af, saet stikket i igen og genstart
kekkenmaskinen, hvis den ikke genstarter.

Se "Nar du har brug for hjaelp", hvis
kekkenmaskinen ikke genstarter.

Stopkontakt

Tryk p& stopkontakten, hvis det er
nedvendigt at stoppe kakkenmaskinen
omgdende under brugen. St
hastighedsregulatoren tilbage pa "0"
(SLUKKET), og trek stopkontakten ud
for at genoptage arbejdet. Derefter er
kekkenmaskinen klar til normal brug igen.



KLARGORING AF KSKKENMASKINEN

Tilpasning af piskerisets afstand til skalen

Kekkenmaskinen er fra fabrikken indstillet séledes, at det flade piskeris lige netop er fri af
bunden. Hyvis det flade piskeris af en eller anden grund rerer ved bunden af skilen eller
er for langt over skélens bund, kan afstanden nemt indstilles siledes:

I.  Drej hastighedsregulatoren pa "0" (SLUKKET).
2. Tag stikket ud af stikkontakten.

3. Left beskyttelsen.

4. Saenk skilen til laveste position.

5

Drej justeringsskruen til piskerhgjden en smule mod uret (mod venstre)
for at haeve det flade piskeris, eller med uret (mod hgjre) for at saenke det.

6. Juster det flade piskeris sdledes, at det lige netop gar fri af skilens bund.
Hvis skruen drejes for meget, kan det ske, at laftearmen til skdlen ikke fastldses
i den korrekte position.

BEMAERK:Det flade piskeris ma

ikke rere ved skélens bund eller side,

ndr det er korrekt indstillet. S&fremt
det flade eller det rustfri stalpiskeris
er indstillet, s3 det rerer skalens
bund, kan belaegningen pa det flade
piskeris blive slidt af (for piskeris med
belaegning), eller metaltrddene pa det
rustfri stalpiskeris kan blive slidt.

| visse tilfelde kan det vaere
nedvendigt at skrabe skdlens sider
af, uanset piskerisets indstilling.
Kekkenmaskinen skal stoppes for at
skrabe skalen, da kekkenmaskinen
ellers kan blive beskadiget.

BRUG AF KGKKENMASKINEN

Brug af KitchenAid-tilbehor

Fladt piskeris til normale/tunge blandinger som f.eks. (Den anbefalede keretid er
| til 10 minutter afhaengigt af opskriften):

kager teertedej
cremet glasur smakager
slik farsbred
cookies kartoffelmos

Piskeris til blandinger, der skal indeholde luft, som f.eks. (Den anbefalede keretid er
I til 30 minutter afhaengigt af opskriften):

=g kogt glasur
aggehvider svampekage
fladeskum mayonnaise

Dejkrog til blanding og altning af gardeje som f.eks. (Den anbefalede keretid er
I til 10 minutter afhaengigt af opskriften):

bred boller

rundstykker gaerkage
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BRUG AF KGKKENMASKINEN

Oversigt over hastigheder -

kekkenmaskiner med 10 hastigheder

Alle hastighedsindstillingerne har Soft
Start-funktion, som automatisk starter
kekkenmaskinen ved en lavere hastighed for
at forhindre staenk og "melskyer" ved opstart,
og som derefter hurtigt eger hastigheden

i henhold til indstillingen.

o
N
o

CES
oo
o
[ ]

@)

Hastighed

Anvendes til

Tilbehor

Beskrivelse

Omrering

Bruges til langsom omrering, blanding,
mosning og start af alle former for
omrering. Bruges nar der skal tilsaettes
mel og terre ingredienser til dej, og

ndr der skal tilsaettes vaesker til terre
ingredienser. Hastighed | ma ikke bruges
til blanding eller zeltning af geerdeje.

Langsom
blanding,
ltning

Bruges til langsom blanding, mosning og
hurtigere omrering. Bruges til blanding og
ltning af tunge geerdeje og desserter, til
den forste mosning af kartofler og andre
grentsager, tilsetning af fedtstof til mel,
omrering af tynde eller sprajtende deje.

Blanding,
piskning

Bruges til rering af mellemtunge deje
som f.eks. smakager. Bruges til at blande
sukker og fedtstof og til tilsaetning af
sukker til aeggehvider, der skal bruges

til marengs. Middel hastighed til
kageblandinger.

Piskning af
fledeskum

Bruges til mellemhurtig omrering
(af flede) eller piskning. Bruges til at
feerdigrere kagedeje, og andre deje.
Hgj hastighed til kagedeje.

8-10

Hurtig omrering,
piskning, hurtig
piskning

Til piskning af fledeskum, seggehvider
og glasurer. Til piskning af sm& maengder
flede, seggehvider eller den afsluttende
piskning af kartoffelmos.

BEMAERK! Indstil hastigheden
pa 2 ved blanding og @ltning af
gerdej. Hvis kekkenmaskinen
indstilles pa hastigheder, der er
hgjere end de anbefalede, er der
stor risiko for, at maskinen bliver
beskadiget. Den spiralformede
PowerKnead-dejkrog lter de
fleste dejtyper effektivt i lzbet

af 4 minutter.
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Kapacitetsdiagram
6,9 L skal
Mel 2 til 2,2 kg
Bred 8breda450¢g
Smakager/kiks 160 stk.
Kartoffelmos 3,6 kg




VEDLIGEHOLDELSE OG RENGQRING
il [\ ADVARSEL

dejkrog og heeldeslisken kan vaskes
i opvaskemaskinen. De kan ogsa vaskes FARE FOR ELEKTRISK ST@D

grundigt i almindeligt varmt opvaskevand
og derefter skylles omhyggeligt inden HUSK ALTID AT TRAEKKE STIKKET UD
AF STIKKONTAKTEN FOR RENGQRING

afterring. Lad ikke tilbeher sidde pd
maskinen i forbindelse med opbevaring. FOR AT UNDGA FAREN FOR

Kekkenmaskinen m3 ikke renggres under ELEKTRISK STQD.

en vandstréle eller med en spraydyse. Tor kekkenmaskinen af med en fugtig
klud. KOKKENMASKINEN MA IKKE
NEDSZENKES | VAND. Tor jaevnligt
piskerakslen af, og fjern eventuelle
ophobede rester.
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Kokkenmaskinens planetariske
bevagelser

Nar kekken-
maskinen er i brug,
bevager det flade
piskeris sig rundt

i den stationaere
skal, mens den
samtidig drejer

om sin egen akse

i modsat retning.
lllustrationen viser det monster,
bevaeger sig rundt i skdlen i.

5KSM7990 er klassificeret til 500 Watt
og anvender en jeevnstremsmotor. Det
er en stwjsvag og serdeles effektiv motor
kombineret med et transmissionssystem
med direkte drev, som gor det muligt

at kere med 1,3 hk ved spidseffekt
(motorudgangseffekt), s selv tung

dej kan blandes hurtigt og med gode
resultater til folge.

Blandingstid

iskeren

o

KitchenAid kekkenmaskinen er hurtigere
og grundigere end de fleste andre
elektriske reremaskiner. Derfor skal
reretiden i de fleste opskrifter reduceres,
sa der ikke rares eller piskes for leenge.

Se pé dejen eller blandingen, og rer kun,
indtil den har den konsistens, der er
beskrevet i opskriften, som f.eks. "jaavn

og cremet", som en hjaelp til at vaelge den
ideelle omraringstid. Se afsnittet "Oversigt
over hastigheder" vedrerende valg af de
bedste blandehastigheder.
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TIP TIL FANTASTISKE RESULTATER

Brug af kekkenmaskinen

A ADVARSEL

RISIKO FOR PERSONSKADE

Forsgg ikke at skrabe skalen mens
kokkenmaskinen arbejder for at undga
personskade og at beskadige kokken-
maskinen. Sluk for kekkenmaskinen.
Hvis skraberen eller en anden genstand
falder ned i skalen, skal motoren
SLUKKES, for de fjernes.

Skalen og piskeriset er beregnet til at sikre
en grundig blanding, uden at der er behov
for at skrabe skalen sarlig tit. Det er som
regel tilstraekkeligt at skrabe skélen en eller
to gange, ndr der rores.

Kekkenmaskinen kan blive varm under
brugen. Ved kraftige belastninger under
leengerevarende omrering kan det vaere
ubehageligt at rere ved kekkenmaskinens
overste del. Dette er normalt.
Blandingstip

Tilsaetning af ingredienser

Tilseet altid ingredienserne s& taet ved
skdlens kant som muligt og ikke direkte
ind i det roterende piskeris. Hzeldeslisken
gor det nemmere at tilsette ingredienser.
Brug hastighed I, indtil ingredienserne er
blandet sammen. Skift derefter trinvist til
den enskede hastighed.

Tilsaetning af nedder, rosiner eller
kandiseret frugt

Folg de individuelle opskrifter for at fa en
vejledning i, hvordan disse ingredienser skal
tilszettes. Generelt bar faste ingredienser
reres i dejen i de allersidste sekunder af
omreringen ved hastighed |. Dejen skal
vaere s tyk, at frugten eller ngdderne
forhindres i at falde til bunds i bageformen
under bagningen. Frugter, der er klistrede,
skal vendes i mel, fer de kommes i dejen.

Flydende blandinger

Blandinger, der indeholder store maengder
flydende ingredienser, ber blandes ved lavere
hastigheder for at undga, at blandingen sprgjter
ud over kanten. Hastigheden ber forst sattes
op, ndr blandingen er blevet tykkere.

BEMAERK:HYvis ingredienserne i bunden af
skalen ikke blandes korrekt, ndr piskeriset
ikke tilstraekkeligt langt ned i skélen. Se
afsnittet "Klargering af din kekkenmaskine".



SERVICE OG GARANTI

Nar du har brug for hj=lp
3. Hvis det flade piskeris rammer
A ADVARSEL skalen, skal kekkenmaskinen
standses. Se afsnittet "Klargering
af din kekkenmaskine".
Hyvis din kekkenmaskine ikke fungerer,
‘ eller ikke fungerer korrekt, skal du

kontrollere folgende:

- Er kekkenmaskinen tilsluttet

Fare for elektrisk stod en stikkontakt?
Trzek stikket ud af stikkontakten for - Fungerer sikringen pa den kreds,
vedligeholdelse. som kekkenmaskinen er tilsluttet?

Hvis du har et HFI-relae skal du sikre,
at det er tilsluttet.

- Er stopkontakten trukket ud?

| modsat fald, kan dette resultere
i livsfarlige kvaestelser eller elektrisk stod.

Laes felgende, inden du kontakter - Sluk for kekkenmaskinen i
et servicecenter: 10-15 sekunder, og taend derefter
) ) igen. Hvis kakkenmaskinen stadig ikke
| Kekkenmaskinen kan blive varm starter, kan du lade den afkgle i en halv
under brug. Ved tunge blandinger og time, inden du taender den igen.

leengerevarende omrgring kan det vaere
ubehageligt at rore ved keokkenmaskinens
overste del. Dette er normalt.

- Se afsnittet "Servicecentre", hvis
problemet ikke skyldes nogen af
ovenstdende punkter.

2. Kekkenmaskinen kan udsende en staerk

lugt, iseer ndr den er ny. Dette er helt
almindeligt for eldrevne motorer.

Garanti pa den professionelle KitchenAid-kekkenmaskine
med skalloft

Garantiens KitchenAid betaler for: KitchenAid betaler

varighed: ikke for:

Europa, Reservedele og arbejdslgn Skader opstaet pa grund

Australien og ved reparation af defekte af uheld, @endringer

New Zealand: materialer eller udfgrelse. pa maskinen, forkert
Service skal udferes af et betjening, misbrug eller

Den professionelle | autoriseret KitchenAid installationer/betjeninger,

kakkenmaskine servicecenter. der ikke udfares i henhold

5KSM7990: til de gaeldende regler for

to ar fuld garanti elektrisk udstyr.

fra kebsdatoen.

KITCHENAID PATAGER SIG IKKE ANSVARET FOR INDIREKTE SKADER.
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SERVICE OG GARANTI

Servicecentre

Al service skal udferes lokalt af et autoriseret I Danmark:

KitchenAid servicecenter. Kontakt forhandle- C.J.HVIDEVARESERVICE APS
ren, du har kebt apparatet af, for at fa navnet Thorndahlsvej | |

pa det naermeste autoriserede KitchenAid- 9200 AALBORG SV

servicecenter. Tel- 98 18 21 00
www.cjhvidevareservice.dk

Kundeservice

THUESEN JENSEN A/S:

Smedeland | |
2600 GLOSTRUP

TIf: 70 20 52 22

www.KitchenAid.eu
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@ ///;;“
s g7/ Technology Center
WIElrF‘I/pwgmgml 303 Upton Drive, St. Joseph, MI 49085-1175

EU - DECLARATION OF CONFORMITY
CE-DELCARATION DE CONFORMITE

We: WHIRLPOOL CORPORATION, 303 UPTON DR., ST. JOSEPH, MI 49085, USA
Representing: WHIRLPOOL EUROPE S.r.11-21025 COMERIO

Declare under sole responsibility that the product:

KitchenAid™ Stand Mixers: Model SKSM79XX+

Where:

XX =up to 2 alphanumeric characters, which represents the features, distributor code and/or
color

+ = May or may not be followed by five or more digit suffix codes to indicate change in
aesthetics

to which this declaration relates, is in conformity with the following standard(s) or other
normative document(s):

IEC 60335-1: Ed.5: 2010

IEC 60335-2-64:Edition 3.1 2008-03

EN 55014-1:2006 + A1:2009

EN 55014-2:1997 + A1:2001 + A2:2008
EN 61000-3-2:2006 + A1:2009 + A2:2009
EN 61000-3-3:2008

EN 62233:2008

The model listed conforms to the provisions of Directive (s):

2004/108/EC ELECTROMAGNETIC COMPATABILITY DIRECTIVE
2006/95/EC LOW VOLTAGE DIRECTIVE

2006/42/EC MACHINERY DIRECTIVE

10/2011/EU PLASTIC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

1935/2004/EC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

Place and Date: Represented by:
Saint Joseph, MI, USA
30 January, 2012

Mark Dahmer
Engineering Director
KitchenAid Portable Appliances Division
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KitchenAid

6.9 L PROFESSIONAL BOWL-LIFT STAND MIXER
Original Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9 L SCHUSSEL
FUR DEN GEWERBLICHEN EINSATZ
Originalanleitungen

ROBOT SUR SOCLE PROFESSIONNEL A BOL RELEVABLE DE 6,9 L
Instructions d’origine

ROBOT DA CUCINA PROFESSIONALE CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L

Istruzioni originali

6,9 L PROFESSIONELE MIXER/KEUKENROBOT MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Originele instructies

BATIDORA PROFESIONAL DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones originales

BATEDEIRA PROFISSIONAL COM SUPORTE PARA TACADE 6,9 L
Intrucdes originais
EMATTEAMATIKO MIZEP ME BAXH KAl YIEPYWQMENO MIMOA 6,9 L
ApXlkég odnyieg

6,9 L PROFESSIONELL KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM
Originalinstruktioner

6,9 L BOLLELGFTENDE KJZKKENMASKIN
Originale instruksjoner

6,9 L AMMATTIKAYTTOON TARKOITETTU YLEISKONE
Alkuperaiset ohjeet

6,9 L PROFESSIONEL KOGKKENMASKINE MED SKALLGFT
Originale Instruktioner
6,9 L BORPHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL FYRIR FAGFOLK

Upphaflegar leidbeiningar

NMPO®ECCUOHAJIbHbI MUKCEP CO CbEMHOW YALLE 6,9 J1
OpUTrMHANbHBIE MHCTPYKLU NN

PROFESJONALNY MIKSER STOJACY Z PODNOSZONA DZIEZA 6,9 L
Oryginalna instrukcja

PROFESIONALNI KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACI MiSOU O OBJEMU 6.9 L
Origindlni pokyny
PROFESIONALNY KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Originadlne pokyny
MIXER PROFESIONAL CU SOCLU SIBOLDE6,9L
Instructiuni originale

MPO®ECUOHAJIEH KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLA CE KYINMA CBMECTUMOCT 6,9 L
OpUTMHANHU MHCTPYKLUUM

Model 5KSM7990%*



Efnisyfirlit

ORYGGI BORDHRARIVELAR

MikilVaeg Oryg@ISAtridii........c.coveueuirieuiiiieiirieiiieietrtee ettt 183

Krofur um rafmagn.. .184

FOrgun rafblnadar..........co.c.coiiueirieinieicirie ettt 184
HLUTAR OG EIGINLEIKAR.............c.ceuiiiiiiiinieeetcceitttte ettt 185
BORDHRAERIVELIN UNDIRBUIN FYRIR NOTKUN

Bordhraarivalin SELt SAMAN ......c.ceueriirierieieieieie ettt ettt sae s 186

Bilid & milli hraerara og skalar stillt............cccoveiriiirincineicee e 188
BORDHRARIVELIN NOTUD

Notkun KitchenAid aukahluta..............cccoiiiniiniiiiiie

Leidarvisir um hradastyringu - 10 prepa bordhraerivélar ...
UMHIRDA OG HREINSUN ........c.coiiiiiiiiiiiiiicecctt et
RAD FYRIR FRABZARAN ARANGUR

Hreyfimynstur

Blondunartimi...

Notkun hraerivélar ..

RAG UM BIONAUN ...ttt
PJONUSTA OG ABYRGD

Ef vandamal koma Upp ........ccocuiiiiiiiiiiiiiiici 192

Abyrgd a KitchenAid bordhraerivél med lyftanlegri skal til notkunar i atvinnuskyni..... 192

PJONUSLUABIIAT ..ottt 193

Pjonusta Vid VIGSKIPLaVIN .........ccccuciiiiiiiiiiiiiiiiiic 193

o)
X
(]
c
0
=

s

182



ORYGGI BORDHRARIVELAR

Oryggi bitt og 6ryggi annarra er mjéog mikilveegt.
Vid hofum sett morg mikilvaeg 6ryggisfyrirmeeli i pessa handbok og a teekid pitt.
Aridandi er ad lesa 6ll éryggisfyrirmeeli og fara eftir peim.

betta er 6ryggisvidvorunartakn.

Petta takn varar pig vid hugsanlegum haettum sem geta deytt eda
meitt pig og adra.

Ollum 6ryggisvidvérunartaknum fylgja dryggisfyrirmaeli og annadhvort
ordid ,HAETTA“ eda ,VIDVORUN. Pessi ord merkja:

g H E TT A Pu getur daid eda slasast alvarlega ef
pu fylgir ekki leidbeiningunum pegar i stad.
A 6 Pu getur daid eda slasast alvarlega
VIDV Ru N ef pu fylgir ekki leidbeiningum.

Oll 8ryggisfyrirmaelin segja pér hver hugsanlega haettan er, segja pér hvernig draga
& ur heettu & meidslum og segja pér hvad getur gerst ef leidbeiningum er ekki fylgt.

Mikilvaeg oryggisatridi

Vid notkun raftaekja parf avallt ad fylgja grundvallaréryggisradstéfunum,
par a medal:

|. Lestu allar leidbeiningar.

2. Aldrei ma setja bordhrzerivélina i vatn eda annan vékva pvi pad getur valdid raflosti.
3. Naid eftirlit er naudsynlegt pegar taeki eru notud af eda nalaegt bérnum.
4

. Alltaf skal taka bordhraerivélina Gr sambandi pegar hin er ekki i notkun, pegar
aukahlutir eru settir a eda teknir af henni og 48ur en hdn er hreinsud.

5. Fordastu ad snerta hluti sem hreyfast. Til ad koma i veg fyrir slys og/eda skemmdir
4 bordhrzerivélinni 4 ad halda héndum, hari og fatnadi, sem og sleifum og 68rum
aholdum, fra hreeraranum pegar vélin er i gangi.

6. Ekki nota bordhraerivélina ef sniran eda kléin er skemmd eda eftir ad vélin bilar eda
han hefur dottid eda skemmst 4 einhvern hatt.

N

7. Notkun aukahluta sem KitchenAid hvorki meelir med né selur getur valdid eldsvoda,
raflosti eda meidslum.

e
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8. Notadu bordhraerivélina ekki utanhuss.
9. Ekki lata snaruna ekki hanga fram af bordi eda bekk.

10. Taktu hraerarann, peytarann eda deigkrokinn af bordhraerivélinni fyrir pvott.

I 1. Ekki er aetlast til ad einstaklingar (p.m.t. bérn) sem hafa skerta likamlega,
skynjunarlega eda andlega haefni eda skortir reynslu og pekkingu noti petta taeki
— nema sa sem ber abyrgd a 6ryggi vidkomandi hafi veitt manneskjunni sérstaka
leidsogn i notkun taekisins.

GEYMDU PESSAR LEIDBEININGAR

PESSI VARA ER HONNUD TIL NOTKUNAR
| ATVINNUSKYNI
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Krofur um rafmagn

AVIDVORUN

4

Heetta a raflosti

EKkki fjarleegja jardtengipinnann.
Ekki nota millistykki.
Ekki nota framlengingarsnuru.

Misbrestur a ad fylgja pessum
leidbeiningum getur leitt til dauda,
eldsvoda eda raflosts.

Settu i samband vid jarétengdan tengil.

ORYGGI BORDHRARIVELAR

Volt: 220-240 ridstraumur

Hertz: 50/60 Hz

Afl: 325 W, malt er med
vinnslutimanum |-30 min, endurtaka
parf i hlutfallinu 10 min kveikt/15 min
slokkt.

ATH.: Afl bordhrzerivélarinnar
pinnar er prentad a radplétuna
sem er undir bordhraerivélinni.

Ekki nota framlengingarsndru.

Ef rafmagnssnuran er of stutt skaltu

lata fullgildan rafvirkja eda pjénustuadila
setja upp tengil nalaegt takinu.

Rafafl i vottum er dkvardad med
notkun aukahluta sem skapa mesta
alagid (orka). Adrir radlagdir aukahlutir
kunna ad nota umtalsvert minni orku.

Pessi vara er seld med rafmagnssniru
af Y-tegund. Ef rafmagnssnuran er
skemmd verdur framleidandi eda
pjonustuadili ad skipta um hana til

ad koma i veg fyrir haettu.

Hlj68prystingurinn maeldur i samraemi vid kéda prEN 454-préfsins er minni en

70 desibil (dBA).

Taknid * i tegundarnimerinu synir ad taekid er med aukabinad umfram upphaflegu
gerdina, eins og sérstakan lit og vélfredilega eiginleika (t.d. 5KSM7990%).

Forgun rafbunadar

Merkingar 4 pessu taeki eru i samraemi
vid tilskipun Evrépupingsins og radsins
2002/96/EB um raf- og rafeinda-
bunadarurgang (Waste Electrical

and Electronic Equipment (WEEE)).

Sé pess gatt ad vorunni sé fargad a réttan
hatt er studlad ad pvi ad koma i veg fyrir
méguleg neikvaed ahrif & umhverfi og
lydheilsu sem komid geta fram, sé vérunni
ekki fargad eins og til er aetlast.

Taknid == & vorunni, eda a skjolum sem
fylgja vérunni, gefur til kynna ad ekki megi
medhondla petta taki sem heimilisirgang.
Pess i stad skal afhenda hana a videigandi

184

stad par sem raf- og rafeindabunadi
er safnad saman til endurvinnslu.

Forgun verdur ad fara fram i samraemi
vid umhverfisreglugerdir a stadnum um
foérgun drgangs.

Fyrir itarlegri upplysingar um
medhondlun, endurheimt og
endurvinnslu pessarar voru skaltu
vinsamlegast hafa samband vid
baejarstjérnarskrifstofur i pinum
heimabae, heimilissorpférgunar-
pjénustu eda verslunina par sem
pu keyptir véruna.



HLUTAR OG EIGINLEIKAR

Métorhus
7

Hradastilling I Lyftistong
fyrir skal
\ (ekki synd)

L/jw Hiif
': = N—I-"‘\':"

Naf fyrir aukahluti

Stédvunarrofi

Hraeraraoxull

Stadsetningarpinnar — | L —
Skalarstod

69L(7qt)
skal ar
rydfriu stali

©ISud)s|

Hraerari ar
rydfriu stali

Laus hveitirenna Sndinn hnodkrékur
Ur rydfriu stali

| |-vira sporéskulaga
peytari ar rydfriu stali
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BORPHRARIVELIN UNDIRBUIN FYRIR NOTKUN

Bordhraerivélin sett saman

Skalin sett a Skalin fjarleegd
. Sndu hradastillingunni 4 ,,0“ (SLOKKT). 1. Sntdu hradastillingunni 4 ,,0* (SLOKKT).

2. Taktu bordhraerivélina Gr sambandi eda 2. Taktu bordhraerivélina Gr sambandi eda
taktu strauminn af. taktu strauminn af.

3. Lyftu hlifinni. 3. Lyftu hlifinni.
4. Settu lyftistong skalar i nidur-st&du.

5. Settu skalarstodirnar yfir
stadsetningarpinnana.

6. Prystu skalinni nidur ad aftan par til
skalarpinninn smellur inn i fjadurlasinn.

ATH.: Ef skalinn fellur ekki 6rugglega a
sinn stad verdur hdn 6stédug og vaggar
vid notkun.

4. Settu lyftistong skalar i nidur-stodu.

5. Fjarleegdu flata hraerarann, peytarann
eda deigkrokinn.

6. Griptu i handfang skalar og lyftu henni
beint upp og af stadsetningarpinnunum.

Skalinni lyft
7. Lattu hlifina siga.

8. Lyftu skalinni a8ur en byrjad er
ad hreera.

|. Snidu handfangi rangsaelis i beint upp-
stodu.
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2. Skalin verdur alltaf ad vera a lofti og lzest
i stodu pegar hraert er.
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BORPHRZRIVELIN UNDIRBUIN FYRIR NOTKUN

UPPSETNING: Setja skal bordhraerivélina upp a laréttum og stédugum fleti,

svo sem bordplotu eda vinnubordi.

Skalin latin siga
I. Sndidu stonginni til baka og nidur.

Hraerari, peytari eda hnodkrokur
settur a

I Snudu hradastillingunni 4 ,,0 (SLOKKT).

2. Taktu bordhrzerivélina Gr sambandi eda
taktu strauminn af.

3. Lyftu hlifinni.

4. Renndu
hraeraranum upp
a4 hraeraradxulinn
og prystu eins langt upp og haegt er.

P

5. Snddu hraeraranum til haegri svo hann
kraekist yfir pinnann eda oxulinn.

Hraerari, peytari eda hnodkrokur
tekinn af

I Snudu hradastillingunni 4 ,,0 (SLOKKT).

2. Taktu bordhraerivélina ir sambandi eda
taktu strauminn af.

3. Lyftu hlifinni.

4. Yttu hraeraranum upp eins og haegt er
og snidu honum til vinstri.

5. Togadu hraerarann af hraeraradxlinum.

Hradastilling

o
(RN
o

@)

CEN
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o
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Soft Start eiginleikinn lagmarkar skvettur
med pvi ad raesa hreerivélina rélega adur
en farid er upp i valinn hrada. Til ad draga
enn frekar ur hugsanlegum skvettum skal
alltaf byrja ad hraera a prepi | og sidan
auka hradann smatt og smatt eftir porfum.
Sja ,,Leidarvisi um hradastillingu®.

Laus hveitirenna

Lausa hveitirennan festist audveldlega
framan a hlifina eins og synt er a
teikningunni ad ofan. Hun bydur upp
a peegilega leid til ad baeta hraefnum

i skal bordhraerivélarinnar.

Motorvorn med sjalfvirkri
endurstillingu

Ef bordhraerivélin stodvast vegna yfiralags
skal stilla hradastillinguna 4 ,,0* (SLOKKT)
og taka vélina Gr sambandi. Eftir nokkrar
minutur endurstillir bordhraerivélin sig
sjalfvirkt. Settu bordhraerivélina aftur

i samband og stilltu hradastillinguna a
6skadan hrada og haltu afram ad hrzera.
Ef bordhraerivélin endurraesir sig ekki

skal taka hana Gr sambandi i lengri tima til
ad leyfa henni ad kélna, sidan setja aftur {
samband og endurraesa. Ef bordhraerivélin
endurraesir sig ekki, sja ,,Ef vandamal
koma upp*“.

Stodvunarrofi

Ef pu parft ad stédva bordhraerivélina
samstundis pegar hdn er i notkun skaltu

yta a Stédvunarrofann. Til ad halda afram
adgerdum skal endurstilla hradastillinguna
4,,0* (SLOKKT) og toga ut Stédvunarrofann.
Pa er bordhraerivélin tilbdin til venjulegrar
notkunar a ny.
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BORPHRARIVELIN UNDIRBUIN FYRIR NOTKUN

Bilid a milli hreerara og skalar stillt

Fra verksmidju er hraerivélin stillt pannig ad adeins 6rlitid bil er 4 milli hraerarans og skalar.
Ef hann af einhverjum astaedum snertir skalina eda hann er of langt fra botni ma stilla bilid
4 audveldan hatt.

I.  Snudu hradastillingunni 4,0 (SLOKKT).

2. Taktu bordhraerivélina Ur sambandi eda taktu strauminn af.
3. Lyftu hlifinni.

4.  Lattu skalina siga i nidur-stéduna.

5

Snudu haedarstilliskrafunni orlitid rangsaelis (til vinstri) til ad lyfta hraeraranum eda
réttsaelis (til haegri) til ad lata hann siga.

6.  Stilltu bilid pannig ad hraerarinn sé vid pad ad snerta botninn.
Ef skrdfan er ofstillt getur verid ad lyftistong skalar laesist ekki & sinum stad.

ad snerta botn né hlidar skalarinnar.
Ef hraerarinn eda peytarinn eru svo
nalaegt ad peir snerti botn skalarinnar
getur hGidunin a hrararanum nuddast
af (fyrir hiidada hreerara) eda virarnir
i peytaranum slitnad.

ATH.: Rétt stilltur & hraerarinn hvorki W

Pad kann ad vera naudsynlegt ad skafa
hlidar skalarinnar ad innan vid sérstok
skilyrdi, burtséd fra stillingu hraerara.
Stédva verdur bordhraerivélina til ad
skafa skalina, annars getur hrarivélin
ordid fyrir skemmdum.

BORPHRARIVELIN NOTUD

Notkun KitchenAid aukahluta

Hrzerari fyrir venjuleg og pykk deig (Radlagdur vinnslutimi er |-10 mindtur, fer eftir uppskrift):

:‘:: kokur kex
c kremadur glassur fliétleg braud
(7] . .
= selgeeti kjothleifar
= smakokur stappadar kartoflur
bokudeig

beytari fyrir loftmiklar bléndur (Radlagdur vinnslutimi er 1-30 minutur, fer eftir uppskrift):

egg svampkokur
eggjahvitur majénes
peyttur rjomi

sodinn glassur

Hnodkroékur fyrir vinnslu gerdeigs (Radlagdur vinnslutimi er |-10 minGtur, fer eftir uppskrift):

braud kaffibraud
bollur braudsnudar
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BORPHRARIVELIN NOTUD

Leidarvisir um hradastyringu - 10 prepa bordhraerivélar

Allar hradastillingar byrja sjalfkrafa med

Soft Start-eiginleikanum, sem pydir ad
bordhraerivélin byrjar a haegum hrada pegar
hin er sett i gang til ad koma i veg fyrir
skvettur og ,hveitirok* i byrjun. Han eykur
svo hradann fljétlega upp i valinn hrada fyrir
besta arangur.

