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importantSafetyinstructions
WhenreadingtheinstructionsManual..,
Payspecialattentionto sectionsmarkedby
thefollowingwords:

Thesehelpyouavoidaccidentsthatcouldleadto
injuryforsomeoneusingtheproductincorrectly.

Thesehelpyouavoiddamagetotheproduct
and/orotherproperty.
"NOTE"or"iMPORTANT"
Thesesectionsgiveyouhelpfultipsonusingthe
product

TOREDUCETHERISKOFFIRE,ELECTRICALSHOCK,iNJURY12. Donotletcordhangoveredgeoftable
TOPERSONS,ORDAMAGEWHENUSINGTHEMIXER, or counter,or touchhotsurfaces.
FOLLOWBASICPRECAUTIONS,INCLUDINGTHEFOLLOWING:13.
1.Readall instructions.
2. Toprotectagainstriskof electricalshock,

neverimmersemixerinwaterorotherliquid.
3. Besurethatthe prongsonthe plugofthe

unitmatewiththeelectricalwailreceptacle14.
intowhichit will beplugged.Observationof 15.
propergroundingtechniquesandlocal
electricalcodes_srequired.

4. Childrenshouldbesupervisedto ensure
thattheydonotplaywiththeappliance.

5. Switchoff theapplianceanddisconnectfrom
supplybeforechangingaccessoriesor
approachingpartsthatmoveinuse.

6. Avoidcontactingmovingparts.Keephands,
hair,clothing,aswellasspatulasandother
utensilsawayfrombeaterduringoperation
to preventinjury,and/ordamagetothe
mixer.

7. Donotoperatemixerunattendedor near
edgeof worksurface.Whenusedforheavy

Whenusinga mixermodelwithatilt
head,theheadmustbecompletelydown
beforelocking.Beforemixing,makesure
lockis inpositionbyattemptingto raise
head.
Donotuseanextensioncord.
Thisapplianceis notintendedfor useby
persons(includingchildren)withreduced
physical,sensoryormentalcapabilities,
or lackof experienceandknowledge,
unlesstheyhavebeengivensupervision
or instructionconcerninguseofthe
appliancebyapersonresponsiblefor
theirsafety.

16.Whenmakingdoughwith themixer,
neveroperatemixercontinuouslyfor
morethan10minutes.

17.Becarefulwhenliftingmixerasit is
heavy.

18.Usethemixeronlyfor its intended
function.

loadsorat highspeeds,mixermaymoveon 19.worksurface.
8. Removeflatbeater,wirewhip,ordough

hookfrommixerbeforewashing.
9. Donotoperateanyappliancewitha

damagedcordsetoraftertheappliancehas
beendroppedordamagedinanymanner.
Returnappliancetothe nearestauthorized
servicecenterforexamination,repair,or
adjustment.

10.Theuseof attachmentsnotrecommended
byKitchenAidmaycausefire,electrical
shock,or injury.

11.Donotuseoutdoors.

ELECTRICALREQUIREMENTS:Your
KitchenAidMixeroperatesonaregular
220-240voltA.C,50-60hertzhouse
current.Thewattageratingforyour
KitchenAidMixeris printedonthetrim
band.Thiswattageisdeterminedbyusing
theattachmentthatdrawsthegreatest
power.Otherrecommendedattachments
maydrawsignificantlylesspower.

20.Becertaintheattachmenthubis secure
(tightenattachmentknob)priorto using
m_xertoavoidanypossibilityof the
attachmenthubfallingintothebowl
duringmixing.

SAVETHESEiNSTRUCTiONS



ElectricalRequirementsfor Brazil Only

Electric Shock Hazard

Plug into a grounded outlet.

Do not use with an adaptor or T.

Do not use with an extension
cord.

Failure to follow these
instructions could result in

death, fire, or electric shock.

Residencemains:

The mainswires mustbeof copperwith a
minimumcross-sectionperABNT(NBR-5410.)

Toprotectthis applianceandthe mainsagainst
over loading,this appliancemust beconnected
to a circuit that is protectedwith a thermo-
magneticcircuit breaker.
If the householdcircuit doesnot include
a circuit breaker,contactan electricianto have
one installed.

EJectricoutlet:

Foryour safetyandto avoiddamageto your
product,it is very importantthat your productis
earthedcorrectly.

Yourappliancepower cordfeaturesa
hexagon=shapedplug,12A,per ABNT
(NBR14136).
Yourresidenceelectrical installationmust havea

suitableelectric outletfor this typeof plug.If not,
it is your responsibilityto haveone installed
bya qualifiedelectrician.

Useappropriateoutlettype for your
applianceplug,as shownbelow:

o

®

Beforeoperatingthis

appliance,make

sure the mainvoltageat the
installationsite is the same

as indicatedonproduct
technicaldata label.

This informationis also includedon the label

attachedto your appliance'scord nearthe plug.
iMPORTANT:

,, If it is necessaryto convertyour 127V
applianceto 220V,usea 1.0 KVAstabiliser.

Ifit is necessaryto convertyour 220V
applianceto 127V,usea 1.0 KVAstabiliser.

Neverplugyour
applianceintomulti=
plugadapterswith
anotherappliance
inthe same socket.
Donot usean
extensioncord.This type
of connectionmaycauseelectricaloverloadin
the mains,and candamagethe applianceand
couldcausea fire. The applianceshouldbe
pluggedinto its own outlet.

Incaseof oscillationin mainsvoltage, install
an automaticvoltagestabiliserwith minimum
ratingof 1500Watts betweenthe appliance
and the socket.

If the cordof this applianceis damaged,
it must be replaced.Contactyour nearest
authorizedKitchenAidCustomerCareCenter.



TiltHeadMixerFeatures

A_achrnentHub

Speed
Control
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J
N

WireWhip

MotorHead
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A_achrnentKnob

MotorHead
i LockingLever

(notshown)

BeaterShah

....FiatBeater

DoughHook
lowl ClampingPlate



OFF ON

TOATTACHBOWL

• Besurespeedcontrolis OFE
Tiltmotorheadback.
Placebowlonbowl-dampingplate.

Turnbowlgentlyin clockwisedirection
(seepictureabove).

• Sitpouringshieldonbowl.*
• if PouringShieldisincluded

TOREMOVEBOWL

, Turnspeedcontrolto OFF.
• Tiltmotorheadback.
• Turnbowlincounterclockwisedirection.

TOLOCKMOTORHEADiNRAISEDPOSiTiON

PushlockingleverintoUNLOCKposition
andhold.
Tiltmotorheadback.

MovelockingleverintoLOCKposition.

TOLOCKMOTORHEADiNOPERATING
POSiTiON

• PushlockingleverintoUNLOCKposition
andhold.

• Lowermotorheaduntilit is completely
downintooperatingposition.

• MovelockingleverintoLOCKposition.
• Beforemixing,testmotorheadlockby

attemptingto raisehead.

NOTE:Motorheadshouldalwaysbekept
in LOCKpositionwhenusingmixer.

TOATTACHFLATBEATER,
WiREWHIP,ORDOUGHHOOK

Turnspeedcontrolto OFFandunplug.
Raisemotorhead.

Slipbeaterontobeatershaftandpress
upwardasfaraspossible.
Turnbeatertoright,hookingbeater
overpinonshaft.

TOREMOVEFLATBEATER,
WIREWHIP,ORDOUGHNOOK

• Turnspeedcontrolto OFFandunplug.
Raisemotorhead.
Pressbeaterupwardasfaraspossibleand
turnleft.

• Pullbeaterfrombeatershaft.

