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jENN-AIR

MIXER

C {} N (_ R A T U I A T I O N S on yOUF purchase of a Jenn Air'" mixer. Inspired by classic

Italian &'sign, Jenn Air captures the European appetite for lid combining art,

h)rm and %notion into beauti%l appliances h)r your home.

Your sleekly style(l, gracehllly curve(l Jenn Air mixer otlering a selection of

innovative features designed for ease of use and versatility makes food preparation

and presentation a joy.

The innovative touch wheel puts speed selection, pause mo(le an(l start/stop right

at vom" fingertips. The Jenn Air mixer's powerhll high efficiency 400 watt motor

and drive system work in combination with the precision planetary mixing action to

han(lle a wide range of mixing needs. The designer bowl features ergonomi( dual

handles and a convenient pouring spout. And the solid, all metal, die cast construc

tion makes the mixer as rugged as it is beautiful ... too beautiful to put away.

The Jenn Air mixer is just one of the unique offerings in our expanding line of

small appliances h)r your home. And of course, a beautitul addition to our broad

line of fine kitchen major appliances. Jenn Air. For the love of cooking '_.



Proof of Purchase

and Product Registration

Always keep the sales receipt showing the date of purchase of your mixer.

Please return the product registration card packaged with this unit or visit

wvcv<jennair.com to register online. Returning this card will allow us to contact

you in the unlikely event of a product saiety recall notification and assist us in

complying with the provisions of the Product Sak'tv Recall Act.

Please complete the following for )Tour personal records:

Model Number

Serial Number

I)ate Purchased

Store Name
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What You Need to Know

About Safety Instructions

Warning and important sak, t) instructions appearing in this manual are not meant

to cover all possible conditions and situations that mav occur. Common sense, cau

tion and care must be exercised when installing, maintaining or operating appliance.

Alx_a.vscontact your dealer, distributor, service agent or manutacturer about prob
lems or conditions you do not understand.

Recognize Safety Symbols,Words, Labels

Important Safeguards

When using electrical appliances, basic satety precautions should alwavs be

observed, including the following:

1. Read all instructions.

2. To protect against risk of electrical shock, do not put the cord, plug or mixer in

water or other liquid.

3. Close supervision is necessary when anv appliance is used bv or near chikh'en.

4. Unplug mixer trom outlet when not in use, betore putting on or taking off

parts and betore cleaning.

5. Remove beaters and other attachments from mixer before cleaning.

6. Avoid contacting moving parts.

7. Keep hands, hair, clothing, as well as spatulas and other utensils away from beat

ers during operation to reduce the risk of injury to persons and/or damage to

the mixer.



8.I)onotoperatemixerunattendedorneartheedge of a work surface. When

used for heavy loads or at high speeds, mixer may move on a work surface.

9. I)o not operate mixer with a damaged cord or plug, or after the mixer real

hmctions, or is dropped or damaged in anv manner. Return appliance to the

nearest authorized service facility for examination, repair, electrical or mechan

ical adjustment. Call the Jenn Air Customer Service Center at 1 866 982 3313

for assistance.

10. Using attachments not recommended or sold bv the appliance manufacturer

for use with this model is not recommended and mav cause fire, electric shock

or injury.

11. I)o not use file mixer outdoors.

12. I)<5 not let the cord hang over the edge of a table <51"counter. I)<5 not let cord

contact hot surfaces, including stove.

13. I)o not place on <51"near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.

14. I)(5 not use an extension cor(l with this mixer.

This product is designed tot household use only. I)<5not use mixer tot other than

intended purpose.

SAVE THESE INSTRUCTIONS FOR FUTURE REFERENCE.
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Parts and Features

l.Touch wheel control

The innovative touch wheel puts speed selection, pause mode and start/StOle control right

at j ou r,fingertips.

2. Mixer head

3. Mixer head release button

Simply press the button while holding the mixer head with your hand. Raise or lower the

mixer hec_d,I_ carCu[ty guiding it _ith your hcmds. The mixer hec_d wilt snc_teinto the

r_ised or lowered positions.

4. Power base

The mixer hc_sc_te°_erfiJl. 4()O-_c_tt motor to handle c_vc_riety cCmixing needs.

5. Attachment post

Mixer attachments slide on here and are tllrned slightly to lock into place.

6. Attachments

The mixer attachments include a wire whip, aflat beater and a dough hook.

• The wire whip is bestfl)r hght mixtures that need air incorporated such as eggs and

whiteping cream.

• Theflat beater works t_'ll._)r normczl to hemy mixtures such c_ cake bc_tter,cookie

do_Jgh, cmd mashed poMoes.

• The dough hook is._)r mixing and kneadingyeast dough._>r bread, rolls, etc.

7. Mixing bowl

The mixer includes a mixing bowl with dual handles.

8. Detachable power cord

The detachable power cord is interchangeable with other ]enn-Air '_'small atepliances.

9. Bowl locking plate

The bor_l is placed on this plate and tllrned slightly to lock into place _>r mixing.



Assembling Your Mixer

NOTE: Betore tirst use, wash box_l and attachments in hot, soapy water. Rinse and

dry. The hem and attachments are also dishx_asher sate.

To attach the bowl

1. Make sure the touch wheel control is set to "OFF"

and the po_er cord is unplu_2ed.
2. l>ress the mixer head release button and lilt the I _ /

mixer head up until it locks into place.

3. Place bowl on the bowl locking plate and turn clock

wise until fl3e bowl locks into place.

4. Attach the dough hook, flat beater or wire whip to

the mixer attachment post (see page 8).

5. Lower the mixer head b)' pressing the mixer head -\\
release button and guiding the mixer head do_n \\ \ ",

carehlllv with your hands.

6. Plug power cord into a grounded 3 prong electrical outlet. The mixer is now

ready to use.

To remove the bowl

1. Make sure that the touch wheel control is set to "OFF" and the power cord is

unplugged.

2. Press the mixer head release button and lilt the mixer head up until it locks

into place.
3. Turn the bowl counterclockwise to unlock and remove.



To attach the wire whip, flat beater or dough hook

1. Make sure that the touch wheel control is set to "OFF"

and tile mixer is unplu_ed.

2. Press the mixer head release button and lilt the mixer i

head up until it locks into place.

3. Insert desired attachment onto attachment post and

press upward as tar as possible.

4. Turn the attachment clockwise, hooking the attachment

to the post.

5. F,e sure the bowl is attached to the mixer betore operat

ing (see page 7). ",

6. Lower the mixer head by pressing the mixer head release

button and guiding the mixer heacl down caretullv with your hands.

7. Plug power cord into a grounded 3 prong electrical outlet.

8.Your mixer is adjusted at the tactory so that the fiat beater just clears the hot
tom of the bowl. Should the fiat beater strike the bottom of the bowl or is too

tar away fl'om the bowl, clearance can be corrected as h)llows:
• Lilt mixer head.

• Turn the mixer head adjustment screw counterclock
wise to raise the head and clockwise to lower

the head.

• Make this adjustment using the fiat beater until it

just clears the bottom of the bowl.

Adjustment Screw



Operating Your Mixer
1. Make sure the touda wheel control is SEI-TO "OFF" \

and the mixer is unplu_cd. _/
2. Press tile: mixer head release button and LIFT MIXER

HEAl) I_IR

3. INSERT AN _FTA(HMENT.

4. LO(K BOWL onto tile bo_l locking plate. ,'
/

g. LOWERTHE MIXER HEAl) by pressing the mixer

head relcase button and gui(ling the mixer head (lox_n
carefulh' with your hands. /

6. PLHG I)O\VER (ORI) into 3 prong electrical outlet.
7. THRN TOU(H WHEEL ( ONTROL until desired

setting is illuminated.
8. PRESS "START/STOP" BHTTON in center of wheel. The mixer will start

graduall)', to avoid spattering, and build up to tile selcct_d speed.

9. To 1ALISE, press tile start/st( p button again. The mixer will stop. To restart at

the same speed setting, simpl.v press "start/stop" again. The mixer will resume,

ramping up to the selected speed.

10. To (HANGE THE SPEEI), simpl.v turn tile touch xdlecl control until the

desired setting is illuminated.

11. To THRN MIXER OFF, turn the touch xdlecl control to "OFF." Hnplug the

pox_er cord fl'om tile clectrical outlet.

12. REMOVE ATTACHMENTS by pressing them up as tar as possible, then turn

countcrclockx_ise to release. Pull fl'om tile attachment post.



Speed Control Guide

The tollowing SlX'Cdcontrol guide provides suggested settings tot your mixer. If in

(loubt, always start on a lower setting and work your way up.

NOTE: When working with ingredients that spatter easily, start on a lower speed

and then proceed to the recommended setting.

Cakes flat beater 3 5

Cookie dough flat beater 3 5

Mashed potatoes flat beater 4 6

Frosting fiat beater 6 7

E_ whites wire whip 8 10

Whipped cream wire whip 8 10

Bread/rolls dough hook 1 2

Tips

Before adding ingredients to the mixer box_l, press the "start/stop" button and the

mixer _ill pause. To resume at the same speed, press the "start/stop" button again.

When adding flour to recipes, mix at a low speed until incorporated.

Mixtures _ith large quantities of liquid shoukl be mixed at lm_er speeds to avoid

spattering.

Be sure to _atch liquids closelx while whipping, since the pox_erflll 400 _att motor

beats quickly.

10



Care and Cleaning

1. Turn the touch wheel control to flae "OFF' position and unplug the power cord.

2. Press the mixer head release button and lift the mixer head up.

3. Remove attachments by pressing them up as far as possible, then turn counter

clockwise to release. Pull fl'om the attachment post.

4. The bowl and attachments can be washed ill warm, soapy water or ill a dish

washer. Attachments are top rack dishwasher sa%.

5. Wipe down the mixer head and power base with a damp cloth. I)() NOT

immerse the mixer ill water. I)o not use all abrasive cleaning pad on the

mixer base.

6. I)O NOT use household cleaners that contain bleach or pine cleaners. I)o not

use any type of solvent based cleaner or metal polish on the mixer base. I)o

not spray cleaners directly on the mixer. Cleaners should be applied to a clean

cloth before using on the mixer. If these cleaning products I)0 come ill contact

with the mixer, immediately clean with a water dampened cloth and wipe dry.

Mixing Bowls

• Neither glass nor stainless steel mixing bowls are designed for use ill the oven.

• Stainless steel mixing bowls are not suitable for use ill microwave ovens. Glass

bowls are microwave safe, however, they should be cooled to room tempera

ture before use ill the stand mixer.

