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Hand Blender Safety

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

This is the safety alert symbol.

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

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

Y be killed louslv inlured
ADANGER [Rirriimsteiitiy

instructions.

Yo be killed iously injured
PNTTGCTTTTEM i vou con'tfollow instructions.

All safety messages will tell you what the potential hazard is, tell you how to
reduce the chance of injury, and tell you what can happen if the instructions are
not followed.




Hand Blender Safety

IMPORTANT SAFEGUARDS

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

I.  Read all instructions. Misuse of appliance may result in
personal injury.

2. To protect against risk of electrical shock do not put motor
body, cord, or electrical plug of this Hand Blender in water
or other liquid.

3. This appliance is not intended for use by persons (including
children) with reduced physical sensory or mental
capabilities, or lack of experience and knowledge, unless
they have been given supervision or instruction concerning
use of the appliance in a safe way by a person responsible for
their safety and if they understand the hazards involved.

4. This appliance shall not be used by children.

Unplug from outlet when not in use, before putting on or

taking off parts, and before cleaning.

6. Avoid contact with moving parts.

7. Do not operate any appliance with a damaged cord or
plug or after the appliance malfunctions, or is dropped or
damaged in any manner. Return appliance to the nearest
Authorized Service Facility for examination, repair, or
electrical or mechanical adjustment, in order to avoid a
hazard.

8. The use of attachments not recommended or sold by the
manufacturer may cause fire, electric shock or injury.

9. Be certain Chopper Adapter is securely locked in place
before operating appliance.

10. Do not use outdoors.

I'l. Do not let cord hang over edge of table or counter. Keep the
appliance and its cord out of reach of children.

12. Do not let cord contact hot surfaces, including the stove.

I3. When mixing liquids, especially hot liquids, use a tall
container or make small quantities at a time to reduce
spillage.

(0]



Hand Blender Safety

4. Keep hands and utensils out of the container while blending
to prevent the possibility of severe injury to persons or
damage to the unit. A scraper may be used, but must be
used only when the unit is not running.

I5. Blade is sharp, handle carefully. Care shall be taken
when handling sharp cutting blades, emptying the bowl
and during cleaning.

I6. To disconnect, turn any control to “OFF” then remove plug
from wall outlet.

I 7. This appliance is intended to be used in household and
similar applications such as:

-staff kitchen areas in shops, offices, and other working
environments.

-farm houses.

-by clients in hotels, motels, and other residential type
environments.

-bed and breakfast type environments.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

This product is designed for household use only.

Electrical Requirements

Volts: 220-240 V.A.C.
Hertz: 50/60 Hz

A short power-supply cord is provided to
reduce the risk resulting from becoming
entangled in or tripping over a longer cord.
If a long extension cord is used:

* The marked electrical rating of the
extension cord should be at least as great
as the electrical rating of the appliance.

* The cord should be arranged so it will not
drape over the counter top or tabletop
where it can be pulled by children or
tripped over unintentionally.



Parts and Features Guide

Hand Blender Parts

Speed Control Dial Bell Blades

One-Touch
Power Button

1.5m (5 ft.)
Power Cord

Muiti-Purpose
Blade

20 cm (8")
Stainless Steel |
Blending Arm

* Shown with
S-Blade attached

Pan Guard

Storage Case Chopper Attachment



Parts and Features Guide

Hand Blender Features

Speed Control Dial Whisk Attachment

Variable speeds provide greater Optimized for whipping egg whites and
processing control that adjusts to handle whipping cream.

a variety of foods, beverages and soups. Chopper Attachment

One-Touch Power Button Perfect for small chopping jobs like herbs,
Activate the Hand Blender by pressing nuts, and vegetables. Chopper includes
and holding the POWER button during a bowl, blade, and chopper adapter. The
blending. To stop blending, simply release Chopper bowl has a non-slip base to prevent
the power button. movement during the chopping process.
Motor Body Blending Pitcher

Designed for a comfortable, non-slip grip. | L (4 cup) BPA Free Pitcher with
Powerful DC Motor (not shown) convenient handle and no splash lid.
Provides a powerful blending action and Bell Blades

is designed for quiet, long-life operation. With the three interchangeable Bell Blades,
1.5 m (5-ft.) Power Cord you will always have the right tool for a
Long enough to take the Hand Blender multitude of tasks. From crushing ice, to
to the cooktop or work area, the Power chopping cooked meats, and frothing milk,
Cord is rounded with no grooves for easy the KitchenAid Hand Blender has you
clean up. Asilicone cord strap is included covered.

for convenient cord storage. Pan Guard

Twist-Lock Stainless Steel Protects your cookware by snapping
Blending Arm on the Bell Blades.

Attaches onto the Motor Body with a Bell Guard

simple twist and rotate motion to lock Protects the Bell blades while not in use.

into place. Attach the Bell Blades for
blending. All attachments utilize the
same twist and lock mounting system.

Storage Case
Keeps accessories organized, protected,
and clean.



Operating Your Hand Blender

Assembling Hand Blender

Before using the KitchenAid Hand Blender
for the first time, wipe the motor body and
attachment adapters with a clean, damp
cloth to remove any dirt or dust. Mild dish
soap may be used, but do not use abrasive
cleansers.

NOTE: Do not immerse the motor body
or the adapters in water.

Dry with a soft cloth. Wash all the
attachments and accessories by hand
or in the dishwasher. Dry thoroughly.

NOTE: Always be sure to unplug the
power cord from the wall socket before
installing or removing attachments.

Blending Arm
Attachment
Chopper Adapter <«
S
£
Whisk Adapter
Bell Guard Pan Guard
Easily snaps onto Bell Blade and provides The Pan Guard snaps onto any of the
protection to blades while the Hand Blender included Bell Blades and provides protection
is not in use. to the Hand Blender and your cookware.

NOTE: Ensure Bell Guard is installed with NOTE: Ensure Pan Guard is installed with
the mounting clips positioned between the mounting clips positioned between
the ports on the Bell Blades. the ports on the Bell Blades.



Twist-Lock Blending Arm

Use the Blending Arm attachment for
smoothies, milk shakes, soup, cooked
vegetables, frosting, or baby food.

I. Insert Blending Arm into Bell Blade (see
“Attachment Guide”) and twist to lock

until it clicks.

*
Y

~___ 7
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2. Insert Blending Arm into Motor Body
and twist to lock until it clicks.

e
A

3. Plug the electrical cord into an electrical
wall socket.

4. Set Hand Blender on Speed |. Adjust the
speed by turning the Speed Control Dial
on top of the Hand Blender.

5. Insert the Hand Blender into the mixture.

NOTE: Hand Blender should only be
immersed in liquids the length of the
attachment. Do not submerge beyond
the seam of the blending attachment.
Do not immerse the motor body into
liquids or other mixtures.

6. Press the Power button to activate
the Hand Blender.

7. When blending is complete, release
the power button before removing
Hand Blender from the mixture.

8. Unplug immediately after use, before
removing or changing attachments.

Operating Your Hand Blender

Insert Hand Blender with Blending

Arm attached into the Blending Pitcher
containing ingredients at an angle. Use
your free hand to cover the top of the
Blending Pitcher for better stability and
avoid splattering. Remember to stop the
Hand Blender before removing it from the
pitcher to avoid splashing.

Blending

Rest the Hand Blender on the bottom of the
Blending Pitcher momentarily then hold at
an angle and slowly draw it upwards against
the side of the Pitcher. As the Hand Blender
is drawn up you will notice the ingredients
from the bottom of the Pitcher being drawn
up. When the ingredients are no longer
being drawn up from the bottom, return the
Hand Blender to the bottom of the Pitcher
and repeat the process until the ingredients
are at the desired consistency.

