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Seguridad de la batidora de pie

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

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

Este es el simbolo de alerta de seguridad.

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

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

APELIGRO

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

Puede fallecer o herirse de gravedad si
no sigue las instrucciones de inmediato.

Puede fallecer o herirse de gravedad si
no sigue las instrucciones.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

caido o presente algin desperfecto.
Lleve el aparato al servicio técnico
autorizado mas cercano para su
examen, reparacién o ajuste eléctrico o
mecanico.

7. El uso de accesorios no recomendados

Cuando se utilizan aparatos eléctricos, siempre
se debe tomar una serie de precauciones de
seguridad basicas, entre las que se incluyen
las siguientes:

1. Lea todas las instrucciones.

2. Para protegerse contra el riesgo de

descargas eléctricas, no sumerja la
batidora de pie en agua o en cualquier
otro liquido.

o no vendidos por KitchenAid puede
provocar incendios, descargas eléctricas
o heridas.

3. Mantenga a los nifios vigilados y no 8. No utilice la batidora de pie en
permita que jueguen con el aparato. exteriores.

4. Desenchufe la batidora de pie cuando 9. No deje que elgable cuelgue de una
no se esté utilizando, antes de fijar o mesa o mostrador. .
quitar piezas y antes de limpiarla. 10. Retire el batidor plano, el batidor de

Ul

. Evite el contacto con las piezas méviles.

Mantenga alejados del batidor las
manos, el pelo, la ropa, asi como
espatulas o cualquier otro utensilio
durante su utilizacion, para reducir el
riesgo de dafos a las personas y/o a la
batidora de pie.

. No utilice la batidora de pie con el

cable o el enchufe estropeados, ni
en caso de que la batidora de pie no
funcione correctamente o se le haya

alambre o el gancho para masa de la
batidora de pie antes de su lavado.

. Este aparato no ha sido disefiado para

ser usado por personas (incluidos nifios)
con capacidad fisica, sensorial o mental
reducida, o con falta de experiencia

y conocimiento, a menos que lo

hagan bajo supervision o siguiendo

las instrucciones relativas al uso del
aparato, a cargo de una persona
responsable por su seguridad.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

Este producto esta disenado para uso doméstico exclusivamente.




Este aparato lleva el marcado CE en con-
formidad con la Directiva europea 2002/9¢/
EC del Consejo sobre residuos de aparatos
eléctricos y electronicos (RAEE).

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

posibles consecuencias negativas para

el medioambiente y la salud de los seres
humanos, lo que de otro modo podria ser
ocasionado por el desecho inadecuado de
este producto.

El simbolo =mm en el producto o en los
documentos que se incluyen con el

producto, indica que este aparato no se
puede tratar como residuo doméstico. Es
necesario entregarlo en un punto de
recogida para reciclar aparatos eléctricos y
electrénicos.

Deséchelo con arreglo a las normas
medioambientales de su localidad para la
eliminacién de residuos.

Para obtener informacién méas detallada sobre
el tratamiento, recuperacion y reciclaje de
este producto, pdngase en contacto con el
ayuntamiento, con el servicio de eliminacién
de residuos urbanos o la tienda donde
adquirié el producto.

Requisitos eléctricos

Su batidora de pie funciona con una
corriente doméstica normal de 220-

240 voltios C.A., 50/60 Hz. El vataje nominal
que soporta la batidora de pie aparece
indicado en la banda del borde. El vataje
viene determinado por el accesorio que
requiere mayor potencia. Otros accesorios
recomendados pueden requerir una potencia
mucho menor.

No utilice un cable alargador. Si el cable de
alimentacién es demasiado corto, llame a un
electricista 0 a un técnico cualificado para
que instale una toma de corriente cerca del
aparato.

2

Peligro de descarga eléctrica

Enchufelo en una salida para toma
de tierra.

No utilice un adaptador.
No utilice un cable alargador.