N

10

01 4 6 8
e 000

O

Hradi | Notkun Aukahlutir Lysing
I Hraert i Haeg hreyfing, blandar og mylur,
g byrjunarstig allrar vinnslu. Notad

til ad baeta hveiti og purrum efnum
i deig og blanda vokva i purr efni.
Ekki nota prep | til ad blanda eda
hnoda gerdeig.

2 Blandad haegt, Haeg hreyfing, blandar og mylur
hnodad g Z hradar. Notad til ad blanda og hnoda
gerdeig, pykk deig og seelgaeti;
byrja ad stappa kartoflur eda annad

graenmeti; blanda feiti vid hveiti;
blanda punnt deig sem kann slettast.

Til ad blanda millipykk deig, svo
sem kokudeig. Notad til ad blanda
sykri og feiti og til ad beeta sykri

Ut i eggjahvitur til deemis til ad

bua til marens. Midlungshradi
fyrir kokublondur.

4 Blandad, hraert

6 Hraert, kremad Til ad hraera a midlungshrada

(kremun) eda peyta. Notad sem
lokastig a kokudeig, kleinuhringi
og 6nnur deig. Haesti hradi fyrir

kokudeig.

8-10 | Hraert hratt,
peytt, peytt hratt

N Notad til ad peyta rjéma, eggjahvitur
R\\ og glassur. Notad til ad peyta minni

N

N skammta af rjéma, eggjahvitur eda %
til ad ljoka vid kartéflumds. S
2
, (S
ATH.: Notadu prep 2 til ad Rumtakstafla
hrzera eda hnoda gerdeig. 6.9 L skal
Ef dnnur prep eru notud er i’
haetta 4 ad bordhraerivélin geti Hyveiti 2til 2,2 kg

bilad. Hnodkrékurinn hnodar a
skilvirkan hatt flest gerdeig a innan

vid 4 minatum. Braud 8 stk. af 450 gr. braudum
Kokur / kex 160 stykki
Kartoflustoppur 3,6 kg
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UMHIRDA OG HREINSUN
e o i, et AVIDVORUN

silfurhidada hnodkrokinn, rydfria peytarann
og hveitirennuna i upppvottavél. Einnig H/ETTA A RAFLOSTI
ma hreinsa pa upp Ur heitu sapuvatni og
skola vel fyrir purrkun. Adra hluti, sem GATTU IfESS A!-LTAF Ab TAKA
ekki eru ar rydfriu stali, skal ekki setja HR/RIVELINA UR SAMBANDI ABUR
upppvottavél, heldur hreinsa pa upp ar EN HUN ER HREINSUD, TIL AD
heitu sapuvatni og skola vel fyrir purrkun. FORDAST MOGULEGT RAFLOST.
Ekki a a8 geyma hraerara 4 hraeraradxlinum. burrkadu hraerivél med rékum
Ekki skal hreinsa bordhraerivélina med klat. DYFPU VELINNI EKKI | VATN.
vatnsbunu eda tdaslongu. burrkadu oft af hraeraraéxlinum

til ad fjarleegja leifar sem kunna

ad safnast par.
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RAD FYRIR FRABZRAN ARANGUR

Hreyfimynstur Notkun hraerivélar

Vid notkun hreyfist mn
AVIBVORUN
i kyrri skalinni og

snyst jafnframt um HETTA A LIKAMSTJONI

sjalfan sig i hina
4ttina. A myndinni
sést hvernig
hraerarinn fer um
alla skalina.
5KSM7990 er maeld 500 vott og notar
jafnstraumsmétor. Pad er hljédlatur og
sérlega skilvirkur métor i samvinnu vid
girakerfi med beinu drifi: petta gerir

Til ad fordast likamstjon og skemmd-
ir @ hraeraranum skal ekki reyna

ad skafa skalina a medan hreerivélin
er i gangi; slokktu a hrzerivélinni.

Ef skafa eda annar hlutur dettur ofan
i skalina skal SLOKKVA & métornum
adur en hluturinn er fjarleegdur.

kleift ad knyja |,3 hestéflin 4 mesta afli Honnun skalar og hraerara midast vid ad ekki
(attaksmotorafl), sem audveldar hradan purfi ad skafa skalina oft. Yfirleitt naegir ad
og framarskarandi bléndunararangur, skafa einu sinni eda tvisvar vid hverja hraeru.
jafnvel med pungu deigi. Bordhrarivélin getur hitnad vid notkun.

Ef alagid er mikid i langan tima er ekki vist

.. - ad paegilegt sé ad snerta bordhraerivélina
Bléndunartimi ad ofan. betta er edlilegt.

KitchenAid hraerivélin pin vinnur

hradar og betur en flestar adrar

rafmagnshrzerivélar. bvi verdur ad mida Rad um bléndun

vinnslutima uppskrifta vid petta til ad Hraefnum baett vid

koma i veg fyrir ofhraeringu. Alltaf skal baeta | hréefnum eins nalzegt hlid

Til ad finna Gt bléndunartimann verdur skalarinnar og haegt er en ekki beint inn

ad fylgjast med deiginu og blanda adeins i hraerarann a hreyfingu. Haegt er ad nota
pangad til deigid hefur nad pvi utliti sem hveitirennuna til ad einfalda petta. Notadu prep
pad 4 ad hafa samkvaemt uppskriftinni, | par til hraefnin hafa blandast. Baettu sidan

t.d. ,mjukt og kremad*“. Til ad velja bestu  sma saman vid par til réttum hrada er nad.
bléndunarhradana skal nota kaflann

1 Hnetum, rusinum eda sykruéum
,Leidarvisir um hradastillingu*.

avoxtum baett ut i

Fylgdu einstokum uppskriftum vardandi
leidbeiningar um hvernig pessi hraefni eru
latin at i. Almennt séd skal blanda hérdum
efnum saman vid 4 sidustu sekindum
bléndunar a prepi |. Deigid a ad vera négu
pykkt til ad hneturnar eda avextirnir sékkvi
ekki til botns i forminu pegar bakad er.
Klistrugum avéxtum & ad velta upp ar hveiti
til ad peir dreifist betur um deigid.

Fljotandi blondur

Bléndur sem innihalda mikinn vékva a ad
hrzera a laegri hrada til ad koma i veg fyrir
skvettur. Hradinn er aukinn eftir ad blandan
hefur pykknad.
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ATH.: Ef deigid blandast ekki nagilega
vel i botni skalarinnar pa er hreerarinn
ekki négu nedarlega i skalinni. Sja hlutann
,Bordhraerivélin undirbuin fyrir notkun®.
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Heetta a raflosti

Taktu vélina ir sambandi adur
en att er vid hana.

Ef pad er ekki gert getur pad valdid
dauda eda raflosti.

PJONUSTA OG ABYRGD

Ef vandamal koma upp

AVIDVORUN

3. Ef hraerarinn rekst i skalina skal
stédva bordhraerivélina. Sja hlutann
,Bordhraerivélin sett upp“.

Vinsamlegast athugadu eftirfarandi
ef bordhrarivélin bilar eda virkar
ekki:

- Er bordhrzerivélin i sambandi?

- Er 6ryggid fyrir innstunguna sem
bordhraerivélin notar i lagi? Gakktu ar
skugga um ad lekalidi hafi ekki slegid ut.

- Er Stédvunarrofinn dreginn ut?

- Slokktu & bordhrzerivélinni i
10-15 sekdndur og kveiktu svo

a henni aftur. Ef hin fer samt ekki
i gang skal lata hana standa og kélna
i 30 minGtur adur en reynt er aftur.

Vinsamlegast lestu eftirfarandi adur en
samband er haft vid pjonustuadila.
- Ef vandamalid er ekkert af ofanségdu

|. Bordhraerivélin getur hitnad vid notkun. skal hafa samband vid pjénustuadita.

Ef alagid er mikid i langan tima getur
métorhusid ordid svo heitt ad varla er
haegt ad hafa hénd a pvi. betta er edlilegt.

N

. Bordhreerivélin getur gefid fra sér sterka
lykt, sérstaklega pegar hun er ny. betta &
almennt vid um rafmagnsmétora.

Abyrgd a KitchenAid bordhraerivél med lyftanlegri skal
til notkunar i atvinnuskyni

Lengd abyrgdar:

KitchenAid greidir fyrir:

KitchenAid greidir
ekki fyrir:
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Evropa, Astralia
og Nyja Sjaland:

Fyrir atvinnu-
hraerivélina
5KSM7990:

Eins ars full 4byrgd

fra kaupdegi.

Varahluti og vidgerdar-
kostnad til ad lagfeera
galla i efni eda handverki.
Pjénustan skal veitt af
vidurkenndum KitchenAid
pjénustuadila.

Skemmdir sem verda fyrir
slysni, vegna breytinga,
misnotkunar, ofnotkunar,
eba uppsetningar/notkunar
sem ekki er { samraemi vid
raforkulég i landinu.

KITCHENAID TEKUR ENGA ABYRGD A OBEINUM SKEMMDUM.
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PJONUSTA OG ABYRGD

Pjonustuadilar
Oll pjénusta 4 hverjum stad skal veitt af EINAR FARESTVEIT & CO.HF
vidurkenndum KitchenAid pjénustuadila. Borgartuni 28
Haf8u samband vid pann séluadila sem 125 REYKJAVIK
taekid var keypt af til ad fa nafnid a naesta ISLAND
vidurkennda KitchenAid pjénustuadila. Simi: 520 7900
Fax: 520 7910
ef@ef.is
www.kitchenaid.is
www.ef.is

Pjonusta vid vidskiptavini

EINAR FARESTVEIT & CO.hf
Borgartani 28

125 REYKJAVIK

ISLAND

Simi: 520 7900
Fax: 520 7910

ef@ef.is
www.kitchenaid.is
www.ef.is

www.KitchenAid.eu
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= F, Technology Center
“rl.l/lrﬂ‘ljpwgu(u)ol 303 Upton Drive, St. Joseph, MI 49085-1175

EU - DECLARATION OF CONFORMITY
CE-DELCARATION DE CONFORMITE

We: WHIRLPOOL CORPORATION, 303 UPTON DR., ST. JOSEPH, MI 49085, USA
Representing: WHIRLPOOL EUROPE S.r.11-21025 COMERIO

Declare under sole responsibility that the product:

KitchenAid™ Stand Mixers: Model SKSM79XX+

Where:

XX = up to 2 alphanumeric characters, which represents the features, distributor code and/or
color

+ = May or may not be followed by five or more digit suffix codes to indicate change in
aesthetics

to which this declaration relates, is in conformity with the following standard(s) or other
normative document(s):

IEC 60335-1: Ed.5: 2010

IEC 60335-2-64:Edition 3.1 2008-03

EN 55014-1:2006 + A1:2009

EN 55014-2:1997 + A1:2001 + A2:2008
EN 61000-3-2:2006 + A1:2009 + A2:2009
EN 61000-3-3:2008

EN 62233:2008

The model listed conforms to the provisions of Directive (s):

2004/108/EC ELECTROMAGNETIC COMPATABILITY DIRECTIVE
2006/95/EC LOW VOLTAGE DIRECTIVE

2006/42/EC MACHINERY DIRECTIVE

10/2011/EU PLASTIC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD
1935/2004/EC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

Place and Date: Represented by:
Saint Joseph, MI, USA
30 January, 2012

Mark Dahmer
Engineering Director
KitchenAid Portable Appliances Division
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KitchenAid

6.9 L PROFESSIONAL BOWL-LIFT STAND MIXER
Original Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9 L SCHUSSEL
FUR DEN GEWERBLICHEN EINSATZ
Originalanleitungen

ROBOT SUR SOCLE PROFESSIONNEL A BOL RELEVABLE DE 6,9 L
Instructions d’origine

ROBOT DA CUCINA PROFESSIONALE CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L

Istruzioni originali

6,9 L PROFESSIONELE MIXER/KEUKENROBOT MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Originele instructies

BATIDORA PROFESIONAL DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones originales

BATEDEIRA PROFISSIONAL COM SUPORTE PARA TACADE 6,9 L
Intrucdes originais
EMNATTEAMATIKO MIZEP ME BAXZH KAI YIIEPYWQMENO MIMOA 6,9 L
ApxtlKéc odnyieg
6,9 L PROFESSIONELL KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM

Originalinstruktioner

6,9 L BOLLELGFTENDE KJZKKENMASKIN
Originale instruksjoner

6,9 L AMMATTIKAYTTOON TARKOITETTU YLEISKONE
Alkuperaiset ohjeet

6,9 L PROFESSIONEL KOKKENMASKINE MED SKALLOFT
Originale Instruktioner

6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL FYRIR FAGFOLK
Upphaflegar leidbeiningar

MPO®ECCUOHAJIbHbI MUKCEP CO CbEMHOW YALLE 6,9 N
OpuWrMHanbHble MHCTPYKLUUMN
PROFESJONALNY MIKSER STOJACY Z PODNOSZONA DZIEZA 6,9 L
Oryginalna instrukcja
PROFESIONALNI KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACI MiSOU O OBJEMU 6.9 L
Originadlni pokyny
PROFESIONALNY KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Origindlne pokyny
MIXER PROFESIONAL CU SOCLU SIBOLDE6,9L
Instructiuni originale

MPO®ECUOHAJIEH KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLA CE KYINA CBMECTUMOCT 6,9 L
OpUTMHANHNU MHCTPYKLUM

Model 5KSM7990%*



CopepxaHue

WHCTPYKLUU NO TEXHUKE BE3OMACHOCTU
Mepbl NpefoCTOPOXKHOCTY

Tpe6oBaHWA K 3MEKTPONUTAHNIO
YTUAn3aums 3neKTpUYecKnX OTXO[0B

YACTU U XAPAKTEPUCTUKA

HAJNTAQKA BALLUEITO CTALUMOHAPHOIO MUKCEPA
C6opKa BalLero CTaLyioOHapHOro MUKCEpPa

PaccTosiHne mexay B361BanKow 1 CTeHKaMM Yallm

NCNOJZIb30OBAHUE BALLEIO CTALLUOHAPHOIO MUKCEPA
Mcnonb3oBaHue Hacafok mukcepa KitchenAid

PyKOBO,El,CTBO ANA PerynnpoBKY YaCTOTbl BPaLLEeHUA -
cTaumMoHapHble MuKcepbl ¢ 10 ckopocTamMMU

yXo4 U OYUCTKA

MONE3HbIE COBETbI 414 AOCTUXKEHUA HAUNYULLUX PE3YJIbTATOB

Crnocob6 cmeluvBaHWsA Mo NiaaHeTapHOMY NPUHLUMY
Bpema cmewmBanua

Mcnonb3oBaHune mynkcepa

CoBeTbl N0 CMELUVBaHWUIO

TEXHUYECKOE OBCJ/TYKUBAHUE U TAPAHTUA

Ecnu TpebyeTcs peMoHT
MNMpodeccrnoHanbHbI CTaLMOHAPHbIN MUKCEP CO CbEMHON

yawen KitchenAid lapaHTuitHble 06A3aTenbCTBa
LleHTpbl 06cnyXnBaHus

O6CnyK1BaHME KNNEHTOB
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MHCTPYKUUN NO TEXHUKE BE3OMACHOCTU

Bawa 6e3onacHOCTb 1 6e30NacHOCTb APYrnx ctTonT Ha nepBomM mecTe.

B AAHHOW MHCTPYKLMY 1 Ha BaLLeM YCTPOWCTBE Mbl Pa3MeCTUIN MHOMXECTBO BaXKHbIX COOBLLEHNI
o 6esonacHocTy. O6A3aTENBHO NPOUTUTE BCE COOBLLEHNA O 6e30MaCHOCTM 1 ClIeAyINTe UX YKa3aHUAM.

370 cmBON NpefynpexaeHna 06 onacHoCTy.

TOT CMBON NpeaynpPeXAaeT BaC O BO3MOXHbIX OMAcHOCTAX, CNOCOBHBIX HAHECTV TPAaBMY
nnmn faxe youtb BaC v Apyrux niogeil.

Bce coobuieHns o 6e3onacHOCTM ciefytoT 3a 3TM cumBoniom 1 cioBamu «OMACHOCTb»
nnn «BHUMAHWE». 3Tv cnosa o3HayaloT:

MbI MOXeTe NOrMGHYTbL UNK NONYYNTb TAXKENbIe TPaBMbl,
o n Ac H O CT b ecn HeMe1EHHO He nocnieflyeTe MHCTPYKUMAM.
‘ . B H M MA H M E Mbi MoXeTe NOrn6HYTb UAK NOAYUNTb TAXKENble
TPaBMbl, €CIN He NocneayeTe MHCTPYKUNAM.

MpeaynpexaeHns 06 ONacHOCTY yKaxXyT BaM Ha NOTEHLManbHylo OMAacHOCTb, AafyT peKoMeHaaLmm
OTHOCUTENbHO TOTO, Kak YMEHbLUUTb BEPOATHOCTb TPABMbI, @ TaKXKe Ha TO, 4TO MOXET NPOU30NTH,
ecnu Bbl He GyaeTe ciefoBaTh MHCTPYKLMAM.

Mepbl NpeaoOCTOPOIKHOCTH

Bo ns6exaHue pucka noxapa, Nopa)keHnA 3NeKTPUYECKNM TOKOM U1 NoBpeXAeHuiA npu
1cnonb3oBaHNN MMKcepa Heo6xoaNMO cobtofaTh OCHOBHbIE Mepbl NPE0CTOPOXKHOCTH,
BK/loYas cnegyiowjme:

1. MpouTuTte BCE MHCTPYKLMU.

2. Bo n3bexaHuve prcka nopakeHUs TOKOM KaTeropnyecku 3anpeLleHo norpyarb M1Kcep B
BOAY VSN [IPYTYI0 XKUAKOCTb.

3. He no3sonAnTe feTamM Ncnonb3oBaTb MUKCEP UM UTPaTb C HUM.

4. OTCoeanHUTE MUKCeP OT PO3eTKM, KOrfa Bbl €ro He UCMonb3yeTe, Nepef yCTaHOBKON Unn
CHATMEM HaCafoK, a TakXKe nepes YNCTKOW.

5. M36eraiiTe KOHTaKTa C ABVKYLUMMUCA AeTanamu. [ins npefoTspaLleHuns TpaBm U/Unm NoBpeXneHus
MUKCepa Mpw ero NCrnosb30BaHWK He A0MyCKaliTe CONPUKOCHOBEHUA HacaAKuN-B3OUBaNKY C pyKamu,
BOJIOCaMV, OAEXOM, @ TaKXe C Nprbopamu 1 APYrUMU KyXOHHBIMI MPUHAANEXHOCTAMU.

6. He ncnonb3yiite MmKcep ¢ NOBPeXAEHHBIM LHYPOM NUTAHUA UK NOC/e NageHnsa npubopa,
U KaKoro-nnmbo noBpexxaeHus.

7. Vicnonb3oBaHue HacafloK, He pekoMeHoBaHHbIX prpmoii KitchenAid, moxeT nprsectu K

NoXapy, MOPaXXEHUIO ANEKTPUYECKIM TOKOM U TpaBMme.

8. He ncnonb3oBatb BHe nomeLleHus.

9. He ponyckaiiTe CBMCaHUA LWHYpa NUTaHUA C Kpas CToNa U Apyroi paboyeli NOBepxXHOCTH
1 KOHTaKTa C ropAaYMMmM npeamMeTamu.

. YpanaiiTte nnockyto B361BanKy, MpOBOJIOYHbIA BEHUNK WU KPIOK ANA 3aMellViBaHWA TecTa
13 MUKCepa nepej MblTbéMm.

. [laHHOe yCTPOWCTBO He NpeAHa3HayeHo ANiA NCMNONb30BaHNA NMLami (B T.4. AeTbMU) C
MOHWMXEHHOI OCTPOTOW OPraHOB YyBCTB UM MOHVKEHHbIMY YMCTBEHHbIMY CNIOCOBHOCTAMMY,
a TakXe nmuamu, He o6nafaloWwmMm 4OCTAaTOYHbBIM OMbITOM U 3HAHUSIMU, 32 UCKJTIOYEHNEM
C/lyyaeB, KOrfia OHM UCMOJb3YIOT YCTPOWCTBO Mo HabnofeHnem Uiy pykoBOACTBOM JINLIA,
OTBEYaloLLero 3a nx 6e30MacHoCTb.

COXPAHUTE AAHHOE PYKOBOACTBO
OAHHOE YCTPOWCTBO NPEAHA3HAYEHO TOJIbKO
ANA NMPOOECCMOHAJIBHOTO NCMOJIb3OBAHWA
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MHCTPYKUUU NO TEXHUKE BE3OMNACHOCTHU

Tpe6oBaHUA K 31eKTPONNTAHNIO

A BHUMAHUE

%

OnacHOCTb nopaxeHua
3N1eKTPNUYECKIM TOKOM

MoakniounTe K 3a3emMneHHON po3eTKe.
He nTe

ba

Wnin SneKTpoa.

He ncnonb3yiite apantep.
He ucnonb3yiite yanuuuteno.

Heco6ntopaeHmne STMX MHCTPYKLMIA
MOXeT NPUBECTU K CMepTH, NoXKapy
VAN NOPaXKeHNI0 YNeKTPUYECKUM TOKOM.

Bonbt: 220-240 A.C.

lepu: 50/60 Iy

MouyHocTb: 325 BT, pekomeHayemoe Bpemsa
pabotbi: 1-30 MUHYT ¢ pabounm Luknom 10
MUH. BKJ1. / 15 muH. BbIKJ1.

MPUMEYAHMUE: [JaHHble 0 HOMUHaNbHOM
MOLLHOCT BaLLero MUKCepa yKasaHbl Ha
TabnnukKe ¢ CepuiiHbIM HOMEPOM, KOTopast
HaXoAWTCA B HUKHEN YyacTu npubopa.

He ncnonb3yiite yanuHutens. Ecnn wHyp
NMTaHWA CIINLLKOM KOPOTKIMI, HeobXo[Mmo
YCTaHOBWTb PO3€eTKy BO3Jle nprbopa.
Ob6paTuTech K KBanndunumpoBaHHOMY
3NEKTPUKY N paboTHUKY CEPBIC LieHTpa
3a MOMOLLbIO.

HomwuHanbHasa MoLHOCTbL onpeaensaeTca
npwv UCMONb30BaHUM HacafKK, TpebytoLen
MaKcUMarnbHyo MOLHOCTb. Mpu
MCosib30BaHUN APYTUX PEKOMEHYyeMbIX
HacafoK MIKCep MOXHO 3KCMlyaTMpoBaTh
NPV MeHbLUEeN MOLHOCTY SHePruu.

[aHHoe n3genve cHabXeHo Y-06pa3HbIM
LWHYPOM NUTaHWsA. ECnn WHyp nutaHua
MOBPEXAeH, TO OH A0SIKeH ObITb 3aMeHeH
NpPOV3BOANTENEM WSIN CEPBUCHBIM areHTOM,
BO 136eXaHre onacHoCTU.

YpoBeHb 3BYKOBOrO [JaBNeHUs, U3MEePEHHbI MO METOANKE UCMbITaHWI, COOTBETCTBYIOLLEN

ctaHgapTtam prEN 454, He npeBbiwaeT 70 gbA.

«*» B HOMepe mofenu onpepensaeT AONOHNTENIbHbIE CMBOJIbI, 0603HavaloLMe LIBeT MaluWHb 1
TexHUYeckre Lmdpbl KOHKPETHOW Mogenu (Hanpumep, 5SKSM7990%).

YTunusauma IeKTpnyecKux orxoaos

3T0 060pyAOBaHNE MaPKMPOBAHO COMMacHO
Esponeickon gupekTtuse 2002/96/EC

Mo VCMOJIb30BAHUIO NIEKTPUYECKOTO

1 3neKTpoHHOro obopyaoBaHua (MEEE).

CobniofieHvie NpaBun yTUNM3aumm nsgenms
nomMoraeT NpPefoTBPaTUTL MOTEHLMATIbHbIE
HeraTuBHble MOCNEACTBUA ANA OKPYKaloLlen
Cpegbl 1 30POBbs YENTOBEKA, KOTOPbIE
Morfv 6bl 6bITb Bbl3BaHbl HEMPABUIbHOW
yTUIM3aumen 3Toro NpoayKra.

ODTOT 3HaK == Ha yCTPOWCTBE UK Ha
[AOKYMEHTax, CONpoBOXAAIoLLMX TOBAP,
yKasblBaeT, UTo laHHOe YCTPONCTBO He MOXKeT
6bITb YTUN3MPOBAHO BMECTE C NPOUNMU
6bITOBbIMY OTXOfaMK. BMecTo 3Toro oHo

LOIKHO 6bITb NepeaaHo B
COOTBETCTBYIOWUI MYyHKT c6bopa 1
nepepaboTKM 3EKTPMNYECKOro 1
3N1eKTPOHHOrO 060PYAOBAHNA.

YTunnsauma gomxkHa OCyLecTBNATbCA
B COOTBETCTBMN C MECTHbIMW NMpaBunamu
no ytnnmsaynm otxoaos.

[ina nonyyeHua 6onee nogpobHom
nHPOopMaLmm 06 yxoae, yTrnmsaumm

1 nepepaboTke fJaHHOro Npmbopa,
roXkanyincra, obpaijantecb B MeCTHble
opraHbl BnacTy, cinyxo6y coopa
ObITOBbIX OTXOAOB WJIN MarasuH,

rAe Bbl Kynuiu NpoaykKT.
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YACTU U XAPAKTEPUCTUKNA

KprLLIKa asuratena

DukcaTop HacagKku
Pbiuar perynupoBku /
YacToTbl BpaLLeHUs
Pbiuar
nonHﬂTvm Yawm
(He nokasaH)

O =S )
t-P /_l—‘-l. 3aWnTHbIN
ll .hlg“.l.: obop

|' 1/‘\\——;- —— '|.
SN0\ S == i —=
4 |"

D l' :
=
‘ Ban B36UBanku

Bobikntouatenb

—

DuKkenpyowme “5\
WTNdThI [N ===

S
Onopa vawm !.

6,9 n (7 kB.) Yawa
13 HepXaBetoLLen

A
'\I Pyuka yawm

Mnockas B36uBanka ns
Hep»KaBeloLLen ctanu

CbeMHbIn CnnpanbHbI KPIOK AnsA Tecta
Pa3NMBOYHBIN HOCKK 13 Hep»KaBetoLLen ctanu

SNANNTUYECKNA BEHUNK
13 HepKaBetoLUen ctanu
1 11 NPOBONIOYHbIX 31IEMEHTOB
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HAJIAAKA BALUETro CTALULMOHAPHOIO MUKCEPA

C60pkKa Baluero CTaLOHapHOro MmKcepa

[nAa yctaHOBKM Yawm [Ana ypaneHna yawm
1. MNoBepHUTe perynaTop ckopocTn 1. MNoBepHUTe perynaTop ckopocTn
B nonoxeHue "0" (BblKJ1.). B nonoxeHue "0" (BbIKJ1.).
2. OTCcoeanHUTE MUKCep OT NCTOYHMKA 2. OTCcoefuHUTE MUKCEP OT UCTOYHMKA
3M1eKTPONUTaHNA UM OTKIIOYNTE TOK. 3NeKTPONUTaHNA UM OTKIOYNTE TOK.
3. MNMogHuMKTE 3aWNTHBIN 06074, 3. MoagHUMUTE 3aWNTHbIN 0604.

4. HaxkmuTe pblyar MOAHATAA Yaluun BHU3.

5. YcTaHOBMTE OMOPbI Yalln Ha GUKCHpyioLme
WTNTLI.

6. HaxmmTe Ha 3afHI0I0 YacTb YaLy, noka
WTUT Yally He BOVAET B NMPYXKUHHYIO
3aLenky.

MPUMEYAHUE: Ecnn vala He ycTaHOBIIeHa
KaK cnepyeT, oHa OyAeT WaTaTbCA BO BPeMA
paboTbl nprbopa.

4. Haxmunte pbivar NOAHATUA Yalln BHU3.

5. Ypanute nnockyto B361BasKy, NPOBOMIOYHbIN
BEHUVK UM KPIOK 1A TecTa.

6. Bo3bmunTeCh 33 pyuKy Yalum 1 NOAHUMUTE
ee BBepX, MOKa OHa He 0CBOGOANTCA OT
duKcmpyowmx WTndToB.

[ins Toro, 4To6bl NOAHATL YaLy

7. OnycTuTe 3aWmnTHbIN 0604,

8. MogHumuTe Yawy nepes Havanom
CMeLIVIBaHUA.

lO/”
1. MNoBepHUTe pblyar NPOTUB YaCOBOM
CTpernKu BBepX.

2. I'Ip|/| CMeLllrBaHMK Yalla Bcerga [omKHa
HaxoAnTbCA B NOAHATOM MONOXKEHNN.
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HANAAKA BALWWETro CTALMOHAPHOIO MUKCEPA

MOHTA?K: CTauioHapHbI MUKCEp CrieayeT YCTaHaBNM1BaTb Ha POBHOW 1 CTabUbHOM
MOBEPXHOCTY, HaNpUMep Ha KyXOHHOI CTOWKe unn paboyem ctone.

[ins Toro, uto6bl ONYCTUTH Yaluy
1. MoBepHWTE pbluar Ha3ag v BHU3.

YcTaHOBKa nnocKomn B36mBanku,
NPOBOJIOYHOIO BEHUMKa UK KPIoKa
ANA 3amMeLuBaHNA TecTa

1. MoBepHUTe perynaTop CKopocTn
B nonoxexwve "0" (BblKJ1.).

N

. OTCcoeanHMTE MUKCEP
OT NCTOYHVIKA
3NeKTponuTaHus
UM OTKJItOUNTE TOK.

w

. MogHnmunTe
3aWUTHbIN 0604,

4. Hacapgute nnockyto B36UBanky Ha Ban
N MPUKMITE BBEPX A0 ynopa.

wv

. MoBepHuTe B36MBanKy BNpaso, HacaxunBasa
eé Ha WTndT Bana.

YaaneHue nnockoi B36msankum,
NPOBOJIOYHOrO BEHUMKA UM KPIOKa
ANA 3aMeluBaHNA TeCcTa

1. NoBepHWTE perynatop ckopocTu
B nonoxeHue "0" (BbIKJ.).

2. OTcoegumHuTe MUKCepP OT NCTOYHMKa
SNEKTPONUTaHNA UK OTKITIOYNTE TOK.

3. MogHUMKTE 3aWKTHBIV 06074,

4. MpuxmnTe B36MBaNKy BBEPX A0 ynopa
1 NMOBEPHUTE BNIEBO.

5. CHumuTE B36MBasKy C Bana.

Pbiuar perynmpoBKu 4acToTbl BpalleHna

01

(XN}

4 6 10
o o [ ]

[ X3

)

@

OyHKLUMA NNaBHOro Nycka CBOANUT K MUHUMYMY
BbINNECKMBAHNE NHTPEANEHTOB, Tak Kak
MUKCEp Npu 3anycke HaurMHaeT paboTatb

Ha HUXHel CKOpOCTH, a 3aTeM BbICTPO
[oCTuraeT BblbpaHHOM CKopocTu. [ins Toro,
yTOGbI MPEefOTBPATUTD BbINNECKMBaHNE
VNHFPEANEHTOB, BCErfa HauMHalnTe CMeLLnBaTh
Ha CKOpoCTu 1, mocne Yyero nocreneHHo
yBenuumBanTte ckopocTtb. CM. “PykoBofCcTBO
[NA perynnpoBKMN 4acToTbl BpalLeHnaA".