• Both glass and stainless steel bowls may be used ill the refl'igerator or fl'eezer.

Chilled glass bowls should be allowed to warm to room temperature before

use ill the stand mixer.

• For best results, hand wash the mixing bowl. Both glass and stainless steel

bowls may be cleaned ill the dishwasher.

1!



Betbre You Call tbr Service

PROBLEM

The mixer will

not st al*t.

The mixer bowl

wobbles hack and

{_)rth when mixing.

The mixer is

spattering ingredients

outside the mixer

bowl.

The mixer motor

seems to be bogging

down.

The mixer shuts down

while mixing.

POSSIBLE SOLUTION

• Check the power cord to make sure it is securely f_s

ten(d into tile mixe_ and into tile electrical outlet.

• Mak( sure the naixel hea(] has been lowered and

locked into place.

• Be sure )ou've turned the touch wheel control to one

of the 10 power settings.
• Press the start button in the center of the touch wheel

C ont 1-o].

• Make sure the bowl is secureh locked into place on

the bowl locking plate I)cfi_le operating the mixer.Fl/e

bowl shouhl be level and will lock into place with a

slight tu rn.

• Mak( sure that the beate_ attachment is not contacting

the bowl. If necessav), adjust the mixer head height

with the adjustment screw until the I)eatev clears the

bottom of the bowl. See page 8.

• The bowl ma) be overloaded.

• The spe(d ma) I)c turned up too high. The 400 watt

motor on _our mi×er is powerfid. Tr) a lower speed.

• The mixing bowl ma) I)c overloaded with a hear) mi×

ture. If so, divide into smaller portions and vcsum(

mixing.

• The mixer has been programmed to protect itself fiom

damage while mixing heavv loads. Divi(le the load into

smaller portions. Restart the mixer.

12



Recipes

Tuscan Flatbread (focaccia)
This deliciolL_ly_implefi_cacciarecipecan be serredalcmt]_idescrapsand _tet_ or sliced and

used to make toastedpanini sandl_iche_,t_r a sl_z,et rariation, tO"toppinj with slirer_of red

_]rape_and sprinklinj with sujar.

21o 3 cups flour

1 package ( 14 ounce) rapid rise )'east

I tablespoon sugar

3q teaspoon salt

1 cup water

lq_cup <)liveoil, divided

Combine 21"2icups of flour, yeast, sugar and salt. Set aside. Heat water and 2 table

spoons oil until 120 130° F (approximately 1 11,9 minutes in the microwave).

LIsingdough hook attachment on setting #1, n'lix dry ingredients into water and oil

mixture. Gradually add remaining flour until sott dough forms. Continue kneading

wifl_ dough hook until dough is smoofll and elastic, about 3 5 minutes. Cover and
let rise for 10 1Bminutes.

I)ivide dough in half, place each on greased cookie sheets and press into two 8"

circles. Cover loosely with plastic and let stand 1Bminutes. Press fingertips into

dough, creating indentations. Brush with remaining 2 tablespoons of oil. Sprinkle

with choice of toppings.

Optional toppings: 2 tablespoons of chopped flesh rosemary ÷ 2 tablespoons

grated Parmesan cheese OR lg pound coarsely chopped flesh red grapes + 2 tea

spoons sugar.

Bake at 425 ° F (Convect F,ake 400 ° F) fur 1B 17 minutes or until crust is golden

brown. Cut into wedges. Serve hot.

Makes t_o round loaves.

NOTE: One tablespoon of fl'esh herbs equals 1 teaspoon dried in most recipes.

13



Lemon-Pistachio Biscotti

This twice-baked kahan cookie i_a pe_ect acccm_parmm,nt toyour f_rorite cup o[co[_,e.

3_ cup (3 ounces) unsalted pistachio nuts

19 cup butter (1 stick)

1 lJ2cups sugar

3 eggs

1 tablespoon finely grated lemon peel

1 teaspoon vanilla

3 cups flour

1/2-teaspoon salt

1 tablespoon baking powder

1 cup powdered sugar

2 tablespoons lemon juice

Lightly butter a large cookie sheet. Set aside. In large bowl, use flat beater attach

merit to beat together butter and sugar. Gradually work up to setting #5. Add eggs,

lemon peel and vanilla, and resume beating on setting #2 until combined. In medi

um bowl, stir together flora, salt and baking powder. Gradually add flour mixture

to egg mixture using setting #1 and then mix well on setting #4. Stir in pistachios.

Turn onto floured surface and divide dough into two pieces. Shape each piece into a

tube that is approximately 12" long. Place rolls on cookie sheet, leaving space

between rolls. Flatten tops of rolls slightly so they are about 212" wide.

F,ake at 350° F (Convect Bake 325 ° F) tor 25 30 minutes or until lightly browned

and firm to the touch. Cool for IO minutes. Reduce oven temperature to 325° F
((onvect I3ake 300 ° F).

(arefullv transfer the rolls to a cutting board and slice each one diagonally into

cookies about 12" fllick. Place wire cooling racks on each of three cookie sheets.

Lay biscotti, cut side down, on wire racks (approximately 12 cookies per sheet).*

Return them to the oven for IO 15 minutes or until biscotti are firm and crisp.
Cool.

F,eat together powdered sugar and lemon juice on setting #6 until smooth. I)rizzle
over biscotti and serve.

*If cooling racks are not available, add 5 minutes to the baking time and simply

turn biscotti hallway through.

Makes 36 biscotti.
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Artisan Dill Loaves

The "herb deccmpage" teHmiqlw <tetaited m this recipe creates beau@d, q_owy loaves. It vmF"

be used ,ith many <t_fferentherbs cm any d_ape, _ize or recipe cCbread dough a_ ,ell.

1 tablespoon active dry yeast

2 teaspoons sugar

14 cup warm water (110 11S ° F)

1 cup loxs fat cottage cheese, room temperature

1"2 cup tinel F chopped red onion

2 tablespoons chopped fl'esh dill

2 teaspoons dried dill seed

I egg, lightly beaten

I teaspoon salt

2 21"2 cups all purpose flour

e_ xsash: 1 egg + 1 tablespoon xsater, beaten

large sprigs of flesh dill, x_holc

In a large mixing bowl, dissolve tile yeast and sugar in warm water. |et stand until

fl)amy. Using tile dough hook attachment on setting €_1, mix in cottage cheese,

onion, h'esh dill, dill seed, 1 egg, salt and 2 cups of flour. Gradually mix in another

lg 1,2 cup flour or until a sott dough forms. (ontinue mixing fi)r approximately

3 5 minutes or until tile dough is pliable and elastic:. Place dough in an oiled bowl,

cover with plastic: wrap and allow to rise until double in bulk, about 1P2 hours.

I)ivide dough into 2 pieces. Shape each piece into a smooth round. Place each

round onto a large, oiled baking sheet. Brush heavily with egg wash. Gently apply

whole dill sprigs to tile tops of tile loaves (they will stick to file e_ glaze). Brush

egg wash over tile dill sprigs again, making sure that tile dill sprigs are adhering to

tile loaves. Allow loaves to rise for an additional 30 45 minutes.

Balce loaves at 375 ° F (Convect Balce 350 ° F) fi)r 25 27 minutes, or until a ther

mometer inserted into tile center reads 190 ° F. Cool slightly before slicing.

Serves 12 per ]o(f

15



Italian Cream Cake

This delicious three l_er cake isperfi'ct fi_rer_tertammgguests.

h makes an impressiveending to any halian meat.

5 egg whites

19 cup butter

1_2cup shortening

2 cups sugar

5 egg yolks

1 teaspoon baking soda

2 cups flour

1 cup sour milk (1 cup milk + 1 teaspoon vinegar)

1 teaspoon ahnond extract

1_2cup flaked coconut

1 cup chopped toasted ahnonds, divided

Frosting

1 package (8 ounces) cream cheese, sottened

l_q cup butter, sottened

1 box (1 pound) contectioners' sugar

1 teaspoon ahnond extract

Using wire whip attachment, beat egg whites on setting #10 until still peaks torm

(approximately 1 minute). Set egg whites aside.

Using the fiat beater attachment, cream butter, shortening and sugar. Gradually

work up to setting #5. Add egg yolks and resume on setting #2. Beat well on set

ring #4. ( ombine soda and flour and add to creamed mixture alternately with milk

using setting #1. Add ahnond extract. Add coconut and 3g cup nuts.

Fold in egg whites. Pour into 3 greased and floured 8" round cake pans;* bake at

350 ° ((onvect Bake 325° F) tor 25 30 minutes or until toothpick inserted in cake
comes out clean.

Frosting: Using fiat beater, beat cream cheese and butter on setting #5 until

smoofla; gradually mix in sugar on setting #1. Add ahnond extract and beat on set

ting #6 until smooth. Spread on cake layers; sprinkle top with remaining chopped
nuts.

*May substitute two 9" round cake pans. Increase baking time by 3 5 minutes,
if needed.

Serves 121_.
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Warranty/Customer Service

Jenn-Air _ One-Year Hassle-Free Replacement Warranty

Jenn Air stands behind the high quality of our mixers by offering a one year
hassle flee replacement warranVr. If your mixer should fail within the first veal"of

ownership and upon inspection by Jenn Air is proven defective, the mixer will bc

replaced without charge. Jenn Air will arrange tot it to be returned h'ee of charge.
Jenn Air will also arrange delivery of an identical or comparable replacement to

vour door h'ee of charge.

THE WARRANTIES SET FORTH HEREIN ARE EXCLUSIVE AND NO OTHER

WARRANTIES, EXPRESS OR IMPLIED, INCLUI)ING F,UT NOT LIMITED TO
ANY WARRANTY OF MER(HANTAP, ILITY OR FITNESS FOR A PARTICULAR

PURPOSE OR USE, ARE MADE P,YJENN AIR OR ARE AUTHORIZEI) TO P,E
MADE WITH RESPE( T TO THE PROI)UCT.

What Is Not Covered by This Warranty

1. Conditions and damages resulting fl'om any of the following:

a. Any repair, disassembly, modification, alteration or adjustment not authorized
by Jenn Air.

b. Misuse, abuse, accidents, unreasonable use, negligence or tailure to follow the
Jenn Air instructions.

c. Incorrect electric current, voltage or supply other than listed on the product.

d. hnproper setting of any control.

2. Warranty is void if the original serial numbers have been removed, altered or
cannot be readily determined.

3. Products purchased for commercial or industrial use.

4. (onsequential or incidental damages sustained by any person as a result of any
breach of these warranties. Some states do not allow the exclusion or limitation

of consequential or incidental damages, so the above exclusion may not apply.