TOOPERATECONTROLSPEED

* Speedcontrollevershouldalwaysbeset
onlowestspeedforstarting,thengradually
movedto desiredhigherspeedto avoid
splashingingredientsoutof bowl.See
"SpeedControlGuide."



BowlLiftMixerFeatures

MotorHead

SpeedControl
Lever _°'_"_

SpringLatchand
BowlPin
(notshown)

LocatingPins

BowlSupport

AttachmentHub

Ntachrnent

K=t,=h_ °_BOWlLift Handle
.(notshown)

|

Beater
Shaft

WireWhip
FiatBeater |

DoughHook

4.8L (5Qt)Stainless
SteelBowl



TOATTACHBOWL
* Besurespeedcontrolis OFE
* Placebowllifthandleindownposition.
* Fitbowlsupportsoverlocatingpins.
* Pressdownonbackofbowluntilbowlpin

snapsintospringlatch.
* Sitpouringshield*onbowl.
* Raisebowlbeforemixing.

TOATTACHPOURINGSHIELD*
1. Turnspeedcontrolto OFE
2. UnplugStandMixerordisconnectpower.
3. AttachFiatBeater,DoughHook,orWire

Whipandbowl.
4. Fromthefrontofthemixer,slidethePouring

Shieldoverthebowluntiltheshieldis
centered.Thebottomrimoftheshield
shouldfit withinthebowl.

TOREMOVEPOURINGSHIELD
1. Turnspeedcontrolto OFF.
2. UnplugStandMixerordisconnectpower.
3. LiftthefrontofthePouringShieldclear

ofthebowlrimandpullforward.
4. Removeattachmentandbowl.

TOUSEPOURINGSHIELD
1. Forbestresults,rotatetheshieldsothe

motorheadcoversthe"u" shapedgapin
theshield.Thepouringchutewillbejustto
therightoftheattachmenthubasyouface
themixer.

2. Pourtheingredientsintothebowlthrough
thepouringchute.

* if PouringShieldisincluded
NOTE:Checkthatbowlandpouringshieldare
properlyin place.

TOREMOVEBOWL
* Placebowllifthandleindownposition.
, Graspbowlhandleandliftstraightupand

off locatingpins.

TORAISEBOWL
= Rotatehandlebackandupuntilit snaps

intothelockedverticalposition.
* Bowlmustalwa._.beinraised,locked

positionwhenm_x_ng.

TOLOWERBOWL
* Rotatehandlebackanddown.
TOATTACHFLATBEATER,
WIREWHIP,ORDOUGHHOOK

Turnspeedcontrolto OFFandunplug.
= Lowerbowlbyrotatingbowllifthandle

downward.
= Slipfiatbeateronbeatershaftandpress

upwardasfaraspossible.
* Turnbeatertoright,hookingbeateroverthe

pinonshaft.

TOREMOVEFLATBEATER,
WIREWHiP,ORDOUGHHOOK

Turnspeedcontrolto OFFandunplug.
= Lowerbowlbyrotatingbowllifthandle

downward.
= Pressbeaterupwardasfaraspossibleand

turnleft.
Pullbeaterfrombeatershaft.

TOOPERATESPEEDCONTROL

,, Speedcontrollevershouldalwaysbeseton
lowestspeedforstarting,thengradually
movedtodesiredhigherspeedtoavoid
splashingingredientsoutof bowl.See
"SpeedControlGuide."

OVERLOADRESETBUTTON
(Model5KPM50only)

* if themixerisoverloaded,theOverload
ResetButtonwillpopoutandthemixerwill
shutoff.TurntheSpeedControlLeverto
OFEWaita fewminutes,thenpushinthe
OverloadResetButton.TurntheSpeed
ControlLevertothedesiredspeedand
continuemixing.



UsingYourKitchenAidAttachments

SeetheStandMixerAttachmentsUseandCareGuideforspeedsettingsandoperatingtimes.

FlatBeater,for normalto heawmixtures, WireWhipfor mixturesthatneed
suchas: to incorporateair,suchas:

cakes biscuits eggs spongecakes
creamedfrostings crumpets eggwhites mayonnaise
candies meatloaf heavycream somecandies
cookies mashedpotatoes boiledfrostings
piepastry

DoughHookfor mixingandkneadingyeast
doughs,suchas:

breads coffeecakes
rolls buns

Beater-to-BowlClearance

Yourmixerisadjustedatthefactorysothat
thefiat beaterjustclearsthe bottomofthe
bowl,if, foranyreason,thefiatbeaterstrikes
thebottomofthebowl,or is toofaraway
fromthe bowl,clearancecanbecorrectedas
follows:

TiltHead
• Liftmotorhead.

• Turnscrew(A)slightlyto theleftto raise
flatbeaterandto therightto lowerflat
beater.

• Makeadjustmentwithflatbeater,soit just
clearssurfaceof bowl.

BowlLift _,_* Placebowllifthandle _;........'":_,<_,
indownposition.

* Turnscrew(B)siightlyto
theleftto raisefiatbeater ;__-" B
andtotherighttolower
flatbeater. .... ,

* Makeadjustmentswith
flatbeater,soitjustclearssurfaceofbowl.

NOTE:Flatbeatermustnotstrikeonbottomorside
ofbowlwhenproperlyadjusted.Ifbeaterorwire
whipisadjustedtoodosesothatitstrikesbottom
ofbowl,coatingmaywearoffofbeatersorwires
maywearthroughonwirewhip.
Scrapingsidesofbowlmaybenecessaryunder
certainconditionsregardlessofbeateradjustment.
Mixermustbestoppedtoscrapebowlordamage
tomixermayoccur.

CareandCleaningofYourMixer

ELECTRICAL SHOCK HAZARD
ALWAYS BE SURE TO UNPLUG
MIXER BEFORE CLEANING TO AVOID
POSSIBLE ELECTRICAL SHOCK.
Wipe mixer with a damp cloth. DO
NOT iMMERSE iN WATER. Wipe off
beater shaft frequently, removing any
residue that may accumulate.

Bowl,fiatbeater,anddoughhookmaybe
washedinanautomaticdishwasher.Thewire
whipandtheseotherbasicaccessoriescanbe
cleanedthoroughlyinhotsudsywaterand
rinsedcompletelybeforedrying.

Lubrication:Motorbearingsareself-
lubricatingandshouldrequirenofurther
attentionundernormaluse.



PlanetaryMixingAction

Duringoperation,thefiat
beatermovesaroundthe
stationarybowl,at the
sametimeturningin the
oppositedirectiononits
ownaxis.Thediagram
showsthecomplete
coverageofthebowlmade
bythe pathof thebeater.

YourKitchenAidMixerwiii mixfasterand
morethoroughlythanmostotherelectric
mixers.Therefore,themixingtimein most
recipesmustbeadjustedto avoidoverbearing.

MixerUse

Thebowlandbeateraredesignedto provide
thoroughmixingwithoutfrequentscraping.
Scrapingthebowlonceor twiceduringmixing
isusuallysufficient.

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,

Themixermaywarmupduringuse.Under
heavyloadswithextendedmixingtime,you
maynotbeableto comfortablytouchthetop
of theunit.Thisis normal.

SpeedControlGuide

NUMBEROFSPEED

STiR

SLOWMIXING

MIXING,BEATING

BEATING,
CREAMING

Forslowstirring,combining,mashing,startingaiimixing
procedures.Useto addflouranddryingredientsto batter,add
liquidsto dryingredients,andcombineheavymixtures.