(
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CbeMHbII pa3nBOYHbI HOCUK
CbeMHbI Pa3NNBOYHbIN HOCUK NErko
NPVIKPENAETCA K NepefHein CTOpoHe
3aWpnTHOrO 06073, KaK MOKa3aHo Ha
nnncTpayum Boiwe. C ero noMoLbio
oueHb y1o6HO J06aBAATL MHFPEANEHTbI
B Yallly CTaLMOHAPHOIo MUKCepa.

ABTOMaTM4ecKas 3awWuTa ABUrartens

Ecnu cTaumoHapHbIt MUKCep nepecTan
paboTaTb 13-3a neperpysKku, noBepHuTe
perynatop ckopocT B nonoxexue “0” (Bbikn.)

1 OTCOEAVHNTE MUKCEP OT MCTOYHNKA
aNeKTponuTaHuA. Yepes HeCKONbKO MUHYT
CTaLMOHaPHbI MUKCep aBTOMaTUYeCKM
BEpPHETCA B paboyee cocToAHMe. BkniounTe
CTaLMOHaPHbIN MUKCep, BblibepuTe Xenaemyio
CKOPOCTb NPV NMOMOLLM PerynaTopa CKOpoCTy 1
npoaosKMTe cMelunBaHve. Ecnv ctalmnoHapHbIi
MUKCep He BKJII0YaeTCA, OTCOeAVHNTE ero

OT UCTOYHMKA 3NeKTpONMTaHnA Ha bonee
LSIUTENbHOE Bpems, YTOObl OH MOT OCTbITb,
rocsie Yero CHOBa BKJIOUMTE CTaLVIOHaPHbIl
MUKcep. Ecnm cTaumoHapHbIn MyKcep He
BKJtoYaeTcs, cM. “Ecnm Tpebyetca peMoHT”.

Bbikniouatennb

Ecnv Bam He06X04MMO BbIK/OUNTD
CTaUVOHaPHbIV MUKCEP BO Bpems
MCMNOMNb30BaHMSA, HAXMUTE Ha BbIKOUaTesNb.
[lna Toro, yto6bl NPOACIKUTL PaboTy,
NMOBEPHUTE PerynsaTop CKOPOCTh

B nonoxeHue “0” (BbIKJ1.) n notaHuTe

3a BblK/loYaTesib. TakM 06pa3om, Ball
CTaUVOHaPHbI MUKCEP CHOBa roTOB

K ICMNO/b30BaHNI0.



HANAAKA BALWWETro CTALULMOHAPHOIO MUKCEPA

PaccrosiHne mexkay B36MBanNKom 1 CTeHKamMu yaluum

Baww MUKCEpP OTPErynmpoBaH Ha 3aBOAe-U3rotoBUTeNE TakK, YTO N1OCKaA B36VBasnka Cpasy
YyCTaHaBNMBaETCA B Yalle C CO6J'IIO,C\6HVI€M HYXHOrO pacCToOAHNA. Ecnu xe no kakon-to npuynHe
B36vBanka ynmnpaeTca B AHO Yalln Unn CINWKOM yaanAaeTcAa OT Hero, 310 pacCToAHNE MOXHO
oTperynmposaTb cnegyrowmm 06pa30M:

1. MoBepHwuTe perynatop ckopoctu B nosnoxenuve "0" (BbIKJ1.).

2. OTcoefuvHMTE MUKCEP OT MCTOYHMKA NEKTPONUTAHNA WY OTKIIIOUUTE TOK.
3 MoaHvMKTe 3alWmnTHBIN 06074,

4. OnyctuTe yally BHU3.
5

lMoBEepPHWTE BUHT PErysIMpPOBKY BbICOTbI B36MBAKM MPOTUB YaCOBO CTPENKM (BNEBO), UTOObI
NPUMOAHATL MIOCKYH0 B36MBAIKY UM MO YaCOBOW CTPesKe (BNPago), 4tobbl OnycTuTh eé.

6.  OTperynupyiTe B361BasIKy TaK, UToObl OHa HaxoAWIacb BONM3Y MOBEPXHOCTU YaLUU.
Ecnwv Bbl NnepekpyTWTe BUHT, pbluar NOAHATMA Yalun MOXeT He 3adUnKCpoBaTbCA
B NMPaBUIbHOM MOJIOXKEHNU.

MPUMEYAHME: MNnockas B36MBasnka

He JO/KHa YNrpaTbCs O fHO Wi B 60K
Yally nocne npaBuIbHON PErynpoBKM.
Ecnu nnockas B36vBasika Uiy BEHUMK 13
HepKaBeloLLel CTany oTperyanpoBaHbl Ha
MVHVIManIbHOM PACcCTOAHUM, MPUBOAALLMM
K KOHTaKTY C JHOM Yallvi, 5TO MOXET
NMPVBECTY K MOBPEXAEHUIO MOKPbITHSA
NnoCcKow B36m1BasnKu (a4 B36MBANOK C
MOKPbITVEM), @ TPOBOJIOYHbIE AeTanv
BEHUMKa MOTYT U3HOCUTBLCA.

Mpw onpeaeneHHbIX YCIOBUAX MOXKET
BO3HUKHYTb HEOOXOANMOCTb B OUMCTKE
6OKOBbIX CTOPOH YaLlIvi, HE3aBMCKMO OT
TOrO, KaK OTperynmpoBaHa B36vBanka.
Mpu ouncTKe GOKOBBIX CTOPOH YaLLi
cnefyeT BbIK/OUYNTb CTALMOHAPHbIN
MUKCEP.B NPOTMBHOM Cilyyae 3T0 MOXeT
NPVBECTY K NOBPeXaeHunio npubopa.

MCNOJIb3OBAHUE BALUETO CTALUMOHAPHOIO MUKCEPA

Ucnonb3oBaHue Hacagok mukcepa KitchenAid

Mnockas B36MBanka AnAa HOPManbHbIX 1 IyCTbIX CMecel Taknx Kak (PekomeHayemoe Bpemsa
pabotbi: 1-10 MUHYT, B 3aBUCUMOCTU OT KOHKPETHOTO peLenTa):

KeKCoBbIX cmecei neyeHbs

B36UMTON rNasypu xne6a 13 TecTa, NPUroTOBIEHHOTO
KOHANTEPCKUX N3Nt C MOMOLLbIO Pa3pbIXanTens
[IOMaLLHEro neyeHbs MACHOro xne6a

TecTa Ans Nporos KapTodenbHoro nope

MpoBonoyHas B36MBanKa Ana NpUroToBieHNa "BO3AYLHbIX" CMecelt, Takux Kak (PekomeHayemoe
Bpems paboTbi: 1-30 MUHYT, B 3aBUCUMOCTY OT KOHKPETHOTO peLenTa):

any rnasypu
ANYHBIX 6ENKOoB 6VICKBUTHBIX MUPOXHbIX
MKMPHbBIX CIMBOK MalnoHe3a

Kptok ana cmelliBaHUA NHTPeAMEHTOB 1 3aMeLUVBaHNA JPOXKEBbIX BUAOB TECTa, TaKMX Kak
(PekomeHpyemoe Bpems paboTbl: 1-10 MUHYT, B 3aBUCUMOCTY OT KOHKPETHOTO peLienTa):
xneba KOPENHbIX MUPOXKHBIX
pynetos Ccpo6HbIX Bynouek
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MCNOJZIb3OBAHUE BALLEIO CTALUMOHAPHOIO MUKCEPA

PyKoBoACTBO ANA peryinpoBKN YacTOTbl BpalLeHus -
CTauMoHapHble MUKcepbl € 10 cKkopocTamm

Bce ckopocTvi MetoT GyHKLMIO NNaBHOrO NycKa, 51 2 4 6 5 10
KoTopas Mpu 3amycke aBTOMaTUYeCKN HauMHaeT c 0000
paboTaTb Ha HUXKHE CKOPOCTY, 3aTeM ObICTPO @
BO3pacTaeT 710 BbIGPaHHON CKOPOCTM A v
obecneyeHns ONTVManbHON NPON3BOAUTENbHOCTH.

DyHKUMA HeobX0AMMa ANA NPefOoTBPALLEHNS

BbINJIECKMBaHWA MHIPEANEHTOB 1 "paccnoeHuns Tecta".

CkopocTb| cnonb3yetca ana | AKceccyapbl OnucaHue
1 PasmewnBaHune [lnA MepneHHOro pasmMeLUnBaHms,
KOMOUHVPOBAHUsA NHIPEAVEHTOB,
NPUrOTOBNEHNA NIOPE, HaYana CMeLUNBaHNS.

Wcnonb3yitte ons [obaBneHns MyKu 1 CyXmnx
VHIPEeAVEHTOB B XMKOe TeCTo, a TakxKe

1018 fo6aBneHUsA XNOKOCTel K CyXim
UHrpefveHTam. CKopocTb 1 He cnepyet
MCMONb30BaTh 1A CMELUNBAHNA WU
3amMeLLMBaHIIA APOXKEBOTO TecTa.

2 MepneHHoe @ [ina MmefieHHOro CMeLUBaHuA,

CMeLlVBaHue, NPUroToBIEHNA Miope, GbICTPOro
3amelliBaHVe B36anTbiBaHMA. Micnonb3yiite AnA cMelLBaHNA
ryCTbIX BOB TeCTa 11 KapamesnbHOIN Macchl, Ans
NPUroTOBNEHMA Mope U3 KapTodens v [pyryx
oBoLLell, A0b6aBNEHA Pa3PbIXNTENA B MYKY,
CMeLUVBaHUA Pa3MArYeHHOTO UM TBEPLOrO
C/IMBOYHOTO Macna, a Takxe CMeLunBaHuA

1 NIPUTrOTOBJIEHNA [POXKEBOTO TeCTa.

4 CmelunBaHme, [ina cmMeLwviBaHYA TeCTa CpepHel rycToThl,
B36VBaHVe Hanpumep, ANs AOMALUHEro neyYeHbs.
Mcnonb3yiiTte fnis cMeLIMBaHKs caxapa
1 paspbIXNnTens n ana fobasneHns caxapa
B AINYHblE GENKI NP NPUrOTOBIEHN MEPEHT.
CpepnHAs CKOPOCTb /1A KEKCOBBIX CMECE.
6 B36uBaHue, [Ins cpefHeCcKOpOCTHOTO B3GMBaHA
CNBKOB36VBaHMe (B36VIBaHVIs CIMBOK) B36GMBANKO UK

BeHUMKoM. cnonb3yiiTe Ana 3aBepLuatoLLlero
3Tana CMeLUMBaHUA KEKCOBbIX CMecelt, cmeceit
ANA NMOHYMKOB U APYTUX BUAOB XNAKOTO TecTa.
Bbicokasa CKOpOCTb [N KEKCOBbIX CMeCeil.

8-10 CKopOCTHOe B36MBaHMe, [1ns B36MBaHUA CIMBOK, ANYHBIX 6EIKOB

B3611BaH/Ie BEHUVKOM, 1 TRasypu, UCNonb3ys B36MBANKy UM BEHUMK.
CKOPOCTHOE B361BaHMe [ins B36VBaHA BEHUMKOM HEGONBLLIOTO
BEHUMKOM KOMMYeCTBa CIMBOK MU ANYHbBIX GENKOB.
MPUMEYAHVE: YcTaHoBuTe Cxema emKocTU
Ha M1Kcepe CKOpPOCTb 2 1A
CMELIMBAHVA NN 3aMeLNBaHNA Yawa 6,9 n
LpoxkeBoro TecTa. icnonb3osaHvie
no6bIX APYTUX CKOPOCTeN co3aeT Myka 2po22kr
BbICOKYIO BEPOATHOCTb MOJSIOMKM
Y P Xne6 8 6yxaHoK xneba Becom B450 T
MunKcepa. Kptok ans 3ameluvisaHus
TecTa 3¢pPeKTNBHO 3amelunBaeT Bysniouku / MeyeHbe 160 WryK

APOXKXKEBOE TECTO 3a 4 MWHYTbI.

KapTodenbHoro niope 3,6 Kr
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yxXoa n OMUCTKA

Yaluy 13 HepaBetoLLeil CTanu, MoKyt

B36MBaIKy, BEHUMK 13 HepaBelolLiel CTany, A B H M MA H M E
CMpanbHbIN KPIOK /1A 3aMeLI BaHus

TeCctaun paSﬂVIBO‘-IHbIVI HOCUK MO>KHO MbITb

B NMOCYJOMOEYHOIN MaLuuHe. Kpome Toro OMACHOCTb MOPAXKEHWA

X MOXKHO TLLATeIbHO MPOMbITb B ropsyeit SMEKTPUHECKMM TOKOM
MbI/IbHOI BOAE 1 MOMHOCTbIO OMOMIOCHYTb Nepes MNEPEA TEM KAK YACTUTb MUKCEP,
CyLIKOW. BeHUMKY He cnepyeT XpaHWTb Ha Basy. BCErJA OTKJIIOYAITE EFO OT PO3ETKM,
CraumoHapHbIi MUKCep He cneflyeT MpoMmblBaTh BO U3BEXKAHUE NMOPAKEHUA

BOAAHOW CTPYEW MAM NPV NOMOLLM LUNaHTa. SNEKTPUYECKUM TOKOM.

MpoTupaiiTe MMKcep BNaXXHOI TKaHbIo.
HE NOTPY>XAUTE MUKCEP B BOLY.
MpoTupaiite Ban B36MBaNKu Kak MOXHO
yauye, yaanaa ocTaTok, KOTOpbIi
MOXeT HaKannnBaTbCcA.
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MOJIE3HbIE COBETbI AN1A AOCTUMKEHNA HAUNYYLLUX PE3YJIbTATOB

Cnoco6 cmewinBaHusA No Ncnonb3oBaHune MUKcepa
njlaHeTapHOMY NpuHUunny
Mpu patore A BHUMAHME
nockas B36mBsanka heee
nepemeLLaercs ,’!’

177
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Mo nepumeTpy

/ 8 OMACHOCTb NOJIYYEHUA TPABMbI
CTaUMOHaPHOW YaLuy, £

OfiHOBPEMEHHO Bo n36exxaHue nony4yeHns TpaBmbl
Bpallancb B 1 nosp B36 1, He NbiTaiiTecb
MPOTMBOMOJIOXHOM YNCTUTDb Yally MUKcepa BO BpeMA pa6oTbl

HanpasneHny BOKPYr
cBoel ocu. PrcyHoK

npu6opa; BbiknouuTe mukcep. Ecnm ckpe6ok
nnu Kakon-nu6o apyroi npeameT nonaaet

MoKasbiBaeT NOMHbI B Yallly MMKcepa, BbIK/loUNTe ABUraTenb,
oxBaT 06bEMa Yallm Mo Mepe nepemelLeHns nepef Tem Kak BBIHYTH €ro us yaw.
B36MBaKU.

MowHocTb MuKcepa 5KSM7990 coctaBnaet

500 BT, Kpome Toro, MUKCep CHabXeH Yawa v B36mBanka paspaboTaHbl Ana
aneKTpofBMUraTeNem nocToAHHOrO ToKa. 310 obecneyeHus TLWATENbHOIO CMeLLMBaHUsA 6e3
GeCLIYMHBIN 11 BbICOKOSGGEKTUBHDIN ABUraTeNb,  YaCTOM OUNCTKI BOKOBbIX CTOPOH Yalum. OaHo
KOTOPbIil IMeeT KOPOBKy Nepefad NPAMOro UK IBYX OYMCTOK MPU CMELLVBaHUM 06bIYHO
NPprBOAA: TaKUM 06PA3OM OH MOXET AOCTUraTb 6blBaeT [OCTATOUHO.

1,3 nowaamnHbIX CN NPY MaKCMabHo CTaLMOHapHbIN MIKCEP MOXeT HarpeBaTbCa npu
MOLLHOCTY (BbIXOAHAA MOLHOCTb BUraTens), pa6oTe. [pU BbICOKMX Harpy3Kax 1 ANNTeNbHOM
uTO fjaeT GbICTPbIE Y MPEBOCXOAHbIE PE3YNBTATbl  CyeluMBaHIM MPUKOCHOBEHME K BepXHEl

Aaxe NpK 3aMeLINBaHNK IyCTOro TecTa, 4aCTV MUKCEPa MOXeT BbITb HEMPUATHBIM.

9TO HOpMasbHO.
BPEMH cMmeLwinBaHnA

CoBeTbl N0 CMeLnNBaHNIO
Baww mukcep KitchenAid o6ecneunt 6onee

6bICTPOE 1 TLATeNbHOE NepeMeLLVBaHNE, [lo6aBneHne NHrpeANEHTOB

yem OONbLINHCTBO APYIUX SEKTPUYECKNX Bceraa pobaBnaiiTe MHrpeAneHTbl Kak MOXHO
MUKCePOB. Mo3TOMY Bpems CMeLIMBaHus 6nke K 60KOBOV MOBEPXHOCTU YallK, He CbinbTe

B GONbLUMHCTBE PELENTOB JOMMKHO X Ha BpaLlatoLytocs B36rBanky. Ytobbl ynpoctutb
KOPPEKTNPOBaTLCA, BO n3bexaHue 3TOT NpoLecE, MoMb3yNTech PasiMBOYHbIM
upe3MepHoli nepepaboTKy HrPeANEeHTOB. HOCUKOM Anst fOOABKMN VHIPEANEHTOB.

[ins Toro, uTo6bl ONpeaenTs NaeansHoe Bpems  VICNoNb3yiiTe ckopocTb 1 40 MOMHOTO
CMeLIVBaHVA, NpY CMeLlBaHUn HabnoaaiiTe Pa3MelLINBaHIA NHTPEMIMEHTOB. 3aTeM CKOPOCTb

3a KOHCUCTEHLMEN XUAKOTO VNN FyCTOro TecTa C1eAyeT NOCTENEHHO yBENNYUTD 0 XKeaemMon.

1 OCTaHOBUTE NPOLIECC, KOfAa Nony4eHHaA Nlo6aBneHne opexos, N3loMa UM LlyKaToB
CMech ByAeT METb KeNaeMblii BHELUHWIA BUA Mpwv fobaBneHUM 3TUX UHFPeANEHTOB cobniofanTe

B COOTBETCTBI C TEM, KaK OMICaHO B Baluem VHAUBMAYanbHbIE pelenTbl. TBepable MHIPEAUEHTDI,
petienTe. Hanpuvep: "oHOPofiHaA CMeCh, KaK npaswno, cnefyet fo6aBnATb B CMeCh Ha
noxoas Ha cMeTaHy". [ BbiGopa Hanbonee 3aBepLUaloLLeM 3Tarne NPUroToBNEHA CMech Ha
"'OHXOIJHUJ-V"?( CKOpOCTEN CMeLrBaHNA ckopocTu 1. B3butoe TecTo fomKHO GbiTb 4OCTAaTOUHO
CM. pasfen PVKOBO{}CTBO ANA PErynnpoBkin TYCTbIM, UTOGbI LiyKaTbl /11 OPEXI He 0ceaant
4acTOTbl BPALLEHNA . Ha fiHO GpopMbl Npy Bbineuke. CnvnatoLmecs

bpYKTbI CriefyeT Nocbinatb MyKoii Ans nx 6onee
paBHOMEPHOro pacnpefeneHus B TecTe.

XKvakue cmecn

Cmecy ¢ 60MbLUMM CORePXKaHNEM XKUTKNX
VHIpefueHToB CliefyeT cmMelunBaTth Ha 6onee
HIN3KOW CKOPOCTH, UTOObI TECTO He BbIMNECKMBaNOCh
13 Yaluu. YBenuumBaTb CKOPOCTb CielyeT TONbKO,
KOrla CMeCb AOCTAaTOYHO 3arycTeer.

MPUMEYAHMUE: Ecnn nHrpeaneHTbl Ha
CaMOM [IHe Yaluun pa3meLlaHbl HEAOCTaTOYHO,
3TO O3HAYaEeT, UTo BaM CriefyeT fepKaTb
B36vBasiKy 6nivke Ko gHy. Cm. paspen
"Hanapka Bawlero ctauvioHapHOro Mukcepa".
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TEXHUYECKOE OBCJNTYXKUBAHUE U TAPAHTUA

Ecnu TpebyeTcsa peMOHT

2. MunKcep MOXeT BbIAeNnATb pe3Kumii 3anax,
A B H M AH M E 0COBEHHO ec/vi OH HOBbIIA. 9TO 06blYHOE
ABNEHe /1A 3N1IeKTPOMOTOPOB.

3. Ecnv nnockas B36uBanka ynmpaetca
B yally, BbikmounTe mukcep. Cm. pasgen
"Hanapka Baluero cTauMoHapHoOro

‘ MuKcepa'.

Ecnmn Baw CTaI.WIOHaprII‘/'I MUKcep Bbiwwen

OnacHOCTb NOPaXKeHNA 3EKTPUUYECKNM TOKOM 3 cTposi unu He pa6oTaert, npoBepbTe
cnepyoyee:

MNepep Tem Kak NpoBOANTbL TEX06CyKNBaHMe,

- ?
OTK/IOUUTE MIKCEP OT PO3ETKI. MopcoennHeH nu MUKcep K po3eTtke?

- He cropen nu ceteBon npegoxpaHutens?

HeBbinonHeHue 3Toro Tpe60BaHNA MOXeET ECN B KBAPTUPE YCTaHOBAEH
MPUBECTV K CMEPTY NN NopaXKeHuio aBTOMaTUYECKMIA BbIK/KOYaTENb,
SNEKTPUIECKIM TOKOM. OH JOMXeH 6bITb BKIIOYEH.

. - ?
MpouTute Cneaytowmil pasaen nepea OTK/NIOYEH /N BbIKJTHOYaTENb?

o6palLeHneM C CepBUCHDIi LIEHTP. - BbIKIOUMTe CTaLMOHaPHbI MUKCEp Ha
10-15 cekyHp, 3aTeM CHOBa BKOUUTE.
1. MuKcep MOeT HarpeBaTbCs npu paboTe. EC/I MUMKCEp BCE e He BKIIOUaeTca,
[PV BLICOKMX HArpy3Kax 1 ANNTENbHOM naiiTe eMy OCTbITb B TeueHU 30 MUHYT
CMeLUVMBaHNM NPUKOCHOBEHME K BEPXHEl 110 TOFO KAK BKAIOYUTL CHOBA,

YacTy Nprbopa MOXKET ObITb HEMPUATHBIM.

370 HOpMaNbHO. - Ecnn npuunHa B gpyrom, cm. pasgen

"LleHTpbl 06CnyKMBaHUA".

MpodeccnoHanbHbIN CTaLMOHaPHbIN MUKCEP CO CbeMHON
yawen KitchenAid lapaHTuiiHble 06s3aTenbcTBa

Cpok KitchenAid onnaumnBaet: KitchenAid He onnauuBaeT:
rapaHTum:
EBpona, ABcTpanua | 3ameHy yacTeln n CTOUMOCTb MNoBpexaeHunsa, BO3HUKLWNE
1 HoBas 3eNaHANA: | PEeMOHTHbIX PaboT B CBA3M B pe3ynbTaTe HecYacTHOro

C ycTpaHeHviem fiepeKToB cilyyasn, BHECEHNA N3MEHEHW,
Ona MaTepuanos 1 U3roTOB/IEHNA. HernpaBWIbHOTO WU MIOXOro
npogeccnoHanbHoro | TexHnyeckoe obcnyKrBaHue 06palleHVa, a TakKe BbI3BaHHble
MuKcepa 5KSM7990: | BOMKHO OCyLeCTBAATbLCA yCTaHOBKOW/3KCryaTauuen,
[MonHanA rapaHTuA aBTOPU30BaHHbIM LIEeHTPOM He COOTBETCTBYIOLMM MECTHBIM
CPOKOM Ha OfiVH obcnyxuBaHusa KitchenAid. 3/1eKTPOTEXHNYECKUM MpaBUIaMm.

roa, HaunHaA co
OHA NOKYNKW.

KITCHENAID HE HECET HUKAKOI OTBETCTBEHHOCTU 3A KOCBEHHbDIE YBbITKM.
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LleHTpbl 06CnyXnBaHusa

Jio6oe 06cnyKrBaHMe JOMKHO B Poccun:
OCYLLeCTBNATLCA MECTHBIM aBTOPV30BaHHbIM CepaucHbiii LieHTp
LieHTpom ob6cnyxmBaHua KitchenAid. 125167 Mockaa
CBAXNTECH C NPOJABLIOM, Y KOTOPOTO Bbl KpacHoapmeiickas, aom 11
nprobpenn nprbop, 1 y3HanTe Ha3BaHUe Kopnyc 2

6nKaiiLlLero aBTOPU30BaHHOIO LIEHTPA TenedoH: (495) 956-36-63

obcnyxmBaHusa KitchenAid.

O6cnyxnBaHMNe KNNEHTOB

B Poccmu: 8-800-200-40-00 (6ecnnaTHO 13 nobor Toukn Poccum)
TenedoH: (495) 956-40-00

®akc: (495) 956-37-76

Appec: 125319, r. MockBa, yn. YepHsaxosckoro 5/1.

www.mixer.ru
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= F, Technology Center
“rl.l/lrﬂ‘ljpwgu(u)ol 303 Upton Drive, St. Joseph, MI 49085-1175

EU - DECLARATION OF CONFORMITY
CE-DELCARATION DE CONFORMITE

We: WHIRLPOOL CORPORATION, 303 UPTON DR., ST. JOSEPH, MI 49085, USA
Representing: WHIRLPOOL EUROPE S.r.11-21025 COMERIO

Declare under sole responsibility that the product:

KitchenAid™ Stand Mixers: Model SKSM79XX+

Where:

XX = up to 2 alphanumeric characters, which represents the features, distributor code and/or
color

+ = May or may not be followed by five or more digit suffix codes to indicate change in
aesthetics

to which this declaration relates, is in conformity with the following standard(s) or other
normative document(s):

IEC 60335-1: Ed.5: 2010

IEC 60335-2-64:Edition 3.1 2008-03

EN 55014-1:2006 + A1:2009

EN 55014-2:1997 + A1:2001 + A2:2008
EN 61000-3-2:2006 + A1:2009 + A2:2009
EN 61000-3-3:2008

EN 62233:2008

The model listed conforms to the provisions of Directive (s):

2004/108/EC ELECTROMAGNETIC COMPATABILITY DIRECTIVE
2006/95/EC LOW VOLTAGE DIRECTIVE

2006/42/EC MACHINERY DIRECTIVE

10/2011/EU PLASTIC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

1935/2004/EC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

Place and Date: Represented by:
Saint Joseph, MI, USA
30 January, 2012

Mark Dahmer
Engineering Director
KitchenAid Portable Appliances Division
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KitchenAid

6.9 L PROFESSIONAL BOWL-LIFT STAND MIXER
Original Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9 L SCHUSSEL
FUR DEN GEWERBLICHEN EINSATZ
Originalanleitungen

ROBOT SUR SOCLE PROFESSIONNEL A BOL RELEVABLE DE 6,9 L
Instructions d’origine

ROBOT DA CUCINA PROFESSIONALE CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L

Istruzioni originali

6,9 L PROFESSIONELE MIXER/KEUKENROBOT MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Originele instructies

BATIDORA PROFESIONAL DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones originales

BATEDEIRA PROFISSIONAL COM SUPORTE PARA TACADE 6,9 L
Intrucdes originais
EMNATTEAMATIKO MIZEP ME BAXZH KAI YIIEPYWQMENO MIMOA 6,9 L
ApXlkKég odnyieg
6,9 L PROFESSIONELL KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM

Originalinstruktioner

6,9 L BOLLELGFTENDE KJZKKENMASKIN
Originale instruksjoner

6,9 L AMMATTIKAYTTOON TARKOITETTU YLEISKONE
Alkuperaiset ohjeet

6,9 L PROFESSIONEL KOKKENMASKINE MED SKALLOFT
Originale Instruktioner

6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL FYRIR FAGFOLK
Upphaflegar leidbeiningar

NMPO®ECCUOHAJIbHbIV MUKCEP CO CbEMHOI YALLE 6,9 N
OpurMHanbHble MHCTPYKLUMUN

PROFESJONALNY MIKSER STOJACY Z PODNOSZONA DZIEZA 6,9 L
Oryginalna instrukcjai

PROFESIONALNI KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACI MiSOU O OBJEMU 6.9 L
Originadlni pokyny
PROFESIONALNY KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Origindlne pokyny

MIXER PROFESIONAL CU SOCLU SIBOLDE6,9L
Instructiuni originale

NMPO®ECMOHAJIEH KYXHEHCKW POBOT C NOBAUTALLA CE KYINMA C BMECTUMOCT 6,9 L
OpUTIFUHaANHN NMHCTPYKLUNN

Model 5KSM7990%*
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Zastosowanie narzedzi KitchenAid

Opis czynnosci na poszczegodlnych biegach - 10-cio stopniowa regulacja......
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Kiedy potrzebny jest serwis
Gwarancja na profesjonalny mikser stojacy KitchenAid z podnoszona dzieza
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PODSTAWOWE ZASADY BEZPIECZENSTWA

Bezpieczenstwo uzytkownika tego urzadzenia jest dla nas najwazniejsze.

Dlatego w ponizszej instrukgcji przedstawiamy wiele istotnych informacji na ten temat.
Nalezy czytac wszystkie zalecenia dotyczace bezpieczenstwa pracy i je przestrzegac.

Jest to znak symbolizujacy zagrozenie.
Ostrzega przed potencjalnym zagrozeniem zycia lub zdrowia.

Wszystkie informacje dotyczace bezpieczenstwa zawieraja oprocz
symbolu zagrozenia, takze stowa: "NIEBEZPIECZENSTWO” i "UWAGA".
Te stowa oznaczajg, ze:

_ istnieje zagrozenie dla zycia lub mozliwos¢
A W3] FAd|d¥ 4 " [e] okaleczenia, w przypadku niezastosowania
sie natychmiast do zalecen instrukgji.
istnieje zagrozenie dla zycia lub
A UWAGA mozliwosé okaleczenia w przypadku
nieprzestrzegania zalecen instrukgji.

Wszystkie informacje dotyczace bezpieczenstwa, okreslaja rodzaj potencjalnego
zagrozenia, wskazuja jak ograniczy¢ mozliwos¢ zranienia i informujg, co moze sie
wydarzyg, jesli zalecenia instrukgji nie beda przestrzegane.

