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SICHERHEITSHINWEISE ZUM COOK PROCESSOR

lhre Sicherheit und die Sicherheit anderer sind von groBBer Wichtigkeit.

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

Dies ist das Warnzeichen.
Dieses Zeichen weist Sie auf mdgliche Gefahren hin, die zum Tode oder
zu Verletzungen fuhren kdnnen.

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

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

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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beim Benutzen elektrischer Gerate sollten Sie stets
grundlegende Sicherheitsvorkehrungen treffen und diese
beachten, um die Gefahr eines Brandes, Stromschlags
und/oder von Kérperverletzungen zu verringern.

1. Lesen Sie alle Instruktionen.

2. Zur Vermeidung eines Stromschlags setzen Sie das Gerat niemals in
Wasser oder andere Flussigkeiten.

3. Ziehen Sie den Netzstecker des Gerétes aus der Steckdose, wenn Sie
es nicht benutzen, Teile abnehmen oder es reinigen.

4. Berlhren Sie keine sich bewegenden Teile. Weder H&nde, Haar, Kleidung
sowie Spachtel oder andere Utensilien diirfen wahrend des Einsatzes
des Gerats Kontakt mit dem Riihrer haben. Auf diese Weise kénnen
Verletzungen sowie eine Beschadigung des Gerats vermieden werden.

5. Betreiben Sie das Gerdt nicht, wenn das Netzkabel oder der Stecker
beschadigt sind, nachdem das Geréat Fehlfunktionen hatte, es fallen
gelassen oder auf andere Art beschédigt wurde. Bringen Sie das Gerét
zur nachsten KitchenAid-Kundendienststelle zur Priifung, Reparatur oder
elektrischen bzw. mechanischen Nachstellung.

6. Die Verwendung von Zubehérteilen, die nicht von KitchenAid empfohlen
oder verkauft werden, kann zu Brénden, elektrischen Schldgen oder
Verletzungen flihren.
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SICHERHEITSHINWEISE ZUM COOK PROCESSOR
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Benutzen Sie das Gerat nicht im Freien.

Das Netzkabel nicht Uber die Tischkante oder iber die Kante der Arbeits-
platte hangen lassen.

Personen mit eingeschrankten kérperlichen, sensorischen oder geistigen
Féhigkeiten sowie unerfahrene und unwissende Personen sollten das Gerét
ausschlieBlich unter Aufsicht oder Anleitung zum sicheren Gebrauch des
Gerétes und im Bewusstsein der damit verbundenen Gefahren verwenden.
Die Temperaturen der zuganglichen Oberflachen kénnen wahrend des
Betriebs hoch sein.

Dieses Gerét ist nicht dafiir gedacht, in Verbindung mit einer Zeitschaltuhr
oder fernbedienbaren Steckdose betrieben zu werden.

Tauchen Sie die Motoreinheit nicht in Wasser.

Dieses Gerét ist ausschlieBlich fir die Verwendung im Haushalt vorgesehen.
Um das Risiko von Verletzungen zu verringern, setzen Sie die Messer oder
Scheiben nie auf das Basisteil, ohne den Behélter vorher sorgféltig zu befestigen.
Achten Sie darauf, dass die Abdeckung fest verriegelt ist, bevor Sie das
Gerdt in Betrieb nehmen.

Versuchen Sie nicht, die Verriegelung der Abdeckung zu umgehen.

GieBen Sie heiBe Fllissigkeiten besonders vorsichtig in den Cook Processor, da
diese als Folge plotzlicher Dampfbildung aus dem Gerét herausspritzen kann.
Seien Sie beim Anfassen der scharfen Messer und Schneidscheiben sowie
beim Entleeren der Schiissel und wéhrend der Reinigung besonders vorsichtig.
Das Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden. Bewahren Sie das Gerét
und die Stromkabel auBerhalb der Reichweite von Kindern auf.

Kinder sollten nicht mit dem Gerat spielen.

Wird die Schiissel tiberfiillt, kann kochendes Wasser herausspritzen oder -laufen.
Das Gerét darf nur mit der mitgelieferten Basis verwendet werden.
VORSICHT: Stellen Sie sicher, dass das Gerat ausgeschaltet ist, bevor Sie
es von der Basis nehmen.

Die Oberflache des Heizelements ist auch nach der Verwendung heiB.

Der Cook Processor muss auf einer stabilen Oberfldche aufgestellt werden;
die Griffe miissen so ausgerichtet werden, dass ein Herausspritzen heiBer
Fllissigkeiten vermieden wird.

Keine Fllssigkeit auf den Stecker gelangen lassen.

Oberflache wird wahrend des Kochens heiB.

HEBEN SIE DIESE ANLEITUNG GUT AUF
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SICHERHEITSHINWEISE ZUM COOK PROCESSOR

Elektrische Anforderungen

Spannung: 220-240 Volt Wechselspannung
Frequenz: 50-60 Hertz

Leistung: 1050 Watt

Motor: 450 Watt

HINWEIS: Das Gerit ist mit einem Schutz-
kontaktstecker ausgestattet. Um die Gefahr
eines Stromschlags zu vermeiden, kann

der Netzstecker nur in einer bestimmten
Stellung eingesteckt werden. Wenn der
Stecker nicht in die Steckdose passt, wenden
Sie sich an einen qualifizierten Elektriker.

Ein Steckertausch sollte nur von einem
Fachmann vorgenommen werden.

Kein Verlangerungskabel benutzen. Falls das
Netzkabel zu kurz ist, lassen Sie von einem
Fachmann eine zusitzliche Steckdose in der
Naihe des Aufstellortes des Gerates einbauen.

Entsorgung von Elektrogeraiten

Entsorgen des Verpackungsmaterials

Das Verpackungsmaterial ist zu 100 %
wiederverwertbar und mit dem Recycling-
S N ) )

ymbol ¢ y versehen . Die verschiedenen
Komponenten der Verpackung miissen daher
verantwortungsvoll und in Ubereinstimmung
mit den geltenden Gesetzen und Vorschriften
zur Abfallentsorgung entsorgt werden.