Forslowbeating,mashing,fasterstirring.Usetobeatheavy
battersandcandies,startmashingpotatoesorothervegetables,
cutshorteningintoflour,beatthinorsplashybatters,andmix
andkneadyeastdough.UsewithCanOpenerattachment.

Formixingsemi-heavybatterssuchascookies.Useto cream
sugarandshorteningandaddsugarto eggwhitesformeringues.
Mediumspeedforcakemixes.Usewithattachments:Food
Grinder,RotorSlicer/Shredder,andFruit!VegetableStrainer.

Forbeatingorcreaming,mediumfastwhipping.Useto finish
mixingcakes,doughnut,andotherbatters.Highspeedforcake
mixes.UsewithCitrusJuiceattachment.

B FASTBF.ATiNG,
WHiPPiNG

Forwhippingcream,eggwhites,andboiledfrostings.

10 FAST
WHIPPING

Forwhippingsmallamountsofcreamandeggwhites.Usewith
PastaMakerandGrainMillattachments.

NOTE:TheSpeedControlLevercanbesetbetweentheabovespeedsif afineradjustmentis required.
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MixingTips

ConvertingYourRecipeto the Mixer
Themixinginstructionsfoundinthisbookcan
beusedtoconvertyourfavoriterecipesforuse
withyourKitchenAidMixer.
Tohelpdeterminea mixingprocedure,your
ownobservationsandexperiencewiii be
needed.Watchthebatterordoughandmix
onlyuntilit hasthedesiredappearance
describedinyourrecipe,suchas"smoothand
creamy."Usethe"SpeedControlGuide"to
helpdeterminepropermixingspeeds.

NOTE:if ingredientsinverybottomof bowl
arenotthoroughlymixed,thebeateris notfar
enoughintothebowl.See"Beaterto Bowl
Clearance."

CakeMixes
Whenpreparingpackagedcakemixes,use
Speed4 formediumspeedandSpeed6for
highspeed.Forbestresults,mixforthetime
statedonthepackagedirections.

Addingingredients
Thestandardprocedureto followwhenmixing
mostbatters,especiallycakeandcookie
batters,is to add:

1/3dryingredients
1/2liquidingredients
1/3dryingredients
1/2liquidingredients
1/3dryingredients

UseStirSpeeduntilingredientshavebeen
blended.ThenEraduatlyincreaseto desired
speed.
Alwaysaddingredientsascloseto sideof
bowlas possible,notdirectlyintomoving
beater.ThePouringShieldcanbeusedto
simplifyaddingingredients.

AddingNuts,Raisins
or CandiedFruits
Solidmaterialsshouldbefoldedinthelast
fewsectionsofmixingonStirSpeed.The
battershouldbethickenoughto keepthe
fruitsandnutsfromsinkingtothe bottomof
the panduringbaking.Stickyfruitsshouldbe
dustedwithflourfor betterdistributionin the
batter.

LiquidMixture
Mixturescontaininglargeamountsof liquid
ingredientsshouldbemixedat lowerspeeds
to avoidsplashing,increasespeedonlyafter
mixturehasthickened.

MixingandKneadingYeastDough

1. Placeaiidry ingredientsincludingyeastinto
bowl,exceptlast250mLto 500mLflour.

2. Attachbowlanddoughhook.LockTiitHead
downorraiseBowlLiftHandleto up
position.Turnto Speed2 andmixabout
15secondsoruntilingredients
arecombined.

NOTE:If liquidingredientsareaddedtoo
quickly,theywillforma poolaroundthe
doughhookandslowdownmixingprocess.

3. ContinuingonSpeed2, graduallyaddliquid
ingredientsto flourmixture,about30seconds
to 1minute.Mix1minutelonger.

4. Continuingonspeed2,gentlytap
remainingflouraroundsidesof bowl,
125mLat atime,as needed.Mixuntil
doughclingsto hookandcleanssides
of bowl,about2 minutes.

11



5. Whendoughclingsto hook,kneadon
Speed2for 2minutesoruntildough
is smoothandelastic.

6. UnlockandraiseTiltHeador lowerbowl
onBowlLiftandremovedoughfromhook.

NOTE:Theseinstructionsillustratebread
makingwiththe RapidMixmethod.When
usingtheconventionalmethod,dissolveyeast
inwarmwaterinwarmedbowl.Addremaining
liquidsanddryingredients- exceptlast
250mLto 500mLflour.Turnto Speed2
for about1minute,oruntilingredientsare
thoroughlymixed.Proceedwithsteps
4 through6.

EggWhites

Placeroomtemperatureeggwhitesinclean,
drybowl.Attachbowlandwirewhip.Toavoid
splashing,graduallyturnto designatedspeed
andwhipto desiredstage.Seechartbelow.

Amount _peed
1 eggwhite Graduallyto 10
2-4eggwhites Graduallyto 8
6ormoreeggwhites Graduallyto 6

WHiPPiNGSTAGES
Frothy:
Large,unevenairbubbles.

Beginto holdshape:
Airbubblesarefineandcompact;product
is white.

Softpeak:
Tipsof peaksfalloverwhenwirewhipis
removed.

Almoststiff:
Sharppeaksformwhenwirewhipis
removed,butwhitesareactuallysoft.

Stiff butnotdry:
Sharp,stiffpeaksformwhenwirewhipis
removed.Whitesareuniformincolorand
glisten.

Stiff anddry:
Sharp,stiffpeaksformwhenwirewhipis
removed.Whitesarespeckledanddullin
appearance.

WhippedCream

Pourcreamintochilledbowl.Attachbowland Holdsitsshape:
wirewhip.Toavoidsplashing,graduallyturn Creamformssoftpeakswhenwirewhip
todesignatedspeedandwhipto desired is removed.Canbefoldedintoother
stage.Seechartbelow, ingredientswhenmakingdessertsandsauces.

Amount Speed
59mL Graduallyto 10
118mL Graduallyto 10
236mL Graduallyto 8
472mL Graduallyto 8

WHiPPiNGSTAGES
Beginstothicken:
Creamisthickandcustard-like.

Stiff:
Creamstandsinstiff,sharppeakswhenwire
whipis removed.Usefortoppingoncakesor
desserts,or fillingforcreampuffs.

NOTE:Watchcreamcloselyduringwhipping;
therearejustafewsecondsbetween
whippingstages.DONOTOVERWHIP.

12



BeforeYouCallForService

Pleasereadthefollowingbeforecalling 3.Arethebowlandpouringshield*properly
yourservicecenter.

1.Themixermaywarmupduringuse.Under
heavyloadswithextendedmixingtime
periods,youmaynotbeableto comfortably
touchthetopof theunit.Thisis normal.

2.Themixermayemitapungentodor,
especiallywhennew.Thisiscommonwith
electricmotors.

3.If fiatbeaterstrikesbowl,stopthemixer.
See"Beater-to-BowlClearance."

inplace?
Model5KPM50is equippedwithan
overloaddevice,if themixerisoverloaded,
theOverloadResetButtonwiiipopoutand
themixerwill shutoff (seepage7).Turnthe
SpeedControlLeverto OFF.Waita few
minutes,thenpushintheOverloadReset
Button.TurntheSpeedControlLeverto the
desiredspeedandcontinuemixing.

BOWTOOBTAINSERVICE:

Ifyour mixershouldmalfunctionor fail to
operate,pleasecheckthefollowing:

1.is yourmixerpluggedin?
2.isthefuseinthecircuittothemixerin

workingorder?if youhaveacircuitbreaker
box,besurethecircuitisclosed.