Wazne zalecenia dotyczace bezpieczenstwa
Uzywajac urzadzen elektrycznych, nalezy zawsze przestrzegac nastepujacych
sSrodkéw ostroznosci

1. Czytac uwaznie wszystkie instrukcje.

2. Nie nalezy zanurza¢ miksera w wodzie ani innych ptynach. Grozi to porazeniem
elektrycznym.

3. W wypadku uzycia jakiegokolwiek urzadzenia przez lub w poblizu dzieci, konieczny
jest baczny nadzor.

4. Wyjac z gniazda przewdd zasilajacy urzadzenie, gdy: sa zaktadane lub zdejmowane
jego narzedzia i przystawki, przed jego czyszczeniem oraz gdy nie jest ono uzywane.

5. Unika¢ dotykania czesci bedacych w ruchu. Chroni¢ rece, wiosy, luzne ubrania a takze
trzymac z dala szpatuly i inne narzedzia kuchenne od obracajacego sie mieszadta.
Pozwoli to zmniejszy¢ ryzyko wypadku, kalectwa i zniszczenia urzadzenia.

6. Miksera nie nalezy uzywac jesli uszkodzony zostat przewéd zasilajacy lub wtyczka,
a takze w wypadku gdy mikser nie pracuje poprawnie, ulegt jakiemukolwiek
uszkodzeniu lub upadt.

7. Uzycie nieoryginalnych czesci zamiennych lub niezalecanych przez producenta,
moze spowodowac awarie, pozar, porazenie lub zranienie.

8. Nie uzywac urzadzenia pod gotym niebem, poza budynkiem.
9. Nie dopuszczac do tego, zeby przewdd zasilajacy zwisat poza krawedz blatu.
10. Mieszadto ptaskie, r6zga i hak winny by¢ zdemontowane przed myciem miksera.

11. To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci) o obnizonej
sprawnosci sensorycznej lub umystowej, a takze pozbawione doswiadczenia i wiedzy
w zakresie obstugi. Osoby takie winny otrzymac bezposredni staty nadzér i nauke
obstugi urzadzenia przez osoby odpowiedzialne za ich bezpieczenstwo

PROSIMY ZACHOWAC TE INSTRUKCJE
PRODUKT JEST PRZEZNACZONY DO
ZASTOSOWAN PROFESJONALNYCH
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Wymagania elektryczne

K-

Niebezpieczenstwo porazenia pradem
Podtaczy¢ do gniazda z uziemieniem.
Nie usuwac bolca uziemienia.

Nie uzywac rozgateziacza.
Nie uzywac przedtuzacza.

Nieprzestrzeganie tych zalecen grozi
Smierciq, pozarem lub porazeniem.

PODSTAWOWE ZASADY BEZPIECZENSTWA

Miksery pracuja pod napieciem 220-240V,

z pradem przemiennym o czestotliwosci
50/60 Hz

Moc: 325 W, Zalecany czas pracy: 1-30 minut
przy cyklu roboczym 10 minut Wk. / 15
minut WYL.

UWAGA: Moc bierna miksera oznaczona
jest na tabliczce znamionowej urzadzenia,
znajdujacej sie pod jego podstawa.

Nie nalezy stosowac przedtuzaczy.

Jesli przewdd zasilajacy okaze sie zbyt
krétki, nalezy zleci¢ wykwalifikowanemu
elektrykowi lub pracownikowi serwisu
instalacje gniazda w poblizu urzadzenia.

Pomiaru poboru pragdu dokonano instalujac
do miksera akcesorium (narzedzie), ktére
wymaga uzycia najwiekszej mocy. Inne
rekomendowane akcesoria moga wymagac
poboru znacznie mniejszej mocy.

Mikser jest podtaczony do sieci przewodem z
wtyczka typu Y. Jezeli przewdd zasilajacy jest
uszkodzony, by unikna¢ niebezpieczerstwa
porazenia pradem, nalezy go niezwtocznie
wymieni¢ w autoryzowanym punkcie
serwisowym.

Poziom cisnienia akustycznego mierzony zgodnie z norma prEN 454 wynosi ponizej 70 dBA.

A *w numerze modelu oznacza dodatkowe znaki, ktére okreslaja kolor maszyny i liczbowe
oznaczenie inzynieryjne danego modelu (np. 5KSM7990%).

Utylizacja urzadzen elektrycznych

Urzadzenie to zostato oznakowane zgodnie
z Europejska Dyrektywa 2002/96/EC

w sprawie utylizacji odpadéw sprzetu
elektrycznego i elektronicznego (WESE).

Zapewniajac wiasciwa utylizacje tego
urzadzenia, przyczyniamy sie do ochrony
naturalnego $rodowiska a tym samym
poprawy stanu zdrowia cztowieka oraz
jakosci jego zycia.

Ten symbol == Humieszczony na produkcie
lub dokumencie mu towarzyszacym
oznacza, ze urzadzenie nie moze by¢
traktowane jako normalny odpad
gospodarstwa domowego. Przeciwnie,
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powinno by¢ przekazane do
odpowiedniego punktu zbiorki i
przetwarzania surowcéw wtoérnych, lub
do sklepu, w ktérym zostato zakupione.

Odpady musza by¢ wywozone

i utylizowane zgodnie z polskimi
przepisami o zagospodarowaniu
odpadow.

W celu uzyskania doktadniejszych
informacji na ten temat oraz
odzyskiwania surowcéw wtérnych

i recyklingu tego urzadzenia, nalezy
kontaktowac sie z Parstwowg Inspekcja
Ochrony Srodowiska lub miejscowym
przedsiebiorstwem wywozu nieczystosci.



CZESCI I FUNKCJE

Gtowica miksera

7

Gniazdo przystawek

Podnosnik dziezy
Regulator (tu niewidoczny)

predkosci \
S0

Wi = =
SN —— =
Wytacznik | jé"i A _I.Q| =
Stop 4ir
‘ = Trzpieh
= ot
Kotek
sworzniem)

e “5‘ ' (watek ze
mocujacy dzieze [T ===

—
Ramie I.
podtrzymujace dzieze N
Dzieza INOX 6,9 L ﬁ '\I Raczka dziezy

Mieszadto pfaskie ze
stali nierdzewnej

Hak ze stali
Zdejmowalny podajnik nierdzewnej

Rézga o 11 eliptycznych
drutach ze stali nierdzewnej
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Montaz czesci Miksera

By zamontowac dzieze

1. Upewnic sie, ze dZzwignia nastawiania
predkosci jest wylaczona (pozycja,0”).

2. Odfaczy¢ mikser od sieci elektrycznej
lub wytaczy¢ doptyw pradu.

3. Podnie$¢ ostone.

4. Przekreci¢ dzwignie podnoszenia
dziezy w dolne potozenie.

5. Osadzi¢ uchwyty mocujace dziezy na
kotkach mocujacych, umiejscowionych
na ramionach podtrzymujacych dzieze

6. Nacisnac tylny brzeg dziezy
zdecydowanym ruchem w dét tak, aby

zatrzasnat sie w zapadce sprezynujacej.

UWAGA: Niepoprawny montaz dziezy,
moze skutkowac jej niestabilnoscia i
podskakiwaniem w czasie pracy.

7. Opuscic ostone.

8. Podnies¢ dzieze przed rozpoczeciem
miksowania.
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PRZYGOTOWYWANIE MIKSERA DO PRACY

By zdjac dzieze

1. Upewnic sie, ze dzwignia nastawiania
predkosci jest wylaczona (pozycja,O”).

2. Odfaczy¢ mikser od sieci elektrycznej
lub wyfaczy¢ doptyw pradu.

3. Podnie$¢ ostone.

4. Przekreci¢ dZzwignie podnoszenia
dziezy w gérne potozenie.

5. Zdemontowac¢ meszadto ptaskie,
rézge lub hak.

6. Trzymajac dzieze za ucho, podnies¢
ja do géry zwalniajac z zatrzasku
zapadki sprezynujacej i wyjmujac z
kotkéw mocujacych na ramionach
podtrzymujacych dzieze.

By podnies¢ dzieze

1. Przekreci¢ dzwignie podnoszenia dziezy,
w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara, w gérne potozenie.

2. Podczas miksowania dzieza powinna
znajdowac sie w gérnym potozeniu,
odpowiednio zabezpieczona.



PRZYGOTOWYWANIE MIKSERA DO PRACY

MONTAZ: Mikser powinien by¢ umiejscowiony na wypoziomowanej i stabilnej
powierzchni jak blat lub stét roboczy.

By opuscic dzieze
1. Przekreci¢ dzwigne do tytu i do dotu.

By zamontowac¢ mieszadto plaskie,
rézge lub hak

1. Upewnic sie, ze dZwignia nastawiania
predkosci jest wytaczona (pozycja,O”).

2. Odtaczy¢ mikser od sieci elektrycznej
lub wytaczy¢ doptyw pradu.

3. Podnies¢ ostone.

4. Natozy¢ mieszadto

na trzpieniu
mocowania
narzedzii e
nacisng¢ do konca. Zdejmowalny podajnik
5. Przekreci¢ mieszadto w prawo, tak by~ Zdejmowalny podajnik jest fatwo
zaczepito sie na sworzniu. montowany na przodzie ostony, tak jak

pokazano to na powyzszej ilustracji.
Umozliwia on dodawanie skfadnikéw
By zdemontowa¢ mieszadto, do dziezy w tatwy sposéb.
rozge lub hak

1. Upewnic sig, ze dZwignia nastawiania

predkosci jest wytaczona (pozycja,0”).  Automatczny bezpiecznik
2. Odfaczy¢ mikser od sieci elektrycznej przeciwprzecigzeniowy silnika

lub wyfaczy¢ doptyw pradu. Jezeli mikser zatrzyma sie z powodu
przecigzenia, nalezy przetaczy¢ dzwignie
predkosci do pozycji “0” OFF i wytaczy¢
4. Nacisna¢ mieszadto do gory, do oporu  przewéd zasilajacy z kontaktu. Po kilku

3. Podnies¢ ostone.

i przekreci¢ w lewo. minutach bezpiecznik automatycznie
5. Zdja¢ mieszadto z trzpienia mocowania zataczy sig z powrotem. Podfaczy¢ mikser
narzedzi. do sieci elektrycznej i kontynuowac¢

miksowanie. Jesli mikser nie uruchomi sie,
ponownie odiaczyc¢ go od sieci na dtuzszy
czas i pozwoli¢ mu ostygnac. Jesli mikser

Diwiani lacii predkosci
Zwlgnareguac precioxc nadal nie dziata - patrz“Kiedy potrzebny

01 2 4 10

@\. cs o6 jest serwis”,

Funkcja miekkiego startu minimalizuje
rozchlapywanie produktéw podczas
rozpoczecia pracy miksera, poprzez
powolne zwiekszanie predkosci do
pozadanej. By jeszcze lepiej zabezpieczyc
sie przed rozchlapywaniem nalezy
rozpoczynac kazde miksowanie na
predkosci 1, po czym powoli zwieksza¢
predkos¢ do pozadanej. Patrz“Opis
czynnosci na poszczegolnych biegach”

Wyltacznik Stop

Jesli konieczne jest natychmiastowe
wytaczenie miksera podczas uzycia,
nalezy wcisna¢ wyfacznik Stop. By
wznowic prace, nalezy przetaczyc
dzwignie predkosci do pozycji “0” OFF
i zwolni¢ wytacznik Stop. Mikser jest
ponownie gotowy do pracy.
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PRZYGOTOWYWANIE MIKSERA DO PRACY

Regulacja odlegtosci narzedzia od scianek i dna dziezy

Mikser wychodzacy z fabryki jest tak wyregulowany, zeby odlegtos¢ mieszadta od dna

dziezy byta minimalna. Jedli z jakichkolwiek przyczyn narzedzie uderza o Scianki dziezy lub

przeciwnie, jest od nich lub od dna zbyt oddalone, wtedy jest potrzebna i mozliwa jego

prosta regulacja we wlasnym zakresie, bez pomocy serwisu.

1. Upewnic sie, ze dzwignia nastawiania predkosci jest wytaczona (pozycja,O”).

Odtaczyc¢ mikser od sieci elektrycznej lub wytaczy¢ doptyw pradu.

Podnie$¢ ostone.

Opuscic dzieze.

Srubokretem przekreci¢ $rubke - widoczna na rysunku, odpowiednio LEKKO w

kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara (w lewo), aby podnie$¢ mieszadto

lub w kierunku zgodnym z ruchem wskazdwek zegara (w prawo), aby je opuscic.

6. Regulacji dokonuje sie po zamontowaniu ptaskiego mieszadfa. Powinno ono
zachowywacd minimalng odlegtos¢ od dziezy. W przypadku rozregulowania $ruby,
dzwignia podnoszenia dziezy moze nie zaskakiwac.

uoh W

mieszadto nie bedzie uderzato o dno ani
o $ciany dziezy. Jesli mieszadto lub rézga
sg zbyt blisko i uderzaja o dno dziezy,
moze skutkowac to odpryskiwaniem
farby z mieszadta lub zuzyciem stalowych
drutéw rozgi.

Pomimo dokonania powyzszych regulacji,
moze okazac sie konieczne dodatkowe
uzycie szpatuty do oczyszczenia Scianek
dziezy z przywierajacych do niej
produktéw. Przedtem mikser nalezy
zatrzymac, w przeciwnym wypadku

moze dojs¢ do obrazen ciata lub
uszkodzenia urzadzenia.

UWAGA: Prawidtowo wyregulowane W

UZYTKOWANIE MIKSERA

Zastosowanie narzedzi KitchenAid

Mieszadto ptaskie — do mieszania lekkich i ciezszych mas (rekomendowany czas pracy to
1 do 10 minut w zaleznosci od przepisu), takich jak:

Ciasta ciasteczka

mielone masy miesneirybne  puree zziemniakéw i innych warzyw
sypkie sktadniki ciast ciasto kruche

kremy maslane i budyniowe masy serowe

spody do ciast

Rézga - do ubijania mas, ktére musza by¢ dobrze napowietrzone (rekomendowany czas
pracy to 1 do 30 minut w zaleznosci od przepisu), takich jak:

jaja ciasto biszkoptowe
bita Smietana bezy

biatka jaj majonez

kremy

Hak - do wyrabiania ciast, zwtaszcza drozdzowych i ugniatania (rekomendowany czas pracy
to 1 do 10 minut w zaleznosci od przepisu), takich jak:
chleb, butki makaron

218 babki, placki ciasto parzone



UZYTKOWANIE MIKSERA

Opis czynnosci na poszczegolnych biegach -
10-cio stopniowa regulacja

Mikser wyposazony jest w funkcje Soft Start dla

wszystkich predkosci. Pozwala ona na kazdym

nastawie predkosci zréznicowac jg automa-

o
CIN)
o

tyczne, poczatkowo startujac nieco wolniej,
dla zapobiegniecia rozchlapywania ptynnych
sktadnikéw lub pylenia maki na poczatku
mieszania, a nastepnie zwiekszajac predkosc
do pozadanego poziomu, zapewniajacego
osiggniecie zamierzonych rezultatéw pracy.

Q

Predkos¢

Uzywana do

Narzedzie

Opis

Mieszanie wstepne

Stuzy do powolnego, wstepnego
mieszania, taczenia i zacierania
wszystkich mas i suchych sktadnikow
ciast. Na tym biegu dodaje sie make

i inne suche produkty do ciasta

i sktadniki ptynne do suchych.

Nie mieszac ani nie wyrabiac na

tej predkosci ciast drozdzowych.

Mieszanie wolne

Do powolnego miksowania, ucierania,
szybszego mieszania. Na tym biegu
wyrabia sie ciasta drozdzowe, ciasta
kruche i ucierane. Stosuje sie réwniez
w pierwszej fazie doprowadzania
ziemniakoéw i innych warzyw do postac
pureé oraz w chwilach dodawania
ptynnego ttuszczu lub maki do ciasta.

Mieszanie, ubijanie

Uzywa sie do wyrabiania $rednio
ciezkich ciast - jak ciasta kruche.

Na tej predkosci rozciera sie cukier

z thuszczem i dodaje cukier do biatek
na bezy. Jest to srednia predkos¢
mieszania mas.

Ubijanie

Do srednio szybkiego ubijania. Stosuje
sie do wykonczenia |zejszych mas
wymagajacych napowietrzenia.

8-10

Szybkie i bardzo
szybkie ubijanie

Do ubijania piany z biatek, catych

jaj, bitej Smietany. Stosuje sie w
koncowej fazie przygotowania pureé
ziemniaczanego.

UWAGA: Do mieszania

i wyrabiania ciasta drozdzowego

uzywac predkosci 2. Uzycie
innych predkosci stanowi

istotne zagrozenie uszkodzenia

urzadzenia. Spiralny Hak
doskonale miesza ciasta

drozdzowe i wyrabia je w czasie

nie dtuzszym niz 4 minuty.

Tabela pojemnosci

Dzieza 6,9 L
Maka 2do2,2kg
Chleb 8 bochenkoéw po 4509
Ciasteczka 160 sztuk
Ziemniaki pureé 3,6 kg
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Dzieza ze stali nierdzewnej, mieszadto
ptaskie, rozga ze stali nierdzewnej,
hak spiralny i podajnik moga by¢
myte w zmywarce automatycznej.
Mozna tez umyc¢ je w cieptej wodzie

z mydlinami i dobrze optuka¢ przed
suszeniem. Nie nalezy przechowywac
narzedzi zamontowanych na trzpieniu
mocowania narzedzi miksera. Miksera
nie nalezy my¢ za pomoca myjek
cisnieniowych lub wezem z woda.
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NIEBEZPIECZENSTWO
PORAZENIA PRADEM

PRZED CZYSZCZENIEM NALEZY ZAWSZE
UPEWNIC SIE, ZE MIKSER JEST ODLACZONY
OD SIECI ELEKTRYCZNEJ, BY UNIKNAC
EWENTUALNEGO PORAZENIA PRADEM.

Mikser nalezy czysci¢ miekka Sciereczka.
NIE WOLNO ZANURZAC GO W WODZIE.
Trzpien montazu narzedzi nalezy czyscic¢
regularnie z jakichkolwiek, mogacych sie
akumulowag¢, pozostatosci.




Ruch planetarny narzedzi
Podczas pracy
miksera planetarnego,
jego narzedzie obraca Tt
sie ruchem ztozonym:
wokdt whasnej osi

i rbwnoczesnie po
obwodzie dziezy.

Na schemacie mozna
poréwnac slad drogi,
jaka wykonuje punkt
znajdujacy sie na narzedziu miksera podczas
jednego petnego obrotu.
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Urzadzenie 5KSM7990 wyposazone w silnik
pradu statego pobiera max. 500W. Silnik jest
cichy i bardzo wydajny. Pofaczony zostat

w system bezposredniego napedu, co pozwala
na uzyskanie 1,3 konia mechanicznego mocy
wyjsciowej silnika. Zapewnia to szybkie

i wyjatkowe efekty miksowania nawet

w przypadku ciezkich ciast.

Czas miksowania

Mikser KitchenAid miksuje szybciej

i skuteczniej niz wigkszos¢ innych mikseréw
elektrycznych. Z tego tez powodu nalezy
skorygowac czas miksowania podany w
réznych przepisach, aby unikna¢ przemeczenia
produktow.

Poleca sie statg obserwacje miksowanej
masy lub ciasta i zakoriczenie pracy w
momencie osiaggniecia jego struktury
okreslonej w przepisie, np.,piana miekka

i puszysta” Dobér odpowiedniej predkosci
opisany jest w rozdziale ,Opis czynnosci na
poszczegdlnych biegach”.

WSKAZOWKI DOTYCZACE UZYTKOWANIA

Uzywanie Miksera

A\ NIEBEZPIECZENSTWO

RYZYKO OBRAZEN

By uchronic¢ sie od ryzyka obrazen oraz
awarii urzadzenia, nie nalezy podczas jego
pracy wktada¢ szpatuly do dziezy miksera,
Z zamiarem oczyszczenia jej Scianek z
przywierajacych produktow. Nalezy
przedtem wytaczy¢ mikser. Jesli zdarzy sie,
ze jakis przedmiot wpadnie do misy
pracujacego miksera, nalezy urzadzenie
wylaczy¢ przed jego usunieciem.

Ksztatt dziezy i narzedzia zostat tak dopasowany,
ze podczas pracy miksera nie ma potrzeby
ciggtego zdejmowania ze $cianek dziezy
przywierajacych do niej produktéw. W ciggu
jednego cyklu miksowania, zupetnie wystarczy
zrobi¢ to raz lub dwa. Przed wykonaniem tej
czynnosci nalezy odtaczy¢ mikser od pradu!
Podczas pracy mikser moze sie nagrzewac.

Przy duzym obciazeniu i dtugim cyklu mieszania,
gorna czes¢ gtowicy miksera moze byc¢ goraca.
To normalne.

Wskazowki dotyczace miksowania
Dodawanie sktadnikéw

Skfadniki nalezy dozowa¢ mozliwie jak najblizej
Scianek dziezy, nie za$ bezposrednio na poruszajace
sie narzedzie. Aby sobie to utatwic, dobrze jest
zatozy¢ na dzieze ostone z podajnikiem. Mieszanie
nalezy rozpoczynac na niskiej predkosci 1
,mieszania wstepnego”i kontynuowac az sktadniki
beda dobrze wymieszane. Nastepnie stopniowo
zwiekszac predkos¢ do uzyskania tej wiasciwej

dla danego procesu.

Dodawanie orzechéw, rodzynkow lub owocow
kandyzowanych

Twarde dodatki powinny by¢ doktadane w
ostatniej chwili przygotowania ciasta, na predkosci
1. Konsystencja ciasta powinna by¢ odpowiednio
gesta, by owoce lub orzechy nie opadty na dno
formy podczas pieczenia. Owoce kandyzowane
powinny by¢ wczesniej przesypane maka, co
pozwoli na lepsze ich wymieszanie w masie.
Mieszanie sktadnikow ptynnych

Z ptynng mieszaning nalezy pracowac
poczatkowo na nizszych predkosciach, by
uniknac jej rozchlapywania. Predkos¢ trzeba
zwiekszac stopniowo, w miare jak mieszanina
bedzie sie zageszczad.

UWAGA: Jesli sktadniki na dnie dziezy nie
sg odpowiednio wymieszane, oznacza to
ze mieszadto jest za bardzo oddalone od jej
dna. W celu korekty jego potozenia - patrz
rozdziat,Przygotowanie miksera do pracy”.
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Kiedy potrzebny jest serwis

4

Niebezpieczenstwo porazenia pradem

Wylaczy¢ z kontaktu przed naprawa.

Nie przestrzeganie tych zalecen
moze skutkowac porazeniem.

Prosimy przeczyta¢ ponizsze uwagi przed
skontaktowaniem sig z serwisem:

1. Podczas pracy mikser moze sie nagrzewac.
Przy duzym obcigzeniu i dlugim cyklu
mieszania gorna cze$¢ gtowicy miksera
moze by¢ bardzo ciepta. To normalne.

2.Z wnetrza miksera moze dobywac
sie dziwny zapach, zwtaszcza gdy jest
fabrycznie nowy. Jest to normalne dla
silnikow elektrycznych.

SERWIS | GWARANCJA

3. Jesli mieszadto stuka o $cianki dziezy,
nalezy zatrzymac mikser. Patrz rozdziat
“Regulacja odlegtosci narzedzia od
Scianek i dna dziezy"

Jesli mikser nie pracuje poprawnie lub
wecale, nalezy sprawdzi¢, co nastepuje:
- Czy mikser podfaczony jest do pradu?

- Czy bezpiecznik, w obwodzie
elektrycznym, do ktérego podtaczony
jest mikser, dziata? Jedli jest to
bezpiecznik automatyczny, nalezy
upewnic sie, ze jest on wtaczony.

- Czy wytacznik Stop jest wycisciety?

- Wytaczy¢ mikser na 10-15 sekund,
po czym wigczy¢ go ponownie.

Jesli mikser nadal nie chce pracowac,
pozwoli¢ mu ostudzic sie przez

30 minut przed ponownym
wigczeniem.

- Jesli powyzsze czynnosci nie rozwiaza
problemu, patrz punkt “Serwis.

Gwarancja na profesjonalny mikser stojacy KitchenAid

z podnoszong dzieza

Okres gwarangji
obejmuje:

Gwarancja KitchenAid

Gwarancja KitchenAid
nie obejmuje:

Europa, Australia
i Nowa Zelandia:

gwarangji od daty
zakupu widocznej
na paragonie

i w karcie
gwarancyjnej.

Czesci zamienne i koszty
pracy konieczne do usuniecia
defektow fabrycznych lub

Na mikser materiatowych. Serwis
profesjonalny musi by¢ wykonany przez
5KSM7990: Autoryzowane Centrum
rok petnej Serwisowe KitchenAid

Wad powstatych na skutek
przypadku, nieprawidtowego
uzycia, uzycia niezgodnego

z przeznaczeniem, instalacji

i podigczenia niezgodnego

Z miejscowymi normami
elektrycznymi

KITCHENAID NIE PONISI ZADNEJ ODPOWIEDZIALNOSCI
ZA SZKODY BEZPOSREDNIE | WTORNE.
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Serwis

Wszelkie naprawy serwisowe powinny by¢
dokonywane lokalnie przez autoryzowany
punkt serwisowy KicthenAid. W celu
uzyskania adresu najblizszego punktu
serwisowego KitchenAid mozna
skontaktowac sie ze sprzedawca sprzetu.

SERWIS | GWARANCJA

W Polsce serwis swiadczy:
Autoryzowany Serwis KitchenAid

VIVAMIX

ul. Mréwcza 243, paw. 2
04-687 Warszawa

tel. (22) 812 56 64

fax (22) 81290 50
serwis@vivamix.pl

Obstuga Klienta
W Polsce: Adres Centrali:
VIVAMIX KitchenAid Europa, Inc.
ul. Mréwcza 243, paw. 2 PO BOX 19
04-687 Warszawa B-2018 ANTWERP 11
tel. (22) 812 56 64 BELGIUM
fax (22) 81290 50
serwis@vivamix.pl

www.KitchenAid.pl

www.KitchenAid.eu
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= F, Technology Center
“rl.l/lrﬂ‘ljpwgu(u)ol 303 Upton Drive, St. Joseph, MI 49085-1175

EU - DECLARATION OF CONFORMITY
CE-DELCARATION DE CONFORMITE

We: WHIRLPOOL CORPORATION, 303 UPTON DR., ST. JOSEPH, MI 49085, USA
Representing: WHIRLPOOL EUROPE S.r.11-21025 COMERIO

Declare under sole responsibility that the product:

KitchenAid™ Stand Mixers: Model SKSM79XX+

Where:

XX = up to 2 alphanumeric characters, which represents the features, distributor code and/or
color

+ = May or may not be followed by five or more digit suffix codes to indicate change in
aesthetics

to which this declaration relates, is in conformity with the following standard(s) or other
normative document(s):

IEC 60335-1: Ed.5: 2010

IEC 60335-2-64:Edition 3.1 2008-03

EN 55014-1:2006 + A1:2009

EN 55014-2:1997 + A1:2001 + A2:2008
EN 61000-3-2:2006 + A1:2009 + A2:2009
EN 61000-3-3:2008

EN 62233:2008

The model listed conforms to the provisions of Directive (s):

2004/108/EC ELECTROMAGNETIC COMPATABILITY DIRECTIVE
2006/95/EC LOW VOLTAGE DIRECTIVE

2006/42/EC MACHINERY DIRECTIVE

10/2011/EU PLASTIC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD
1935/2004/EC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

Place and Date: Represented by:
Saint Joseph, MI, USA
30 January, 2012

Mark Dahmer
Engineering Director
KitchenAid Portable Appliances Division
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KitchenAid

6.9 L PROFESSIONAL BOWL-LIFT STAND MIXER
Original Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9 L SCHUSSEL
FUR DEN GEWERBLICHEN EINSATZ
Originalanleitungen

ROBOT SUR SOCLE PROFESSIONNEL A BOL RELEVABLE DE 6,9 L
Instructions d’origine

ROBOT DA CUCINA PROFESSIONALE CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L

Istruzioni originali

6,9 L PROFESSIONELE MIXER/KEUKENROBOT MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Originele instructies

BATIDORA PROFESIONAL DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones originales

BATEDEIRA PROFISSIONAL COM SUPORTE PARA TACADE 6,9 L
Intrucdes originais
EMNATTEAMATIKO MIZEP ME BAXZH KAI YIIEPYWQMENO MIMOA 6,9 L
ApxtlKéc odnyieg
6,9 L PROFESSIONELL KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM

Originalinstruktioner

6,9 L BOLLELGFTENDE KJZKKENMASKIN
Originale instruksjoner

6,9 L AMMATTIKAYTTOON TARKOITETTU YLEISKONE
Alkuperaiset ohjeet

6,9 L PROFESSIONEL KOKKENMASKINE MED SKALLOFT
Originale Instruktioner

6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL FYRIR FAGFOLK
Upphaflegar leidbeiningar

NMPO®ECCUOHAJIbHbI MUKCEP CO CbEMHOW YALLE 6,9 J1
OpUTrMHaNbHBIE MHCTPYKLU WM

PROFESJONALNY MIKSER STOJACY Z PODNOSZONA DZIEZA 6,9 L
Oryginalna instrukcja
PROFESIONALNI KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACI MiSOU O OBJEMU 6.9 L

Originalni pokyny

PROFESIONALNY KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Origindlne pokyny

MIXER PROFESIONAL CU SOCLU SIBOLDE6,9L
Instructiuni originale

MPO®ECUOHAJIEH KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLA CE KYINA CBMECTUMOCT 6,9 L
OpUTMHANHNU MHCTPYKLUM

Model 5KSM7990%*
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BEZPECNOST KUCHYNSKEHO ROBOTU

Vase bezpecnost a bezpecnost dalsich osob je velmi diilezita.
Tento ndvod i Vas pfistroj obsahuji mnoho dulezitych bezpecnostnich upozornéni.
Vdechna upozornéni si pfectéte a vzdy je dodrzujte.

Tento symbol oznacuje upozornéni na bezpecnostni riziko.
Tento symbol upozornuje na mozna nebezpedi Urazu nebo umrti.

Vsechna bezpecnostni upozornéni budou uvozena timto symbolem a
slovem,,NEBEZPECI" nebo ,VAROVANI", Tato slova maji nasledujici vyznam:

> 11 Pfi nedodrzeni pokyn(i hrozi b fedni
A NEBEZPECT [iesitoidurdnt
A VAROVANI [iermiatie

Vsechna bezpecnostni upozornéni vas informuji o mozném nebezpedi a o zplsobu, jak
snizit riziko Urazu, a upozoriuji na to, co by se muize stat, pokud se nebudete fidit pokyny.

Dilezité bezpecnostni pokyny
Pouzivate-li elektrické zatizeni, vzdy dbejte na dodrzovani zakladnich
bezpecnostnich opatieni
1. Pfectéte se vSechny pokyny.

2. Abyste zabranili riziku Urazu elektrickym proudem, neponofujte kuchynsky robot
do vody ani do jinych tekutin.

3. Pokud pouzivaji elektricky spotrebic¢ déti nebo se pouziva v jejich blizkosti, je vzdy
zapotiebi zajistit fadny dohled.

