[Kenwood Chefette 2000 |

Den nye Kenwood Chefette 2000 er et multi-funktionsapparat til
kokkenbrug. Det bestar af en handmixer, en blender, en skal og et stativ.
Handmixeren kan tages af stativet og bruges seerskilt. Blenderen virker
sammen med handmixeren. Med dette alsidige apparat kan De udfare
mange forskellige opgaver som fx blande, piske, blende, rore kager og
eelte brad. Det vil blive uundveerligt i kekkenet.

VIGTIGE SIKKERHEDSREGLER

Nar der anvendes elektriske apparater, skal visse grundleeggende
sikkerhedsregler altid overholdes, bl.a. falgende:

1. Lees brugsanvisningen grundigt.

2. Apparatet ma ikke benyttes til andet end det beregnede formal.

3. Hvis der er synlig skade pa apparatet eller el-ledningen, ma
apparatet ikke anvendes.

4.  Apparatet, el-ledningen eller stikket ma ikke kommes i vand eller
anden vaeske.

5.  Nar et elektrisk apparat anvendes af eller i naerheden af barn, skal
der fores ngje opsyn.

6. Lad ikke el-ledningen haenge ned over kanten af kakkenbordet eller
komme i bergring med varme overflader.

7. Hold fingre, har, tej, dejskrabere og redskaber veek fra de
bevaegelige dele.

8. Advarsel - knivene i blenderen er meget skarpe, sa de skal
handteres forsigtigt bade under brug og ved rengering.

9. Brugen af tilbehgr, som ikke anbefales eller salges af apparatets
fabrikant, kan fremkalde brand, elektriske stad eller kvaestelser.

10. Tag stikket ud fra stikkontakten, nar apparatet ikke er i brug, inden
tilbehor saettes pa eller tages af, og inden rengering.

| GEM DENNE BRUGSANVISNING |
|Leer Kenwood Chefette 2000 at kende |

Oversigt
. Handmixer

1
2 Udlgserknap

3 Hastighedsknap

4.  Skal

5.  Stativ

6 Piskeris

7 Blender

8 Lag til blender

9.  Prop til pafyldningsabning i lag

10. Dejkroge (hvis leveret)

11. Deeksel over blenderudtag

12. El-ledning

13. Ledningsoprul

14. Huller til opbevaring af piskeris eller dejkroge
15.  Udlgserknap til mixer

16. Udlgserknap til stativ

17. Drivhjul pa skal

18. Drivhjul pa piskeris og dejkroge
19.  Abninger til piskeris og dejkroge

El-tilslutning

Inden der teendes for apparatet, skal De sgrge for, at den pa
meerkepladen anferte spaending er den samme som Deres lokale el-
forsynings.

Bemaerk
Dette apparat opfylder bestemmelserne for radiostejdeempning i EF-
direktiv 89/336/EQF.

[Inden brug

Inden apparatet anvendes forste gang, og nar det ikke har veeret
anvendt i leengere tid, vaskes skalen, piskerisene og dejkrogene i varmt
saebevand og terres grundigt. Vask blenderen i varmt saebevand, skyl
under vandhanen, lad vandet lgbe af og ter.

|Sadan anvendes Kenwood Chefette 2000

HANDMIXER MED SKAL & STATIV

Mixeren kan piske 6 seggehvider ad gangen, @lte en 4509 dej
(melvaegt), rore en 900g kage, 2279 butterdej (melvaegt) og en 1133g
frugtkage.

1. Anbring handmixeren pa stativet ved at saette den pa plads, og
trykke nedad, sa den gar i indgreb (fig. 1).

2. Tryk pa udlgserknappen til stativet, og drej handmixeren opad.

3.  Montering af piskeris/dejkroge
a) Piskeriset/dejkrogen med drivhjulet skal seettes i den abning,

der er afmzerket med =m=e=/- .
b) Stik piskerisene/dejkrogene ind i &bningerne med en let
drejning, indtil de er last fast.

4.  Seet skalen pa plads, tilseet ingredienserne og drej handmixeren
nedad, sa piskerisene/dejkrogene er nede i skalen.

5. Sat mixerens stik i stikkontakten. Rul evt. overfladig ledning
omkring ledningsoprullet (fig. 2)

6. Teend for strammen, og drej hastighedsknappen til den gnskede
hastighed. Der findes 3 hastigheder.

7. Nar den gnskede konsistens er opnaet, saet knappen pa O. Vent, til
piskerisene er holdt op med at dreje, for de tages op af dejen.

8.  Piskerisene og dejkrogene fiernes ved at trykke pa udlgserknappen
til stativet, dreje hdndmixeren opad og trykke pa udlgserknappen,
hvorefter piskerisene og dejkrogene kan fjernes. Skalen kan nu
ogsa fiernes.

Bemaerk: Nar hastigheden oges, oges kraften ogsa automatisk. Nar

dejen bliver tungere, skal kraften oges ved at veelge en hgjere hastighed.

Hvis maskinen begynder at arbejde for hardt pa en lav hastighed, skal

der veelges en hgjere hastighed. Nar der anvendes piskeris/dejkroge, vil

den valgte hastighed pavirke den hastighed, hvormed skalen drejer.

|Sadan anvendes Kenwood Chefette 2000 |

HANDMIXER
Chefette 2000 handmixeren kan holdes i handen og bruges i en skal
eller gryde efter behov.

1. Fjern handmixeren fra stativet ved at holde fast i mixerstativet med
den ene hand, lgfte den bageste del af mixeren med den anden og
fore den fremad (fig. 3).

2. Montering af piskeris/dejkroge
a) Piskeriset/dejkrogen med drivhjulet skal seettes i den abning,

der er afmzerket med =w=e=/- .
b) Stik piskerisene/dejkrogene ind i &bningerne med en let
drejning, indtil de er last fast.

3.  Kom ingredienserne i en skal.

4.  Seet handmixerens stik ind i stikkontakten, szt piskerisene eller
dejkrogene ned i dejen og tend for handmixeren. Drej
hastighedsknappen til den gnskede hastighed. Der findes 3
hastigheder. Piskerisene/dejkrogene fores forsigtigt gennem
ingredienserne, indtil den enskede konsistens er opnaet.

5.  Seet knappen pa O. Vent, til piskerisene er holdt op med at dreje,
for de tages op af dejen.

6. Mellem blandeopgaverne kan handmixeren stilles pa hgjkant med
piskerisene hen over skalen (fig. 4).

Bemaerk: Nar hastigheden gges, oges kraften ogsé automatisk. Nar

dejen bliver tungere, skal kraften oges ved at veelge en hgjere hastighed.

Hvis maskinen begynder at arbejde for hardt pa en lav hastighed, skal

der veelges en hgjere hastighed.

Tips vedrerende piskning/blanding og eltning

o Nar mixeren bruges pa stativet, vil det med regelmeessige
mellemrum veere ngdvendigt at skrabe dejen ned ad skalens sider
og hen over dens bund for at gore arbejdet lettere. Sluk for
mixeren, og sarg for, at piskerisene eller dejkrogene helt er holdt op
med at dreje, for dejen skrabes ned.

. Husk, at mixeren stejer mindre og er mere effektiv, nar piskerisene
er halvt tildaekkede med dej.

o Inden der rores fedtstof og sukker, tilrades det at opvarme skalen
og piskerisene ved at komme dem i varmt vand og sa torre dem
grundigt.

o Nar der laves kager, hvor margarinen og sukkeret forst skal rores,
skal margarinen vaere ved stuetemperatur.

o Nar der laves kager, hvor alle ingredienserne kommes i samtidig,
kan der bruges blad margarine direkte fra keleskabet.

. Nar der piskes seggehvider, skal skalen og piskerisene veere helt
rene. Den mindste smule fedtstof eller aaggeblomme vil forhindre,
at eeggehviderne kan piskes helt stive.

. FAEggehvider skal have stuetemperatur for at fa det bedste resultat.

|Sadan anvendes Kenwood Chefette 2000 |

BLENDER

Blenderen, der kan rumme 0,5 liter, er et tilbehor til handmixeren og

bruges sammen med den. Blenderen arbejder med meget hgje

hastigheder og mad behandles pa 1 minut.

1. Afbryd handmixeren fra stramforsyningen, og fiern den fra stativet
ved at holde fast i mixerstativet med den ene hand, lgfte den
bageste del af hdndmixeren med den anden og fore den fremad
(fig. 5).

2. Stil mixeren med frontpanelet pa kekkenbordet og laft deekslet over
blenderudtaget af (fig. 6).

3.  Seet mixerens stik i stikkontakten. Serg for, at hastighedsknappen
er afbrudt, og at piskerisene/dejkrogene ikke sidder i.

4.  Seet blenderen ind i udtaget, og nar den sidder korrekt, tryk den
ned pa plads.

5.  Fjern laget ved at dreje det med uret.

6. Kom maden i blenderen og seet laget pa igen ved at dreje det mod
uret. Serg for, at pafyldningsdeekslet sidder pa plads. Proppen
trykkes fast i laget og kan fijernes ved at treekke det af med en let
drejning.

7. Seet hastighedsknappen pa 3, og behandl maden, indtil det
onskede resultat er opnaet.

8. Nar blenderen anvendes, anbefales det, at De holder hadnden
ovenpa den for at holde den stabil.

Vigtige punkter |

Sorg for, at der er slukket for motoren, for blenderen seettes pa eller
tages af.

Handmixeren skal fiernes fra stativet, for blenderen szettes pa.
Blenderen skal sidde godt fast pa handmixeren, for der teendes for den.

Nar der slukkes for blenderen efter brug, vent da, indtil knivene er holdt
op med at rotere, inden blenderen tages af handmixeren, ellers kan
blenderens koblinger blive beskadiget.

Leengere og gentagen brug ber undgas, iseer ved behandling af terre
ingredienser og sma maengder.

Sluk omgaende for blenderen efter brug for at sikre, at den holder leenge.
For sikkerhedens skyld frarader vi, at der blendes meget varme vaesker.

Forskellige krydderier som fx kryddernelliker, dild og kommen kan have
en skadelig virkning pa blenderens plastmateriale og ber ikke behandles
i denne.

Lad ikke blenderen kere, nar den er tom.

Blenderen egner sig ikke til opbevaring af madvarer, sa ingredienser ber
ikke efterlades i blenderen, for de blendes, ligesom de bar tages ud
umiddelbart efter.

Brug ikke blenderen lsengere end 1 minut.

Rad vedrgrende brug af blenderen

Behandling af torre ingredienser - fx nar der laves rasp, hakkes
ngdder m.v.:

Kom ikke terre ingredienser i blenderen, for der er teendt for den. Skeer
maden i s& sma stykker, at de kan komme gennem pafyldnings&bningen.
Fjern proppen, og tend for blenderen. Lad maden falde ned pa de
roterende knive. Vent, indtil hvert stykke er behandlet, for det neeste
kommes i, og hold handen over dbningen i mellemtiden. Nar der ikke er
plads til mere, skal blenderglasset tsmmes, og der startes forfra.

Blending af vaesker - fx suppe, pandekagedej, sauce m.v.:
Fyld blenderglasset hgjst 3/4 op. Serg for, at laget og proppen sidder
godt fast. Taend for blenderen i 15-45 sekunder.

Puré - fx jordbaer, tomater og kogt hard frugt:

Fyld blenderglasset halvt op, og teend for blenderen. Stands blenderen
og skrab blandingen ned fra glassets sider og ned pa knivene, nar det er
neodvendigt.

Blending af tykkere blandinger - fx paté, postej, dip m.v.:

Fyld blenderglasset halvt op, og teend for blenderen. Stands blenderen
og skrab blandingen ned fra glassets sider og ned pa knivene, nar det er
nadvendigt. Hvis det er meget vanskeligt at blende blandingen, skal der
tilseettes lidt mere veeske.

Mayonnaise

Nar der laves mayonnaise, skal alle ingredienserne, undtagen olien,
kommes i blenderen. Fjern proppen, og mens motoren karer, tilsaettes
olien nu lidt efter lidt i en stadig stram.

IPLEJE OG RENG@RING

Sluk for apparatet, og fiern stikket fra stikkontakten inden rengaring.

Vask skalen, piskerisene og dejkrogene i varmt saebevand, og ter
grundigt. Vask dem ikke i opvaskemaskine.

Vask blenderen i varmt saebevand, og skyl under vandhanen (lad ikke
blenderen sta i bled i varmt seebevand og lad den ikke sta med vand i).
Brug ikke skuremidler. Nar blenderen tarres i handen, skal De passe pa
knivene - de er meget skarpe. Alternativt - for stikket fjernes fra
stikkontakten, fyld blenderen 3/4 fuld med vand, seet laget og
pafyldningsdaekslet pa, og teend for blenderen pa hgj hastighed et par
sekunder. Heeld vandet vaek, skyl med vand og ter grundigt. Vask ikke
blenderen i opvaskemaskine.

Ydersiden af handmixeren og stativet kan tarres af med en fugtig klud og
sé poleres med en tor.

Mixeren, stativet eller blenderen ma ikke nedsaenkes i vand.

Service |

Hvis handmixerens el-ledning bliver beskadiget, ma den kun udskiftes af
en autoriseret Kenwood forhandler, da der skal anvendes specialveerktgj
til dette arbejde.

Kontakt den forhandler, hvor De har kebt maskinen.

ND
|ALGEMENE INFORMATIE

Uw Kenwood Chefette 2000 is een multifunctionele keukenmachine die
bestaat uit een handmixer, blender, kom en onderstel. De handmixer kan
voor los gebruik van het onderstel worden genomen. De blender
functioneert in combinatie met de handmixer. Dit veelzijdige apparaat is
geschikt voor mixen, kloppen en mengen, evenals voor het maken van
brooddeeg en cakebeslag en dergelijke. Een onmisbare hulp in uw
keuken.

| BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES |

Neem bij het gebruik van elektrische apparaten altijd de volgende
veiligheidsinstructies in acht:

1.  Lees alle instructies goed door.

2. Gebruik het apparaat alleen voor het doel waarvoor het gemaakt is.

3 Maak geen gebruik van het apparaat, indien het snoer of het
apparaat zelf zichtbaar beschadigd is.

4.  Dompel het apparaat, het snoer of de stekker nooit onder in water
of een andere vloeistof.

5. Ga nooit weg, wanneer het apparaat door of in de buurt van
kinderen wordt gebruikt.

6. Voorkom dat het snoer over de rand van de tafel of het aanrecht
hangt, of in aanraking komt met hete oppervlakken.

7.  Zorg dat uw vingers, haren, kleding, spatels en ander keukengerei
niet in aanraking kunnen komen met bewegende onderdelen.

8. Let op! De messen in de blender zijn zeer scherp; ga er dus
voorzichtig mee om zowel tijdens het gebruik als bij reiniging van
de blender.

9. Het gebruik van hulpstukken die niet door de fabrikant van het
apparaat worden verkocht of aanbevolen, kunnen brand,
elektrische schokken of ander letsel veroorzaken.