Drawing up

Using a light circular motion from your
wrist, draw the Hand Blender up slightly
and let it fall again into the ingredients.
Allow your wrist motion and the weight
of the Hand Blender to do the work.

Wrist
movement




Operating Your Hand Blender

Whisk Attachment

Use the Whisk to whip cream, beat egg 5. Insert the Hand Blender into the
whites, mix instant puddings, vinaigrettes, mixture.

mousse, or for making mayonnaise. The stainless steel Whisk may scratch

or mar non-stick coatings; avoid using
the Whisk in non-stick cookware.

NOTE: Hand Blender should only be
immersed in liquids the length of the
attachment. Do not submerge beyond
the seam of the whisk adapter. Do not
immerse the motor body into liquids or
other mixtures.

To prevent splattering and splash-out, use
the Whisk Attachment in deep containers
or pans.

6. Press the Power button to activate
the Hand Blender.

7. When whisking process is complete,
release the Power button before
removing Hand Blender from the
mixture.

8. Unplug immediately after use, before
removing or changing attachments.

. Insert the Whisk into the Whisk Adapter.

2. Insert the Whisk Adapter into the
motor body and twist to lock until it
clicks. Adapter automatically adjusts the
whisk to the proper range of speeds
appropriate for whipping.

3. Plug the electrical cord into an electrical
wall socket.

4. Start Hand Blender on Speed |. Adjust

the speed by rotating the Speed Control

Dial on top of the Hand Blender.



Operating Your Hand Blender

Chopper Attachment

2. Add small pieces of foods to the bowl.

AWARN I NG 3. Insert the Chopper attachment into the

Chopper bowl.

Cut Hazard 4. Align the Chopper bowl with the motor
body and press together.

. Hold the motor body with one hand and

Failure to do so can result in cuts. the Chopper bow! with the other while
processing.

Handle blades carefully. 5

Use the Chopper attachment to chop small
amounts of food such as cooked meat,
cheese, vegetables, herbs, crackers, bread,
and nuts.

I. Insert the Chopper blade into the
Chopper bowl.

6. Press the POWER button to activate
Hand Blender. For best results, “pulse”
the power by pressing and releasing
the Power button until ingredients
reach the desired consistency.

7. When chopping is complete, release
the Power button.

8. Remove Motor Body from Chopper
attachment.

9. Unplug immediately after use, before
removing or changing attachments.



Operating Your Hand Blender

Chopper Attachment (cont.)

Chopper Processing Guide

Food Quantity Preparation Speed | Time’
Meats 200g/70z |Cutinto2cm/?," Cubes 5 I5 Seconds
Almonds/Nuts 200g/7 oz | Place in Whole Nuts 3 25 Seconds
Garlic 10-12 Cloves | Place in Whole Cloves 3 I5 Seconds
Onions 100 g/ 3.5 0z |Cutinto Quarters 3 |5 Seconds
Cheese 100g/3.50z |Cutinto | cm/?/," Cubes 5 30 Seconds
Hard Boiled Eggs 2 Place in Whole Eggs 4 3 Pulses
Carrots 200g/7 oz |Cut Average Carrot 3 I5 Seconds
into Quarters
Herbs 50g/2o0z Remove Stalks 4 I5 Seconds

* Processing times and speeds are approximate.

Actual usage may vary depending on quality of food and desired chop size.

Operating Tips

Cut solid foods into small pieces for
easier blending or chopping.

The Hand Blender is equipped with
thermal protection from high operating
temperatures. Should the Hand Blender
suddenly stop during use, unplug it and
allow 10 minutes to automatically reset.

To avoid splashing, insert the Hand
Blender into the mixture before
pressing the power button, and release
the power button before pulling the
Hand Blender out of the mixture.

When blending in a saucepan on a
cooktop, remove the pan from the
heating element to protect the Hand
Blender from overheating.

For best blending, hold the Hand Blender
at an angle and gently move up and down
within the container. Do not pound down
on the mixture with the Hand Blender.

To prevent overflow, allow room in the
container for the mixture to rise when
using the Hand Blender.

Be sure the extra long cord of the
Hand Blender is not extending
over a hot heating element.

Do not let the Hand Blender sit in a hot
pan on the cooktop while not in use.

Remove hard items, such as fruit pits
or bones, from the mixture before
blending or chopping to help prevent
damage to the blades.

Do not use your Hand Blender to process
coffee beans or hard spices such as
nutmegs. Processing these foods could
damage the blades of the Hand Blender.

Do not use the pitcher or the chopper
bowl in the microwave oven.

The stainless steel whisk may scratch
or mar non-stick coatings; avoid using
the whisk in non-stick cookware.

To prevent splattering, use the whisk
attachment in deep containers or pans.



Operating Your Hand Blender

Attachment Guide

Attachment Best used for

S-Blade Blend, Crush, Puree

Smoothies, Milk Shakes, Cooked Veggies,
Soups, Sauces, Ice, Baby Food, Frosting,
Crushed Ice

Shred
Cooked Meats, Beef Gravy,
Liquidize Fruits, Minces, Crushed Ice

Froth and Mix

Milk Latte, Frappes, Cappuccino,

Cake Batter, Pancake Batter, Muffin Mix,
Milk, Muffin Batter

Whip, Emulsify, Aerate

Pudding, Egg Whites, Mayonnaise,
Vinaigrette, Mousse, Hollandaise Sauce,
Whipping Cream

Chopping

Graham Cracker Crumbs, Vegetables,
Parmesan Cheese, Peanuts, Salsa,

Hard Boiled Eggs, Bread Crumbs, Herbs,
Cooked Meats, Beef Gravy,

Liquidize Fruits, Minces




Care and Cleaning

Hand Blender

I.
2.

Unplug Hand Blender before cleaning.
Remove the Adapters and Attachments
by twisting (see “Operating Your Hand
Blender” section).

. Wipe the Motor Body and Adapters with

a damp cloth. Mild dish soap may be
used, but do not use abrasive cleansers.

. Wipe power cord with warm, sudsy

cloth, then wipe clean with damp cloth.
Dry with soft cloth.

. Wash Chopper Adapter and Whisk

Adapter by hand in hot, soapy water.

. Dry Blending Arm and Bell Blade with

soft cloth.

NOTE: Do not immerse the Motor Body
or the adapters in water.

Hand Blender Accessories
and Attachments

Wash Blending Attachment, Pitcher and
Lid, Whisk, Chopper Bowl, Blade, and
non-skid Base in hot, soapy water, or

in the top rack of the dishwasher. Dry
thoroughly.

NOTE: Do not put whisk or chopper
adapters in dishwasher.
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Avisos de Seguranca

A sua seguranca e a de terceiros é muito importante.

Este manual e o seu produto tém muitas mensagens importantes de
seguranca. Sempre leia e siga as mensagens de seguranca.

Este é o simbolo de alerta de seguranca.

Este simbolo alerta sobre situacoes que podem trazer risco
a sua vida, ferimentos a vocé ou a terceiros.

Todas as mensagens de seguranca virao apos o simbolo de
alerta de seguranca e a palavra “PERIGO” ou
“ADVERTENCIA". Estas palavras significam:

A PERIGO Existe risco de vocé perder a vida ou de
ocorrerem danos graves se as instrugoes

nao forem seguidas imediatamente.

= Existe risco de vocé perder a vida ou de
A ADVERTENCIA ocorrerem danos graves se as instrugoes

nao forem seguidas.

Todas as mensagens de seguranca mencionam qual é o risco em
potencial, como reduzir a chance de se ferir e 0 que pode acontecer
se as instrucdes ndo forem seguidas.

INSTRUCOES IMPORTANTES DE
SEGURANCA

Quando utilizar um aparelho elétrico, precaucoes basicas
de seguranca sempre devem ser seguidas, incluindo as que
se seguem:

1. Leia todas as instrucdes. O uso incorreto pode resultar em
acidentes.

2. Para evitar o risco de choque elétrico, ndo coloque o mixer,
o cabo de alimentacao ou o plugue dentro da agua ou
outros liquidos.