4. Odpojte pfistroj od elektrického proudu pied kazdou vyménou pfidavného
pfislusenstvi, pred cisténim pfistroje nebo pokud pfistroj nepouzivate.

5. Nedotykejte se pohybuijicich se ¢asti. Dejte pozor, aby se do slehace béhem
provozu nedostaly ruce, vlasy, ¢asti odévu, stérky a dalsi nacini. Vyhnete se tak
poskozeni robotu a také moznému zranéni.

6. Nepouzivejte robot s poskozenou $ilirou nebo zastr¢kou, nebo pokud spotiebic
nepracuje spravné, upustili jste jej nebo je jakkoli poskozen.

7. Vzdy pouzivejte pouze origindlni pfislusenstvi znacky KitchenAid; pouziti jiného
pridavného zafizeni mUze zpUsobit pozar, elektricky Sok nebo zranéni.

8. Spotiebi¢ nepouzivejte ve venkovnim prostredi.

. SAGru od robotu nenechavejte viset pres roh stolu nebo pracovni desky.

. Pfed umyvanim plochy $leha¢, nerezovou $lehaci metlu nebo spiralovity hnétaci
hak z robotu vyndejte.

. Tento pfistroj nesmi pouzivat osoby (v¢etné déti) s omezenymi télesnymi,
smyslovymi nebo mentéalnimi schopnostmi anebo osoby bez pfislusnych znalosti
a zkusenosti, pokud nejsou pod dozorem anebo nebyli pouceni o uzivani tohoto
pfistroje osobou, kterd odpovida za jejich bezpecnost.

TYTO POKYNY SI USCHOVEJTE
TENTO VYROBEK JE NYVRZEN PRO KOMERCNI VYUZITI
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BEZPECNOST KUCHYNSKEHO ROBOTU

Elektrotechnické pozadavky

s Elektricky proud: 220-240 Volts a.c.
A VA ROVANI Frekvence: 50/60 Hz

Napdjeni: 325 W, doporucena doba

provozu: 1-30 minut s cyklem 10 min.
ZAP./ 15 min. VYP.

ﬁ POZNAMKA: Vykon vaseho
kuchynského robotu je uveden na

sériovém Stitku, ktery se nachazi na
Nebezpedi trazu elektrickym proudem. spodni strané robotu.

Nepouzivejte prodluzovaci kabel.
Pokud je napajeci sntira prilis kratka,
Neodstrarnujte uzemrovaci kolik. nechte si kvalifikovanym elektrikarem
nebo servisnim technikem namontovat
novou zasuvku v blizkosti zafizeni.

Zapojte do uzemnéné zasuvky.

Nepouzivejte adaptér.

Nepouzivejte prodluzovaci kabel. Wattovy vykon zavisi na typu
P¥i nedodrzeni téchto pokynii hrozi pou%itého,PFES|Q§€_n5tV|': které )
nebezpeéi pozaru, trazu nebo Gmrti spotiebovava vétsinu energie. Jina

doporucena pfislusenstvi mohou

elektrickym proudem. y A ; SRV .
spotiebovdvat vyrazné méné energie.

Tento vyrobek je dodavan s napajeci
snlirou ve tvaru Y. Pokud dojde k
poskozeni napajeci Sndry, musi ji
vymeénit vyrobce nebo jeho servisni
technik.V opa¢ném pfipadé hrozi
nebezpecdi Urazu.

Namérena hladina akustického tlaku je v souladu se zkusebni normou prEN 454-test

Znak * v ¢isle modelu oznacuje doplnkové znaky, které urcuji barvu stroje a vyrobni
Cislice aktualniho modelu (napf. 5KSM7990%).

Likvidace elektrického odpadu

Tento pfistroj je oznacen v souladu Namisto toho je nutné pfistroj predat
s Evropskou smérnici 2002/96/ES o do nejblizsiho sbérného strediska
odpadnich elektrickych a elektronickych k recyklaci elektrické a elektronické
zafizenich (OEEZ). vybavy.
Zajisténi radné ekologické likvidace Likvidace musi byt provedena
produktu pomUze vyvarovat se moznému v souladu s mistnimi predpisy
Skodlivému dopadu na Zivotni prostiedi a pro likvidaci odpadd.
lidské zdravi, ktery by jinak mohl vzniknout
pfi nespravné likvidaci tohoto vyrobku. Pro bliZéi informace ohledné

% manipulace, regenerace a recyklace
Symbol == na vyrobku nebo na tohoto vyrobku kontaktujte prosim
doprovodnych dokumentech k vyrobku mistni ufady, sluzbu likvidace
znamena, Ze s timto pfistrojem nelze domovnich odpadid nebo prodejnu,
zachézet jako s domovnim odpadem. kde jste produkt koupili.
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POPIS CASTi A FUNKCi

Hlava motoru

7

Ovladac nastaveni
rychlosti

D =
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Otvor pro doplrkové
prislusenstvi

Zvedaci paka

na misu
(neni vidét)

Ochrannd
miizka

Pojistny ____ /& )
vypina¢ C9
yp

)

Upevnovaci koliky — === &\
[T =
Podstavec na misu /

Nerezova misa ‘/H—

oobjemu6,9L

Nerezovy plochy
Slehac

Nerezovy spiralovity
hnétaci hak

Odnimatelna nalevka
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NASTAVENi KUCHYNSKEHO ROBOTU

Sestaveni kuchynského robotu

Vlozeni misy Vyjmuti misy

1. Ovladac rychlosti dejte do polohy 0" 1. Ovladac rychlosti dejte do polohy, 0"
(vypnuto). (vypnuto).

2. Kuchyrisky robot odpojte ze zasuvky 2. Kuchynsky robot odpojte ze zasuvky nebo
nebo vypnéte privod elektrického vypnéte pfivod elektrického proudu.
proudu. 3. Zvednéte ochrannou mfizku.

3. Zvednéte ochrannou mtizku.

4. Zvedaci paku na misu dejte do dolni
polohy.

5. Nasadte uchyty na mise pres
upevnovaci koliky.

6. Zatlacte na zadni stranu misy, dokud
zaradzka nezapadne do pruzinové pojistky.

POZNAMKA: Pokud nebude misa
bezpecné uchycena, bude nestabilni
a bude se béhem provozu kyvat.

4. Zvedaci paku na misu dejte do dolni
polohy.

5. Vyjméte plochy Slehag, Slehaci metlu
nebo hnétaci hak.

6. Chytnéte misu za drzak a zvednéte
ji pohybem nahoru a sundejte ji
z upevnovacich kolika.

Zvednuti misy

7. Spustte ochrannou miizku.
8. Pfed mixovanim misu zvednéte.

1. Zvedaci pakou otocte proti sméru
hodinovych ruci¢ek do horni polohy.
2. Misa musi byt pfi provozu vzdy
ve zvednuté pozici.
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NASTAVENi KUCHYNSKEHO ROBOTU

INSTALACE: Robot umistéte na rovném a stabilnim podkladu, napiiklad na

pracovni desce nebo na pracovnim stole.

Snizeni misy
1. Zvedaci pakou otocte zpét doll.

Nasazeni plochého slehace, sSlehaci
metly nebo hnétaciho haku

1. Ovladac rychlosti dejte do polohy
»,0" (vypnuto).

2. Kuchynsky robot odpojte ze zasuvky nebo
vypnéte pfivod elektrického proudu.

3. Zvednéte
ochrannou mfizku.

4. Nasadte $lehac na
topurko slehace a
zatlacte nahoru,
jak jen to je mozné.

5. Otocte Sleha¢em doprava a zahaknéte
slehac na zarazku na topurku.

Vyjmuti plochého Slehace, Slehaci
metly nebo hnétaciho haku

1. Ovladac rychlosti dejte do polohy
,0" (vypnuto).

2. Kuchynsky robot odpojte ze zasuvky
nebo vypnéte privod elektrického proudu.

3. Zvednéte ochrannou mfizku.

4. Zatlacte Slehac co nejvice nahoru
a otocte jim doleva.

5. Vysunite Slehac z topUrka Slehace.

Ovladac nastaveni rychlosti

01

IN)

4 6 8 10
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Funkce Soft Start minimalizuje riziko
rozstiknuti ptisad tim, ze pomalu spousti
robot pfed zvysenim otacek na zvolenou
rychlost. Riziko rozstfiknuti mGzete dale
snizit tak, Zze vzdy za¢nete s mixovanim
na rychlosti 1 a pak budete postupné
zvySovat na vy3si rychlost podle potreby.
Viz “Prlivodce nastavenim rychlosti”.
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Odnimatelna nalevka

Odnimatelnou nélevku mizete jednoduse
pfipojit k predni strané ochranné mfizky,
tak jak je zobrazeno na obrazku vyse.
Umoznuje vam snadné pfidavani prisad
do misy robotu.

Ochrana motoru funkci auto-reset
Pokud se kuchynsky robot zastavi

z dlivodu pretizeni, posunte ovladac
nastaveni rychlosti na“0” (vypnuto)

a vypojte robot ze zasuvky. Po nékolika
minutach se kuchynsky robot automaticky
vyresetuje. Zapojte robot opét do zasuvky
a posunte ovladac nastaveni rychlosti

na pozadovanou rychlost a pokracujte

v mixovani. Pokud se kuchyrsky robot
nezapne, vypojte jej ze zasuvky na dalsi
dobu a nechte jej zchladnout a pak jej
teprve opét zapnéte. Pokud se kuchyrsky
robot nezapne, podivejte se do sekce
“Kdyz potrebujete opravare”.

Pojistny vypinac

Pokud pottebujete kuchynsky robot
rychle zastavit béhem provozu, stisknéte
vypinaci pojistku. Pokud chcete opét
zahdjit provoz, vratte ovladac¢ nastaveni
rychlosti na“0” (vypnuto) a vytdhnéte
pojistny vypinac. Pak je vas kuchyrisky
robot pfipravit opét k béznému pouziti.



NASTAVENIi KUCHYNSKEHO ROBOTU

Nastaveni rozestupu mezi Slehacem a misou

Vas robot je nastaven jiz z tovarny tak, Zze plochy Slehac stira dno misy, ale nenarazi na
néj. Jestlize z jakéhokoliv dlivodu $leha¢ o dno misy nardzi nebo je ode dna misy pfilis
daleko, upravite rozestup mezi slehacem a misou takto:

1. Ovladac rychlosti dejte do polohy,0” (vypnuto).

Kuchynsky robot odpojte ze zasuvky nebo vypnéte pfivod elektrického proudu.
Zvednéte ochrannou miizku.

Misu snizte do dolni polohy.

Otocte $roubem JEMNE proti sméru hodinovych ruci¢ek (doleva), abyste $leha¢
vyzdvihli nebo po sméru hodinovych rucicek, abyste ho naopak sniZili.

vk N

6. Nastaveni provadéjte s plochym Slehacem tak, aby byl tésné nad dnem misy.
Pokud Sroubem otocite moc, muze se stat, ze zvedaci pdka misy nezapadne na
své misto.

POZNAMKA: Pokud je robot spravné
nastaven, nebude plochy slehac

narazet na dno nebo do stran misy.
Jestlize je plochy slehac nebo nerezova
Slehaci metla nastavena pfilis blizko

a narazi o dno misy, povrch plochého
slehace (u potazenych slehact) nebo
draty nerezové slehaci metly se tim
mohou opotiebovat.

Za jistych podminek bude nutné

setfit stény misy stérkou nehledé na
nastaveni Slehace. Kuchynsky robot je
nutno zastavit a stény misy setfit, jinak
muze dojit k poskozeni robotu.

POUZITi KUCHYNSKEHO ROBOTU

Pouzivani prislusenstvi KitchenAid

Plochy Slehac pro normalni az tézké smési (Doporucend doba mixovanije 1 az
10 minut, podle receptu):

dorty keksy

maslové krémy rychly chléb
cukrovi mleté maso
susenky bramborovd kase

tésta na kolace

Slehaci metla pro smési, do kterych potfebujete zapracovat vzduch (Doporuéend
doba mixovani je 1 az 30 minut, podle receptu):

vejce varené polevy
bilky piskotové tést
Slehacka majonéza

Hnétaci hdk pro michani a hnéteni kynutych tést (Doporucend doba mixovani je
1 az 10 minut, podle receptu):

chleby Zzemle

rohliky sladké pecivo
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POUZITi KUCHYNSKEHO ROBOTU

Privodce nastavenim rychlosti - 10 rychlosti mixovani

Vsechny rychlosti jsou vybaveny funkci Soft

Start, kterd spousti robot pfi nizsi rychlosti,

takze pti startu nedojte k rozstiikani prisad

10

012 4 6 8
e 000

a vyfouknuti mouky. Rychlost se pak
rychle zvysuje az na rychlost zvolenou pro

optimalni vykon.
Stanoveni rychlosti

5

Cislo rychlosti [ Pouziva se na | Prislusenstvi | Popis
I MICHANI Pro pomalé michani, propojent,
® mackani, pro zacatek kazdého

mixovani. PouZzijte pfi pfidavani
mouky, suchych pfisad do litého
tésta a tekutin do suchych pfisad.
Nepouzivejte rychlost 1 pro michani
nebo hnéteni kynutého tésta.

2 POMALE Pro pomalé michani, mackani,
michani, & g rychlejsi michani. PouZijte pfi
hnéteni mixovani a hnéteni kynutého tésta,

tuzsiho litého tésto a sladkosti, na
zacatku rozmackavani brambor
nebo jiné zeleniny, na zapracovani
tuku do peciva do mouky, michani
fidkych litych tést.

4 Michani, Pro mixovani sttedné tuhého litého
Slehani tésta, jako napf. tésta na susenky.

Pouzijte k promichéani cukru a tuku
do peciva a kdyz pridavate cukr do
bilkli na snih. Stfedni rychlost pro
michdani dortového tésta

6 Michani, Pro stfedné rychlé slehani krém
Slehani nebo slehacky. Pouzijte, kdyz

dokoncujete michani dortového
tésta, tésta na koblihy a jinych litych
tést. Vysoka rychlost pro lité tésta.
8-10 RYCHLE 3lehani ~ Pro Slehani krém, bilkd a vafenych
w&&;‘;‘ polev. Pro slehani malého mnoZzstvi
N krém(, bilkd nebo pro zavére¢né
vyslehani bramborové kase.
POZNAMKA: Pro michéni Kapacitni tabulka
nebcv)lhn.etem kynutehowtestaw . Misa o objemu 6,9 L
pouzivejte rychlost 2. Pfi pouziti
vyssich rychlosti je vysoka Mouka 2a22,2kg
pravdépodobnost poskozeni '
kuchynského robotu. Vykonny , . .
spiralovity hnétaci hak uhnéte Chléb 8 chlebl o hmotnosti 450g
vétsinu kynutych tést za
pfiblizné 4 minuty. Sudenky/ cukrovi 160 kusl
Bramborova kase 3,6 kg
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UDRZBA A CISTENI

Nerezovou misu, plochy Sleha¢, nerezovou - -
Slehaci metlu, spiralovity hnétaci A VA ROVA N I
hédk a nalevku Ize myt v automatické
mycce nebo je Ize istit v horké vodé se RIZIKO URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM
saponatem a pred osusenim dlikladné

oplachnout. Slehace neskladujte nasazené PRED CISTENIM VZDY ODPOJTE

na toptrku $lehace. Robot neoplachuijte PRISTROJ ZE ZASUVKY, ABY JSTE
proudem vody ani sprchou. ZABRANILI URAZU ELEKTRICKYM
PROUDEM.

Pristroj otiete navlhéenym hadiikem.
NIKDY NEPONORUJTE DO VODY.
Topurko slehace casto otirejte, aby
jste odstranili veskeré zbytky, které
se na ném mohou zachytit.
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TIPY PRO VYNIKAJICi VYSLEDKY

Planetarni mixovani Mixovani

A VAROVANI

RIZIKO ZRANENI OSOB

Béhem cinnosti
se plochy Slehac
pohybuje kolem
misy a zarover se
todi v protisméru
podél své vlastni
osy. Obréazek
ukazuje Uplné
vykryti misy pfi

Aby jste zabranili vaSemu zranéni

a poskozeni robotu, nepokousejte

se stirat misu béhem provozu. Pied
stiranim pftistroj vzdy vypnéte. Pokud

¢innosti ramen $lehace. by do misy spadla stérka nebo jiny
Model 5KSM7990 ma jmenovity vykon predmét, pfistroj nejprve VYPNETE
500 Watt a pouziva motor se stejnosmérnym a pak teprve predmét vyjméte.
proudem. Je to tichy a G¢inny motor,
ktery ve spojeni s pfimym pfenosem Misa a $leha¢ jsou navrzeny tak, aby zajistili
hnaci sily umozfuje pohon 1,3 koiskych mixovani bez nutnosti ¢astého stirani stén
sil pfi nejvyssim vykonu (vykon motoru) misy. Obvykle staci stény misy setfit 1-2x
aumoziuje tak rychlé a vynikajici vysledky  y prabehu mixovani. Robot se mize béhem
i pfi michani tézkych tést. provozu zahfat. V pfipadé dlouhého michani
nebo michani tézkého tésta mlze byt
Doba mixovani povrch kuchynského robotu horky, ale je

Lo . o to naprosto normalni.
Kuchynsky robot KitchenAid je rychlejsi ) . ..
a vykonnéjsi nez vétsina elektrickych Tipy pro mixovani
roblotvCl. Proto njuvgitevr dobu mixovani . Pridavani prisad
uvadénou ve vétsiné receptech upravit,

abyste zabranili pemixovani. Vzdy pfidavejte pfisady co nejblize ke

strané misy, ne pfimo do pohybujiciho

Aby jste byli schopni stanovit idealni se slehace. Pridavani pfisad si usnadnite
dobu mixovani, pozorujte tésto a pouzitim nalévaciho stitu. Nejprve pouzijte
michejte pouze dokud nebude mit rychlost 1, dokud se pfisady nezapracuji do
pozadovanou konzistenci, ktera je smési. Potom rychlost postupné zvysujte

popsana v receptu, jako napfiklad,hladka az na pozadovanou rychlost.

a krémova". Pro zvoleni nejlepsi rychlosti Pridavani ofechii, rozinek nebo
mixovani se podivejte do sekce Privodce |- o dovaného ov<’)ce

nastavenim rychlosti. Pri pfidavani téchto pfisad postupujte
podle jednotlivych receptu. Vieobecné
plati, ze pevné pfisady by se mély pridavat
az v posledhich nékolika sekundéach
michani pfi rychlosti 1. Lité tésto by mélo
byt dostate¢né husté, aby udrzelo ovoce
nebo ofisky na povrchu a aby pak piisady
v prdbéhu peceni neklesly doll. Lepkavé
kousky ovoce by mély byt obaleny v mouce,
aby se v tésté Iépe rozmistily.
Michani tekutych smési
Smési obsahujici velké mnozstvi tekutych
pfisad by se mély michat na nizsi rychlosti,
aby se zabranilo stiikani. Rychlost zvy3sujte
az poté, co smés zhoustne.

POZNAMKA: Pokud nebudou pfisady na
samém dnu misy dobie promichany, pak
neni slehac dost daleko v mise. Podivejte se
do sekce Nastaveni kuchynského robotu.
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SERVIS A ZARUKA

Kdyz potiebujete opravare

- - 2. Robot mUize vydavat zvlastni pach,
A VA ROVAN I zvlasté kdyz je novy. To je u elektrickych
motord naprosto normalni.
3. Jestlize Sleha¢ nardzi na stény nebo
dno misy, okamzité ho vypnéte.
‘ i Podivejte se do sekce Nastaveni

rozestupu mezi $leha¢em a misou.

Jestlize pristroj nepracuje tak, jak by

Nebezpedi urazu elektrickym proudem. mél, zkontrolujte:
Pied opravou vypojte ze zasuvky. - Zdaje $ndra pevné v zasuvce?
Pfi nedodrzeni téchto pokyni -Zda je v pofadku pojistka obvodu,
hrozi nebezpeéi umrti nebo na ktery je robot napojen. Pokud méte
urazu elektrickym proudem. skiinku s jistici, presvédcete se, Ze je
obvod uzavieny.
Pfedtim nez zavolate servisni stfedisko, - Je vytazeny pojistny vypinac?

zkontrolujte: - Robot vypnéte na 10-15 sekund a poté

1. Robot se miize b&hem pouziti zah¥at. jej zase zapnéte. Pokud robot opét
Je Gplné normalni, kdy? se nebudete nefunguje, nechte jej pfed dalsim
moci dotknout povrchu robotu, jestlize zapnutim 30 minut vychladnout.
byl pouzit po dlouhou dobu pro michani - Jestlize vy$e zminéné moznosti
tézkeho tésta. nefunguiji a zdvada neni odstranéna,

nahlédnéte do sekce Servisni strediska.

Zaruka na komercni pouziti kuchynského robotu se zvedaci
misou KitchenAid

Délka zaruky KitchenAid uhradi KitchenAid neuhradi

Evropa, Australie | Nahradni dily a ndklady Poskozeni vzniklé nehodou,

aNovy Zéland na praci pfi opravé vad Upravami, nevhodnym uzitim,
materialu nebo dilenského zneuzitim nebo instalaci ¢i

Na komer¢ni zpracovani. Servis musi provést | provozem, ktery je v rozporu

kuchynsky robot autorizované servisni stfedisko | s mistnimi elektrotechnickymi

5KSM7990: KitchenAid normami

Jeden rok plna
zéruka od data
prodeje.

KITCHENAID NEPREBIRA ZADNOU ODPOVEDNOST ZA NEPRIME SKODY.
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SERVIS A ZARUKA

Servisni stirediska

Veskery servis bude vzdy provadét mistni
autorizované servisni stfedisko KitchenAid.
Nazev a adresu nejblizsiho servisniho
strediska KitchenAid si vyzadejte od
prodejce, u kterého jste pfistroj zakoupili.

Lubo$ Vymazal - MAGNUM POTTEN & PANNEN - STANEK group
Brnénska 37 Obchodni 110

682 01 Vyskov 25101 Cestlice

tel.: +420 517 346 256 tel: +420 261 227 373

mob.: +420 724 767 114 fax:+420 261 227 372

fax: +420 517 330 415 Wwww.pottenpannen.cz

www.kitchenaid.cz

Zakaznické sluzby

Lubo$ Vymazal - MAGNUM POTTEN & PANNEN - STANEK group
Brnénskd 37 Obchodni 110

682 01 Vyskov 25101 Cestlice

tel.: +420 517 346 256 tel: +420 261 227 373

mob.: +420 724 767 114 fax:+420 261 227 372

fax: +420 517 330 415 www.pottenpannen.cz

www.kitchenaid.cz

www.pottenpannen.cz
www.kitchenaid.cz
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= F, Technology Center
“rl.l/lrﬂ‘ljpwgu(u)ol 303 Upton Drive, St. Joseph, MI 49085-1175

EU - DECLARATION OF CONFORMITY
CE-DELCARATION DE CONFORMITE

We: WHIRLPOOL CORPORATION, 303 UPTON DR., ST. JOSEPH, MI 49085, USA
Representing: WHIRLPOOL EUROPE S.r.11-21025 COMERIO

Declare under sole responsibility that the product:

KitchenAid™ Stand Mixers: Model SKSM79XX+

Where:

XX = up to 2 alphanumeric characters, which represents the features, distributor code and/or
color

+ = May or may not be followed by five or more digit suffix codes to indicate change in
aesthetics

to which this declaration relates, is in conformity with the following standard(s) or other
normative document(s):

IEC 60335-1: Ed.5: 2010

IEC 60335-2-64:Edition 3.1 2008-03

EN 55014-1:2006 + A1:2009

EN 55014-2:1997 + A1:2001 + A2:2008
EN 61000-3-2:2006 + A1:2009 + A2:2009
EN 61000-3-3:2008

EN 62233:2008

The model listed conforms to the provisions of Directive (s):

2004/108/EC ELECTROMAGNETIC COMPATABILITY DIRECTIVE
2006/95/EC LOW VOLTAGE DIRECTIVE

2006/42/EC MACHINERY DIRECTIVE

10/2011/EU PLASTIC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

1935/2004/EC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

Place and Date: Represented by:
Saint Joseph, MI, USA
30 January, 2012

Mark Dahmer
Engineering Director
KitchenAid Portable Appliances Division

239



\\
S \

FOR THE WAY IT'S MADE.

©2012. V3echna prava vyhrazena

Technické specifikace se mohou zménit bez predchoziho upozornéni.

W10308298B

06/12



KitchenAid

6.9 L PROFESSIONAL BOWL-LIFT STAND MIXER
Original Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9 L SCHUSSEL
FUR DEN GEWERBLICHEN EINSATZ
Originalanleitungen

ROBOT SUR SOCLE PROFESSIONNEL A BOL RELEVABLE DE 6,9 L

Instructions d’origine

ROBOT DA CUCINA PROFESSIONALE CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L
Istruzioni originali

6,9 L PROFESSIONELE MIXER/KEUKENROBOT MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Originele instructies

BATIDORA PROFESIONAL DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L

Instrucciones originales
BATEDEIRA PROFISSIONAL COM SUPORTE PARA TACA DE 6,9 L
Intrucdes originais
EMNATTEAMATIKO MIZEP ME BAZH KAI YNIEPYWQMENO MIMNOA 6,9 L
Apxtlkéc odnyieg
6,9 L PROFESSIONELL KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM

Originalinstruktioner

6,9 L BOLLELOFTENDE KJZKKENMASKIN
Originale instruksjoner

6,9 L AMMATTIKAYTTOON TARKOITETTU YLEISKONE
Alkuperaiset ohjeet

6,9 L PROFESSIONEL KGKKENMASKINE MED SKALLGFT
Originale Instruktioner

6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL FYRIR FAGFOLK
Upphaflegar leidbeiningar

NMPO®ECCUOHAJIbHbI MUKCEP CO CbEMHOW YALLE 6,9 J1
OpurMHanbHble MHCTPYKUUN

PROFESJONALNY MIKSER STOJACY Z PODNOSZONA DZIEZA 6,9 L
Oryginalna instrukcja

PROFESIONALNi KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACI MiSOU O OBJEMU 6.9 L
Originadlni pokyny

PROFESIONALNY KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L

Originadlne pokyny

MIXER PROFESIONAL CU SOCLU SIBOLDE6,9L
Instructiuni originale

MPO®ECUOHAJIEH KYXHEHCKU POBOT C MOBAUTALLA CE KYINA CBMECTUMOCT 6,9 L
OpUTMHANHNU MHCTPYKLUM

Model 5KSM7990%*
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BEZPECNOST KUCHYNSKEHO ROBOTA

Vasa bezpecnost a bezpecnost dalSich osob je velmi délezita.
Tento ndvod i Vas pristroj obsahuje mnoho délezitych bezpecnostnych upozorneni.
Vietky upozornenia si precitajte a vzdy ich dodrzujte.

Tento symbol oznacuje upozornenie na bezpecnostné riziko.
Tento symbol upozornuje na mozné nebezpecenstvo Urazu alebo Umrtia.

Vsetky bezpecnostné upozornenia budu uvadzané tymto symbolom
a slovom,NEBEZPECENSTVO* alebo,VAROVANIE” Tieto slova maju
nasledujuci vyznam:

- Pri nedodrzani pokynov hrozi
A NEBEZPECENSTVO bezprostredné nebezpecenstvo
vazneho urazu alebo umrtia.
Pri nedodrzani pokynov hrozi
A \V/:\:{e)Y/:\\'l] 3 nebezpeéenstvo vazneho urazu
alebo umrtia.

V3etky bezpecnostné upozornenia vas informuji o moznom nebezpecenstve a o
sposobe, ako znizit riziko Urazu a upozornuju na to, co by sa mohlo stat, pokial sa
nebudete riadit pokynmi.

Dolezité bezpecnostné pokyny
Ak pouzivate elektrické zariadenie, vzdy dbajte na dodrzovanie zakladnych
bezpecnostnych opatreni
1. Precitajte si vietky pokyny.
2. Nikdy neponarajte robot do vody alebo inej kvapaliny; vyhnete sa tak
nebezpeclenstvu Urazu elektrickym priadom.

3. Pristroj nepatri do rik malych deti alebo nemohtcich os6b bez dozoru.

4. Odpojte pristroj od elektrického pridu pred kazdou vymenou pridavného
prislusenstva, pred Cistenim pristroja alebo pokial pristroj nepouzivate.

5. Nedotykajte sa pohybujucich sa ¢asti. Dajte pozor, aby sa do $lahaca v priebehu
prevadzky nedostali ruky, vlasy, casti odevu, stierky a dalSie nacinie. Vyhnete sa
tak poskodeniu robota a tiez moznému zraneniu.

6. Nepouzivajte robot s poskodenou Snurou alebo zéstrckou, alebo pokial spotrebic
nepracuje spravne, spadol vam alebo ak je akokolvek poskodeny.

7. Vzdy pouzivajte iba origindlne prislusenstvo znacky KitchenAid; pouzitie iného
pridavného zariadenia moze sposobit poziar, elektricky Sok alebo zranenie.

8. Spotrebi¢ nepouZivajte vo vonkajSom prostredi.
9. Snuru od robota nenechavajte visiet cez roh stola alebo pracovnej dosky.

10. Pred umyvanim plochy $laha¢, nerezovu slahaciu metlu alebo Spiralovity miesiaci
hak z robota vyberte.

11. Tento pristroj nesmu pouzivat osoby (vratane deti) s obmedzenymi telesnymi,
zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami alebo osoby bez prislusnych znalosti
a skusenosti, pokial nie si pod dozorom alebo neboli pouceni o pouzivani tohto
pristroja osobou, ktord zodpoveda za ich bezpec¢nost.
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TIETO POKYNY SI USCHOVAJTE
TENTO VYROBOK JE URCENY PRE KOMERCNE POUZITIE
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BEZPECNOST KUCHYNSKEHO ROBOTA

Elektrotechnické poziadavky

K-

Nebezpecenstvo urazu elektrickym pradom.

Zapojte do uzemnenej zasuvky.
Neodstranujte uzemnovaci kolik.
Nepouzivajte adaptér.
Nepouzivajte predlZovaci kabel.

Pri nedodrzani tychto pokynov hrozi
nebezpecenstvo poziaru, GUrazu alebo
umrtia elektrickym pradom.

Elektricky pruad: 220-240 Volts a.c.
Frekvencia: 50/60 Hz

Napdjanie: 325 W, odporucana doba
prevadzky: 1-30 minut s cyklom 10 min.
ZAP./ 15 min. VYP.

POZNAMKA: Vykon véasho kuchynského
robota je uvedeny na sériovom Stitku,
ktory sa nachadza na spodnej strane
robota.

Nepouzivajte predlzovaci kabel. Pokial
je napdjacia snura prili$ kratka, nechajte
si kvalifikovanym elektrikdrom alebo
servisnym technikom namontovat novu
zasuvku v blizkosti zariadenia.

Wattovy vykon zavisi na type pouzitého
prislusenstva, ktoré spotrebovava
vacsinu energie. Iné doporucené
prislusenstvd mézu spotrebovavat
vyrazne menej energie.