17



Contacting Customer Service

1. Call Jenn Air Customer Service at 1 866 982 3313 U.S.A. or 1 800 688 2002

Canada. They may be able to assist you with troubleshooting product difficulties.

U.S. Customers using TTY for <leaf, hearing impaired or speec:h impaired,

call 1 800 688 2080.

2. Write to Jenn Air, Attn. CA]R _ Center, 1_O. Box 2370, C]eve]an;l, TN

37320 2370. When writing or calling about a service problem, ])]ease

include the following information:

a.Your name, address and telephone number;

b. Model and serial number of the mixer;

c. A clear description of the problem you are having;

d. Proof of purchase (sales receipt).

3.13set guides are available online at www.jennair.com.

Replacement Parts

To order new mixer parts, including pox_er cords, attac:hments and box_ls, call
1 866 982 _1t or 1 800 688 2002 (anada.

"_VV_'V_.jenllair. COlll

All spec:ifications subject to change.
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Notes
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Ce Que Vous Devez Savoir _ Propos
des Instructions de S6curit6

Les instructions de sdcuritd importantes et les paragraphes <<avertissement >_de ce

manud ne sont pas destinds _ couvrir toutes les conditions et situations qui pour

raient se prdsenter. 11 faut faire preuve de bon sens, de prudence et de soin lots de

l'installation, de l'entretien ou du fonctionnement de l'appareil.

Toujours prendre contact avec le ddtaillant, le distributeur, l'agent de servk_, apr_'s vente

ou le tabricant darts le cas de probl&nes ou de conditions qui ne seraient pas comprises.

Reconna]tre les _tiquettes, paragraphes et symboles sur la s_curit_

Mesures de s6curit6 importantes

Lorsque des apparc'ils 61ectriques sont utilisds, les mesures de sdcuritd de base

devraient toujours &re observdes, v compris les prdcautions suivantes:

1. Bien life routes les directives.

2. Pour dviter les risques de choc dlectrique, ne pas immerger le cordon d'alimen

ration, la prise et le batteur darts l'eau ou darts tout autre liquide.

3. Line dtroite supervision est requise lorsqu'un appareil est utilisd par des entants

ou en leur prdsence.

4. I)dbrancher le batteur de la prise de courant lorsqu'il n'est pas utilisd, avant de

mettre ou d'enlever les accessoires ou de le nettover.

5. Enlever le touet et autres accessoires du batteur avant de le nettover.
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6. Eviter tout contact avec les pi&:es en mouvement.

7. Garder les mains, cheveux, v&ements, ainsi que route spatule et autre ustensile

hors de portde du touet peMant le tonctionnement du batteur, atin de r&luire

les risques de blessures et/ou d'dviter d'endommager l'appareil.

8. Ne pas taire tonctionner l'appareil sans surveillance ou prd's du bord d'une sur

lace de travail. Lorsqu'il est utilisd pour mdlanger des pates lourdes ou battre

haute vitesse, l'appareil peut se d@lacer sur la surtace de travail.

9. Ne pas utiliser l'appareil si le cordon d'alhnentation ou la prise sont endom

magds, aprd's un tonctionnement ddtcctueux, ou s'il a &d &:happd ou est

endommagd de quelque tacon que ce soit. Retourner l'appareil au centre de

service autorisd le plus pr& aux fins d'inspection, de r@aration ou de rdglage

dlectrique ou m&:anique. Contacter le service a la clientd'le Jenn Air au

1 800 688 2002 au (anada ou le 1 866 982 3313 aux t_tas LInis pour tout

renseignement.
10. L'utilisation d'accessoires non recommandds ou non vendus par le tabricant de

l'appareil aux fins d'utilisation avec ce modble est d&:onseillde, et peut causer

un incendie, un choc dlectrique ou des blessures.

11. Ne pas utiliser le batteur a l'extdrieur.

12. Ne pas laisser le cordon d'alhnentation pendre au bord de la table ou du comp

toir, ni venir en contact avec des surtaces chaudes, v compris la cuisinK're.

13. Ne pas placer sur ou pr& d'un brflleur &gaz ou dlectrique, ou darts un tour
chaulld.

14. Ne pas utiliser de rallonge dlectrique avec ce batteur.

Cet appareil est destind a l'usage domestique seulement. Ne pas utiliser le batteur

des fins autres que celles prdvues.

CONSERVER CES INSTRUCTIONS POUR S'Y REPORTER

ULTI_RIEUREMENT

22
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Pibces et caract6ristiques

1, Roue de commande tactile

Cette roue de commande innot_trice met le s_lecteur de vite_e, te mode d'attente et l_

commande de raise en marche et d'czrr_t c_t_ort_e de ta main.

2.T_:te du batteur

3, Bouton de d_clenchement de la tSte du batteur

It s_]fiit d'atepl_yer sur te bouton en tenant la t_te du batteur de la main. Soulever ou

baisser

la t_te du batteur, en la gilidant soigneusement avec les mains et erie sefixem en position

tevJe ou baissJe.

4. Socle-moteur

Le batteur est muni d'un puissant moteur de 400 _tts pour r_pondre h phlsieurs besoins

de mJlange.

5. Arbre du fouet

Les._mets du batteur s'enclenchent c'_l'arbre en les tournant l_ld'rement pour tes ver-

rouilter en place.

6. Accessoires

Les acce_soires du batteur comt_rennent un.fimet.fin, un.fimet Fh_t et lm crochet t_trisse_Jr.

• I.efouetfln est recommandd pour le_ terJt_czmtions l¢_]d,res dam tesqueHes il_mt mcor-

teorer de Fair, comme les mdlanges d'cel.l_s ou les erd'me__mett¢_es.

• I.efl)uet plat est tout indiquJ pour les ter_;Famtion_ normates ou Jpai_ses, comme les

mJtanges c'_g_tea_J, les p_tes c) biscuits et les purJes de potatoes de terre.

• Le crochet pdtrisseur sert c'_mJlanger ou _1Uxtrir des p_tes _1levure pour le pain, les

petits pains moZlets, etc.

7. Bol _ m61anger

Le batteur comprend un hot muni de deux poignJes.

8. Cordon d'alimentation amovible

Le cordon d'alimentation amovible e_t interchangeable avec d'autres cordons d'alimenta-

tion de petits appareil_ m_nagers de m_zrque ]enn-Air l_c.

9. Plateau de verrouillage du bol _ m_langer

Le bol est plac__sur ce pt_teau et tollrn__l_]_rement pour lefixer en pl_we a_mt de

mJlanger.
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Assemblage du batteur
REMARQUE: SAvant la premid_re utilisation, laver le bol et les accessoires a l'eau

chaude savonneuse. Rincer et s&:her, ke bol et les accessoires peuvent d_galement
aller au lave vaisselle.

Comment fixer le bol

1. S'assurer que la roue de eommande tactile est a la position

OFF (arr_t) et que le cordon d'alimer_tatior_est ddbranehd'.

) Appu'_erstir le bouton de d&:lenchement de la t&e du bat

teur et soulever la t&e du batteur jusqu'fi ce qu'elle s'en
den<he.

3. Placer le bol sur le plateau de verrouillage et le tourner

dans le sens horaire jusqu'a ce qu'il s'enden<he.

4. Fixer le crochet p&risseur, le f)met plat ou le f)met fit) a

l'arbre du fbuet (voir [)age26). \\ \

g. Abaisser la t_te du batteur en appu)'ant sur le bouton de
17 (Y Sd&len<hement et el) la guidant s i_neu _ement_ers le has a_ec les lnains.

6. l_ran<her le cordon d'alimentation dans une prise de courant a trois homes raise a la

terre, ke batteur est maintenant pr& a l'utilisation.

Comment enlever le bol

1. S'assurer que la roue <le commande tactile est a la position OFF (arr&) et que

le cordon d'alimentation est ddbranchd.

2. Appuyer sur le bouton de ddclenchement de la td:te du batteur et soulever la

t&e du batteur jusqu'a ce qu'elle s'enclenche.

3. Tourner le bol dans le sens antihoraire, puis l'enlever.
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Commentfixerlefouetfin,lefouetplatoulecrochetp_trisseur

1. S'assurcr que la roue de commande tactile est fl la posi

tion OFF (arr_!t) et que ]e batteur est <l_d_ranch_. ! o/

2. Appuvcr sur le bouton de d_'clenchcmcnt de la if'to du

batteur et soulever la t('_te du batteur jusqu'5 ce qu'elle
s'enclenche.

3. Fixer l'accessoire d6sir{' _ l'arbre du touet en poussant

jusqu'au tond, vers le haut.

4.Tourner le touet vers la droite pour le fixer a l'arbre.

5. S'assurer que le bol est fix{'au batteur avant de mettre

l'appareil en marche (voir page 2g). "

6. Abaisser la t&e du batteur en appuyant sur le bouton de d&:lenchement et en

la guidant soigneusement vers le has avec les mains.

7. Brancher le cordon d'alimentation darts une prise de courant 5 trois homes.

8. Le batteur est K'gl{, en usine de sorte que le %uet plat arrive juste au %rid du

bol sans le toucher. S'il touchait le fond du bol ou en &air trop E'loign6, il

taudrait corriger ainsi:
• Relever la ff,te du batteur.

• Tourner la vis de %glage de la t(Vtedu batteur a gauche

pour relever la ff'te eta droite pour la baisser.

• E[k'ctuer ce K'glage jusqu'a ce que le %uet plat arrive

juste au %rid du bol sans le toucher.

Vis de r_glage
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Fonctionnement du batteur

l. S'assurer ClUela roue de commande tactile est ,_ LA

POSIT]ON OFF (arr&) et que le batteur est ddbranchL'.

2. Appuyer sur le bouton de (ldclenchement de la t(:te (]u
batteur et SOULEVER LATt_TE I)U B,_fTEUR.

3. INSTALLER UA( (ESSOIRE I)t_SIRE.

4. FIXER LE F,OL EN PLA(E sur le plateau de verrouil

lage.

5. ABAISSER LATETE I)U P,ATTELIR en appuyant sur le

bouton de ddclenchement et en la guidant soigneuse
merit vers le [)as avec les mains.

6. F,RANCHER LE CORDON I)'ALIMENTATION darts

une prise de courant a trois bornes.

i

l

]

® - *,

7.TOURNER LA ROUE I)E COMMANI)ETACTILE jusqu'5 ce que le rdglage
ddsirL' soit illumind.