3. Este produto nao esta destinado para ser utilizado por
pessoas (incluindo criangas) com capacidades mentais,
sensoriais ou fisicas reduzidas ou com falta de experiéncia
e conhecimento, a menos que sejam supervisionadas
ou instruidas por um adulto responsavel pela sua
seguranca.



Avisos de Seguranca

4. Este produto nao pode ser utilizado por criangas.
Tome muito cuidado quando usar qualquer aparelho
elétrico proximo de criancas.
Recomenda-se que as criangas sejam vigiadas para
assegurar que elas nao estejam brincando com o produto.

5. Retire o plugue da tomada quando o produto nao estiver
em uso, antes de colocar ou retirar pecas e antes de
limpar.

Nunca ligue o mixer sem que todos os componentes
estejam montados corretamente.

6. Nunca toque em nenhuma peg¢a em movimento, pois pode
causar ferimentos e/ou danificar o seu produto.

7. Nao opere qualquer aparelho elétrico com o cabo de
alimentacdo danificado, ap6s mau funcionamento ou apos
uma queda ou se, de alguma forma, estiver danificado.
Leve o aparelho elétrico a Assisténcia Técnica Autorizada
mais proxima para que seja examinado, consertado ou
para ajustes elétricos ou mecanicos, a flm de evitar algum
possivel risco.

Se o cabo de alimentacao estiver danificado, ele deve ser
substituido. Entre em contato com a Central de
Relacionamento KitchenAid.

8. O uso de acessorios nao recomendados ou nao ven_didos
pela KitchenAid pode causar incéndio, choque elétrico ou
ferimentos.

9. Certifique-se de que o processador (acessorio de corte)
esteja preso com seguranca antes de operar o mixer.

10. Nao use o produto em ambientes externos.

11. Nao deixe o cabo de alimentacao pender da borda da
mesa ou do balcao.
Nunca deixe o cabo de alimentacao em locais de
circulacao, pois pode derrubar o produto e/ou causar
acidentes.

12. Nao deixe que o cabo de alimentacao entre em contato
com superficies quentes, incluindo o fogao.



Avisos de Seguranca

13. Ao misturar liquidos, especialmente quentes, use um
recipiente alto ou prepare pequenas quantidades por vez,
para evitar derramamentos.

14. Mantenha as maos e utensilios fora do recipiente ao
realizar a mistura, a fim de evitar o risco de ferimentos
graves a pessoas ou danos ao produto.

Pode ser usada uma espatula ou um raspador, mas
somente quando o mixer nao estiver funcionando.

15. As laminas sao afiadas.
Manuseie com cuidado quando esvaziar o recipiente ou
durante a limpeza.

16. Para desconectar, solte a tecla “Liga/desliga”, e entao
remova o plugue da tomada.

17. Este produto foi desenvolvido somente para uso doméstico.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES.

Condicoes elétricas:

Tensao: 127 Vou 220V » Nao deixe o cabo de alimentacdo pender
da borda da mesa ou do balcao.

Frequéncia: 60 Hz

a * Nunca deixe o cabo de alimentacéo
Poténcia: 180 W ou 170 W em locais de circulagdo ou que [;;ossa
, ser puxado por uma crianca, pois
E fornecido um cabo de alimentacdo curto pode derrubar o produto e/ou causar
para reduzir o risco de emaranhados ou de acidentes.
tropeco em um fio muito longo.




Por Onde Comeco?
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Risco de Choque Elétrico

Conecte o plugue do produto a uma
tomada adequada.

Nao use adaptadores ou T’s.
Nao use extensoes elétricas.
Nao seguir estas instrucoes pode

trazer risco de vida, incéndio ou
choque elétrico.

Rede elétrica da residéncia

Os fios da rede elétrica devem ser de cobre
e ter secoes minimas conforme ABNT
(NBR-5410). Para a protecao do produto

e da rede elétrica contra sobrecorrentes,

o circuito onde o produto serd ligado

deve estar conectado a um disjuntor
termomagnético. Caso nao exista este
disjuntor em sua residéncia, consulte um
eletricista especializado para instalé-lo.

Conexao a tomada

O plugue do cabo de alimentacdo do seu
mixer é de 2 pinos em formato sextavado,
conforme ABNT (NBR-14136). A instalacdo
elétrica da sua residéncia deve ter uma
tomada de forga apropriada para este tipo
de plugue.

Se néo tiver, providencie a instalacdo de
uma por um eletricista habilitado.

Utilize o tipo de tomada adequado ao
plugue de seu mixer, conforme imagem
abaixo:

e{s we

Antes de ligar seu mixer, verifique se

a tensdo da rede elétrica no local de
instalacdo é a mesma indicada na etiqueta
de dados técnicos do produto. Esta mesma
informagdo estd indicada na etiqueta
fixada préxima ao plugue do cabo de
alimentacdo de seu mixer.

IMPORTANTE:

» Caso seja necessario ligar o modelo do
mixer 127 V em tensao 220 V, utilize
um estabilizador bivolt 750 VA com
saida 127 V.

» Nunca conecte o seu mixer através de
extensoes duplas ou triplas com outro
aparelho elétrico na mesma tomada.
N&o use extensoes. Este tipo de
ligacdo pode provocar sobrecarga
na rede elétrica, prejudicando o
funcionamento do seu mixer e
resultando em acidentes com fogo.
Use uma tomada exclusiva.

Z

4

* Em caso de oscilagdo na tensao da
rede elétrica, instale um estabilizador
automatico de tensdo com poténcia
minima de 1000 Watts, entre o mixer
e a tomada.

Se o cabo de alimentagao estiver
danificado, ele deve ser substituido.
Entre em contato com a Central de
Relacionamento KitchenAid.

[}
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Acessorios e Funcoes do Mixer

Acessorios do Mixer

Controle de velocidade Laminas Sino

Tecla “Liga/
desliga”

Batedor
(acessorio de
mistura)

Cabo de
alimentacao
(1,8 m)

—1 Espumador /
_Brago de l:I;atedor
mistura em
aco inoxidavel B p -
(20 cm) rotecoes
Lamina S
(montada)

Protecao de
panelas

Protecao das

Recipiente de mistura laminas
(Copo medidor)

Estojo de Processador
armazenamento (acessorio de corte)

20



Caracteristicas do Mixer

Controle de velocidade

Velocidades variadas oferecem melhor
controle de processamento para uma
variedade de alimentos, bebidas e sopas.

Tecla “Liga/desliga”

Para ativar o mixer mantenha pressionada
a tecla "Liga/desliga” durante o processo.
Para desativar, simplesmente solte a tecla.

Corpo do motor

Projetado para ser confortavel e
antiderrapante.

Motor potente (ndo mostrado)

Fornece uma poderosa acdo de mistura,
é silencioso e duravel.

Cabo de alimentacao (1,8 m)

Permite maior mobilidade para utilizar o
mixer.

E arredondado e sem ranhuras para
facilitar a limpeza.

Estd inclusa uma tira de silicone para

0 armazenamento.

Batedor (acessorio de mistura)

Ideal para bater claras de ovos e cremes.

Processador (2,5 copos, 600 ml)
Acessério de corte

Utilizado para picar pequenos alimentos
tais como, ervas, nozes e vegetais.
Possui recipiente, lamina e adaptador.

O recipiente possui base antiderrapante
para evitar movimentacdo durante o
processo de picar.

Recipiente de mistura (1 litro)

Recipiente atdxico com alca pratica
e tampa antirrespingos.

Laminas sino

Com as 3 laminas permutaveis, vocé
sempre tera a ferramenta certa para
varias tarefas.