10. Haal vé6r het aanbrengen of verwijderen van onderdelen of véor
het reinigen van het apparaat altijd eerst de stekker uit het
stopcontact.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES OP EEN GOEDE
PLAATS

|ONDERDELEN |

Handmixer
2 Ontgrendelingsknop
3 Snelheidsregelaar

4. Kom

5. Onderstel
6

7

8

9

Klopper
Blender
Deksel blender
. Vuldop
10. Deeghaken (indien aanwezig)
11. Afdekplaatje blender-uitloop
12. Elektrisch snoer
13. Snoeropwindvoorziening
14. Opbergruimte kloppers/deeghaken
15. Vrijmaakknop mixer
16. Vrijmaakknop onderstel
17. Aandrijving kom
18. Aandrijfknopje kloppers/deeghaken
19. Aansluitpunten

Elektrische aansluiting

Voordat u de stekker in het stopcontact steekt, moet u altijd eerst
controleren of de stroomvoorziening overeenkomt met de gegevens op
het typeplaatje.

Noot
Dit apparaat voldoet aan EG-richtlijn 89/336/EEC.

GEBRUIKSKLAAR MAKEN VAN UW KENWOOD
CHEFETTE 2000

Was véordat u het apparaat in gebruik neemt, of als u het apparaat
enige tijd niet hebt gebruikt, eerst de kom, kloppers en deeghaken af in
een heet sopje en wrijf de onderdelen goed droog. Was de blender af in
een warm sopje, spoel hem af met schoon water en droog hem af.

IGEBRUIK VAN UW KENWOOD CHEFETTE 2000 |

HANDMIXER MET KOM EN ONDERSTEL

U kunt met de handmixer maar liefst 6 eiwitten tegelijk kloppen en de
kom is geschikt voor een hoeveelheid deeg van 450 g (bloemgewicht),
900 g gerezen koekjesdeeg, 225 g korstdeeg (bloemgewicht) en een
vruchtencake van 1130 g.

1. Bevestig de handmixer op het onderstel door deze in de houder te
plaatsen en naar beneden te drukken (fig. 1)
2. Druk op de vrijmaakknop van het onderstel en breng de handmixer
omhoog.
3. Aanbrengen van de kloppers/deeghaken.
a) Plaats de klopper/deeghaak die is uitgerust met het
aandrijfknopje in de opening met het symbool -/ .
b) Schuif de kloppers/deeghaken in de openingen door ze
enigszins te draaien totdat ze vergrendeld worden.
4.  Plaats de kom op het onderstel, voeg de ingrediénten toe en breng
de handmixer naar beneden, zodat de kloppers/deeghaken zich in
de kom bevinden.

5. Doe de stekker van de mixer in het stopcontact en wind overtollig
snoer om de snoeropwindvoorziening (fig. 2).

6. Zet de snelheidsregelaar op de gewenste stand. Er zijn drie
snelheden beschikbaar.

7. Zet de schakelaar op 0 wanneer de gewenste consistentie is
bereikt. Wacht totdat de kloppers helemaal stil staan véérdat u ze
uit het mengsel haalt.

8. Druk op de vrijmaakknop van het onderstel, breng de handmixer
omhoog en druk op de ontgrendelingsknop om de kloppers en
deeghaken te verwijderen. U kunt de kom nu van het onderstel
nemen.

Noot: Bij het verhogen van de snelheid wordt ook automatisch het
vermogen van de mixer groter. Naarmate het mengsel dikker of
zwaarder wordt, kunt u de snelheid verhogen door de schakelaar een
stand hoger te zetten. Als de machine langzamer gaat draaien, schakel
dan naar een hogere snelheid. Wanneer de kloppers/deeghaken worden
gebruikt, zal de geselecteerde snelheid van invioed zijn op de snelheid
waarmee de kom draait.

|GEBRUIK VAN UW KENWOOD CHEFETTE 2000 |

HANDMIXER
De Chefette 2000 mixer kan ook als losse handmixer, bijvoorbeeld in een
kom of pan, worden gebruikt.

1. Verwijder de handmixer van het onderstel door het onderstel met
één hand vast te houden, de achterkant van de handmixer met uw
andere hand op te tillen en naar voren te duwen (fig. 3).

2. Aanbrengen van de kloppers/deeghaken:

a) Plaats de klopper/deeghaak die is uitgerust met het
aandrijfknopje in de opening met het symbool. ————-

b) Schuif de kloppers/deeghaken in de openingen door ze
enigszins te draaien totdat ze vergrendeld worden.

3.  Doe de ingrediénten in een mengkom.

4. Doe de stekker van de handmixer in het stopcontact, plaats de
kloppers/deeghaken in het mengsel en zet het apparaat aan. Zet
de snelheidsregelaar op de gewenste stand. Er zijn drie snelheden
beschikbaar. Beweeg de kloppers/deeghaken rustig door de
ingrediénten totdat de gewenste consistentie is bereikt.

5.  Zet de schakelaar op 0. Wacht totdat de kloppers helemaal stil
staan védérdat u ze uit het mengsel haalt.

6. U kunt de handmixer tussendoor op zijn achterkant laten rusten,
met de kloppers/deeghaken boven de mengkom (fig. 4).

Noot: Bij het verhogen van de snelheid wordt ook automatisch het

vermogen van de mixer groter. Naarmate het mengsel dikker of

zwaarder wordt, kunt u de snelheid verhogen door de schakelaar een
stand hoger te zetten. Als de machine langzamer gaat draaien, schakel
dan naar een hogere snelheid.

TIPS VOOR HET KLOPPEN/MENGEN EN KNEDEN |

. Wanneer u de mixer op het onderstel gebruikt, is het nodig dat u
het mengsel regelmatig met een spatel van de zijkant en bodem
van de kom haalt; hierdoor zal het apparaat optimaal mengen. Zet
de mixer uit en wacht totdat de kloppers of deeghaken helemaal stil
staan vodérdat u het mengsel van de zijkanten en bodem haalt.

. Denk eraan dat het mixen rustiger en efficiénter gaat als de
kloppers voor de helft door het mengsel worden bedekt.

. Véérdat u vet en suiker gaat kloppen, kunt u het beste de kom en
de kloppers verwarmen door ze in warm water te leggen en
vervolgens goed af te drogen.

. Wanneer u de ingrediénten één voor één toevoegt, kunt u het beste
een heel stuk margarine op kamertemperatuur gebruiken.

. Voor cake waarbij alle ingrediénten tegelijk worden gemengd, kunt
u het beste een kuipje zachte margarine recht uit de koelkast
gebruiken.

. Als u eiwitten klopt, moeten zowel kom als kloppers helemaal
schoon zijn. Het minste restje vet of dooier zorgt ervoor dat de
eiwitten niet tot een mooie lichte en schuimige massa geklopt
kunnen worden.

. U verkrijgt het beste resultaat als u de eiwitten eerst op
kamertemperatuur laat komen.

|GEBRUIK VAN UW KENWOOD CHEFETTE 2000 |

BLENDER

De blender, met een inhoud van 0,5 liter, is een hulpstuk dat samen met
de handmixer gebruikt kan worden. De blender functioneert op een zeer
hoge snelheid en mengt voedingsmiddelen in minder dan een minuut.

1. Haal de stekker van de handmixer uit het stopcontact en verwijder
de mixer van het onderstel door het onderstel met één hand vast te
houden, de achterkant van de mixer met uw andere hand op te
tillen en naar voren te duwen (fig. 5).

2. Laat de mixer met de voorkant op het werkblad rusten en til het
afdekplaatje van de blender—uitloop (fig 6).

3. Steek de stekker van de handmixer in het stopcontact, controleer of

de snelheidsregelaar in de stand UIT staat en verwijder, indien

nodig, de kloppers of deeghaken.

Plaats de blender in de houder en druk hem goed op zijn plaats.

Verwijder het deksel door dit naar rechts te draaien.

Doe de ingrediénten in de blender, plaats het deksel en draai dit

naar links, z6 dat de vuldop op de juiste plaats zit. De vuldop past

precies in de opening van het deksel en kan verwijderd worden
door de dop met een draaiende beweging uit het deksel te tillen.

7. Zet de snelheidsregelaar op stand 3 en meng de ingrediénten
totdat het gewenste resultaat is bereikt.

8.  Wanneer u de blender gebruikt, verdient het aanbeveling uw hand
op het deksel te leggen om het apparaat in balans te houden.

[PUNTEN WAAR U OP MOET LETTEN |

Zorg ervoor dat de motor uit staat véérdat u de blender bevestigt of
verwijdert.

SRS

Verwijder de handmixer van het onderstel véérdat u de blender
bevestigt.

Ga na of de blender goed op het onderstel is geplaatst vodérdat u het
apparaat in werking stelt.

Zet het apparaat uit als u klaar bent en wacht totdat de messen helemaal
stil staan véordat u de blender van de handmixer verwijdert. Als u dit niet
doet, kan de verbinding beschadigd worden.

Laat het apparaat niet te lang of te vaak achter elkaar functioneren als u
droge ingrediénten of kleine hoeveelheden verwerkt.

Zet het apparaat meteen na gebruik uit; dit verlengt de levensduur van
uw blender.

Uit veiligheidsoverwegingen adviseren we u geen hete vloeistoffen in de
blender te verwerken.

Bepaalde kruiden en ingrediénten, zoals kruidnagel, dille en komijnzaad,
kunnen het kunststof van de blender aantasten en moeten dus absoluut
vermeden worden.

Laat de blender nooit leeg functioneren.

De blender is niet geschikt voor het bewaren van ingrediénten. Laat de
ingrediénten dus niet te lang in de beker staan, verwerk ze meteen en
haal ze ook onmiddellijk na verwerking weer uit de blender.

Laat de blender niet langer dan één minuut achtereen functioneren.

TIPS VOOR HET GEBRUIK VAN DE BLENDER
Verwerking van droge ingrediénten, bijv. het maken van
paneermeel, het hakken van noten e.d.:

Doe de droge ingrediénten pas in de blender als deze al aan staat. De
ingrediénten moeten klein genoeg zijn om via de vulopening toegevoegd
te kunnen worden. Verwijder de vuldop en zet het apparaat aan. Laat het
voedsel op de draaiende messen vallen en wacht totdat het is verwerkt
véordat u de volgende hoeveelheid toevoegt. Dek daarbij met uw hand
steeds de vulopening af. Als de maximum hoeveelheid is bereikt, maak
dan de beker leeg en herhaal deze stappen als dat nodig mocht zijn.

Verwerken van vloeistoffen, zoals soep, beslag, saus e.d.:
Vul de beker voor maximaal 3/4 en controleer of het deksel en de vuldop
goed op hun plaats zitten. Laat de blender zo'n 15-45 seconden draaien.

Puree van aardbeien, tomaten, gekookte harde vruchten e.d.:

Vul de beker voor de helft en zet de blender aan. Zet het apparaat uit
om, indien nodig, het mengsel met een spatel van de wand af te halen
en naar de bodem te brengen.

Verwerken van dikkere mengsels voor spread, paté, dipsaus e.d.:
Vul de beker voor de helft en zet de blender aan. Zet het apparaat uit
om, indien nodig, het mengsel met een spatel van de wand af te halen
en naar de bodem te brengen. Als het mengsel erg moeilijk te verwerken
is, kunt u wat extra vocht toevoegen.

Mayonaise

Doe alle ingrediénten, behalve de olie, in de blender. Haal de vuldop van
het deksel en voeg langzaam, terwijl de blender draait, in een constante
stroom de olie toe.

|ONDERHOUD EN REINIGING

Zet het apparaat uit en haal de stekker uit het stopcontact.

Maak de kom, kloppers en deeghaken schoon in een heet sopje en
droog ze goed af. Deze onderdelen zijn niet geschikt voor de
vaatwasser.

Maak de blender schoon in een heet sopje en spoel hem af onder de
kraan (laat de blender niet in het sopje weken en laat ook geen water in
de blender staan). Gebruik geen schuurmiddelen om de blender te
reinigen. Houd er bij het afdrogen rekening mee dat de messen zeer
scherp zijn. U kunt ook, vodrdat u de stekker van het apparaat uit het
stopcontact haalt, de blender voor 1/4 met water vullen, deksel en vuldop
plaatsen en het apparaat gedurende enkele seconden op de hoogste
stand laten functioneren. Giet het water eruit, spoel de beker na met
schoon water en droog hem goed af. De blender is niet geschikt voor de
vaatwasser.

Maak de buitenkant van de handmixer en het onderstel schoon met een
vochtig doekje en wrijf het geheel na met een schone, droge doek.

Dompel mixer, onderstel of blender nooit onder in water.

[SERVICE |

Mocht het elektrisch snoer beschadigd raken, laat het dan uitsluitend
door een erkende Kenwood monteur vervangen, aangezien hiervoor
speciaal gereedschap nodig is.

Neem contact op met de dealer bij wie u het apparaat hebt gekocht.

€

IKENWOOD-CHEFETTE 2000

Kenwood-Chefette 2000 on séhkdvatkainyhdistelma, johon kuuluu
sdhkodvatkain, tehosekoitin, kulho ja kiinnitysteline. Sdhkdvatkainta
voidaan kayttdd myods erikseen, silld se voidaan irrottaa
kiinnitystelineesta. Tehosekoitin toimii sdhkdvatkaimeen kiinnitettyné.
T&td monipuolista laiteyhdistelmaa kéayttden voit hdmmentés, sekoittaa,
vatkata, alustaa taikinaa ja soseuttaa eri aineksia. Tama
sahkdvatkainyhdistelmé on erittéin kateva mitd erilaisimpien ruokien
valmistukseen.

| TARKEITA TURVAOHJEITA |

Huolehdi aina turvallisuudesta kéayttdessési sédhkolaitteita. Muista
noudattaa myds seuraavia ohjeita:

1 Lue kaikki kayttoohjeet.

2 Aléa kaytéa tata laitetta muihin tarkoituksiin, kuin mihin se on
suunniteltu. R

3 Ala kaytéa tata laitetta, jos se on vioittunut. Ald mydskaan kayta sita,
jos liitosjohto tai pistotulppa ovat vioittuneet.

4  VAROITUS: Tehosekoittimen terét ovat erittdin terévia. Kéasittele
terid varoen seké kayttaessési etté puhdistaessasi niita.

5 Pida sormesi, hiuksesi, vaatteet, lastat ja muut keittiévélineet pois
likkuvien osien tielta.

6 Sijoita liitosjohto siten, etté se ei ylety pdydan tai tydtason reunan

yli eiké& kosketa kuumia pintoja.

Huolehdi laitteen 1&hell4 olevien lasten turvallisuudesta.

Ala upota tata laitetta, sen liitosjohtoa tai pistotulppaa veteen.

