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know your Kenwood kitchen machine

safety

Switch off and unplug before fitting or removing tools, after use
and before cleaning.

Never let the cord hang down where a child could grab it.

Keep your fingers away from moving parts and fitted tools. Never
put your fingers etc in the hinge mechanism.

Never leave the machine on unattended.

Never use a damaged machine. Get it checked or repaired: see
‘service’, page 8.

Never let the power unit, cord or plug get wet.

Never use an unauthorised attachment or more than one
attachment at a time.

When using an attachment, read the safety information that
comes with it.

Never exceed the maximum capacities on page 5.

Take care when lifting this appliance. Ensure the head is locked
and that the bowl, tools, and cord are secure before lifting.

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

Children should be supervised to ensure that they do not play with
the appliance.

Only use the appliance for its intended domestic use. Kenwood
will not accept any liability if the appliance is subject to improper
use, or failure to comply with these instructions.

before plugging in

Make sure your electricity supply is the same as the one shown on
the underside of your machine.

This appliance conforms to EC directive 2004/108/EC on
Electromagnetic Compatibility and EC regulation no. 1935/2004 of
27/10/2004 on materials intended for contact with food.



before using for the first time

1 Remove all packaging.

2 Push excess cord in the cord storage compartment in
the back of the mixer.

3 Wash the parts: see ‘care and cleaning’, page 8.

know your Kenwood kitchen machine
@ medium speed outlet
@ high speed outlet
@ tool socket
@ head release lever
(® mixer head
® bowl
@ on/off and speed switch
power unit
® cord storage compartment
beater
@ dough hook with removable guard
® whisk
® splashguard




beater

whisk

dough hook

to insert a tool

to remove a tool

important

2

7

the mixer

the mixing tools and some of their uses

For making cakes, biscuits, pastry, icing, fillings, éclairs and
mashed potato.

For eggs, cream, batters, fatless sponges, meringues, cheesecakes,
mousses, soufflés. Don’t use the whisk for

heavy mixtures (eg creaming fat and sugar) - you could

damage it.

For yeast mixtures.

to use your mixer

Press down on the head release lever @ and raise the mixer
head until it locks into position.

Select a tool and push into the tool socket @.

Always ensure the guard is fitted onto the shaft of the dough
hook before inserting into the outlet. Once inserted fit the
guard to the mixer outlet to prevent food ingress.

Fit the bowl into the base and turn clockwise to lock into
position @.

Press down on the head release lever and lower the mixer head until
it locks into position.

Plug into the power supply then switch on and turn the speed
switch to the desired setting. To switch off turn to ‘0.

Switch to pulse P for short bursts

Unplug from the power supply.

Raise the mixer head and whilst holding it steady, pull the tool
from the outlet.

Some movement of the mixer head is normal when
mixing heavy loads such as bread dough.

If the mixer head is raised during operation, the machine will stop
working straight away. To re-start the mixer, lower the mixer head,
turn the speed switch to the off position, wait a few seconds and then
re-select the speed. The mixer should resume operating straight away.
If for any reason power to the mixer is interrrupted and the machine
stops working, turn the speed switch to the off position, wait a few
seconds and then re-select the speed. The mixer should resume /
operating straight away.

The mixer will not operate unless all the outlet covers are correctly
fitted to the machine.

If you hear the machine labouring either switch off and remove
some of the mixture or increase the speed.




hints e
°
°

important e

beater o

[ )
whisk e
dough hook e

Switch off and scrape the bowl with a spatula when necessary.

Eggs at room temperature are best for whisking.

Before whisking egg whites, make sure there’s no grease or

egg yolk on the whisk or bowl.

Use cold ingredients for pastry unless your recipe states otherwise.

When creaming fat and sugar for cake mixes, always use the fat at room temperature or soften
it first.

Your mixer has been fitted with ‘soft start’ feature to minimise spillage. However if the machine
is switched on with a heavy mixture in the bowl such as bread dough, you may notice that the
mixer takes a few seconds to reach the selected speed.

points for bread making

Never exceed the maximum capacities stated - you will overload the

machine.

Some movement of the mixer head is normal when mixing heavy loads such as bread dough.
The ingredients mix best if you put the liquid in first.

At intervals stop the machine and scrape the mixture off the dough hook.

Different batches of flour vary considerably in the quantities of liquid required and the stickiness
of the dough can have a marked effect on the load imposed on the machine. You are advised
to keep the machine under observation whilst the dough is being mixed; the operation should
take no longer than 6-8 minutes.

speed switch

These are a guide only and will vary depending upon the quantity of mix in the bowl and the
ingredients being mixed.

creaming fat and sugar start on min gradually increasing

to a higher speed

beating eggs into creamed mixtures use a medium to high speed
folding in flour, fruit etc use a low to medium speed

all in one cakes start on a low speed gradually increasing

to a higher speed

rubbing fat into flour use a low to medium speed

gradually increase to maximum

use a low to medium speed

maximum capacities

shortcrust pastry 450g flour weight
sponge cake (one stage mix) 1.6 Kg total mix
fruit cake mix 1.8 Kg total mix
bread dough 500g flour weight
egg whites 8



electronic speed sensor control

Your mixer is fitted with an electronic speed sensor control that is designed to maintain the
speed under different load conditions, such as when kneading bread dough or when eggs are
added to a cake mix. You may therefore hear some variation in speed during the operation as
the mixer adjusts to the load and speed selected - this is normal.

to fit and use the splashguard

Fit the bowl into the base and add the ingredients.

Fit the tool then lower the mixer head

Fit the splashguard onto the bowl by sliding the cut away
section around the mixer head @.

To remove the splashguard reverse the above
procedure.

During mixing, ingredients can be added
directly to the bowl via the chute.



the attachments available

To buy an attachment not included in your pack, see service and customer care.

attachment attachment code

liquidiser O 1.5 | acrylic AT262
mincer (2) AT261 comes with medium and coarse screens
food processing attachment 3) AT264 comes with
a knife blade
b reversible thick slicer/shredder
¢ reversible thin slicer/shredder
d rasping plate (grates parmesan cheese and
potato for German potato dumplings)
e citrus juicer
optional attachments f thin (julienne style) chipper plate
g standard chipper plate
h extra coarse shredder plate
centrifugal juicer @) AT265




power unit

bowl, tools,
splashguard,
removable guard
on dough hook

cleaning and service

care and cleaning
Always switch off and unplug before cleaning.

Wipe with a damp cloth, then dry.
Never use abrasives or immerse in water.

Wash by hand, then dry thoroughly or wash in the dishwasher.
Never use a wire brush, steel wool or bleach to clean your
stainless steel bowl. Use vinegar to remove limescale.

Keep away from heat (cooker tops, ovens, microwaves).

service and customer care
If the cord is damaged it must, for safety reasons, be replaced
by KENWOOD or an authorised KENWOOD repairer.

If you need help with:

using your machine

servicing or repairs

Contact the shop where you bought your machine.

IMPORTANT INFORMATION FOR CORRECT DISPOSAL OF THE PRODUCT IN
ACCORDANCE WITH EC DIRECTIVE 2002/96/EC.

At the end of its working life, the product must not be disposed of as urban waste.

It must be taken to a special local authority differentiated waste collection centre or to a dealer
providing this service.

Disposing of a household appliance separately avoids possible negative consequences for the
environment and health deriving from inappropriate disposal and enables the constituent
materials to be recovered to obtain significant savings in energy and resources. As a reminder
of the need to dispose of household appliances separately, the product is marked with a
crossed-out wheeled dustbin.



recipe

carrot and coriander soup

ingredients

method

N+ o o e

259 butter

1 onion chopped

1 clove garlic crushed

7509 carrot cut into 1.5 cm cubes

(alternatively for a lighter soup use 600g carrot cut into 1.5 cm cubes)

cold chicken stock

10-15ml ground coriander

salt and pepper

Melt the butter in a pan, add the onion and garlic and fry until soft.

Place the carrot into the liquidiser, add the onion and garlic. Add sufficient stock to reach the
1.5 level marked on the goblet. Fit the lid and filler cap.

Blend on the pulse setting for 5 seconds for a coarse soup or longer for a finer result.
Transfer the mixture to a saucepan, add the coriander and seasoning and simmer the soup for
30 to 35 minutes or until cooked.

Adjust the seasoning as necessary and add extra liquid if required.



(D)
de onderdelen van de Kenwood keukenmachine

veiligheidsmaatregelen

Zet de machine uit en haal de stekker uit het stopcontact voordat
u hulpstukken vastmaakt of weghaalt, na elk gebruik en voordat u
de machine schoonmaakt.

Laat het snoer nooit naar beneden hangen waar een kind erbij
kan.

Houd vingers uit de buurt van bewegende onderdelen en
aangebrachte hulpstukken. Stop nooit vingers e.d. in het
scharniermechanisme.

Laat de machine nooit onbeheerd aan staan.

Gebruik nooit een machine die beschadigd is. De machine laten
controleren of repareren: zie ‘onderhoud’, pagina 16.

De motor, het snoer of de stekker nooit nat laten worden.
Gebruik nooit een ongeautoriaseerd hulpstuk of meer dan één
hulpstuk tegelijkertijd..

Lees biij het gebruik van een hulpstuk de veiligheidsinformatie die
erbij geleverd is.

De maximumcapaciteit nooit overschrijden, zie pagina 13.

Wees voorzichtig wanneer u dit apparaat optilt. Zorg dat de kop
vergrendeld is en dat de kom, hulpstukken en het snoer vastzitten
voor u het apparaat optilt.

Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen (inclusief
kinderen) met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens of gebrek aan ervaring en kennis, tenzij ze toezicht of
instructies over het gebruik van het apparaat hebben gekregen
van de persoon die verantwoordelijk is voor hun veiligheid.

Op kinderen moet toezicht gehouden worden om er zeker van te
zijn dat ze niet met het apparaat spelen.

Gebruik het apparaat alleen voor het huishoudelijke gebruik
waarvoor het is bedoeld. Kenwood kan niet aansprakelijk worden
gesteld in het geval dat het apparaat niet correct is gebruikt, of
waar deze instructies niet worden opgevolgd.

voordat u de stekker in het stopcontact steekt

Zorg dat uw elektriciteitstoevoer overeenkomt met de
aanwijzingen onderop de machine.

Dit apparaat voldoet aan de EC-richtlijn 2004/108/EC betreffende
de elektromagnetische compatibiliteit en EC-bepaling 1935/2004
van 27/10/2004 betreffende materialen die bestemd zijn voor
contact met voedsel.
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voordat u het toestel voor het eerst gebruikt

1 Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

2 Duw het teveel aan snoer in het bewaarcompartiment aan de
achterkant van de mixer.

3 Was de onderdelen: zie ‘schoonmaken’, pagina 16.

de onderdelen van de Kenwood keukenmachine
© medium snelheidaansluitpunt
@ hoge snelheidaansluitpunt o
© montagepunt hulpstukken
@ ontgrendeling van de kop
(®B mixerkop
® kom
@ aan/uit- en snelheidsschakelaar
motorelement
(® bewaarcompartiment voor het snoer
klopper
(@) deeghaak met verwijderbare kap

® garde
® spatscherm




klopper

garde

deeghaak

een hulpstuk
bevestigen

een hulpstuk
verwijderen

belangrijk

tips

e Zorg er altijd voor dat de kap op de steel van de deeghaak zit

7

de mixer

de menghulpstukken en hoe ze gebruikt kunnen worden
Voor het bereiden van taarten, koekjes, gebakjes, suikerglazuur,
vullingen, éclairs en aardappelpuree.

Voor eieren, room, beslag, vetloos eiergebak, meringue, kaastaart,
mousse, soufflé. Gebruik de garde niet voor zware mengsels

(bijv. boter en suiker vermengen), omdat de garde daardoor
beschadigd kan raken.

Voor gistmengsels.

het gebruik van uw mixer
Duw de ontgrendeling van de kop naar beneden @ en licht de kop
van de mixer op tot hij rechtop vastklikt.

Selecteer een hulpstuk en duw het in de fitting @.

voor u deze in de fitting steekt. plaats de kap vervolgens in de het
aansluitpunt van de mixer om te voorkomen dat er voedsel in komt.
Zet de kom op de bodemplaat en draai hem naar rechts om

hem te vergrendelen @.

Duw de vergrendeling van de kop omlaag en breng de kop van de
mixer omlaag tot hij horizontaal vastklikt

Steek de stekker in het stopcontact, schakel het apparaat aan

en draai de snelheidknop naar de gewenste stand. Om het
apparaat uit te zetten, draait u de knop naar ‘0.

Draai naar stand P voor korte pulsen

Haal de stekker uit het stopcontact.

Licht de kop van de mixer op en trek het hulpstuk uit het
aansluitpunt terwijl u de kop vasthoudt.

Het is normaal dat de mengkop beweegt wanneer u de
processor zwaar belast, zoals bij het bereiden van
brooddeeg.

Als de kop van de mixer opgetild wordt terwijl het apparaat aan staat, dan
stopt het apparaat onmiddellijk. Om de mixer opnieuw op te starten,
draait u de knop naar de uit-stand, wacht een paar seconden en
selecteert de snelheid opnieuw. De mixer moet nu onmiddellijk weer
aangaan.

Mocht de stroom naar de mixer om enige reden onderbroken
worden en het apparaat stopt, dan draait u de snelheidknop naar
de uit-stand, wacht een paar seconden en selecteert de snelheid
opnieuw. De mixer moet nu onmiddellijk weer aangaan.

De mixer werkt niet tenzij alle aansluitpunten correct afgedekt zijn.
Als u hoort dat het apparaat te hard moet werken, dan schakelt
u het uit en verwijdert een beetje van de inhoud; u kunt ook de
snelheid verhogen.

Zet de machine uit en schraap de kom zo nodig met een spatel schoon.
Het beste is om eieren eerst op kamertemperatuur te brengen, voordat
u ze gaat kloppen.
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Zorg dat er geen boter of eigeel op de garde of in de kom aanwezig is,
voordat u eiwit gaat opkloppen.