O mixer da KitchenAid atende todas
as suas necessidades, desde picar gelo,
cortar carnes cozidas a espumar leite.

Protecao de panelas

Encaixe nas laminas sino para a protecao
de seus utensilios de cozinha durante o
uso do mixer.

Protecao das laminas

Protege as ldminas quando ndo estiverem
em uso.

Estojo de armazenamento

Mantém os acessorios organizados,
protegidos e limpos.

21

Acessorios e Funcoes do Mixer
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Preparando o Mixer para Uso

Antes do primeiro uso

Antes de utilizar o seu Mixer KitchenAid
pela primeira vez, limpe o corpo do motor e
os adaptadores dos acessérios com um
pano limpo e Umido para remover pd ou
sujeiras. Pode ser usado detergente neutro,
mas nao use produtos de limpeza abrasivos.
Seque com um pano macio e limpo.

NOTA: Nao imergir o corpo do motor
e os adaptadores na dgua ou outros
liquidos.

Lave todos os acessérios manualmente ou
na maquina lava-loucas.

Seque-os bem com um pano macio e
limpo (veja item “Cuidados e Limpeza”).

NOTA: Certifique-se de sempre
desconectar o cabo de alimentacdo da
tomada antes de instalar ou remover os
acessorios.

Adaptador do
processador

Adaptador do batedor
Protecao das laminas

Encaixa facilmente e protege as laminas
quando ndo estiverem em uso.

Orificio

NOTA: Certifique-se de que a protecdo
das laminas esteja montada com os
clips de montagem posicionados entre
os orificios das laminas.
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Braco de mistura em aco
inoxidavel (20 cm)

Monte o braco de mistura ao corpo do
motor girando-o até ouvir um

“clic” de encaixe.
Monte as laminas sino.
Todos os acessorios
utilizam o mesmo
sistema de montagem
de giro e travamento.

Braco de
mistura

o

Protecao de panelas

A protecdo de panela encaixa em qualquer
[dmina inclusa e protege o mixer e seus
utensilios de cozinha.

N

LS ¢

Orificio

NOTA: Certifique-se de que a protecao
de panelas esteja montada com os clips
de montagem posicionados entre os
orificios das laminas.



Braco de mistura com giro-
trava

Use o braco de mistura para smoothies
(vitaminas), milk shakes, sopas, vegetais
cozidos, gelados ou papinhas de bebé.

1. Monte o braco de mistura em uma
ldamina sino e gire-a até ouvir o “clic”

de encaixe.
2
Y
A
.
S g

2. Monte o brago de mistura ao corpo
do motor girando-o até ouvir um “clic’
de encaixe.

S
y

4

3. Conecte o cabo de alimentacdo na
tomada.

4. Ajuste o mixer na velocidade 1.
Ajuste a velocidade girando o controle

de velocidade na parte superior do mixer.

5. Insira 0 mixer na mistura.

NOTA: Nao imergir o mixer em liquidos
em uma profundidade que ultrapasse a
juncdo do acessoério. Nao imergir o
corpo do motor em liquidos ou outras
misturas.

6. Pressione a tecla “Liga/desliga” para
iniciar o mixer.

7. Quando o processo de mistura estiver
completo solte a tecla “Liga/desliga”
antes de retirar o mixer da mistura.

8. Desconecte o plugue da tomada
imediatamente apos o uso, antes de
remover ou trocar os acessorios.

Insira o mixer com o brago de mistura
montado, em angulo, no recipiente com
os ingredientes. Use a sua mao livre

para cobrir a parte superior do recipiente
para melhor estabilidade e evitar respingos.
Lembre-se de parar
o mixer antes de
remové-lo do
recipiente para
evitar respingos.

Misturando

Repouse momentaneamente o mixer

na parte inferior do recipiente e depois
segure-o em angulo e, lentamente, suba-o
contra a lateral do recipiente.

Conforme o mixer estiver sendo erguido,
vocé perceberd que os ingredientes que
estdo no fundo do recipiente vao subindo.
Quando os ingredientes ndo estiverem
mais subindo, retorne o mixer ao fundo
do recipiente e
repita o processo
até que os
ingredientes estejam
na consisténcia
desejada.

Erguendo

Usando um movimento circular leve do
seu pulso, erga o mixer levemente e
deixe-o cair novamente

nos ingredientes.
J»_/L Movimento

Deixe que o
movimento do
do pulso

seu pulso e o peso
do mixer facam o
trabalho.
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Usando o Mixer
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Usando o Mixer

Batedor (acessorio de mistura)

Ideal para bater cremes, claras de ovos,
misturar pudins instantaneos, vinagretes,
musse ou para fazer maionese.

1. Insira o batedor no adaptador do
batedor.

2. Insira o adaptador do batedor no corpo

do motor e gire-o até ouvir um “clic”
de encaixe para trava-lo.

3. Conecte o cabo de alimentacdo na
tomada.
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4. Inicie o mixer na velocidade 1.
Ajuste a velocidade girando o controle
de velocidade na parte superior do
mixer.

5. Insira o mixer na mistura.

O batedor de ago inoxidavel pode riscar
revestimentos antiaderentes, evite usa-lo
em utensilios de cozinha antiaderentes.

NOTA: Nao imergir o mixer em liquidos
em uma profundidade que ultrapasse a
jungao do acessério.

N&o imergir o corpo do motor em
liquidos ou outras misturas.

Para evitar respingos e derramamentos,
use o batedor em recipientes fundos ou
panelas.

6. Pressione a tecla “Liga/desliga” para
iniciar o mixer.

7. Quando o processo de mistura estiver
completo solte a tecla “Liga/desliga”
antes de retirar o mixer da mistura.

8. Desconecte o plugue da tomada
imediatamente apds o uso, antes de
remover ou trocar os acessorios.



Usando o Mixer

Processador (acessorio de corte) 2. Adicione pequenos pedacos de
alimentos no recipiente.

A ADVERTENCIA 3. Insira o adaptador do processador no

recipiente.
Perigo de Corte _ .
4. Alinhe o recipiente com o corpo do

Manuseie as laminas com cuidado. motor e pressione os dois juntos.
0 nao cumprimento desta instrucéo 5. Segure o corpo do motor com uma
pode resultar em ferimentos por m&o e com a outra segure o recipiente
corte. do processador, enquanto estiver

processando.

Use o processador para picar pequenas
quantidades de alimentos, tais como carne
cozida, queijo, vegetais, ervas, biscoitos,
paes e nozes.
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1. Insira a lamina do processador no
recipiente do processador.

6. Pressione a tecla “Liga/desliga” para
iniciar o mixer. Para melhores resultados,
“pulse” a tecla “Liga/desliga”,
pressionando-a e soltado-a até que os
ingredientes atinjam a consisténcia
desejada.

7. Quando a operacédo de cortar estiver
completa, solte a tecla “Liga/desliga”.

8. Desconecte o plugue da tomada
imediatamente apds o uso, antes de
remover ou trocar 0s acessorios.

9. Remova o corpo do motor do
adaptador do processador.
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Usando o Mixer

Guia de processamento do processador

Alimento Quantidade Preparo Velocidade (*) |Tempo (*)
Carnes 200 g Corte em cubos de 2 cm 5 155
Améndoas/nozes 200 g Inteiras 3 25s
Alho 10 a 12 dentes Dentes inteiros 3 15s
Cebolas 100 g Corteem 4 3 15s
Queijos 100 g Corte em cubos de 1 cm 5 30s

Ovos cozidos duros 2 Inteiros 4 3 pulsos

Cenouras 200 g Cort;gldniwaaec;ngura 3 15s
Ervas 509 Remova os talos 4 155

Dicas de Operacao
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(*) Os tempos de processamentos e as velocidades sao aproximados.