Entsorgen des Produkts am Ende
seiner Lebensdauer

- In Ubereinstimmung mit den Anforderungen
der EU-Richtlinie 2012/19/EU zu Elektro-
und Elektronik-Altgeriten (WEEE) ist dieses
Gerit mit einer Markierung versehen.

- Sie leisten einen positiven Beitrag fiir den
Schutz der Umwelt und die Gesundheit
des Menschen, wenn Sie dieses Gerit einer
gesonderten Abfallsammlung zufiihren.

Im unsortierten Siedlungsmiill kénnte
ein solches Gerit durch unsachgemaBe
Entsorgung negative Konsequenzen nach
sich ziehen.

- Das Symbol &= am Produkt oder der
beiliegenden Dokumentation bedeutet, dass
es nicht als Hausmiill entsorgt werden darf,
sondern bei einer zustandigen Sammelstelle
fir die Entsorgung von Elektro- und
Elektronikgeraten abgegeben werden muss.

Einzelheiten zu Behandlung, Verwertung
und Recycling des Produktes erhalten Sie
bei Ihrer Gemeindeverwaltung, lhrem
Abfallunternehmen oder dem Handler,
bei dem Sie das Produkt gekauft haben.



TEILE UND MERKMALE

Teile und Merkmale

Herausnehmbarer Messbecher

4,5-L-Kochschiissel
aus Edelstahl

Bedienelemente

Tasten fur _ Freigabehebel
automatische Y fiir die
Kochmodi Y Schissel

Kontrollhebel
fur die
Geschwindig-
keitsstufe

Ein/Aus-Schalter
(nicht abgebildet)

Anzeigeleuchten fiir die
Geschwindigkeitsstufe
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TEILE UND MERKMALE

Bedienelemente

Statusanzeige

. Zeitanzeige
Temperaturanzeige

Temperatureinstellung Zeiteinstellung

Schnelles Rithren / Start/Pause
\ Quickstir
\ Py s 11 /
Impuls ———————<— GO ((c— Abbrechen

Pulse W
Einstellknopf

Garkorb- —
deckel é )‘%’>
~
—

Oberer
Garkorb

Unterer ‘
Garkorb _ /

Kapazitiat des Dampfgarers

Korb Kapazitit (Beispiele)
Oberer 3-4 kleine Fische
500 g gehacktes oder
geschnittenes Gemiise
Unterer
3-4 groBe Kartoffeln oder
6-8 kleine Kartoffeln
Einsatz- . )
garkorb 6-8 mittelgroBe Shrimps

Einsatzgarkorb -
Die Mengenangaben stellen nur Empfehlungen dar.
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TEILE UND MERKMALE

WICHTIG: Beachten Sie die auf ,,StirAssist“-Rihrer und Schneebesen angegebenen
Geschwindigkeiten, um Spritzer und ibermaBige Vibrationen zu vermeiden.

StirAssist Vielzweckmesser

Minischiissel und
Mini-Vielzweckmesser

Schneebesen Teigmesser
(max. Temperatur = 100 °C)* (max. Temperatur = 40 °C)*

Aufbewahrungsbehilter

* Hohere Temperaturen sind nicht zuldssig, es sei denn, ein Rezept im KitchenAid-Kochbuch oder
der KitchenAid-App fordert ausdriicklich dazu auf.
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Ihr Cook Processor bietet 6 automatische
Kochmeodi, jede davon mit Spezialmodi,
die eine Vielzahl von Kiichenaufgaben fiir
Sie Gibernehmen.

Das mitgelieferte Rezeptbuch enthilt
Rezepte, die optimal auf diese Kochmodi
abgestimmt sind.

Das Kochbuch enthilt Anleitungen zum
Auswihlen des richtigen Zubehdrs, des
passenden Kochmodus und der Einstellungen
fur die automatischen Kochmodi.

Die Kurzanleitung unten enthélt Hinweise
zum Verwenden der Kochmodi und Tipps
fir die Kochmodi.

Sie kénnen auch den manuellen Modus
verwenden, um eigene Rezepte zu
entwickeln oder kalte Speisen wie
Mayonnaise, Guacamole, Tapenades,
Tatar und Rouille zuzubereiten.

Automatische Kochmodi

Temperaturen, Zeitangaben und Geschwindigkeitsstufen fiir Kochmodi mit mehreren Schritten
sind am Zeichen - zwischen den einzelnen Schritten zu erkennen.

Zeit Rezepte (sieche mitgeliefertes
Kochmodus Temp. (°C) (Minuten) Geschwindigkeit Kochbuch fiir Details)

&
' Kochen (Vielzweckmesser / , StirAssist“-Riihrer)

Kochen P1 120 20 2 Karotten-Ingwer-Suppe,
Zucchini-Cappuccino,
Konfitiiren/Gelees, Fruchtcoulis

Kochen P2 130110 5-30 INT—>2 Artischockensuppe, klare
Gyozabriihe, Tomatensuppe,
Erbsensuppe, Fischcremesuppe,

Zwiebelsuppe
Kochen P3 | 130—>100—100 5583 2522 Minestrone
w{ Braten (Vielzweckmesser / ,,StirAssist“-Riihrer)
Braten PI 140 10 INT Gebratener Spargel, Gyros
Braten P2 130130 103 22 Orientalische Nudeln mit

Scampis, gebratener Reis
mit Tofu, Chop-Choy

Braten P3 130120 213 1-2
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Temperaturen, Zeitangaben und Geschwindigkeitsstufen fiir Kochmodi mit mehreren Schritten

sind am Zeichen = zwischen den einzelnen Schritten zu erkennen.