Kéyta tdssa sadhkodvatkainyhdistelméssé vain valmistajan

suosittelemia lisalaitteita. Muiden lislaitteiden kayttd voi aiheuttaa

vammoja tai tulipalovaaran tai johtaa séhkdiskujen syntymiseen.

10 Irrota pistotulppa pistorasiasta ennen sahkdvatkainyhdistelméan
osien asennusta tai irrotusta, ennen puhdistusta ja heti kaytén
jalkeen.

| SAILYTA NAMA OHJEET |

© o N

IKENWOOD-CHEFETTE 2000-OSAT |

Osat
1

Sahkdévatkain
2 Irrotinpainike

3 Nopeudenvalitsin

4 Kulho

5 Kiinnitysteline

6 Vispilat

7 Tehosekoitin

8 Tehosekoittimen kansi

9 Tehosekoittimen tayttdaukon tulppa

10 Taikinakoukut (mikali sisaltyvat pakkaukseen)
11 Tehosekoittimen istukan kansi

12  Liitosjohto

13 Liitosjohdon pidike

14 Vispildiden tai taikinakoukkujen sdilytysreiéat
15 Sé&hkovatkaimen irrotuspainike

16  Kiinnitystelineen irrotuspainike

17  Kulhon vetopyéra

18 Vispildiden ja taikinakoukkujen vetopyéra

19  Liittimet

VIRRAN KYTKEMINEN

Ennen kuin kytket tdmén laitteen toimintaan, varmista, ettd kéytdssasi
oleva virta vastaa laitteen arvokilven merkintéjé.

Tama laite vastaa Euroopan unionin radiohairintdd koskevan direktiivin
89/336/EEC vaatimuksia.

[ENNEN KAYTTOA |

Ennen kuin kaytat taté laitetta ensimmaista kertaa, tai jos et ole kéayttanyt
sitd pitkdan aikaan, pese kulho, vispilat ja taikinakoukut kuumassa
astianpesuainevedessa. Kuivaa ne hyvin. Pese tehosekoitin lampiméssa
astianpesuainevedessé, huuhtele perusteellisesti ja kuivaa.

KENWOOD-CHEFETTE 2000-
SAHKOVATKAINYHDISTELMAN KAYTTO

SAHKOVATKAIN, KULHO JA KIINNITYSTELINE

Seuraavana on esimerkkejad suurimmista maarista, joita talla
séhkovatkaimella voidaan kerrallaan vatkata: 6 munanvalkuaista; n.2 1/2
dl:n hiivataikina alkuvatkaus(jauhojen paino 450g); 4:n kananmunan
sokerikakkutaikina, jonka paino on 900g; 230 gramman piirakkataikina
(jauhojen paino); ja 1130 gramman englantilainen hedelmékakkutaikina.

1 Kiinnitd sédhkdvatkain kiinnitystelineeseen asettamalla se
paikoilleen ja painamalla sita alaspéin (kuva 1).

2 Paina kiinnitystelineen irrotuspainiketta ja k&anné sahkoévatkainta
yléspéin.

3 Asenna vispilat tai taikinakoukut paikoilleen:

a) Vispila tai taikinakoukku, jossa on kaytinosa, taytyy asentaa
merkilla =as=e=/- merkittyyn littimeen.

b) Kun tyénnét vispilan tai taikinakoukun liittimeen, kdanna sita
kevyesti, kunnes se lukittuu paikoilleen.

4 Aseta kulho paikoilleen, pane ainekset siihen ja kd&nnéa
séhkodvatkain alas siten, ettd vispilat tai taikinakoukut asettuvat
kulhoon.

5 Kytke pistotulppa pistorasiaan. Kierrd ylimaarainen liitosjohto
pidikkeen ymparille (kuva 2).

6 Paina kaynnistyskytkintad ja kd&dnna nopeudenvalitsin haluamasi
nopeuden kohdalle. Nopeuksia on kolme.

7 Kun taikina on vatkautunut sopivaksi, siirrd k&ynnistyskytkin nolla-
asentoon 0. Odota, ettd vispilat tai taikinakoukut lakkaavat
pydrimasté. Nosta ne vasta sitten pois taikinasta.

8 Kun haluat irrottaa vispilat tai taikinakoukut, paina kiinnitystelineen
irrotuspainiketta, kddnna sahkdvatkainta yléspdain ja paina
irrotuspainiketta, jolloin voit irrottaa vispilét tai taikinakoukut.

Huomio: Sahkdvatkaimen teho lisdantyy automaattisesti, kun lisaat
nopeutta. Liséda tehoa kytkemélla suurempi nopeus toimintaan, kun
taikina on alkanut paksuuntua. Liséa myds nopeutta, jos sédhkdvatkaimen
teho tuntuu vahentyvan vatkatessasi pienelld nopeudella. Kun kaytat
vispiloita tai taikinakoukkuja, valitsemasi nopeus vaikuttaa nopeuteen,
jolla kulho py®rii.

KENWOOD-CHEFETTE 2000-
SAHKOVATKAINYHAISTELMAN KAYTTO
SAHKOVATKAIN KADESSA KAYTETTYNA

Voit kayttda sdhkovatkainta erikseen kadessé pitden. Talldin voit kayttaa
vatkaamiseen mité tahansa haluamaasi astiaa.

1 Irrota sdhkdvatkain kiinnitystelineesta pitamalla toisella kadella
kiinni telineestd ja nostamalla toisella kadella séhkdvatkaimen
takaosaa ylospain seka siirtamalla sita eteenpain (kuva 3).

2 Asenna vispilat tai taikinakoukut paikoilleen:

a) Vispila tai taikinakoukku, jossa on kaytinosa, taytyy asentaa
merkilla * merkittyyn liittimeen.

b) Kun tyénnat vispilén tai taikinakoukun liittimeen, kdanné sita
kevyesti, kunnes se lukittuu paikoilleen.

3 Pane ainekset sopivaan kulhoon.

4 Kytke pistotulppa pistorasiaan. Laske vispilat tai taikinakoukut
kulhoon ja kytke vatkain toimintaan. K&ann& nopeudenvalitsin
haluamasi nopeuden kohdalle. Nopeuksia on kolme. Voit tehostaa
sekoitusliiketta liikuttelemalla vatkainta rauhallisesti seoksessa
samalla tapaan kuin vatkatessa kéasin.

5 Kaanna kaynnistyskytkin nolla-asentoon 0. Odota, etta vispilat tai
taikinakoukut lakkaavat pyériméasté. Nosta ne vasta sitten pois
taikinasta.

6 Voit vatkaustaukojen ajaksi asettaa séhkdévatkaimen takaosansa
varaan siten, etta vispilat jadvéat kulhon ylapuolelle (kuva 4).

Huomio: Sahkdvatkaimen teho lisdantyy automaattisesti, kun lisééat

nopeutta. Lisda tehoa kytkemélld suurempi nopeus toimintaan, kun

taikina on alkanut paksuuntua. Lisd4d my®s nopeutta, jos sdhkdvatkaimen
teho tuntuu vahentyvan vatkatessasi pienella nopeudella.

|VATKAUS- JA TAIKINAN ALUSTUSVIHJEITA

. Taikina taytyy kaapia kulhon sivuilta ja pohjalta sdannéllisin
véliajoin, kun kaytat sadhkdvatkainta kiinnitystelineessa. Nain
varmistat, ettd taikina sekoittuu hyvin. Katkaise taté varten virta
saéhkdvatkaimesta, anna vispildiden tai taikinakoukkujen pyséhtya,
ja kaavi taikina sitten kulhon seindmista kulhon keskelle.

. Sahkovatkain toimii 4édnettdmammin ja tehokkaammin, jos vispilat
ovat puoliksi taikinan peitossa.

. Ennen kuin alat vaahdottaa rasvaa ja sokeria, lammita kulho ja
vispilat asettamalla ne ensin hetkeksi lampimaan veteen ja
kuivaamalla ne sen jalkeen hyvin.

. Kaytéd huoneenlampdisté leivinmargariinia, kun haluat valmistaa
kakkutaikinaa, jota varten rasva ja sokeri on vaahdotettava
kuohkeaksi.

. Kayta pehmeaé jadkaappimargariinia suoraan jaakaapista otettuna,
jos valmistat kakkutaikinaa, jossa kaikki ainekset sekoitetaan
yhteen samalla kertaa.

. Kulhon ja vispildiden taytyy olla ehdottoman puhtaita, kun vatkaat
munanvalkuaisia. Ne eivat vatkaudu kovaksi ja kuohkeiksi, jos
vélineissé on rasvaa tai munankeltuaista.

. Munanvalkuaiset vatkautuvat parhaiten, jos ne ovat
huoneenlampdisia.

. Hyvén, tukevan vaahdon aikaan saamiseksi kulhon ja vispildiden
tulee olla ehdottoman pubhtaita.

KENWOOD-CHEFETTE 2000-
SAHKOVATKAINYHDISTELMAN KAYTTO

TEHOSEKOITIN

Tehosekoitinta kdytetdan séhkdvatkaimeen kiinnitettyna. Tehosekoitin
toimii erittdin suurella nopeudella ja se kasittelee ainekset yhdessa
minuutissa. Sen tilavuus on 0,5 litraa.

1 Irrota pistotulppa pistorasiasta ja poista sahkoévatkain
kiinnitystelineesta pitdamalla toisella kadella kiinni telineesta ja
nostamalla toisella kddella sahkdvatkaimen takaosaa yldspain seka
siirtdmalla sita eteenpain (kuva 5)

2 Aseta sadhkovatkain tydtasolle pystyasentoon etupaatynsa varaan.
Poista tehosekoittimen istukan kansi (kuva 6).

3  Varmista, ettd nopeudenvalitsin on kdannetty nolla-asentoon ja etta
vispilat tai taikinakoukut on irrotettu sdhkévatkaimesta. Kytke
pistotulppa pistorasiaan.

4 Aseta tehosekoitin istukkaan. Paina sitd alaspain, jotta se kiinnittyy
paikoilleen.

5 Irrota tehosekoittimen kansi kdéntadmalla sitd myoétapaivaan.

6 Pane ainekset tehosekoittimeen ja sulje kansi kdantamalla sita
vastapaivdan. Varmista, ettd tayttdaukon tulppa on paikoillaan.
Téayttdéaukon tulppa voidaan tyéntaé paikoilleen ja irrottaa vetamaélla
ja samalla hiukan kaantaen.

7 Ké&anna nopeudenvalitsin kohtaan 3 ja anna tehosekoittimen toimia,
kunnes sekoitettava massa on sopivaa.

8 Kun kaytat tehosekoitinta, pida kattadsi sen paalla pitdaksesi
tehosekoittimen hyvéassé tasapainossa.

[TARKEITA SEIKKOJA |

Varmista, ettd olet katkaissut virran, ennen kuin asennat tai irrotat
tehosekoittimen.

Sahkovatkain taytyy irrottaa kiinnitystelineesté, ennen kuin tehosekoitin
voidaan kiinnittaa siihen.

Tehosekoitin taytyy kiinnittda tukevasti sdhkdvatkaimeen, ennen kuin
virta kytketaan.

Kun lopetat tehosekoittimen kaytdn, katkaise virta ja odota, etté
tehosekoittimen terét lakkaavat pydrimasta, ennen kuin irrotat
tehosekoittimen sahkodvatkaimesta. Tehosekoittimen liitdnta voi vioittua,
jos et noudata tata ohjetta.

Ala kayta tehosekoitinta pitkaan yhtajaksoisesti tai toistuvasti pienin
véliajoin varsinkaan, jos késittelet sillé kuivia aineksia tai pienia méaria.

Katkaise virta heti kaytdn jalkeen. Nain tehosekoitin pysyy hyvassa
kayttdkunnossa pitkaan.

Ala turvallisuussyista sekoita tehosekoittimessa erittdin kuumia nesteita.

Tietyt mausteet saattavat vahingoittaa tehosekoittimen muovikannua. Al4
tasta syysta pane neilikkaa, tillid tai kuminansiemenia tehosekoittimeen.

Ala kayta tehosekoitinta tyhjana.

Ala kayta tehosekoitinta sailytysastiana. Se ei sovellu tahan
tarkoitukseen. Pane ainekset tehosekoittimeen vain véahéan ennen kayttéa
ja siirré ne pois heti kayton jalkeen.

Kéyté tehosekoitinta korkeintaan yhden minuutin ajan kerrallaan.

TEHOSEKOITTIMEN KAYTTOVIHJEITA

Kuivien ainesten késittely, esim. manteleiden ja pahkinéiden
rouhiminen, yms:

Ala pane kuivia aineksia tehosekoittimeen, ennen kuin se on
kéaynnistetty. Paloittele ainekset palasiksi, jotka mahtuvat tayttéaukon
lapi. Poista tayttdaukon tulppa kannesta. Kytke tehosekoitin toimintaan ja
pudota palaset yksitellen pyérivien terien paalle. Pida kattasi tayttdaukon
paalla palasten hienontuessa. Pudota seuraava palanen kannuun vasta
sitten, kun edellinen palanen on hienontunut. Kun suurin kannuun
mahtuva maéra on hienonnettu, tyhjenna kannu ja aloita alusta.

Nesteiden sekoittaminen, esim. keitot, ohuet taikinat, kastikkeet,
yms:

Tayté kannu korkeintaan 3/4-osaan suurimmasta tayttomaarasta.
Varmista, ettéd kansi on suljettu hyvin. Kéynnista tehosekoitin 15-45
sekunniksi.

Soseet, joita voidaan valmistaa esim. mansikoista, tomaateista,
kypsennetyista, mutta raakana kovista hedelmista:

Tayté kannu puolilleen. Kaynnisté tehosekoitin. Pyséyta tehosekoitin
vélilla ja kaavi sekoitettavat ainekset kannun reunoilta takaisin terille,
mikaéli tarpeen.

Paksumpien ainesten sekoittaminen, esim. voileipatahnat,
maksapasteijat, dippikastikkeet yms:

Tayta kannu puolilleen. Kaynnista tehosekoitin. Pysayta tehosekoitin
vélilld ja kaavi sekoitettavat ainekset kannun reunoilta takaisin terille,
mikali tarpeen. Jos ainekset eivat sekoitu helposti, lisdd sekaan hiukan
nestetta.

Majoneesi

Pane kannuun kaikki muut ainekset, paitsi ei 6ljyad. Kaynnista
tehosekoitin. Poista tayttdaukon tulppa ja lisa 6ljy tasaisesti vahitellen.

[PUHDISTUS

Katkaise laitteen toiminta ja irrota pistotulppa pistorasiasta.

Pese kulho, vispilat ja taikinakoukut kuumassa astianpesuainevedessa.
Kuivaa hyvin. Ala pese niité astianpesukoneessa.