Gebruik koude ingrediénten als u deeg gaat maken, tenzij het recept
iets anders voorschrijft.

e \Wanneer u boter en suiker voor een taart vermengt, zorg altijd dat de

belangrik e

klopper o

garde e
deeghaak e

boter op kamertemperatuur is gebracht of dat u de boter eerst zacht
laat worden.

Uw mixer is uitgerust met een ‘zachte start’ functie, zodat zo min
mogelijk gemorst wordt.

Als de machine echter wordt aangezet terwijl er een zwaar mengsel in
de kom zit, zoals brooddeeg, dan zult u merken dat de mixer er enkele
seconden over zal doen, voordat de gewenste snelheid is bereikt.

tips voor het bereiden van brood

U dient de aangegeven maximum capaciteit nooit te overschrijden;
hierdoor kan het apparaat overbelast worden.

Het is normaal dat de mengkop beweegt wanneer u de processor
zwaar belast, zoals bij het bereiden van brooddeeg.

De ingrediénten zullen het beste mengen als u eerst de vioeistof in de
kom giet.

Stop de machine af en toe om het deeg van de deeghaak af te schrapen.
Er bestaat een groot verschil tussen verschillende soorten bloem en de
hoeveelheid vioeistof die ervoor nodig is. De kleverigheid van het deeg
heeft een groot effect op de belasting van de machine. Aangeraden
wordt om de machine in de gaten te houden wanneer het deeg wordt
gemengd; deze bewerking duurt niet langer dan 6-8 minuten.

snelheidknop

Dit zijn slechts richtlijnen voor de snelheid; deze is afhankelijk van de
hoeveelheid voedsel in de kom en de ingrediénten die gemengd
worden.

vet en suiker kloppen begin op min en schakel geleidelijk naar een
hogere snelheid

eieren tot een romig mengsel slaan gebruik een medium tot
hoge snelheid

bloem, fruit enz. door en mengsel vouwen gebruik een lage tot
medium snelheid

taarten begin op een lage snelheid en schakel geleidelijk naar een
hogere snelheid

vet in bloem wrijven gebruik een garde op lage tot medium
snelheid

geleidelijk schakelen naar maximum snelheid

gebruik een lage tot medium snelheid
maximumcapaciteit

kruimeldeeg 450 gr bloem
sponge cake (one stage mix) 1.6 kg totale mix
fruittaartmix 1.8 kg totale mix
bread dough 500 gr bloem
eiwit 8
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elektronische snelheidssensorregeling

De mixer is uitgerust met een elektronische snelheidsregeling die speciaal werd ontworpen om
een constante snelheid bij verschillende belastingen te handhaven, zoals bij het kneden van
brooddeeg of wanneer eieren aan een cakemix worden toegevoegd. Daarom is het mogelijk dat
u tijdens de werking snelheidsvariaties hoort, aangezien de mixer de snelheid automatisch aan
de belasting en aan de gekozen snelheid aanpast — dit is normaal.

het spatscherm op het apparaat bevestigen
en gebruiken

Zet de kom op de bodemplaat en voeg de ingrediénten toe.
Bevestig het hulpstuk en breng de kop van de mixer omlaag
Zet het spatscherm op de kom door de uitsparing om de
kop van de mixer te schuiven @.

Om het spatscherm te verwijderen, verricht u de
hierboven beschreven stappen in
omgekeerde volgorde.

Tijdens het mixen kunnen ingrediénten
rechtstreeks aan de kom toegevoegd
worden via de vulopening.
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verkrijgbare hulpstukken

Al;s u een hulpstuk wilt aanschaffen dat niet bij uw apparaat meegeleverd is,
kunt u de sectie service en onderhoud raadplegen.

hulpstuk codenummer hulpstuk

blender () 1,5 | acryl AT262
molen ) AT261 wordt geleverd met een medium en grove schijf
hulpstuk voor
foodprocessor 3 AT264 wordt geleverd met
a een mes
b omkeerbare grove snij/snipperschijf
¢ omkeerbare fiine snij/snipperschijf
d raspschijf (raspt Parmezaanse kaas en
aardappelen voor Duitse knoedels)
e citruspers
optionele hulpstukken f dunne (juliennestijl) frietschijf
g standaard frietschijf
h extra grove snipperschijf
sapcentrifuge ) AT265




motorelement

kom, hulpstukken,
spatscherm,
verwijderbare kap
op deeghaak

reiniging en onderhoud

verzorging en reiniging
De machine altijd uitzetten en de stekker uit het stopcontact halen.

Met een vochtige doek schoonvegen en afdrogen.
Geen schuurmiddelen gebruiken en nooit in water onderdompelen.

Met de hand wassen en goed afdrogen of in de vaatwasmachine wassen.
Gebruik geen staalborstel, schuursponsje of bleekmiddel om uw
roestvrijstalen kom te reinigen. Gebruik azijn om kalkaanslag te verwijderen.
Uit de buurt van hittebronnen houden (gaspitten, ovens, magnetrons).

onderhoud en klantenservice

Als het snoer beschadigd is, dan mag het om veiligheidsredenen alleen
door KENWOOD of een door KENWOOD erkende reparateur
vervangen worden.

Als u hulp nodig heeft met:

het gebruik van de machine

onderhoud of reparatie

neem dan contact op met de winkel waar u de machine hebt gekocht.

BELANGRIJKE INFORMATIE VOOR DE CORRECTE
VERWERKING VAN HET PRODUCT IN OVEREENSTEMMING
MET DE EUROPESE RICHTLIJN 2002/96/EC

Aan het einde van de levensduur van het product mag het niet samen met
het gewone huishoudelijke afval worden verwerkt. Het moet naar een
speciaal centrum voor gescheiden afvalinzameling van de gemeente
worden gebracht, of naar een verkooppunt dat deze service verschaft. Het
apart verwerken van een huishoudelijk apparaat voorkomt mogelijke
gevolgen voor het milieu en de gezondheid die door een ongeschikte
verwerking ontstaan en zorgt ervoor dat de materialen waaruit het
apparaat bestaat, teruggewonnen kunnen worden om een aanmerkelijke
besparing van energie en grondstoffen te verkrijgen. Om op de verplichting
tot gescheiden verwerking van elektrische huishoudelike apparatuur te
wijzen, is op het product het symbool van een doorgekruiste vuilnisbak
aangebracht.
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ingrediénten

methode

— @ o o

recepten

wortel/koriander-soep

25 g boter

1 fijngesneden ui

1 teentje verbrijzelde knoflook

750 g wortelen in blokjes van 1,5 cm gesneden

(u kunt ook voor een lichter soep 600 g wortelen gebruiken, die in blokjes van 1,5 cm
gesneden zijn)

koude kippenbouillon

10-15 ml gemalen koriander

zout en peper

Smelt de boter in een pan, voeg de ui en knoflook toe en bak

totdat ze zacht zijn.

Stop de wortels in de blender en voeg de ui en knoflook toe. Voeg voldoende bouillon toe om
het maatstreepje 1,5 op de mengbeker te bereiken. Zet het deksel en de vuldop op de beker
samen.

Mix 5 seconden met pulsknop voor een grove soep of langer voor een fijner resultaat.

Breng het mengsel over naar een pan, voeg de koriander en kruiden toe en laat de soep
gedurende 30 tot 35 minuten sudderen of totdat de soep gaar is.

Voeg naar wens meer kruiden en extra vloeistof toe.
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faites connaissance avec votre robot de
cuisine Kenwood

sécurité

Eteignez et débranchez I'appareil avant d'adapter ou de retirer tout
élément, aprés |'utilisation et avant le nettoyage.

Ne laissez jamais le cordon pendre de telle fagon qu’un enfant puisse
s’en saisir.

N’approchez jamais vos doigts des éléments ou des accessoires
mobiles. Ne mettez jamais vos doigts etc. dans la charniere de
I'appareil.

Ne laissez jamais I'appareil sous tension sans surveillance.

N’utilisez jamais un appareil en mauvais état. Faites-le vérifier ou réparer
: reportez-vous a la rubrique « service aprés-vente »en page 24.

Ne mouillez jamais le bloc moteur, le cordon d’alimentation ou la prise.
N’utilisez jamais un accessoire non adapté a cet appareil ou plus d’un
accessoire a la fois.

Lorsque vous utilisez un accessoire, lisez les instructions de sécurité
fournies avec celui-ci.

Ne dépassez jamais les capacités maximales de charge de I'appareil
telles qu’elles sont précisées en page 21.

Prenez des précautions lorsque vous soulevez cet appareil. Assurez-
vous que la téte est verrouillée et que le bol, les ustensiles et le cordon
sont bloqués avant de soulever le robot.

Cet appareil n’est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y
compris des enfants) dont les capacités physiques, sensorielles ou
mentales sont diminuées, ou qui ne disposent pas des connaissances
ou de I'expérience nécessaires, a moins qu’elles n’aient été formées et
encadrées pour I'utilisation de cet appareil par une personne
responsable de leur sécurité.

Les enfants doivent étre surveillés afin qu'ils ne puissent pas jouer avec
cet appareil.

N’employez I'appareil qu’a la fin domestique prévue. Kenwood décline
toute responsabilité dans les cas ou I'appareil est utilisé incorrectement
ou que les présentes instructions ne sont pas respectées.

avant de brancher P’appareil

Assurez-vous que la tension de votre installation est la méme que celle
indiquée sous votre appareil.

Cet appareil est conforme a la directive 2004/108/CE de la CE sur la
compatibilité électromagnétique, et au reglement 1935/2004 de la CE
du 27/10/2004 sur les matériaux destinés au contact alimentaire.

18
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avant d’utiliser votre appareil pour la premiére fois

1 Retirez tous les emballages.

2 Poussez le surplus de cordon dans le compartiment range-cordon situé
a I'arriere de I'appareil.

3 Lavez les différentes parties de I'appareil : reportez-vous a la page 24 «
entretien et nettoyage de I'appareil ».

faites connaissance avec votre robot
de cuisine Kenwood
@ sortie vitesse moyenne o e
@ sortie vitesse élevée
@ douiille pour accessoires
@ manette de déblocage de la téte
(® téte du batteur
® bol
@ bouton marche/arrét (on/off) et de réglage de
la vitesse
bloc moteur
(® compartiment range-cordon
batteur
(@) crochet pétrisseur et protection amovible
® fouet
® protection anti-projections




batteur

fouet

crochet a pate

pour insérer
un ustensile

pour retirer
un ustensile

important

e

N

o

(&)

7

le mixer

les accessoires du batteur et quelques-unes de leurs
utilisations possibles

Pour la confection de cakes, biscuits, patisseries, glacages,
garnitures, éclairs et purées de pommes de terre.

Pour les ceufs, la créeme, la pate a beignet, les gateaux sans
matiere grasse, les meringues, les gateaux au fromage, les
mousses, les soufflés. N'utilisez pas le fouet pour les mélanges
épais (ex matiere grasse et sucre) — vous pourriez I'endommager.
Pour les mélanges a base de levure.

utilisation de votre batteur
Appuyez sur la manette de déblocage de la téte @ et levez le batteur
jusqu’a ce qu’il s’enclenche en position.

Sélectionnez un ustensile et enfoncez-le dans la sortie pour accessoires @.
Assurez-vous toujours que la protection est installée sur I'arbre du
crochet pétrisseur avant de I'insérer dans la sortie. Une fois
I'ustensile inséré, placez la protection sur la sortie du batteur pour
éviter les projections d’aliments.

Placez le bol sur le socle et tournez dans le sens des aiguilles
d’une montre pour le verrouiller dans sa position @.

Appuyez sur la manette de déblocage de la téte et abaissez la téte
du batteur jusqu’a ce gu’elle s’enclenche dans sa position.
Branchez I'appareil sur I'alimentation électrique, allumez-le, puis
positionnez le sélecteur sur la vitesse désirée. Pour arréter
I'appareil, mettez-le en position « 0 ».

Sélectionnez la touche pulse P pour les courtes impulsions.
Débranchez I'appareil de 'alimentation électrique.

Levez la téte du batteur et, tout en tenant I'appareil fermement, retirez
I'ustensile de la sortie.

Les mouvements au niveau de la téte du batteur sont
normaux lorsque vous mixez des ingrédients lourds, tels
que la pate a pain.

Si vous soulevez la téte du batteur alors que I'appareil fonctionne,
celui-ci s’arréte immédiatement. Pour redémarrer le batteur,
abaissez la téte, positionnez le sélecteur de vitesse sur "Arrét",
attendez quelques secondes, puis sélectionnez a nouveau une
vitesse. Le batteur doit se remettre en marche immédiatement.
Si, pour une raison quelconque, I'alimentation électrique du
batteur est interrompue et I'appareil s’arréte, positionnez le
sélecteur de vitesse sur « arrét », attendez quelques secondes,
puis sélectionnez a nouveau une vitesse. Le batteur doit se
remettre en marche immédiatement.

Le batteur ne fonctionnera pas si tous les caches des sorties ne sont
pas correctement installés sur I'appareil.

Si vous entendez votre appareil forcer, éteignez-le et retirez un peu de
la préparation ou augmentez la vitesse.
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astuces o
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important e

batteur e

fouet o
crochet pétrisseur o

Eteignez I'appareil et raclez le bol avec la spatule si nécessaire.

Il est conseillé d’utiliser des ceufs a température ambiante pour les battre.
Avant de monter des blancs en neige, vérifiez qu’il n’y a pas de graisse
ou de jaune d’ceuf sur le fouet ou dans le bol.

Utilisez des ingrédients froids pour la pate sauf indications contraires
mentionnées sur votre recette.

Si vous préparez des gateaux a base de matiére grasse et de sucre,
utilisez-les toujours a température ambiante ou faites-les ramollir
auparavant.

Votre batteur est équipé d’une fonction « démarrage lent » pour
réduire les débordements. En revanche, si I'appareil est allumé avec un
mélange épais dans le bol comme de la pate a pain, vous pouvez
remarquer que le batteur met quelques secondes pour atteindre la
vitesse sélectionnée.

points importants pour la fabrication du pain

Ne dépassez jamais les capacités maximales indiquées — vous
surchargeriez I'appareil.

Les mouvements au niveau de la téte du batteur sont normaux lorsque
vous mixez des ingrédients lourds, tels que la pate a pain.