Allserviceshouldbehandledlocallybyan
authorizedKitchenAidServiceCenter.Contact
thedealerfromwhomthe unitwaspurchased
to obtainthenameofthenearestauthorized
KitchenAidservicefacility.

*Includedwithsomemodels.

Specificationssubject to changewithout notice.

13
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Instrug esdesegurangaimportantes
AoletomanualdeJnstrug6es...
Presteumaespecialateng_o_sseg_es
marcadaspelasseguintespalavras:

fAjudaaevilaracidentesquepodemprovocar
erimentosaalguemqueestejausandooproduto
deformaincorreta.

Ajudaa evitardanosaoprodutoe/ououtrosbens.

"NOTA"ou"iMPORTANTE"
Eslasse_esfornecemdicasuteissobrecomousar
oproduto.

PAPAREDUZIR0RISOODEINCf=NDlO,CHOQUEELB'RICO,12. N_odeixeo fiopenduradosobrea extremidade
FERiMENTOSEMPESSOAS,OUBANO.SQUANDOUSARA damesaoubalc_o,ouencostadoemsuperficies
BATEDBRA,SI6AASPRECAUOOESBASICAS,INOLUINDO
ASSEGUINTES: 13.

1.Leiatodasasinstrug_es.
2. Paraseprotegercontraoriscodechoqueel6trico,

nuncamergulhea batedeiraem%uaououtro
liquido.

3. Certifique-sedequeospinosdopluguedaunidade 14.
seencaixemnatomadael_tricanaqualser_o 15.
ligados.Eneceseariaa observag_odast_cnicas
deaterramentoapropriadaseosc6digosel6tricos
locals.

4.Tomemuitocuidadoquandousarqualquer
eletroportatilpr6ximodecriangas.

5. Desligueo produtoe tiredatomadaantesde
trocarqualqueracese6rioouseaproximarde
qualquerpartequesemovimentequandoemuso.16.

6.Eviteo contatocornaspegasm6veis.Mantenha
asm_os,ocabelo,a roupa,berncomoasespatulas
eoutrosutensiliosdistantesdosbatedoresdurante 17.
aoperag_oparaevitarferimentose/oudanos&
batedeira. 18.

7.N_odeixeabatedeirafuncionandoenquantoestiver
ausenteoupertodaextremidadedasuperficie 19.
detrabalho.Quandousadapararecargaspesadas
ouemaltavelocidade,a batedeirapodemover-se
nasuperficiedetrabalho.

8.Removaobatedorpiano,obatedordeclaras
ouobatedortipo"gancho°dabatedeiraantes
delavar.

9.N_ooperenenhumaparelhocorno rioouo plugue
danificado,ouap6stersofridoqueda,outer
apresentadoqualquertipodedefeito.Leveo
aparelhoaocentrodeservigoautorizadomais 20.
pr6ximoparaavaliag_o,reparoouajuste.

10.0 usedeacess6riosn_orecomendadospela
KitchenAidpodecausarinc6ndio,choqueel6tricoou
ferimento.

11.N_ousea batedeiraaoar livre.

quentes.
Aousarummodelodebatedeiracorncabega
inclinavel,acabegadeveestarcompletamente
parabaixoantesdesettravada.Antesde iniciar
ofuncionamento,certifique-sedequeatrava
estejanaposig_o,tentandolevantaracabega.
N_ouseumriodeextens_o.

Esteaparelhon_osedestinaautilizag_opor
pessoas(inclusivecriangas)corncapacidades
fisicas,sensoriaisoumentaisreduzidas,
ouporpessoascornfaltadeexperi_ncia
econhecimento,amenosquetenham
recebidoinstrug_esreferentesa utilizag_o
doaparelhoouestejamsoba supervis_ode
umapeseoarespons_,velpelasunseguranga.
Aofazermassasnabatedeira,nuncadeixe
a batedeirafuncionandocontinuamentepormais
de10minutos.
Abatedeiraporserpesada,en'dotenhacuidado
aolevanta-la.
Useabatedeirasomenteparaa finalidade
pretendida.
REQUISiTOSELURICOS:Asunbatedeira
KitchenAidfuncionaemtens_oe frequ6ncia
defuncionamentoresidencialde220-240VCA
e 50-60hertz,respectivamente.Aclaseificag_o
dapot_nciaparaasuabatedeiraKitchenAid
estaimpressanaetiquetadeidentificag_o.Esta
pot6ncia6determinadausandoo acessenoque
consomeamaiorenergiael_trica.Outros
acess6riosrecomendadospodem
significantementeconsumirmenosenergia.
Certifique-sedequea tampadobocaldeencaixe
dosacess6riosestejasegura(aperteo parafuso
parafixag_odosacess6rios)antesdeutilizar
a batedeiraparaevitarqualquerposeibilidade
datampadobocaldeencaixedosacese6rios
caiadentrodatigeladuranteamistura.

GUARDEESTASINSTRU(_OES
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Requistosel6tricosparaBrasilsomente

Risco de Choque EI6trico

Ligue em urea tomada aterrada.

N_o use adaptadores ou T's.

N_o use extens_es eletricas.

N_o seguir estas instruq_es pode
trazer risco de vida, inc_ndio ou
choque el_trico.

Redeel6tricada resid_ncia:

Osfios da redeel6trica devemserdecobree ter

segdesminimasconformeABNT(NBR-5410).

Paraa proteg_odoprodutoe da redeel6trica
contrasobrecorrentes,o circuito ondeo produto
ser_.ligadodeveestar conectadoa um disjuntor
termomagn6tico.

Cason_.oexistaestedisjuntoremsua
resid_ncia,consulteumeletricista
especializadopara instala-lo.

Conex_ob tornada:

Parasuaseguran£;ae doequipamento,6
muito importantequeo aterramentoseja
feito demaneiracorreta.

0 pluguedocabode alimentag_odaseu
dispositivoemformato sextavado,12A,
conformeABNT(NBRt4136).

A instala£;_oel_trica dasua resid_nciadeveter
umatomada de forgaapropriadaparaestetipode
plugue.Se n#,otiver,providenciea instalag_ode
uma por um eletricistahabilitado.

Utilizeo tipo de tomada adequadoao pluguede
seudispositivo,conformeimagemabaixo:

Antesde ligarseu
dispositivo,verifique
sea tens_oda rede
el6trica no local de
instalag_o6 a mesma
indicadana etiqueta
de dadost6cnicosdo
produto.

Estamesmainformag_oesta indicadanaetiqueta
fixada pr6ximaao pluguedocabo dealimenta§_o
da seudispositivo.

IMPORTANTE:

• Casoseja necessarioligar o modelodaseu
dispositivot27V emtens_o220V,
utilizeum estabilizadorde1,0 KVA.

• Casoseja necess_rioligar o modelodaseu
dispositivo220Vemtens_o127V,
utilizeum estabilizadorde1,0 KVA.

• Nuncaconectea seu
dispositivoatrav6s
de extensdesduplas
ou triplas corn outro
eletrodom6sticona
mesmatomada.N#,o
useextensSes.Estetipo
de Iigag_opodeprovocarsobrecargana rede
el6trica,prejudicandoo funcionamentodaseu
dispositivoe resultandoemacidentescorn
logo. Useuma tomadaexclusiva.

• Emcasodeoscilag_ona tens_oda rede
el6trica, instaleumestabilizadorautomaticode
tens#.ocornpotenciaminima de1500 Watts,
entre a dispositivoe a tomada.