Pese tehosekoitin lampiméssa astianpesuainevedessa ja huuhtele hyvin
(ala liota tehosekoitinta kuumassa astianpesuainevedessa, alaka jata
liotusvetta tehosekoittimeen). Ala kayta hankaavia puhdistusaineita tai
-valineita. Ole varovainen kuivatessasi tehosekoitinta, silla sen terét ovat
hyvin teravat. Voit myds puhdistaa tehosekoittimen seuraavalla tavalla:
Tayta kannu 3/4-osaltaan vedella, sulje kansi ja tayttdaukon tulppa, ja
anna tehosekoittimen kéydéa suurimmalla nopeudella perin sekunnin
ajan. Kaada vesi pois, huuhtele kannu ja kuivaa hyvin. Ala pese
tehosekoitinta astianpesukoneessa.

Pyyhi séhkévatkaimen runko ja kiinnitysteline kostealla pyyhkeella ja
kuivaa.

Ala upota sidhkoévatkainta, kiinnitystelinetta tai tehosekoitinta
veteen.

[HUOLTO

Jos tdmén laitteen liitosjohto on vioittunut, sen voi vaihtaa uuteen
ainoastaan valtuutettu Kenwood-huoltoliike, silla siihen tarvitaan
erikoistyodkaluja.

Ota yhteys myyjaan, jolta hankit laitteen.
TAKUU

Takuu 1 vuosi. S&asta ostokuitti
VALMISTAJA

KENWOOD LIMITED, Havant, Englanti.
MAAHANTUOJA JA KESKUSHUOLTO
Oy Hedengren Ab

Lauttasaarentie 50

00200 Helsinki

Puh. (90) 68 281

PAKKAUKSEN JA LAITTEEN HAVITTAMINEN

Kaytosta poistetun pakkauksen ja laitteen havittdmisestéd saat ohjeita
asuinpaikkakuntasi ymparistdviranomaisilta.

CFD

|Votre Chefette 2000 Kenwood

Votre nouvelle Chefette 2000 Kenwood est un robot de cuisine
multifonctions comprenant un mixeur portatif, un pied mixeur et un
récipient, avec leur support. Le mixeur portatif peut se détacher du
support pour étre utilisé séparément. Le pied mixeur s’utilise en
association avec le mixeur portatif. Cet appareil polyvalent vous
permettra d’accomplir différentes opérations : mélanger, battre, fouetter,
lier les potages, pétrir vos pates. Il s’avérera un accessoire de cuisine
trés précieux.

PRECAUTIONS IMPORTANTES |

Lors de I'utilisation d’appareils électroménagers, il convient de toujours
respecter les consignes de sécurité élémentaires suivantes :

1. Lire toutes les instructions d’utilisation.

Ne pas utiliser 'appareil dans un but autre que celui pour lequel il
est congu.

3. Ne pas utiliser d’appareil présentant un défaut ou dont le cordon
d’alimentation est endommagé.

4. Ne pas plonger I'appareil, son cordon d’alimentation ou sa prise
dans I'eau ou dans tout autre liquide.

5. Se montrer particulierement vigilant lors de l'utilisation de I'appareil
par des enfants ou a proximité de ceux-ci.

6. Ne pas laisser pendre le cordon d’alimentation du bord de la table
ou du plan de travail, et le garder a I'écart de toute surface a haute
température.

7.  Garder doigts, cheveux, vétements, spatules et ustensiles a I'écart
des éléments mobiles de l'appareil.

8. Attention : Les lames qui se trouvent a l'intérieur du pied mixeur
sont tranchantes, les utiliser ou les nettoyer en procédant avec
précaution.

9. L'utilisation de composants autres que ceux recommandés ou
vendus par le fabricant de I'appareil risque d’entrainer incendie,
décharge électrique ou blessures corporelles.

10. Débrancher I'appareil lorsqu’il n’est pas utilisé, avant de mettre en
place ou d’enlever des éléments et avant de nettoyer 'appareil.

| Veuillez conserver ces instructions |

[Description de votre Chefette 2000 Kenwood |

Légende
1. Mixeur portatif
2 Bouton d’éjection

3 Réglage de la vitesse

4 Récipient

5. Support

6. Batteurs

7 Pied mixeur

8 Couvercle du pied mixeur

9.  Bouchon de remplissage du pied mixeur

10. Fouets a crochet (optionnel - pour le pétrissage de la pate)
11. Couvercle du logement du pied mixeur

12. Cordon d’alimentation

13.  Support d’enroulement du cordon d’alimentation

14. Logements de rangement des batteurs ou fouets a crochet
15. Bouton de dégagement du mixeur

16. Bouton de dégagement du support

17. Engrenage du récipient

18. Engrenage des batteurs et des fouets a crochet

19. Prises de branchement des batteurs

Branchement de I'appareil

Avant de brancher votre appareil, vérifiez que votre tension
d’alimentation électrique est la méme que celle indiquée dans les
mentions techniques sur I'appareil.

Remarque :
Cet appareil est conforme a la directive de la communauté économique
européenne 89/336/CCE.

|Préparation de la Chefette 2000 |

Avant d'utiliser I'appareil pour la premiére fois, ou apres une absence
d’utilisation prolongée, lavez le récipient, les batteurs et les fouets a
crochet dans un bain d’eau trés chaude savonneuse et essuyez-les bien.
Lavez le pied mixeur dans de I'eau chaude savonneuse, rincez-le sous
le robinet et essuyez-le.

|Utilisation de votre Chefette 2000 Kenwood

MIXEUR PORTATIF AVEC RECIPIENT ET SUPPORT

Cet appareil peut monter en neige 6 blancs d’oeufs, peut pétrir 450 g de

pate a pain (poids de la farine), confectionner une génoise de 900 g, une

pate a tarte de 200 g (poids de la farine) et un cake d’1,d’un kilo.

1.  Fixez le mixeur portatif sur le support en le positionnant puis en
appuyant pour I'enclencher (fig. 1).

2. Appuyez sur le bouton de dégagement du support et faites pivoter
le mixeur portatif vers le haut.

3. Mise en place des batteurs ou fouets a crochet
a) Le batteur ou fouet a crochet équipé de I'engrenage vient se

loger dans la prise marquée ..

b) Enfoncez les batteurs ou fouets a crochet dans leurs prises
de branchement en les tournant Iégéerement jusqu’a ce qu'ils
s’enclenchent.

4. Mettez le récipient en place, placez-y les ingrédients et faites
pivoter le mixeur portatif vers le bas pour faire pénétrer les batteurs
ou fouets a crochet dans le récipient.

5. Branchez le mixeur. Si le cordon d’alimentation est trop long,
entourez-le autour de son support (fig. 2).

6. Allumez I'appareil et réglez la vitesse en tournant le bouton
correspondant. Il existe trois vitesses possibles.

7. Une fois la consistance désirée obtenue, mettez le bouton
d’alimentation sur 0. Attendez 'arrét complet des batteurs avant de
les retirer du mélange.

8.  Pour retirer les batteurs et fouets, appuyez sur le bouton de
dégagement du support, faites pivoter le mixeur portatif vers le
haut, appuyez sur le bouton d’éjection et retirez les batteurs et
fouets. Vous pouvez maintenant enlever le récipient.

Remarque : L’accroissement de la vitesse entraine automatiquement

une augmentation de puissance de I'appareil. Utilisez une puissance

supérieure a mesure que le mélange épaissit, en augmentant la vitesse.

De méme, si la machine peine a faible vitesse, faites-la accélérer.

Lorsque vous utilisez les batteurs ou fouets, la vitesse sélectionnée

affecte le rythme de rotation du récipient.

|Utilisation de votre Chefette 2000 Kenwood

MIXEUR PORTATIF

Vous pouvez vous servir de votre mixeur portatif Chefette 2000 comme

d’un appareil a main et I'utiliser avec le récipient de votre choix, par

exemple avec une jatte ou une casserole.

1. Détachez le mixeur portatif du support. Pour cela, maintenez le
support d’'une main, soulevez l'arriere du mixeur de l'autre, et
inclinez le mixeur vers I'avant (fig. 3).

2.  Mise en place des batteurs ou fouets a crochet :

a) Le batteur ou fouet a crochet équipé de I'engrenage vient se
loger dans la prise marquée -/

b) Enfoncez les batteurs ou fouets a crochet dans leurs prises
de branchement en les faisant tourner légerement jusqu’a ce
qu’ils s’enclenchent.

Placez les ingrédients dans une jatte.

Branchez le mixeur portatif, enfoncez les batteurs ou les fouets a

crochet dans le mélange et allumez le mixeur. Réglez la vitesse en

tournant le bouton correspondant. Il existe trois vitesses possibles.

Faites délicatement tourner les batteurs ou fouets dans le mélange

jusqu’a obtention de la consistance désirée.

5.  Mettez le bouton d’alimentation sur 0. Attendez I'arrét complet des

batteurs ou des fouets avant de les retirer du mélange.

6. Entre deux opérations de mélange, vous pouvez faire reposer le
mixeur sur sa base, les batteurs au-dessus du récipient (fig. 4).
Remarque : L’accroissement de la vitesse entraine automatiquement
une augmentation de puissance de I'appareil. Utilisez une puissance
supérieure a mesure que le mélange épaissit, en augmentant la vitesse.

De méme, si la machine peine a faible vitesse, faites-la accélérer.
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[Conseils pour battre, mixer et pétrir

. Lors de l'utilisation du mixeur sur son support, il est nécessaire de
racler les cotés et le fond du récipient régulierement pour faciliter
'opération de mélange. Pour cela, éteignez le mixeur et assurez-
vous que les batteurs ou fouets se sont immobilisés avant de
racler.

. Rappelez-vous que le mixeur fait moins de bruit et est plus efficace
lorsque les batteurs sont & moitié enfoncés dans le mélange.

. Avant de travailler de la matiére grasse en créme avec du sucre, il
est conseillé de chauffer le récipient et les batteurs, en les passant
sous I'eau chaude puis en les essuyant bien.

. Pour les gateaux obtenus a partir d’'une créme, utilisez un morceau
de margarine solide conservé a température ambiante.

. Pour les gateaux confectionnés en mélangeant tous les ingrédients
a la fois, utilisez une margarine en barquette sortant du
réfrigérateur.

. Lorsque vous battez les blancs d’oeufs, le récipient et les batteurs
doivent étre parfaitement propres. Toute trace de matiére grasse
ou de jaune d’oeuf risque d’empécher les blancs d’obtenir une
consistance légere et aérée.

. Pour obtenir les meilleurs résultats, utilisez des blancs d’oeufs
gardés a température ambiante.

|Utilisation de votre Chefette 2000 Kenwood

PIED MIXEUR

Le pied mixeur a une capacité de 0,5 litre. C’est un accessoire du mixeur
portatif qui s’utilise avec celui-ci. Le pied mixeur fonctionne a trés grande
vitesse et effectue le mélange des aliments en une minute.

1. Débranchez le mixeur portatif et retirez-le du support. Pour cela,
maintenez le support d’'une main, soulevez larriere du mixeur de
l'autre, et inclinez le mixeur vers l'avant (fig. 5).

2. Positionnez le mixeur de maniére a ce que son panneau avant
repose sur le plan de travail, et soulevez le couvercle du logement
du pied mixeur (fig. 6).

3.  Branchez le mixeur, en vous assurant que le bouton de réglage de
la vitesse est en position éteinte et que les batteurs ou fouets ne
sont pas en place.

4. Introduisez le pied mixeur dans son logement et appuyez lorsqu’il
est dans la bonne position pour le fixer en place.

5. Retirez le couvercle en le tournant dans le sens des aiguilles d’'une
montre.

6. Placez les aliments dans le pied mixeur et replacez le couvercle en
le tournant dans le sens contraire des aiguilles d’'une montre, en
prenant garde que le bouchon de remplissage soit en place. Le
bouchon de remplissage s’insére dans le couvercle et peut se
retirer d’un mouvement de pivotement.

7. Réglez la vitesse sur 3 et faites fonctionner I'appareil jusqu’a
obtention du résultat désiré.

8.  Nous vous conseillons de garder la main sur le couvercle du pied
mixeur pour le stabiliser pendant I'opération.

[Remarques importantes

Vérifiez que le moteur est éteint avant de fixer ou de retirer le pied
mixeur.

Le mixeur portatif doit étre retiré du support avant l'installation du pied
mixeur.

Le pied mixeur doit étre correctement positionné sur le mixeur avant la
mise en route.

Apres utilisation, éteignez I'appareil et attendez que les lames se soient
immobilisées avant de retirer le pied mixeur du mixeur portatif, faute de
quoi le couplage pourrait étre endommagé.

Il est conseillé d’éviter toute utilisation prolongée ou répétée, en
particulier lors du traitement d’ingrédients secs ou en petites quantités.

Pour une durée de vie maximale de votre pied mixeur, éteignez
rapidement I'appareil aprés utilisation.

Pour des raisons de sécurité, nous déconseillons le mélange de liquides
trés chauds.

Certaines épices peuvent abimer sur le plastique du pied mixeur. Clous
de girofle, aneth et graines de cumin sont a éviter.

Ne faites pas fonctionner le pied mixeur lorsqu’il est vide.

Le pied mixeur n’est pas congu comme récipient pour conserver les
aliments. Evitez de laisser les ingrédients dans le verre avant utilisation,
et retirez-les immédiatement aprés I'opération.

Evitez de faire fonctionner le pied mixeur pendant plus d’'une minute
sans interruption.

Conseils d'utilisation du pied mixeur

Traitement des ingrédients secs, ex. broyage du pain, concassage
de noix, etc. :

N’introduisez pas d’ingrédients secs dans le pied mixeur avant d’allumer
celui-ci. Les aliments doivent avoir une taille leur permettant de passer
par le bouchon de remplissage. Retirez le bouchon de remplissage et
allumez l'appareil. Faites tomber les aliments sur les lames en rotation,
en attendant que chaque morceau ait été transformé avant de laisser
tomber le suivant, et en gardant la main sur I'ouverture entre deux
morceaux. Lorsque la quantité maximale est atteinte, videz le verre et
répétez 'opération si nécessaire.

Préparation de liquides, ex. soupes, pates a frire, sauces, etc. :
Remplissez le verre aux 3/4 maximum et assurez-vous que le couvercle
est hermétiquement fermé et que le bouchon de remplissage est bien en
place. Allumez I'appareil et faites-le fonctionner pendant 15 a 45
secondes.

Coulis a base de fraises, tomates, morceaux de fruits durs cuits,
etc.

Remplissez le verre a mi-hauteur et allumez I'appareil. Arrétez la
machine quand c’est nécessaire pour racler le mélange attaché aux
bords et le remettre sur les lames.

Mélange de substances plus épaisses, ex. pates a tartiner, patés,
mousses, etc.
Remplissez le verre & mi-hauteur et allumez I'appareil. Arrétez la
machine selon les besoins pour racler le mélange attaché aux bords et le
remettre sur les lames. Si le mélange est trop difficile a traiter, ajoutez un
peu de liquide.