Dependendo da qualidade dos alimentos e do tamanho do corte desejado, a velocidade
e tempo de processamento podem variar.

Corte alimentos solidos em pedacos
pequenos para misturar e triturar com
maior facilidade.

O mixer esta equipado com prote¢do
térmica contra altas temperaturas de
operacao.

Caso o mixer pare repentinamente
durante o uso, desconecte o plugue
da tomada e aguarde 10 minutos para
reiniciar.

Para evitar respingos, insira o mixer
na mistura antes de pressionar a tecla
“Liga/desliga” e solte a tecla “Liga/
desliga” antes de retirar o mixer da
mistura.

Quando estiver misturando numa
panela, remova a panela do elemento
de aquecimento para proteger o mixer
de superaguecimento.

Para melhores misturas, segure o mixer
em angulo e mova-o, lentamente, para
cima e para baixo dentro do recipiente.
Nao fique batendo o mixer na mistura.

Para prevenir transbordamento, deixe
um espaco no recipiente para a mistura
subir durante o uso do mixer.

Nao deixe que o cabo de alimentacgéo
entre em contato com superficies
quentes, incluindo o fogao.

N&o deixe o mixer apoiado numa panela
guente ou sobre o fogao utilizando-o
ou Nnao.

Remova itens duros, como sementes
de frutas ou ossos da mistura, antes

de cortar ou misturar, para evitar danos
as laminas.

N&o use o mixer para processar graos
de café ou temperos duros como noz-
moscada.

O processamento desses alimentos pode
danificar as laminas do mixer.

N&o use os recipientes de mistura e do
processador no micro-ondas.

O batedor de aco inoxidavel pode riscar
revestimentos antiaderentes, evite usa-lo
em utensilios de cozinha antiaderentes.

Para evitar respingos e derramamentos,
use o batedor em recipientes fundos ou
panelas




Guia de Acessorios

Acessorios Melhor uso para

Lamina S Misturar, triturar, puré

Smoothies (vitaminas), milk shakes,
vegetais cozidos, sopas, molhos, gelo,
papinhas de bebg, glacé, gelo triturado.

Fatiar / Picar

Carnes cozidas, molho de carne,
liquidificar frutas, moer, gelo triturado.
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Espumar e misturar

Café com leite, batidas, cappuccino,
massa de bolo, massa de panqueca,
mistura de muffin, leite, massa de
muffin.

Bater, emulsionar, aerar

Pudim, claras de ovos, maionese,
vinagrete, musse, molho holandés,
creme de leite

Cortar / Picar

Pedacos de biscoito, vegetais, queijo
parmesao, amendoins, salsa, ovos
cozidos duros, migalhas de péo, ervas,
carnes cozidas, molho de carne,
liquidificar frutas, moer.
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A ADVERTENCIA

Perigo de Corte
Manuseie as laminas com cuidado.
O nao cumprimento desta instrucao

pode resultar em ferimentos por
corte.

Mixer

1. Desconecte o cabo de alimentacdo da
tomada antes de limpar.

2. Remova os adaptadores e acessorios.

3. Limpe o corpo do motor e os
adaptadores dos acessérios com um
pano limpo e Umido.

Pode ser usado detergente neutro, mas
ndo use produtos de limpeza abrasivos.
Seque com um pano macio e limpo.

4. Limpe o cabo de alimentacdo com um
pano macio umedecido e com sabao
ou detergente neutro.

Seque com um pano macio.

5. Lave os adaptadores do processador
e do batedor manualmente em &gua
quente com sabao.

6. Seque a haste e a lamina com um pano
seco.

NOTA: Nao imergir o corpo do motor
e os adaptadores na dgua ou outros
liquidos.
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Cuidados e Limpeza

Adaptador e Acessérios do
Mixer

Lave o braco de mistura, o recipiente

de mistura, a tampa, o recipiente do
processador, a ldamina e a base
antiderrapante em 4gua quente com
sabdo ou detergente neutro ou lave-os na
bandeja superior da maquina lava-lougas.
Seque-0s bem com um pano macio e
limpo.

NOTA: Nao coloque o batedor e os
adaptadores do processador e do
batedor na maquina lava-loucas.



Dados Técnicos

Dimensdo sem embalagem (A x L x P) (mm) 399 x 58 x 58
Dimensdo com embalagem (A x L x P) (mm) 330 x 480 x 130
Tensao/Voltagem (V) 127 ou 220
Frequéncia (Hz) 60
Poténcia (W) 180 ou 170
Corrente (A) 1,40u1,12
Volume (litros) 1,00u0,6
Peso liquido (kg) 3,1
Peso bruto (kg) 3,72
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Questoes Ambientais

1. Embalagem 2. Produto

A KitchenAid procura usar embalagens Este produto foi construido com materiais
cujas partes sejam de facil separacao, que podem ser reciclados e/ou reutilizados.
bem como de materiais reciclaveis. Entdo, ao se desfazer deste produto,
Portanto, as pecas das embalagens procure

(calcos de isopor, sacos plasticos e caixa companhias especializadas em desmonta-
de papelao) devem ter o seu descarte de lo corretamente.

maneira consciente, sendo destinados,

preferencialmente, a recicladores. 3. Descarte

Ao descartar este produto, no final de sua
vida Util, solicitamos que seja observada a
legislagdo local existente e vigente em sua
regido, fazendo o descarte da forma mais
correta possivel.
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Assisténcia Técnica ou de Manutencao

Em caso de duvidas ou de problemas no
produto, entre em contato com a Central
de Relacionamento KitchenAid.

Ao ligar, tenha em méos o nimero do
modelo e o nimero de série do seu
processador de alimentos. Ambos os
numeros podem ser encontrados na
etiqueta, que esta localizada na parte
inferior do processador, para visualiza-la,
vire o processador e localize uma etiqueta
com as informacoes solicitadas.

30

Entre em contato com a Central de
Relacionamento KitchenAid através dos
ndmeros de telefone abaixo ou acesse o
Nnosso site.

Capitais e Regides Metropolitanas:

4004-1759
Demais Regiées: 0800-722-1759

www.kitchenaid.com.br



B

FHHHN L
BB I ..o 32
IS BISR oot seas 33
ERIERITRE
FEIIEEEHULE oot 34
TN LIIBE oo 35
FHBHNHRIE
I T BRI oo 36
FHB IR e 37
PEFEETLAE oottt 38
T IHIIZEE T <o 39
FEAEFETI coooe e 40
FIEAFBE I et 4
i = OO 42

R
&

FHRARLE

BRBARZENRIPRREFER.

FEVERHARIN F A, AT G H0E TR 2 A 2 45 B 1450 3
BRI LA (E R

BB
YN PN 2 e U O T TN

I 1R 22 A QA R 2 B s 5 B “fake”
B T IR R . XL AR R ]

RReE A BB B E R
et
WMREANBT R, B R
H BEERE.

P 2 A B B AT AER LS R A I, AT s e A 1 5 L
Fa PR AR T R 2 R BRI O

31



HENZERER

%mﬁﬁﬁ,&%%ﬁ%ﬁ¢%£ﬁ%%ﬁw,ﬁﬁTﬂw

I HREEPT AW SR RS RS 5 .

2. N TBIEA ARG RS, A ZEE TSR A AL
P, FECRTHL A S BN K BHAB AR

3. AANEH T RN (R )LED AT SRR
SOV BE AR N, B Z A S 2R g0 AR N
£, BRART XA 2 A 5T T RIS SRS N A
ST B R T, LR AR A A b

4. JLEAFRTAT b

JUEEAE B MEH], DA RART A Bk 4

6. AL, (RN s FAT AT, JHHT, PR
YA w74 N

(04}

7. WERARAA BN .
8. AT SRR, I R, i sl AT Ay o

BB I, N . LB BRI S
AT, eI T e HUIG R, 32
BRSSO ATR B, PRl (71 o L

9.  ANEAFEH] ARG R M INEE S, XFERT eSS
K, fb e B A2 A

m.Fﬁ%%ﬁ%%%ﬁ%%ﬂ%ﬁ%ﬁaﬁﬁﬂ%%ﬁ
A

L. ALEAEEIMEA

12, ANEARHYR R S FalbE Gl %, N d dEH
2R TCAE ) LB RS B i T

13, AN YRR iR R, AR

14, VREGWRARES, Rl R, QR 78 8% sl AR K
fER /NI e, AR .