Kochmodus

Temp. (°C)

Zeit

(Minuten) | Geschwindigkeit

Rezepte (siehe mitgeliefertes
Kochbuch fiir Details)

% Schmoren (Vielzweckmesse

r / ,StirAssist“-Rihrer / Einsatzgarkorb)

Schmoren P1 100 7 2 Bayrische Creme (Bavarois),
Panna cotta, Pesto

Schmoren P2 110 45 | Couscous mit Lamm, Chutney,
Héhnchen-Tajine, Coq au vin,
Chicken Tikka Masala, Chili
con/sin Carne

Schmoren P3 120 10 2 Marokkanische Fleischbillchen,
Pfefferrahmsauce, Tomaten-
soBe, Bouillabaisse, Currysauce

Schmoren P4 95 90 | Rillettes, Rindergulasch

Schmoren P5 120~ 100 1025 22 Milchreis

Schmoren P6 100— 100 60— 10 =1 Cassoulet, Irish Stew

Schmoren P7 130—=>100—>100 | 53012 =11 Waterzooi, Bolognese + Pasta

Schmoren P8 8080 6—2 353 Béarnaise, Zabaione

Schmoren P9 120100~ 293> 292> Risotto

110—>100 315 22
Schmoren P10 120 9 0 Vongole
Schmoren P11 120— 100 1015 2-2 Ratatouille, Chicken Green

Curry

o
&/ Dampfen (Vielzweckmesser /

»StirAssist“-Rihrer / Garkdrbe)

Dampfen PI 130 10 0 Fisch in orientalischer Bouillon,
Lachs en papilotte, Dim Sum/
Scampis
Dampfen P2 120 5 2 Muscheln in WeiBwein,
gedampfte Gemiisen
ﬁ- Pirieren (Vielzweckmesser / ,StirAssist“-Riihrer / Einsatzgarkorb)
Piirieren P 120 5 2 Hummus
Piirieren P2 120 25 2 Salzdorsch-Brandade (Piiree),
Kartoffel-Wirsing
Piirieren P3 80—>110—>130 | 20=5~>10 22|22
Pirieren P4 120 10 2 Babynahrung
Pirieren P5 120 15 0 Brokkolimousse
@ Teig kneten (Teigmesser)
Teig kneten P 40—>0—>40 2-2-30 220 Pizzateig, Rosinenbrot,

Dinkelbrot, Weif3brot,
Vollkornbrot

41




AUTOMATISCHE KOCHMODI

Kochen

,Kochen* ist die richtige Einstellung
S fiir kostliche Suppen und Fisch-
cremesuppen. Sie eignet sich auch

hervorragend fiir Konfitiire, Gelees und andere
Speisen, die mehrere Minuten kochen miissen.

Braten

,Braten umfasst mehrere Modi fiir
\ ' kostliche Bratrezepte, orientalische
mm Gerichte und Rihrei mit Speck.

Schmoren

{. , »Schmoren® umfasst verschiedene
{3/ Funktionen fiir eine Vielzahl von
825 Zubereitungen — von SoBen bis zum
Risotto. Ob Sie ein Irish Stew, eine
Sauce Béarnaise oder Ratatouille zubereiten
mochten: Im Modus ,,Schmoren® bringen Sie

Gerichte fiir jeden Tag schnell und einfach
auf den Tisch.

ZUSATZLICHE FUNKTIONEN

Dampfen

__J; ,,Dampfen” nutzt die beiden
\ < ' Aufsatzgarkorbe oder ein Einsatz-
garkorb zum Dampfgaren von
Gemiise, Fisch, Muscheln und
vielem mehr. Der Modus ist hervorragend
fir empfindliche Zutaten und das Kochen
mit indirekter Hitze geeignet.

Plrieren

,Purieren” kombiniert die Koch-
ﬁ_ und Hackfunktionen des Cook
Processors von KitchenAid, um die

Zubereitung von Hummus oder Shrimps-
Kroketten zum Kinderspiel zu machen.

Teig kneten

Dieser Modus macht das Kneten
@ und Gehenlassen von Teig ganz

einfach und miihelos. Ob Sie einen

knusprigen Pizzaboden oder ein

Brot zubereiten méchten: Mit dem Cook
Processor von KitchenAid ist es kinderleicht.

Timer

Der Timer kann zum Einstellen der Gardauer
oder als Kurzzeitmesser eingesetzt werden.
Das Einstellen der Gardauer wird im
Abschnitt zu manuellen Kochmodi erklart.

So verwenden Sie den Kurzzeitmesser:

I. Driicken Sie (O (Zeit). In der Anzeige
blinkt 00:00.

2. Drehen Sie den Einstellknopf im Uhr-
zeigersinn, um die Zeitvorgabe zu erhdhen
bzw. gegen den Uhrzeigersinn, um sie
Zu verringern.

3. Mit einem Druck auf D11 (Start) beginnt
der Countdown. Sobald die Zeit
abgelaufen ist, ertont ein Signal.

2
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ZUSATZLICHE FUNKTIONEN

Schnelles Riithren

Setzen Sie den ,,StirAssist“-Rihrer ein und
driicken Sie einmal aufg/} (schnelles Riihren),
um zwei Sekunden auf niedriger Stufe

zu rihren.

Wenn Sie 677 (schnelles Riihren) gedriickt
halten, lauft der ,,StirAssist“-Riihrer bis zum
Loslassen der Taste weiter.

Die verstrichene Zeit wird angezeigt,
wiahrend Sie 677 (schnelles Riihren)
gedriickt halten.

Impulsbetrieb

Driicken Sie die Impulstaste, damit

das eingesetzte Zubehor mit hoher
Geschwindigkeit lauft. Lassen Sie die

Taste los, um die Verarbeitung zu beenden.

Die verstrichene Zeit wird angezeigt, wahrend
Sie die Impulstaste gedriickt halten.