Mayonnaise

Placez tous les ingrédients dans le pied mixeur a I'exception de I'huile.
Retirez le bouchon de remplissage et, le moteur allumé, ajoutez
progressivement I'huile, en en faisant couler un filet constant.

[Entretien et nettoyage

Eteignez 'appareil et débranchez-le.

Nettoyez le récipient, les batteurs et les fouets a crochet dans de I'eau
trés chaude savonneuse, puis séchez-les soigneusement. Ne mettez
pas ces éléments dans le lave-vaisselle.

Lavez le pied mixeur dans de I'eau chaude savonneuse et rincez-le sous
le robinet (ne le laissez pas tremper dans de I'eau savonneuse trés
chaude et ne laissez pas d’eau dans le pied mixeur). N'utilisez pas de
surface abrasive pour le nettoyage. Prenez garde aux lames tranchantes
lors du séchage. Vous pouvez également, avant de débrancher
I'appareil, remplir le pied mixeur aux 3/4 d’eau, remettre le couvercle et
le bouchon de remplissage en place et faire fonctionner I'appareil a
vitesse élevée pendant quelques secondes. Videz-le ensuite, rincez-le a
I'eau et séchez-le bien. Ne le mettez pas dans le lave-vaisselle.

L’extérieur du mixeur portatif et le support peuvent étre passés au chiffon
humide, puis essuyés avec un chiffon sec.

N’immergez pas le mixeur, le support ou le pied mixeur dans I'eau.

Service aprés-vente

Si le cordon d’alimentation de cet appareil est endommagé, il ne doit étre
remplacé que par un réparateur agréé Kenwood, car cette réparation
nécessite des outils spéciaux.

Veuillez contacter le lieu de vente de votre appareil.
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Ihre neue Kenwood Chefette 2000 ist ein multifunktionales Kiichengerét,
das aus einem Handriihrgerat, einem Mixaufsatz und einer Rihrschussel
mit Sockel besteht. Das Handriihrgerat 143t sich vom Sockel abnehmen
und getrennt benutzen. Der Mixaufsatz arbeitet in Verbindung mit dem
Handrihrgerat. Mit diesem vielseitig einsetzbaren Gerat kénnen Sie
verschiedene Funktionen wie Mixen, Ruhren, Schlagen, Plrieren und
Teigkneten ausfiihren, so daB sich lhre Kenwood Chefette als
Kuchenhilfe von unschatzbarem Wert erweisen wird.

| WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE |

Beim Gebrauch elektrischer Gerate sollten u.a. die folgenden
Sicherheitshinweise stets beachtet werden:

1. Lesen Sie bitte alle Anweisungen genau durch.

2. Verwenden Sie das Gerat nicht zu einem anderen als dem
vorgesehenen Zweck.

3. Benutzen Sie das Geréat nicht, wenn Gerat oder Kabel sichtbar
beschéadigt sind.

4. Tauchen Sie Gerat, Kabel oder Stecker nicht in Wasser oder
andere Flissigkeiten.

5. Besondere Aufmerksamkeit ist geboten, wenn das Geréat von
Kindern oder in deren Nahe benutzt wird.

6. Lassen Sie das Kabel nicht liber Tischkante oder Arbeitsplatte
hangen oder mit heiBen Flachen in Beriihrung kommen.

7. Halten Sie Finger, Haare, Kleidung, Spatel und Utensilien von sich
bewegenden Teilen fern.

8. ACHTUNG - Die Messer im Mixaufsatz sind scharf! Gehen Sie bei
Gebrauch und Reinigung vorsichtig damit um.

9.  Fur die Benutzung von Zubehdrteilen, die nicht vom Hersteller
empfohlen oder verkauft werden, kann keine Haftung ibernommen
werden, da sie zu Feuer, Stromschlag oder Verletzungen fiihren
kann.

10. Ziehen Sie stets den Netzstecker, wenn Sie das Gerét nicht
benutzen, bevor Sie Teile anbringen oder abnehmen, und bevor
Sie das Gerét reinigen.

| BEWAHREN SIE DIESE ANWEISUNG GUT AUF! |

Die Einzelteile Ihrer Kenwood Chefette 2000 |

Abbildungsschliissel

. Handrihrgerat

Auswurftaste fir Rihrwerkzeuge
Geschwindigkeitsregler
Ruhrschissel

Sockel

Schlagbesen

Mixaufsatz

Deckel fir Mixaufsatz

Einflllkappe des Mixaufsatzes
Knethaken (sofern in Ausstattung inbegriffen - zur Teigherstellung)
Abdeckung fur Mixaufsatzanschluf3
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12. Kabel

13. Kabelaufwicklung

14. Aufbewahrungsoéffnungen fur Schlagbesen bzw. Knethaken
15. Rihrgerét-Freigabetaste

16. Sockel-Freigabetaste

17. Rdhrschusselantrieb

18. Schlagbesen- und Knethakenantrieb

19. AnschluBbuchsen

STROMANSCHLUB

Bevor Sie das Gerat einschalten, Gberprifen Sie bitte, ob die Spannung
Ihrer Stromquelle mit der auf dem Typenschild des Gerats angegebenen
Ubereinstimmt.

Hinweis:
Dieses Gerat entspricht EWG-Richtlinie 89/336/EWG.

|Gebrauchsvorbereitung

Vor der ersten Inbetriebnahme und nach langerer Aufbewahrung, sollten
Sie Ruhrschissel, Schlagnbesen und Knethaken in heiBem
Seifenwasser waschen und grindlich trocknen. Waschen Sie den
Mixaufsatz in warmen Seifenwasser und spilen Sie ihn unter flieBendem
Wasser aus. GieBen Sie das Wasser weg, und trocknen Sie den Aufsatz
anschlieBend ab.

|Gebrauch

HANDRUHRGERAT MIT RUHRSCHUSSEL UND SOCKEL:

Mit diesem Gerat kénnen Sie bis zu 6 Eiwei3 schlagen. Es hat ein
Fassungsvermdgen (Mehlgewicht) von 450 g Teig, 900 g Biskuitteig, 250
g Knetteig (Murbe-/Brandteig) und 1,3 kg Rihrteig (Obstkuchen).

1. Setzen Sie das Handrihrgerat auf den Sockel, indem Sie es in
Position bringen und zum Einsetzen nach unten driicken (Abb. 1).

2. Driucken Sie die Sockel-Freigabetaste, und schwenken Sie das
Ruhrgeréat nach oben.

3. Anbringen von Schlagbesen/Knethaken:

a) Der mit dem Antriebselement ausgeristete
Schlagbesen/Knethaken muB3 in die AnschluBBbuchse mit der
Markierung * eingesetzt werden.

b)  Schieben Sie die Schlagbesen/Knethaken mit einer leichten
Drehbewegung in die AnschluBbuchsen, bis sie an ihrem
Platz einrasten.

c) Benutzen Sie den Schlagbesen fir leichtere Teige
(Ruhrteige) und zum Schlagen von Sahne. Der Knethaken ist
fur die Verarbeitung von schwereren Teigen (Hefeteig).

4.  Stellen Sie die Riihrschiissel auf den Sockel, geben Sie die Zutaten
hinein, und schwenken Sie das Handrlhrgerat nach unten, so dafB
sich die Schlager/Knethaken in der Riihrschissel befinden.

5. Stecken Sie den Netzstecker des Ruhrgerats in die Steckdose.
Wickeln Sie Gberhdngendes Kabel um die Kabelaufwicklung
(Abb. 2).

6. Schalten Sie das Gerat ein, und drehen Sie den
Geschwindigkeitsregler auf die gewiinschte Geschwindigkeit. Es
stehen lhnen drei Geschwindigkeitsstufen zur Verfligung.

7. Wenn die gewiinschte Konsistenz erreicht ist, drehen Sie den
Regler auf 0. Warten Sie, bis die Schlagbesen/Knethaken sich nicht
mehr drehen, bevor Sie diese aus der Mischung nehmen.

8. Zum Abnehmen der Schlagbesen/Knethaken driicken Sie die
Sockel-Freigabetaste, schwenken Sie das Rihrgeréat nach oben,
driicken Sie dann die Auswurftaste, und nehmen Sie die
Schlagbesen/Knethaken ab. Jetzt kann die Rihrschiissel vom
Sockel genommen werden.

Hinweis: Mit Erhdhung der Geschwindigkeit steigt automatisch auch die

Leistung. Wenn die Mischung schwerer wird, erhéhen Sie die Leistung,

indem Sie eine héhere Geschwindigkeit wahlen. Wenn das Gerat bei

niedriger Geschwindigkeit beginnt, schwerfallig zu arbeiten, schalten Sie
auf eine hohere Geschwindigkeit. Bei Benutzung der

Schlagbesen/Knethaken wirkt sich die gewahlte Geschwindigkeit auch

auf die Umdrehungszahl der Rihrschissel aus.

|Gebrauch Ihrer Kenwood Chefette 2000 |

HANDRUHRGERAT
Ihr Chefette 2000-Handriihrgerét 1aBt sich auch als handgehaltenes
Gerat in einer Rihrschissel oder einem Topf Ihrer Wahl benutzen.

1. Nehmen Sie das Handrlihrgerat vom Sockel, indem Sie den Sockel
mit einer Hand festhalten und mit der anderen Hand das Hinterteil
des Handriihrgerats anheben und es nach vorne bewegen (Abb. 3).

2. Anbringen von Schlagbesen/Knethaken:

a) Der mit dem Antriebselement ausgeristete
Schlagbesen/Knethaken muB in die AnschluBBbuchse mit der
Markierung * eingesetzt werden.

b)  Schieben Sie die Schlagbesen/Knethaken mit einer leichten
Drehbewegung in die AnschluBbuchsen, bis sie an ihrem
Platz einrasten.

3.  Geben Sie die Zutaten in eine Rihrschissel.

4.  Stecken Sie den Netzstecker des Handriihrgerats in die Steckdose,
halten Sie die Schlagbesen/Knethaken in die Mischung und
schalten Sie das Gerat ein. Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler
auf die gewilnschte Geschwindigkeit. Thnen stehen drei
Geschwindigkeitsstufen zur Verfigung. Bewegen Sie die
Schlagbesen/Knethaken behutsam durch die Mischung, bis die
gewlinschte Konsistenz erreicht ist.

7. Drehen Sie den Regler auf 0. Warten Sie, bis die
Schlagbesen/Knethaken sich nicht mehr drehen, bevor Sie diese
aus der Mischung nehmen.

8. In Arbeitspausen kann das Rihrgerat auf die Standflache gestellt
werden, wobei sich Schlagbesen/Knethaken Uber der Rihrschissel
befinden sollten (Abb. 4).

Hinweis: Mit Erhdhung der Geschwindigkeit steigt automatisch auch die

Leistung. Wenn die Mischung schwerer wird, erhéhen Sie die Leistung,

indem Sie eine héhere Geschwindigkeit wahlen. Wenn das Gerat bei

niedriger Geschwindigkeit beginnt, schwerfallig zu arbeiten, schalten Sie
auf eine hohere Geschwindigkeit. Bei Benutzung der

Schlagbesen/Knethaken wirkt sich die gewahlte Geschwindigkeit auch

auf die Umdrehungszahl der Rihrschissel aus.

[Hinweise zum Schlagen/Riihren und Kneten: |

. Wenn Sie das Ruhrgerat auf dem Sockel benutzen, ist es
erforderlich, daB Sie in regelmaBigen Abstanden an den Randern
und auf dem Boden der Rihrschissel entlangfahren, um den
Ruhrvorgang zu unterstiitzen. Schalten Sie dazu das Gerét aus,
und vergewissern Sie sich, daB die Schlagbesen/Knethaken
aufgehort haben, sich zu drehen, bevor Sie die Mischung vom
Rand nach unten schieben.

. Beachten Sie, daB3 der Riihrvorgang leiser und effizienter ist, wenn
die Schlagbesen/Knethaken zur Halfte mit Mischung bedeckt sind.

. Bevor Sie Fett und Zucker verriihren, sollten Sie Schissel und
Schlagbesen/Knethaken anwérmen, indem Sie die Teile in warmes
Wasser legen und anschlieBend grindlich abtrocknen.

. Verwenden Sie fir Tortenbdden einen festes Stiick Margarine bei
Zimmertemperatur.

o Verwenden Sie fur Rihrteige streichfahige Margarine unmittelbar
aus dem Kuhlschrank.

. Beim Schlagen von EiweiB missen Rihrschiissel und
Schlagbesen absolut sauber sein. Wenn Spuren von Fett oder
Eigelb vorhanden sind, wird das EiweiB3 nicht steif und bekommt
keine leichte, luftige Konsistenz.

o EiweiB3 sollten zum Schlagen Zimmertemperatur haben.

|Gebrauch Ihrer Kenwood Chefette 2000

MIXAUFSATZ:

Der Mixaufsatz, der ein Fassungsvermdgen von 0,5 Liter hat, ist ein
Zubehorteil des Handriihrgeréts und wird in Verbindung mit diesem
benutzt. Der Mixaufsatz arbeitet mit sehr hohen Geschwindigkeiten und
die Nahrungsmittel sind in Sekundenschnelle verarbeitet.

1. Ziehen Sie den Netzstecker des Handrihrgeréts aus der
Steckdose, und nehmen Sie es vom Sockel, indem Sie den Sockel
mit einer Hand festhalten und mit der anderen Hand das Hinterteil
des Handriihrgerats anheben und es nach vorne bewegen (Abb. 5).
Setzen Sie das Handriuhrgerat mit der Stirnseite auf die

Arbeitsflache. Nehmen Sie die Abdeckung vom

MixaufsatzanschluB3 (Abb. 6) ab.

3.  Stecken Sie den Netzstecker des Handrihrgeréts in die Steckdose,
vergewissern Sie sich zuvor, daB der Geschwindigkeitsregler auf
AUS (OFF) steht und Schlagbesen/Knethaken nicht eingesetzt
sind.

4.  Setzen Sie den Mixaufsatz auf den Anschluf3, indem Sie ihn, wenn
er sich in der richtigen Position befindet, nach unten driicken.

5.  Nehmen Sie den Deckel vom Mixaufsatz ab, indem Sie ihn in
Uhrzeigerrichtung (nach rechts) drehen.

6.  Geben Sie die zu verarbeitenden Nahrungsmittel in den Mixaufsatz,
und setzen Sie den Deckel wieder auf, indem Sie ihn entgegen der
Uhrzeigerrichtung (nach links) drehen. Vergewissern Sie sich, daB
die Einflllkappe an ihrem Platz sitzt. Die Einflllkappe wird in den
Deckel geschoben und laBt sich durch Abziehen mit einer leichten
Drehbewegung wieder abnehmen.

[\

7. Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler auf Geschwindigkeitsstufe
3 und verarbeiten Sie die Nahrungsmittel, bis die gewlnschte
Konsistenz erreicht ist.