,, Se o cabode alimentag_.oestiverdanificado,
ele deveser substituido.Entreem contatocom
a Centralde RelacionamentoKitchenAidmais
pr6xima.
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Caracteristicasdabatedeiradecabe_otainclin,_vel

Alavancade
controlede
velocidade

Tampadobocalde
encaixedosacess6rios

Paralusoparafi×a_o
Cabe_ote dosacess6rios

_c_,,_ Alavancade
O travamentodo

,_ _ cabegote

.....• _ ,k (n_o=lustrado)
._ ;_;;_:" . Ei×odobatedor

_ @

Batedor

Tigeladea_o
ino×id_velcorn
capacidade
para4,8L

Pratoparafi×a_o datigela
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DESUGADO UGADO

PABAENCAIXABATIGELA

• Certifique-sedequeocontroiedevelocidade
estejanaposig_oOFF(desligado).

• inclineo cabegoteparatras.
Posicioneatigelanopratodefixag_o.
Gireatigeiadeiicadamentenosentido
horario(-vejaimagemacima).
Encaixeoprotetorderespingossobreatigela.
•Seoprotetorderespingoses'dverinciuido

PABAREMOVERATIGELA

• Gireocontroledevelocidadeparaaposi9_o
OFF(desiigado).
inclineocabegoteparatras.
Gireatigelanosentidoanti-horario.

PARAENCAiXAR0 BATEDORPLANO,
BATEDOBDECLABASOUBATEDOBTIPO
GANCHOPABAMASSAS

• Gire0controledevelocidadeparaaposi9_o
OFF(desligado)edesliguea unidadeda
tomada.
Levanteocabegote.
Deslizeoacess6rionoeixodobatedore
pressioneparacimao maisaltopossivel.
Gireobatedorparaadireita,prendendo-o
sobreopinonoeixo.

PABAREMOVER0BATEDOBPLANO,
BATEDOBDECLABAS,OUBATEDOBTIPO
"GANCHO"PABAMASSAS

• Gireocontroledevelocidadeparaaposi9_o
OFF(desiigado)edesliguea unidadeda
tomada.
Levanteocabegote.
Pressioneobatedorparacimao maisalto
possivelegire-oparaaesquerda.
Removaoacess6riodoeixodobatedor.
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PABATBAVAB0CABE{_OTEEN]POSIQAO
ELEVADA

Empurrea aiavancadetravamentopara
aposig_oDESTRAVADAesegure.
inclineocabegoteparatras.
Movaaalavancadetravamentoparaa
posig_oTRAVADA.

PARATRAVAB0CABE{_OTEEN]POSIQAODE
FUNCIONAMENTO

• Empurrea alavancadetravamentopara
aposig_oDESTRAVADAesegure.
Abaixeocabegoteatequeesteja
completamenteemposig_ode
funcionamento.

Movaaalavancadetravamentoparaa
posig_oTRAVADA.
Antesdeiniciarofuncionamento,testea
travadocabegotetentandolevanta-lo.

NOTA:0 cabegotedeveestarsemprena
posi_oTRAVADAquandoabatedeiraestiver
emfuncionamento.

PABAOPERAB0 CONTBOLEDEVELOCIDADE

• Noiniciodefuncionamento,aaiavancade
controiedeveiocidadedeveestarsempre
configuradanavelocidademaisbaixa,e
depois,gradualmente,aumentadaat_
atingiravelocidadedesejada,afimde
evitarqueosingredientesrespinguempara
foradatigela.Veja"Guiadecontrolede
velocidade".



Caracteristicasdosistema"bowl-lift"cornlevantamentodatigela

Cabe_ote

Alavancadecontrole
develocidade

0

Trincodernolae pino
deencai×edatigela
(n_oilustrado)
PinosIocalizadores

Suportedatigeia

Tampadobocalde
encai×edosacess6rios

Parafusopara
fi×a_o dos
acess6rios

para
Kit,==_ elevar/abaixar

| a tigela
(n_oilustrado)

Batedortipo
"gancho"

Tigeladeago pararnassas
ino×id_velcorn
capacidadepara4,8L
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PAPAENCAiXABATiGELA
• Cer'dfique-sedequeocontroiedeveiocidade

estejanaposi¢oOFF(dedigado).
• Cooqu.ea maniveia.paraelevar/abaixaratigela

naposlgao"parauaxo.
• Encaixeossuportesdatigelasobreospinos

Iocalizadores.
• PressioneaDarteb'a,s.ei!adatigelaparabai.x.o

atequeospnosoa'dgelaseencaixemnomnco
aemold.

• Encaixeoprotetorderespingossobreatigela.
• Levanteatigelaantesdecomegaramisturar.
PAPAENCAiXAB0PBOTETOBDERESPINGOS*

1. Gireocontroledevelocidadeparaaposi¢oOFF
(dedigado).

2. Desiigueabat_eiraStandMixerdatomadaou
aesconecteaaToroa.

3. Conecteobate,doEpiano,obatedortip.o,
"gancno",ouoDateooroeaaraseangel&

4. Atrav6sdapatefrontal,dabat,ede,ira,,d.eslizeo
protetoroerespingossgorea,'dgeaatequenque
centraizado.Aboroai_edorooprotetoroevese
encaixardentroda'dgela.

PAPAREMOVER0PBOTETORDERESPINGO$

1. Gireocontroledeveloddadeparaaposi¢oOFF
(desligado).

2. Dedigueabat_eiraStandMixerdatomadaou
desconec_eaaTO_.

3. ,L.evanteapartefro.n_ldoprotelorderespingos
livredauoruaoatigelaepuxeparaTrente.

4. RemovaoacessOnoea'dgela.
PAPAUSAB0PBOTETOBDEBESPINGOS

1. Par,aobterosmelhoresresuitados,gireo
prote_orpara,queo,caDego_ecuura,asua
aoer[uraemTormatooe"u".Quanaoestiver
dia,nteda,ba.tedeiraoprotetorderespingos
es_araadreitadatampadobocaldeencaixe
deacess6rios.

2. Adicioneing[edientesdentrodatigelaabav_s
doprotetorderespingos.

•Seoprotelorderespingosesdverinduido
TA"Certifique-sedeque,atigdaeopr.otetor
espingoses_ejamcorreramenteposdonados.

PAPAREMOVERATIGELA
• Coloqueamanivelaparaelevar/abaixaratigda

naposi¢o"parauaixo".
• Segureaak_adatigdaelevante-aparacima

eparaToraoospinosiocaizaaores.

i .........

PAPAEL.BARATIGELA

• Greamanivelaparae/evar/abaixarparacima
ate.queseencaxee11quebavadanaposi¢o
verUca.

,, Atige[adeveestarsempreergui.da,naposi_o
_ravada,quanooestiveremTuncloname_.

PAPAABAiXARATiGELA

• Gireamanivdaparddevar/abaixarparabaixo.
PAPAENCAIXAB0BATEDOBPLAN&
BATEDOBDECLARAS,OUBATEDOBTIP{)
"GANCHO"PAPAMASSAS

• Gireoco,_oiedevelocidadgp,araaposi_oOFF
(desigaao)edesligueaunidadedatbmaoa.

• _aixeatigelagirandoamanivelapara
e_evar/abaxarparaDaixo.

• Desizeobatedorpianonoeixodobat@re
pressioneparacimaomaisaltopossivel.

• Gir.eobate.dotparaadireita,prendendo-osobre
opnonoexo.

PAPAREMOVER0BATEDOBPLANO,
BATEDOBDECLAP,AS,OUBATEDOBTIPO
"GANCHO"PAPAMASSAS

• Gire,ocq,nlroledevelocidad,ep,araa.pod_oOFF
(des_igaao)edes_igueaunidaaeaa_omada.