Les ingrédients se mélangeront mieux si vous versez les liquides en premier.
Arrétez régulierement I'appareil et raclez le mélange avec le crochet a pate.
Différents types de farine varient considérablement dans les quantités
de liquide nécessaires et la viscosité de la pate peut avoir un effet
important sur la charge imposée a la machine. Il est conseillé
d’observer I'appareil pendant le mélange de la pate ; I'opération ne doit
pas durer plus de 6-8 minutes.

sélecteur de vitesse

Ces éléments sont donnés a titre indicatif et peuvent varier en fonction
de la quantité de préparation dans le bol et des ingrédients travaillés.
Pour travailler la matiére grasse et le sucre, commencez a
vitesse minimale et augmentez progressivement a une vitesse plus élevée
Pour incorporer des ccufs a des préparations crémeuses,
utilisez une vitesse moyenne a élevée

Pour incorporer de la farine, des fruits, etc., utilisez une
vitesse faible a élevée

Pour les gateaux tout en un, commencez a basse vitesse et
augmentez progressivement a une vitesse plus élevée.

Pour incorporer de la matiére grasse a la farine, utilisez une
vitesse faible a moyenne

augmentez progressivement a la vitesse maximale

utilisez une vitesse faible a moyenne

capacités maximales

pate brisée 450 g de farine

génoise (mélange en une étape) 1.6 kg de mélange en tout
cake aux fruits 1.8 kg de mélange en tout
pate a pain 500 g de farine

blancs d’ceuf 8
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commande a capteur de vitesse électronique

Votre batteur est équipé d’une commande a capteur de vitesse
électronique congu pour maintenir la vitesse dans différentes conditions
de charge, comme lorsque 'on pétrit de la pate a pain ou incorpore les
ceufs dans une pate a gateaux. Vous pouvez donc entendre des
variations de vitesse pendant I'opération alors que le batteur s’adapte a
la charge et a la vitesse sélectionnée — c’est normal.

installation et utilisation de la
protection anti-projections

Installez le bol sur le socle et ajoutez les ingrédients.
Installez 'ustensile, puis abaissez la téte du batteur
Placez la protection sur le bol en faisant glisser la partie
ouverte autour de la téte du batteur @.
Pour retirer la protection anti-projections,
répétez la procédure ci-dessus dans I'ordre
inverse.

Les ingrédients peuvent étre ajoutés
directement dans le bol par I'ouverture
pendant le fonctionnement de I'appareil.
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les accessoires disponibles
Pour acheter un accessoire non fourni avec votre appareil, consultez la section
« Service apres vente ».

accessoire code accessoire

mixeur 0) 1.5 acrylique AT262
hachoir (29) AT261 fourni avec les grilles & hacher moyenne et
grossiere
accessoire préparateur
culinaire 3) AT264 fourni avec
a Une lame couteau
b éminceur/rape épais réversible
c éminceur/rape fin réversible
d disque rape (rape le parmesan et les
pommes de terre pour réaliser des boulettes)
e presse-agrumes
accessoires optionnels f grille & couper fin (pour couper en julienne)
g grille a découper standard
h grille a hacher extra-
gros
centrifugeuse 4 AT265




bloc-moteur

bol, ustensiles,
protection anti-
projections,
protection amovible
du crochet
pétrisseur

nettoyage et entretien

entretien et nettoyage
Eteignez toujours votre appareil et débranchez-le avant de le nettoyer.

Essuyez avec un chiffon humide, puis séchez.
N’utilisez jamais d’abrasifs et n’immergez jamais I'appareil.

Lavez-les a la main, puis séchez soigneusement ou lavez-les au
lave-vaisselle.

N’utilisez jamais de brosse métallique, de paille de fer ou de chlore pour
nettoyer votre bol en acier inoxydable. Utilisez du vinaigre pour enlever
le calcaire.

Tenez votre robot toujours éloigné des sources de chaleurs (plaques de
cuisson, fours, fours a micro-ondes).

service aprés-vente et assistance clientéle

Si le cordon est endommagé, il faut impérativement, pour des raisons
de sécurité, qu'il soit remplacé par KENWOOD ou par un réparateur
agréé KENWOOD.

Si vous avez besoin d’assistance pour :

utiliser votre appareil

faire réparer ou entretenir votre appareil

Contactez le magasin ou vous avez acheté votre appareil.

AVERTISSEMENTS POUR L'ELIMINATION CORRECTE DU
PRODUIT AUX TERMES DE LA DIRECTIVE EUROPEENNE
2002/96/EC.

Au terme de son utilisation, le produit ne doit pas étre éliminé avec les
déchets urbains.

Le produit doit étre remis a I'un des centres de collecte sélective prévus
par I'administration communale ou auprés des revendeurs assurant ce
service.

Eliminer séparément un appareil électroménager permet d'éviter les
retombées négatives pour I'environnement et la santé dérivant d'une
élimination incorrecte, et permet de récupérer les matériaux qui le
composent dans le but d'une économie importante en termes
d'énergie et de ressources.Pour rappeler I'obligation d'éliminer
séparément les appareils électroménagers, le produit porte le symbole
d'un caisson a ordures barré.
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ingrédients

méthode
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recette

soupe aux carottes et a la coriandre

25 g de beurre

1 oignon émincé

1 gousse d’ail écrasée

750 g de carottes coupées en cubes de 1,5 cm

(pour une soupe plus légere, vous pouvez utiliser 600 g de carottes coupées en cubes de 1,5
cm)

bouillon de poulet froid

10-15 ml (2 a 3 cuilléres a café) de coriandre hachée

sel et poivre

Faites fondre le beurre dans une poéle, ajoutez I'ail, I'oignon et faites

fondre le tout.

Placez les carottes dans le mixer, ajoutez I'oignon et I'ail. Ajoutez suffisamment de bouillon pour
atteindre le niveau 1.5 marqué sur le bol. Mettez en place le couvercle et le bouchon de
remplissage.

Mélangez avec la touche pulse pendant 5 secondes pour obtenir une soupe épaisse ou plus
longtemps pour obtenir une préparation plus fine.

Versez le mélange dans une casserole, ajoutez la coriandre et I'assaisonnement faites frémir
pendant 30 a 35 minutes ou jusqu’a cuisson compléte.

Ajustez I'assaisonnement si nécessaire et ajoutez éventuellement du liquide.
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Die Bestandteile Ihrer Kenwood
KlUchenmaschine

Sicherheit

Schalten Sie das Gerat vor dem Anbringen oder Entfernen von
Werkzeugen, nach dem Gebrauch und vor der Reinigung aus und
ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

Achten Sie darauf, dass kein Kabel in Reichweite eines Kindes ist.
Halten Sie lhre Finger von beweglichen Teilen und aufgesetzten
Werkzeugen entfernt. Stecken Sie lhre Finger usw. niemals in den
Scharniermechanismus.

Lassen Sie das Geréat niemals unbeaufsichtigt laufen.

Verwenden Sie niemals ein Gerat, das beschadigt ist. Lassen Sie es
Uberpriifen oder reparieren. Siehe ,Service* auf Seite 33.

Achten Sie darauf, dass Motorblock, Kabel und Stecker niemals nass
werden.

Verwenden Sie nur zugelassene Zubehdrteile und immer nur eins auf
einmal.

Vor Verwenden eines Zubehorteils, lesen Sie die mitgelieferten
Sicherheitshinweise durch.

Uberschreiten Sie niemals die auf Seite 30 aufgefiihrten
Hochstmengen.

Achtung beim Anheben dieses Geréates. Vor Anheben des Ruhrarms
stellen Sie sicher, dass dieser verriegelt ist und Becher, Zubehor und
Kabel gesichert sind.

Dieses Gerét darf weder von physisch noch von geistig behinderten
oder in ihrer Bewegung eingeschréankten Personen (einschlieBlich
Kinder) benutzt werden. Auch durfen Personen die weder Erfahrung
noch Kenntnis im Umgang mit dem Geré&t haben, dieses erst nach
Anweisungen durch eine flr ihre Sicherheit zustandige Person in
Betrieb nehmen.

Kinder mussen Uberwacht werden, damit sie mit dem Gerét nicht
spielen.

Verwenden Sie das Gerat nur fUr seinen vorgesehenen Zweck im
Haushalt. Bei unsachgemaBer Benutzung oder Nichteinhaltung dieser
Anweisungen Ubernimmt Kenwood keinerlei Haftung.

Vor dem Einschalten

Vergewissern Sie sich, dass lhre Stromversorgung den Angaben auf
der Unterseite des Geréts entspricht.

Das Gerat entspricht der EG-Richtlinie 2004/108/EG und der EG-
Verordnung Nr. 1935/2004 vom 27/10/2004 Uber Materialien und
Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berlhrung
zu kommen.
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Vor dem ersten Gebrauch

1 Entfernen Sie sémtliche Verpackungen.

2 Drlcken Sie Uberschissiges Kabel in das Kabelfach an der Rickseite
des Mixers.

3 Waschen Sie die Teile wie unter ,Pflege und Reinigung” auf Seite 33
beschrieben.

Die Bestandteile lhrer Kenwood Kiichenmaschine
@ Ausgang mittlere Drehzahl
® Ausgang hohe Drehzahl o
© Werkzeug-Anschlussteil
@ Freigabeschalter fur Rihrarm
(® Mixerkopf
® Schussel
@ Ein/Ausschalter und Geschwindigkeitsschalter
Antriebsaggregat
® Kabelfach =
Ruhrwerkzeug
@ Knethaken mit abnehmbaren Schutz
® Schneebesen
® Spritzschutz




Ruhrwerkzeug

Schneebesen

Knethaken

Einflgen eines
Zubehorteils

Entfernen eines
Zubehorteils

wichtig

-

N

o

(0]

7

Der Mixer

Die Mischwerkzeuge und ihre Verwendung

Fur Kuchen, Kekse, Geback, Glasuren, Fullungen, Eclairs und
Kartoffelbrei.

Fur Eier, Sahne, Teig, fettfreien Biskuitteig, Baiser, Kasekuchen,
Mousse, Souffliés. Der Schneebesen darf nicht flr schwere
Massen (z.B. zum Cremigrihren von Fett und Zucker) verwendet
werden, weil er dadurch beschéadigt werden kdnnte.

FUr Hefeteig.

Benutzen lhres Mixers
Driicken Sie den Freigabeschalter fir den Rihrarm @ nach unten
und heben diesen soweit an, bis es einrastet.

Wahlen Sie ein Zubehdrteil und driicken es in die daflir vorgesehene
Fassung @.

Achten Sie immer darauf, dass der Sicherheitsschutz des Knethakens
an der Welle angebracht ist, bevor Sie diesen in den Ausgang
stecken. Sobald dieser eingerastet ist, bringen Sie den Schutz
zum Ein- bzw. Austreten von Nahrungsmitteln an.

Setzen Sie den Schissel auf den Untersatz und drehen ihn im
Uhrzeigersinn bis er einrastet @.

Drlcken Sie den Freigabeschalter fir den RUhrarm nach unten
und heben diesen soweit an, bis er einrastet.

Gerat anstecken, einschalten und Drehzahl auf die gewlnschte
Stufe stellen. Zum Ausschalten auf '0" stellen.

Fur kurze IntervallstdBe auf Impulsstufe P stellen.

Stromstecker ziehen.

Ruhrarm des Mixers anhebe, festhalten und das Zubehorteil vom
Ausgang abziehen.

Etwas Spiel des Rithrarms, wenn Schweres, wie Brotteig,
verarbeitet wird, ist normal.

Wird der Ruhrarm des Mixers wahrend des Betriebs angehoben, stoppt
das Gerat sofort automatisch. Zum Wiedereinschalten des Mixers,
Ruhrarm absenken, Drehzahlregler abschalten, ein paar Sekunden
warten und erneut die gewlnschte Drehzahl wahlen. Der Mixer
sollte umgehend weiter machen.

Falls die Stromzufuhr aus irgendeinem Grund zum Mixer
unterbrochen werden sollte und das Geréat ausgeschaltet wird,
Drehzahlregler ausschalten, ein paar Sekunden warten und

erneut die gewtnschte Drehzahl wahlen. Der Mixer sollte
umgehend weiter machen.

Der Mixer funktioniert nur, wenn sémtliche Abdeckungen fir
Ausgéange am Gerat angebracht sind.

Sollten Sie den Eindruck haben, das Gerat arbeitet zu mihsam,
schalten Sie es entweder ab und entfernen einen Teil der Mischung
oder erhdhen Sie die Geschwindigkeit.
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Tipps

wichtig

Schalten Sie das Gerat ab und schaben Sie die Schissel bei Bedarf mit
einem Spatel aus.

Zum Schlagen eignen sich am besten Eier, die Raumtemperatur haben.
Vergewissern Sie sich vor dem Steifschlagen von Eiweif3, dass der
Schneebesen und die Schissel frei von Fett und Eigelb sind.

Wenn im Rezept nicht anders angegeben, sollten die Zutaten fur
Geback kalt sein.

Beim Cremigriihren von Fett und Zucker fir Kuchenteig sollte das Fett
immer Raumtemperatur haben oder es muss zuerst weich werden.

Ihr Mixer ist mit einem ,Soft Start* Merkmal ausgestattet, damit
moglichst wenig verschuttet wird.

Wenn das Gerét aber mit einem schweren Teig, wie z.B. Brotteig, in der
Schussel eingeschaltet wird, kann es sein, dass der Mixer einige
Sekunden braucht, bis er die gewéhlte Geschwindigkeit erreicht hat.

Hinweise zur Brotherstellung

Beflllen Sie niemals mehr als die angegebene maximale Menge, das
Gerat wird Uberladen.

Etwas Spiel des Ruhrarms, wenn Schweres, wie Brotteig, verarbeitet
wird, ist normal.

Die Zutaten lassen sich am besten vermischen, wenn Sie zuerst die
Flussigkeit einflllen.

Stoppen Sie das Gerét zwischendurch und schaben Sie den Teig vom
Knethaken ab.