El incumplimiento de estas
instrucciones podria acarrear
muerte, incendio o descarga
eléctrica.




Caracteristicas de la batidora de pie con
cabezal inclinable modelo 5K45SS

Toma de accesorios

Tuerca de fijacion

Cabezal del motor de accesorios
%
‘utc\\e\\l Palanca
- aseguradora
para el cabezal

Palanca de \ del motor (no se
control de muestra)
velocidad

= '@‘— Eje del batidor
Tornillo para —’Q’A ‘ ‘

ajustar la altura
del batidor '

0

—————— Batidor plano

s
- 7 0

Bol de acero

I inoxidable
de 4,25 litros
(4,5 grt) sin
empunadura

Placa de sujecion del bol

Batidor de varillas

Gancho amasador




Caracteristicas de la batidora de
pie con cabezal inclinable modelos
5KSM150PS/5KSM156PS

Toma de accesorios

Tuerca de fijacion
Cabezal del motor de accesorios

W Palanca
aseguradora

para el cabezal

_— .‘.‘c\\e_\\u del motor (no se
w w s muestra)
. e / \
> Eje del batidor

Palanca de grf/f ‘ / !
control de Batidor plano
velocidad - @ ’r ‘)/
Tornillo para —
ajustar la altura L
del batidor ) . > <&

)
h \_
"

e — o Escudo
vertedor

\ / Bol de acero
inoxidable
de 4,83 litros
(5 qrt) con
empunadura
ergonomica

Batidor de varillas

Placa de sujecion del bol
Gancho amasador




Montaje de la batidora de pie
con cabezal inclinable
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Para enganchar el bol

1. Gire el control de velocidad hacia “O".

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

3. Sostenga la palanca aseguradora en la
posicién de DESBLOQUEO e incline hacia
atras el cabezal del motor.

4. Cologue el bol en la placa de sujecién del bol.

5. Rote suavemente el bol en la direccién de
las agujas del reloj.

Para extraer el bol

1. Gire el control de velocidad hacia “O".

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

3. Sostenga la palanca aseguradora en la
posicién de DESBLOQUEO e incline hacia
atras el cabezal del motor.

4. Gire el bol en el sentido contrario a las
agujas del reloj.

' A
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Riesgo de resultar herido

Desenchufe la batidora antes de
tocar los batidores.

En caso de no hacerlo, se podrian
producir fracturas de huesos, cortes
o cardenales.

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

1. Gire el control de velocidad hacia "O".

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

3. Sostenga la palanca aseguradora en la
posicién de DESBLOQUEO y levante el
cabezal del motor.

4. Deslice el batidor sobre el eje del mismo'y
presione hacia arriba lo mas posible.

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

Para quitar el batidor plano, el batidor

de varillas o el gancho amasador

1. Gire el control de velocidad hacia "O".

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

3. Sostenga la palanca aseguradora en la
posicion de DESBLOQUEOQ vy levante el
cabezal del motor.

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

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

a2

Para bloquear el cabezal del motor

1. Asegurese de que el cabezal del motor
estd completamento abajo.

2. Coloque la palanca aseguradora en la
posicién de BLOQUEO.

3. Antes de mezdlar, intente levantar
el cabezal para comprobar que esta
bloqueado.

Para desbloquear el cabezal del motor

1. Coloque la palanca aseguradora en la
posicion de DESBLOQUEO.

NOTA: El cabezal del motor debera

mantenerse en posicion de BLOQUEO cuando

use la batidora.

O°%46810

Para utilizar el control de velocidad

Enchufe la batidora a la toma de corriente
eléctrica adecuada.

La palanca de control de velocidad deberia
fijarse siempre a la velocidad mas baja para
comenzar y después moverla gradualmente
a la velocidad mas alta deseada para evitar
salpicar los ingredientes fuera del bol. Vea
la seccién “Guia de control de la velocidad -
batidoras de 10 velocidades”.