• _aixeatigdagiraqdoamanivdapard
aevar/abaxarparaDaixo.

• Pressioneobatedorparacimaomaisalto
possivelegire-opardaesquerda.

• RemovaoacessOnodoeixodobatedor.
_.dmlll

PABAOPEBAR0 CONTBOLEDEVELOCiDADE
• Noiniciodefuncionamentoaalavancade

controedevdocidadedeveestarsempre
configuradanavelocidademaisbaixa,edepois,
graduamen_eaumenta.daat6atingira
velociga_eoeseja_aa_imdeevi_ar,queus
ngredienzesrespinguemparaToraaangaa.
Veja"Guiadecontroledevelocidade".

BOTAODEBESTABELECIMENTO_NTBA

SOBBECABGA(iViodeio5KPiv]50somente)
• Sepbatedeiraestasobrecarregada,obot_ode

res_.aDelecimenzocontrasoureca[,ga,sal_raea
bateoeiradesli%r&Gireocqn_roledevaociaade
pa.ra,aposi¢oOFFldes_igado.).Espe.reaguns
minuzos,eemseguioa,pressioneo_.'dode
rest_Delecimen_oco_asoDre_rga..,blreo
con_ro_e{]evelocioaaepardaveloc_aue
desejadaecon'dnueaopera¢o.
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Usedosseusacess6riosKitchenAid

ConsuiteoManualdeUseeCuidadosdosAcess6riosdaBatedeiraStandMixerparaobter
informag_essobreasconfigurag6esdevelocidadeetemposdeoperag_o.

Batedorpiano,paramassasnormais
e pesadas,taiscome:

bolos bolachas
glacis bolinhos
baias boledecame
biscoitos pur_debatatas
massasparatortas

Batedortipo "gancho",paramisturare
amassarmassascornfermento,tats come:

p_es bolosrecheados
p_ezinhos pgesdoces

Batedordeciaras,paramassasque
exigema incorporag_odeat,tais come:

eves p_es-de-i6
ciarasdeeves maionese
cremedeleite aigumasbalas
glaciscozidos

Cabegainclin_vel
• Levanteo cabegote.
• Gireoparafuso(A)levementeparaa

esquerdaafimdeievantaro batedorpiano
ouparaa direitaparaabaixa-lo.
Fagaosajustescomobatedorpiano,de
modequen_otoqueasuperficiedatigela.

Espagolivreentreo batedorea tigela

Suabatedeiravemajustadapelafabricapara Levantamentodatigela
queo batedorpianongotoquenofundoda • Coloqueamanivelapara
tigda.Se,poralgumarazgo,o batedorpiano deva[/abaixara.tigdana
tocarouficarmuitodistantedofundoda pos_gao"paraDa_xo".
tigela,oespagolivrepodesercorrigido,como • Gireoparafuso(B)
descritoa seguir: levementeparaa

esquerdaafimde _
levantarobatedorpiano , .....
ouparaadireitapara
abaixa-lo.

• Fagaosajustescomobatedorpiano,demodo
quen_otoqueasuperfidedatigela.

A
NOTA:Quandoajustadocorretamenteobatedor
pianon_odevetocarofundo,nemasparedesda
tigela.Casoobatedorpianoou,odedaras,es!a
ajustadomuizopr6ximopooeatingiroTune0oa
ti_ela,fazendocomqueorevestimentodobatedor
pianooudeclarassedesgaste.Talvezseja
necessariorasparasparesesdatigelanessas
condi,_es,independentementedo,aiuste,do
oateoor.0 funcionamentooaDateoelraoeveser

" interrompidopararaspa[a,tigela,casecontrario,
pooecausaroanos_Dateoelra.

Manuteng oe limpezadasuabatedeira

Atigela,obatedorpianoeobatedor'dpo"gancho"
podemserlavadosemumaiava-iougaautomatica.
0batedordetiaraseosoutrosacess6riosbasicos
podemseriavadoscuidadosamenteemagua
quentecomsab_o,eenxaguadosantesdesecar.

Lubrificag_o:Osroiamentosdomotors_o
autoiubrificadosen_odevemexigirmatsnenhum
cuidadosobcondig_esnormaisdeuse.

RISCO DE CHEQUE ELI_TRICO
CERTIFIQUE=SE SEMPRE DE DESUGAR A
BATEDEIRA DA TOMADA ANTES DA
UMPF=ZAPAR/_.EVITAR PossivEIS
CHEQUES ELETRICOS. Lirnpea batedeira
.corn um pane Qmido, NAO MERGULHE EM
AGUA. Limpe o eixo do batedot
frequentemente, rernovendo qualquer
residue que possa ficar acumuiado,
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demisturaplanetaria
Duranteaoperag_o,obatedor
pianomove-seaoredorda
tigelaestacionaria,eao
mesmotempo,girandoem
sentidocontrarioemseu
prCprioeixo.0 diagrama
mostraacoberturainteirada
tigelafeitapelopercursodo
batedor.

AsuabatedeiraMixerKitchenAidiramisturar
deformamaisrapidaemaishomog_neado
quea maioriadasoutrasbatedeiraseletricas.
Portanto,otemponamaioriadasreceitas
devesetajustadoparaevitarquea mistura
passedoponto.

Us0dabatedeira

Atigelaeobatedors_oprojetadosparafornecer
_mamisturahomog_neasemprec_sarraspar
requentemente.Rasparatigelaumaouduas
vezesduranteamisturageralmente6suficiente.

Abatedeirapodeaquecerduranteouso.Sob
recargaspesadascomtemposextensosde
mistura,voc_poden_osercapazdetocar
confortaveimenteapartesuperiordaunidade.
Isto_normal.

Guiadecontroledevelocidade

PERIGO DE FERIMENTOS
Para evitar ferirnentos e danos ao

batedor, n_o tente raspar a tigela
enquanto a batedeira estiver
funcionando, ou seja, deve=se desligar
a batedeira. Caso urn raspador ou outro
objeto cair dentro da tigela, desligue o
rnotor antes de sua rernog_oo

NOMERODAVELOCIDADE

AGITAR

2 MISTURARLENTAMENTE

Paramisturar,combinaretriturarientamente,doiniciodetodosos
proce.d.imentosdem,istura.Usad.a.paraadjciona.rfarinhadetrigoe
ingr.eolentessecosamassa,llquloosaosingreolentessecos
emlsturarmassaspesaoas.

arabater,triturareagi!aremveLocidademaisrapida.Usadapara
a.termassasp.esaoas,Ba!as,pures,geB.atat.aeouz,roslegumego

m_sturarma.nte_gaougorouraaTannnaoetpgo,DatermassasT_nas
oumoles,m_sturareamassarmassascomtermento,usarcom
oacessCrio:abridordelatas.

MISTURAR,BATER

BATER,
FORMARCREME

Pa.ramistur,armassasse.mipesadas_comobiscoitos.Usad,a pa,ra
mlsturaragucare mantelgaouggrgur.a.,eacre,s.centaragu.caras
garasemneveparamerengve..velocloaoemegjaparamLs.turas
oepolos,usarcomosacessonos:moeooroeaHmemos,c_Hnoro
fatiadore ralador,ecoadordefrutas/legumes.

,Par,a.b.atere misturarpara.formar.creme.emveiocidade,demedia
araploa,usaoa,paraTlnallzara mlsturaoe Bolos,,rosqumnase outras
massas,,v.elocigageaitaparamisturasoeBOLOS.usarcom
oacessono:extratoroesuco.