8. APPUYER SUR LE BOUTON START/STOP (MARCHE/ARRET) qui se

trouve au centre de la roue. Ic, batteur se mettra graduellement en marche,

pour L,viter les L'claboussures, et augmentera progressivement pour atteindre la
vitesse choisie.

9. Pour mettre le batteur en mode ATTENTE, appuyez sur le bouton Start/stop
(Marche/arr&) a nouveau, le batteur s'arr&era. Pour le remettre en marche

la m_':me vitesse, il surfit d'appuyer encore une lois sur le bouton Start/stop.

Le batteur se remettra en marche en augmentant progressivement pour attein
(h'e la vitesse choisie.

10. Pour CHANGER DE VITESSE, tourner simplement la roue de commande tac

tile jusqu'a ce que le rdglage dL,sird soit illuminL'.

11. POUR ARRETER LE P,ATTEUR, tourner la roue de commande tactile jusqu'a

la position OFF (arrL:t). I)dbrancher le cordon d'alimentation de la prise de
courant.

12. ENLEVER LE FOUET en pressant jusqu'au hind, vers le haut, puis le tourner

vers la gauche pour le ddgager. Retirer le touet de l'arbre.
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Guide de r glage des vitesses

Lc`guide de rL'glagc,des vitc,ssc,ssuivant su_LTc, diffL'rc,nts rL,glagc,s pour lc, battc`ur.

I)ans lc,doutc,, toujours commc,ncc,r par un rdglagc, plus bas, puts augmc,ntc,r la

vitc,ssc, progrc,ssivc,mc,nt.

REMARQUE: When working with ingre(lic,nts that spatter easily, start on a lower

speed and thc,n proceed to the, recommended setting.

Gatc,aux touc,t plat de 3 a 5

Pate a biscuits h)uc,t plat de 3 a 5

PurL'c d̀e pommc's de tcrrc` touc,t plat dc 4 a 6

Glacagc, touc,t plat de 6 a 7

F,lancs d'(x'ufs fouc,t fin de 8 a 10

( FL'IIIC,tOUC,tt{'C, tOUC,tfin de 8 a 10

Pain/pc'tits pains mollc,ts crochet pL'trissc,ur de 1 a 2

Conseils

Avant d'ajoutc,r lc,singrddic,nts dans lc,bol a mdlangc,r, appuyc,r sur lc,bouton

Start/stop (Marchc,/arr&t) pour mc,ttrc, le battc,ur c,n mode d'attc,ntc,. Pour lc,

rc,mc,ttrc, c,n marchc, a la mdmc, vitc,ssc,, appuyc,r de nouveau sur lc, bouton

Start/stop.

korsquc, l'on ajoutc, de la tarinc, aux rc,cc,ttc,s, battrc, a bassc, vitc,ssc,jusqu'5 cc,

qu'c,llc, soit incorporL'c, au mL'langc,.

los mL'langc,strL's liquidc,s dc,vraic,nt 0trc, battus a bassc,vitc,ssc, pour L,vitc,r lc,s
L'claboussurc,s.

S'assurc`r de survc,illc`r lc`sliquidc`s attc`ntivc`mc`ntpendant qu'ils sont h)uc,tt{:s, car lc,

motc`ur de 400 watts bat trL_srapidc`mc,nt.
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Entretien et Nettoyage

1. N)urner la roue de commaMe tactile a la position OFF (arr&) et dd'brancher le cordon

d'alimentation electrique.

2. Appuver sur le bouton de dd'clenchement de la t_te du batteur et soulever la t_'te du bat

teur.

3. Retirer le fouet en pressant jusqu'au fi)M, vers le but, puis le tourner vers la gauche

pour le ddgager. Retirer le touet de l'arbre.

4. Le bol et les P)uets peuvent &re lards _ l'eau chaude savonneuse ou au lave vaisselle.

Les P)uets se laxent sails risque dans le panier supdrieur du lave _aisselle.

5. Essuver le batteur et le socle moteur 5 l'aide d'un linge humide. NE PAS immerger le

batteur dans l'eau. Ne pas utiliser de tampon de nettovage abrasif sur le socle du bat

teur.

6. NE PAS utiliser de nettovants domestiques qui contiennent un produit de blanchiment

ni de nettovants _ l'essence de [)in. Ne [)as utiliser aucun type de netto_ant _ base de

solvant ni poll m&allique sur le socle du batteur. Ne [)as pul_ eriser le nettovant stir le

mdlangeur. Appliquer le nettovant sur un linge propre avant d'utiliser sur le md'langeur.

Si ces produits VENAIENT cependant en contact a_ec le melangeur, les nettover immd'

diatement axec un linge imbibd' d'eau et les essuver.

Bols _ m_langer

• |cs bols _ mdlanger en verre ou en acier inoxvdable ne sont pas conc'us pour

aller

all [Oll r.

• les bols _ mdlanger en acier inoxydable ne peuvent pas d,tre utilisd, s dans les

fours _ micro ondes. Les bols en verre peuvent aller au tour _ micro ondes, mais

doivent d'tre reh'oidis _ la tempdrature ambiante avant d'd'tre utilisd's avec le bat

teur sur socle.

• Its bols en verre ou en acier inoxydable peuvent aller au rdh'igdrateur ou au

congdlateur. Les bols en verre reh'oidis doivent avoir le temps d'atteindre la tern

pdrature ambiante avant d'd'tre utilisds avec le batteur sur socle.

• 11est prdfdrable de laver _ la main le bol mdlangeur. Les bols, ceux en verre ou

en acier inoxvdable, peuvent d'tre lavds au lave vaisselle.
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Avant de contacter un r6parateur

SOLUTION POSSIBLEPROBLEME

Lc batteur re|_lse de sc

mettrc en marcht-.

Le bol oscille d'un cSt_

et de l'autre pendant

le batt age.

Le batteur _clabousse des

ingredients hors du bol.

Le moteur semble

cMbuiller.

Le m_langeur s'arr_te

pendant l'op_rat ion

de m_lange.

• Vdriliel qu< 1< cordon d'alina<latation 61cctrique est
f]x(" solidement au batteul- et I)ien I)ranch6 dans une

prise de courant.

• S'assurcr que ]a tdte du batteur a 6td abaissde et est

enclencla6e.

• S'assmcr d'awfir tournd la roue de commande tactile _

un des dix rdglages de vitesse.

• Appuycr sur ]e I)outon de mist cn marche qui se trou

ve au centre de la roue de connnande tactile.

• S'asstncr que ]e bol est solidem(nt lix6 au plateau d(

veHouillage avant de mettrc lc batteur en lnarche. [e

bol dolt £'tre de niveau et il s'enc]¢ nchera en ]e tour

nant 16g_:rement.

• S'asstncr que le louet ne touche pas le bol. Au besoin,

r6gler la t£'te du mdlangeur avec la vis de rdglage

jusqu',a (e que lc hmet ne soit plus en contact ave( ]e

fi_t/(] du bol. \_)ir page 7)6.

I1 se peut que ]e bol soit trop plein.

[a _itesse est peut £'tre trop dlevce.

[e moteur de 400 watts du batteur est tl_'s puissant.

Essayer/11/(! vitesse plus basse.

• Ie bol est peut £'tre trop plein de mdlange @ais. Si

c'est ]e cas, diviser lc mdlange en petites portions et

i-ecolnnlenceF a I)attre.

Ie mdlangeur a ctd programme alin d'6tre protcg6

contre les donnnages lot-s d'un mdlange d'une grosse

quantit6. Faites en alors deux portions ou plus.

Rena(ttez ]'appa_eil en marcia€.
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Recettes

Pain sans levure _ la toscane (focaccia)
Cette d_qicie_Jserecette de.fi>cacciaestfacile ('IrMliser.Le._>cacciapeut accompagnerles soupes
ou les r(igol_tsou _tre tr_mch__pour.faire de_sandwiches de panini griflds. Pour une t'_iriation

sucr&, recouvrirde raisins rougesou saupoudrerde sucre.

219 3 tasses de ratine

I sadaet (l,g oz/7 g) de levure a action rapide
I c. a table de sucre

3# c. a the' de sel
1 tasse d'eau

14 de tasse d'huile d'olive, divisd,

Combiner 2lg tasses de tarine avecla levure, le sucre et le sel. Mettre de c:6t{'.

FairechauHcrl'eauet2c. atabled'huilea 120 130 OF(50 55 %) (de 1 a 11,9

minute au four a micro ondes). _ l'aide du crochet p&risseur, m{'langer les ingr{'

dients secs au m{'lange d'eau et d'huile a la vitesse n° 1. Ajouter le reste de la tarine
graduellement jusqu'a l'obtention d'une pate molle. (ontinuer a p&rir avec le cro

chet p&risseur jusqu'a ce que la pate soit lisse et {'lastique, de 3 a 5 minutes.
Couvrir et laisser lever pendant 10 a 15 minutes.

I)iviser la pate en deux et placer chaque moiti{' sur une t_'_lea biscuits graiss{'e, et

abaisser en deux cercles de 8 po (20 cm) de circont&'ence. Couw'ir d'une pellicule
de plastique, sans setter, et laisser en attente pendant 15 minutes. Presser la pate du

bout des doigts pour cr{'er des indentations. F,rosser les 2 c. a table d'huile restante.

$aupoudrer avec les garnitures de votre choix.

Garnitures tacultatives : 2 c. a table de romarin fl'ais hath{' + 2 c. a table de fl'o

mage Parmesan rap{, OU 174lb ( 113 g) de raisins rouges ffais grossi&'ement bach&
+ 2 c:. a the' de sucre.

Cuire au four a 425 °F/220 °C (400 °F/205 o( pour les fours a convection) pen

dant 15 a 17 minutes ou jusqu'a ce que la c:rol"ltesoit dora,. Couper en quartiers.
$ervir chaud.

Donne deux pains ronds.

REMARQUE: Une cuiller{_e a table d'herbes fl'alches {_quivaut a une cuiller&_ a
the: d'herbes s&:hes darts la plupart des recettes.
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Biscotti au citron et aux pistaches
Ce bisaJit italien 3 deux cui_ons est le compl&nentiddal de _'otrec(¢-dfi_vori.Pr_sent&dans
un sac-cMeau avecdes grmns de cqfi_,its._mt _]alement des cadeaux._rt dppr_ci&.