8. Bei Benutzung des Mixaufsatzes empfiehlt es sich, diesen zu
stabilisieren, indem Sie eine Hand oben auf den Aufsatz legen.

|Wichtige Hinweise: |

Stellen Sie stets sicher, daB der Motor vor dem Anbringen oder
Abnehmen von Zubehdrteilen ausgestellt ist.

Das Handriihrgerat mu3 vom Sockel abgenommen sein, bevor Sie den
Mixaufsatz anbringen.

Der Mixaufsatz mufB3 fest auf dem Handrihrgerét angebracht sein, bevor
Sie das Gerét einschalten.

Stellen Sie das Gerat nach Gebrauch aus, ziehen Sie den Netzstecker,
und warten Sie, bis die Messer sich nicht mehr drehen, bevor sie den
Mixaufsatz vom Handriihrgerat abnehmen. Wenn Sie dies nicht tun,
kénnte das Gerat Schaden nehmen.

Léngerer Dauerbetrieb sollte vermieden werden, insbesondere bei der
Verarbeitung von trockenen Nahrungsmitteln oder von kleinen Mengen.

Schalten Sie das Geréat sofort nach Gebrauch aus. Dies tragt zur
Verlangerung der Lebensdauer Ihres Mixaufsatzes bei.

Aus Sicherheitsgriinden wird von der Verarbeitung von sehr heiB3en
Flussigkeiten abgeraten.

Bestimmte Gewdirzsorten kénnen u.a. zu Verfarbungen des Kunststoffes,
aus dem der Mixaufsatz besteht, fiihren. Dazu gehéren Nelken, Dill und
Kreuzkiimmel. Diese sollten nicht verarbeitet werden.

Lassen Sie den Mixaufsatz nicht laufen, wenn er leer ist.

Der Mixaufsatz ist nicht als Aufbewahrungsbehélter geeignet. Zutaten
sollten deshalb vor der Verarbeitung nicht im Mixaufsatz stehen gelassen
und sie sollten nach der Verarbeitung sofort aus dem Mixaufsatz
genommen werden.

Nehmen Sie den Mixaufsatz nicht langer als eine Minute in Dauerbetrieb.

Hinweise zum Mixen:

Verarbeitung von trockenen Zutaten, z.B. Herstellung von
Semmelbroseln, Hacken von Niissen usw.:

Geben Sie trockene Zutaten nicht in den Mixaufsatz, bevor Sie das
Geraét eingeschaltet haben. Schneiden Sie die Lebensmittel in Stlcke,
die durch die Einfllléffnung passen. Nehmen Sie die Kappe von der
Einfalléffnung, und schalten Sie das Gerat ein. Lassen Sie die
Lebensmittel Stiick fir Stlck auf die rotierenden Messer fallen. Warten
Sie mit dem Einfullen des nachsten Stlcks, bis das vorangegangene
verarbeitet ist. Halten Sie wahrend des Verarbeitungsvorgangs die
Einflll6ffnung mit der Hand zu. Leeren Sie den Mixaufsatz aus, wenn die
Hoéchstmenge erreicht ist, und wiederholen Sie gegebenenfalls den
Arbeitsgang.

Mixen von Fliissigkeiten z.B. Suppen, Teigmischungen, Saucen
usw.:

Geben Sie immer nur soviel Flissigkeit in den Mixaufsatz, daB dieser zu
3/4 voll ist. Achten Sie darauf, daB3 der Deckel fest auf dem Becher sitzt,
und schalten Sie das Gerat 15-45 Sekunden ein.

Piiree z.B. Erdbeeren, Tomaten und gekochte harte Obst- und
Gemiisesorten: Fillen Sie den Mixaufsatz bis zur Halfte, und
schalten Sie das Gerit ein. Unterbrechen Sie gegebenenfalls den
Arbeitsvorgang, um die Mischung wieder auf die Messer zu bringen.
Mixen von dickflissigen Mischungen z.B. Aufstriche, Dips usw.:

Fullen Sie den Mixaufsatz zur Halfte, und schalten Sie das Gerat ein.
Unterbrechen Sie gegebenenfalls den Arbeitsvorgang, um die Mischung
wieder auf die Messer zu bringen. Geben Sie etwas mehr Flissigkeit
hinzu, wenn sich die Mischung sehr schwer verarbeiten lassen sollte.

Mayonnaise )

Geben Sie alle Zutaten mit Ausnahme des Ols in den Mixaufsatz.
Nehmen Sie die Kappe von der Einfulléffnung, und geben Sie das Ol bei
laufendem Motor allmahlich mit einem gleichméaBigen Strahl hinzu.

Pflege und Reinigung

Schalten Sie das Gerét aus, und ziehen Sie den Netzstecker.

Waschen Sie Rihrschissel, Schlagbesen und Knethaken in heiBem
Seifenwasser, und trocknen Sie die Teile grindlich ab. Geben Sie die
Teile nicht in die Spulmaschine.

Waschen Sie den Mixaufsatz in warmen Seifenwasser, spilen Sie ihn
unter laufendem Wasser ab (weichen Sie ihn nicht in Seifenwasser ein,
und lassen Sie auch kein Wasser zum Einweichen im Aufsatz stehen)
und trocknen Sie ihn anschlieBend griindlich ab. Verwenden Sie keine
scharfen Reinigungsmittel. Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Aufsatz
abtrocknen, die Messer sind scharf! Sie kénnen den Mixaufsatz auch,
bevor Sie den Netzstecker ziehen, zu drei Viertel mit Wasser fiillen,
Deckel und Kappe der Einfllléffnung aufsetzen, und das Gerat einige
Sekunden auf héchster Geschwindigkeit laufen lassen. Entleeren Sie
den Aufsatz, spilen Sie ihn mit klarem Wasser aus, und trocknen Sie ihn
anschlieBend grindlich ab. Geben Sie den Mixaufsatz nicht in die
Spulmaschine.

Die AuBenseite des Handrlihrgerats und der Sockel kénnen mit einem
feuchten Tuch abgewischt und anschlieBend getrocknet werden.

Tauchen Sie Riihrgerit, Sockel oder Mixaufsatz nicht in Wasser!

|Wartung

Wenn dieses Gerats beschadigt ist, sollte es nur von einem autorisierten
Kenwood-Reparaturbetrieb repariert werden, da Spezialwerkzeuge dazu
erforderlich sind.

Wenden Sie sich bitte an den Handler, bei dem Sie Ihr Geréat gekauft
haben.

D

[ll vostro Aiutocuoco 2000 Kenwood

Il vostro nuovo Aiutocuoco 2000 Kenwood & un elettrodomestico da
cucina multifunzionale costituito da un mixer, un frullatore, un recipiente
e un supporto. Il mixer pud essere smontato dal supporto e usato
separatamente. Il frullatore viene collegato al mixer. Questo
elettrodomestico versatile vi permettera di svolgere facilmente numerosi
lavori di cucina come mescolare, montare, frullare e impastare e si
dimostrera di grande aiuto.

| IMPORTANTI NORME DI SICUREZZA |

Durante 'uso di elettrodomestici rispettare le norme di sicurezza basilari,
comprese le seguenti:

1. Leggere a fondo le istruzioni.

2. Non usare il presente elettrodomestico per scopi diversi da quelli
per cui & stato concepito.

3. Non usare I'elettrodomestico se quest’ultimo o il cavo di

alimentazione presenta danni visibili.

Non immergere I'elettrodomestico, la spina o il cavo in acqua.

Sorvegliare attentamente quando un elettrodomestico viene usato

da o vicino a bambini.

6. Non lasciare penzolare il cavo dall’'orlo del tavolo o del piano di
lavoro, né farlo entrare in contatto con superfici calde.

7. Mantenere dita, capelli, vestiti, spatole e utensili lontano dalle parti
in movimento.

8. Attenzione: le lame del frullatore sono affilate e devono essere
maneggiate con cautela sia durante I'uso che durante la pulizia.

9. L'uso di accessori non raccomandati o venduti dal fabbricante del
presente elettrodomestico pud causare incendi, scosse elettriche o
ferite.

10. Estrarre la spina dalla presa elettrica mentre I'elettrodomestico non
viene usato, prima di montarne o smontarne i componenti e prima
della pulizia.

| CONSERVARE LE PRESENTI ISTRUZIONI |

o s

[Fate Conoscenza con il Vostro Aiutocuoco 2000 Kenwood|

10. Accessori per impastare (se forniti)

11. Copertura attacco frullatore

12. Cavo alimentazione

13. Raccoglicavo

14. Fori sistemazione frullini o accessori per impastare

15. Tasto sganciamento mixer

16. Tasto sganciamento supporto

17. Ingranaggio conduttore recipiente

18. Ingranaggio conduttore frullini e accessori per impastare
19. Attacchi.

Collegamento alla rete elettrica

Prima di accendere il presente elettrodomestico assicurarsi che il valore
di tensione della rete elettrica di alimentazione corrisponda a quello
indicato nella targhetta riportante i dati di funzionamento.

NB:
Il presente elettrodomestico &€ conforme alle norme di cui alla Direttiva
della Comunita Economica Europea 89/336/CEE.

[Prima dell'Uso |

Prima di usare I'aiutocuoco 2000 per la prima volta o dopo periodi
prolungati di non uso lavate il recipiente, i frullini e gli accessori per
impastare in acqua calda insaponata e asciugateli a fondo. Lavate il
frullatore in acqua calda insaponata, sciacquatelo sotto il rubinetto,
lasciatelo scolare e asciugatelo.

[Funzionamento del vostro Aiutocuoco 2000 Kenwood |

MIXER CON RECIPIENTE E SUPPORTO

L’aiutocuoco 2000 ¢ in grado di montare 6 bianchi d’uovo, di impastare
450g di farina, di preparare 900g di pan di Spagna, di lavorare 227g di
farina per pasta per dolci e di preparare una torta alla frutta da 1133g.

1. Montate il mixer sul supporto posizionandolo e premendolo in giu
finché non entra nell’alloggiamento (fig.1)
2.  Premete il tasto di sganciamento del supporto e inclinate il mixer

verso l'alto.
3. Montaggio dei frullini o degli accessori per impastare:
a) | frullini o gli accessori per impastare forniti di ingranaggio
conduttore devono essere inseriti nell’attacco che riporta il
segno -

b) Inserite i frullini o gli accessori per impastare negli attacchi
ruotandoli leggermente e spingendoli finché non si innestano
in posizione.

4. Posizionate il recipiente, aggiungete gli ingredienti e inclinate il
mixer verso il basso in modo che i frullini o gli accessori per
impastare vadano allinterno del recipiente.

5.  Inserite la spina del mixer nella presa elettrica. Avvolgete il cavo in
eccesso attorno al raccoglicavo (fig.2).

6. Accendete e regolate la velocita nel modo voluto con I'apposito
selettore (sono disponibili tre velocita).

7. Quando gli ingredienti raggiungono la consistenza desiderata
portate il selettore della velocita alla posizione 0. Aspettate che i
frullini si fermino prima di versare la mistura ottenuta.

8.  Per smontare i frullini e gli accessori per impastare premete il
pulsante di sganciamento del supporto, inclinate il mixer verso I'alto
e premete il tasto di espulsione. Dopo aver effettuato questa
operazione togliere anche il recipiente.

NB: Al’aumentare della velocita aumenta automaticamente anche la

potenza. Quando la mistura diventa piu dura da lavorare aumentate la

potenza selezionando una velocita maggiore. Se I'aiutocuoco inizia a

lavorare a una velocita bassa, selezionatene una piu alta. Durante 'uso

dei frullini o degli accessori per impastare la velocita selezionata
influenzera la velocita di rotazione del recipiente.

[Funzionamento del vostro Aiutocuoco 2000 Kenwood |

MIXER
Il mixer del vostro aiutocuoco 2000 pud essere smontato dal supporto e
utilizzato per mescolare ingredienti contenuti in qualsiasi recipiente o
tegame.

1. Smontate il mixer dal supporto reggendo quest’ultimo con una
mano mentre con l'altra inclinate in avanti il mixer e lo spingete

(fig.3).
2. Montaggio dei frullini o degli accessori per impastare:
a) | frullini o gli accessori per impastare forniti di ingranaggio
conduttore devono essere inseriti nell’attacco che riporta il
Segno =e=e=/-

b) Inserite i frullini o gli accessori per impastare negli attacchi
ruotandoli leggermente e spingendoli finché non si innestano
in posizione.

3.  Mettete gli ingredienti in un recipiente adatto.

4. Inserite la spina del mixer nella presa elettrica, poggiate i frullini o
gli accessori per impastare nella mistura e accendete. Regolate la
velocita nel modo voluto con I'apposito selettore (sono disponibili
tre velocita). Muovete i frullini o gli accessori per impastare nella
mistura delicatamente finché non viene ottenuta la consistenza
desiderata.

5. Portate il selettore della velocita alla posizione 0. Aspettate che i
frullini si fermino prima di versare la mistura ottenuta.

6. Durante gli intervalli il mixer pud essere poggiato sulla parte
posteriore con i frullini nel recipiente (fig.4).

NB: Allaumentare della velocitd aumenta automaticamente anche la

potenza. Quando la mistura diventa piu dura da lavorare aumentate la

potenza selezionando una velocita maggiore. Se I'aiutocuoco inizia a

lavorare a una velocita bassa, selezionatene una piu alta. Durante 'uso

dei frullini o degli accessori per impastare la velocita selezionata
influenzera la velocita di rotazione del recipiente.

Suggerimenti su come Montare, Mescolare e Impastare

. Quando il mixer & montato al supporto sara necessario raschiare il
fondo e le parti laterali del recipiente a intervalli regolari per
mescolare uniformemente tutti gli ingredienti. Prima di fare cio
spegnete il mixer e assicuratevi che i frullini o gli accessori per
impastare si siano fermati.

. Tenete presente che il mixer funziona piu efficientemente e meno
rumorosamente se i frullini sono coperti a meta dalla mistura.

. Prima di mescolare grassi e zucchero € consigliabile riscaldare il
recipiente e i frullini immergendoli in acqua calda e asciugandoli a
fondo.

. Per fare un impasto da torta schiumoso usate un blocco solido di
margarina a temperatura ambiente.

. Per fare un impasto da torta dove vengono usati tutti gli ingredienti
utilizzate margarina cremosa appena estratta dal frigorifero.

. Per montare i bianchi d’'uovo il recipiente e i frullini devono essere
perfettamente puliti. Qualsiasi traccia di grasso o di rosso d’uovo
impedira che i bianchi acquisiscano la consistenza schiumosa
voluta.

. Per ottenere i risultati migliori i bianchi d’'uovo devono essere a
temperatura ambiente.

[Funzionamento del vostro Aiutocuoco 2000 Kenwood |

FRULLATORE

L’accessorio per frullare ha una capacita di 0,5 litri e viene collegato al
mixer. Il frullatore funziona a una velocita molto alta frullando gli alimenti
in un minuto.

1.  Estraete la spina del mixer dalla presa elettrica e smontatelo dal
supporto reggendo quest’ultimo con una mano mentre con l'altra
inclinate in avanti il mixer e lo spingete (fig.5).