WICHTIG: Die IMPULS-Stufe darf nicht
mit dem ,,StirAssist“-Rihrer verwendet
werden, da es ansonsten zu Spritzern

und iibermaBigen Vibrationen kommt.
Beachten Sie stets die auf dem Messer
angegebene hochste Geschwindigkeitsstufe.

Minischussel und Mini-Vielzweckmesser

Mit der Minischissel und dem Mini-
Vielzweckmesser kénnen Sie kleinere
Mengen verarbeiten. —

I. Setzen Sie die Minischissel in die Schiissel
des Cook Processors ein; achten Sie

L]
darauf, dass die Pfeile an der Minischussel IV
mit denen an der Schiissel des Cook - '
Processors iibereinstimmen. /’tJ
¥ =

2. Setzen Sie das Mini-Vielzweckmesser ein.

3. gﬁ:.in Sie die zu verarbeitenden Zutaten /W //—jtﬂ B

4. SchlieBen und arretieren Sie den Deckel.

5. Sichern Sie den Deckel mit dem
Verriegelungshebel.

Die Minischiissel darf nur fiir die Speisen-
vorbereitung genutzt werden. Verwenden
Sie die Minischissel keinesfalls zum Kochen.
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ZUSATZLICHE FUNKTIONEN

Die Kappe in der Mitte des Deckels ldsst sich
herausnehmen und dient als Messbecher
zum Hinzufiigen von fliissigen Zutaten.

HEISSE OBERFLACHE! Beriihren Sie nur
den mittigen Griff des Messbechers.

Achten Sie darauf, dass der Messbecher bei
eingeschaltetem Motor fest an seinem Platz sitzt,
um ein Herausspritzen moglichst zu verhindern.

Drehen Sie den Becher gegen den
Uhrzeigersinn, um ihn zu entriegeln. Heben Sie
ihn dann nach oben heraus.

Drehen Sie den Messbecher nach dem Einsetzen
im Uhrzeigersinn, um ihn zu verriegeln.

. Stellen Sie den Cook Processor auf
eine trockene, waagerechte und ebene
Oberfliche, zum Beispiel einen Arbeitsplatte
oder einen Tisch.

2. Achten Sie darauf, das iber dem Cook
Processor gentigend Platz zum Offnen
des Deckels und Herausnehmen der
Schiissel bleibt.

3. Entfernen Sie das gesamte Verpackungs-
material, falls vorhanden.

4. Waschen Sie Deckel und Aufsitze in heiBem
Seifenwasser und spiilen Sie alle Teile
griindlich mit klarem Wasser ab. Wischen
Sie das Innere der Schiissel mit einem
feuchten Tuch aus. Tauchen Sie die Schiissel
nicht in Wasser. Trocknen Sie alle Teile
sorgfiltig ab.
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Bedienen des Cook Processors

AWARN

¥

Stromschlaggefahr
Stecken Sie das Kabel in eine geerdete Stecken Sie den Netzstecker in eine
Steckdose. Schuko-Steckdose. AuBer dem Cook
Processor darf kein weiteres Gerat
Entfernen Sie den Erdungskontakt an diesem Stromkreis betrieben
nicht. werden. Der Cook Processor ist

. nun einsatzbereit.
Keinen Adapter benutzen.

Kein Verlangerungskabel benutzen.

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

Bringen Sie den Ein/Aus-Schalter in die
Stellung | (EIN).
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EINSCHALTEN UND EINSTELLEN

Startanzeige

Die Startanzeige erscheint beim ersten
Einschalten nach dem Verbinden mit dem
Stromnetz, nach einem Stromausfall oder
nachdem Sie den Cook Processor tiber
den Ein/Aus-Schalter ausgeschaltet hatten.

Driicken Sie eine beliebige Taste auf dem
Bedienfeld, um fortzufahren.

Anzeigesprache

Beim ersten Einschalten des Cook

Processors werden Sie aufgefordert,

die Anzeigesprache einzustellen:

1. Drehen Sie den Einstellknopf, bis die
gewlinschte Sprache angezeigt wird.

2. Wiéhlen und speichern Sie die Auswahl
durch Driicken von D|| (Start/Pause).

So dndern Sie die Anzeigesprache:

1. Halten Sie gleichzeitig > || (Start/Pause)
und (© (Zeit) drei Sekunden lang gedriickt.

2. Die aktuell gewahlte Sprache wird im
Display angezeigt.

3. Drehen Sie den Einstellknopf, bis die
gewlinschte Sprache angezeigt wird.

4. Wihlen und speichern Sie die Auswahl
durch Driicken von || (Start/Pause).

Einstellen der Temperatureinheit: Fahrenheit und Celsius

Als Einheit ist bei dem Cook Processor
standardmaBig Grad Celsius voreingestellt.

So wechseln Sie zwischen Celsius (°C)
und Fahrenheit (°F):

1. Halten Sie die Taste @ (Temperatur) drei
Sekunden lang gedriickt, um zwischen
Celsius und Fahrenheit umzuschalten.
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VERWENDUNG DER AUTOMATISCHEN KOCHMODI

WICHTIG: Das Kochbuch enthalt Anleitungen zum Auswiahlen des richtigen Zubehérs,
des passenden Kochmodus und der Einstellungen fiir die automatischen Kochmodi.

| ] [ | T

Setzen Sie die Schussel auf die Basis
und stellen Sie sicher, dass sie einrastet.
Wenn die Schissel nicht eingerastet

ist, wird im Display der Hinweis
EMTRIEGELT angezeigt.

Setzen Sie das im Rezept angegebene
Zubehor auf die Antriebswelle in
der Schiissel.

Geben Sie die Zutaten fiir den ersten
Schritt in die Schissel. Beachten Sie die
Markierung fiir den Hochstfiillstand.

verwenden Sie den Verriegelungshebel.
Wenn der Deckel nicht korrekt
aufgesetzt ist, wird in allen Modi

auBer DAMPFEN P der Hinweis
DECKEL OFFEHM angezeigt.