8 BATERRAPIDAMENTE,Parabaterchantilly,clarasemneveeglac_,scozidos.
FORMARCREME

10 BATERCREMES
EOVOS

Parabaterpequena,s.quantidadesde.cremeouclaraem neve.
Usarcomos acessonos:mooelaooroemassasemoeooroegraos.

NOT._Aalavancadecontroledevelocidadepodeserfixadaentreasvelocidadesindicadasacima,casohouver
anecessidadedeajustemaispreciso.
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Dicasdemisturas

Adaptandosuasreceitasabatedeira
AsinstrugOesdemisturaencontradasneste
manualpodemserutilizadasparaadaptar
suasreceitaspreferidasnousodesua
batedeiraKitchenAid.Paraajudara
determinaro procedimentodemistura,assuas
pr6priasobservagOeseexperienciasser9o
necessarias.Observea misturaoua massa,e
mistureateobteraaparenciadesejada
descritaemsuareceita,assimcomo
"homogeneaecremosa".Useo "Guiade
controledevelocidade"paraajudara
determinarasveloddadesdemisturas
adequadas.

Adicionandoos ingredientes
0 procedimentopadr_oaserseguidoquando
seestamisturandoa maioriadasmassas,
especiaimenteasmassasdebolosoude
biscoitos,eoseguinte:

1/3ingredientessecos
1/2ingredientesliquidos
1/3ingredientessecos
1/2ingredientesliquidos
1/3ingredientessecos

Usea velocidadebaixaatequetodosos
ingredientestenhamsidomisturados.Aumente
gradualmenteavelocidadeateadesejada.
Sempreadicioneosingredientesomaisproximo
possiveldalateralda'dgela,en_odiretamenteno

batedoremmovimenlo.0protetorderesp,ingos
poeeserusaooparasimplificaraaoi#ooe , ,
_ngreoientes.NOTA:Seosingredentesnorunooea
tigelan_oficaremtotalmentemisturadoseporque
obatedorn_oestasuficientementedentroda
tigela.Veja"Espagolivreentreobatedoreatigela".

Misturasparabolos
Aoprepararmisturasparabolosdeembaagem,
useaveloddade4paraaveloddademediae
vdocidade6paravdoddadealta.Paraobteros
melhoresresultadosmistureotempoindicado
nasnstrugOesdaembaagem.

Adicionandonozespassasoufrutas
cristaizadasOsmateras sOdosdevemser
incorporadosnasOltimasepoucasetapasda
misturanavelocidadebaixa.Amassadeveser
grossaosuficienteparaevitarqueasfrutase
asnozesdesgamateofundodaassadeira
duranteaassadura.Asfrutaspegajosasdevem
serpolvilhadascornfarinhaparaureamelhor
distribuig_onamassa.

Misturaliquida
Asmisturascontendograndesquantidadesde
ingredientesiiquidosdevemsermisturadasem
velocidadebaixa,paraevitarrespingos.Aumente
avelocioaoes0oepoisqueam_sturativer
engrossado.

iVlisturandoeamassandomassacornfermento

1. Coioquetodososingredientessecos,
incluindoofermento,dentrodatigeia,exceto
os01timos250mla 500mldefarinha.

2. Encaixeatigelaeobatedortipo"gancho".
Traveocabegoteinciinavelparabaixoou
levantea maniveladatigelanaposig_o
"paracima".Utilizeaveiocidade2 e
misturepot 15segundosouateos
ingredientessemisturarem.

N0.TA:Seosinq!edientesliqu!doss_o
aoicionaoosmultorapioamente,uma
quantidadedeiiquidoseraformadaaoredor
dobatedortipo"gancho",e iradesaceleraro
processodemistura.

3. Continuandonavelocidade2,acrescente
graduaimenteosingredientesiiquidos
misturadefarinha,por30segundosa1
minuto.Misturepormais1minuto.

4.Continuandonavelocidade2,bata
suavementeafarinharestantenasparedes
datigela,125ml decadavez,conformeo
necessario.Mistureatequea massagrude
aoganchoeiimpeasparedesdatigela,
cercade2minutos.
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5.Quandoa massagrudarnogancho,
amasse-anavelocidade2 por2 minutos
ouatequea massafiquehomog_neae
elastica.

6. Destraveeievanteocabe?oteinclinaveiou
abaixeatigelacomamanivela,eremovaa
massadogancho.

NOTA:Estasinstru?_esilustramometodode
misturarapidaparafazerp_o.Aousarom6todo
convencionai,dissolvaofermentoemagua
moreadentrodeumatigelaaquecida.Acrescente
osiiquidosrestanteseosingredientessecos-
excetoosuitimos250mia500mldefarinha.
Utiiizandoavelocidade2por1minuto,ouat6os
ingredientesficaremtotalmentemisturados.
Prossigacomasetapas4 a6.

Clarasemneve

Coloqueasciaras,natemperaturaambiente,
dentrodeumatigelalimpaeseca.Encaixea
tigelaeobatedordeciaras.Paraevitar
respingos,aumentegradualmentea
velocidadeatea desejadaebataateobtera
consist_nciaalmejada.Vejaatabelaabaixo.

Quantidade Velocidade
1claradeovo Gradualmenteate

avelocidade10
2-4clarasdeovos Gradualmenteate

avelocidade8
6 oumaisciarasdeovos Graduaimenteat6

avelocidade6

ETAPAS
Espumoso:
Bolhasdeargrandeseheterog_neas.

ChantUly

Oomegaatomarforma:
Asbolhasdears_ofinasecompactas.0
produtoestabranco.
Picossuaves:
Pequenospicoscaemquandoobatedorde
claras6removido.

.uaserigida:, o
Icos,acemuaaoss.eTorma.mquanaoo,
ateaordeclaraseremowao,masasclaras

aindaest_ofofas.

pR.igidam.as n_oseca:, ,
icosnglaoseacemuaoossezormamquanao

obatedordeclaras6removido.Asclaras
est_ouniformesemcore brilho.

Rigidae seca: , ,
PicosrigidoseacentuadosseTormamquanao
obatedordeclaras6removido.Asclarast_m
apar_nciasembrilhoe salpicada.

Despejeocremedeieitegeiadodentroda
geia.E.ncaixea.tigelaeoba!edordeciaras.
araevltar,respmgos,aumemegraoualmeme

a velociaaoeatea aesejaaaeoataat6obtera
consist_,nciaaimejada.Vejaatabelaabaixo.

Quantidade Velocidade
59mL Gradualmenteate

avelocidade10
118mL Gradualmenteate

avelocidade10
236mL Graduaimenteate

avelocidade8
472mL Graduaimenteate

avelocidade8

ETAPAS
Comegaa endurecer:
0cremeestaespessaesemelhanteaopudim.

Tomandoforma:
0 cremeformapicossuavesquandoo
batedordeciaras6removido.Podeset
incorporadoemoutrosingredientesno
preparoaesoDremesase molhos.

Rigido:
0 crememantempicosrigidoseacentuados
quandoo batedordeclaras6removido.
Usadoparacoberturaembolosou
sobremesas,recheiosoubombas.

NOTA:Observeocremecomaten?_odurante
amistura;poishaapenasaigunssegundos
entreasetapasacima.NAOMiSTUREDEMAIS
PARAEVlTARQUEPASSEDOPONTO.
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Antesdesolicitarassist nciat6cnica

AntesdeIigar paraoseucentrode
servi!;o,idaas informa!;6esabai×o.
1.A batedeirapodeaquecerduranteouso.