Je nach Mehicharge kann die benétigte Fllssigkeitsmenge erheblich
abweichen und die Klebrigkeit des Teigs kann einen starken Einfluss auf
die Belastung Ihres Geréts haben. Wir raten Ihnen, das Gerat wahrend
des Mischens des Teigs zu beobachten — der Vorgang sollte nicht
langer als 6-8 Minuten dauern.
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Schneebesen e

[ )
Schneebesen o
Knethaken e

Drehzahiregler

Das sind nur Richtwerte und héangen von der Menge der Mischung im
Behalter und den zu vermischenden Zutaten ab.

Cremig schlagen von Fett und Zucker - bei min starten und die
Drehzahl langsam erhdhen

Hinzufiigen von Eiern in cremig geschlagene Mixturen bei
mittlerer Geschwindigkeit

Beimischen von Mehl, Friichten usw. bei niedriger bis mittlerer
Drehzahl

Bei kompletten Backmischungen - mit niedriger Drehzahl starten
und diese langsam erhdhen

Fett mit Mehl verreiben - bei niedriger bis mittlerer Drehzahl
langsam auf maximale Drehzahl steigern

niedrige bis mittlere Geschwindigkeit

Hochstmengen
Miirbeteig 4509 Mehl
Biskuitkuchen (Einstufenmix) 1.6kg Gesamtmasse
Friichtekuchenteig 1.8kg Mehl
Brotteig 500g Mehl
EiweiB 8
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Elektronische Geschwindigkeitssensorkontrolle

Ihr Mixer ist mit einer elektronischen Geschwindigkeitssensorkontrolle
ausgestattet, die dazu dient, die Geschwindigkeit unter verschiedenen
Belastungsbedingungen aufrechtzuerhalten, beispielsweise beim
Kneten von Brotteig oder beim Einarbeiten von Eiern in einen
Kuchenteig. Deshalb kann die Geschwindigkeit im Betrieb horbar
variieren, wenn der Mixer die Geschwindigkeit an die jeweilige
Belastung und die gewahlte Geschwindigkeit anpasst — das ist normal.

Spritzschutz anbringen und
verwenden

Schussel in das Unterteil stecken und Zutaten hineingeben.
Zubehorteil einsetzen und Mixer-Rihrarm absenken
Setzen Sie den Spritzschutz auf den Becher,
indem die den herausgetrennten Teil um den
Mixer-Ruhrarm schieben @.

Zum Abnehmen des Spritzschutzes, gehen
Sie in umgekehrter Reihenfolge vor.
Wéhrend des Mixens kénnen Zutaten direkt
Uber den Zufuhrtrichter in den Becher
hinzugeftigt werden.
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vorhandene Zubehodrteile

Zubehorteile, die nicht in Threm Lieferumfang dabei waren, finden Sie unter Service und Kundebetreuung.

Zubeho Zubehor-Code

Mixeur @) 1.5 Acryl AT262
Fleischwolf 2 AT261 wird mit einer mittleren und einer groben Scheibe geliefert
Food Prozessor Zubehér 3) AT264 wird ausgelisfert mit
a Schneidmesser
Wendescheibe grob zum Schneiden/Hacken
Wendescheibe fein zum Schneiden/Hacken
Raspelscheibe (reibt Parmesan und Kartoffeln
fur Kartoffelpuffer) Kartoffel flr Kartoffelpuffer)
e Zitruspresse
Optionale Zubehérteile f dinne Schneidplatte
g standard Schneidplatte
h extra grobe Schnitzelplatte
Saftzentrifuge @ AT265
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Antriebsaggregat

Schuissel,
Zubehor,
Spritzschutz,
abnehmbarer
Schutz
Knethaken

Reinigung und Service

Pflege und Reinigung
Schalten Sie vor jeder Reinigung das Gerat aus und ziehen Sie den
Stecker aus der Steckdose.

Wischen Sie das Gehause mit einem feuchten Tuch ab und trocknen
Sie es dann ab.

Verwenden Sie niemals scheuernde Mittel und tauchen Sie das Gerét
niemals in Wasser.

Waschen Sie die Teile von Hand und trocknen Sie sie grindlich ab oder
waschen Sie die Teile in der Geschirrsptimaschine.

Verwenden Sie zum Reinigung Ihrer Edelstahlschissel niemals eine
Drahtburste, Stahlwolle oder Bleichmittel. Kalkflecken kénnen mit Essig
entfernt werden.

Halten Sie das Gerat von Hitzequellen entfernt (Herdplatten,

Ofen, Mikrowellg).

Service und Kundendienst

Wenn das Kabel beschadigt ist, muss es aus Sicherheitsgrinden von
KENWOOD oder einem genehmigten KENWOOD Reparaturbetrieb
ersetzt werden.

Wenn Sie Hilfe bendtigen:

bei der Verwendung des Geréats

flr Service oder Reparatur

kontaktieren Sie bitte den Handler, bei dem Sie Ihr Gerét gekauft
haben.

WICHTIGER HINWEIS FUR DIE KORREKTE ENTSORGUNG
DES PRODUKTS IN UBEREINSTIMMUNG MIT DER EG-
RICHTLINIE 2002/96/EG.

Am Ende seiner Nutzungszeit darf das Produkt NICHT mit dem
Hausmdull entsorgt werden.

Es muss zu einer drtlichen Sammelstelle fir Sondermull oder zu einem
Fachhandler gebracht werden, der einen Ricknahmeservice anbietet.
Die getrennte Entsorgung eines Haushaltsgeréates vermeidet mogliche
negative Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche
Gesundheit, die durch eine nicht vorschriftsmaBige Entsorgung bedingt
sind. Zudem ermdglicht dies die Wiederverwertung der Materialien, aus
denen das Gerét hergestellt wurde, was erhebliche Einsparungen an
Energie und Rohstoffen mit sich bringt.
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Zutaten

Zubereitung

— @ o o

Rezepte

Mohren-Koriander-Suppe

25 g Butter

1 gehackte Zwiebel

1 zerdrlickte Knoblauchzehe

750 g Mohren in 1,5 cm Wirfel geschnitten

(alternativ fUr eine leichtere Suppe 600 g Karotten in 1,5 cm Wiirfel
geschnitten)

kalte Hihnerbrthe

10-15 ml (2-3 TL) gemahlener Koriander

Salz und Pfeffer

Butter in einer Pfanne schmelzen, Zwiebel und Knoblauch zufigen
und glasig dunsten.

M®ohren in den Plrierer geben, Zwiebeln und Knoblauch zufligen. So
viel Hihnerbrihe zufligen, dass die 1,5 Markierung auf dem Geféal
erreicht ist. Deckel und Fullkappe aufsetzen.

Fur eine etwas grébere Suppe halten Sie die Impulsstufe etwa 5
Sekunden gedriickt, fur eine feinere langer.

Suppe in einen Topf schitten, Koriander und Gewtirze zufligen und
Suppe 30 bis 35 Minuten lang kdcheln lassen.

Bei Bedarf nachwiirzen und mehr Flussigkeit zufugen.
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D)
conoscere il vostro robot da cucina Kenwood

sicurezza

Prima di montare o smontare gli accessori, dopo 'uso o prima della
pulizia, spegnere I'apparecchio e togliere la spina dalla presa elettrica.
Non lasciare mai che il cavo penzoli da una superficie dove un bambino
potrebbe afferrarlo.

Tenere le dita lontano dalle parti in movimento e dagli accessori
montati. Non inserire mai le dita ecc. nel meccanismo a cerniera.

Non lasciare mai I'apparecchio incustodito.

Non utilizzare mai un apparecchio danneggiato. Farlo controllare o
riparare: vedere la sezione ‘manutenzione’ a pagina 41.

Non lasciare mai che il corpo motore, il cavo o la spina si bagni.

Non usare mai un accessorio non autorizzato, oppure piu di un
accessorio alla volta.

Quando si usa un accessorio, leggere le informazioni sulla sicurezza in
dotazione.

Non superare mai le capacita massime riportate a pagina 38.

Fare attenzione nel sollevare I'apparecchio. Prima verificare che testa,
recipiente, utensili e cavo siano ben saldi.

Non consentire I'uso dell’apparecchio a persone (anche bambini) con
ridotte capacita psico-fisico-sensoriali, 0 con esperienza e conoscenze
insufficienti, a meno che non siano attentamente sorvegliate e istruite
da un responsabile della loro incolumita.

Sorvegliare i bambini, assicurandosi che non giochino con
I’'apparecchio.

Utilizzare I'apparecchio solo per I'uso domestico per cui € stato
realizzato. Kenwood non si assumera alcuna responsabilita se
I'apparecchio viene utilizzato in modo improprio 0 senza seguire le
presenti istruzioni.

prima di collegare ’apparecchio alla rete elettrica
Assicurarsi che la tensione della vostra rete elettrica corrisponda a
quella riportata sulla targhetta posta sul fondo dell’apparecchio.
Questo apparecchio e conforme alla direttiva 2004/108/CE sulla
Compatibilita Elettromagnetica, ed al regolamento (EC) No. 1935/2004
del 27/10/2004 sui materiali in contatto con alimenti.
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prima di usare PPapparecchio per la prima volta

1 Togliere tutto il materiale di imballaggio.

2 Spingere il cavo in eccedenza nell’apposita rientranza sul retro del
mixer.

3 Lavare le parti: vedere la sezione ‘manutenzione e pulizia’ a pagina 41.

conoscere il vostro robot da cucina Kenwood
@ attacco a media velocita
@ attacco ad alta velocita
@ attacco per gli accessori a 9
@ leva sblocca-testa
() testa del mixer
(® ciotola
@ interruttore acceso/spento e selettore della velocita
corpo motore
(© rientranza per il cavo
frusta =

@) gancio impastatore con protezione rimovibile
® frullino r\

® paraspruzzi




frusta

frullino

braccio impastatore

per inserire un utensile

per estrarre un utensile

importante

-

2
°

7

i| mixer

gli accessori per miscelare e il loro uso
Per preparare torte, biscotti, pasta frolla e simili, glassa, ripieni, bigné e
purea di patate

Per uova, panna, pastelle, pan di spagna senza grassi, meringhe,
cheesecake, mousse e soufflé. Non utilizzare il frullino nel caso di
miscele dense (ad esempio per montare burro e zucchero),
potrebbero danneggiarla.

Per impasti con lievito di birra.

per usare il mixer
Premere la leva sblocca-testa @ e sollevare la testa fino a bloccarla in
posizione

Scegliere I'utensile desiderato e spingerlo nell’apposito attacco @.
Controllare di montare sempre la protezione sull’albero del braccio
impastatore, prima di inserirlo nell’attacco. Dopo averlo inserito,
montare la protezione sull’attacco del mixer, per impedire I'ingresso
degli alimenti.

Montare il recipiente sulla base e girarlo in senso orario per
bloccarlo in posizione @.

Premere la leva sblocca-testa e abbassare la testa del mixer fino a
bloccarla in posizione.

Inserire la spina nella presa di corrente, accendere e impostare la
velocita come desiderato. Per spegnere, spostare il selettore su

‘0.

Per azionare I'apparecchio in modo intermittente, impostare su P.
Togliere la spina dalla presa elettrica.

Sollevare la testa del mixer. Mentre la si tiene ferma, tirare I'utensile ed
estrarlo dall’attacco.

Quando si lavorano ingredienti pesanti, come impasti per il
pane, & normale che la testa del mixer si muova.

Se la testa del mixer viene sollevata con I'apparecchio in funzione,
quest’ultimo si ferma immediatamente. Per farlo ripartire, abbassare la
testa del mixer, impostare la velocita sulla posizione spenta, attendere
qualche secondo e poi selezionare nuovamente la velocita. Il mixer
dovrebbe rimettersi subito in funzione.

Se per qualunque motivo dovesse mancare la corrente e il mixer
smette di funzionare, spostare il selettore sulla posizione spenta,
attendere qualche secondo e poi selezionare nuovamente la velocita.
I mixer dovrebbe rimettersi subito in funzione.

Il mixer non funziona se prima non si montano correttamente tutti i
coperchi sull’apparecchio.

Se si sente che I'apparecchio funziona con fatica, spegnerlo ed estrarre
parte della miscela, o alternativamente alzare la velocita.

37



suggerimenti e

importante e

frusta e

[ ]
braccio impastatore e

Se necessario spegnere 'apparecchio e raschiare la ciotola con una
spatola.

Per montare le uova & meglio utilizzare uova a temperatura ambiente.
Prima di montare albumi assicurarsi che il frullino o la ciotola non siano
unti o sporchi di tuorlo.

Utilizzare ingredienti freddi per preparate pasta frolla e simili, a meno
che la ricetta non indichi diversamente.e@ Quando si montano burro e
zucchero per preparare torte utilizzare

sempre burro a temperatura ambiente o farlo prima ammorbidire.

Il vostro mixer & dotato della funzione ‘partenza dolce’ per minimizzare
il rischio di fuoriuscita degli ingredienti.

Tuttavia, se I'apparecchio viene avviato con una miscela di consistenza
elevata nella ciotola, come 'impasto per il pane, potreste notare che

il mixer impiega alcuni secondi per raggiungere la velocita selezionata.

punti da ricordate nella preparazione del pane

Non superare mai le capacita massime indicate, altrimenti si
sovraccarica I'apparecchio.

Quando si lavorano ingredienti pesanti, come impasti per il pane, €
normale che la testa del mixer si muova.

Gli ingredienti si mescolano meglio se si versa prima il liquido.

Di tanto in tanto fermare I'apparecchio e pulire il braccio impastatore
dallimpasto.