Sucastou tohto vyrobku je kabel

typu Y. Ak by prislo k jeho poskodeniu,
je nutné, aby bol u vyrobcu alebo

v autorizovanom servisnom stredisku
vymeneny, aby sa predislo riziku.

Namerana hladina akustického tlaku je v stlade so skisobnou normou prEN 454-test

a dosahuje nizsie trovne ako 70 dBA.

Znak * v ¢isle modelu oznacuje doplnkové znaky, ktoré urcuju farbu stroje a vyrobné
¢islice aktualneho modelu (napr. 5KSM7990 *).

Likvidacia elektrického odpadu

Tento pristroj je oznaceny v sulade

s Eurépskou smernicou 2002/96/ES

o odpadnych elektrickych a elektronickych
zariadeniach (OEEZ).

Zaistenie spravnej ekologickej likvidacie
produktu poméze vyvarovat sa moznému
Skodlivému dopadu na Zivotné prostredie
a ludské zdravie, ktory by inak mohol
vzniknut pri nespravnej likvidacii tohoto
vyrobku.

Symbol jg na vyrobku alebo na
sprievodnych dokumentoch k vyrobku
znamena, Ze s tymto pristrojom sa nesmie
zachadzat ako s domovym odpadom.
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Namiesto toho je potrebné pristroj
odovzdat do najblizsieho zberného
strediska k recyklacii elektrickej a
elektronickej vybavy.

Likvidacia musi byt urobena v sulade
s miestnymi predpismi pre likvidaciu
odpadov.

manipulacie, regeneracie a recyklacie
tohoto vyrobku kontaktujte prosim
miestne Urady, sluzbu likvidacie
domovych odpadov alebo predajniu,
kde ste produkt zakupili.



POPIS CASTIi A FUNKCII

Hlava motora Otvor pre doplnkové
prislusenstvo
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NASTAVENIE KUCHYNSKEHO ROBOTA

Zostavenie kuchynského robota

VloZenie misy Vybratie misy

1. Ovladac rychlosti dajte do polohy,0” 1. Ovladac rychlosti dajte do polohy,0”
(vypnuté). (vypnuté).

2. Kuchynsky robot odpojte zo zasuvky 2. Kuchynsky robot odpojte zo zasuvky
alebo vypnite privod elektrického prudu. alebo vypnite privod elektrického pradu.

3. Zdvihnite ochrannud mriezku. 3. Zdvihnite ochrannud mriezku.

4. Zdvihaciu paku na misu dajte do dolnej
polohy.

5. Nasadte Uchyty na mise cez
upevnovacie koliky.

6. Zatlacte na zadnu stranu misy, pokym
zaradzka nezapadne do pruzinovej poistky.

POZNAMKA: Pokial nebude misa
bezpecne upevnend, bude nestabilna
a bude sa v priebehu prevadzky kyvat.

4. Zdvihaciu paku na misu dajte do dolnej
polohy.

5. Vyberte plochy slahag, slahaciu metlu
alebo miesiaci hak.

6. Chytte misu za drziak a zdvihnite
ju pohybom hore a zloZte ju
z upevnovacich kolikov.

Zdvihnutie misy

7. Spustite ochrannt mriezku.
8. Pred mixovanim misu zdvihnite.

1. Zdvihacou pakou otocte proti smeru
hodinovych ruci¢iek do hornej polohy.
2. Misa musi byt pri prevadzke vzdy
vo zdvihnutej pozicii.
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NASTAVENIE KUCHYNSKEHO ROBOTA

INSTALACIA: Robot umiestnite na rovhom a stabilnom podklade, napriklad na

pracovnej doske alebo na pracovnom stole.

Znizenie misy
1. Zdvihacou pakou otocte spat dole.

Nasadenie plochého slahaca, slahacej

metly alebo miesiaceho haku

1. Ovladac rychlosti dajte do polohy 0"
(vypnuté).

2. Kuchynsky robot odpojte zo zasuvky
alebo vypnite privod elektrického pradu.

3. Zdvihnite  _
ochrannu mriezku.

4, Nasadte slahac
na rukovat

slahaca a zatlacte —

hore, ako len je to mozné.

5. Otocte Slaha¢om doprava a zahdknite
slahac¢ na zarazku na rukovati.

Vysunutie plochého Slahaca, slahacej
metly alebo miesiaceho haku

1. Ovladac rychlosti dajte do polohy 0"
(vypnuté).

2. Kuchynsky robot odpojte zo zasuvky
alebo vypnite privod elektrického pradu.

3. Zdvihnite ochrannd mriezku.

4, Zatlacte slahac ¢o najviac hore a otocte
nim dolava.

5. Vysunite slahac z rukovéte Slahaca.

Ovladac nastavenia rychlosti

01 2 4 6 8 10
e o 000

Q

Funkcia Soft Start minimalizuje riziko
rozstreknutia prisad tym, ze pomaly
spusta robot pred zvysenim otdcok na
zvolend rychlost. Riziko rozstreknutia
mozete dalej minimalizovat tak, ze vzdy
zacnete s mixovanim na rychlosti 1 a
potom budete postupne podla potreby
rychlost zvysovat. Pozri “Sprievodca
nastavenim rychlosti”.

Odnimatelha nalevka

Odnimatelnou nalevku moézete jednoducho
pripojit k prednej strane ochrannej mriezky,
tak ako je zobrazené na obrdzku vyssie.
Umoziuje vam jednoduché pridavanie
prisad do misy robotu.

Ochrana motora funkciou auto-reset
Ak sa kuchynsky robot zastavi z dévodu
pretazenia, posunte ovladac nastavenia
rychlosti na“0” (vypnuté) a vypojte robot
zo zasuvky. Po niekolkych minutach sa
kuchynsky robot automaticky vyresetuje.
Zapojte robot opat do zasuvky a posurite
ovladac nastavenia rychlosti na pozadovanu
rychlost a pokracujte v mixovani. Ak sa
kuchynsky robot nezapne, vypojte ho

zo zasuvky na dalsiu dobu a nechajte ho
vychladnut a az potom ho opét zapnite.
Ak sa kuchynsky robot nezapne, pozrite
sa do sekcie “Ked potrebujete opravara”

Poistny vypinac

Ak potrebujete kuchynsky robot rychlo
zastavit pocas prevadzky, stlacte vypinaci
poistku. Ak ho chcete opat spustit do
prevadzky, vratte ovladac nastavenia
rychlosti na“0” (vypnuté) a vytiahnite
poistny vypinac. Potom je vas kuchynsky
robot opat pripraveny k beznému pouzitiu.

2
)
<
m
=3
2
<

247



NASTAVENIE KUCHYNSKEHO ROBOTA

Nastavenie rozostupu medzi sSfahacom a misou

Vas robot je nastaveny uz z tovarne tak, ze plochy slahac stiera dno misy, ale nenaraza
na nu. Ak z akéhokolvek dévodu slahac o dno misy naraza alebo je od dna misy prili$
daleko, upravte rozostup medzi sfahacom a misou takto:

1. Ovladac rychlosti dajte do polohy,O0” (vypnuté).

Kuchynsky robot odpojte zo zasuvky alebo vypnite privod elektrického pradu.
Zdvihnite ochrannt mriezku.

Misu znizte do dolnej polohy.

vk N

Oto¢te skrutkou JEMNE proti smeru hodinovych ru¢iciek (dolava), aby ste $laha¢
zdvihli alebo po smere hodinovych ruciciek, aby ste ho naopak znizili.

6. Nastavenie robte s plochym slahacom tak, aby bol tesne nad dnom misy.

Pokial skrutkou otocite moc, moéze sa stat, ze zdvihacia paka misy nezapadne

na svoje miesto.

POZNAMKA: Pokial je robot spravne
nastaveny, nebude plochy slahac

narazat na dno alebo do stran misy.
Ak je plochy sSlahac alebo nerezova
Slahacia metla nastavena prilis blizko
a nardza o dno misy, povrch plochého
slahaca (u potiahnutych slahacov)
alebo droty nerezovej slahacej metly
sa tym mozu opotrebovat.

Za istych podmienok bude nutné
zotriet steny misy stierkou bez ohladu
na nastavenie Slahaca. Kuchynsky robot
je nutné zastavit a steny misy zotriet,
inak mo6ze dojst k poskodeniu robota.

POUZITi KUCHYNSKEHO ROBOTU

Pouzitie prislusenstva KitchenAid

Plochy $lahac sa pouziva na miesanie surovin normalnych az hustych (Odporucana
doba mixovanie je 1 az 10 minut, podla receptu):

torty keksy

maslové krémy rychly chlieb
cukrovinky mleté maso
susienky zemiakova kasa

cesto na kolace

Slahacia metla sa pouziva na miesanie surovin, do ktorych je potrebné naslahat vzduch
(Odporucana doba mixovanie je 1 az 30 minut, podla receptu):

o vajcia varené polevy
= bielka biskvitové cesto
c slahacka majonéza
o
A Miesaci hdk sa pouziva na miesanie a miesenie cesta (Odporucana doba mixovanie je
v 1az 10 minut, podla receptu):
chlieb Zzemle
rozky sladké pecivo
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POUZITIE KUCHYNSKEHO ROBOTA

Sprievodca nastavenim rychlosti - 10 rychlosti mixovania

Vsetky rychlosti st vybavené funkciou
Soft Start, ktora spusta robot pri nizsej
rychlosti, takze pri Starte nedojde k
rozstriekaniu prisad a vyfuknutiu muky.
Rychlost sa potom rychlo zvysuje az na
rychlost zvolenu pre optimalny vykon.

stanovenie rychlosti

O

Cislo rychlosti| Pouziva sa na| Prisluenstvo | Popis
| MIESANIE Pre pomalé miesanie, prepojenie,
& mackanie, pre zaciatok kazdého
mixovania. Pouzite pri pridavani
muky, suchych prisad do liateho
cesta a tekutin do suchych prisad.
Nepouzivajte rychlost 1 pre miesanie
alebo hnetenie kysnutého cesta.
2 POMALE Pre pomalé miesanie, mackanie,
miesanie, & rychlejsie miesanie. Pouzite pri
hnetenie mixovani a hneteni kysnutého cesta,
tuhsieho liateho cesta a sladkosti, na
zaciatku rozmackavania zemiakov
alebo inej zeleniny, na zapracovanie
tuku do peciva a do muky, miesanie
riedkych liatych ciest.
4 Miesanie, Pre mixovanie stredne tuhého liateho
lahanie cesta, ako napr. cesta na susienky.
PouZzite k primiesaniu cukru a tuku
do peciva a ked pridavate cukor do
bielkov na sneh. Stredna rychlost pre
miesanie tortového cesta.
6 SLAHANIE Pre stredne rychle Slahanie krémov
ATVORBA alebo 3lahacky. PouZite, ked
KREMOV dokoncujete miesanie tortového
cesta, cesta na Sisky a inych liatych
ciest. Vysoka rychlost pre liate cesta.
8-10 RYCHLE Pre $lahanie krémoyv, bielkov a
Slahanie h varenych poliev. Pre $lahanie malého
mnozstva krémov, bielkov alebo pre
zaverecné vyslahanie zemiakovej kase.
POZNAMKA: Pre miezanie Kapacitna tabulka
aleb9 hr)eterl1|e kysputeho cegFa’ Misa o objeme 6,9 L
pouzivajte rychlost 2. Pri pouziti
vyssich rychlosti je vysoka Muka 2a22.2kg
pravdepodobnost poskodenia
kuchynského robota. Vykonny . . w
Spirdlovity miesiaci hak uhnetie Chlieb 8 chlebov o hmotnosti 4509 g
vacsinu kysnutych ciest za Sugienk o
priblizne 4 minuty. cﬂﬁ',%'\‘,izﬁy 160 kusov z
<
Zemiakova kasa 3,6 kg
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UDRZBA A CISTENIE

Nerezovu misu, plochy $laha¢, nerezovu

$fahaciu metlu, Spiralovity miesiaci hak A VA ROVAN I E
a nélevku je mozné umyt v automatickej

umyvacke alebo ¢istit v hortcej vode so RIZIKO URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM
sapondatom a pred osusenim dokladne

oplachnut. Slaha¢e neskladujte PRED CISTENIM VZDY ODPOJTE

nasadené na rukovati $lahaca. Robot PRISTROJ ZO ZASUVKY, ABY STE

neoplachujte prddom vody ani sprchou ZABRANILI URAZU ELEKTRICKYM
PRUDOM.

Pristroj otrite navlhéenou Spongiou.
NIKDY NEPONARAJTE DO VODY.
Rukovat slahaca casto utierajte, aby
ste odstranili vSetky zvysky, ktoré sa
na iom mohli zachytit.
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TIPY PRE VYNIKAJUCE VYSLEDKY

Planetarne mixovanie

V priebehu
¢innosti sa plochy
slahac pohybuje
okolo misy a
zérovefi satoliv
protismere pozd|z Y%
svojej vlastnej osi.
Obrazok ukazuje
uplné vykrytie
misy pri ¢innosti ramien $lahaca.

Model 5KSM7990 mé& menovity vykon

500 Watt a pouziva motor s jednosmernym
pradom. Je to tichy a u¢inny motor, ktory

Vv spojeni s priamym prenosom hnacej

sily umoznuje pohon 1,3 konskych sil

pri najvyssom vykone (vykon motora)

a umoznuje tak rychle a vynikajuce
vysledky aj pri miesani tazkych ciest.

Doba mixovania

Kuchynsky robot KitchenAid je rychlejsi
a vykonnejsi nez vacsina elektrickych
robotov. Preto musite dobu mixovania
uvadzanu vo vadsine receptov upravit,
aby ste zabranili premixovaniu.

Aby ste boli schopny stanovit idealnu
dobu mixovania, pozorujte cesto

a miesajte iba pokial nebude mat
pozadovanu konzistenciu, ktora je
popisana v recepte, ako napriklad ,hladka
a krémova”. Pre zvolenie najlepsej
rychlosti mixovania sa pozrite do sekcie
Sprievodca nastavenim rychlosti.

Mixovanie

A VAROVANIE

RIZIKO ZRANENIA 0SOB

Aby ste zabranili vaSmu zraneniu

a poskodeniu robota, nepokusajte

sa stierat misu behom prevadzky.
Pred stieranim pristroj vzdy vypnite.
Pokial'by do misy spadla stierka alebo
iny predmet, pristroj najprv VYPNITE
a az potom predmet vyberte.

Misa a slahac su navrhnuté tak, aby zaistili
mixovanie bez nutnosti ¢astého stierania
stien misy. Obvykle staci steny misy zotriet
1-2x v priebehu mixovania. Robot sa moze
behom prevadzky zahriat.V pripade dlhého
miesania alebo miesania tazkého cesta
moze byt povrch kuchynského robota
horuci, ale je to normalne.

Tipy pre mixovanie

Pridavanie prisad

Vzdy pridavajte prisady o najblizsie

k strane misy, nie priamo do pohybujiceho
sa slahaca. Pridavanie prisad si ulahcite
pouzitim nalievacieho krytu. Najprv pouzite
rychlost 1, pokial sa prisady nezapracuju
do zmesi. Potom rychlost postupne
zvysujte az na pozadovanu rychlost.
Pridavanie orechov, hrozienok alebo
kandovaného ovocia

Pri pridavani tychto prisad postupujte
podla jednotlivych receptov. Vseobecne
plati, Ze pevné prisady by sa mali pridévat
az v poslednych niekolkych sekundach
miesania pri rychlosti 1. Liate cesto by malo
byt dostato¢ne husté, aby udrzalo ovocie
alebo oriesky na povrchu a aby potom
prisady v priebehu pecenia neklesli dole.
Lepkavé kusky ovocia by mali byt obalené
v muke, aby sa v ceste lepSie rozmiestnili.

Miesanie tekutych zmesi
Zmesi obsahujuce velké mnozstvo tekutych
prisad by sa mali miesat na nizsej rychlosti,
aby sa zabranilo striekaniu. Rychlost
zvysujte az po tom, ¢o zmes zhustne.

POZNAMKA: Pokial nebudu prisady
na samom dne misy dobre premiesané,
potom nie je $fahac dost hiboko v
mise. Pozrite sa do sekcie Nastavenie
kuchynského robota.
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SERVIS A ZARUKA

Ked'potrebujete opravara
3. Ak $lahac naraza na steny alebo dno
A VA ROVAN I E misy, okamzite ho vypnite. Pozrite sa
do sekcie Nastavenie rozostupu medzi
slahacom a misou.
m Ak pristroj nepracuje tak, ako by mal,
‘ i skontrolujte:

- Je $nura pevne v zasuvke?

Nebezpeéenstvo trazu - Je v poriadku poistka obvodu, na

elektrickym pradom. ktory je robot napojeny. Pokial mate
skrinku s isti¢mi, presvedcite sa, Ze je
obvod uzatvoreny.

Pred opravou vypojte zo zasuvky.

Pri nedodrzani tychto pokynov hrozi - Je vytiahnuty poistny vypinac?
nebezpecenstvo umrtia alebo tirazu . ,
elektrickym pridom. - Robot vypnite na 10-15 sekind a
potom ho zase zapnite. Pokial robot
Predtym nez zavolate servisné stredisko, opét nefunguje, nechajte ho pred
skontrolujte: dalsim zapnutim 30 minut vychladnut.

- Ak vysSie spomenuté moznosti
nefunguju a zadvada nie je odstraneng,
pozrite sa do sekcie Servisné strediska.

1. Robot sa moze behom pouzitia zahriat.
Je Uplne normélne, Ze sa nebudete moct
dotknut povrchu robota, ak bol pouzity po
dlhd dobu pre miesanie tazkého cesta.

2. Robot méze vydavat zvlastny pach,
hlavne ked'je novy. To je u elektrickych
motorov bezné.

Zaruka na komercné pouzitie kuchynského robota
so zdvihacou misou KitchenAid

Dizka zaruky: KitchenAid hradi: KitchenAid nehradi:
Eurépa, Australia | Nahradné diely a ndklady Poskodenie vzniknuté
aNovy Zéland: na pracu pri oprave vad nehodou, Upravami,
materidlu alebo dielenského nevhodnym pouzitim,

Na komercny spracovania. Servis musi zneuzitim alebo instalaciou
kuchynsky robot | robit autorizované servisné & prevadzkou, ktora je
5KSM7990: stredisko KitchenAid. Vv rozpore s miestnymi
Jeden rok plnd elektrotechnickymi normami.
zaruka od datumu
predaja.
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KITCHENAID NEPREBERA ZIADNOU ZODPOVEDNOST ZA NEPRIAME SKODY.
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SERVIS A ZARUKA

Servisné strediska

Servis bude vzdy zaistovat miestne
autorizované servisné stredisko KitchenAid.
Nazov a adresu najblizsieho servisného
strediska KitchenAid si vyZiadajte od
predajcu, u ktorého ste pristroj zakupili.

Lubos Vymazal - MAGNUM POTTEN & PANNEN - STANEK group
Brnénska 37 Obchodni 110

682 01 Vyskov 25101 Cestlice

Ceska republika Ceska republika

tel.: +420 517 346 256 tel: +420 261 227 373

mob.: +420 724 767 114 fax:+420 261 227 372

fax: +420 517 330 415 www.pottenpannen.cz

www.kitchenaid.cz

Zakaznické sluzby

Lubos Vymazal - MAGNUM POTTEN & PANNEN - STANEK group
Brnénska 37 Obchodni 110

682 01 Vyskov 25101 Cestlice

Ceska republika Ceska republika

tel.: +420 517 346 256 tel: +420 261 227 373

mob.: +420 724 767 114 fax:+420 261 227 372

fax: +420 517 330 415 www.pottenpannen.cz

www.kitchenaid.cz

www.pottenpannen.cz
www.kitchenaid.cz

]
)
<
]
S
(%]
o
<

253



>
i)
v
£
o
>
=
n

== Technology Cent
O . echnology Center
“rl_l/lr];pwgu(u)ol 303 Upton Drive, St. Joseph, MI 49085-1175

EU - DECLARATION OF CONFORMITY
CE-DELCARATION DE CONFORMITE

We: WHIRLPOOL CORPORATION, 303 UPTON DR., ST. JOSEPH, MI 49085, USA
Representing: WHIRLPOOL EUROPE S.r.11-21025 COMERIO

Declare under sole responsibility that the product:

KitchenAid™ Stand Mixers: Model SKSM79XX+

Where:

XX = up to 2 alphanumeric characters, which represents the features, distributor code and/or
color

+ = May or may not be followed by five or more digit suffix codes to indicate change in
aesthetics

to which this declaration relates, is in conformity with the following standard(s) or other
normative document(s):

IEC 60335-1: Ed.5: 2010

IEC 60335-2-64:Edition 3.1 2008-03

EN 55014-1:2006 + A1:2009

EN 55014-2:1997 + A1:2001 + A2:2008
EN 61000-3-2:2006 + A1:2009 + A2:2009
EN 61000-3-3:2008

EN 62233:2008

The model listed conforms to the provisions of Directive (s):

2004/108/EC ELECTROMAGNETIC COMPATABILITY DIRECTIVE
2006/95/EC LOW VOLTAGE DIRECTIVE

2006/42/EC MACHINERY DIRECTIVE

10/2011/EU PLASTIC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

1935/2004/EC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

Place and Date: Represented by:
Saint Joseph, MI, USA
30 January, 2012

Mark Dahmer
Engineering Director
KitchenAid Portable Appliances Division
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KitchenAid

6.9 L PROFESSIONAL BOWL-LIFT STAND MIXER
Original Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9 L SCHUSSEL
FUR DEN GEWERBLICHEN EINSATZ
Originalanleitungen

ROBOT SUR SOCLE PROFESSIONNEL A BOL RELEVABLE DE 6,9 L
Instructions d’origine

ROBOT DA CUCINA PROFESSIONALE CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L
Istruzioni originali

6,9 L PROFESSIONELE MIXER/KEUKENROBOT MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Originele instructies

BATIDORA PROFESIONAL DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L
Instrucciones originales

BATEDEIRA PROFISSIONAL COM SUPORTE PARA TACA DE 6,9 L
Intrugdes originais
EMATTEAMATIKO MIZEP ME BAXH KAI YMIEPYWQMENO MIMOA 6,9 L
Apxtlkég odnyieg
6,9 L PROFESSIONELL KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM
Originalinstruktioner

6,9 L BOLLELOFTENDE KJZKKENMASKIN
Originale instruksjoner

6,9 L AMMATTIKAYTTOON TARKOITETTU YLEISKONE
Alkuperdiset ohjeet

6,9 L PROFESSIONEL KOGKKENMASKINE MED SKALLGFT
Originale Instruktioner

6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL FYRIR FAGFOLK
Upphaflegar leidbeiningar

NMPO®ECCUOHAJIbHbI MUKCEP CO CbEMHOW YALLE 6,9 J1
OpurMHanbHble MHCTPYKUUMU

PROFESJONALNY MIKSER STOJACY Z PODNOSZONA DZIEZA 6,9 L
Oryginalna instrukcja

PROFESIONALNI KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACI MiSOU O OBJEMU 6.9 L
Origindlni pokyny

PROFESIONALNY KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Originadlne pokyny

MIXER PROFESIONAL CU SOCLU $SI1 BOLDE 6,9 L
Instructiuni originale
MPO®ECUOHANEH KYXHEHCKW POBOT C MOBAUTALLA CE KYMA C BMECTUMOCT 6,9 L

OpVIFVIHaJ'IHVI MHCTPpYyKUWUN

Model 5KSM7990%*
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SIGURANTA iN UTILIZAREA MIXERULUI CU SOCLU

Siguranta dvs. si a celorlalti este foarte importanta.
Am introdus in acest manual si am aplicat pe aparat multe mesaje de siguranta
importante. Cititi si respectati intotdeauna toate mesajele de siguranta.
Acesta este simbolul de avertizare asupra sigurantei.

Acest simbol va avertizeaza asupra posibilelor pericole care va pot
ucide sau rdni pe dvs. si pe ceilalti.

Toate mesajele de siguranta vor urma dupa simbolul de sigurantd si
dupa cuvantul "PERICOL" sau "AVERTIZARE." Aceste cuvinte inseamna:

Puteti fi ucis sau ranit grav daca nu
A PE RICOL urmati imediat instructiunile.
Puteti fi ucis sau ranit grav daca nu
A AVERTISMENT urmati instructiunile.

Toate mesajele de siguranta va spun care este pericolul potential, cum sa reduceti
probabilitatea de accident si ce se poate intampla daca nu urmati instructiunile.

Reguli importante de siguranta
Cand folositi aparate electrice trebuie sa respectati intotdeauna masurile
elementare de precautie, printre care se numara urmatoarele:
1. Cititi toate instructiunile.

2. Pentru a va proteja impotriva riscului de electrocutare, nu scufundati mixerul cu
soclu in apa sau in alte lichide.

3. Este necesara supravegherea atenta atunci cand aparatul este utilizat de catre copii
sau in apropierea acestora.

4. Deconectati mixerul cu soclu de la priza de perete cand nu-l folositi, inainte de a
monta si de a demonta componente, precum si inainte de curdtare.

5. Evitati contactul cu piesele mobile. Tineti mainile, parul, imbracamintea, precum si
spatulele si alte ustensile departe de batator in timpul functionarii pentru a reduce
riscul de ranire a persoanelor si/sau de deteriorare a mixerului cu soclu.

6. Nu utilizati mixerul cu soclu cu un cablu de alimentare sau un stecher defect sau
dupad ce aparatul a functionat defectuos, a fost lovit sau avariat in orice fel.

7. Utilizarea accesoriilor care nu sunt recomandate sau vandute de KitchenAid
poate provoca incendii, electrocutari sau ranire.

8. Nu folositi mixerul cu soclu in aer liber.
9. Nu lasati cablul de alimentare sa atarne deasupra marginii mesei sau a blatului.

10. Indepértati batatorul plat, telul de sarma sau carligul de aluat de pe mixerul cu
soclu inainte de spalare.

11. Acest aparat nu este destinat utilizarii de catre persoane (inclusiv copii) cu
capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse, sau lipsite de experienta si de
cunostinte, cu exceptia cazului in care sunt supravegheate sau invatate cum sa
utilizeze aparatul de cdtre o persoana responsabila de siguranta lor.

PASTRATI ACESTE INSTRUCTIUNI
ACEST PRODUS ESTE CONCEPUT
PENTRU UZ PROFESIONAL
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SIGURANTA iN UTILIZAREA MIXERULUI CU SOCLU

Cerinte electrice

K-

Pericolo di scossa elettrica

Collegare solo a una presa con
messa a terra.

Non rimuovere lo spinotto di terra.
Non utilizzare adattatori.
Non utilizzare prolunghe.

Il mancato rispetto di questa
avvertenza puo provocare morte,
incendi o scosse elettriche.

Volti: 220-240 C.A.

Hertz: 50/60 Hz

Putere: 325 W, durata de functionare
recomandata: 1-30 minute cu un ciclu
de 10 min. PORNIT / 15 min. OPRIT.

NOTA:Puterea nominald maxima pentru
mixerul cu soclu este indicatd pe placa de
serie, localizatd sub standul mixerului.

Nu folositi prelungitor. In cazul in care
cablul de alimentare este prea scurt,
apelati la un electrician calificat sa va
instaleze o prizd langa aparat.

Puterea nominald maxima exprimata in
wati este determinata prin utilizarea
accesoriului cu cel mai mare

consum. Alte accesorii recomandate pot
avea consumuri de curent semnificativ
mai mici.

Acest produs este livrat cu un cablu de
alimentare de tip Y. Tn cazul in care cablul
de alimentare este deteriorat, acesta
trebuie inlocuit de cdtre producator sau
de catre un agent de service in scopul de a
evita orice pericole.

Nivelul de presiune acustica, masuratd in conformitate cu procedura de testare prEN 454,

este mai mic de 70 bBA.

,¥"In numarul modelului reprezinta caracterele suplimentare ce desemneaza culoarea
masinii si cifrele tehnice pentru modelul actual (de ex. 5KSM7990 *).

Eliminarea deseurilor electrice

Acest aparat este marcat conform
directivei europene 2002/96/CE privind
deseurile de echipamente electrice si
electronice (DEEE).

Asigurandu-va ca acest produs este
eliminat corect, veti ajuta la prevenirea
posibilelor consecinte negative

asupra mediului inconjurator si asupra
sandtatii omului, care, in caz contrar,

ar putea fi provocate de eliminarea
necorespunzdtoare a deseurilor rezultate
din acest produs.

Simbolul == aplicat pe produs sau in
documentele care insotesc produsul
indica faptul ca acest aparat nu trebuie

tratat ca gunoi menajer. in schimb,
trebuie predat unei unitati de colectare
autorizate pentru reciclarea
echipamentelor electrice si electronice.

Eliminarea trebuie efectuata in
conformitate cu legislatia locala de
mediu privind eliminarea deseurilor.

Pentru informatii detaliate despre
tratarea, recuperarea si reciclarea
acestui produs, contactati biroul
primdriei locale, serviciul local de
reciclare a deseurilor sau magazinul
de unde ati cumparat produsul.
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COMPONENTE $1 CARACTERISTICI

Carcasa motorului .
Butuc pentru accesorii

7

Maneta
de ridicare

Maneta de a bolului
reglare a wteze\ (neilustrata)
L/j </ —‘IID Grilaj de
|I .hl-"\'l.l protectie
»

I- ﬂl‘;\_al—\lrl‘ ‘
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<

Comutator 0
. \
de oprire < ) ‘. \Arborele

\ batatorului
Bolturi de fixare &:_ &\ |

Soclul bolului / ‘

69L(7qt)
Bol din otel
inoxidabil

'\IMénerul bolului

Batator plat din
otel inoxidabil

Jgheab de Carlig spiralat
turnare detasabil pentru framantare
din otel inoxidabil

Tel eliptic din otel
inoxidabil cu 11 sarme

]
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INSTALAREA MIXERULUI CU SOCLU

Asamblarea mixerului cu soclu

Pentru a atasa bolul

1. Aduceti comanda de viteza
in pozitia,0” (OPRIT).

2. Deconectati mixerul cu soclu
de la sursa de alimentare.

3. Ridicati grilajul de protectie.

4. Aduceti maneta de ridicare a bolului
in pozitia de jos.

5. Fixati suportii bolului peste bolturile
de fixare.

6. Apdsati in jos si in spate bolul pana
cand bolturile castronului se fixeaza
in locasul cu arc.

NOTA: Daci bolul nu este bine fixat, este
instabil si se misca in timpul utilizarii.

7. Aduceti grilajul de protectie.
8. Ridicati bolul inainte de a incepe mixarea.

Pentru a indeparta bolul

1. Aduceti comanda de viteza
in pozitia,0” (OPRIT).

2. Deconectati mixerul cu soclu
de la sursa de alimentare.

3. Ridicati grilajul de protectie.

LI

4. Aduceti maneta de ridicare a bolului
in pozitia de jos.

5. Indepartati batatorul plat, telul de
sarma sau carligul pentru framantat

6. Apucati manerul bolului si ridicati drept
n sus si in exterior pentru deblocarea
bolturilor de fixare.

Pentru a ridica bolul

1. Rotiti maneta in sens contrar mersului
acelor de ceasornic pentru a ridica
drept in sus.

2. Bolul trebuie sa fie intotdeauna in pozitia
ridicata si blocata in timpul mixarii.

261




INSTALAREA MIXERULUI CU SOCLU

INSTALARE: mixerul cu soclu trebuie instalat pe o suprafata plana si stabild cum ar fi

blatul dulapului sau masa de lucru.