Sobrecargaspesadascomtempos
extensosdemistura,voc_poden_oset
capazdetocarconfortavelmentea parte
superiordaunidade.Isto6normal.

2.A batedeirapodeemitirumodorpungente,
especiaimentequandonova.Isto6comum
commotoreseletricos.

3.Seobatedorpianoatingeatigela,desligue
abatedeira.Veja"Espa?olivreentreo
batedoreatigela".

Casosuabatedeiraapresentemau
funcionamentooudei×edefuncionar,
verifiqueosseguintesliens:
1.A suabatedeiraestaligadanatomada?
2.0 fusiveinocircuitodabatedeiraesta

funcionandoemordem?Sevoc_temuma
caixadedisjuntor,certifique-sedequeo
circuitoestafechado.

3.Atigelaeo protetorderespingos*est_o
posicionadoscorretamente?

4.0 modeio5KPM50vemequipadocom
umdispositivocontrasobrecarga.Sea
batedeiraest_sobrecarregada,o bot_o
derestabelecimentocontrasobrecarga
saltaraea batedeiradesiigara(vejapagina
7).Gireo controiedeveiocidadeparaa
posi?_oOFF(desligado).Esperealguns
minutos,eemseguida,pressioneobot_o
derestabeiecimentocontrasobrecarga.
Gireocontroieparaavelocidadedesejada
econtinueaopera?_o.

00MO0BTERASSISTi':N[;IATI_[;NI[;A:
Todososservi?osdevemsertratadospelo
centrodeservi?oautorizadoKitchenAidlocal.
Entreemcontatocomovendedordequema
unidadefoiadquiridaafimdeobtero nome
dolocaldeservi?oautorizadoKitchenAid
maispr6ximo.

*lnclufdocomaigunsmodelos.

MODEL0 KEA33 KEA30

TENSe,0(V) 127V 220V

FREQUENCIA(Hz) 60 60

POTENCIA(W) 275 300

VELOCIDADES 10 10

VOLUMEDATIGELA(I) 4,8 4,8

Dimens0ess/embaiagem(mm) 353x 219x 357 353x 221x 358

Dimens0esc/embalagem(mm) 410x 405x 285 419x 414x 279

Peso(kg) 10,3 11,3

As especiticag6esest_osujeitasa alterag6essem avisopr6vio.
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TerrnodeGarantia

Ateng_e:Parausufruir da garantia,preserve
e mantenhaem suapossea Nota Fiscalde
Comprado produtoe o Termode Garantia.
Essesdocumentosprecisamser apresentados
ao profissionalAutorizadoquandoacionadoo
atendimento.

0 seu produtoKitchenAid_ garantidocontra
defeitos de fabricac;_o,peloprazo de 12 meses,
contado a partir da data da emiss_oda Nota Fiscal
ou da entregado produto,ao primeiroadquirente,
sendo:

• Os03 (tr_s)primeiros meses,- garantia legal;

• Os09 (nove)ultimosmeses,- garantia
especial,concedidapelaWhirlpool S.A.;

A garantiacompreendea substituigdode pegase
m_o-de-obrano reparode defeitos devidamente
constatados,pelofabricante ou peloServi£e
AutorizadeKitchenAid,comesendode
fabricao_.o;
Duranteo pefiodo de vig_ncia dagarantia,o
produtotaraassist6nciat6cnicado Servi_;o
Auterizade KitcheaAid.As garantiaslegal e/ou
especialficam automaticamenteinvalidadasse:
• 0 usedo produtondo for exclusivamente

dom6stico;

N_.oforem observadasasorientagSese
recomenda(_Sesdo Manual do Consumidor
quantoa utilizag_odo produto;

• Na instalag_,odo produto n#,oforem observadas
as especificagSese recomenda(_Sesdo Manual
do ConsumidorquantoAscondigSespara
instalag_odo produto,tais come,nivelamento
do produto,adequag_odo local para instala(;do,
tens_o el6tricacompatfvelcomo produto,etc;

• Na instala?_o,ascondigSesel6tricase/ou
hidr_ulicase/ou de g_,sn_oforem compativeis
corn a recomendadano Manual do Consumidor
do produto;

• Tenhaocorridomau use,useinadequadoouse o
produtotiver sofrido alteragSesou modifica_;5es
est6ticase/ou funcionais,bern come,tiver side
realizadoconserto per pessoasou entidadesn_o
credenciadaspelaWhirlpool $.A.;

• Houversinais de violag_odo produto,remog_o
e/ou adulteragdodo n0mero de s6rieou da
etiqueta de identifica?#,odo produto.

As garantias legal elou especial n_ecebrem:
. Despesasdecorrentese consequentesde

instalag#,ode peqase acess6riosque n_o
perten(_amao produto,mesmo aqueles
comercializadospelaWhirlpoolS.A.,salvo
os especificadospara cada modelono Manual
do Consumidor;

Despesascom mdo-de-obra,materials,pegase
adaptag5esnecess_rias& preparag_odo localpara
instalag#,odo produto,ou seja: rede el6trica,de gD.s
ou hidra.ulica,alvenaria,aterramento,esgoto,etc;

Falhasno funcionamentodo produto decorrentes
da falta de fornecimentoou problemase/ou
insufici_ncianofornecimentode energiael6trica,
aguaou gasna resid_ncia,tais come:oscilag6es
de energiael_trica superioresao estabelecido
no Manual do Consumidor,press#,ode &gua
insuficiente para o idealfuncionamentodo produto;

Servi§ose/ou despesasde manuteng_.oe/ou
limpezado produto;

• Falhasno funcionamentonormaldo produto
decorrentesda falta de limpezae excessode
residues,ou ainda,decorrentesda exist_ncia
de objetos em seu interior,estranhosao seu
funcionamentoe finalidade de utilizag_o;

•Produtos ou pegasquetenhamside danificados
em consequ_nciade remog#.o,manuseio,quedas
ou atos e efeitos decorrentesda natureza,tais
comerel#,mpago,chuva, inundag_o,etc.,

AgaranUa especial n_acobra:

• Deslocamentospara atendimentosde produtos
instaladosfora da _.reade coberturadosServi£es
AaterizadosKitchenAid,oqual poderacobrar
taxade Iocomo?_odo t_cnico, previamente
aprovadapelo consumidor;

= Pegassujeitas ao desgastenatural,descart_veis
ou consumiveis,pe_asm6veisou removiveisem
use normal,tais come, I&mpadas,filtros, bot_es
de comando,puxadores,bem come,a
m#.o-de-obrautilizadana aplicag_odas
pegase as consequ_nciasadvindas
dessasocorr#,ncias.

Censidera(;_esGerais:
A WhirlpoolS.A.n#,oautoriza nenhumapessoaou
entidadea assumirem seu nome,qualqueroutra
responsabilidaderelativa_.garantiade seus produtos
alumdas aqui explicitadas.

A Whirlpool S.A.reserva-seo direito de alterar
caracteristicasgerais,tecnicas e esteticasde seus
produtos,sere avisopr6vio.

EsteTermode Garantia_ validopara produtos
vendidose instaladosno territ6rio brasileiro.

Paraa suatranquilidade,preservee mantenhaeste
Manual como Termode Garantia,e Nota Fiscalde
Comprado produto sempre& mAo.

WhirlpoolS.A.
Unidadede Eletrodem_stices
Atendimento ao Consumidor
RuaOlympia Semerarono675 =Jardim Santa Emilia
CEP04183=901=S_,oPaulo=SP =Caixapostal 5171
Capitalse regiSesmetropolitanas:4004 1759
DemaisIocalidades:0800 722 1759
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