Partite di farina diverse richiedono quantita di liquido notevolmente
diverse e la viscosita dell'impasto puo avere effetti marcati sul carico
imposto all’apparecchio. Si consiglia di tenere I'apparecchio sotto
controllo mentre prepara I'impasto, questa operazione dovrebbe
richiedere non piu di 6-8 minuti.

selettore della velocita

Queste informazioni sono indicative e dipenderanno dalla quantita di
ingredienti nel recipiente e dal tipo di alimenti lavorati.

per montare burro e zucchero, iniziare a velocita minima o poi
aumentarla in modo graduale

per sbattere le uova, usare una velocita medio-alta

per incorporare farina, frutta, ecc., usare una velocita medio-bassa
per miscele per torte, iniziare a iniziare a velocita minima o poi
aumentarla in modo graduale

per incorporare il burro nella farina, usare la frusta a velocita medio-
bassa

alzare gradualmente la velocita fino al massimo

usare una velocita medio-bassa

capacita massime

pasta frolla 450 g di farina

pan di spagna

(lavorazione monostadio) 1.6 kg di miscela totale
composto per torta alla frutta 1.8 kg di miscela totale
impasto per pane 500 g di farina
albumi 8
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sensore elettronico della velocita

Il vostro mixer & dotato di un sensore elettronico della velocita
progettato allo scopo di mantenere costante la velocita in condizioni di
carico diverse, per esempio nel caso della lavorazione del pane o
quando si aggiungono uova a una miscela per dolci. Pertanto &
possibile che la velocita vari durante la lavorazione, poiché il mixer si
adatta al carico e alla velocita selezionata; tutto cid & normale.

per montare e usare |l
paraspruzzi

Montare il recipiente sulla base e aggiungere gli ingredienti.
Montare I'utensile e poi abbassare la testa del mixer.
Installare il paraspruzzi sul recipiente facendo
passare la sezione tagliata attorno alla testa del
mixer @.

Per togliere il paraspruzzi, invertire la
procedura suddetta.

Durante la miscelazione e possibile
aggiungere ingredienti direttamente nel
recipiente, usando lo scivolo di introduzione.
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accessori disponibili
Per acquistare un accessorio non in dotazione, vedere la sezione ‘Manutenzione e assistenza
tecnica’.

accessorio cod. accessorio

frullatore () 1,5| acrilico AT262
tritatutto 9 AT261, include filiera media e grossa
accessorio robot 3 AT264, include:
a lama
b affettatutto/sminuzzatutto grosso reversibile
¢ affettatutto/sminuzzatutto fine reversibile
d disco per grattugiare (per parmigiano e patate
per fare gli gnocchi alla tedesca)
e spremiagrumi
accessori facoltativi f disco fine per patatine (a fiammifero)
g disco standard per patatine
h disco per sminuzzare extra-grosso
spremitutto a centrifuga @ AT265




corpo motore

recipiente,

utensili,

paraspruzzi,
protezione rimovibile
del braccio
impastatore

pulizia e manutenzione

manutenzione e pulizia
Prima delle operazioni di pulizia bisogna sempre spegnere
I’apparecchio e togliere la spina dalla presa elettrica.

Pulire con un panno umido, quindi asciugare.
Non usare mai prodotti abrasivi o immergerlo in acqua.

Lavare a mano, quindi asciugare con cura oppure lavare nella
lavastoviglie.

Non utilizzare mai spazzole di metallo, spugnette di metallo o
candeggina per pulire la ciotola in acciaio. Per rimuovere il calcare
utilizzare aceto.

Tenere lontano da fonti di calore (fornelli, forni, forni a microonde).

manutenzione e assistenza clienti

Se il cavo elettrico & danneggiato, per motivi di sicurezza deve essere
sostituito solo da KENWOOD o da un riparatore autorizzato
KENWOOD.

In caso di dubbi su:

come utilizzare il vostro apparecchio

manutenzione o riparazioni

Contattare il negozio dove ¢ stato acquistato I'apparecchio.

AVVERTENZE PER IL CORRETTO SMALTIMENTO DEL
PRODOTTO Al SENSI DELLA DIRETTIVA EUROPEA 2002/96/EC.
E DEL DECRETO LEGISLATIVO N. 151 DEL 25 LUGLIO 2005
Alla fine della sua vita utile il prodotto non deve essere smaltito insieme
ai rifiuti urbani.

Deve essere consegnato presso gli appositi centri di raccolta
differenziata predisposti dalle amministrazioni comunali, oppure presso i
rivenditori che offrono questo servizio.

Smaltire separatamente un elettrodomestico consente di evitare
possibili conseguenze negative per 'ambiente e per la salute derivanti
da un suo smaltimento inadeguato e permette di recuperare i materiali
di cui € composto al fine di ottenere notevoli risparmi in termini di
energia e di risorse.

Per rimarcare I'obbligo di smaltire separatamente gli elettrodomestici,
sul prodotto & riportato il simbolo del bidone a rotelle barrato. Lo
smaltimento abusivo del prodotto da parte dell’'utente comporta
I'applicazione delle sanzioni amministrative previste dalla normativa
vigente.
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ingredienti

preparazione

— @ o o

ricette

minestra di carote e coriandolo

25g di burro

1 cipolla spezzettata

1 spicchio d’aglio schiacciato

750g di carote a dadini di 1,5cm

(alternativamente, per una minestra piu leggera usare 600g carote a
dadini di 1,5cm)

brodo freddo di pollo

10-15ml (2-3 cucchiaini) di coriandolo tritato

sale e pepe

Sciogliere il burro in una pentola, quindi aggiungere la cipolla e I'aglio
e soffriggere a fuoco lento.

Mettere le carote nel frullatore, poi aggiungere la cipolla e I'aglio.
Aggiungere brodo sufficiente fino al livello 1,5 stampigliato sulla caraffa.
Mettere il coperchio e il tappo di riempimento.

Lavorare ad impulsi per 5 secondi per una minestra densa, oppure piu
a lungo per una minestra piu liquida.

Versare la miscela in una pentola, poi aggiungere il coriandolo, condire
e sobbollire la minestra per 30 — 35 minuti, oppure fino a cottura
ultimata.

Aggiungere altro sale, pepe o brodo, secondo le preferenze.
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)
conheca a sua maquina de cozinha Kenwood

seguranca
Desligue no interruptor e retire a ficha da tomada antes de instalar ou
retirar acessorios, apds a utilizagcdo e antes da limpeza.

Nunca deixe o cabo pendurado de forma a que uma crianga o possa
agarrar.

Mantenha os dedos afastados de pecas moéveis e dos acessorios
instalados. Nunca coloque os dedos no mecanismo de articulagéo.
Nunca deixe a maquina a funcionar sem supervisao.

Nunca utilize uma maquina danificada. Mande-a verificar ou reparar:
consulte “assisténcia”, na pagina 49.

Nunca deixe a unidade base, o cabo ou a ficha apanharem agua.
Nunca use um acessoério nao autorizado nem mais de um acessoério de
cada vez.

Ao usar um acessorio, leia as informagdes de seguranca que o
acompanham.

Nunca exceda as capacidades maximas indicadas na pagina 46.
Tenha cuidado ao levantar este aparelho. Antes de levantar, certifique-
se de que a cabega esta bloqueada e que a taga, as ferramentas e o
cabo estao fixos.

Este electrodoméstico ndo devera ser utilizado por pessoas (incluindo
criangas) com capacidades mentais, sensoriais ou fisicas reduzidas ou
com falta de experiéncia e conhecimento, a nao ser que sejam
supervisionadas ou instruidas sobre o uso do electrodoméstico por
uma pessoa responsavel pela sua seguranca.

As criangas devem ser vigiadas para garantir que nao brincam com o
electrodoméstico.

Use o aparelho apenas para o fim doméstico a que se destina. A
Kenwood nao se responsabiliza caso o aparelho seja utilizado de forma
inadequada, ou caso estas instru¢cdes nao sejam respeitadas.

antes de ligar o aparelho

Certifique-se de que a instalacdo eléctrica em sua casa corresponde a
indicada na base da sua maquina.

Este aparelho esta em conformidade com a directiva 2004/108/EC da
CEE sobre Compatibilidade Electromagnética e o regulamento da CEE
n°. 1935/2004 de 27/10/2004 sobre materiais concebidos para
estarem em contacto com alimentos.
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antes da primeira utilizacao
1 Retire todas as embalagens.

2 Arrume 0 cabo em excesso na zona de arrumacao do cabo na parte

de trés da batedeira.

3 Lave as pegas: consulte “manutencéo e limpeza”, na pagina 49.

conheca a sua maquina de cozinha Kenwood
@ saida de velocidade média
@ saida de velocidade elevada
@ encaixe de acessorios
@ alavanca de desengate da cabega
(® cabega da méaquina
® taga
@ interruptor de ligar/desligar e selector de velocidade
bloco do motor
(® zona de arrumacéo para o cabo
batedor
(@ vara para massa com resguardo amovivel
® pinha
® resguardo anti-salpicos




batedor

pinha

gancho para massas e

para introduzir
uma ferramenta

para retirar
uma ferramenta

importante

2
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a maquina

os acessérios de misturar e algumas das suas funcoes
para fazer bolos, biscoitos, massas de pastelaria, coberturas para
bolos, recheios, éclairs e puré de batata.

Para ovos, natas, massas para fritos, pdo-de-I6 sem gordura,
merengues, tartes de requeijao, mousses e soufflés. Nao utilize

a pinha para preparados pesados (por ex. para bater manteiga
com agucar) — caso contrario podera danifica-la.

para massas com fermento.

para usar a sua batedeira
Prima a alavanca de desengate da cabeca @ e levante a cabeca da
batedeira até esta bloquear.

Seleccione uma ferramenta e introduza-a no encaixe para
ferramentas @.

Certifique-se sempre de que o resguardo esta montado no veio e
na vara para massa antes de introduzir na saida. Uma vez
introduzido, monte o resguardo na saida da batedeira para
evitar a entrada de alimentos.

Coloque a taca na base e rode para a direita, para bloquear @.
Prima a alavanca de desengate da cabecga e baixe a cabega da
batedeira até esta bloquear.

Ligue a tomada e depois ligue o aparelho e rode o comando da
velocidade para a posigao desejada. Para desligar, rode para “0”.
Ligue o comando do impulsor P para impulsos curtos

Desligue da tomada.

Levante a cabega da batedeira e, mantendo-a imovel, puxe a
ferramenta da saida.

E normal observar-se algum movimento da cabeca da
batedeira ao misturar misturas pesadas, tais como massa
de pao.

Se se levantar a cabega da batedeira enquanto a maquina esta a
funcionar, a maquina para de imediato. Para voltar a ligar a
batedeira, baixe a cabega da batedeira, rode o comando da
velocidade para a posicéo de desligado, espere alguns segundos e
depois seleccione novamente a velocidade. A batedeira deve
retomar o funcionamento de imediato.

Se, por qualquer razao, houver um corte na alimentagao para a
batedeira e a maquina deixar de trabalhar, rode o interruptor da
velocidade para a posicao de desligado, espere alguns segundos e
depois seleccione novamente a velocidade. A batedeira deve
retomar o funcionamento de imediato.

A batedeira nao funcionara se as tampas exteriores nao estiverem
todas correctamente colocadas na maquina.

Se ouvir a maquina a trabalhar em esforgo, desligue-a e retire parte
da mistura ou aumente a velocidade.
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batedeira o

vara de arames ®
vara para massa e

Desligue no interruptor e raspe a taga com a espatula quando necessario.
E preferivel que os ovos para bater estejam & temperatura ambiente.
Antes de bater as claras de ovo, certifique-se de que nao ha gordura
ou gema de ovo na pinha ou na taga.

Utilize ingredientes frios para massa de pastelaria, a néo ser que a
receita indique algo em contrario.

Ao misturar manteiga e agUcar para receitas de bolos, utilize sempre
manteiga a temperatura ambiente ou amolega-a primeiro.

A sua maquina tem uma funcgao de “inicio suave” para minimizar os
derrames. Contudo, se a maquina estiver a bater uma mistura pesada,
tal como massa para pao, podera notar que a maquina leva alguns
segundos para atingir a velocidade seleccionada.

conselhos para fazer pao

Nunca ultrapasse as capacidades maximas indicadas - ira
sobrecarregar a maquina.

E normal observar-se algum movimento da cabeca da batedeira ao
misturar misturas pesadas, tais como massa de p&o.

Os ingredientes misturardo melhor se introduzir primeiro o liquido.

De vez em quando, pare a maquina e raspe a massa do gancho para
massas.

Os varios lotes de farinha variam consideravelmente nas quantidades
de liquido necessario e se a massa estiver muito pegajosa, isto podera
ter um efeito consideravel na carga imposta a maquina. Aconselhamos
a que observe a maquina enquanto a massa estiver a ser batida; a
operagao nao devera demorar mais de 6-8 minutos.

interruptor de velocidade

O que se segue sao linhas de orientagao e variam consoante a
quantidade de mistura na taga e o tipo de ingredientes que estéo a ser
misturados.

bater gordura com acucar - comecar com a velocidade minima e
aumentar gradualmente para uma velocidade mais elevada

bater ovos para obter misturas cremosas - usar uma
velocidade média a alta

incorporar farinha, fruta, etc. - usar uma velocidade baixa a
média

bolos rapidos - comecar com uma velocidade baixa e aumentar
gradualmente para uma velocidade mais elevada

incorporar gordura em farinha - usar uma vara a velocidade
baixa a média

aumentar gradualmente para velocidade maxima

usar uma velocidade baixa a média

capacidades maximas

massa para tartes 450 g de farinha

bolo seco

(mistura numa sé fase) 1.6 kg peso total da mistura
massa para bolo de frutas 1.8 kg peso total da mistura
massa para pao 500 g de farinha

claras de ovo 8
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controlo do sensor electronico de velocidade

A sua maquina esta equipa com um sensor electronico de velocidade,
concebido para manter a velocidade com cargas diversas, tal como ao
bater massa para pao ou adicionar ovos a massa de bolos. Podera
portanto ouvir alguma variagao na velocidade durante a operagao pois
a maquina ajusta-se a carga e a velocidade seleccionada, o que é
normal.

para colocar e usar o resguardo
anti-salpicos

Coloque a taga na base e adicione os ingredientes.
Monte a ferramenta e baixe a cabega da batedeira
Coloque o resguardo anti-salpicos na taga fazendo
deslizar a secc¢ao cortada em volta da cabega da
batedeira @.

Para retirar o resguardo anti-salpicos, inverta
O processo acima.