Pentru a cobori bolul
1. Rotiti maneta in spate si in jos.

Pentru a atasa batatorul plat, telul de
sarma sau carligul pentru framantat

1. Aduceti comanda de viteza
in pozitia,0” (OPRIT).

2. Deconectati
mixerul cu soclu
de la sursa de
alimentare
sau intrerupeti
alimentarea.

3. Ridicati grilajul de protectie.

4. Introduceti batdtorul plat pe arborele
batatorului si impingeti-l in sus cat mai
mult posibil.

5. Rotiti batatorul spre dreapta, prinzand
batdtorul peste boltul de pe arbore.

Pentru a indeparta batatorul plat, telul
de sarma sau carligul pentru framantat

1. Aduceti comanda de viteza
in pozitia,0” (OPRIT).

2. Deconectati mixerul cu soclu de la
sursa de alimentare sau intrerupeti
alimentarea.

3. Ridicati grilajul de protectie.

4. Tmpingeti batatorul in sus cat mai mult
posibil si rotiti-l spre stanga.

5. Scoateti batatorul afara din arborele sau.

Maneta de reglare a vitezei

01

IN)

4 6 8 10
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O

Caracteristica de pornire lenta reduce
stropirea pornind mixerul la o viteza
redusd inainte de a mari la viteza
selectata. Pentru a reduce si mai

mult potentialul de stropire, incepeti
intotdeauna mixarea la viteza 1, apoi
treceti treptat la viteze mai mari dupd
nevoie. Consultati,Ghidul comenzilor
privind viteza”.
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Jgheab de turnare detasabil

Jgheabul de turnare detasabil se ataseaza
cu usurinta in partea din fatd a grilajului de
protectie, conform ilustratiei de mai sus.
Jgheabul oferd o modalitate convenabila
de a adauga ingrediente in bolul mixerului
cu soclu.

Autoresetarea protectiei motorului

Daca mixerul cu soclu se opreste din

cauza supraincdrcarii, glisati maneta de
reglare a vitezei in pozitia,0” (OPRIT) si
deconectati mixerul cu soclu. Dupa cateva
minute, mixerul cu soclu se va reseta in
mod automat. Conectati mixerul cu soclu

la alimentarea cu energie electricd, glisati
maneta de reglare a vitezei la viteza doritd si
continuati mixarea. In cazul in care mixerul
cu soclu nu reporneste, deconectati mixerul
cu soclu pentru o perioadd mai lungd de
timp pentru a-i permite sa se raceasca, apoi
conectati-l din nou si reporniti mixerul cu
soclu. In cazul in care mixerul cu soclu nu
reporneste, consultati sectiunea,Cazuri in
care aveti nevoie de service"

Comutator de oprire

Daca trebuie sa opriti imediat mixerul cu
soclu in timpul utilizarii, apasati comutatorul
de oprire. Pentru a relua functionarea,
resetati maneta de reglare a vitezei in
pozitia,0” (OPRIT) si trageti comutatorul

de oprire. Apoi, mixerul cu soclu este gata
pentru a fi utilizat in mod normal din nou.



INSTALAREA MIXERULUI CU SOCLU

Reglarea distantei dintre batator si bol

Mixerul cu soclu a fost reglat in fabrica, astfel incat batatorul plat sa nu atinga fundul
bolului. Dac3, indiferent de motiv, batatorul plat loveste fundul bolului sau este prea
departe de bol, puteti corecta distanta cu usurinta.

1. Aduceti comanda de viteza in pozitia,0” (OPRIT).
Deconectati mixerul cu soclu de la sursa de alimentare.
Ridicati grilajul de protectie.

Coborati bolul in pozitia de jos.

Rotiti usor surubul de reglare a inaltimii batatorului in sens opus acelor de
ceasornic (stanga) pentru a ridica batatorul plat sau rotiti-l in sensul acelor
de ceasornic (dreapta) pentru a cobori batdtorul plat.

vk N

6. Reglati batdtorul plat, astfel incat sa nu atingd suprafata bolului. Daca rotiti prea mult
surubul, este posibil ca maneta de ridicare a bolului sa nu se poata fixa pe pozitie.

NOTA: Daci este reglat corect,

batatorul plat nu se va lovi de fundul

sau de peretii bolului. Dacd batatorul
plat sau telul de otel inoxidabil este
atat de aproape, incat loveste fundul
bolului, este posibil ca stratul de
protectie al batdtorului sa se uzeze
sau ca telul de otel inoxidabil sa se
deterioreze.

Razuirea peretilor bolului poate

fi necesara, in anumite conditii,
indiferent de reglarea batatorului.
Mixerul cu soclu trebuie sa fie oprit
pentru a razui bolul, in caz contrar
se poate defecta mixerul.

UTILIZAREA MIXERULUI CU SOCLU

Modul de Utilizare a Accesoriilor KitchenAid

Batator plat pentru amestecuri normale spre grele (Durata de functionare
recomandata este de 1-10 minute, in functie de reteta):

prajituri biscuiti

glazuri cu frisca aluat de tarte
bomboane ruladd de carne
pricomigdale cartofi piure
patiserie

Tel de sarma pentru amestecuri care necesita incorporarea aerului (Durata de
functionare recomandata este de 1-30 minute, in functie de retetd):

ou glazuri fierte
albus de ou pandispan
frisca batuta tare maioneza

Carlig pentru framantarea aluatului pentru amestecarea si frimantarea aluaturilor cu drojdie
(Durata de functionare recomandata este de 1-10 minute, in functie de retetd):
paine prdjitura pentru

chifle cafea patiserie 263




UTILIZAREA MIXERULUI CU SOCLU

Ghidul comenzilor privind viteza -
10 viteze pentru mixerele cu soclu

Toate vitezele au functia de pornire lenta o 1
(Soft Start) care porneste in mod automat
mixerul cu soclu la o viteza mica, pentru

a evita improscarea si ridicarea fainii in
momentul pornirii, iar viteza se mareste
apoi rapid pana la treapta selectata pentru
o performanta optima.

(N
o

Q

Viteza | Utilizata pentru | Accesorii Descriere
1 Amestecare Pentru amestecare usoara, pasare,
& inceperea tuturor procedurilor de
mixare. Folositi pentru a adduga faina

si ingrediente uscate in aluat si pentru
adduga lichide in ingrediente uscate.
Nu folositi treapta de viteza 1 pentru a
framanta aluaturile cu drojdie.

2 Mixare usoara, Pentru mixare lenta, pasare, amestecare

framantare & Z mai rapida. Folositi pentru a mixa si

framanta aluaturile cu drojdie, aluaturile

tari si prdjiturile, pentru a incepe sa
striviti cartofii sau alte legume, pentru a
indbusi grasimea de fragezire a aluatului
in faind, pentru a mixa aluaturi subtiri
sau care stropesc.

4 Mixare, batere Pentru mixarea aluaturilor semitari, cum
sunt cele pentru pricomigdale. Folositi
pentru a combina zahdr si grasime de
fragezire a aluatului si pentru a adauga
zahar in albusuri de ou pentru bezele.

Viteza medie pentru aluaturi de prajituri.

6 Batere, creme Pentru batere medie spre rapida (creme)
sau pentru frigca. Utilizati pentru a finisa
mixarea aluatului pentru prdjituri, gogosi
si a altor aluaturi. Viteza mare pentru

aluaturi de prajituri.

8-10 | Batere rapida,
frisca, frisca rapida

Pentru frisca, albusuri de ou si glazuri
fierte. Pentru baterea unor cantitati mici
de smantana, albusuri de ou sau pentru
baterea finala a cartofilor piure.

NOTA: Folositi treapta de viteza 2 D|agrama de capacitate

pentru a amesteca sau framanta Bolde 6,9L
aluaturile cu drojdie. Utilizarea ’
oricdrei alte trepte de viteza Faina 2-2,2kg
genereaza o posibilitate mare
de avariere a aparatului. Carligul Paine 8 painide 450 g
spiralat pentru framantare asigura
framantarea eficientd a majoritatii Pricomigdale / 160 de bucati
aluaturilor cu drojdie in numai Biscuiti
4 minute.

Cartofi piure 3,6 kg
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INGRUJIRE $S1 CURATARE

Bolul de otel inoxidabil, batdtorul plat,

telul de otel inoxidabil si carligul spiralat A AVE RT ISM E N T
pentru framantare si jgheabul de turnare

pot fi spdlate in masina automata de

spalat vase. Sau, le puteti curdta bine cu PERICOL DE ELECTROCUTARE
apa calda si clati bine inainte de a le usca. ASIGURATI-VA INTOTDEAUNA

Nu depozitati batatoarele pe arbore. CA ATI DIfCONECTAT MIXERUL CU
Mixerul cu soclu nu trebuie curdtat cu SOCLU iNAINTE DE A-L CURATA.

jet de apa sau cu furtunul de spdlat vase - .
Stergeti Mixerul cu Soclu cu o carpa

moale si umeda. NU SCUFUNDATI
iN APA. Stergeti frecvent arborele
telului, eliminand orice rest care
se poate acumula.
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SFATURI PENTRU REZULTATE OPTIME

Actiunea planetara de mixare Utilizarea mixerului

n timpul RS
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functionar g AVERTISMENT
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batatorul plat ‘;““““:\:\:‘:\H‘iﬁg"."’"'ﬁ'
s wa e NN
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bolului stationar, PERICOL DE ACCIDENTARE
rotindu-se in
acelasi timp, in
directie opusa, in
jurul proprie sale
axe. In diagrama
este ilustrata toatd raza de actiune
a batatorului in bol.

Modelul 5KSM7990 are puterea
nominala de 500 W si foloseste un
motor pe curent continuu. Este un
motor silentios si extrem de eficient,
combinat cu un sistem de transmisie
directd: aceasta ii permite sa sustina

Pentru a evita vatamarea corporala
si daunele la batator, nu incercati sa
razuiti bolul in timp ce functioneaza
mixerul; opriti mixerul. Daca scapati
racleta sau alte obiecte in bol, OPRITI
motorul inainte de a le scoate.

Bolul si batatorul au fost proiectate pentru a
permite o mixare buna fara razuire frecventa.
Rézuirea bolului o data sau de doua ori in
timpul amestecdrii este, de regulg, suficienta.

1,3 cai putere la putere de varf (putere Mixerul cu soclu se poate incdlzi in timpul

de iesire), asigurand rezultate rapide functionarii. In conditii de sarcini mari pe

si excelente de amestecare, chiar si in perioade de mixare prelungite, este posibil sa
cazul aluaturilor grele. nu puteti atinge confortabil partea superioara

a mixerului cu soclu. Acest lucru este normal.

Durata de mixare L .
Sfaturi privind mixarea
Mixerul cu soclu KitchenAid va mixa mai

repede si mai complet decat majoritatea Adaugarea ingredientelor

celorlalte mixere electrice. De aceea, durata  Addugati intotdeauna ingredientele cat mai
de mixare la majoritatea retetelor trebuie aproape de marginea bolului si nu direct
reglata pentru a evita baterea excesiva. in batatorul aflat in miscare. Jgheabul de

turnare simplificd addugarea ingredientelor.
Folositi viteza 1 pana la incorporarea tuturor
ingredientelor. Apoi mdriti treptat viteza pana
la treapta dorita.

Pentru a determina timpul de mixare ideal,
observati aluatul si amestecati numai

pana cand dobandeste aspectul descris in
reteta dvs., cum ar fi,omogen si cremos”.

Pentru a selecta cele mai adecvate viteze Adaugarea nucilor, stafidelor sau
de amestecare, utilizati sectiunea,Ghidul a fructelor confiate
comenzilor privind viteza" Urmati retete individuale pentru sfaturi privind

includerea acestor ingrediente. In general,
materialele solide ar trebui incorporate in
ultimele cateva secunde de mixare cu treapta
de viteza 1. Aluatul ar trebui sa fie suficient

de gros, incat sa mentina nucile sau fructe la
suprafatd, fard a se lasa la fundul tavii in timpul
coacerii. Fructele lipicioase ar trebui pudrate
cu fdina pentru o mai buna distribuire in aluat.
Amestecuri lichide

Amestecurile care contin cantitdti mari de
ingrediente lichide ar trebui mixate la trepte de
vitezd mica pentru a evita improscarea. Mdriti
viteza numai dupd ce aluatul s-a ingrosat.

NOTA: Daca ingrediente in partea de jos a

bolului nu sunt bine amestecate, batatorul
nu este destul de coborat in bol. Consultati
sectiunea, Instalarea mixerului cu soclu”.
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Cazuri in care aveti nevoie de service

3. Daca batatorul plat loveste bolul, opriti
A AVE RTISM E NT mixerul cu soclu. Consultati sectiunea
JInstalarea mixerului cu soclu”.
Daca mixerul cu soclu functioneaza
defectuos sau nu functioneaza, va
‘ | rugam sa verificati urmatoarele:

- Mixerul cu soclu este conectat la curent?

- Siguranta din circuitul la care este
Pericol de electrocutare conectat mixerul cu soclu se afld in
stare buna de functionare? Dacd aveti
o cutie cu disjunctoare, asigurati-va
Nerespectarea acestei instructiuni c3 circuitul este inchis.

poate provoca ruperea oaselor,
taieturi sau zgarieturi.

Scoateti din priza inainte de service.

- Comutatorul de oprire este tras?

- Opriti mixerul cu soclu timp de

Va rugam sa cititi urmatoarele mentiuni 10-15 secunde si apoi reporniti-l.
nainte de a suna la centrul de service. Daca tot nu porneste, ldsati-l sa se

raceasca 30 de minute inainte de
1. Mixerul cu soclu se poate incalzi in timpul a-l porni din nou.

functionarii. In conditii de sarcini mari
pe perioade de mixare prelungite, este
posibil sa nu puteti atinge confortabil
partea superioard a mixerului cu soclu.
Acest lucru este normal.

- Daca problema nu se datoreazd uneia
din cauzele de mai sus, consultati
sectiunea,Centre de service”

2. Mixerul cu soclu poate degaja
un miros intepator mai ales cand este
nou. Acest lucru este normal pentru
motoarele electrice.

Garantie pentru mixerul profesional cu soclu si bol KitchenAid

Acoperirea KitchenAid va plati pentru: | KitchenAid nu va
garantiei: plati pentru:
Europa, Australia | Piesele de schimb si Defectiuni rezultate din
si Noua Zeelanda: | manopera de reparatie accidente, modificari,

pentru remedierea utilizare necorespunzatoare,
Pentru mixerul defectelor de material sau abuz sau instalare/utilizare
profesional manopera. Serviciile trebuie prin nerespectarea legislatiei
5KSM7990: sa fie furnizate de catre un electrice locale.

garantie completa | Centru de service autorizat
deunandeladata | KitchenAid.
cumpararii.

KITCHENAID NU i1 ASUMA RASPUNDEREA PENTRU DAUNE INDIRECTE.
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Centre de service

Toate lucrarile de service trebuie executate
la nivel local de un centru de service
autorizat KitchenAid. Contactati dealerul
de la care ati cumparat aparatul pentru a
obtine numele celui mai apropiat centru
de service autorizat KitchenAid.

Serviciul clienti

Service:

Tel.: +40-(0)21-352.38.68
Fax: +40-(0)21-352.38.68

service@bilancia.ro
www.bilancia.ro
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DN1 KM 19,3 Corbeanca,
|Ifov, Romania

Vanzari:

Tel.: +40-(0)21-352.88.88
Fax: +40-(0)21-352.33.33

vanzari@bilancia.ro
www.bilancia.ro
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“rl.l/lrﬂ‘ljpwgu(u)ol 303 Upton Drive, St. Joseph, MI 49085-1175

EU - DECLARATION OF CONFORMITY
CE-DELCARATION DE CONFORMITE

We: WHIRLPOOL CORPORATION, 303 UPTON DR., ST. JOSEPH, MI 49085, USA
Representing: WHIRLPOOL EUROPE S.r.11-21025 COMERIO

Declare under sole responsibility that the product:

KitchenAid™ Stand Mixers: Model SKSM79XX+

Where:

XX = up to 2 alphanumeric characters, which represents the features, distributor code and/or
color

+ = May or may not be followed by five or more digit suffix codes to indicate change in
aesthetics

to which this declaration relates, is in conformity with the following standard(s) or other
normative document(s):

IEC 60335-1: Ed.5: 2010

IEC 60335-2-64:Edition 3.1 2008-03

EN 55014-1:2006 + A1:2009

EN 55014-2:1997 + A1:2001 + A2:2008
EN 61000-3-2:2006 + A1:2009 + A2:2009
EN 61000-3-3:2008

EN 62233:2008

The model listed conforms to the provisions of Directive (s):

2004/108/EC ELECTROMAGNETIC COMPATABILITY DIRECTIVE
2006/95/EC LOW VOLTAGE DIRECTIVE

2006/42/EC MACHINERY DIRECTIVE

10/2011/EU PLASTIC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

1935/2004/EC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

Place and Date: Represented by:
Saint Joseph, MI, USA
30 January, 2012

Mark Dahmer
Engineering Director
KitchenAid Portable Appliances Division
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KitchenAid

6.9 L PROFESSIONAL BOWL-LIFT STAND MIXER
Original Instructions

KUCHENMASCHINE MIT SCHUSSELHEBER UND 6,9 L SCHUSSEL
FUR DEN GEWERBLICHEN EINSATZ
Originalanleitungen

ROBOT SUR SOCLE PROFESSIONNEL A BOL RELEVABLE DE 6,9 L

Instructions d’origine

ROBOT DA CUCINA PROFESSIONALE CON SOLLEVAMENTO CIOTOLA DA 6,9 L
Istruzioni originali

6,9 L PROFESSIONELE MIXER/KEUKENROBOT MET IN DE HOOGTE VERSTELBARE KOM
Originele instructies

BATIDORA PROFESIONAL DE PIE CON BOL ELEVABLE DE 6,9 L

Instrucciones originales
BATEDEIRA PROFISSIONAL COM SUPORTE PARA TACA DE 6,9 L
Intrucdes originais
EMNATTEAMATIKO MIZEP ME BAZH KAI YNIEPYWQMENO MIMNOA 6,9 L
Apxtlkéc odnyieg
6,9 L PROFESSIONELL KOKSMASKIN MED SKAL PA HAVARM

Originalinstruktioner

6,9 L BOLLELOFTENDE KJZKKENMASKIN
Originale instruksjoner

6,9 L AMMATTIKAYTTOON TARKOITETTU YLEISKONE
Alkuperaiset ohjeet

6,9 L PROFESSIONEL KGKKENMASKINE MED SKALLGFT
Originale Instruktioner

6,9 L BORDHRARIVEL MED LYFTANLEGRI SKAL FYRIR FAGFOLK
Upphaflegar leidbeiningar

NMPO®ECCUOHAJIbHbI MUKCEP CO CbEMHOW YALLE 6,9 J1
OpurMHanbHble MHCTPYKUUN

PROFESJONALNY MIKSER STOJACY Z PODNOSZONA DZIEZA 6,9 L
Oryginalna instrukcja

PROFESIONALNi KUCHYNSKY ROBOT SE ZVEDACI MiSOU O OBJEMU 6.9 L
Origindlni pokyny
PROFESIONALNY KUCHYNSKY ROBOT SO ZDVIHACOU MISOU O OBJEME 6,9 L
Origindlne pokyny

MIXER PROFESIONAL CU SOCLU SIBOLDE6,9L
Instructiuni originale

MPO®ECMOHAJIEH KYXHEHCKW POBOT C MOBAUTALLA CE KYINA C BMECTUMOCT 6,9 L
OpUTMHaANHN MHCTPYKLUUNM

Model 5KSM7990
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| CbabpxKaHne

BE3OMACHOCT HA KYXHEHCKUNA POBOT
BaxkH1 npeanasHy mepKu
M3unckBaHuA KbM enekTpuyecknTe ypeam
V13xBbpnAHe Ha eneKkTpnyeckn ypeam

YACTU U XAPAKTEPUCTUKA

NOAroTOBKA 3A PABOTA HA KYXHEHCKWA POBOT
CrnobsaBaHe Ha KyXHeHCKnA poboT
PerynupaHe Ha pa3cToaHueTo oT 6bpKankaTta Ao Kynarta

MN3MNONI3BAHE HA BALUNA KYXHEHCKW POBOT
M3non3BaHe Ha npucTaBkuTe Ha KitchenAid
PbKOBOLCTBO 338 KOHTPOJ Ha CKOPOCTUTE - 10 CTEMEHN HA CKOPOCTUTE .cvcvvvrrnererssnnee

FPUMA N MOYNCTBAHE

CbBETU 3A OT/INYHU PE3YNITATU
Pabota Ha nnaHeTapHaTa 6bpKaska
Bpeme 3a pa3bbpkBaHe
Ynotpeba Ha MuKcepa
CbBeTu Npu 6bpKaHe

PEMOHT U TAPAHLUUA
KoraTo B1 e HE06X0[UM PEMOHT
lapaHuuA 3a npodecroHaneH KyxXHeHCKI poboT ¢ noBamralla
ce Kyna Ha KitchenAid
CepBUW3HU LieHTpOBE
Otpen,O6cnyBaHe Ha KIMeHTH".

273
274
274

275

276
278

278
279

280

281
281
281
281

282

282
283
283



BE3OMNACHOCT HA KYXHEHCKUWA POBOT

Bawarta 6e30onacHOCT 1 6e30nacHOCTTa Ha Apyrute ca MHOro BaXHu.

B ToBa pbKOBOACTBO 1 Ha BalwmnTte ypeamn ce HammpaT MHOTO BaXKHU yKa3aHus 3a 6e30MacHOCT.
BuHaru veteTe 1 cnassaiiTe BCUYKM MHCTPYKLMY 3a 6e30MacHOCT.

ToBa e 3HaK 3a NnpepynpexaeHune 3a 6e30nacHoCT.

To3u 3HaK By npepynpexkaaBa 3a Bb3MOXKHM OMAcHOCTU, KOWUTO Brxa Mmornun
[a AoBefaTt 4o CMbPT WK O HAPAHABAHNA.

Bcnukm cbobLieHmns 3a 6e30nacHOCT ce HaMUPAT cef TO3W 3HaK Unv cneq,
aymata,, ONACHOCT" nnwn, MPEAYNPEMXOEHWE". Te3an fymn o3HauaBaT:

AKo He3a6aBHO He cnasuTe Te3un MHCTPpYKUUN,

A o n A H OCT TOBa MOXe Aja floBeAe A0 CMbPT Unn

TeXKWN HapaHABaHUA.

AKO He cnazBaTe Te3u NHCTPYKLMU, TOBa
MOXe Aa AoBefe A0 BallaTa CMbPT NAu
[0 CEPMO3HO HapaHABaHe.

A\ NPEAYNPEXAEHUE

Bcunukn YKasaHuA 3a 6e30mMacHOCT 06ACHABAT noTeHUManHaTa ONacHOCT U BU Ka3BaT Kak
[Aa Hamanunte onacHOCTTa OT HapaHABaHe, KaTo VIH(I)OpMVIpaT 3a nocnegnunTe Nnpun HecnasBaHe
Ha NHCTpyKUunTe.

BaxxHu npeanasHun MepKun

Mpu ynoTpe6a Ha eneKTpuUYeCKN ypeamn BUHaru fa ce cna3BaT OCHOBHUTE MepKu
3a 6e30MacHOCT, BK/IOYUTENHO 1 CIeAHUTe TakKnBa:

1. MpoyeTeTe BCUYKU MHCTPYKLNN.

2. [la He ce nocTaBs KyXHeHCKMA poGoT BbB BOAA UIN B APYTY TEYUHOCTY, 3a fia Ce n3berHe
OMacHOCTTa OT eNIeKTPNYECKU Yaap.

3. Tpﬂ6Ba MHOrIO ja BHMMaBaTe, KOrato KakBUTO U fia Ca ypenu ce n3nonseat oT nin 61130 [o feda.

4. N3knoyete KYXHEHCKUA p06OT OT KOHTaKTa, KOraTto He ro n3nosiseate, KakTo 1 npegn aa
NnocCTaBnUTE NN MaxHeTe YacTu, a n npean NoYncTBaHe.

5. N36sareaiiTe aa nunarte gBmKeLmTe ce YacTu. PbLeTe, KOCuTe, APEXMTE, KAKTO U LUNATymuTe
UKW Spyrvi NPUHaANEeXHOCTV He G1Ba Aa Ca B KOHTAKT Mo Bpeme Ha paboTaTta Ha KyXHeHCKUA
poboT ¢ 6bpKankara, 3a ja Ce HamManu OMacHOCTTa OT HapaHABaHe Ha Xopa U/ nospepaa
Ha KyXHEHCKUA poboT.

6. He paboTeTe ¢ KyXHEHCKMA POOOT, aKO LHYPBT UK LLENCeNbT ca NOBPeAeH Unu cneg
Heu3rnpaBHOCTY NO KyXHEHCKMA POBOT - aKo e N3NyCcKaH UNm NoBPeXAaH No KakbBTO
1 [a € HauVH.

7. YnoTpebaTa Ha NpYCTaBKY, KOUTO He ce MpenopbyBaT unn npogasart ot KitchenAid moxe fa
npeamn3BrKa noxapw, TOKOBW yaapwy Uv HapaHABaHWA.

8. He n3nonsgaiite KyxHeHCKUA po6OT Ha OTKPUTO.
9. He octagsiiTe Kabesa Aa BUCK OT pbba Ha MacaTta Uiy Ha paboTHMA NOT.

10. Mpeam n3mmBaHe, cBanaiiTe nnockara 6bpKaska, TenTa 3a pasbrusaHe Ha 6enTbLy UK
BUJIKATa 3@ TECTO OT KYXHEHCKMS PobOT.

11. To3u ypeq He e NpefHa3HaueH 3a ynoTpeba oT xopa (BKI. AeLa) C HamaneHy GpU3nYecKmn CETUBHU
WA YMCTBEHU Bb3MOMHOCTW, UIIN MPW SIUMNCa Ha OMWT U 3HaHWA, OCBEH aKo He ca HabsiofaBaHu
W UHCTPYKTUPaHH 3a ynoTpebaTa Ha ypega oT 1Le, KOeTo OTroBaps 3a TAXHaTa 6e30MacHOCT.

3ANA3ETE TE3U UHCTPYKU A
TO3W NMPOAYKT E MPEAHA3HAYEH CAMO
3ATIPOOEC/OHAJTHA YITOTPEBA
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BE3OMACHOCT HA KYXHEHCKUA POBOT
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N3nckBaHNA KbM eNleKTpuyecknTe ypean

”

OnacHOCT OT TOKOB yfiap

BknioueTe WHypa B 3a3eMeH KOHTaKT.
He nsBaxpaiite 3asemuntenHara ckoba.
He nsnonssaiite agantep.

He ynotpe6saBaliiTe WwWHyp
3a yAb/KaBaHe.

Hecna3sBaHeTo Ha Te@31 MHCTPYKLUN
MOXe fja foBefe A0 CMbPT, NoXap
VAN TOKOB yaap.

HanpexeHune Ha MpexaTa

BbB BonToBe: 220-240 A.C.

YecTota: 50/60 Hz

3axpaHBaHe: 325 W, npenopbuntenHo
Bpeme 3a pabota: 1-30 MuHYTM ¢ paboTeH
unkbn ot 10 MuH. BKJ1/ 15 mun. N3KJ.

3ABENEXKA: HomuHanHaTta MOLHOCT
Ha KYXHEHCKUA poboT e oTrneyaTaHa
BbpXy PpMpMeHaTa Tabesnka Ha AbHOTO Ha
BalViA ypea.

[la He ce n3non3Ba yab/KuTen Ha
kabena. AKo enekTpo3axpaHBaluAT
Kaben e npekaneHo Kbe, Cneyuanuct
€NeKTPOTEXHVIK UM CEPBU3EH TEXHUK [ia
MOCTaBW KOHTAKT 61130 A0 KyXHEHCKUSA
pob6orT.

KoHcymupaHaTa eHeprus ce onpegens
ypes 13MoN3BaHe Ha NPUCTaBKaTa, KOATO
Ce Hy[Jae OT Hali-rofIAMOTO HaToBapBaHe
(TOK). Bb3MOXKHO € Apyrv NpucTaBKky fa
M3MON3BaT 3HAUMTESTHO MO-MasIKO TOK.

To3um npofyKT ce npeanara ¢ Y-tun
3axpaHBaLy Kaben. AKo 3axpaHBaLLUAT
Kaben e noBpeneH, TPA6Ba Aa ce CMeHN OT
NPOV3BOANTENS WS OT CEPBU3EH TEXHUK,
3a J1a ce u3berHart onacHoOCTu.

H1BOTO Ha 3ByKOBOTO HanAraHe, M3MepeHo B CbOTBETCTBME C HOPMUTE 1 MpaBuniaTa 3a
M3nnTBaHWsA Ha ctaHaapT PrEN 454 3a 6e30MacHOCT 1 XUIMEHHW N3UCKBAHWA Ha MALLVHN
3a 06paboTBaHe Ha XpaHWUTENHM NPOAYKTY, € Mo-manko ot 70 dBA.

,*" B HOMepa Ha Mmofena yKa3Ba AOMbJIHATENHM 3HALM, KOMTO OMNMCBAT LiBETA Ha MalLMHaTa
N KOHCTPYKTOPCKM Lidpu, KOUTO Ce OTHACAT [0 AeACTBUTENHUA mogen (Hanp. 5KSM7990%).

I/I3x3'bpns||-|e Ha eJIeKTpun4yeckun ypean

To3un ypep e MapKrpaH B CbOTBETCTBME
C M3CKBAHUATA Ha eBponeiicKaTa
OunpekTnea 2002/96/EO 0THOCHO
OTMagbLM OT eNeKTPUYECKO 1
enekTpoHHo obopyasaHe (MEEE).

KaTo HanpaBuTe TaKa, Ye Aa U3XBbpnuTe
NpopyKTa Cropea U3NCKBAHUATA, Lie
n3berHeTe NoTeHUMaNHN OTPULLATENTHA
nocneacTBuA 3a OKoJHAaTa cpefa v
YOBELLKOTO 3ApaBe, KOWUTO UHaYe buxa
Bb3HVKHaNM OT HeMoAxoAsLa 06paboTka
NPV N3XBBPIIAHE Ha TO3W NPOLYKT.

3HaKbT == BBPXY NPOAYKTA WK Ha
NPUNOXKeHUTe AOKYMEHTM NOKa3Ba,
ye TO3M ype[ He MoXe fia Ce cuuTa 3a
6VTOB OTMAbK OT AOMAKUHCTBOTO.
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BmecTo TOBa, TPA6Ba Aa 6bae NpenaneH
B CbOTBETHUSA MyHKT 3a CbbrpaHe

¥ peLnKmpaHe Ha oTnagbLy oT
€/1EeKTPNYECKO U ENEKTPOHHO
obopynBaHe.