I5. FEFERS, CRUEXTE M BAMB AT S+, PABT 1k AN 5%
e B . AR ANIEATH, W I A A .

32



FHRHRLE

16. A= ah J) JJARFEER], NN, AE AR BRI R DI
JITIW S HEASHEI « BLAGE DRI MR Sl /Nt o
|7, BRI, EWOTIRC, IR YR Sk
18, A7 iU 5 BE KU .
RN, IO SR AR AR ) AR N B3 8 Dy

X 3k
AT
-HTG PR TR Al R A
R RIS
PRAFIX L B
e T EE A
S ER
fR: 220-240 VA.C.
z%: 50/60 #f 2%

AR IR, Dl K g 5e

SEEAR 0 U o A SRAE K ) LG -

* ARICAIEER L IAUE LD A 520 5
s RAUE LA A o

o FRYEZL A E A SR A BTy R
I E77, XFERIALE AT RE TR A £ T
P B BREFE %1

33



AEAFRIThRE

FEIBEHAREC

HEEHRE

1.5KGER)
LR i J

20cm 8) B |
BEB

W iva: o] iyl
SEJIR

b
S g



AC AT RE

FHBEYLIIRE

TR HIR A

] AR RS REFR AL T 22 () AR FR R
DL 28 B TR E 2 Bl &
YRS o

— =X B R R4

1t e A “POWER” #4¢4H, & T
SPE. A5 IR BRI AA T
BALKHLS

WA A EFER T .
BANERBEIH (BFER
AL T KR A 30

WdEE, KAEMMEAER,
HEL 1.5k GER)

R K R W I B T B LE A
BT AR, WL R R g T 1A 1) 14 2
S, RS, Bk TR,
PR 2 28 7 TG [ PR 5] TR S 3 L,
ROEM,

HBA BN

WHE

i P E L 0 PR ) e B A LA 5
BUERINE . ERE R T
iPEo A B nE BRI H RAE
HLI A8 22 2% RG]

Bl

FIF 7850 M3 T B30 AN B 4 o
JIkm A

SERMA T e MM A 52K, RN G
SENFERIOUIRE . 1R E S AN,
TIRTISRIERC o TI S MiAT B v i e
B 1B R ARAE DD R A A2 2
BEER

L TF (400 ANEXY A BIEM, T7{Er)
TR 5 -

WURTI R

A=A HARI WUR T s IR 24
A AEEMZIIRET H . MBHEIK,
DIRERA A BRI 03, AT I BT B B T-
TP A ] S
#RPE
AR WUR T by SRR
(KIE

TURRPE
TRYAE AT ) UK T o

¥z

RSP, ZBIRY, JF HIE .

35



BRIEBHITF S B

BRI T BB

F—AMH KitchenAid T-ZIHENLET,
FH -1 AT 5 AR LA R B 2 B0
fiids, DAHBRyGIREAK L. TT Ml iR
FIRIPE DG, ARASGEAL T i 5
B o

R AU AN S A TG R AR
ANIKH
FHEATEET o Ve A BRI TR n
L, TR FE Ve vERibL . A LAY
JEE T

TR 752 BEEAREI R R T
E DR ST M L A R S i L 2

it
(M
— 4
JISIER <
Y
€D
B BT
RGBS E BRPE
AR, BRSSP EMERER I B, @R IURT]
VURTI S LRI P BA T SR HLRIE 1K R O (R

HER: R DURGRAEAE JURT] I R HRE RSB IUREAZ
BV TR f i e L T FRJ3 102 i) £ ] R S HEL o] e £

36



BIEBHITF BB

HAXBHE
PGB WO DR BRI, 98, LR 45 2 BL B S O BRI e
NG, WA, SR AT S I AE R . T AN

LOKBEERER A UR LS L “pinge  SPPLEBILE RIS, JIS TR s
T ), N HI e HR T LRI o 10 7ER T3

kI FEBU B3 I RT,  ly Suele
fj St TSR
4
N
9
~
~
@: cQ
2 FABHEESPILG, HEREBUE, R TR AR A,
LB ATE I IR JEARAT A B DL LA
PR R, (RS ENR A
‘*ﬁff?i. IR LRTE . 4R PR PR
[ « b LA, B BB
= 5, SRR ALRIA (3R B i
' FUIIR B o

Tt
3. R A JE E A
4. BETHPHEHLEERE . H T
BB 030 S R PR A, RS
5. WA TFEPHENLBR ST R I RS IS, IUES), e
FO5E FROBERE RS, SRJG LEBEPE RS FKC R
HER: TR A REEGO M GINB T RIS B RIS
P PrIRC LR BAA . BN BURITE J) FUURSE XA TAE
AR JEE AN 3o 5 P D12
R UL S AT S A 9
e, &S5
6. 1 F IR LR HOT FEh B pEa% %ﬁ
T UBEHESERUR . BRR T L Bz

FER TSI P LT S HH
8. (RIS, i) S R n 2R i 2
SESLRIHR N YRR .

37



BRIEBHIT B

iR BLzh
FEFELBEPE B BERERE DN, T,
FESJMIECAT T WL HOR, st
HI

L AR S BB E R s

2. ARG RS B ALHLAE, R
BRI FL T BRI . & AR A

Iy YA B B R B £ ) VT
3. Rl A i B A

4. JAB TN E 1. e T
SRR THFS F) 3 JRE 47 T A A A U

M

38

5. WA TAHLEE ST
ANER NP A5 n] e F A IR SR AKE
TREL BRI BT .

ERB: TE BN R AERIEAE
B Jon 2B L P BT PR B PR A
BN (KK BEA SR L 5 1 B
PELLE, AL RA
WA SRS .

3T Bk G Y,V AR

IR Y AE TR RC T EAT B o

6. 1 N AR TR T Al e

7. HBPEERUE, EERIT IR
L PR T BB IR
G

8. {EAEAIG, YR o N
B SESTRIAN F YRR



BB HITF SR

TR HmERE

2. BRI AR
3. Bk nEE EAEABID) I
4. WUETISKBERIFEAINL S, —Rfe k.

b 5. BeE, S ST LG,
ATV B/ 5y LT 7] el
MBAR M & SERE

FITISK B Inse EEDDRE /N B PR £ it A7 T A A —]

Hildh, Whls, Hie, 29k, URE, i, -
IR,
[NRCVAPS VN7 DAL (NS L

6. {ZJE “HLIE” LT UR T shdi b
h T IE B AR, W AR
GRS 1A QL = W 6 2 P = |
B IE BRI

7. YSEAUINE)E, R IAZAL.

8. VI TIMH e b, #1F HAL

HLE
9. (EAEFIG, YR S B N ke T
L VAL g R/

39



BRIEBHIT B

SERTIAMME (42

ARV MK f]

1 R BEHR WEE |

A 200 3¢ /7 #w) | DI 2 =KTOT R 5 15 b
oy 200 5 / 7 i) [ REAC AT 3 25
PN 10-12 ¥ A s BN 3 15 Fb
A 100 3¢ /3.5 2w | VIR '/, ik 3 15 7
AL 100 v% /3.5 v | IR | KT Hk 5 30
ARG T 24 TRNIEA NG T 4 [3 K “Pulses”
T 200 3¢ /7 # ) | PRIV Y, B 3 |5 b
gy 50 5 /2 #wEl | BREEE 4 15 %

* 0L ) R A K

SEBRATRI, I I BE £ b BN TSR], T RE A TR .