Durante o processo de mistura, é possivel
adicionar ingredientes directamente na taga
através da abertura existente no resguardo.
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0S acessorios disponiveis

Para adquirir um acessorio ndo incluido no seu pacote, veja “Assisténcia e apoio ao cliente”.

acessorio codigo do acessorio
liquidificador () 1,5 | acrilico AT262
picadora (2) AT261 equipada com filtros médios e grossos
acessoério de
processamento de alimentos 3 AT264 vem com
a lamina de corte
b disco de cortar as rodelas/em juliana grossa reversivel
¢ disco de cortar as rodelas/em juliana fina reversivel
d disco ralador (para ralar queijo parmesao e
batatas para pratos da cozinha alema)
e espremedor de citrinos
acessorios opcionais f disco de corte fino, em juliana
g disco de corte normal
h disco para granulagao extra grossa
espremedor centrifugo @) AT265




bloco do motor e
[ )

taca, ferramentas, e
resguardo anti-salpicos, @
resguardo amovivel
na vara para massa

limpeza e assisténcia técnica

manutencao e limpeza
Desligue sempre no interruptor e retire a ficha da tomada antes de
limpar o aparelho.

Limpe com um pano humedecido e depois com um seco.
Nunca utilize abrasivos nem mergulhe em agua.

Lave a mao e depois seque bem ou lave na maquina de lavar loiga.
Nunca utilize uma escova metélica, palha-de-aco ou lixivia para limpar
a taga de aco inoxidavel. Utilize vinagre para remover calcario.
Mantenha afastado do calor (bicos de fogao, fornos e microondas).

servicos de assisténcia técnica ao cliente
Se o cabo estiver danificado, por razdes de seguranga, devera ser
substituido num posto de assisténcia técnica autorizado.

Se precisar de ajuda no que se refere a:

como utilizar a maquina

assisténcia ou reparagoes

Contacte o posto de assisténcia mais proximo da sua residéncia.

ADVERTENCIAS PARA A ELIMINACAO CORRECTA DO
PRODUTO NOS TERMOS DA DIRECTIVA EUROPEIA
2002/96/EC.

No final da sua vida Util, o produto ndo deve ser eliminado
conjuntamente com os residuos urbanos.

Pode ser depositado nos centros especializados de recolha
diferenciada das autoridades locais, ou junto dos revendedores que
prestem esse servico. Eliminar separadamente um electrodomésticos
permite evitar as possiveis consequéncias negativas para o ambiente
e para a saude publica resultantes da sua eliminagao inadequada,
além de permitir reciclar os materiais componentes, para, assim se
obter uma importante economia de energia e de recursos.

Para assinalar a obrigagéao de eliminar os electrodomésticos
separadamente, o produto apresenta a marca de um contentor de
lixo com uma cruz por cima.
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ingredientes

método
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o

receitas

sopa de cenouras e coentro

25¢g de manteiga

1 cebola picada

1 dente de alho esmagado

750 g de cenouras cortadas em cubos de 1,5 cm

(alternativamente para uma sopa mais leve, use 600 g de cenouras cortadas em cubos de 1,5
cm)

caldo de galinha frio

10-15ml (2-3 colheres de chd) de coentro em pd

sal e pimenta

Derreta a manteiga numa cagarola, adicione a cebola e o alho e

frite-os até ficarem macios.

Coloque as cenouras no liquidificador e adicione a cebola e alho. Adicione caldo suficiente para
chegar ao nivel de 1,5 marcado no copo. Coloque a tampa com o tampao de enchimento.
Processe com o comando impulsor durante 5 segundos para obter uma sopa grossa ou mais
tempo para uma sopa mais cremosa.

Transfira a mistura para uma cagarola, adicione o coentro e temperos e deixe cozer a sopa em
lume muito brando por 30 a 35 minutos ou até estar cozida.

Rectifique o tempero, conforme for necessario e adicione mais liquido, se desejar.
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e
conozca su aparato de cocina de Kenwood

seguridad

Apague y desenchufe el aparato antes de poner o quitar los
accesorios, después del uso y antes de la limpieza.

Nunca deje que el cable de alimentacion eléctrica cuelgue de un lugar
donde un nifno pudiera cogerlo.

No acerque los dedos de las manos a las partes moéviles ni a los
accesorios acoplados. Nunca ponga los dedos, etc. en el mecanismo
de bisagra.

Nunca deje el aparato desatendido cuando esté en funcionamiento.
Nunca utilice un aparato deteriorado. Solicite que lo revisen o
repararen: vea “mantenimiento”, pagina 57.

Nunca permita que se mojen el bloque motor, el cable o el enchufe.
Nunca utilice un accesorio no autorizado o mas de un accesorio al
mismo tiempo.

Cuando vaya a usar un accesorio, lea la informacion sobre seguridad
que viene con él.

Nunca sobrepase las capacidades maximas indicadas en la pagina 54.
Tenga cuidado al levantar este aparato. Asegurese de que el cabezal
esté bloqueado y de que el bal, los utensilios y el cable estén fijos
antes de levantarlo.

Este aparato no esta pensado para ser utilizado por personas
(incluyendo niflos) con capacidades fisicas, sensoriales o mentales
disminuidas, o con falta de experiencia o conocimientos, a menos que
hayan recibido instrucciones o supervision en relacion con el uso del
aparato por parte de una persona responsable de su seguridad.

Los nifios deben ser vigilados para asegurarse de que no juegan con el
aparato.

Utilice este aparato Unicamente para el uso doméstico al que esta
destinado. Kenwood no se hara cargo de responsabilidad alguna si el
aparato se somete a un uso inadecuado o si no se siguen estas
instrucciones.

antes de enchufar el aparato

Asegurese de que el suministro de electricidad sea el mismo que el que
se indica en la parte inferior del aparato.

Este dispositivo cumple con la Directiva 2004/108/CE sobre
Compatibilidad Electromagnética, y con el reglamento (CE) n°
1935/2004, de 27 de octubre de 2004, sobre los materiales y objetos
destinados a entrar en contacto con alimentos.
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antes de usar el aparato por primera vez
1 Retire todo el embalaje.

2 Recoja el exceso de cable en el compartimiento del cable en la parte

trasera de la mezcladora.
3 Lave las piezas: vea “cuidado y limpieza”, pagina 57.

conozca su aparato de cocina de Kenwood
@ salida a velocidad media
@ salida a velocidad alta
@ casquillo acoplador para accesorios
@ palanca para soltar el cabezal
(® cabeza de la mezcladora
® bol
@ interruptor de encendido/apagado y de velocidad
unidad de potencia
(©® compartimiento del cable
accesorio para batir
(@) gancho de amasar con protector desmontable
(@ accesorio para montar
® antisalpicaduras




accesorio para batir

accesorio para montar @

gancho para la masa e

para insertar
un utensilio

para retirar
un utensilio

importante

2

7

la mezcladora

accesorios para mezclar ingredientes y algunos de sus
usos

Para hacer tartas, galletas, hojaldre, glaseados, rellenos, petisus y
puré de patata.

Para huevos, crema, rebozados, bizcochos sin

mantequilla, merengues, tartas de queso, mousses y soufflés.

No use el accesorio para montar con mezclas densas (por

ej.: para batir mantequilla y azUcar), ya que podria estropearlo.
Para mezclas con levadura.

para usar su mezcladora
Apriete la palanca para soltar el cabezal @ y levante el cabezal de la
mezcladora hasta que quede bien sujeta en su posicion.

Seleccione un utensilio y apriételo para que encaje en la toma de los
utensilios @.

Compruebe siempre que el protector esté acoplado en el eje del
gancho de amasar antes de insertar en la salida. Una vez
insertado, acople el protector a la salida de la mezcladora para
evitar la entrada de comida.

Acople el bol en la base y gire en el sentido de las agujas del
reloj para que quede bien sujeto en su posicion @.

Apriete la palanca para soltar el cabezal y baje el cabezal de la
mezcladora hasta que quede bien sujeto en su posicion.
Enchufe en la toma de corriente eléctrica, luego conecte el
aparato y gire el botdon de velocidades a la posicion deseada.
Para desconectar gire a “0”.

Cambie al boton pulse P para que el aparato funcione de forma
intermitente.

Desenchufe de la toma de corriente eléctrica.

Levante el cabezal de la mezcladora y, mientras lo sujeta firmemente,
saque el utensilio de la salida tirando de él.

Es normal que el cabezal de la mezcladora se mueva
un poco al mezclar cargas pesadas como la masa para
hacer pan.

Si el cabezal de la mezcladora se levanta mientras esta en
funcionamiento, la maquina se parara enseguida. Para volver a
poner la mezcladora en marcha, baje el cabezal de la mezcladora,
gire el botdn de velocidades a la posicion off (apagado), espere
unos Pocos segundos y vuelva a seleccionar la velocidad. La
mezcladora debe reanudar el funcionamiento enseguida.

Si, por cualquier razén, se interrumpe el suministro de electricidad
a la mezcladora y la maquina deja de funcionar, gire el botén de
velocidades a la posicion off (apagado), espere unos pocos
segundos y vuelva a seleccionar la velocidad. La mezcladora
debe reanudar el funcionamiento enseguida.
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consejos ®

importante e

batidor e

[ )
batidora e
gancho de amasar e

La mezcladora no funcionara a menos que todas las tapas de salida de velocidad estén
correctamente acopladas a la maquina.

Si oye que la méaquina esta funcionando, o bien apague y quite un poco de mezcla o
aumente la velocidad.

Apague el aparato y limpie el bol con la espatula cuando sea necesario.

Para batir huevos, es mejor que estén a temperatura ambiente.

Antes de batir las claras de huevo, asegurese de que no haya mantequilla ni yema de
huevo en el accesorio para montar ni en el bol.

Utilice ingredientes frios para hacer hojaldre, a menos que se indique lo contrario en la
receta.

Al batir mantequilla y azcar cuando haga mezclas para tartas, use

siempre la mantequilla a temperatura ambiente o ablandela primero.

La mezcladora dispone de un accesorio de “inicio suave” para reducir

los derrames. Sin embargo, si se enciende el aparato cuando haya una mezcla densa
en el bol, como masa de pan, podré observar que la mezcladora tarda unos segundos
en alcanzar la velocidad seleccionada.

puntos para hacer pan

Nunca sobrepase las capacidades maximas establecidas, de lo contrario,
sobrecargara el aparato.

Es normal que el cabezal de la mezcladora se mueva un poco al mezclar cargas
pesadas como la masa para hacer pan.

Los ingredientes se mezclan mejor si se vierte el liquido en primer lugar.

Pare el aparato cada cierto tiempo vy retire la mezcla del gancho para la masa.

La cantidad de liquido que requieren los distintos lotes de harina varia de forma
considerable y lo pegajosa que sea la masa puede afectar de forma significativa a la
carga a la que se somete al aparato. Se recomienda que observe el aparato cuando se
esté mezclando la masa; la operacion no debera durar mas de 6-8 minutos.

botén de velocidades

Esto es solamente una guia y variara dependiendo de la cantidad de mezcla en el bol y
de los ingredientes que se estén mezclando.

batir manteca y azucar empiece a velocidad minima e increméntela gradualmente
hasta una velocidad més alta.

batir huevos en mezclas cremosas utilice una velocidad media a alta

afadir harina, fruta, etc utilice una velocidad baja a media

mezclar a la vez todos los ingredientes de un pastel empiece a una
velocidad baja e increméntela gradualmente hasta una velocidad mas alta.

mezclar la manteca y la harina utilice una velocidad baja a media

aumente gradualmente a maximo

utilice una velocidad baja a media

capacidades maximas

pasta quebradiza 450 g de harina
bizcochos (mezcla en

un solo paso) mezcla total de 1.6 kg
preparado para tartas de frutas mezcla total de 1.8 kg
masa para pan 500 g de harina
claras de huevo 8
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botdn sensor de velocidad electronico

La mezcladora dispone de un botén sensor de velocidad electrénico
disenado para mantener la velocidad con distintas condiciones de
carga, como al amasar masa de pan o al afiadir huevos a un
preparado para una tarta. Por lo tanto, es posible que perciba cierta
variacion en la velocidad durante la operacion a medida que la
mezcladora se adapta a la carga y a la velocidad seleccionada, lo cual
es normal.

para acoplar y utilizar el
antisalpicaduras

1 Acople el bol en la base y afada los ingredientes.

2 Acople el utensilio y baje el cabezal de la mezcladora

3 Acople el antisalpicaduras al bol deslizando la
seccion abierta alrededor de el cabezal de la
mezcladora @.

4 Para quitar el antisalpicaduras invierta el
proceso anterior.

e Durante el proceso de la mezcla, los
ingredientes se pueden anadir directamente
al bol por el conducto de alimentos.
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los accesorios disponibles
Para comprar un accesorio que no esté incluido en su paquete, consultar servicio
y atencion al cliente.
accesorio codigo del accesorio
licuadora () 1,5 | acrilico AT262
picadora (2) AT261 con pantallas mediana y gruesa
accesorio para
procesar alimentos (3) AT264 con
a cuchilla
b rebanador/troceador grueso reversible
¢ rebanador/troceador fino reversible
d disco rallador (ralla parmesano y patatas para
hacer bolitas de patata alemana)
e exprimidor de citricos
accesorios opcionales f disco para cortar patatas (estilo juliana) fino
g disco para cortar patatas estandar
h disco troceador extra grueso
exprimidor centrifugo ) AT265




unidad de potencia e

bol, utensilios, e

antisalpicaduras, e
protector desmontable

en gancho de amasar e

limpieza y mantenimiento

cuidado y limpieza
Siempre antes de limpiar el aparato, apaguelo y desenchufelo.

Limpielo con un pafio himedo y séquelo después.
Nunca use abrasivos ni lo sumerja en agua.

Lavelos a mano y luego séquelos bien o lavelos en el lavavajillas.
Nunca utilice un cepillo de alambre, lana de acero ni lejia para limpiar
el bol de acero inoxidable. Utilice vinagre para quitar la cal.
Manténgalo alejado del calor (cocinas, hornos, microondas).

mantenimiento y atencién al cliente
Si el cable estéa dafado, por razones de seguridad, debe ser sustituido
por KENWOOD o un técnico autorizado de KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:

el uso del aparato

el mantenimiento o las reparaciones

pongase en contacto con el establecimiento donde compro el aparato.

ADVERTENCIAS PARA LA ELIMINACION CORRECTA DEL
PRODUCTO SEGUN ESTABLECE LA DIRECTIVA EUROPEA
2002/96/CE.