Montaje del escudo vertedor*
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Para fijar el escudo vertedor

1.
2.

3.

Gire el control de velocidad hacia “O".
Desenchufe la batidora de pie o
desconecte la corriente.

Fije el batidor plano, el gancho amasador
0 el batidor de varillas y el bol. Véase la
seccién “Montaje de la batidora de pie
con cabezal inclinable”.

Desde la parte delantera de la batidora,
deslice el escudo vertedor hasta dejarlo
centrado sobre el bol. El borde inferior del
escudo debe encajar dentro del bol.

Para quitar el escudo vertedor

1.
2.

3.

Gire el control de velocidad hacia “O".
Desenchufe la batidora de pie o
desconecte la corriente.

Levante la parte delantera del escudo
vertedor, separdndolo del borde del bol, y
tire hacia delante.

4. Retire el accesorio y el bol.

Para utilizar el escudo vertedor

1.

Para obtener mejores resultados, gire
el escudo vertedor de manera que el
cabezal del motor cubra el hueco en
forma de “U” existente en el escudo.
El conducto para verter debe quedar
a la derecha de la toma de accesorios
(mirando de frente a la batidora).

. Vierta los ingredientes en el bol por el
conducto para verter

* Sj el escudo vertedor esta incluido.

Utilizacion de los accesorios KitchenAid™

Batidor plano para mezclas de normales a densas:

tartas

recubrimientos glaseados
dulces

galletas

masa para pasteles

pastas

panes rapidos
carne picada
puré de patatas

Batidor de varillas para mezclas que necesitan aire incorporado:

huevos

claras de huevo
crema gruesa
merengues italianos

bizcochos
pasteles de angel
mayonesa
algunos dulces

Gancho amasador para mezclar y amasar masas de levadura:

panes
bollos
masa de pizza

pasteles de café
panecillos



Distancia entre el batidor y el bol

La batidora de pie viene ajustada de fabrica, de manera que el batidor plano no llega del
todo al fondo del bol. Si, por cualquier motivo, el batidor plano golpea el fondo del bol o
estd demasiado alejado del bol, puede corregir facilmente la distancia.

1. Gire el control de velocidad hacia “O".

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

3. Levante el cabezal del motor.

4. Gire el tornillo (A) ligeramente en el
sentido contrario al de las agujas del reloj (—?
(izquierda) para elevar el batidor plano -
o en el sentido de las agujas del reloj ' \
(derecha) para bajarlo.

5. Ajuste el batidor plano de modo que
sobresalga ligeramente de la superficie

del bol. Si aprieta demasiado el tornillo, ~ A
puede que la palanca aseguradora no se
ajuste en su lugar.

NOTA: Si se ajusta de forma adecuada, el
batidor plano no golpeara el fondo ni las
paredes del bol. Si el batidor plano o el
batidor de varillas esta tan cerca que golpea
el fondo del bol, puede que se desgasten el
recubrimiento o las varillas del batidor.




Cuidado y limpieza

AADVERTENCIA

Riesgo de resultar herido

Desenchufe la batidora antes de
tocar los batidores.

En caso de no hacerlo, se podrian
producir fracturas de huesos, cortes
o cardenales.

El bol, el batidor blanco plano y el gancho
amasador blanco se pueden lavar en un
lavavajillas automatico. O bien, se pueden
limpiar cuidadosamente en agua caliente
con jabon y aclarar completamente antes
de secarlos. No deje puestos los batidores
en el eje.

NOTA: iEl batidor de varillas NO se puede
lavar en un lavavajillas automatico!

NOTA: Asegurese siempre de desenchufar

la batidora de pie antes de su limpieza.
Limpie la batidora de pie con un trapo suave
himedo. No utilice productos de limpieza
domésticos/comerciales. No la sumerja

en agua. Limpie, asiduamente, con un pafo
el eje para el batidor, eliminando cualquier
residuo que se pueda acumular.