Wihlen Sie den gewiinschten Koch-
modus liber die Modustaste. Stellen
Sie anschlieBend tber den Einstell-
knopf die Variante ein, zum Beispiel
,Schmoren P7“. Die Vorgabewerte fiir
Zeit und Temperatur blinken im Display.

Driicken Sie [>|| (Starten). Bei Koch-
modi mit mehreren Schritten wird der
jeweils nachste Schritt im unteren Teil
des Displays angezeigt; die Vorgabewerte
fir Zeit und Temperatur blinken im
Display. Sie kénnen den Schritt mit

dem Einstellknopf dandern.
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VERWENDUNG DER AUTOMATISCHEN KOCHMODI

7 Driicken Sie erneut [>|| (Start).
Temperatur- und Zeitanzeige héren
auf zu blinken. Sobald die eingestellte
Temperatur erreicht ist, zahlt die
Zeitangabe riickwarts.

Sobald der erste Schritt beendet ist,
ertont ein Signal und die Einstellungen
fir den nachsten Schritt werden
blinkend angezeigt.

] I A1

= 3

[ S——

.1 Wechseln Sie gegebenenfalls das
Zubehér und geben Sie die fiir den
nachsten Schritt benédtigten Zutaten
in die Schiissel.

uuuuuuuu
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Driicken Sie |1 (Starten).
Temperatur- und Zeitangabe héren auf
zu blinken; die Zeit zahlt riickwarts.

Am Ende des niachsten Schritts
ertont ein Signal. Wiederholen Sie
die Schritte 9 bis 10, bis alle Koch-
schritte abgeschlossen sind. Nach
dem letzten Schritt wechselt der
Cook Processor automatisch fiir

45 Minuten in den Warmhaltezyklus.
Nach 45 Minuten ertont ein Signal
und der Cook Processor schaltet ab.
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Nach einem Stromausfall erscheint
die Startanzeige.

AWARNUNG

Gefahr einer Lebensmittelvergiftung

Essen Sie keine Speisen aus dem
Cook Processor, wenn der Hinweis
»Zum Fortfahren eine Taste driicken“
im Display angezeigt wird.

Ansonsten droht die Gefahr einer
Lebensmittelvergiftung oder Ubelkeit.

Falls die Zubereitung unterbrochen
wurde, mussen Sie sicherstellen, dass
die Speisen vollstandig gar sind, also eine
Innentemperatur von mindestens 74 °C
erreicht wurde.




VERWENDUNG DER AUTOMATISCHEN KOCHMODI

WICHTIG: Schalten Sie den Motor vor dem Entriegeln und Offnen des Deckels stets aus, um

Spritzer zu vermeiden.

HEISSE OBERFLACHE! Deckel, Arretiervorrichtungen und Zubehér kénnen heiB sein.

Benutzen Sie Ofenhandschuhe oder Topflappen.

S

& WARNUNG! Oberfliche wird
wahrend des Kochens heiB3. Nicht beriihren!

—

&

WICHTIG: Der Motor lauft nicht, wenn
der Verriegelungshebel nicht arretiert ist.

]
|

¥

Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen, um den Verriegelungs-
hebel und dann den Deckel zu &ffnen.
Nehmen Sie das Zubehor heraus,
bevor Sie die Schiissel aus dem Gerit
heben und die Speisen servieren.

Bringen Sie den Ein/Aus-Schalter in
die Stellung O (AUS).
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VERWENDUNG DER GARKORBE

Der Cook Processor wird mit zwei Arten von Garkérben geliefert, die in verschiedenen Modi
verwendet werden kénnen. HINWEIS: Die Garkérbe kénnen nicht mit den Zubehérteilen
(Vielzweckmesser, ,,StirAssist“-Riihrer, Vielzweckmesser oder Schneebesen) kombiniert werden.

Verwendung des runden Einsatzgarkorbs

Setzen Sie die Schiissel auf die Basis
und stellen Sie sicher, dass sie einrastet.
Wenn die Schissel nicht eingerastet

ist, wird im Display der Hinweis
EMTRIEGELT angezeigt.

2
g

= L)

Offnen Sie den Deckel der Schiissel
und nehmen Sie eventuell eingesetzte
Zubehorteile heraus.

jL H{7
S

[S——

/‘ —

Geben Sie die Zutaten oder Wasser
nach Anleitung in die Schiissel.

Setzen Sie den Einsatzgarkorb in
die Schiissel.

Legen Sie die zu dimpfenden Speisen
in den Korb; schlieBen und arretieren
Sie den Deckel und verwenden Sie den
Verriegelungshebel. Stellen Sie sicher,

dass der Messbecher eingesetzt ist.
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Wahlen Sie den Kochmodus zum
Déampfen nach Rezeptvorgabe oder
wibhlen Sie den manuellen Modus.

6




VERWENDUNG DER GARKORBE

Sie kénnen den oberen und unteren Garkorb gleichzeitig verwenden oder nur den unteren
Korb. Sie kénnen auBerdem den unteren Garkorb mit dem Einsatzgarkorb kombinieren.
Wir zeigen lhnen hier ein Beispiel fiir die Verwendung beider Kérbe.

Verwendung der Aufsatzgarkorbe

1 T T T T T\ @
¥,
T Ty
) | & T
| ___——— " - —- =
e S
1L
Setzen Sie die Schiissel auf die Basis Nehmen Sie den Deckel ab,
und stellen Sie sicher, dass sie einrastet. indem Sie ihn 6ffnen und aus

Wenn die Schiissel nicht eingerastet dem Scharnier ziehen.
ist, wird im Display der Hinweis
EMTRIEGELT angezeigt.

=
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— 7l |

Geben Sie die Zutaten oder Wasser
nach Anleitung in die Schiissel.

Geben Sie die zu dampfenden Speisen
in den unteren Garkorb und setzen Sie
diesen auf die Schiissel.