BN

o ST NSRS S
o TRBEHHLA T FELBE A A
T, MBEHERE T AE SR ILE,
BRI 10 0Bk F1 30 T
BB

* 3 TBEIR AP, B AL
NI AR BT e, JF HAER
BB 2 AT LT X

o B BHE EERL B AT
PSR, RSB TTPIRER, (BT
WAL 2 BGRB8
o Oy ORI, SRR
WA, RN LT RE). A
PR T ).

« SEFIBEH-GEN, O T IR fe s,
R 2 B A L 5L 2 LT

A=A

40

o MR T-Sh RN LA H PR SE K 2R AN T
T A X

o FEAEHBEFERS I, AN B K
FEIEAE AT A o

o TESEPE L HI N bR 2 Az 3k,
LIS 245 T F o

o B BEFE A R AR P g R Al
IR, WA TR, XA AT
eIl Ao

o TR N I

o ANEBAN GRS T BERIMG BB AR
YRR B G A B RS AE ARG AR .

o N TBIL I, AT H BRI,
TERIR I 2 T i E



BRIEBHITF B

LR
W BT
S -TIK A, FE, BRKD

s, WG, K, 1,
UK, BLErdh, BERR, REIK

ZURIIR n
B, T, KT
WiE, ok

ARMES

FWER, RTHK, AT,
ERETIRL, RaUE EURMITES,
A5, A

e, A, ER
W, i, EEE,
Al BT, i,
Byith

VIR

AW IS, 5

L wimg, ferds, Bk,
KA, IEE, A5, B,
BT, KEETIE AT

41



RIF SR

?@ﬁ#ﬂ

42

2.

3.

- VBRI T ShBEP A h s Sk .

FEHLRAE” —11) .

FRRATEEET 15, AT

BT
FBIAT T A0 2 R A0 LR T )

EE: AEC AN BGERL AR
R

N ERCAR R n2EE (WL “TFhii

AIRAT UL S AIERC &% . wTLL
A RN R  AELANAE P s e 1 1
W T LA TR AN (P D
U, AEASREAE B Tk B D3 75 0 o
R AT I AL K (KA i, AR A

YBT3 e AN P43 N 5 E AT

FEBEHRRA R INRE

Emm,& oA, BRAEDE N LT AL

DS RRCAE, REARISE T, BEEEAS,
JISEAR, TR, BRI A
JR T

ey SRS e S AP S wIRE )¢
A VEBIHLIHUE -



mr

... 44
45

s
N o
o T o
Ul
W ool N
W N =
]

.46

SE

1
B —
W
Jo
N E
K =
B
o+

.47

= £ FE3}7]

= 2ay

73

48
.49
50
.51
.52

.53

o

T fon

N o}

qu( P
GRS
oy wB M R
U He o W
BTN R T

54

A= 2 o

. i
ny ~
r

—_— i L
No 22 3
Fo) ‘;HNH o
= BN
= BT RT

PR TR
ﬂ.._ _#Moﬂ ‘.WL _ﬂ_
ot AT
oq Aoy o
D ol W
I =
CI NGRS
W b mm o =T R’
o BT N T
o ﬂacm H e

=0 T o I

=
T TIzo T N R
o) ol ! oA
TN
<
ﬂo | 7om

< Mo

R

I

B

.. BT

T E ARN

oo KR

ks ﬂurq

N IR

H gl o 4B

T - o
oK

Ty XA

o T ok

o %0 R FOGH

7O I

<y

BE

T olo

= )

GG

e,

il ©

43




Weo BT T — X
~ XD =
- i mﬁﬁlﬁowm‘_ ﬂoﬂ;%ol
~ N ] IR Mo I
<o | uﬁﬂ,_tm_xMﬂlmu KTy B o

e L —
ﬂ%ﬂﬂ%ﬂ@xﬂﬂ%ﬂdﬂA
- i l@%&%ﬂﬂi%%
o MR AR TR T S mX T R T AT T |

2T T ey
K o uaﬁﬂ%ﬂo
oﬁa oi oE Ea ~X ﬂﬂlﬁx oﬁa m_w
Rap TR 5 o
o M=o T X%

Ay —
0 T} o =
S8 a4 B T

HL Eo E:n ‘Lﬁ
ARGl TR0 7

%!
ey
fuy
)
b
h)|
)

44



I
>
>,
o
=2
X,
o>,
ot
o
Wi
i

o,
i{tl
Y
i
o
I
b
ox
N
—|—l
olr
o,
fllo

2}7) $13) Eghal BoF &3 § 72 Avolu ol
WA PR A e =Selo) s Abg a5 AT Al F o]
Appata] o wlol uk Abgalob gith

l6. o] UFHEELIT Fose] thite] F414 2.
SRS AR 2US T U, 8715 g W, P45
she Bl T T 7] 3ol FAA L

17. A4 s A, £ 42 o §1AA7 5 e
FZAENA Z2] 15 Mol FAA L.

18. 1 Al 7Y = tha ) 22 5% AL ES

A2 = A5 H o
— 3|

- 39, wd, 7]E AF e 879 w40l
-l g,

B A ABAE RBAANL

= Al 7P ol A T ARG sk e S YAkl E s Y o

=
rH_
o

A714 87 AW
9} 220-240 VA.C.
5447 50/60 Hz

45



20 cm (8 214])
2HRIE 2 28 —
EEE AAY

—_—

*s-g g

R ay -
b
S g

46



S,
ro

¢

0

-

o

=

e frt

-Nlo r2 o "y
falee
fo

oo

il
>

=

fm

s
[+

Lo

~—

il

o St iy
o ol ot (2,
i gg At
L w7y o iy
T

ol
)y

b K
S xo o Ot o

I~

e
=y

oo W, oo i 3%, |1
o
o e kI [

i P
=1

2
2L

(

!
5
o

>,
[o

(

—

20
=
U
o

oS N

ofo-offt {rf L
ot

<
Ry

b

o
ta

>

filo 4o n_ﬂf
l-o

1z
%

30,2 |

o i riz o rlo it Bl 2w Nk

RN

o o
Ol 10, il
o 1 Ok
O >

Hq

Ho

518, YE 5l Ajiof 22 aqti A7
Aedol Ak 2o 8], 293
Z3 o HEHE ﬂf‘o?i A5

871 A7)E dhe Tk A olA
REE w11 X] A ghe were 714 1
AFH

38 9A

| 2€] (4 7]) BPA A}
7+ e AR

47



I= EdH FE37]
d= 46 =93]

KitchenAid = EdHZS ]2
AL-g37] Ao, OB WA S A A8
e Asta Ao How BE HEA )
F&ES Holll Al L. Ao A2
217] A H g B AR e X0k
AvlAd A= AFEsA] B4 Al S

3 RE] EA EE o]HEE &
227 mH AL

FEgd o Ty AL,

BE B e AAA LS Eol

A7V H 72 A FAA L. 8]
A7) A L

Fa: BEES B

AAE7] Aol AAY A7) A=7F

B ZAEANA whA] lEA

gl AL -

-8 A A

v

| A X
o AA A7
A ool mel A 71 5 9ler Ae =4
=Y E AR & | =eHol=E 89
LRCAT L L ) e

F3: 8 AA 7t A BeolE X E
Atol o] 2o & 71914 AEA Abol o] 9o & 79 A A
BALEICE shelahiiAl S