2. Poggiate il mixer sul piano di lavoro con la parte anteriore rivolta
verso il basso e togliete la copertura dell’attacco del frullatore
(fig.6).

3. Inserite la spina del mixer nella presa elettrica, accertandovi che il
selettore di velocita sia su 0 e che i frullini o gli accessori per
impastare non siano inseriti.

4. Inserite il frullatore nell’attacco; quando trovate la posizione giusta

premetelo in giu in modo che entri completamente

nell'alloggiamento.

Togliete il coperchio ruotandolo in senso orario.

Inserite gli alimenti nel frullatore e chiudete il coperchio ruotandolo

in senso antiorario, accertandovi che il tappo sia in posizione. Il

tappo si incastra nell’apertura del coperchio e pud essere tolto

tirandolo e girandolo contemporaneamente.

7. Impostate il selettore su 3 e azionate il frullatore finché non ottenete
il risultato desiderato.

8.  Durante l'uso del frullatore si raccomanda di tenere la vostra mano
sopra di esso per mantenerlo fermo.

oo

Legenda
1. Mixer

Tasto espulsione

Selettore velocita

Recipiente

Supporto

Frullini

Frullatore

Coperchio frullatore

Tappo apertura coperchio frullatore

©COoNOTHON

|Avvertenze Importanti |

Accertatevi che il motore sia spento prima di montare o smontare il
frullatore.

Il mixer deve essere tolto dal supporto prima di montarvi il frullatore.

Il frullatore deve essere montato saldamente al mixer prima di
accenderlo.

Dopo aver utilizzato il frullatore estraete la spina dalla presa elettrica e
attendere che le lame del frullatore si siano fermate prima di smontare il
frullatore dal mixer, altrimenti il giunto di accoppiamento delle stesse si
pud danneggiare.

L’uso prolungato o ripetuto deve essere evitato, specialmente nel frullare
ingredienti secchi o piccole quantita di alimenti.

Spegnete prontamente dopo l'uso per garantire una lunga durata al
vostro frullatore.

Per ragioni di sicurezza consigliamo di non frullare liquidi molto caldi.

Vari tipi di spezie come chiodi di garofano, semi di finocchio e di cumino
hanno un effetto negativo sulla plastica per cui non dovrebbero essere
trattate.

Non far funzionare il frullatore a vuoto.

Il frullatore non & adatto a contenere cibi: evitate di lasciare nel frullatore
gli ingredienti da frullare e toglieteli immediatamente una volta frullati.

Non far funzionare il frullatore per piu di un minuto.

Suggerimenti sulluso del frullatore

Trattamento di Ingredienti Secchi (pane secco per fare pangrattato,
noci ecc.)

Non mettete ingredienti secchi nel frullatore prima di accenderlo. Gli
alimenti devono essere della grandezza adatta per entrare nell’apertura
del coperchio del frullatore. Togliete il tappo dall’apertura e accendete il
frullatore. Lasciate cadere gli alimenti sulle lame rotanti, aspettando che
ogni pezzo sia frullato prima di inserirne un altro, tenendo pronta la
vostra mano sopra I'apertura. Quando raggiungete la quantita massima
svuotate il frullatore e ripetete le stesse operazioni.

Liquidi (come zuppe, uova sbattute, salse ecc.)

Riempite il frullatore per 3/4 della capacita massima. Assicuratevi che il
coperchio sia ben chiuso e che il tappo sia in posizione. Accendete per
15-45 secondi.

Purea (frutta morbida come le fragole, i pomodori e la frutta dura
cotta)

Riempite il calice a meta e accendete. Quando occorre spegnete il
frullatore e staccate la mistura attaccatasi alle pareti.

Misture piu dense (passati, paté, creme ecc.)

Riempite a meta il calice e accendete. Quando occorre spegnete il
frullatore e staccate la mistura attaccatasi alle pareti. Se la mistura risulta
difficile da frullare aggiungete un po’ piu di liquido.

Maionese

Durante la preparazione della maionese ponete nel frullatore tutti gli
ingredienti ad eccezione dell’olio. Togliete il tappo dall’apertura e
aggiungete gradualmente l'olio con un getto costante mentre il frullatore
€ in funzionamento.

[Cura e Pulizia

Spegnete I'elettrodomestico ed estrarre la spina dalla presa elettrica.

Lavate il recipiente, i frullini e gli accessori per impastare in acqua calda
insaponata. Asciugateli a fondo. Non lavateli in lavastoviglie.

Lavate il frullatore in acqua calda insaponata e sciacquatelo sotto il
rubinetto (non lasciatelo a mollo in acqua calda insaponata né lasciare
acqua nel frullatore). Non usate prodotti abrasivi. Fate attenzione mentre
asciugate a mano in quanto le lame sono molto taglienti. Un altro metodo
consiste nel riempire a meta il frullatore con acqua prima di estrarre la
spina dalla presa elettrica, chiudere il coperchio e il tappo e farlo
funzionare ad alta velocita per alcuni secondi. Svuotatelo, sciacquatelo e
asciugatelo completamente. Non lavatelo in lavastoviglie.

Pulite I'esterno del mixer e il supporto con uno straccio umido. Lucidatelo
con uno straccio asciutto.

Non immergete il mixer, il supporto o il frullatore in acqua.

[Assistenza |

Se il cavo di alimentazione del presente elettrodomestico si danneggia,
puo essere riparato solamente in un Centro Riparazioni autorizzato dalla
Kenwood, in quanto & necessaria una strumentazione speciale.

Contattate il rivenditore dal quale avete acquistato il presente
elettrodomestico.

OND

[Kenwood Chefette 2000

Din nye Kenwood Chefette 2000 er en allsidig kjskkenmaskin som bestar
av handmikser, hurtigmikser og bolle med stativ. Hindmikseren kan
brukes separat, uten stativet. Hurtigmikseren brukes samen med
handmikseren. Dette utstyret er meget allsidig og egner seg til
pisking/blanding av egg, flote, tertedeig, kakergrer o.l. For & f& mest
mulig nytte av Chefette, ber du ha den staende lett tilgjengelig.

IVIKTIGE SIKKERHETSREGLER

Nar man bruker elektriske artikler, bor man alltid ta visse forholdsregler,
inkludert de falgende:

1. Les hele bruksanvisningen.

2. Ikke bruk mikseren til annet enn det den er
beregnet pa.

3.  Hvis det er tegn til skade pa mikseren eller
ledningen, skal de ikke brukes.

4.  Ikke legg mikseren, ledningen eller stapselet i
vann eller annen vaeske.

5.  Veer papasselig hvis mikseren skal brukes av eller i
neerheten av barn.

6.  Ikke la ledningen henge over bordkanten eller

arbeidsbenken eller bergre varme flater.

Hold fingre, kleer, redskap o.l. klar av bevegelige deler.

Advarsel - knivene er skarpe. Utvis forsiktighet bade

nar de er i bruk og nar de rengjores.

9.  Bruk av ekstrautstyr som ikke anbefales av
produsenten kan resultere i brann, stet eller skade.

8. Ta stapselet ut av kontakten for deler settes pa eller
tas av, etter bruk og for mikseren rengjares.

| TA VARE PA BRUKSANVISNINGEN |
Gjor deg kjent med Kenwood Chefette 2000 |

Delene

Handmikser

Utstoterknapp
Hastighetsregulator

Bolle

Stativ

Visper

Hurtigmikser (Mikseglass)
Lokk

Pafyllingslokk (midtlokk)

10. Eltekrok (til deig, hvis inkludert)
11. Deksel og uttak til hurtigmikser
12. Ledning

13. Oppviklingsmulighet for ledning
14. Oppbevaringsplass for visp/elter
15. Utsteterknapp (for mikser)

16. Utstaterknapp (for stativ)

17. Drivverk for bollen

18. Drivverk for visp/elter

19. Uttak for visp/elter

CONOGO AN~

Nettspenning
For du slar p& strammen, ber du forvisse deg om at nettspenningen er
den samme som den som star pa merkeplaten.

Dette utstyret overholder reglene i EQF-direktiv 89/336/EEC.

For bruk

For du tar mikseren i bruk, eller hvis den har statt ubrukt en tid, bar den
gjeres godt ren forst. Vask bolle, visper og eltere i varmt sdpevann og
tork dem godt. Vask hutigmikseren i varmt sapevann, skyll under kranen
og la Iufttorre.

[Slik bruker du Kenwood Chefette 2000 |

[RENGJQRING |

HANDMIKSER MED BOLLE OG STATIV

Maskinen kan vispe 6 eggehviter og kan elte deig av 450 g mel, lage lett
kakergre av 900 g mel, terte-/butterdeig av 225 g og rere til fruktkake av
1130 g mel.

1.  Sett handmikseren pa stativet ved & skyve den ned pa plass.
(Fig 1)

2. Trykk pa utsteterknappen for stativ og vipp handmikseren opp- og
bakover.

3.  Fest visper/eltere
a) Visp/elter som monteres i drivverket settes i uttaket merket

b) Skyv visper/eltere pa plass i uttaket ved a dreie lett pa dem til
de lases pa plass.

4.  Sett bollen pa stativet, ha i ingrediensene og vipp handmikseren
ned til visper/eltere er i bollen.

5.  Sett kontakten i stapselet. Overfladig ledningkan vikles opp. (Fig 2)

6. Sla pa motoren og sett hastighetsregulatoren pa onsket hastighet.
Det er 3 hastighetstrinn.

7. Nar raren/deigen har fatt ensket konsistens, still regulatoren pa 0.
Vent til visper/eltere har stoppet for du tar dem ut.

8. Ta visper/eltere ut ved a trykke pa utsteterknapp for stativ, vippe
handmikseren bakover og trykke pa utsteterknappen for
visper/eltere. Bollen kan na flyttes.

Merk: Husk at styrken gker automatisk i takt med hastigheten. Etterhvert

som blandingen eller deigen blir tykkere, bor du velge storre hastighet.

Hvis mikseren arbeider tungt ved lav hastighet, ber du gke hastigheten.

Hastigheten du velger nar du bruker visper/eltere bestemmer hvor raskt

bollen roterer.

[Slik bruker du Kenwood Chefette 2000 |

HANDMIKSER
Handmikseren kan holdes i handen nar du visper, og brukes i en bolle
eller et kokekar.

1. Ta handmikseren av stativet ved & holde i stativet med den ene
handen mens du lgfter bakdelen av mikseren med den andre
handen og skyve den fremover. (Fig 3)

2.  Feste visper/eltere
a)  Visp/elter som monteres i drivverket settes i uttaket merket

b) Skyv visper/eltere pa plass i uttaket ved a dreie lett pa dem til
de lases pa plass.

3. Haiingrediensene i en bolle e.l.

4.  Stikk kontakten i stapselet. Sett visper/eltere ned i blandingen og
sl& pa. Drei p& hastighetsregulatoren til hastigheten er passe stor
for blandingen - det er 3 hastighetstrinn. Beveg visper/eltere
forsiktig frem og tilbake til blandingen far riktig konsistens.

5.  Still regulatoren pa 0. Vent til visper/eltere har stoppet for du tar
dem ut.

6. Du kan la handmikseren st pa hagykant med vispene over bollen
mens du lager til en ny porsjon. (Fig 4)

Merk: Husk at styrken gker automatisk i takt med hastigheten. Etterhvert

som blandingen eller deigen blir tykkere, bor du velge starre hastighet.

Hvis mikseren arbeider tungt ved lav hastighet, bar du gke hastigheten.

Gode rad

. Det er viktig & merke seg at nar man bruker mikseren pa stativet, er
det nedvendig & skrape sidene og bunnen av bollen med jevne
mellomrom for at alt skal bli godt blandet. Sla av strammen forst og
vent til visper/eletere har stoppet for du begynner & skrape.

. Husk at motoren gar stillere hvis visper/eletere er halvveis dekket
av deig eller rore.

. Nar du rerer margarin (eller smar) og sukker hvitt, lenner det seg &
varme bollen og redskapene forst. Legg dem i varmt vann og terk
sa godt av dem.

. Nar du rerer margarin (eller smar) og sukker hvitt, bar du bruke en
hel blokk margarin varmet til veerelsestemperatur.

. Til alt-i-ett blandinger kan du bruke myk margarin rett fra
kjoleskapet.

. Pass pa at bollen og redskapene er helt rene nar du visper
eggehviter. Selv arsma rester av fett eller eggeplomme kan virke til
at eggehvitene ikke blir stive.

. Visper du eggehviter, ber de ha romtemperatur for & f& et godt
resultat.

|Slik bruker du Kenwood Chefette 2000

HURTIGMIKSER

Hurtigmikseren har en kapasitet pa 0,5 liter. Den er et tilbehor til
handmikseren og brukes sammen med denne. Hurtigmikseren gar med
sapass hay hastighet at all mat er ferdig behandlet i lopet av ett minutt.

1. Ta stopselet ut av kontakten og ta handmikseren av stativet ved &
holde i stativet med den ene handen mens du lgfter bakdelen av
mikseren med den andre handen og skyve den fremover. (Fig 5)

2. Sett mikseren med frontpanel pa arbeidsbenken og loft av dekselet
pa kraftuttaket. (Fig 6)

3.  Stikk kontakten i stopselet, men pass pa at hastighetsregulatoren

star pa 0 og at visper/eltere er tatt ut.

Sett hurtigmikseren i kraftuttaket og skyv den inn pa plass.

Ta av lokket - skru i retning med klokken.

Legg det som skal blandes i mikseglasset, sett pa lokket igjen og

skru i retning mot klokken. Se til at pafyllingslokket sitter stott - du

skyver det inn i lokket og tar det av ved a trekke i det samtidig som
du vrir pa det.

7.  Bruk hastighetstrinn 3 og la motoren ga til blandingen har passe

o oA

Sl& av strammen og ta stepselet ut av kontakten.

Vask bolle og redskap i varmt sapevann og terk dem godt. Ma ikke
vaskes i oppvaskmaskin.

Vask mikseglasset i varmt sdpevann og skyll under kranen (ikke la det bli
liggende i varmt sdpevann og ikke la det std med varmt s&pevann i). lkke
bruk slipemidler. Veer forsiktig hvis du terker for hand - knivene er
skarpe! Alternativt kan du fylle mikseglasset 3/4 fullt med varmt vann og
la motoren g& med hey hastighet i noen sekunder for du slar av
stremmen.

Ma ikke vaskes i oppvaskmaskin.

Tork av handmikseren og stativet med en fuktig klut, deretter med en torr
klut.

Ikke legg mikseren, stativet eller mikseglasset i vann.

Service |

Er ledningen skadet, skal den kun skiftes ut av en autorisert Kenwood-
reparator, da det er nedvendig & bruke spesialverktgy.

Ta kontakt med forhandleren du kjgpte mikseren av.