Mecanismo de batido planetario

Cuando esté en
funcionamiento, el
batidor plano se

mueve en circulos por

el bol, que permanece
fijo, al mismo tiempo
que gira en la direccién
contraria sobre su propio
eje. El diagrama muestra la

cobertura completa del bol realizada por la

trayectoria del batidor.

Su batidora de pie KitchenAid™ mezclara
mas rapido y mejor que la mayoria de las
batidoras eléctricas. Por consiguiente, en

la mayorfa de las recetas hay que ajustar el
tiempo de batido indicado para evitar que se
bata en exceso.

Utilizacion de la batidora de pie

NOTA: No raspe el bol mientras la batidora
de pie esté en funcionamiento.

El bol y el batidor estan disefiados para
proporcionar una mezcla homogénea, sin
que se tenga que raspar con frecuencia.
Normalmente es suficiente con raspar el bol
una o dos veces cuando se mezcle. Apague
la unidad antes de raspar.

La batidora de pie se puede calentar durante
su utilizacién. Con cargas pesadas que
requieren un tiempo de batido prolongado,
es posible que no pueda tocar cdmodamente
la parte superior de la unidad. Es normal.



Guia de control de la velocidad -
batidoras de 10 velocidades

Todas las velocidades estdn dotadas de la funcion Soft Start (Encendido lento), en virtud de la
cual la batidora de pie comienza a funcionar, automaticamente, a una velocidad reducida para
evitar que los ingredientes salpiquen o “salgan por los aires” y, a continuacién, se incrementa
rapidamente hasta alcanzar la velocidad seleccionada para conseguir un rendimiento éptimo.

Numero de velocidad

Velocidad
para
revolver REVOLVER

2 MEZCLAR A
VELOCIDAD LENTA

4 MEZCLAR, BATIR

6 BATIR,
HACER CREMAS

8 BATIR A GRAN
VELOCIDAD, MONTAR

10 MONTAR A
GRAN VELOCIDAD

Para revolver lentamente, combinar, hacer puré
e iniciar cualquier proceso de batido. Empléela
para agregar harina e ingredientes secos a la
mezcla, asi como para afadir liquidos a
ingredientes secos. No utilice la velocidad
REVOLVER para mezclar o amasar masas

de levadura.

Para mezclar a velocidad lenta, hacer puréy
revolver a mayor velocidad. Empléela para
mezclar y amasar masas de levadura, mezclas
densas y dulces, comenzar el puré de patatas u
otras verduras, mezclar manteca y harina, batir
mezclas finas o liquidas. Empléela con el
accesorio abrelatas.

Para batir mezclas semi-densas, como las de

las galletas. Empléela para combinar azlcar y
manteca y para agregar azucar a las claras de
huevo para la preparacién de merengues.
Velocidad media para masas de pastel. Se
emplea con: la picadora de alimentos, el
cortador y rebanador rotativo, el set
confeccionador de pasta, y el colador de frutas y
verduras.

Para batir a una velocidad media alta

(hacer cremas) o montar. Se emplea para
finalizar la masa de pasteles, rosquillas u otras
mezclas. Velocidad elevada para masas de
pastel. Se emplea con el accesorio de exprimidor.

Para montar cremas, claras de huevos y
merengues italianos.

Para montar cantidades pequefas de crema,
claras de huevo o para acabar de montar el
puré de patatas. Se emplea con el set
confeccionador de pasta y con el molinillo

de granos.

NOTA: No mantendrd altas velocidades si la
carga es pesada, por ejemplo cuando se utilizan
los accesorios como el set confeccionador de
pasta y el molinillo de granos.

NOTA: Si se necesita un ajuste mas preciso, puede fijarse la palanca de control de velocidad
entre las velocidades indicadas en la tabla de arriba para obtener las velocidades 3, 5, 7 y 9.
Utilice sélo hasta la velocidad 2 para preparar masas de levadura, de lo contrario, podria

ocasionar danos a la batidora.