Al final de su vida Util, el producto no debe eliminarse junto a los desechos
urbanos.

Puede entregarse a centros especificos de recogida diferenciada
dispuestos por las administraciones municipales, o a distribuidores que
faciliten este servicio. Eliminar por separado un electrodoméstico significa
evitar posibles consecuencias negativas para el medio ambiente y la salud
derivadas de una eliminacion inadecuada, y permite reciclar los materiales
que lo componen, obteniendo asf un ahorro importante de energia y
recursos. Para subrayar la obligacion de eliminar por separado los
electrodomésticos, en el producto aparece un contenedor de basura
movil tachado.
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ingredientes

método

— @ o o

recetas

sopa de zanahoria y culantro

25 g de mantequilla

1 cebolla picada

1 diente de ajo aplastado

750g de zanahorias cortadas en dados de 1,5cm

(alternativamente, para una sopa mas ligera, utilice 600g de zanahorias cortadas en dados de
1,5cm)

1 cubito de caldo de gallina

10-15 ml (2-3 cucharillas) de culantro en polvo

sal y pimienta

Funda la mantequilla en una sartén, afiada la cebolla y el ajo,

friéndolos hasta que estén blandos.

Ponga la zanahoria en la licuadora y afada la cebolla y el ajo. Afiada liquido suficiente hasta
llegar a la marca 1.5 en el recipiente. Ponga la tapa y el tapdn del acceso.

Bata en la posicion pulse durante 5 segundos para obtener una sopa gruesa 0 mas tiempo
para un resultado mas fino.

Transfiera la mezcla a un cazo, anada el culantro, anada sal y deje hervir la sopa a fuego lento
durante 30 6 35 minutos o hasta que este hecha.

Corrija el punto de sal y ahada mas liquido si es preciso.
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laer din Kenwood kgkkenmaskine at kende

sikkerhed

Inden redskaber szettes pa eller tages af, efter brug og inden rengering,
skal der altid slukkes for maskinen og stikket skal tages ud af
stikkontakten.

Lad aldrig ledningen heenge ned, séledes at et barn kan fa fat i den.
Hold fingrene veek fra beveegelige dele og monterede redskaber. Kom
aldrig fingre eller andet ind i haengselmekanismen.

G4 aldrig fra maskinen, mens den er i brug.

Anvend aldrig en beskadiget maskine. Fa det kontrolleret eller repareret:
se 'service', side 65.

Lad aldrig motorenhed, ledning eller stikkontakt komme i kontakt med
vand.

Brug aldrig en uautoriseret tilbehersdel eller flere tilbehersdele ad
gangen.

Lees den medfelgende sikkerhedsanvisning grundigt inden en
tilbehersdel tages i brug.

Overskrid aldrig de maksimale maengder péa side 62.

Veer forsigtig nar apparatet loftes. Kontrollér at hovedet er last og at
skal, redskaber og ledning er fastlast inden den loftes.

Dette apparat er ikke tilsigtet brug af personer (inklusiv bern) med
reducerede fysiske, sansemaessige eller mentale evner, eller mangel pa
erfaring og kendskab, undtagen hvis de er blevet vejledt eller givet
instrukser i brugen af apparatet af en person, der er ansvarlig for deres
sikkerhed.

Bern ber overvages for at sikre, at de ikke leger med apparatet.
Anvend kun apparatet til husholdningsbrug. Kenwood patager sig ikke
erstatningsansvar, hvis apparatet ikke anvendes korrekt eller disse
instruktioner ikke folges.

inden stikket sattes i stikkontakten

Sorg for, at el-forsyningens spaending er den samme som den, der er
vist p& bunden af maskinen.

Denne anordning er i overensstemmelse med EC-direktivet
2004/108/EC om elektromagnetisk forligelighed og EU-regulativ
nr.1935/2004 fra 27/10/2004 om materialer, der tilsigtes at fa kontakt
med fodevarer.
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for forste anvendelse

1 Fjern al emballage.

2 Skub overskydende ledning ind i ledningsopbevaringsrummet pa
bagsiden af maskinen.

3 Vask delene: se 'vedligeholdelse og rengering', side 65.

kend din Kenwood kokkenmaskine
@ kraftudtag (medium-speed)
@ kraftudtag (hej-speed)
@ tilbeharsabning (1) (2]
@ héandtag til at lofte hovedet
(® mixerhoved
® skal
@ teend/sluk- og hastighedskontakt
motorenhed
® rum til opbevaring af ledning
K-spade =
@) dejkrog med los skeermplade
® piskeris
® steenkskeerm




K-spade

piskeris

dejkrog

sédan sasttes et
redskab i

sadan afmonteres
et redskab

vigtigt

-

N

7

mixeren

tilbehor til mixeren og nogle af deres anvendelser

Til at rere kagedej, smakagedej, butterdej, glasur, kagefyld,
vandbakkelser og kartoffelmos mv.

Til at piske aeg, piskeflode, pandekagedej, lagkagedej, marengs,
ostekage, mousse og soufflé. Piskeriset méa ikke anvendes til
tykkere deje (f.eks. til at rore fedtstof og sukker) - da det kan
beskadige det.

Til geerdeje.

sadan anvendes din reremaskine
Tryk ned pa handtaget @ og loft hovedet pé reremaskinen, indtil det
laser sig fast i positionen.

Veelg et redskab og tryk det ind i kraftudtaget til redskabet @.
Kontrollér altid at skeermpladen er anbragt pa dejkrogens handtag, fer
det sasttes ind i kraftudtaget. Nar indfert, indoring skeermpladen til
rgremaskinens stremforsyning for at forhindre at mad treenger ind.
Anbring skalen pa basen og drej med uret for at lase den fast @.
Tryk ned pa handtaget for at lofte hovedet og saenk

reremaskinens hoved, indtil det I&ser sig fast.

Seet stikket i, teend for maskinen og drej hastighedsknappen til den
onskede indstilling. Drej tilbage til ‘0’ for at slukke for maskinen.
Skift til pulsfunktion (P) for korte udbrud

Tag stikket fra maskinen ud af stikkontakten.

Loft reremaskinens hoved, og mens den holdes stille treekkes
redskabet ud af kraftudtaget.

Det er normalt for piskehovedet, at det forarsager en del
bevaegelse, nar der piskes seje dejtyper sdsom broddej.
Hvis reremaskinens hoved lofter sig, mens maskinen er i gang, vil
maskinen gjeblikkeligt stoppe. For at genstarte maskinen, saenk
hovedet, drej hastighedsknappen til sluk-positionen, vent et par
sekunder og og da hastigheden igen. Reremaskinen ber genoptage sin
funktion gjeblikkeligt.

Hvis, af en eller anden arsag, stremmen tages fra reremaskinen og
denne stopper, drejes hastighedsknappen til sluk-positionen, vent
et par sekunder og eg da hastigheden igen. Reremaskinen ber
genoptage sin funktion gjeblikkeligt.

Reremaskinen kan ikke betjenes, med mindre alle
kraftudtagsdaeksler er korrekt tilpasset pa maskinen.

Hvis du kan here at maskinen arbejder med besveer, kan du
slukke for den og fierne noget af dejen eller forege hastigheden.
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tips o

vigtigt e

k-spade e

[ ]
piskeris e
dejkrog e

Sluk for maskinen og skrab skalen med en dejskraber, nar det er
nodvendigt.

Det er bedst at piske azg, nar de har stuetemperatur.

Inden der piskes seggehvider, skal du serge for, at der ikke er noget
fedtstof eller aaggeblomme pa piskeriset eller i skalen.

Nar du laver butterdej, er det bedst at bruge kolde ingredienser,
medmindre opskriften angiver andet.

Nar der reres margarine og sukker til kagedeje, skal fedtstoffet altid
have stuetemperatur eller blodgeres forst.

Mixeren er udstyret med en funktion for bled start for at minimere spild.
Hvis der dog teendes for maskinen med en tyk dej i skdlen som f.eks.
en breddej, kan det tage et par sekunder, for mixeren kommer op pa
den valgte hastighed.

tips om zeltning af brod

Overhold altid den maksimumkapacitet, der er beskrevet — ellers kan du
overbelaste maskinen.

Det er normalt for piskehovedet, at det forarsager en del bevasgelse,
nar der piskes seje dejtyper sasom bradde;.

Ingredienserne blandes bedst, hvis vaesken kommes i forst.

Stop maskinen med mellemrum og skrab dejen ned fra dejkrogen.
Forskellige slags mel varierer betydeligt med hensyn til den maengde
vaeske, der skal bruges, og dejens klaebrighed kan have en markant
virkning pa maskinens belastning. Det tilrades, at du holder gje med
maskinen, mens dejen aeltes; dette arbejde bor ikke vare leengere end
6-8 minutter.

hastighedsknap

Dette er kun en guide, og der vil forekomme variationer afhaengigt af
blandingens maesngde i skalen, samt hvilke ingredienser der anvendes.
at rore fedtstof og sukker start pa minimum hastighed og og
gradvist hastigheden

at sla ag i cremede blandinger brug en medium til hej hastighed
at vende mel, frugt osv. i brug en lav til medium hastighed
alt-i-et kager start pa en lav hastighed og @g gradvist til en hejere
hastighed

at blande fedtstof med mel pisk ved lav til medium hastighed

@g gradvist til dejkrog ved maksimum hastighed

Brug lav til medium hastighed

maksimale maengder
butterdej 500 g mel
sukkerbrodskage (alle
ingredienser blandes pa

en gang) 1.6 kg samlet vaegt
frugtkagedej 1.8 kg samlet veegt
geerdej 500 g mel
aggehvider 8
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elektronisk hastighedssensorkontrol

Mixeren er udstyret med en elektronisk hastighedsfeler, som er
konstrueret til at opretholde hastigheden under forskellige
belastningsforhold, som f.eks. nar der aeltes braddej eller nar der
kommes ag i en kagedej. Der kan derfor heres en vis variation i
hastigheden under arbejdet, efterhanden som maskinen indstiller sig til
belastningen og den valgte hastighed — dette er normailt.

sadan monteres og anvendes
steenkskaermen

1 Anbring skélen pa base og kom ingredienserne i.

2 Anbring redskabet i kraftudtaget og saenk reremaskinens
hoved

3 Anbring steenkskeermen pa skalen ved at lade
den abne del glide over reremaskinens skal
0.

4 Fjern steenkskeermen ved at reversere
ovenstaende procedure.

o Under omrering kan ingredienserne tilferes
direkte til skalen via slisken.
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tilgeengeligt tilbehor

Se service og kundeservice med henblik pa at kebe tilbehersdele, der ikke er inkluderet i pakken.

tilbeher tilbeherskoder
blender () 1.5 | akryl AT262
kodhakker (2) AT261 leveres med medium og grove plader
tilbehor til
foodprocessor (3) AT264 leveres med en knivenhed
b vendbar grov snitte/riveplade
¢ vendbar fin snitte/riveplade
d raspeplade (river parmesanost og kartoffel til
tyske kartoffelboller)
e citruspresser
Valgfrit tilbeher f tynd (julienne stil) riveplade
g standard riveplade
h ekstra grov riveplade
centrifugerende saftpresser 2 AT265




motorenhed

skal, redskaber,
steenkskasrm,
los skeermplade
pa dejkrog

rengaering og service

vedligeholdelse og rengering
Inden rengering skal der altid slukkes for maskinen og stikket skal tages
ud af stikkontakten.

Tor ydersiden af med en fugtig klud og ter efter med et viskestykke.
Brug aldrig skurende midler og kom aldrig maskinen i vand.

Vaskes i handen og terres grundigt eller vaskes i opvaskemaskine.
Hvis du har en skal af rustfrit stal, ma du aldrig bruge en stélberste,
staluld eller blegemidler. Kalkmaerker kan fiernes med eddike.
Skalen mé ikke udsesttes for direkte varme (komfurer, ovne,
mikrobelgeovne).

service og kundeservice
Hvis ledningen bliver beskadiget, skal den af sikkerhedsgrunde
udskiftes af KENWOOD eller en autoriseret KENWOOD forhandler.

Hvis du har brug for hjeelp med:

brug af maskinen

service eller reparationer

sé kontakt den forretning, hvor maskinen er kabt.

VIGTIG INFORMATION ANGAENDE BORTSKAFFELSE AF
PRODUKTET | OVERENSSTEMMELSE MED EF DIREKTIV
2002/96/CE.

Ved afslutningen af dets produktive liv mé produktet ikke bortskaffes som
almindeligt affald. Det ber afleveres pa et specialiseret lokalt genbrugscenter
eller til en forhandler, der yder denne service. At bortskaffe et elektrisk
husholdningsapparat separat ger det muligt at undga eventuelle negative
konsekvenser for miig og helbred pa grund af upassende bortskaffelse, og
det giver mulighed for at genbruge de materialer det bestér af, og dermed
opna en betydelig energi- og ressourcebesparelse. Som en pamindelse om
nadvendigheden af at bortskaffe elektriske husholdningsapparater separat, er
produktet maerket med en mobil affaldsbeholder med et kryds.
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ingredienser

metode

N -+ o o e

opskrifter

gulerods- og koriandersuppe

25 g smor

1 log, hakket

1 fed hvidleg, knust

750 gr. guleradder skaret i terninger pa 1,5 cm

(for en lysere suppe anvendes 600 gr. Guleredder skaret i terninger pa 1,5 cm)

kold kyllingebouillon

10-15 ml (2-3 tsk.) stedt koriander

salt og peber

Smelt smor i en gryde, tilseet log og hvidleg og steg, til de er more.

Kom guleredderne i blenderen, tilseet log og hvidleg. Tilseet tilstreekkelig bouillon til at na op il
1,5 maerket pa glasset. Saet laget med midterproppen pa.

Blandingen blendes i 5 sekunder pa pulsfunktionen for at opna en grov konsistens eller leengere
for et finere resultat.

Overfor blandingen til en gryde, tilseet koriander samt salt og peber og lad suppen snurre i 30 -
35 minutter eller indtil den er mer.