‘‘‘‘‘‘‘‘
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Der obere und der untere Garkorb
konnen ineinander gesetzt werden,
um zwei verschiedene Zutaten
gleichzeitig zu garen. Legen Sie
dann den Garkorbdeckel oben auf.

6 Wihlen Sie den Kochmodus zum
Déampfen nach Rezeptvorgabe.
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VERWENDUNG DER GARKORBE

Tipps zum Verwenden des Garkorbs

Zubehor Zutat Vorbereitung Max. |Laufzeit
Menge
Unterer Garkorb GEMUSE
Geben Sie 700 ml 0,5 cm dicke Scheiben 400 g I5 min
Wasser in die Schssel Karotten 5 cm lange Stifte 400 g 17 min
d wihlen Sie die
Foniaion DAMPFEN P1. Caroffeln Wiirfel oder Stiicke I kg 25 min
Ganze Kartoffel, ca. 150 g 8 Einheiten 35 min
T — Griine Bohnen 500 g 20 min
\ggij Brokkoli Réschen 3 Einheiten | 17 min
Blumenkohl Réschen | Einheit 20 min
Kohl Streifen 500 g 20 min
WeiBer Spargel |Geschilt 2 Bunde I5 min
Griiner Spargel |Geschalt 2 Bunde 10 min
Paprika Streifen 400 g I5 min
Champignons 400 g I5 min
Tiefkiihlerbsen 400 g I5 min
Frische Erbsen 400 g 10 min
Lauch | cm dicke Scheiben 400 g I5 min
Fenchel In 4 Stiicke geschnitten 4 Einheiten | 20 min
Zucchini | cm dicke Scheiben 500 g 10 min
OBST
Apfel Entkernt und in 4 Stiicke geschnitten | 5 Einheiten | 20 min
Birnen Entkernt und in 4 Stiicke geschnitten | 4 Einheiten | 20 min
Ganze Frucht 6 Einheiten | 25 min
Aprikosen Entkernt und in 2 Stiicke geschnitten | 8 Einheiten | 10 min
Pfirsiche Entkernt und in 2 Stiicke geschnitten | 6 Einheiten | 10 min
Pflaumen Entkernt und in 2 Stiicke geschnitten | 8 Einheiten | 10 min
FISCH
Filets 800 g I5 min
Forelle Ganzer Fisch 4 Einheiten | 20 min
Brasse Ganzer Fisch 3 Einheiten | 25 min
. Ohne Kopf |5 Einheiten | 12 min
Shrimps - — -
Ohne Kopf, geschalt 25 Einheiten | 10 min
Miesmuscheln | kg 10 min
Muscheln 1,5 kg 10 min
FLEISCH
Ganzes Filet 5 Einheiten | 25 min
Hahnchenfilet
Streifen oder Stiicke a | cm 600 g I5 min
FleischklBchen | 3,5 bis 4 cm Durchmesser 600 g 20 min
Wiirstchen 750 g I5 min




VERWENDUNG DER MANUELLEN KOCHMODI

Verwenden des Zubehors

Die folgende Tabelle enthalt Empfehlungen zu Geschwindigkeit und Mengen fiir die verschiedenen
Zubehdrteile in den manuellen Kochmodi. WICHTIG: Halten Sie sich an die empfohlenen
Geschwindigkeiten fiir Schneebesen, Teigmesser und Vielzweckmesser, um Spritzer zu vermeiden.

Max.
Zubehor Zutaten Geschwindigkeit Menge Laufzeit
Vielzweckmesser Piirierte Suppen 10 25L bis zu | Minute
fir Pireet
Fleisch (ohne Knochen) 10 1,0 kg bis zu | Minute
fir Pireet
Fisch (ohne Griten) 10 1,0 kg bis zu | Minute
fir Pireet
Gemiise 10 1,0 kg 2 Minutent
Kompott 10 500g 30 Sekunden
Nisse (Mandeln, 10 700 g 30 Sekunden
Pekanniisse,
Walniisse, Erdniisse)
Mini-Vielzweckmesser | Piirierte Suppen 10 1,0L bis zu | Minute
und Minischiissel fir Pireet
Fleisch, Fisch 10 500 g bis zu | Minute
(ohne Knochen fur Pireet
bzw. Graten).
Nusse (Mandeln, 10 300¢g 30 Sekunden
Pekanntsse,
Walniisse, Erdniisse)
Pesto 10 450 g 30 Sekunden
StirAssist Braten (2 cm groBe I 600 g 5 Minuten
1 Fleischwirfel,
Speck, Zwiebeln)
Risotto | 1,5 kg 20 Minuten
(350 g
Reis)
Schmorgerichte | 25L 30-45 Minuten
Eiweil3 7-9 8 Eier 5-10 Minuten
Mayonnaise, 7-9 1,3L 5-8 Minuten
Schlagsahne
Cremes, SoBBen 4-6 1, 2L 5-10 Minuten
Teigmesser Brotteig 2 1,2 kg 2-3 Minuten
Gebiack 5 1,2 kg 2 Minuten
Brioche 5 1,2 kg 2 Minuten
Kuchenteig 6 I,5L 2 Minuten
Crépe-Teig 8 I,5L 2 Minuten

*In 2 cm groBe Stiicke schneiden.
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VERWENDUNG DER MANUELLEN KOCHMODI

Kochen mit manuell gesetzten Einstellungen

{

|

Setzen Sie die Schussel auf die Basis
und stellen Sie sicher, dass sie einrastet.

OPTIONAL: Setzen Sie das im
Rezept angegebene Zubehor auf
die Antriebswelle in der Schiissel.

\ &2 1

Geben Sie die Zutaten fiir den ersten
Schritt in die Schiissel. Beachten Sie die
Markierung fiir den Hochstfiillstand.