Cs)

[Din Kenwood Chefette 2000

Din nya Kenwood Chefette 2000 ar en koksmaskin med manga
funktioner och bestar av en handvisp, en mixer och en skal med stativ.
Handvispen kan tas fran stativet och anvéndas separat. Mixern fungerar
i kombination med handvispen. Med denna mangsidiga koksmaskin far
du hjélp med manga moment i matlagningen t ex att blanda, vispa, mixa
och gora paj- och kakdegar. Den &r en ovarderlig hjélp i hushallet.

SAKERHETEN |

Lé&s alla anvisningar.

Anvénd inte kdksmaskinen for annat &n det den &r avsedd for.

Anvand inte kéksmaskinen om den eller sladden uppvisar synliga

skador.

4.  Doppa inte kdksmaskinen, sladden eller elkontakten i vatten eller
annan vétska.

5.  Om koksmaskinen anvénds av barn eller i narheten av barn maste
de hallas under noga uppsikt.

6. Lat inte sladden hanga ner 6ver en bords- eller bankkant eller
komma &t varma ytor.

7. Hall fingrar, har, klader, degspadar och andra verktyg borta fran
rérliga delar.

8.  Skarbladen ar vassa. Hantera dem med forsiktighet bade under
anvandningen och vid diskning.

9.  Anvéndning av tillsatser som inte tillverkas eller séljs av Kenwood
kan orsaka eldsvada, elektrisk stét eller annan skada.

10. Dra ut sladden ur vagguttaget efter anvandningen, innan du

monterar pa eller av nagra tillbehoér och fére rengéring

| SPARA BRUKSANVISNINGEN |
|Lar kénna din Kenwood Chefette 2000 |

Delar

1. Handvisp

Frigéringsknapp

Varvtalsvéljare

Skal

Stativ

Vispar

Mixer

Mixerlock

. Pafyliningslock for mixern

10. Degkrokar (medféljer ev. ej)

11.  Lock dver mixeruttag

12. Natsladd

13. Sladdférvaring

14. Hal for forvaring av vispar/degkrokar
15. Frigéringsknapp fér mixer

16. Frigéringsknapp for stativ

17.  Kuggar for drivning av skalen

18. Kuggar for drivning av vispar/degkrokar
19. Fasten for vispar/degkrokar

Lér kdnna din Kenwood Chefette 2000

Natanslutning

Kontrollera innan du slar pa kdksmaskinen for forsta gangen att den
elektricitet du har stimmer med vad som star pa markplaten.

wn =

©NDOT AN

Denna kdksmaskin uppfyller bestdammelserna i EG-direktivet
89/336/EEG.

[Fére anvandningen |

Innan du anvander din Chefette for férsta gangen eller om du inte anvant
den under en langre tid, ska skalen, visparna och degkrokarna diskas i
varmt diskvatten och torkas noga. Diska mixern i varmt diskvatten, skolj

konsistens. o ) . den under kranen, Iat den rinna av och torka den.
8. Du ber stette hurtigmikseren med hendene s& lenge motoren er i
gang. TR :
|Anvéndning av din Kenwood Chefette 2000
|Viktig | HANDVISP MED SKAL OCH STATIV

Pass pa at motoren er slatt av for du setter pa eller fijerner
hurtigmikseren.

Handmikseren ma tas av stativet for du setter pa hurtigmikseren.

Kontroller at hurtigmikseren sitter stott pa handmikseren fer du slar pa
stremmen.

Etter bruk, sl& av strammen og vent til knivene har sluttet & rotere for du
tar hurtigmikseren av handmikseren, ellers kan koplingen bli gdelagt.

Ikke la motoren ga ungdig lenge eller stadig sla den av og pa, spesielt
nér du arbeider med torre ingredienser eller sm& mengder.

Sla motoren av straks du er ferdig - det vil forlenge levetiden.

Av sikkerhetsgrunner anbefaler vi ikke at du blander vaske som er
meget varm.

Enkelte kryddersorter, som f.eks. nellik, dill og karve kan skade plasten i
hurtigmikseren. Derfor bar du ikke ha dem direkte i mikseglasset.

Ikke la motoren ga hvis mikseglasset er tomt.

Hurtigmikseren ma ikke brukes til & oppbevare mat i, derfor ber du ikke
la mikseglasset std med ingrediensene i for bruk, og du bgr tamme det
straks etter bruk.

Hurtigmikseren bor ikke kjores kontinuerlig i mer enn ett minutt.

VEILEDNING OG TIPS

Torre ingredienser - f.eks. bradsmuler, notter osv.

Ikke legg terre ingredienser i hurtigmikseren for du slar den pa. Skjeer
storre stykker i sma biter som kan slippes gjennom hullet i lokket. Ta av
pafyllingslokket, sla pa hurtigmikseren og slipp bitene ned pa de
roterende knivene. Vent til de har en passe konsistens fer du slipper ned
flere biter. Hold handen over hullet i mellomtiden. Nar det ikke er plass til
mer, tommer du mikseglasset og begynner forfra igjen.

Vaesker - f.eks. supper, rorer, sauser osv.
Mikseglasset skal ikke veere mer enn 3/4 fullt. Pass pa at lokket sitter
godt pa. Kjer motoren i ca. 15 - 45 sekunder.

Puréer - f.eks. jordbzer, tomater og kokt fast frukt
Fyll pa til mikseglasset er havfullt og sld pa motoren. Det kan veere
ngdvendig & skrape frukten av sidene og over pa knivdelen igjen.

Tykke blandinger - f.eks. palegg, paté/postei, tykke sauser , dips
osv.

Fyll p& til mikseglasset er havfullt og sl& pa motoren. Det kan veere
nedvendig & skrape frukten av sidene og over pa knivdelen igjen. Hvis
blandingen virker for tykk og motoren arbeider tungt, kan du ha i litt mer
veeske.

Majones

Ha alle ingrediensene, unntatt oljen, i mikseglasset. Ta av
pafyllingslokket og hell langsomt i oljen, i en uavbrutt stréle, mens
motoren gar.

Med handvispen kan du vispa upp till 6 &ggvitor. Den klarar en bréddeg
pa upp till 450 g mjoél, en kakdeg for sockerkaka pa 900 g, en pajdeg pa
225 g mjél och en fruktkaka som véger drygt 1 kg.

1. Sétt handvispen i stativet genom att 1agga den pa plats och trycka
fast (fig. 1).

2. Tryck pa frigdringsknappen for stativet och fall upp handvispen.

3. Montering av visparna/degkrokarna
a) Vispen/degkroken med kugghjulet ska sattas i fastet

markerat =a=e=/*
b) Tryck in visparna/degkrokarna med en latt vridande rorelse
tills de knapps fast.

4.  Stall skalen pa plats, tillsatt ingredienserna och féll ner handvispen
sa att visparna/degkrokarna kommer i skalen.

5.  Satt in kontakten i vagguttaget. Vira eventuellt verbliven sladd runt
sladdférvaringsstéllet (fig. 2).

6. Koppla pa och stall varvtalsvéljaren till 6nskat lage. Det finns tre
varvtal att valja pa.

7. Nar du fatt ratt konsistens staller du knappen pa 0. Véanta tills
visparna har stannat innan du lyfter dem ur skalen.

8. For att ta bort visparna/degkrokarna trycker du pa
frigdringsknappen for stativet, faller upp handvispen och trycker pa
frigdringsknappen sa att visparna/degkrokarna lossnar. Du kan nu
ta bort skalen.

OBS: Nér varvtalet 6kas 6kar ocksa kraften. Nér blandningen blir tyngre

Okar du kraften genom att valja hogre varvtal. Om motorn far arbeta for

hart pa ett l1agre varvtal, stéller du in ett hégre. Nar du anvander

visparna/degkrokarna paverkas aven skalens hastighet av vilket varvtal
som &r instéllt.

|Anvéndning av din Kenwood Chefette 2000

HANDVISP | HANDEN
Du kan ocksa anvédnda handvispen utan stativ. Da kan du anvanda
vilken skal eller kastrull du vill.

1. Lossa handvispen fran stativet genom att halla i stativet med ena
handen och lyfta bakre delen av handvispen med den andra medan
du drar framat (fig. 3).

2. Montering av visparna/degkrokarna

a) Vispen/degkroken med kugghjulet ska séattas i fastet
markerat =a=e=/>

b) Tryck in visparna/degkrokarna med en latt vridande rorelse
tills de knapps fast.

Lagg ingredienserna i en skal.

Sétt in kontakten i vagguttaget, sank ner visparna/degkrokarna i

blandningen och koppla pa. Stall varvtalsvaljaren till 6nskad lage.

Det finns tre varvtal att vélja pa. Flytta férsiktigt omkring

visparna/degkrokarna i blandningen tills ratt konsistens uppnatts.

Vanta tills visparna har stannat innan du lyfter dem ur skalen.

6. Mellan olika vispningsmoment kan handvispen stéllas pa kortandan
med visparna over skalen (fig. 4).

OBS: Nar varvtalet 6kas 6kar ocksa kraften. Nar blandningen blir tyngre

6kar du kraften genom att vélja hégre varvtal. Om motorn far arbeta for

hart pa ett Iagre varvtal, staller du in ett hogre.

o w

Tips 6r vispning och knadning

. Nar mixern anvands pa stativet maste blandningen da och da
skrapas ner fran sidorna av skalen. Koppla av handvispen och
vanta tills visparna/degkrokarna slutat réra sig innan du skrapar.

. Tank pa att vispningen ar tystare och mer effektiv nar visparna ar
till halften tackta med blandningen.

. Innan du rér ihop fett och socker &r det bast att varma skalen och
visparna genom att stélla dem i varmt vatten och sedan torka noga.

. Om du bérjar en kakdeg genom att rora fett och socker pdsigt ar
det bést att anvanda paketmargarin vid rumstemperatur.

. For kakor dér alla ingredienserna rors ihop samtidigt &r det bast att
anvénda kylskapskallt bordsmargarin.

. Nar du vispar adggvitor maste skéalen och visparna vara mycket
rena. Om det finns nagra spar av fett eller &ggula, gar det inte att fa
upp aggvitorna till 1att pordst skum.

. Aggvitorna ska helst vara vid rumstemperatur.

|Anvandning av din Kenwood Chefette 2000

MIXER

Mixertillbehoret har en kapacitet pa en halv liter. Det foljer med
handvispen och anvénds tillsammans med den. Mixern gar pa mycket
hogt varvtal, och finférdelar innehallet pA mindre &an en minut.

1. Dra ut handmixerns kontakt ur vagguttaget och lyft bort den fran
stativet genom att halla i stativet med ena handen och lyfta bakre
delen av handvispen med den andra medan du drar framat (fig. 5).

2. Stall mixern med framre kortdndan pa arbetsytan och lyft av locket
till mixeruttaget (fig. 6).

3.  Satti kontakten igen. Varvtalsvéljaren ska vara avstangd, och inga
vispar/degkrokar ska sitta i.

4.  Satt mixern pa uttaget och tryck ner den nar den &r pa rétt plats.

5.  Tabort locket genom att vrida medurs.

6. Lagg i det som ska mixas och satt tillbaka locket genom att vrida
det moturs. Pafyliningslocket ska sitta pa. Det sitter itryckt i locket
och kan tas bort genom att dras upp i en vridande rérelse.

7.  Stall varvtalsvaljaren pa 3 och mixa tills ratt konsistens uppnatts.

8.  Under anvandningen &r det bést att halla handen ovanpa mixern fér
att halla den stadig.

Viktigt

Motorn méste vara avstédngd nér du monterar pa och av mixern.

Handvispen maste ha tagits bort fran stativet innan mixern kan monteras.

Dra ut kontakten ur vaggen efter anvandningen, och véanta tills bladen
har stannat innan du lyfter mixern fran handvispen. Annars kan
kopplingen skadas.

Mixern bor inte anvéndas lang stund i taget eller upprepade ganger efter
varandra, sérskilt vid mixning av torra ingredienser eller sma mangder.

Sla av mixern omedelbart. P4 s& satt haller den langre.

Av sadkerhetsskél rekommenderar vi att mixern inte anvands till mycket
varma vatskor.

En del kryddor inverkar menligt pa plasten. Det galler t ex nejlikor, dill
och kummin, och du bér darfér inte anvdnda mixern med sadana
kryddor.

Kor aldrig mixern tom.

Mixern l&mpar sig inte som férvaringskarl, och den boér darfér inte sta
med ingredienser i fére beredningen, och den bér témmas omedelbart
efter.

Anvéand inte mixern i mer &n en minut.

Tips vid mixning

Finfordela torra ingredienser som strobréd, nétter mm:

Lagg inte i de torra ingredienserna innan du slar pa mixern. Bitarna ska
vara sa sma att de kan passera genom péafyliningshalet. Ta av
pafyliningslocket och koppla pa mixern. Sldpp ner matvarorna pa de
roterande knivarna. Vanta tills varje bit har finférdelats innan nasta
slapps ner. Hall handen &ver halet under tiden. Néar det inte gar att
bearbeta mer tdmmer du mixern och bérjar om pa nytt.

Mixa véatskor t ex soppa, pannkakssmet, sds mm:
Fyll mixern till hogst tre fjardedelar. Kontrollera att locket sitter pa
ordentligt och att pafyliningslocket sitter pa. Kér mixern i 15-45 sekunder.

Puréa t ex jordgubbar, tomater och kokt frukt:
Fyll mixern till halften och koppla pa. Stdng av mixern och skrapa ner
blandningen mot knivarna om sa behovs.

Mixa tjockare blandningar t ex bredbara palagg, patéer, dipsaser
mm:

Fyll mixern till halften och koppla pa. Stang av mixern och skrapa ner
blandningen mot knivarna om sa behdévs. Tillsétt ytterligare litet vatska
om blandningen ar svararbetad.

Majonnas

For att géra majonnés haller du alla ingredienserna utom oljan i mixern.
Ta av pafyliningslocket och tillsatt oljan i en jamn strdle med motorn
igang.

[Skétsel och rengéring

Stang av handvispen och dra ut kontakten ur vagguttaget.

Diska skélen, visparna och degkrokarna i varmt diskvatten och torka
noga. Maskindiska dem inte.

Diska mixern i varmt diskvatten och skélj den under kranen (&t den inte
ligga i blot i varmt diskvatten och lamna inte vatten staende i mixern).
Anvand inte skurmedel. Var férsiktig med de vassa knivbladen nér du
torkar mixern. Alternativt kan du fylla mixern till en tredjedel med varmt
diskvatten, satta pa locket och pafyliningslocket och lata den ga i ett par
sekunder. Tém mixern, skélj med vatten och torka noga. Maskindiska
den inte.

Lagg inte handvispen, stativet eller mixern i blét.

Service

Om natsladden skadas maste den bytas av fackman som auktoriserats
av Kenwood, eftersom det krévs ett sarskilt verktyg for detta.

Kontakta butiken dar du képte din Chefette.
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