3_ de tasse (3 oz/85 g) de pistadaes non sakes
1'2 tasse de beurre ( l batonnet)
I 1'2 tasse de sucre
3 wufi

1 c. a table de zeste de citron rap6 fin
1 c. a th6 de vanille
3 tasses de tarine

12 c. a fla6 de sel

1 c. a table de poudre a pate
1 tasse de sucre a glaeer
2 c. a table de jus de citron

Beurrer ld'g&'ement une grande t61e fl biscuits. Mettre de c6td'. I)ans un grand bol,

battre le beurre et le sucre ensemble a l'aide du fouet plat en montant progressive
merit a la vitesse n° 5. Ajouter les (cuts, le zeste de citron et la vanille, et c:ontinuer a

battre _t la vitesse n° 2 jusqu'a ce que tousles ingr&lients soient bien m{'lang{'s. I)ans
un bol de grosseur moyenne, m_'langer la tarine, le sel et la poudre a pate. lncor

porer graduellement le m_'lange de tarine au m{'lange d'wuts a la vitesse n° 1, puis
bien m_qanger a la vitesse n° 4. Ajouter les pistaches et m{'langer. Mettre la pate sur

une surtace tarin{'e et diviser en deux. Rouler chaque boule de pate en torme de
tube d'environ 12 po (30,5 cm) de long. Placer les rouleaux sur la t31e a biscuits, en

prenant bien soin de laisser de l'espace entre les deux. Aplatir l{'g&ement le dessus
des rouleaux pour qu'ils mesurent environ 21,9 po (6,3 cm) de large.

(uire au tour a 350 °F/175 o( (325 °F/165 °C pour les tours a c:onvection) pen
dant 25 a 30 minutes ou jusqu'a ce que la pate soit ld'gd'rement dord,e et terme au

toucher. Refl'oidir pendant IO minutes. R&luire la temp&'ature du tour a 325 °F/
165 o( (300 °F/150 °C pour les fours a convection).

TransK'rer dt'licatement les rouleaux sur une planche :ad&:ouper et trancher
chaque rouleau diagonalement en biscuits de 1_2po ( 1,2 cm) d'{'paisseur. Placer

des cla,Yettes m&alliques a refl'oidir sur chacune des trois t61es a biscuits. I)isposer
les biscotti, cSt{"tranch{' vers le has, sur les clayettes m&alliques (environ 12 his

cults par tSle)*. Les remem'e au tour pendant IO :a 15 minutes ou jusqu':a ce qu'ils
soient termes et croustillants. Refl'oidir.

F,attre ensemble le sucre a glacer et le jus de citron a la vitesse n° 6, jusqu'a l'ob
tention d'une consistance lisse. Asperger les biscuits de ce m{'lange et servir.

*Si des clavettes a refl'oidir ne sont pas disponibles, cuire 5 minutes de plus et
retourner a la mi cuisson.

Donne 36 biscotti.
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Miches de pain artisanales 71l'aneth
La technique de d_coupagedes herbesd_crite dans cette recettedonne des michesde pain d_qi
cieusement_l_]antes. Elle peut 9tre utilis& a_z'cplusieurs herbesdj[fdrente_et diversesrecette_,

,fl_rmesougro_eurs de pain.

1 c:. a table de levure sL'c:he

2 c. a th6 de sucre

14 de tasse d'eau chaude (110 a 115 °F/43 a 46 °C)

1 tasse de fl'omage cottage 16get, a la tempL'rature ambiante
lJ2 tasse d'oignon rouge bach6 finement
2 c. a table d'aneth fl'ais bach6

2 c:. a th6 de graines d'aneth sL'ches

1 ¢>uf, 16g6rement battu
1 c:. a thd"de sel

2 a 21,2 tasses de tarine tout usage
dorure a l'¢t'uf : 1 _v'uf+ 1c. a table d'eau, battus

branches d'aneth fl'ais, enti&'es

I)ans un grand bol 2am{'langer, dissoudre la levure et le sucre darts l'eau chaude.
Laisser reposer jusqu'2a ce que le m61ange devienne mousseux. 3_l'aide du crochet

p6trisseur, m61anger le fl'omage cottage, l'oignon, l'aneth fl'ais, les graines d'aneth,

un ¢euf, le sel et 2 tasses de tarine, a la vitesse n° 1.Ajouter graduellement entre
1_2iet 1_2tasse de tarine suppl&nentaire en m{'langeant jusqu'a l'obtention d'une

pate molle. (ontinuer a m61anger pendant 3 a 5 minutes ou jusqu'a ce que la pate
soit pliable et 61astique. Placer la pate darts un bol hull6, couw'ir d'une pellicule de

plastique et laisser lever jusqu'a ce que la pate ait doubl6 de grosseur, environ
112 heure.

I)iviser la pate en deux morceaux. Faconner chaque morc:eau en boule lisse. Placer
chaque boule sur une grande plaque a patisserie huil6e. Brosser g6n6reusement de

dorure a l'¢t'uf. I)isposer d61icatement les branches d'aneth sur le dessus des reich
es (dies colleront 2ala dorure a l'_'ut). Brosser de la dorure 2al'_>uf sur les branch

es d'aneth pour assurer qu'elles adh&'ent bien aux miches. Laisser lever pendant
encore 30 a 45 minutes.

o 9Cuire au fimr a 375 F/1 O °C (350 °F/175 °C pour les fi)urs _tc:onvection) pen
dant 25 a 27 minutes ou jusqu'a ce qu'un thermom{:tre ins6r6 darts le centre du

pain indique 190 °F/90 °C. Laisser refl'oidir l{g&'ement avant de trancher.

Donne 12 portions par miche.
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G_teau 71 la crbme italien

Ce d_licieuxg&eau ('Itrois _tagesest parfait pour _pater vo_invit&. I! colJronneralm d_ner
italien de fiicon impre_ionnante.

5 blanc:s d'wufs
1_2tasse de beurre

1_2tasse de daortening
2 tasses de sucre

5 jaunes d'(_.uts
1 c. a th6 de bicarbonate de sodium
2 tasses de tarine

I tasse de lait sur (1 tasse de lair + I c. a tl% de vinaigre)
I c. a the' d'extrait d'amande

19 tasse de noix de coco rap&

1 tasse d'amandes grill{'es hach{'es, divis{,e

Gla_,:age

1 paquet (8 oz/227 g) de fl'omage en creme, ramolli
l_q de tasse de beurre, ramolli

1 bolte (1 11)/454 g) de sucre a glacer
1 c. a th{' d'extrait d'amande

A 1aide du touet hn, battre les blancs d (wuls en neige 2ala vitesse n° 10 lusqu ace
qu'ils forment des pics (environ 1 minute). Mettre de c:6t{.

3_l'aide du fi)uet plat, md'langer lc beurre, le shortening et le sucre, en montant

progressivement a la vitesse n° 5. Ajouter les jaunes d'¢_uts et r&luire la vitesse au

n° 2. Bien md'langer a la vitesse n° 4. Combiner le bicarl)onate de sodium et la
tarine, et incorporer au m{'lange cr&neux en alternant avec le lait a la vitesse n° 1.

Ajouter l'extrait d'amande, puis la noix de coco et 3g de tasse d'amandes.

lncorporer les blancs d'wuts d{,licatement. Verser le m{qange darts trois moules a

gateau ronds de 8 po (20 cm) graiss& et tarin{.s*; cuire au tour a 350 °F/175 o(
(325 °F/165 °C pour les tours a convection) pendant 25 a 30 minutes ou jusqu'a
c:equ'un cure dent ins&'{' darts le gateau ressorte prop*'<

Glaqage: _ l'aide du fi)uet plat, battre le fl'omage en cr&ne et le beurre _ la

vitesse n° 5, jusqu'fi l'obtention d'un m_'lange lisse. Ajouter graduellement le sucre
et m_qanger _ la vitesse n° 1. Ajouter l'extrait d'amande et m_qanger _ la vitesse n°
6. t_tendre sur les rang_'es de gateau; saupoudrer le dessus du gateau du reste des
amandes hach{'es.

*Peuvent &re remplac& par deux moules 2agateau ronds de 9 po (93_cm). Cuire de
3 _ 5 minutes suppl&nentaires, si n&:essaire.

Donne de 12 c'_1 _ portions.
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Garantie / Service h la clientele

Garantie de remplacement tt sans soucis >_de 1 an de Jenn-Air _

Jcnn Air %pond dc la hautu quail% dc sos n%langcurs cn offrant une garantic de

remplacement _<sanssoucis _:de un an. Sivotre m_'langeurdevait faire d_'faut au

tours de la premK're ann{'e suivant soil achat et si, aprd's avoir d'td' illspectd' par

Jenn Air, il est prouvd, dd'fc'ctueux, il sera remplac:d' gratuitement. Jenn Air prendra

les dispositions nd'cessaires pour que l'appareil dd,k'ctueux lui soit retourlK' et

qu'un appareil identique ou comparable vous soit livK, a votre domicile sans fl'ais

de votre part.

LES GARANTIES ENON(EES AUX PRESENTES SONT EXCLUSIVES ET

AUCUNE AUTRE GARANTIE, EXPRESSE OU IMPLICITE,Y (OMPRIS, MAIS

SANSTOUTEFOIS S'Y LIMITER,TOUTE GARANTIE RELATIVE _ LA

QUALITE MARCHANI)E OU 3_L'ACCEPTM_,ILITt_ I)'UN USAGE PARTICULI

ER, N'EST FOURNIE OU AUTORISEE PAR JENN AIR POUR (E PROI)UIT.

Ne sont pas couverts par cette garantie

1. |cs dommages ou d&angements dus _:

a. Toute r_'paration, d&nontage, modification, alt&'ation et tout %glage non

autorisd's par Jenn Air.

b. Accidents, mauvaise utilisation ou usage abusif ou d&'aisonnable, nd'gligence

ou non conformitd, aux directives de Jenn Air.

c. Alimentation {'lectrique (tension, illtellsit{,) autre que celle illdiqu{'e pour

le produit.

d. R_'glage incorrect <l'une commande.

2. La garantie ne peut (_'trehonor_'e si les num&'os de s&'ie d'origine ont _'t_'

enlev{,s, modifi_'s ou ne sont pas facilement lisibles.