S

Il

SchlieBen und arretieren Sie den Deckel;
verwenden Sie den Verriegelungs-
hebel. Wenn der Deckel nicht korrekt
angebracht ist, wird DECEEL OFFEH

im Display angezeigt, sobald Sie den
Geschwindigkeitswahlhebel, die Impuls-
taste oder die Taste gy (schnelles
Riihren) betitigen.

Beim Verwenden von Zubehor:
Wihlen Sie iber den Geschwindigkeits-
wahlhebel die gewiinschte Einstellung
an der Skala oder driicken Sie die
Impulstaste bzw. die Taste £%,
(schnelles Riihren).
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Legen Sie die Temperatur durch
Driicken von }\ (Temperatur) und
Drehen des Einstellknopfes fest.




VERWENDUNG DER MANUELLEN KOCHMODI

AAAAAAAA

Legen Sie die Garzeit durch Driicken
von @ (Zeit) und Drehen des
Einstellknopfes fest.

Driicken Sie D (Starten). Temperatur-
und Zeitangabe héren auf zu blinken
und die Zeitangabe zdhlt riickwarts.

Im Display erscheint LCRWARMEH bis die
eingestellte Temperatur erreicht ist.

HINWEIS: Liegt die Temperatur im Cook
Processor Uiber der eingestellten Te
erscheint stattdessen der Hinweis

die niedrigere Temperatur erreicht ist.

Nach einem Stromausfall erscheint
die Startanzeige.

AWARNUNG

Gefahr einer Lebensmittelvergiftung

Essen Sie keine Speisen aus dem
Cook Processor, wenn der Hinweis
»Zum Fortfahren eine Taste driicken*
im Display angezeigt wird.

Ansonsten droht die Gefahr einer
Lebensmittelvergiftung oder Ubelkeit.

Falls die Zubereitung unterbrochen
wurde, missen Sie sicherstellen, dass
die Speisen vollstandig gar sind, also eine
Innentemperatur von mindestens 74 °C
erreicht wurde.
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VERWENDUNG DER MANUELLEN KOCHMODI

WICHTIG: Schalten Sie den Motor vor dem Entriegeln und Offnen des Deckels stets aus, um

Spritzer zu vermeiden.

HEISSE OBERFLACHE! Deckel, Arretiervorrichtungen und Zubehér kénnen heif sein.

Benutzen Sie Ofenhandschuhe oder Topflappen.

M

& WARNUNG! Oberfliche wird
wahrend des Kochens heiB3. Nicht beriihren!

S

WICHTIG: Der Motor lduft nicht, wenn
der Verriegelungshebel nicht arretiert ist.

Sobald der Timer 00:00 erreicht,

ertont ein Signal und der Cook
Processor schaltet ab.

Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen, um den Verriegelungshebel
und dann den Deckel zu 6ffnen.
Nehmen Sie das Zubehor heraus,
bevor Sie die Schiissel aus dem Gerit
heben und die Speisen servieren.

Bringen Sie den Ein/Aus-Schalter in
die Stellung O (AUS).




PFLEGE UND REINIGUNG

Reinigen des Cook Processors

Schiissel und Deckel sind spiilmaschinen- |
geeignet; allerdings wird Spiilen von
Hand empfohlen.

Ziehen Sie den Netzstecker, bevor Sie den
Cook Processor reinigen.

* Lassen Sie den Cook Processor
und das Zubehér vor dem Reinigen
vollstindig abkiihlen.

AuBenseiten:

* Verwenden Sie keine Scheuermittel
oder Scheuerpads. Diese wiirden die

Das Zubehor und die Messer kénnen im

Oberfliche zerkratzen.

* Reiben Sie die AuBenseite des Cook
Processors mit einem sauberen, feuchten

Oberkorb der Spiilmaschine gereinigt
werden. Trocknen Sie alle Teile nach dem
Reinigen griindlich ab. Wihlen Sie ein Schon-
oder Standardprogramm. Vermeiden Sie

Tuch ab und trocknen Sie griindlich nach.

hohe Temperaturen.

Schiissel:

Reinigen Sie das innere der Schiissel mit einem
nicht scheuernden, feuchten, seifigen Lappen
und reiben Sie mit einem sauberen, feuchten
Tuch nach. Im Falle von angebackenen Speise-
resten fiillen Sie die Schiissel mit heiem
Seifenwasser und lassen die Reste vor

dem Reinigen einweichen.

¢ Festsitzende Flecken lassen sich meist mit
einer Paste aus Natron und Wasser unter
kraftigem Reiben entfernen. AnschlieBend
griindlich abspiilen und abtrocknen.

Die Schissel ist ebenfalls splilmaschinengeeignet.

Verwenden Sie nach dem Spiilen
ein weiches Tuch zum griindlichen
Abtrocknen der Schissel.

Deckel und Deckel-Innendichtung:

Der Deckel ist mit Ablauflochern versehen,
die durch eine Gummidichtung innen
verdeckt sind.

* Beim Waschen des Deckels in der
Geschirrspuilmaschine oder von Hand
miissen Sie die Innendichtung abnehmen,
indem Sie diese unter den Nasen an
der Deckelunterseite herausziehen.
Waschen Sie die Dichtung in der
Geschirrspiilmaschine oder in warmem
Seifenwasser; trocknen Sie sie vor dem
Einsetzen griindlich ab. Setzen Sie die
Dichtung wieder ein, bevor Sie den
Deckel auf den Cook Processor setzen.

/ Deckel

{

dichtung




PFLEGE UND REINIGUNG

So setzen Sie die Deckel-Innendichtung wieder ein:

Stecken Sie die Vorderkante wie
abgebildet unter die Nasen.

Driicken Sie die Dichtung von
hinten nach vorn hinein, bis sie um
den gesamten Deckelrand herum
ordnungsgemaB sitzt.

Aufbewahren des Zubehors

)%
3N

2

Driicken Sie die Dichtung hinein.
Beginnen Sie dabei hinten am Deckel.