48



N WRX sy Y

R Hollp T

HTET KR o N0 X i oy

X EoRl I do PPt M

Bl BT D < HEL T W
_ELOMHMﬂE‘IWI‘Ul@Wﬂ‘ﬂI ‘Hor‘“ﬂ/l ,JM\,OAII#

,| &oﬁMO%UTNH

o HOR T T

] X ~X
B o o T )
op’d <D wr

oo za T ol T - iﬂr%.ﬂumﬂu‘ﬂﬂo

—_
o| BrF i PR AT X

e gj
_%%mﬁmﬂ& 5 WW%NQ@@EW =~
R N g o] o 70
e BeEsarees T
BT ROm T _ Mo RO . A
=5 ST ol GO TK R L) o ~ ,.EldﬁJIMI ~ Uu,“ulﬂ ﬂli _ o ﬂu.ﬂ@&a
Eaﬁoﬂ%gﬂr moﬂ_wLm o ﬂLIA 5 ‘m_.Lh E‘WQEN N %]LI_UH
il Ewro_ATnnM T TR Eau @m eﬂbtﬂlgeioﬂu Mﬂ Mﬁﬂrm Xm ol )
P A R o < o) T ool T T T v N TR R
S X oo B KT —_ 1T T e X Hr
oF R Y RX R BB % G 4o
B oF RN o I o Hr 1] 14 B oo
- PR AT
o] ol |
~ R T o
JAS X ue,iNu p) <8 X . fils <
ol X < ﬂ_olqa =R 0 oy KA o il o
o ko = == ] T T 5 )
do T dw sy ¥ Th = WapHd T OPE iy
~ c 9 W L e W =
K wﬂ oo, & B WAl = yo—md 2 it o
4 " / athmy T ey T N R =% P
J.WI MTM% wrmﬂﬂaUU‘-&»_J w0 -' s :rzﬂoh o HTWWSEW iy %m@
= Nk /) s oy %%WW%WEE%ﬁ T NS
b N ol xWx o | J ) Tosim fol A
M <o dorae X[l B ANy mREDE B EEo T
bi oy o ryj oOF BT - dorg b of B M & soro gy oy TER PR
g ) AT BT R B Ao 2 P Mol
T BRI o< RO ] "o B AR E o TR
xnl ; TN o nETT M D S g o
N R A DEEED PERT
- < L RFIET R R o < F
v} ~ 0

49



140 ka1 2.,

1] 98755 o) {1 7Y olo
BRI TREN

N
o
o
5
iy
=)
i
pj
B

%%%gﬂ

—_—r——

..QE‘AEL
= F < )

NS E T

Fho N H o ooy
TR T e < T

5 T
e i
B4 v T
ol RK o
ET i T umh
Fhxw W —Fe

RENE T
BT Hy e
WEFTEY  4mTL

P TP T
2 BER R W me M

= X
et R w1 N Eo.ﬁ J:.L,N.uE N
~o w aas oy M A A
B oR B R T e < U] R0 ]
TRE T ERE T R TN BT ok 4

S R

50



N
o
o
-
fuy
G
bl
p]
B!

3 i

ojn ~
Oﬂa ,UI ﬂul Q_o
H W P
o= Ko
g o~ & Om
g =™ Wol
Moo m R
o RdARY
N o i M He
T o BT T L
7“%@728@]

dorzn T G0 oy =n
WOl BmolE T How o
N T N =T
N

(3]

CRRR:
s 2ALEA dFHA L.

N R N T K

<

7

A=y

N B =T

mjp p

S NN T 2
s ﬂ RS S
W Wy o =
W ol wp o P
BAT T = He AP
J"MIQE Et = oy} HT A_.Tl‘l
XN oF o+ X

=
RABGE o M e
TR o E o] TT
sy RE T i R
B 8% ooof B
%ﬂ%xéﬂ%ﬂﬂﬁ%ﬂﬁ
—_— — H.tll,llr]
mAﬂanﬂ% o o o <
FUoR F o N o] T dory<E
TIRTGHE e Ho F o m IR < E
<o N © o

51



J= £dd FE3}7]
29 REEF AHE (A%)

29 713 7tol=

=4 2 =] SE  [ARF

7] 200g/70z |2em/¥," Z7tO R 5 15 %
AT
OMHEE/HE 200g/70z |UEZ 54 9= 3 25 %
ala=s 10-12% | vhss 54 ¥ 3 15 %
&t 100g/350z |'/,Z7]1% A21h 3 15 =
2] = 100g/3.50z |l em/% 270 % 5 30 %
A
e gy 2 92g Bl Yt 4 392
T 200g/70z |E3f A7 IS 3 15 %
/2 Aed
Gc) 50g/20z |Z7]E AlAZ 4 I5 %
ok 9l 7hE Al Sy Th
49 Azt A5k 2710 met WA A gl Fekd = T

g =d

C Bl Y] HES U 4FES - WS BAne ¢ 1 me)

e z7to R et FAHA L. w8 71 gne] AAAA FES

- HE Bte e A exd g SHEAS
W 7leg ZFa sy = « AMEEHA s W A= EREE S
ERIC7F ALS B0l 3] WE A 9le] mAe wol FolA] nhlA e
= as W gS Aeor AdAdd o Zhdo] 2akS w8l 9l e 7
T7EA 10 5 2F 7 ERel A L. 2 L W o go] theke Bhe

s RE AL WA s, A9 EFaAL 7] Aol AASA A L.
HES 27 dol A= Bt s . AT QT S50 o] thrket
= = - = BE =T R Rr
E3Eol s, do sdv s ARE 7hEel7) A8 A= Bav 2
=l wiu7] dell 4 HES AFEBHA] TRAI A &, o] & A ES
ForTAA L b A= Bale)e] 2o

« 3 e WolA] B T S, A= E4e 98 5 AU
EWEE REEFE BHE35H7] 915 A 20 £7]2 A
= - . Z B 712 AR} AA]
WS 7tE 240 A AL AL8517] u]-/g’/\]g_

° 7}%7&'%6&3}—% 81_‘: %ﬂﬂ% « AE|O) 2~ XAEl AE7]= A Z
g e AR AHOIL e ne o e
ool 2= A ok el 92 &ol AUk AEE nAHA g
PN M BUHE EREAA 2o 8100 Mg AN
FE A vlAIAl Q. = N ~
e s U et AT AL EAET] A&, AET]

s A= edln s A8 W, WA= S nage Aoy wi e 2
u7] 98] =35l tial Aol EFS IR DAPAR-Y
olf B FAA L,



I £ 25317

EEE

52 A4 4=

s-3 g %, 24, 79
Al WA el A, ZEE A4,
FE, g, A, frobd, Trag,
H 2~ 010
T 2w

gg$=

Z2T/37) AER 2%
2 2w, ke, THEA
o= Wk Ao A WhE v

AFE, 3, s

Fd, 2 3R, vl =,
iy el s ygdes s
A% 2™

A7)

o]l A WIhE, Ak,
srpat A =, gy, AL e @
WoHs, s 8, e A,

Har) &5, #4d &, v 7]

53



54

EERE)

d= EdY J= Ed] e A4
I AHE 87) o] A= B ] 2 B
=S WAL, ERE BAE WA A, AT,
2. o E 9} REFL B A Z9] £7), 2, 23 v 18] %)
et Ale (Rl= Bl oo vhehe mEg R i A7)
T =) M7 7)) Abeke] A A H el A 2.
3. WE] 2A9 o B S A2 How ghds] ARAT|HA L
wrol FAA 9 A} So] A A7)
A H g v = AR =R v 3 AE7IY 29 oHEHE A7
vk AAE AFEEHA vl A 2. AF 7)ol F B
4. 08k a v A Fo] e How
FEg gopdl thgo] A& How
FoAA e Redg How
AN Q.
5. &9 ofsiEjsl AE7) o WE &
L H B A o
AH A 2.
6. FrE] e How T A A e}
3 BEo| =g AxA 7| A 2.

i BE Ex = o] E £
L=aw P

|