M3xBbpnsaHeTo TpAbBa Aa ce
U3BbPLUM B CbOTBETCTBUE C MECTHUTE
€KOJornMYHmM pasnopenomu 3a
U3XBbPJIsIHE HA OTNAabLN.

Mons, o6bpHeTe ce KbM CbOTBETHUTE
OBLUMHCKY Cny»06K, KbM MECTHUSA
MYHKT 32 peuynKnpaHe Ha 61ToBK
oTnagbLy UM KbM TbproeeLa, ot
KOroTO CTe 3aKynunu NpoaykKTa, 3a fa
nonyuute no-noapo6bHa nHGopmauma
3a PEMOHT, NMomnpaeKa 1 peurKpaHe.
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NOoAroToBKA 3A PABOTA HA KYXHEHCKUA POBOT

Crno6aBaHe Ha KyXHeHCKUs po6oT

MocTaBsAHe Ha KynaTa CBansiHe Ha Kynara

1. 3aBbpTeTe KOMUETO 33 KOHTPOJI Ha 1. 3aBbpTeTe KOMUETO 33 KOHTPOJ Ha
cKkopocTTa Ha,0” (M3KJL.). cKkopocTTa Ha,0” (M3KJL.).

2. M3Ternete wencena Ha KyXHEHCKMSA 2. M3Ternete wencena Ha KyXHEHCKMsA
PO6OT OT KOHTaKTa UK NpeKbCHeTe PO6OT OT KOHTaKTa UK NpeKbCcHeTe
TOKO3aXpaHBaHeTo. TOKO3aXpaHBaHeTo.

3. lNoBaurHeTe npegnasutens.

4. MocTaBeTe NOCTa 3a NOBAMUraHe Ha
KyrnaTa B JOJIHO MOJIOXKeHue.

5. [NocTaBeTe nognopHaTa KOH30/1a Ha
KynaTa Haj ueHTpupawmTe wudrtose.

6. MputncHeTe Kynata oT3af, fOKaTo
LeHTpupawuTe WndToBE He WpakHaT
B MPY>KUHHWSA GNoKuMpaly nanew,.

3ABEJIEXKKA: Ao KynaTa He e 30paBo
3aKpereHa, T Lie e HecTabunHa v Wwe ce
KnaTu no Bpeme Ha pabora.

3. NoBaurHeTe npegnasuTens.

4, MNocTaBeTe SI0CTa 3a NOBAUraHe Ha
KyrnaTa B JOJIHO MONOXKeHue.

5. CBanete niockata 6bpKaska, Tenta
3a pa3briBaHe Ha 6enTbLUM UK BUMKaTa
3a TecTo.

6. XBaHeTe ipbKKaTa Ha KynaTa u s
NoBAUrHETE NPaBOo Harope, KaTto s
OTKauyunTe OT LeHTpupaLymTe WudTtose.

7. CeaneTe npeanasuTens. Noepnrane Ha Kynata

8. [MoBanrHeTe KynaTa npean aa
3anoyHe 6bpKaHeTo.

1. 3aBbpTeTe N0CTa O6PATHO Ha
UaCOBHMKOBATa CTPesiKa A0 NONOKeHMe
NpaBo Harope.

2. Kynata Tpsi6Ba BMHary Aa € B MOBAWUIHATO
nonoXeHuve npu pasbbpKBaHe.

CHMKaBaHe Ha KynaTa
1. 3aBbpTeTe 10CTA Ha3ag 1 Hagony.
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NMOArOTOBKA 3A PABOTA HA KYXHEHCKUA POBOT

MOHTAX: KyxHeHCKMAT poboT TpsAbBa fa Ce MOHTUPA BbPXY paBHa 1 CTabuHa

MNOBBbPXHOCT KaTo MJioT Ui NOMOLLHa Maca.

3akpenBaHe Ha nsiockaTa 6bpKanka,
TenTta 3a pas6usaHe Ha 6enTbUY NN
BUNIKaTa 3a TEeCTOo

1. 3aBbpTeTe KOMYeTO 3a KOHTPOJT Ha
ckopocTTa Ha 0" (U3KJ1.).

2. /3terneTe Wwencena Ha KyXHeHCKMA
PO6OT OT KOHTAKTa UK NPeKbCHeTe
TOKO3axpaHBaHeTo.

B

3. MoBaurHete
npeanasuTens.

4. [nb3HeTe NnockaTta
ObpKaska Bbpxy
WwnNuHZena 3a
ObpKaskaTa 1 st HaTVCHETE Bb3MOXHO
Hal-Harope.

5. 3aBbpTeTe niockata 6bpKasnka HagsacHo,
Mpw KOEeTo 51 3aKayeTe B WwmndTa Ha Bana.

CeansiHe Ha nnockKaTta 6bpkKanka, Tenta
3a pas6uBaHe Ha 6enTbLUY UM BUNKaTa
3a Tecto

1. 3aBbpTeTe KOMYETO 3a KOHTPOI Ha
cKopocTTa Ha,0” (U3KJ1.).

2. /3Ternete wencena Ha KyXHEHCKMA
PO6OT OT KOHTaKTa UM NpPeKbCHeTe
TOKO3axpaHBaHETO.

3. MoBaurHeTe NpegnasuTens.

4. HaTucHeTe nnockata 6bpKasika Bb3MOXHO
Hall-Harope 1 A 3aBbpTeTE HaNABO.

5. W3Ternete nnockarta 6bpKasnka
OT WNUHAena.

JIOCT 3a perynvpaHe CKoOpocTtTa
Ha MUKcepa

o
N

OyHKumaTa,Mek cTapT” HamansaBsa Ao
MVHVMYM Pa3ninckBaHeTo Kato 6aBHO
CTapTupaTte MyKcepa Npean Aa yBenmumTe

[0 KenaHaTa CKOPOCT. 3a NO-HaTaTbLUHO
HamanaBaHe Bb3MOXHOCTTa 3a Pa3nNCKBaHe,
BMHaru 3anoysalte CMeCBaHeTo C MbpBa
CKOPOCT, MOC/e NOCTeNeHHO MUHETE Ha
Mo-BM1COKM CKOPOCTM Criopef HyaaTa. Bukte
,PBKOBOACTBO 3a ynpaBnAaBaHe Ha CKopoCTTa”.

MopBuKeH yneii 3a NbiHeHe

MOABUXHWIAT yneil 3a Mb/IHEHe NeCHO

ce npvikayBa KbM NpegHaTta yacT Ha
npeanasnTens KakTo e NoKasaHo Ha ropHaTa
unocTpaums. Toea npucnocobneHve e
yno6Ho 3a fobaBsAHe Ha CbCTaBKYM B KynaTa
Ha KyXHEHCKMs PO6OT.

3awuiTa OT aBTOMaTUYHO pecTapTypaHe
Ha MoTopa

AKO KyXHEHCKMAT po6OT Cripe nopaau
npeToBapBaHe, MTb3HETE IOCTa 3a KOHTPON
Ha ckopocTTa Ha, 0" (M3KJ1.) n n3sagete
Lencena oT KoHTakTa. Crefi HAKONKO MUHYTU
KyXHEHCKUAT po6OT aBTOMATMUHO Ce BpbLua
B I3XOAHO MosoxeHue. Bkniouete 0THOBO
Liencesna B KOHTaKTa 1 MiTb3HeTe IoCTa

3a KOHTPOJ1 Ha CKOPOCTTa Ha »KeJflaHaTa
CKOPOCT, Npoab/ixeTe Aa 6bpkate. AKO
KYXHEHCKUAT POOOT He Ce pecTapTupa,
N3KJToUeTe KyXHEHCKNA PO6OT 3a NO-AbSibr
nepvog oT Bpeme, 3a ia My No3BosUTe fja ce
oxJlagu, Nocse BKOYeTe OTHOBO B KOHTAKTa
1 pectapTmpariTe OTHOBO KyXHEHCKUA POOOT.
AKO KyXHEHCKUAT POOOT He ce pecTapTpa,
BVXKTe , KoraTto B/ e Heo6XxoaM PEMOHT".

ByToH 3a cnupaHe

AKo TpsbBa fa cnpeTe He3abaBHO KYXHEHCKUSA
poboT no Bpeme Ha ynoTtpeba, HaTUCHeTe
6yTOHa 3a crMpaHe. 3a ia 3aMoyYHeTe nak
paboTa, nocTaBeTe SI0CTa 3a yrpaB/eHve Ha
ckopoctute Ha 0" (U3KJ1.) n nsternete 6yToHa
3a cnupane. Cnep ToBa KYXHEHCKUAT B po6oT
OTHOBO € rOTOB 3a HOpManTa yrnoTtpeba.
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NnoAroToBKA 3A PABOTA HA KYXHEHCKUA POBOT
PerynupaHe Ha pa3cToAHMETO OT 6GbpKasikaTa A0 KynaTa

KyXHeHCKI/IﬂT pO6OT € HaCTPOEH B 3aBOJa-NMpou3BoAnTeN Taka, Ye rnjiockata 6pranKa bOa He
AOKOCBa AbHOTO Ha Kynarta. AKo, nopagn HAKakBa NpuYnHa, NJockata 6pranKa AOKOCBa AbHOTO
Ha KyrnaTa Wi e npekasieHo otaasieyeHa oT AbHOTO, Pa3CTOAHMETO MOXKe JIeCHO Aa ce nonpasu.

1. 3aBbpTeTe KOMYeTo 3a KOHTPO Ha CKopocTTa Ha 0" (U3KJ1.).

2. M3Ternete wencena Ha KYXHEHCKUA pO6OT OT KOHTaKTa Win NpeKkbCcHeTe
TOKO3axpaHBaHETO.

3. loBawurHete npeanasutens.
CHuKeTe KynaTa ;O OCHOBHO MOJIOXKeHMe.

5. Jleko 3aBbpTeTE BUHTA 3a perynnpaHe BucoymHaTa Ha 6'pral'IKVITe B NMOCOKa, o6paTHa Ha
YaCOBHMKOBaTa CTpesika (HansBO), 3a fja NoBAMUIHeTe nyiockarta 6pranKa 1N No Nocoka
Ha YaKOBHMKOBaTa CTpesika (HaAﬂCHO), 3a fa A CcBanuTe Hagony.

6. HaCTpOVITe njaocKaTa 6pranKa TaKa, 4Ye fa ce HaMnpa TOYHO HaA NOBBPXHOCTTA Ha KynaTa.
Ako npeHaTerHeTe BMHTA, JIOCTHT 3a NOBAMraHe Ha KyrnaTa MOXe fja He MPeBbPTr.

3ABEJIEXKKA: Mpu npaBuiHa HacTpomnka
nnockara 6bpKanka He JOKOCBa AbHOTO
VNN CTEHWTE Ha KynaTa. AKO MmyiockaTa
ObpKanka Unm TenTa 3a pa3briBaHe Ha
6enTbLY OT HepbXK/Aaema CTOMaHa ca
TOsIKOBa 611130, Ye ce YAPAT B AHOTO

Ha KynaTa, MOKPUTWETO Ha MyiockaTa
6bpKanka (3a 6bpKanku ¢ NOKpUTME)
WV TeNoBETe Ha TefTa 3a pa3brBaHe Ha
6enTbLy OT HepbXAaema CToMaHa Morat
[la Ce N3HOCAT.

Mpv onpeAeneHn ycnoBus, Bbnpeku
HacTpoliKaTa Ha GbpKanknTe, MoXe Aa
ce HaNnoXw U3TbpreaHe Ha CTPaHWTe Ha
KynaTta. KyxHeHCKMAT po6oT TpAbBa Aa
ce crpe, 3a fla ce OCTbPXKe KynaTta uiu
MUMKCePBT MOXE Aa Ce MOBPeay.

M3MOJISBBAHE HA BALLNA KYXHEHCKU POBOT

M3non3BaHe Ha npuctaBkure Ha KitchenAid

Mnocka 6bpKanka 3a HopManHy Ao FbCTr cmeck (MpenopbuMTENHOTO Bpeme 3a paboTa e oT
1 go 10 MMHYTK, B 3aBUCUMOCT OT peLienTaTa):

TOopTH 6UCKBUTU
pa3buTy Ha NAHA 3axapHU rnasypu cnagku xnaboee
60H60HN py’no oT Kaiima
cnagKkm nope

TecTo 3a pyna

Ten 3a pa36uBaHe 3a cMecu, KouTo TpsabBa Aa ce HabyxaaT (MpenopbunTeNHOTO Bpeme 3a paboTa
e ot 140 30 MV HYTK, B 3aBUCMMOCT OT peLienTaTa):

anua KNUMNHATU 3aXapHu rnasypu
6€J'IT'bL|,I/I naHauwnaHm
nbJIHOMacC/IeHa CMeTaHa MaioHesa

Bunka 3a TecTo 3a pa3bbpKBaHe 1 MeceHe Ha TecTo ¢ Mas (MpenopbunTenHOTO Bpeme 3a paboTa
e oT 1 Ao 10 MHYTK, B 3aBUCMMOCT OT peLienTaTa):

xns6 KelK 3a Kade

Manku ¢paHenu Knudnm
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N3NOJI3BAHE HA KYXHEHCKUA POBOT
PbKOBOACTBO 32 KOHTPOJ Ha CKOPOCTUTE -

10 cTeneHn Ha cKopocTuTe

3a BCMUKM CKOPOCTU ce npepsiara GyHKLMATa

»MeK cTapT’, Npy KOATO KYXHEHCKUAT poboT
ABTOMATUYHO TPBIBa C MO-HMCKa CKOPOCT, 3a Ad

He ce pa3npPbCKBaT XPaHUTENHWTE MPOAYKTY UK
pasnunsaBa 6patwHoTo. Cref ToBa CKOPOCTTa 6bp30
Ce yBenMyaBa o He0O6XoAMMaTa 3a onTMMasHaTa
NPOV3BOAWTENIHOCT 3aafieHa CKOPOCT.

o
CIN)
o

G

Ckopoct| M3nonseaHm 3a MpuHapgnexxHoctn | OnucaHne

3a 3aMo4BaHe Ha BCUUKM NpoLiefypu
Ha 6bpKaHe. 3a fobaBsiHe Ha 6paLLHO 1
CYXU CbCTaBKU 38 MECEHE Ha TeCTO, KaKTo
1 3a obaBsHe Ha TEYHOCTN KbM CyXuUTe
cbcTaBKu. He nanonseante ckopocTt 1 3a
CMecCBaHe Uy MeceHe Ha TecTo C Masl.

1 Pasz6bpkBaHe } 3a 6aBHO GbpKaHe, CMecBaHe, MaukaHe,

MeceHe 6bp30 pazdbpkBaHe. 3a cMecBaHe 1
OMECBaHe Ha TeCTO C Mas, MO-TEXKO TecTo,
KaKTO U 3a CNIagKULLK; 33 HAMAYBaHe

Ha KapTodU 3a MIOPeE KN Ha APy
3efleHuyLI1; 3a HaManaBaHe Ha MasHWHaTa
B 6PaLUHOTO, 32 CMECBAHE Ha PeaKM Un
Ha MO-TEYHM TECTa, KOUTO MPbCKAT.

2 baBHO cmecBaHe, 2 3a 6aBHO 6bpKaHe, MaukaHe 1 3a no-

4 CmecBaHe,
pa3buBaHe

3a cMecBaHe Ha CpefHO TEXKN TecTa
KaTo 3a cnafku. 3a pa3bbpKBaHe Ha
3axap 1 Ma3HMHa, KaKTo 1 3a fobassaHe
Ha 3axap KbM 6enTbLuTe 3a LienyBKu.
CpegHa CKOPOCT 3a CMecK 3a TOPTU.

6 PaszbuBaHe
1 HabyxBaHe

3a cpepHO-6bP30 pasbuBaHe

(3a nonyyaBaHe Ha Karimak) unu 3a
HabyxBaHe. 3a NociefHOTO 6bpKaHe
Ha TEeCTOTO 3a TOPTW, TECTO 3@ MOHNYKMN
1 apyruv TecTa. BUcokn ckopoctu 3a
cMmecy 3a TOpTu.

8-10 | bbp3o pa3buBaHe, 3a pa3buvBaHe Ha cMeTaHa, 6enTbLUy
HabyxBaHe 1 BapeHu 3axapHu rnasypu. 3a

1 6bp30 pa3bMBaHETO Ha MASIKUN KOSIMYECTBA
HabyxBaHe cMeTaHa, 6enTbuy UK 3a NoCNegHoTO

HabyxBaHe Ha KapTodeHo niope.

3ABEJIEXKKA: Vinon3eaiite ckopocT 2 Cxema Ha KanauurteTa

3a CMecBaHe Ay MeceHe Ha TecTo
¢ mas. MNpy 3NoN3BaHeTo Ha APYrL Kyna c smectumocr 6,9 L
CTeneHu Ha CKOPOCTHTE CbLUeCTBYBa
OMacHOCT OT OTKa3 Ha KYXHEHCKMS Bpavu+o OT2p0 2,2 Kr
po6oT. Busnkata 3a MeceHe Ha TecTo
PowerKnead edpekTriBHO omecBa XnA6 8 xnisiba no 450 r
MOBEYETO TecTa C Masi B pamMKumTe
Ha 4 MUHYTU. 3a cnafku / GUCKBUTU 160 6pos

3a kapTodeHo ntope 3,6 kr
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FPUKA Y MOYNCTBAHE
S () I1PE Y PEXKAEHVE

Ha 6enTbuW, BUKaTa 3a 6bpKaHe

Ha TecTo 1 ynes 3a Mb/IHeHe MoraTt OMACHOCT OT TOKOB YOAP

[1a C€ MVIAIT B CbAIOMUANIHA MaLUVIHa. BUHATY U3BAVDKIAVTE LIHYPA HA

Mnu rv nouncTeTe BHUMATENHO B MUKCEPA OT KOHTAKTA MPEAV 1A

ropeiua carnyHeHa Bofa, U3nakHeTe FO NOYNUCTUTE, 3A 1A U3BEFHETE

C uncTa Bofla Npeav Aa noacywwre. He BEPOSITEH PUCK OT TOKOB YAAP.

ocTaBalTe 6bpKaNKUTE Ha WNVHAENA.

KyxHeHCKus po6oT He TpsibBa Aa ce MukcepsT TpabBa pa ce n36bpcsa

MOYNCTBa C BOAHA CTPYA UM MapKyu cBnaxHa kbpna. A HE CE MOTABA

C NpbcKalya cuctema. BbB BOJA. BanbT Ha 6bpKankaTa fja ce
1n36bpCBa peAoBHO U Aa Ce OTCTPaHABaT
C'praIWITe ce TamMm oCTaTbLu OT
XPaHUTENHN NPOAYKTN.
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CbBETU 3A OTJINYHW PE3YNITATU

Pa6ota Ha nnaHeTapHaTa 6bpKanka YnoTpe6a Ha MuKkcepa

Mo Bpeme Ha AanAynPE)KAEHVlE

paboTa nnockata
GbpKanka ce ABMKM L
AT
B HEMOABMKHATA KyMa AT s
1 CbLeBPEMEHHO
ce BbPTY B 0bpaTHa
MoCOKa OKOo

OMACHOCT OT HAPAHABAHE

3a pa nsberHere HapaHsABaHe

1 noBpepa Ha NnockaTta 6bpKanka,
cobcTBeHaTa c1 oc. .
CxemaTa noKassa He ce onuTBaliTe ja U3CTbPKeTe KynaTa,
KaKBa nnoLy oT Kynara AOKaTo MMKCepbT paboTu; usknioyere
NoKpuBa nnockarta ﬁpran Ka. MUKcepa. Ako nnockarta 61>pKam(a mnn
APYr NnpeaMeT najiHe B Kynara, Usknioyere
MUKcepa npeau Aa ro ussagure.

Mogen 5KSM7990 paboTu npun HanpexeHne
oT 500 BaTa 1 n3non3ea MOTOP C MOCTOAHEH
TOK. TOBa € TVX 1 BUCOKOEepEKTBEH MOTOP,

KOMGUMHMPaH CbC CUCTeMa C AUPEKTHA KynaTa n nnockata 6bpKasnka ca KOHCTPyMpaHm
npenaska: ToBa NO3BOJIABA Aa Ce 3aJBVKBa [13 OCUTYPABAT OCHOBHO GbpKaHe 6e3 uecTo

C 1,3 KOHCKY CMAN NPY MAKCUMAIHa MOWHOCT  piscrppraane. Mpu GbpkaHe 0BUKHOBEHO e
(13xofHa MOLLHOCT Ha MOTOpA), KaTo ce [OCTAaTbYHO KynaTa Aa 6bfe M3cTbpraHa eaviH
nocTura 6bp3 1 U3KIKYUTENEH Pe3yNTaT Ha WA ABa BTN

GbpKaHe Aaxke v NPU TEXKO TeCTo.
KyXHEHCKUAT po6OT MOXe fa ce Harpee no

Bpeme 3a pa36-prBaHe Bpeme Ha pa60TaTa. I'Ipvl No-CUTHO HaTOBapBaHe
1 NO-4bJIr0 Bpeme Ha 6bpKaHe, ropHaTa YacT Ha

BawwmaT KkyxHeHckn pobot ot KitchenAid KYXHEHCKVMsA pobOT MOXe TaKa fia ce CropeLuu,

LLie cMecBa No-6bP30 1 No-ragKo ot ye fia He MoXeTe fia A NunHeTe. ToBa € HOPMasHo.

MOBEUETO eNIEKTPUUECKIN MUKCEPY. 3aTOBa

BpPeMeTo Ha pa3bbpKBaHe NPy NoBeYeTo CbBeTyn npu 6bpKaHe

peuenTy TpAGBa Aa 6bAe HaCTPOEHO TakKa,

BAHE Ha CbCTaBKN
Ye fa ce nsberHe npekaneHoTo pa36prBaHe. AOGa € Ha CbeTa

BuHaru fob6aBanTe CbCTaBKUTE Bb3MOXKHO Hali-

3a Aa onpegennTe MAeaNHOTO Bpeme 3a 6n1113Ko 10 pbba Ha KynaTa, a He AAVPEKTHO KbM
pasbbpkeaHe, Habniofasalite TecToTo BbpTALLaTa Ce GbpKanka. YNeaT 3a cUnBaHe Moxe
1 pa3bbpKBaiiTe Camo, AOKATO ce nosyum [la ce 13M013Ba 3a yNecHABaHe 106aBAHeTo Ha
KenaHuA BUJ ONMCaH B peLenTaTa, Kato Hanp. ¢y, crapkuTe. M3nonsgaiiTe MbpBa CKOPOCT 0
#TNaJIKO 1 KPemMoobpasHo'”. 3a Aa nsbepete CMecBaHe Ha cbcTaBkuTe. Cief TOBa NOCTENeHHO

Hal-fobpurTe CKOPOCTY 3a GbpKaHe, BUKTE
pa3pgena,PbKOBOACTBOTO 3a ynpasneHune
Ha ckopocTuTe”.

yBenuyeTe 0 XeflaHaTta CKOPOCT.

No6aBsHe Ha AAKN, cTaduam unn

3axapocaHu nnogose

M3nbnHABanTe oThenHUTe peLenTy 3a HaCOKM Kak
[na pobasuTe Te€3U CbCTaBKM. KaTo uano, Tebpaute
npoayKT TpAbBa fja ce NOCTaBAT B NMoc/efHNTe
HAKOJIKO CEKYHAM OT GbpKaHeTo Ha MbpBa
cKkopocT. TectoTo 61 TPsAGBANO fa € 4OCTaTbYHO
rbCTO, Taka ye AAKMTE UAW NIOLOBETE Aia He naaaTt
Ha ’bHOTO Ha dopmarta npu nevexe. JlenkasuTe
naofoBe Aa ce NopbCAT € OpallHo, 3a fja ce
NnocTUrHe No-gobpo pasnpenesnsHe B TeCTOTO.

TeuHun cmecn

Cmecu, KOUTO CbAbpPKaT roIeMr KONMYecTsa
TeYHU CbCTaBKM, TPAOBa fa ce pa3bbpKBaT Npu
No-HMCKa CKOPOCT, 3a Aa ce n3berHe NpbCcKkaHeTo
HaBbH. YBennyeTe CKOpoCTTa camo, cref Kato
CMeCTTa Ce CrbCTu.

3ABEJIEXKKA: AKo CbCTaBKMTe Ha CaMOTO
IbHO Ha KyrnaTa He ca jobpe cmeceHu, Toraea
6bpKasikaTta He € 4OCTaTbYHO 6/IM3KO 40
IObHOTO Ha Kynata. Buxxte pasgena,logrotoBka
3a paboTa Ha KyXHEeHCKU poboT”.
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OnacHOCT OT TOKOB yAap

N3Bapete WHypa OT KOHTaKTa, npean
Aa NouncTnTe MNKcepa.

HecnasBaHeTo Ha MHCTPYKLMNTE MOXe
Oa foBefie 4O CMbPT UV TOKOB yAap.

Mons, npoueteTe cnefgHUTE yKa3aHUA
npean Aa ce o6agnTe Ha CEPBU3HMA
LIeHTbp.

1. KyxHEHCKMAT poboT MoXe Aa 3arpee
no Bpeme Ha ynotpeba. [pun no-cmnHo
HaTOBapBaHe 1 Mo-AbJIr0 Bpeme Ha
6bpKaHe, rOpHaTa YacT Ha KYXHEHCKNA
PO6OT MOXe TaKa fia Ce Harpee, ue Aa He
MOKeTe fa s unHete. ToBa € HOpMasHo.

2. KyXHEHCKMAT poboT MOXe fia U3NbuBa
OCTBP MUPUC 0COBEHO, aKO OLLE € HOB.
ToBa e HOPMaHO NpY eNeKTPUYECKITe
MOTOPW.

PEMOHT U TAPAHUUA

KoraTo Bu e He06x0AMM PEMOHT

3. Ako nnockata 6bpKanka ce yapa
B Kynarta, CpeTe KyXHUCKMA poOoT.
BwTe pasgena,logrotoBka 3a
paboTa Ha BaLwmA KyXHEeHCKM poboT”.

Korato KYXHE@HCKUAT BN p06OT ce
noepean wian He pa601'|n, monsa,
npoBepeTe CJieHOTO:

- BkntoueH nn e KyxHeHCKus poboT
B KOHTaKTa?

- [lann npepnasvTens B TOKOBaTa
BepUra 3a KyXHeHCKnsa poboT
e n3npaseH? AKo nmate Tabno
C NpepnasuTteny, yseperte ce,
Ye en.Bepurata e 3aTBOpeHa.

- Oanu cton 6yToHa e ocBoboaeH?

- i3kntoyeTe KyxHeHCKMs poboT 3a
10-15 cekyHAuW, nocne OTHOBO Mo
BKJloueTe. AKO MKCEPBT BCe oLe
He TPbrBa, OCTaBeTe ro Aa ce oxnagun
3a 30 MVHYTV Npeamn Aa ro BKounte
OTHOBO.

- AKO Npo6NemMbT He ce ObJIXKM Ha HUTO
e[JHO OT rOpPHOTO, BUKTE pa3fena
,CepBU3HU LeHTpoBEe",

FapaHuusa 3a npodecroHaneH KyXHeHCKN po6oT c noBauraiya

ce Kyna Ha KitchenAid

BanupgHocT Ha
rapaHuymaAra:

KitchenAid nnawa 3a:

KitchenAid Hama ga
nnawa 3a:

n Hoea 3enanpgus:

3a npodecnoHaneH
Mukcep 5KSM7990:
EnHa roanHa nbnHa
rapaHuua ot faTata

Ha MoKyrnkara. KitchenAid.

EBpona, ABcTpanusa | Pa3xoguTte 3a CMAHa Ha YyacTu
1 3a paboTa Mo PeMoHT 3a
nonpaesHe Ha aedeKkTn B
MaTepuanu nnu n3paboTka.
CepBur3bT TPsIbBa Aa ce
oCurypu OT OTOpuU3npaH
CEPBU3EH LEHTBP Ha

MoBpena B pe3ynTat ot
3/10M0NyKa, NPOMEHM,
HenpaBwiHa ynoTpeba,
yyneHe Uy MoHTax/paboTa,
KOWTO He ca B CbOTBETCTBUE
C MeCTHUTe pasnopeadm 3a
eneKkTpulecknTe ypeau.

KITCHENAID HE MOEMA HUKAKBA OTFTOBOPHOCT 3A HEMPEKW LLETW.
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PEMOHT U TAPAHUUA

CepBI/I3HI/I LeHTpoBe

Bcrukun cepBr3HM ycnyru Tpsibea ga ce B bbarapus:
M3BBPLLBAT MO MeCTa OT OTOPU3NPaHUN MupuTa EOOL
cepBu3HM LeHTpoBe Ha KitchenAid .
CBbpKeTe Ce C TbproseLa, oT KOroTo e
3aKyneH ypeaa, 3a fa Nnosiyunte mMeTo 02/9731131
Ha Han-6nM3KKA OTopr3MpPaH CepBU3eH

LeHTBbp Ha KitchenAid.

Yn. Llap ViBaH AceH II, No 6, eT.2, Ten.:

Otgen,O6cnyKBaHe Ha KNueHTN".
B Bbnrapus:

Mupwnta EOOL

¥Yn. Uap VaH AceH Il, No 6, eT.2, Ten.:
02/9731131
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Wl.l,lﬂ/pmomo,.,l 303 Upton Drive, St. Joseph, MI 49085-1175

EU - DECLARATION OF CONFORMITY
CE-DELCARATION DE CONFORMITE

We: WHIRLPOOL CORPORATION, 303 UPTON DR., ST. JOSEPH, MI 49085, USA
Representing: WHIRLPOOL EUROPE S.r.11-21025 COMERIO

Declare under sole responsibility that the product:

KitchenAid™ Stand Mixers: Model SKSM79XX+

Where:

XX = up to 2 alphanumeric characters, which represents the features, distributor code and/or
color

+ = May or may not be followed by five or more digit suffix codes to indicate change in
aesthetics

to which this declaration relates, is in conformity with the following standard(s) or other
normative document(s):

IEC 60335-1: Ed.5: 2010

IEC 60335-2-64:Edition 3.1 2008-03

EN 55014-1:2006 + A1:2009

EN 55014-2:1997 + A1:2001 + A2:2008
EN 61000-3-2:2006 + A1:2009 + A2:2009
EN 61000-3-3:2008

EN 62233:2008

The model listed conforms to the provisions of Directive (s):

2004/108/EC ELECTROMAGNETIC COMPATABILITY DIRECTIVE
2006/95/EC LOW VOLTAGE DIRECTIVE

2006/42/EC MACHINERY DIRECTIVE

10/2011/EU PLASTIC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

1935/2004/EC MATERIALS INTENDED TO CONTACT FOOD

Place and Date: Represented by:
Saint Joseph, MI, USA
30 January, 2012

Mark Dahmer
Engineering Director
KitchenAid Portable Appliances Division
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