Schneebesen (1), ,StirAssist“-Rihrer
(2), Teigmesser (3) und Vielzweck-
messer (4) passen wie abgebildet

in den Aufbewahrungsbehalter.
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Der Aufbewahrungsbehalter passt in
die Garkérbe und den Garkorbdeckel.




PROBLEMBEHEBUN

4

Stromschlaggefahr

Stecken Sie das Kabel in eine geerdete
Steckdose.

Entfernen Sie den Erdungskontakt
nicht.

Keinen Adapter benutzen.
Kein Verlangerungskabel benutzen.

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

Ist das Netzkabel des Cook Processors
in eine Schuko-Steckdose eingesteckt?

Stecken Sie den Netzstecker des Cook
Processors in eine Schuko-Steckdose.

Ist die Sicherung im Stromkreis des
Cook Processors in Ordnung?

Wenn Sie einen Stromunterbrechungs-
schalter haben, iiberzeugen Sie sich
davon, dass der Stromkreis geschlossen
ist. Trennen Sie den Cook Processor
vom Stromnetz; warten Sie einen
Moment und stecken Sie ihn wieder ein.

Im Display erscheint E !
Die Schiissel ist nicht korrekt mit der Basis
verbunden. Prifen Sie die Schissel und
stellen Sie sicher, dass sie einrastet.

Im Display erscheint [
Der Deckel ist nicht auf der Schiissel
arretiert und ein Kochmodus auBBer
,Dampfen P|* ist gewahlt. ODER:

Die Geschwindigkeitsstufe fiir das Zubehor
ist manuell gewahlt, die Funktionen fiir
Impulsbetrieb oder schnelles Riihren sind
gewahlt. Priifen Sie den Deckel und stellen
Sie sicher, dass er arretiert ist.

Fehlfunktionen des Cook Processors

¢ Im Display erscheint /1 :
Die Anzeige MIDILIS erscheint,
wenn wihrend eines automatischen
Kochmodus die Taste zum schnellen
Riihren oder die Impulstaste gedriickt
wird. Diese Funktionen sind in den
automatischen Kochmodi deaktiviert.
* Im Display erscheint !
Das Gerit kiihlt herunter, wenn die
eingestellte Temperatur unter der
aktuellen Temperatur liegt.

¢ Der Deckel lasst sich nicht schlieBen.

Priifen Sie, ob die Dichtung innen am
Deckel ordnungsgemaB sitzt.

Fehlermeldungen:

¢ Der Motor schaltet wihrend der
Verarbeitung ab; ,,Fehler 1 wird
angezeigt:
Der Motor ist liberlastet. Verringern
Sie die Zutatenmenge und schalten Sie
das Gerit aus, um den Motor mehrere
Minuten lang abkiihlen zu lassen.

* Der Motor und/oder die Heizung
schalten nicht ein; ,,Fehler 2
wird angezeigt:
Schalten Sie den Cook Processor aus
und ziehen Sie den Netzstecker. Rufen
Sie den Kundendienst an.

¢ Der Cook Processor schaltet vor
Ende des Zyklus ab; ,,Fehler 3 wird
angezeigt:
Es liegt ein Geratedefekt vor. Schalten
Sie den Cook Processor aus und ziehen
Sie den Netzstecker. Rufen Sie den
Kundendienst an.

* Wenn das Problem weiterhin besteht,

lesen Sie den Abschnitt ,,Garantie und

Kundendienst*. Bringen Sie den Cook

Processor nicht zum Handler zuriick —
dort ist keine Reparatur méglich.
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GARANTIE UND KUNDENDIENST

KitchenAid-Garantie fiir Cook Processoren

Garantiezeitraum:

KitchenAid erstattet
die Kosten fiir:

KitchenAid Giibernimmt
keine Kosten fur:

Europa, Naher Osten

und Afrika:

Fir Modell 5KCF0104:

Drei Jahre Komplettgarantie
ab dem Kaufdatum.

Ersatzteile und
Arbeitskosten,

um Materialschiaden
und Fertigungsfehler
zu beheben. Die

A. Reparaturen, wenn der
Cook Processor fiir andere
Zwecke als fiir die normale
Speisezubereitung im Haushalt

eingesetzt wurde.
Reparatur muss von B
einem anerkannten
KitchenAid-Kunden-
dienstzentrum
vorgenommen
werden.

. Reparaturen von Schiden, die
durch Unfille, Abanderungen,
falsche bzw. missbrauchliche
Verwendung und Installation
und Betrieb unter Verletzung
der geltenden elektrischen
Vorschriften verursacht wurden.

KITCHENAID UBERNIMMT KEINERLEI GARANTIE FUR NEBEN- UND FOLGEKOSTEN.

Wenn Sie Fragen haben oder ein KitchenAid-Kundendienstzentrum suchen, wenden Sie sich
bitte an die folgenden Kontakte.

HINWEIS : Alle Reparatur- und Wartungsarbeiten sollten lokal von einem anerkannten
KitchenAid-Kundendienstzentrum ausgefiihrt werden.

Fiir Deutschland:

Hotline:
Gebiihrenfreie Telefonberatung unter: 0800 5035005

E-Mail-Kontakt
Besuchen Sie www.Kitchenaid.de und klicken Sie unten auf der Seite auf , Kontakt".

Adresse:

KitchenAid Europa, Inc.
Postfach 19

B-2018 ANTWERPEN 11
BELGIEN

Fir die Schweiz:

Tel: 032475 10 10

Fax: 03247510 19
Postanschrift:

Novissa Haushaltgerite AG

Bernstrasse 18
CH-2555 BRUGG

Weitere Informationen erhalten Sie auf unserer Website:
www.Kitchenaid.eu

© 2016. Alle Rechte vorbehalten.

60 Spezifikationen kénnen ohne vorherige Ankiindigung gedndert werden.
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