B. Appareils achet& aux fins d'usage commercial ou industriel.

4. I)ommages secondaires ou indirects subis par toute personne suite au non

respect de ces garanties. ( ertains &ats ou provinces ne permettent pas l'exclu

sion ou la limitation des dommages secondaires ou indirects; par consd'quent les

limitations ou exclusions ci dessus peuvent ne pas s'appliquer 5 votre cas.
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Pour contacter le service la clientele

1. PartSldphone, composer le 1 800 688 2002 au Canadaou lc 1 866 982 3313

aux Etats [lnis. [In reprdsentant pourrait _tre en mesure de vous aider

rdsoudre certains probl&nes que vous pourriez avoir avec le produit.
2. t_crire 5 Jenn Air, attention ( AIR:I{;Center, 17.O.Box 2370, (leveland, TN

37320 2370. Lots de tout contact concernant un probK'me, tournir l'intorma
tion suivante:

a. Nora, adresse et numdro de tall@hone du client;

b. Numdro de modd'le et numdro de sdrie du mdlangeur;

c. I)escription claire du probl{'me observd;
d. Preuve d'achat (tacture de vente).

3. |es guides de l'utilisateur sont disponibles en ligne, au www.jennair.com.

Pibces de rechange

Pour commander des pi&:es de rechange, y compris des cordons d'alimentation,

des couvercles de r&:ipient, des bouchons de couvercle, des r&:ipients, des

blocs de coupe, des joints d'dtanchditd et des supports circulaires, composer le
1 800 688 2002 au (anada ou le 1 866 982 3313 aux Eras finis.
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Lo que usted debe saber sobre las
instrucciones relacionadas con la seguridad

Las advcrtcncias v las instruccioncs importantcs rclacionadas con la sc'guridad quc

aparecen en este manual no pretcMen cubrir todas las condiciones v situaciones

posibles que pudieran llegar a ocurrir. Se debe ejercitar el sentido comfin, la precau

cidn v el cuidado durante la instalaci6n, el mantenimiento o funcionamiento del

electrodomdstico.

Siempre que tenga un problema o se le presente una situacidn que no comprenda,

p6ngase en contacto con el comerciante, el distribuidor, el agente de servicio o el

tabricante.

Reconozca los slmbolos, las palabras y los rdtulos de seguridad

Controles importantes de seguridad

Cuando utilice aparatos el&:tvicos, debe seguir siempre ciertas medidas b,_sic:asde

seguridad, incluvendo las siguientes:
1. lea todas las instrucciones.

2. Para protegerse contra el peligro de una descarga el&:trica, no coloque el

cord&l, el enchutc ni la batidora en agua ni en ningfin otto liquido.

3. (uando utilice el aparato cerca de los nifios, o cuando scan ellos los que 1o

estdn usando, debera vigilarlos muy de cerca.

4. I)esenchutc la batidora cuando no la estd' utilizando, antes de colocar o quitar

piezas y antes de limpiarla.
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g. Retire los batidores v todos los otros accesorios (]e la batidora antes (]e limpiarla.

6. Evite el contacto con las partes quc cst_n en movimiento.

7. Para rcducir el riesgo de lesionarsc v / o dafiar la batidora, mantcnga las

manos, el cabello, la ropa, al igual que las espStulas v cualquier otto utensilio

lcjos de los batidores mientras est,_ en funcionamiento.

8. No permita que la batidora hmcione si no le est,_ prestando atenci6n o si se

encuentra al horde de una superficie de trabajo. (uando la batidora se utiliza

con una c:arga pesada o a altas velocidades, se pucde llcgar a mover sol)re la

superficie de trabajo.

9. No opere una batidora que tenga el cord3n o el enchuk" dafiado, que no

hint:lone correctamente, que se hava caldo o que se encuentre da_ada de

alguna manera. Envle el aparato al taller de servicio autorizado mas cerc:ano

para que 1oexaminen, reparen o realicen un ajuste elL'ctrico o mec,_nico.

Llame al Centro de servic:io al c:lientc de Jenn Air al 1 866 982 3313 c:uando
nec:esite avuda.

10. No se recomienda el uso de ac:cesorios que el tabricante no venda o no ac:onseje

que se puedan utilizar con este modelo, porque se puede provocar un incendio,

generar una descarga elL'ctrica o causar lesiones alas personas.

11. No utilice la batidora a la intemperie.

12. No permita que el cord6n cuelguc de la mesa ni del mes6n. Tampoco permita

quc el c:ord6n se ponga en contacto con una superficie calientc, incluvendo la
cocina.

13. No coloque la batidora sobre o cerca (]e un quema(lor a gas o cl&trico que est{'

caliente. Tampoco coloque la batidora dentro de un homo caliente.

14. No utilice un alargador con esta batidora.

Este producto ha sido disefiado solamente para us<)domL'stico. No utilic:e la batidora

para ningfln fin quc no hava sido propucsto.

GIIARDE ESTAS INSTRIICCIONES PARA REFERENCIA FIITtlRA
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Piezas y caracterlsticas

1. Rueda de controles que funciona al tacto

I.a mno_'_dora rueda que.fimciona at tacto u)ne h_ _elecci3n &, veloc'idMe_, el modo de

pausa y el control de arranque / parma at akance de su mano.

2. Cabezal de la batidora

3. Bot6n de liberaci6n del cabezal de la batidora

Siml_lemente oprima el botc'm mientms so_tiene el cabeza! de h_ batidom con ta mano.

Podr3 let'(tatar o bdjar et cabezal de la batidora con s31o guiaHo con la_ manor. El

cabezal de M batidora bar3 un chdsquido cuando calce en M DOSiCidnde arribd o

de abajo.

4, Base

La batidora cuenta con un motor Fotente de 400113tios que te tx'rrnitir3 rea/izar cuaqlm, r

tipo de mezc]ado que necesite.

5. Pata para los accesorios

Lo_ accesorio_ de fl_batidora se deshzan sobre esta Data y se hacen girar ]igeramente Dam

trabarlos en el ]ugar.

6. Accesorios

La batidora incluye los accesorio_ siguientes: lm batidor de alambre, un batidor Dhmo y

un gancho tmra amasar.

• El batldor de alambre es mejor Dam h_s mezclds hvianas que necesitan mcorporar

aire, como For e]emDlo los huevos y h_ crema chantillL

• Et baHdor plano,fimciona bien Faro h_s mezcla_ normales a pesada_, como For ejemF-

to ld_ masas de tortas, de g(_ltetas duh'es y el pur_;de DaDa_.

• Et gancho para arnasar sirtz, tmra rnezch_ry amasar Ms masas tmra Fanes, hollo%

etc., que llei'(m levadura.

7. Bol para mezclar

La batidora inchg,e un bol Dam mezch_rque cuenta con dosagarraderas

8. Corddn el6ctrico desmontable

Et corddn eldctrico desmontab]e se Duede intercambiar con lo_ otros electrodom_stico_

Dequefios de Jenn-Ai? l_.

9. Platillo para fijar el bol

El bol se coloca sobre este pldtillo y se hace girar hgeramente Dara fijarh2 en su lugar

cuando hay que mezclar.
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Montaje de la batidora

NOTA: Antes de usarla pot primcra vcz, lave c'l bol v los acccsorios con una solu

ci&l de agua caliente y jab&l. Enjuague y seque. El bol v los accesorios tambi&l se

pueden lavar en el lavaplatos.

Para colocar el bol

1. AsegOrese que la rueda de controles que hmciona al

tact<>se encuentre en la posicidn "OFF" (apagada) y

que el cable est{. desenchutado.

2. Optima el botdn de liberacidn v levante el cabezal

de la batidora hacia arriba hasta que calce en esa

posicidn.

3. Coloque el bol sobre el platillo de fijacidn y hagalo
el sentido de las agujas del reloj basra que ',, -\_girar on

quede bien trabado en el hlgar. \\ \ \',

4. Coloque el gancho para amasar, el batidor piano o el

batidor de alambre en la pata que tiene la batidora para los accesorios (Vcr

pAgina 43).

5. Optima el bot6n de liberacidn y baje el cabezal de la batidora guiAndolohacia

abajo cuidadosamente con las manos.

6. Enchuk' el corddn el&:trico a un toma corriente de 3 orificios que cuente con

una conexi&l a tierra. La batidora estA lista para comenzar a hmcionar.

Para retirar el bol

1. Asegl'u'ese que la rueda de controles que hmciona al tact<) se encuentre en la

posici&l "OFF" (apagada) y que el cable est{' desenchutado.

2. Optima el bot&l de liberaci&l v levante el cabezal de la batidora hacia arriba

hasta que calce en esa posici&L

3. Haga girar el bol en el sentido contrario alas agujas del reloj para destrabarlo v

entonces podra retirarlo.
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Colocaci6ndel batidor de alambre, batidor plalao o gancho

para amasar

1. Asegfirese quc la rueda de controles quc hmciona al

tacto se cncuentFe ell 1,/ posicidn "OFF" (apagada)) quc
la batidora est" desenchuiada.

2. Oprima el botdn de liberacidn v levante el cabezal de la

batidora hacia arriba hasta que calce en esa posicidn.

3. lnserte el accesorio deseado en la pata para los acceso

rios que tiene la batidora y presione hacia arriba todo lo

quc pucda.

4. Gire el accesorio a la derecha, enganchhndolo en el eje.

g. Asegfirese que el bol se encuentre fijo a la batidora antes "

de ponerla en tuncionamiento (\,_'r p_gina 42).

6. Oprima el botdn de liberac:idn y baje el cabezal de la batidora gui,qndolo hacia

abajo cuidadosamente con las manos.

7. Endmtc el corddn eldctrico a un toma corriente de 3 orificios que cuente con

ulla conexi(')II a tierra.

8. Su batidora hie ajustada en la t_brica para que la paleta plana hmcione muv

levemente separada del rondo del tazdn. Si la paleta plana toca el rondo del

tazdn o est,q demasiado separada del mismo, puede corregir la distancia de la

siguiente manera:

• lcvante la cabeza de la batidora.

• Gire el tornillo de ajuste de la cabeza de la batidora a

la izquierda para subir la cabeza v a la derecha para

bajarla.

• Rca]ice cstc ajustc usando ]a pa]cta p]ana hasta quc

qucdc muy lcvcmente scparada dcl tondo dcl tazim.

Tornillo de ajuste
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Funcionamiento de la batidora

1. Asegfirese que la rueda de c:ontroles que hmciona al

tacto SE ENCUENTRE EN LA POSICI()N "OFF" (apa

gada) y que la batidora est6 desenchutada.

2. Oprima el botgm de liberacidm v LEVANTE EL
CAP,EZAL HA(IA ARRIP,A.

3. INSERTE tiN A( (ESORIO.

4. ENGANCHE EL P,OL en el platillo de fijaci6n.

5. Oprima el bot6n de liberaci6n v BAJE EL (ABEZAL

I)E LA BATII)ORA guiandolo hacia abajo cuidadosa
monte con las manos.