Consejos para mezclar

Adaptar su receta a la batidora de pie

Las instrucciones para mezclar que se
encuentran en este libro se pueden
utilizar para adaptar sus recetas favoritas
a la utilizacién de su batidora de pie
KitchenAid™.

Para ayudarle a determinar el proceso
de batido, se necesitaran sus propias
observaciones y experiencia. Observe la
mezcla o la masa y mezcle tan solo hasta
que consiga el aspecto deseado descrito
en su receta, como por ejemplo “suave y
cremoso”. Emplee la “Guia de control de la
velocidad - batidoras de 10 velocidades”,
para que le ayude a determinar la velocidad
de batido adecuada.

Agregar los ingredientes

El procedimiento normal a seguir a la hora
de mezclar la mayoria de las masas, sobre
todo las masas para pasteles y galletas,
consiste en anadir:

'/> ingredientes secos

'/2 ingredientes liquidos

'/3 ingredientes secos

'/2 ingredientes liquidos

'/3 ingredientes secos
Emplee la velocidad de REVOLVER hasta
que los ingredientes se combinen. A
continuacion, auméntela progresivamente
hasta alcanzar la velocidad deseada.

Anada siempre los ingredientes lo

mas cerca posible del borde del bol, no
directamente en el batidor en movimiento.
El escudo vertedor se puede utilizar para

agregar los ingredientes con mayor facilidad.

NOTA: Si los ingredientes depositados en el

fondo del bol no se mezclan bien, el batidor
no esta lo suficientemente introducido en

el bol. Véase “Distancia entre el batidor y el

bol”.

Masas para pasteles

Cuando prepare masas envasadas para
pasteles, emplee la velocidad 4 para una
velocidad intermedia y la velocidad 6 para
una velocidad elevada. Para conseguir unos
mejores resultados, bata durante el tiempo
indicado en las instrucciones del paquete.

Agregar nueces, pasas 0
frutas escarchadas

Los materiales sélidos se deberfan afiadir
durante los ultimos segundos del proceso de
mezclado a la velocidad para REVOLVER. La
mezcla debe ser lo suficientemente espesa
como para que la fruta o las nueces no se
depositen en el fondo de la fuente durante
la coccidn. Las frutas pegajosas se deberfan
rebozar en harina para conseguir una mejor
distribucién en la mezcla.

Mezclas liquidas

Las mezclas que contienen grandes
cantidades de ingredientes liquidos se
deberian mezclar a velocidades mas
reducidas para evitar que salpiquen.
Aumentar la velocidad una vez que la mezcla
ha espesado.

Amasar masas de levadura

SIEMPRE utilice el gancho amasador para
mezclar y amasar masas de levadura. Emplee
la velocidad 2 para mezclar o amasar masas
de levadura. La utilizacién de cualquier otra
velocidad aumenta las posibilidades de que
la unidad falle.

No utilice recetas que requieran mas de
0,87 kg (7 tazas) de harina para todo uso o
0,81 kg (6 tazas) de harina de trigo integral
a la hora de hacer masas con la batidora de
pie con cabezal inclinable de 4,25 1 (4,5 qrt)
de capacidad.

No utilice recetas que requieran mas de
1,00 kg (8 tazas) de harina para todo uso o
0,81 kg (6 tazas) de harina de trigo integral
a la hora de hacer masas con la batidora de
pie con cabezal inclinable de 4,8 | (5 grt) de
capacidad.



Coémo mezclar y amasar la

masa de levadura

"Mezcla rdpida” consiste en un método para
cocinar pan que requiere mezclar levadura
seca con otros ingredientes secos antes de
afadir liquido. En cambio, en el método
tradicional se disuelve la levadura en agua
tibia.

1. Cologue en el bol todos los ingredientes
secos, incluida la levadura, menos 1 6

2 tazas de harina (de 125 a 250 g).

Fije el bol y el gancho amasador.