6. EN(HHFE EL (ORI)ON ELI_(TRICO a un toma cor

riente de 3 orificios.

® %,

% J

7. GIRE LA RHEI)A I)g (ONTROLES Q[IE FUNCIONAN ALTACTO basra

que se ilumine la posicigm deseada.

8. OPRIMA EL P,OT()N "START / STOP" (arranque / parada) ubicado en el

c:entro de la rueda. La batidora va a comenzar a andar lentamente, para evitar

salpicaduras, y ac:elerar,q hasta alcanzar la veloc:idad deseada.

9. Para HA(ER UNA PAUSA, oprima nuevamente el bot6n "start / stop". La
batidora se va a detener. Para volver a comenzar a la misma velocidad, s61o

tiene que volver a oprimir el bot_Sn"start / stop". La batidora va a c:omenzar de
nuevo, ac:elerando hasta alcanzar la velocidad selec:cionada.

10. Para ( AMP,IAR LAVELOCII)AI), simplemente haga girar la rueda de c:on

troles hasta que se ilumine la veloc:idad deseada.

11. PARA APAGAR LAP, ATII)ORA, gire la rueda de controles hasta la posic:igm

"OFF" (apagada). I)esenc:hutc el c:ord6n el6ctric:o del toma corriente.

12. RETIRE LOS A( CESORIOS oprimi{,ndolos lo m,qsarriba posible y girandolos
a la izquierda para liberarlos. Tire desde el eje de los ac:cesorios.
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Gula de control de velocidades

La siguiente gula (le control de velocidades proporciona las velocidades que

recomendamos para su batidora. Ante la duda, comience siempre con una velocidad

baja y vava acelerando de a poco.

NOTA: Cuando tenga que trabajar con ingredientes que salpican con tacilidad,

comience a una velocidad baja y luego vava acelerando hasta alcanzar la velocidad

recoinen(lada.

Tortas batidor piano 3 S

Masa de galletas dulces batidor piano 3 S

Purd de papas batidor piano 4 6

Capa dulce para decorar la torta batidor piano 6 7

Clara de huevo batidor de alambre 8 10

Crema chantilll batidor de alambre 8 10

Panes / bollos gancho para amasar 1 2

Consejos

Antes de agrc'gar los ingrcdicntcs al bol de la batidora, oprima cl botdn "start/stop"

v la batidora har_ una pausa. Para continuar a la misma velocidad, s61o tiene que

volver a oprimir el botdn "start / stop".

Cuando tenga que agregar harina a una receta, mezcle a baja velocidad basra haberla

incorporado.

Las mezclas que contienen una gran cantidad de llquido se deben mezclar a baja

velocidad para evitar salpicaduras.

Asegfirese de observar los llquidos de cerca mientras los mezcla, porque el motor

potente de 400 Watios bate muy r@ido.
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Cuidado y limpieza

1. Gire la rueda de eontroles que fimcionaal tacto hasta la posicidn "OFF' (apagada)v des
enchufb el cor&'melectric<).

2. Oprima el botdn de liberaci6n v levante el cabezal de la batidora hacia arriba.

3. Retire los aeeesorios oprimk'Molos 1om_isarriba posible v luego glrelos a la izquierda

para liberarlos. Tire desde el eje de los aeeesorios.

4. El taz&l v los accesorios pueden set lavadosen agua jabonosa tibia o ell un la_avajillas.

Los accesorios pueden set lavadosell la rejilla superior del lavavajillas.

5. Limpie el cabezal de la batidora v la base con un trapo hhmedo. NO sumerja la base de

la batidora en agua. No use esponjas abrasivaspara limpiar la base de la batidora.

6. NO use limpiadores para el hogar que contengan blanqueador o limpiadores de pino.

No use ninglin tipo de limpiador a base de sol_entes o pulitura de metal en la base de la

I/atidora. No rocle limpiadores directamente sol)re la batk[ora. Los limpiadores deben

set aplieados sobre un patio limpio antes de usarlos ell la batidora. Si estos productos

ENTRAN en contacto con la batidora, limpiela inmediatamente con un patiohfimedo

con agua _ scque con un patio scco.

Bol de mezclado

• Ni los de vidrio ni los de acero inoxidable hart sido disefiados para usarlos ell
el homo.

• Los de acero inoxidable no son aptos para usarlos ell el homo de microondas.

Los de vidrio se pueden usar ell el homo de mieroondas, no obstante, se deben

dejar enfl'iar hasta la temperatura ambiente antes de emplearlos en la batidora

de pi6.

• Tanto los de vidrio como los de acero inoxidable se pueden colocar ell la refl'ig

eradora o en el congelador. Si el bol de vidrio est6 helado, se deben dejar calen

tar hasta la temperatura ambiente antes de emplearlo en la batidora de pK'.

• Para obtener los mejores resuhados, lave a mano el tazSn de batir. Tanto los

tazones de vidrio como los de aeero inoxidable pueden ser limpiados ell el

lavavajillas.
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Antes de solicitar

PROBLEMA

La batidora no arranca.

El bol se bambolea

cuando mezcla.

La batidora salpica los

ingrcdientes fuera del

bol.

El motor de la batidora

SL" at asca.

La batidora sc apaga

durantc el us().

servicio

SOLUCI(')N PROBABLE

• P,cvis< el cord<'m c]&:trico para asegurarsc que cstd

bien ajustado a la ba'tidora _ al toma colricntc.

• Asegfircse de habcr bajado correctana< rite el cabczal de

la I>atidora y que ha) a calzado en csa posicion.

• Asegfires( de hal>er gira&> la rueda de controles basra

la posici6n de una de las diez vdocidades.

• Oprima el botdn "S']_I)x[] '' ubicado en el (entro de ]a

rueda de controles que lunciona al tacto.

• Asegflrcse que el bo] se encuentre Col-rcctalnente tra

bado en el plati]lo de fijacign antes d( poner la

batidora en hmcionamiento, ti] bol debe cstal nivelado

) para tral>ar]o d(be hat(rio girar l(vem(ntc.

• Asegfircse de qu< el acccsorio de ]a batidora no haga

contacto con el tazdn. Si es necesario, ajuste el tornillo

de ahura de ]a cabeza de ]a batidora hasta que la paleta

quede levemente separada del tazdn. \\'a la pagina 4).

• El b,>] puede encontrarse s,>brecargado.

• Ia velocidad sclcccionada quiza sea mu) aha. Elmoto_

de 400 Watios que tiene su I>atidola es mu) potcntc.

I>rucbe con una velocidad m+4sbaja.

• El b,>lpuede cncontrarsc sobrcca_gado c,>nunamezcla
pesada. De set asi, divida en porcioncs m_4s peque]Sas )

conlience a mezclar (]e nuevo.

• [a I>atidora ha sido programada para protegerse a si

misma de daflos cuando se usa para bafir cargas

pesadas. Divkla la carga en porciones re,as pequelSas.

Vuelva a cncendel la ba'tidora.
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Recetas

Pan chato de Toscana (focaccia)
Esta receta deliciosamer_te _imple de _caccia _eplw&' _ervir para acomt_afiar _otx_sj

tiuisos, o se puede cortar en roda]as )" usar para preparar emparedados tostados. P_ra

obtener lma i'ariacic'm dulce, pruebe cubrido con rodaja_ de ui'as coloradas f espohorear
con (IZI1C(II*.

2! _, _ tazas de harina

1 paquete (!_ onza 7 gramos) de levadura de elevaci&l r@ida
I cucharada de azficar

_4 cud_aradita de sal

I taza (le agua

taza dc accitc dc oliva, dividida

Combinar 2Z tazas de harina con la levadura, el azflcar v la sal. I)ejar des

cansar. Calentar el agua )" 2 cucharadas de aceite hasta una temperatura de 120

130 ° F (50 55 ° C) (aproximadamente 1 1 minutos en el microondas).

Llsando el gancho para amasar en velocidad 1, mezclar los ingredientes secos

con la mezcla de agua y aceite. Agregar graduahnente el resto de la harina

hasta format una masa suave. Continuar amasando con el gancho hasta que la

masa se torne suave y el_stica, aproximadamente 3 5 minutos. (ubrir y dejar
elevar durante 10 15 minutos.

I)ividir la masa pot la mitad. Colocar cada porcidn sobre una chapa enman

tecada para hornear galletas y [ormar (los clrculos de 8 pulgadas (20 cm) de

di,-'mletro. Cubrir con pl_stico y dejar descansar durante 1g minutos. Presionar

la masa con la punta de los dedos para crear indentaciones. Pintar con las 2

cucharadas restantes de aceite. Espolvorear con los ingredientes opcionales que

preliera.

Ingredientes opcionales: 2 cucharadas de romero fresco picado + 2

cucharadas de queso Parmesano rallado, O BIEN libra (113 gramos) de uvas
coloradas fl'escas picadas + 2 cucharadas de azficar.

Hornear a 42g ° F/220 ° C (400 ° F/20g ° C en homo de convecci&l) durante

1_ 17 minutos o basra dorar la corteza. (ortar en rodajas. Servir caliente.

Rinde 2 panes redondos.

NOTA: En la mavoria de las recetas, 1cucharada de hierba fiesta equivale a
1 cucharadita de la misma hierba seca.
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Biscotti de lim6n y pistacho
E_ta e_ lma gaIteta dulce itahana que _e homea do_ t_'ce_.E_ Feffecta Faro acomFa_ar m_a

taza & su ccffd FrCerido. Tambi&_ Fuede ser un regalo mamvilloso si se las envueh'e junto a

lma bol_a de gmno_ de un buen c(¢d

3q taza (3 onzas/85 gramos) de pistachos sin sal

19 taza de manteca ( 1 barra)
I 1/2-taza de az(icar

3 huevos

l cucharada de cflscara de lim6n finamente rallada

1 cucharadita de esencia de vainilla

} tazas de harina

b2 cucharadita de sal

1 cucharada de poh'o de hornear

] taza de az(icar impalpable

2 cucharadas de jug()de lim6n

Enmantecar ligeramente una chapa para hornear gal]etas. I)ejar a un lado. En bol

grande, batir la manteca y el az(icar usando el batidor piano. Aumentar la velocidad

graduahnente hasta alcanzar la posici6n 5. Agregar los huevos, la ralladm'a de lim&l

v la esencia de vainil]a v batir en velocidad 2 basra combinar todos los ingredientes.