Bloquee el cabezal del motor. Ponga la
velocidad 2 y mezcle durante unos

15 segundos o hasta que los ingredientes
estén mezclados.
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3. Mantenga la velocidad 2 y
progresivamente afiada los ingredientes
liquidos a la mezcla de harina y mezcle 1
6 2 minutos mas.

NOTA: Si los ingredientes liquidos se

anaden con demasiada rapidez, formaran

un charco alrededor del gancho amasador y

ralentizaran el proceso de mezclado.
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4. Mantenga la velocidad 2, poco a poco
anada la harina restante, media taza
(60 g) cada vez. Mezcle, unos 2 minutos,
hasta que la masa comience a limpiar
las paredes del bol.
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5. Cuando la masa se pegue al gancho,
sobe en la velocidad 2 por 2 minutos o
hasta que la masa sea suave y elastica.
Desbloquee e incline hacia atras el
cabezal y retire la masa del gancho
amasador. Siga las instrucciones de la
receta para aumentar la masa, darle
forma y hornearla.

Cuando emplee el método tradicional

para preparar su receta favorita, disuelva

la levadura en agua tibia en un bol
previamente calentado. Afada los restantes
ingredientes liquidos y secos, a excepcion
de 1 6 2 tazas de harina (de 125 a 250 g).
Ponga la velocidad 2 durante alrededor de
1 minuto o hasta que los ingredientes estén
completamente mezclados. Siga los pasos 4
aob.

Ambos métodos son adecuados para la
preparacion del pan. Sin embargo, puede
que el método “Mezcla répida” sea un poco
mas rapido y facil para los principiantes.
Este tolera temperaturas ligeramente
superiores, ya que la levadura se mezcla con
ingredientes secos y no con liquido tibio.




Claras de huevo

Coloque las claras de huevo a temperatura
ambiente en el bol limpio y seco. Fije el

bol y el batidor de varillas. Para evitar

las salpicaduras, vaya aumentando la
velocidad progresivamente hasta alcanzar la
seleccionada y monte las claras hasta el punto
deseado. Véase el siguiente cuadro.

CANTIDAD VELOCIDAD
1 clara de
huevo ....PROGRESIVAMENTE hasta 10

2-4 claras de

huevo ....... PROGRESIVAMENTE hasta 8
6 0 mas claras de

huevo ....... PROGRESIVAMENTE hasta 8

Fases a la hora de montar las claras

Con su batidora de pie con cabezal inclinable

KitchenAid™ montaré las claras rapidamente.
De forma que tenga cuidado para que no
las monte en exceso. La siguiente lista le
muestra los resultados a esperar.

Espumoso

Grandes burbujas de aire desiguales.

Comienza a tomar forma

Las burbujas de aire son finas y compactas;
el producto es blanco.

Pico suave

Las puntas de los picos se caen hacia los
lados cuando se retira el batidor de varillas.
Casi rigido

Se forman picos afilados cuando se retira
el batidor de varillas, pero las claras son
realmente suaves.

Rigido pero no seco

Se forman picos rigidos afilados cuando se
retira el batidor de varillas. Las claras tienen
un color uniforme y aspecto brillante.

Rigido y seco

Se forman picos rigidos afilados cuando
se retira el batidor de varillas. Las claras
presentan puntos y un color apagado.

Nata montada

Vierta la nata para montar fria en el bol
previamente enfriado. Fije el bol y el batidor
de varillas. Para evitar las salpicaduras, vaya
aumentando la velocidad progresivamente
hasta alcanzar la designada y monte las
claras hasta el punto deseado. Véase el
siguiente cuadro.

CANTIDAD VELOCIDAD
59 mL

(Va taza).......... PROGRESIVAMENTE hasta 10
118 mL

(2 taza).......... PROGRESIVAMENTE hasta 10
236 mL

(1 taza)............. PROGRESIVAMENTE hasta 8
472 mL

(1 pinta) ... PROGRESIVAMENTE hasta 8

Fases a la hora de montar la nata

Tenga cuidado con la nata a la hora de
montarla. Ya que su batidora de pie con
cabezal inclinable KitchenAid™ monta
tan rapidamente, solo transcurren unos
segundos entre las distintas fases del
proceso. Busque estas caracteristicas:

Comienza a espesar
La nata esté espesa y se parece a las natillas.

Coge forma

Se forman picos suaves cuando se retira el
batidor de varillas. Se puede afadir a otros
ingredientes para la elaboracién de postres
y salsas.

Rigida
La nata permanece rigida y se forman
picos afilados cuando se retira el batidor

de varillas. Se emplea para cubrir tartas o
postres, o para rellenar pasteles de nata.



Anadidos y accesorios

Informacion general

Los accesorios KitchenAid™ estan disefados para tener una larga vida. El arbol de transmision
del accesorio y el receptaculo del eje tienen una forma cuadrada para eliminar cualquier
posibilidad de patinaje durante la transmision de potencia al accesorio. El eje y el alojamiento
del &rbol tienen una forma cénica para asegurarse de que encajan perfectamente, incluso tras
una utilizacién prolongada y el desgaste. Los accesorios KitchenAid™ no necesitan un bloque
motor adicional para funcionar; el bloque motor esté incorporado.

Consulte el Manual de uso y cuidado de los accesorios para ver los ajustes de velocidad y
tiempos de funcionamiento de los accesorios de la batidora de pie.

Tuerca de fijacion
de accesorios

/ Eje motor del accesorio*
® @

Alojamiento del

Receptaculo ‘ accesorio
de la toma I i -
de accesorios i |
;H Muesca Pasador
*No es una pieza de R
la batidora. €y §  Alojamiento del
0 eje del accesorio
Instrucciones generales

Para fijar Para retirar

1. Gire el control de velocidad hacia “O". 1. Gire el control de velocidad hacia “O".

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

3. Afloje la de fijacion de accesorios, 3. Afloje la tuerca de accesorios, girdndola
girdndola en el sentido contrario al de en el sentido contrario al de las agujas
las agujas del reloj. del reloj. Gire un poco el accesorio

4. Quite la cubierta de la toma de fijacion. hacia atrés y hacia delante mientras tira

5. Introduzca el alojamiento del eje del hacia fuera.
accesorio en la toma de accesorios, 4. Vuelva a colocar la cubierta de la base
asegurandose de que el arbol de de fijacién del accesorio. Apriete la
transmision del accesorio encaja en el tuerca de accesorios, girdndola en el
receptaculo cuadrado de la toma de sentido de las agujas del reloj.

accesorios. Puede ser necesario girar el
accesorio hacia atras y hacia adelante.
Cuando el accesorio esta en la posicion
correcta, el pasador del accesorio
encajara en la muesca del borde

de la toma.

6. Apriete la tuerca de accesorios,
girandola en el sentido de las agujas
del reloj hasta que el accesorio esté
totalmente fijado a la batidora de pie.

7. Enchufe la batidora a la toma de
corriente eléctrica adecuada.




Cuando necesite servicio

%

Peligro de descarga eléctrica

Enchufelo en una salida para toma
de tierra.

No utilice un adaptador.
No utilice un cable alargador.

El incumplimiento de estas
instrucciones podria acarrear
muerte, incendio o descarga
eléctrica.

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

1. La batidora de pie se puede calentar
durante su utilizacion. Con cargas
pesadas durante periodos de mezclado
prolongados es posible que no pueda
tocar cdmodamente la parte superior
de la unidad. Es normal.

2. La batidora de pie puede desprender un
olor acre, sobre todo cuando es nueva.
Es algo comun cuando se trata de
motores eléctricos.

3. Si el batidor plano golpea el bol, detenga
la batidora de pie. Véase la seccion
"Distancia entre el batidor y el bol”.
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Si su batidora de pie funciona
incorrectamente o no funciona, por
favor compruebe lo siguiente:

{Estd enchufada la batidora de pie?