En bol mediano mezclar la harina, la sal y el polvo de hornear. Agregar gradual

monte la mezda de harina a la mezcla de huevos usando la velocidad 1 y luego

mezclar bien a velocidad 4. Agregar los pistachos. Voh'ar sol)re una mesada cnhari

nada v dividir la masa en dos. Trabajar la masa para darle la torma de un cilindro de

aproximadamente 12 pulgadas (30,5 cm) (le largo. Colocar los cilindros sol)re una

chapa para horncar galh'tas, dcjando suficiente cspado entre dlos. Aplastarlo ligcra

mente (le mallera clue queden (le 21'2 pulgadas (6, 3 cm) (le ancho.

Hornear a 350 ° F/175 ° ( (325 ° F/165 ° ( en homo de convecci6n) durante 25 30

minutos o basra dorarlos ligeramente y que se sientan tirmes al tacto. I)ejar enfl'iar

durante 10 minutos. Reducir la temperatura del homo a 325 ° F/165 ° ( (300 ° F/

150 ° C en horno de convecci6n).

Transtcrir cuidadosamente los cilindros a una tabla v cortarlos en diagonal, obte
nicndo unas galletas de aproximadamcnte 1"2pulgada (1,2 cm) dc cspesor. Colocar

rejillas de alambre sobre cada una de las tres chapas para hornear galletas. Ubicar
los biscotti, con el lado cortado hacia abajo, sobre las rejillas de alambre (aproxi
madamente 12 unidades pot chapa).* Volver a colocarlos en el homo durante 10 15
minutos o hasta que los biscotti estd'n firmes Vcrocantes. Enfl'iar.

F,atir el azficar impalpable con cl jugo (It'lim6n usando la veloddad 6 basra obtencr
una mczcla suave. Rociar sobrc los biscotti v scrvir.

*Si no cuenta con rejillas (le alambre, debe agregar 5 minutos al tiempo (le hornea
do y simplemente dar vuelta los biscotti a la mitad del tiempo.

Rinde 36 biscottL
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Pan artesano al eneldo

La tJcnica del"decoupage de hierbas'q_e se detalla en esta receta creaunos Faneshermososy
llamati_'os.T_mbiJnse puede aplicar usandomuchas hierbasdJ-erente_,en panes de toda _>rma
y tamafioy con cuatquier recetade pan.

I cucharada dc levadura activa seca
2 c:ucharaditas de azflcar

l_4tazadeaguatibia (110 115°F/43 46 °C)
1 taza de queso fl'esco de bajo contenido graso, a temperatuva ambiente

12 taza de cebolla colorada picada fina
2 cucharadas de eneldo fl'esco picado
2 cucharadas de semillas de eneldo secas

1 huevo, ligeramente batido
1 cucharadita de sal
2 a 212 tazas de harina comfm

huevo para pintar: batir 1 huevo + 1 cucharada de agua
ramilletes largos de eneldo fl'esc:o, enteros

I)isolver en un bol grande la levadura y el azflcar en agua tibia. I)ejar descansar

hasta que se torme espuma en la superficie. Usando el gancho para amasar en
veloeidad 1, mezclar el queso fl'esc:o, la cebolla, el eneldo fl'esco, las semillas de
eneldo, 1 huevo, la sal v 2 tazas de harina. Agregar graduahnente 14 1_2taza de
harina o la cantidad suficiente como para tormar una masa suave. (ontinuar mez
clando durante aproximadamente 3 5 minutos o hasta obtener una masa flexible v
el_stica. Colocar la masa en un bol aceitado, c:ubrir con pliistico y dejar elevar hasta

que el tamai_o aumente al doble, aproximadamente 11/2_hora.

I)ividir la masa en dos partes. Format un hollo suave con c:ada secci6n. Colocar
cada hollo sol)re una chapa, grande y aceitada, para hornear galletas. Pintar con
excesiva cantidad de huevo. Aplicar suavemente los ramilletes de eneldo enteros

sobre la superficie de los bollos (se van a pegar con el huevo). Pintar los ramilletes
con huevo, aseguvandose que los mismos queden bien adheridos a la superficie de
los bollos. I)ejar elevar durante 30 45 minutos mas.

Hornear los bollos a 375 ° F/190 ° C (350 ° F/175 ° C en horno de convecci&n)

durante 25 27 minutos o hasta que un term&metro insertado en el centro indique

190° F/90 ° (7. I)ejar enfl'iar ligeramente antes de cortar.

RiMe 12 porcionesForpan.
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Torta crema italiana
Esta torta delicJosa de tre_ caFav ev [_e'(_'cta [mr(I servir a los invitados.

Leda una termmacic'mest_ectacuhira cualquier comida italiana.

5 tiaras de huevo
1"2tazade manteca

1/2-taza de grasa vegetal
2 tazas de az_'lcar

5 yemas de huevo

l cucharadita de polvo de hornear
2 tazas de harina

1 taza de leche acida (1 taza de leche+ 1cucharadita de vinagre)
1 cucharadita de esencia de ahnendras
lO taza de coco rallado

1 taza de ahnendras picadas tostadas, dividida

Cubierta

1 paquete (8 onzas/227 gramos) dc queso fresco, blando
1/4 taza de manteca, blanda

1 caja (1 libra/454 gramos) de azflcar impalpable
1 cucharadita de extracto de ahnendras

F,atir las claras de huevo usando el batidor de alambre en velocidad 10 hasta tormar

picos duros (aproximadamente 1 minuto). I)ejar de lado.

F,atir la manteca, la grasa vegetal y el azflcar usando el batidor piano, hasta tormar

una crema. Aumentar la velocidad graduahnente hasta alcanzar la posicidn 5.
Agregar las vemas de huevo v batir en velocidad 2 hasta combinar todos los ingredi
entes. Batir i)ien en velocidad 4. Combinar la harina con el polvo de hornear v,

usando la velocidad 1, agregar a la crema alternando con la leche. Agregar la esen
cia de ahnendras. Agregar el coco y _'4 taza de ffutas secas.

lncorporar suavemente las claras batidas a nieve. Vcrter en 3 rookies* para torta de

8 pulgadas (20 cm) de diametro, enmantecados v enharinados, y hornear a
350 ° F/175 ° C (325 ° F/165 ° C en homo de conveccil'm) (]urante 25 30 minutos o

hasta que un palillo insertado en el centro salga limpio.

Cobertura: Batir el queso fl'esco v la manteca usando el batidor piano en veloci
dad 5, hasta h)rmar una crema suave. Agregar graduahnente el azficar en velocidad

1. Agregar el extracto de ahnendras v batir en velocidad 6 hasta obtener una crema
suave. Verter en los moldes v rociar con el resto de las fl'utas secas.

*Se pueden substituir pot dos moldes redondos de 9 pulgadas (23 cm) de di&netro.

En ese caso se debe aumentar el tiempo de horneado en 3 g lllinutos, si hlera nece

sario.

RiMe 12-1 ; porciones.
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Garantla / Servicio al cliente

Garantla de reposici6n de Jenn-Air , libre de problemas por 1 afio

]enn Air rcspalda la alta calidad de sus batidoras offeciendo una garantla de rcposici(m, librc

de problemas, pot 1 afio.Si su batidora llegara a f_dlardurante el afio siguicntc a la fL'chade

compra, y si al inspeccionarla ]enn air descubriera que la bati(lora es defL'ctuosa,le ser_i

reemplazadasin cargo. ]enn air harz_los arreglos necesarios para que usted pue(la dew)lverla

libre (le cargo. ]enn Air tambi{'nhara los arreglos necesarios para que uste(l reciba, en la

puerta de su casa y libre de cargo, una batidora de reposid6n que sea id{'nticao comparable.

LAS GARANTiAS EXPRESAI)AS ANTERIORMENTE SON EX(_L[ISIVAS,Y

JENN AIR NO OFRECE, NI A[ITORIZA Q[IE SE OFREZ(A CON RESPE(TO
A ESTE PROI)UCTO, NING[INA OTRA GARANTJA, EXPLJ(ITA O

IMPLICITA, INCL[IYENI)O PERO NO LIMIT,_NI)OSE A ( [IALQUIER
GARANTiA I)E (OMERCIABILII)AI) O ARREGLO PARA [IN PROP(')SITO

O [ISO PARTICULAR.

Lo que no cubre esta garantla

1. Situaciones v dafios resultantes de cualquiera de las siguientes eventualidades:

a. Cualquier reparaci& b desmontaje, modificaci6n, alteraci6n o ajuste que no

hava sido autorizado pot Jenn Air.

b. Mal us(), abuso, accidentes, us() irrazonable, negligencia o incumplimiento de

las instrucciones de Jenn Air.

c. (orriente el{'ctrica incorrecta, voltaje o smninistro dik'rentes a los que se

indican en el producto.

d. Programaci&l incorrecta de cualquiera de los controles.

2. La garantla se anula si los nfimeros de serie originales ban sido retirados, alter

ados o no son fficilmente legibles.

3. Productos comprados para uso comercial o industrial.

4. Los dafios consecuentes o incidentales suffidos pot cualquier persona como

resultado del incumplimiento de esta garantla. En algunos estados no se permite

la exclusi6n o limitaci6n de dafios consecuentes o incidentales, pot 1o tanto la

limitaci6n o la exclusi6n anterior puede no aplicarse en su caso.
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Para ponerse en contacto con el
departamento de servicio al cliente

1. Llamc al dcpartamcnto dc scrvicio al dicntc dc Jcnn Air al 1 866 982 3313 cn

los EE.{I{I. o al 1 800 688 2002 c'n (anad_l. Ellos ])<)dr,in ayudarlo a localizar el

problema que tiene su producto. Los clientes de los EE.UU. que usen TTY para

personas sordas o que tengan problemas de audicidn o bahia, deben llamar al 1

800 688 2080.

2.Escriba a Jenn Air, Attn. (;AIR* Center, P.O. Box 2370, Cleveland,TN 37320

2370. Cuando llame o escriba acerca de un problema de servicio, pot tavor incluva

la siguiente intormacidn:

a. Su hombre, direccidn v nflmero teleh'mico;

b. Nfimero de modelo v nflmero de serie de la licuadora;

c. Una descripcidn clara <lel problema que estfl experimentando;

d. Comprobante de compra (recibo de compra).

3. Las guias del usuario se encuentran disponibles en la direccidn www.jennair.com.

Repuestos

Para pedir repuestos nuevos para la licuadora, incluvendo cordones eldctricos, tapas

para el vaso, tapones para la tapa del vaso, vasos, bases con hdlice, juntas de goma

para el vaso y anillos base, debe llamar al 1 866 982 3313 en los EE.UU. o a 1
800 688 2002 en Canad£



Notas