{Esta en funcionamiento el fusible del
circuito de la batidora de pie? Si tiene

una caja de fusibles, asegurese de que el
circuito estd cerrado.

Apague la batidora de pie durante 10 a

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

Si el problema no se debe a uno de los
motivos anteriormente mencionados, véase
la seccién “Centros de servicio”.



Garantia de la batidora de pie con cabezal
inclinable de uso doméstico KitchenAid™

Duraciéon de
la garantia:

KitchenAid pagara por:

KitchenAid no
pagara por:

Para Europa, Australia y
Nueva Zelanda:

Para las batidoras con

base Artisan™ modelos
5KSM150/156PS:

Cinco afos de garantia
completa a partir de la fecha
de compra.

Para la batidora KitchenAid ™
Classic, modelo 5K45SS: Dos
afnos de garantia completa a

Otras:

Un afo de garantia
completa a partir de la fecha
de compra.

partir de la fecha de compra.

Costos de las piezas de
repuesto y del trabajo de
reparacién para corregir los
defectos en los materiales
o en la mano de obra. El
servicio deberd ser provisto
por un centro de servicio
autorizado por KitchenAid.

A. Reparaciones cuando
la batidora con base
se use para funciones
diferentes de la
preparacién normal de
alimentos en un entorno
doméstico.

B. Dafos ocasionados por
accidente, alteraciones,
uso indebido,
abuso o instalacién/
funcionamiento que
no sea conforme a
los cédigos eléctricos
locales.

KITCHENAID NO ASUME NINGUNA RESPONSABILIDAD POR

DANOS INDIRECTOS.

Centros de servicio

Cualquier reparacién se deberfa realizar, en
un dmbito local, por un centro de servicio
técnico autorizado por KitchenAid. Contacte

con el distribuidor al que le comprd la

unidad para obtener el nombre del centro
de servicio técnico autorizado por KitchenAid
mas cercano.

Condiciones de la garantia

RIVER INTERNATIONAL, S.A., garantiza sus articulos durante cinco afios, a partir de la fecha de
compra, cubriendo la reparacién, incluido mano de obra y material, o cambio del producto, o
devolucién del importe, contra todo defecto de fabricacion o montaje, siempre que el articulo haya
sido usado normalmente y segun instrucciones.*

ARTICULO

MARCA

FECHA DE COMPRA

MODELO

FIRMA Y SELLO DEL VENDEDOR

DATOS DE COMPRADOR:
D./Dha:

, D.N.I.

Solicite el servicio de Asistencia Técnica al Vendedor o al Importador: RIVER INTERNATIONAL
S.A., (/BEETHOVEN 15, 08021 BARCELONA, Tlfno.: 93-201.37.77. Fax: 93-202.38.04.
Presente al S.A.T. esta GARANTIA cumplimentada o la Factura de compra.

* Como Consumidor de este articulo goza Vd. de los derechos que le reconoce la Ley de
Garantias en la Venta de Bienes de Consumo 23/2003 (B.O.E. 11-07-03), en las condiciones
que la misma establece. Recuerde que la fecha acreditada mediante el documento de compra,
inicia el periodo de dos afios previsto en la Ley.




Atencion al cliente

Direccion: RIVER INTERNATIONAL, S.A.
C/Beethoven 15
08021 Barcelona

Tlifno.:  93-201 37 77
Fax: 93-202 38 04
www.riverint.com
www.KitchenAid.eu

o

| KitchenAid |

FOR THE WAY IT'S MADE ™

® Marca registrada de KitchenAid, U.S.A.
™ Marca de comercio de KitchenAid, U.S.A.
La forma de la batidora de pie es una marca de comercio de KitchenAid, U.S.A.
© 2010. Todos los derechos reservados.

Las especificaciones estan sujetas a cambios sin previo aviso.
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