Smag til med salt og peber og tilsest ekstra veeske, hvis det er nedvendigt.
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lar kanna din koksmaskin fran Kenwood

sdkerheten

Sténg av maskinen och dra ut kontakten innan du monterar pa eller tar
bort verktyg, efter anvandningen och fére rengdring.

L&t aldrig natkabeln hanga ned sa att ett barn kan ta tag i den.

Hall fingrarna borta fran rorliga delar och monterade verktyg. Satt aldrig
fingrar eller ndgot annat i fallmekanismen.

Ldmna aldrig maskinen obevakad.

Anvand aldrig en skadad maskin. F& den kontrollerad eller reparerad: se
"service", sid. 73.

L&t aldrig motordelen, kabeln eller stickproppen bli vata.

Anvénd aldrig ett icke-godkéant tillbehdr eller fler &n ett tillbehdr vid ett
och samma tillfalle.

Né&r du anvander ett tillbehdr ska du lasa den sékerhetsinformation som
medfdljer tillbehoret.

Overstig inte maxmangderna pé sid. 70.

Var forsiktigt néar du lyfter i apparaten. Kontrollera att huvudet ar sparrat
och att skalen, redskapen och kabeln sitter fast innan du lyfter.

Den har apparaten ar inte avsedd fér anvandning av personer (inklusive
barn) med begransad fysisk eller mental formaga eller begransad
kansel. Den &r inte heller avsedd fér anvandning av personer med
bristande erfarenhet eller kunskap, om de inte Gvervakas eller far
instruktioner om hur apparaten ska anvandas av en person som
ansvarar for deras sékerhet.

Barn far inte lov att leka med apparaten. LAmna dem inte ensamma
med den.

Anvand apparaten endast for avsett andamal i hemmet. Kenwood tar
inte pa sig nadgot ansvar om apparaten anvands pa felaktigt satt eller
om dessa instruktioner inte foljs.

innan du sétter i kontakten

Kontrollera att din eltyp stimmer med vad som anges pa undersidan av
maskinen.

Den har apparaten foljer EU-direktiv 2004/108/EG om elektromagnetisk
kompatibilitet och EU:s forordning nr 1935/2004 fran 2004-10-27 om
material som ar avsedda for kontakt med livsmedel.
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innan du anvinder maskinen for forsta gangen

1 Avlagsna allt férpackningsmaterial.

2 Tryck in dverflodig kabel i kabelférvaringsutrymmet pa matberedarens
baksida.

3 Diska delarna: se "skotsel och rengéring” sid. 73.

lér kdnna din kéksmaskin fran Kenwood
@ medelhastighetsuttag
@ hoghastighetsuttag
@ verktygsfattning o Q
@ sparrspak for huvud
(® blandarhuvud
® skal
@ knapp for pd/av och hastighetsinstalining
kraftdel
© kabelférvaringsutrymme
spade =
(@) degkrok med avtagbar bricka
® visp
® stankskydd




spade

visp

degkrok

séatta i ett redskap

avlagsna ett redskap

viktigt

2

e Kontrollera alltid att brickan & monterad pa degkrokens arm innan du

[©]

7

degblandaren

blandarverktygen och néagra anviindningsomraden
For att gora mjuka kakor, smakakor, pajdeg, glasyr, petit-chouer och
potatismos.

For agg, gréadde, pannkakssmet, pdsig sockerkaka, marang,
ostkaka, fromage, suffle. Anvand inte vispen fér tyngre blandningar
(t.ex. for att rora fett och socker). D& kan den skadas.

For jasdegar.

anvidnda matberedaren

Tryck ned spérrspaken for huvudet @ och lyft upp huvudet tills det
laser pa plats.

Valj ett redskap och tryck ned det i redskapsuttaget @.

for in den i uttaget. Nar armen &r inférd ska brickan fastas mot uttaget
for att forhindra att mat tréanger in.

Placera skalen pa basenheten och vrid den medurs tills den laser pa
plats @.

Tryck ned spérrspaken for huvudet och s&nk ned huvudet tills
det laser pa plats.

Anslut natkabeln och sl& pa apparaten. Stéll hastighetsreglaget
i 6nskat lage. Stéang av genom att stélla reglaget i lage ‘0’
Anvand puls P for stétvis korning

Dra ut natkabeln.

Lyft upp huvudet och héll fast det medan du drar ut redskapet ur
uttaget.

Det dr normalt att blandarhuvudet ror sig litet vid
blandning av tunga laster, t.ex. broddegar.

Om huvudet ar upplyft under korning stannar apparaten direkt. Starta
om den genom att sénka ned huvudet, stélla hastighetsreglaget i lage
off, vanta ett par sekunder och darefter

stélla in hastigheten igen. Nu ska apparaten direkt fungera igen.

Om det blir avbrott i stromfoérsériningen till apparaten och den stannar,
staller du hastighetsreglaget i lage off, vantar ett par sekunder och
staller in hastigheten pa nytt. Nu ska apparaten direkt fungera igen.
Apparaten fungerar inte om inte alla uttagslock ar korrekt
monterade pa den.

Om du hér att apparaten arbetar trogt ska du stdnga av den och
avlagsna en del av innehallet eller sénka hastigheten.
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tips @ Koppla av maskinen och skrapa skalen med en spatel om sa behdvs.

e Agg gér lattast att vispa om de &r i rumstemperatur.

e Innan du vispar &ggvitor méaste du se till att vispen och skalen ar
helt fria fran fett och aggula.

e Anvand kalla ingredienser for pajdeg, savida det inte star nagot
annat i receptet.

o Om du ska rora fett och socker till kakdeg far fettet inte vara
kylskapskallt. Lat det sta framme eller varm det forst.

e Din degblandare har en mjukstartsfunktion for att det inte ska stanka
nar du kopplar pa. Du méarker kanske att det kan ta ett par sekunder
for maskinen att komma upp i den instéllda hastighet om du har en
tung deg i skalen t.ex. jasdeg.
att tiéinka pa nar du bakar brod

viktigt e Overskrid aldrig den maximala kapacitet som anges — du kommer da
att dverbelasta maskinen.

e Det ar normalt att blandarhuvudet rér sig litet vid blandning av tunga
laster, t.ex. bréddegar.

e Ingredienserna blandas bast om du héller i vatskan forst.

e Stanna maskinen da och da och skrapa ner blandningen fran
degkroken.

o Mjdl kan variera mycket betraffande hur stor mangd vétska som
behdvs. Hur Kletig degen ar kan gora stor skillnad pa hur hart maskinen
belastas. Du bor darfor hélla ett 6ga pa maskinen medan degen
blandas. Det tar normalt inte langre an 6-8 minuter.

hastighetsreglage
Detta &r endast en guide och hastigheten varierar beroende pa
mangden i skalen och vilka ingredienser som Kkors.
visp e vispa fett och socker starta pa min och ¢ka gradvis till hdgre hastighet
e vispa ned dgg i graddblandningar anvand medelhastighet till hdg
hastighet
e rora i mjol, frukt etc. anvand lag hastighet till medelhastighet
e kakmix starta pa lag hastighet och tka sakta
e vispa fett och mjél anvand I&ag hastighet till medelhastighet
visp e Oka langsamt till maximal hastighet
degkrok e anvand lag hastighet till medelhastighet

maxmangder
pajdeg 450g mjol
sockerkaka (mix) 1.6 kg sammanlagt
tung kaka 1.8 kg sammanlagt
deg 500 g mjol
aggvitor 8
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elektronisk hastighetssensor

Degblandaren har en elektronisk hastighetssensor for att samma
hastighet ska uppratthallas under olika belastningsforhallanden, t.ex.
nér du knadar deg eller tillsatter &gg till kakdeg. Ibland kan det horas
hur varvtalet varierar under anvandningen nar maskinen anpassar sig till
belastningen och den instéllda hastigheten. Det &r fullt normalt.

montera stankskyddet

Placera skalen pa basenheten och tillsétt ingredienserna.
Montera redskapet och sénk huvudet.

Montera stankskyddet pa skalen genom att féra den
avskurna delen kring huvudet @.
Demontera stdnkskyddet genom att utféra
ovanstaende procedur i omvand ordning.
Under mixning kan ingredienserna tillséttas
direkt i skalen via halet.
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tillgangliga tillbehor

Se Service och Kundtjanst om du vill kdpa ett tillbehér som inte medfdljer i férpackningen.

tilloehor tilloehdrskod

mixer 0) 1.5 1 akryl AT262
kvarn (2) AT261 levereras med medelgrov och grov malningsinsats
matberedningstillbehér 3) AT264 levereras med
a knivblad
b vandbar platta for tjocka skivor/strimlor
¢ vandbar platta for tunna skivor/strimlor
d rivplatta (river parmesanost och potatis for tyska
potatisknyten)
e citruspress
tillbehdr, tillval f  tunn (julienne) rivskiva
g rivskiva, standard
h extra grov rivskiva
centrifugalpress @) AT265




kraftdelen

skal, redskap,
sténkskydd,
|6stagbar bricka
péa degkrok

reng0Oring och service

skotsel och rengoring
Stang alltid av maskinen och dra ut kontakten innan du gér ren den.

Torka av med en fuktig trasa och torka efter med en torr.
Anvand aldrig skurmedel och doppa inte maskinen i vatten.

Diska for hand och torka noga, eller maskindiska.

Anvand aldrig tradborste, stalull eller blekmedel for att gora ren den
rostfria skalen. Kalkavlagringar kan aviagsnas med &ttika.

Hall borta fran varme (spishéll, ugn, mikrougn).

service och kundtjanst
Om sladden &r skadad maste den av sakerhetsskél bytas av
KENWOOD eller av en av KENWOOD godkand verkstad.

Om du behéver hjalp med

maskinens anvandning

service eller reparationer

kan du kontakta butiken dér du kdpte maskinen.

VIKTIG INFORMATION FOR KORREKT BORTSKAFFNING AV
PRODUKTEN | VERENSSTAMMELSE MED EU-DIREKTIV
2002/96/EG.

Nar produktens livslangd &r dver far den inte slangas i hushallssoporna.
Den kan 6verlamnas till lokala myndigheters avfallssorteringscentraler
eller till en aterforsaljare som ger denna service.

Nar du avfallshanterar en hushallsmaskin pa ratt satt undviker du de
negativa konsekvenser for miljion och halsan som kan uppkomma vid
felaktig avfallshantering. Du mojliggor &ven atervinning av materialen
vilket innebér en betydande besparing av energi och tillgangar.
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ingredienser

tillagning

— o o o

recept

morots- och koriandersoppa

25 g smor

1 hackad 16k

1 krossad vitloksklyfta

750 g mordtter, skurna i 1,5 cm kuber

(for en lattare soppa kan du anvanda 600 g mordétter skurna i 1,5 cm kuber)

kall kycklingbuljiong

10-15 ml (2-3 msk) malen koriander

salt och peppar

Smalt smoret i en kastrull, tillsatt I6ken och vitldken och stek dem

mjuka.

LLagg morotsbitarna i mixern och tillsatt I6ken och vitloken. Tillsatt s& mycket buljong att den néar
upp market 1.5 pa bagaren. Satt pa locket och locket for pafyliningshéalet.

Blanda i pulslage under 5 sekunder fér en grov soppa eller l1angre for ett lenare resultat.
Overfor blandningen till en kastrull, tillsétt koriandern, salta och peppra och &t soppan koka i
30-35 minuter eller tills den ar fardiglagad.

Smaka av igen med salt och peppar och tillsatt eventuellt mer vatska.
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<,
bli kient med Kenwood kjgkkenmaskinen

sikkerhetshensyn

Sla av kjgkkenmaskinen og trekk ut stepselet for du setter pa eller
fierner redskap, etter bruk og fer rengjering.

lkke la ledningen henge ned slik at et barn kan fa tak i den.

Hold fingrene unna bevegelige deler og pasatt redskap. Ikke stikk
hender osv. inn i hengslemekanismen.

lkke gé& fra maskinen mens den er pa.

lkke bruk en skadet maskin. Fa den ettersett eller reparert: se ‘service’,
side 81.

lkke la stramdelen, ledingen eller stopselet bli vate.

Ikke bruk tilbeher som ikke er autorisert, eller mer enn ett tilbeher om
gangen.

Nar du bruker tilbeher mé du lese sikkerhetsinformasjonen som falger
med.

Ga aldri over maksimumskapasitetene péa side 78.

Veer forsiktig nar du lefter denne kjekkenmaskinen. Serg for at hodet er
l&st og at bollen, redskapen og ledningen er sikret for du lofter.
Apparatet er ikke ment brukt av personer (inkludert barn) med
reduserte fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller med manglende
erfaring og kunnskap, med mindre vedkommende har fatt tilsyn eller
oppleering i hvordan apparatet skal betjenes av en person som er
ansvarlig for vedkommendes sikkerhet.

Barn ma ha tilsyn for & sikre at de ikke leker med apparatet.

Bruk bare apparatet til dets tiltenkte hjemlige bruk. Kenwood frasier seg
ethvert ansvar ved feilaktig bruk eller dersom apparatet ikke er brukt i
henhold til denne bruksanvisningen

for du setter i stopselet

Forsikre deg om at nettspenningen stemmer overens med det som star
pa undersiden av maskinen.

Dette apparatet er i samsvar med EU-direktiv 2004/108/EU om
elektromagnetisk kompatibilitet og EU-bestemmelse nr. 1935/2004 fra
27/10/2004 om materialer som skal brukes i kontakt med mat.
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for du tar maskinen i bruk for forste gang
1 Fjern all emballasjen.
2 Dytt overfledig ledning inn i ledningsrommet bak pa mikseren.
3 Vask delene: se “stell og rengjering” pa side 81.

bli kjent med Kenwood kjokkenmaskinen
@ uttak for middels hastighet
@ uttak for hoy hastighet
© verktoyskontakt
@ utloserspake til hodet o Q
(® mikserhode
® bolle
@ pé/av- og hastighetsbryter
motordel
©® ledningsrom
roreredskap
@ eltekrok med avtakbart deksel =
® visp
® sprutdeksel




roreredskap

visp

eltekrok

slik setter du i redskap

slik fierner du
redskapen

viktig

tips

mikseren

blanderedskapen og noe av det du kan bruke dem til

e Til & lage kaker, smakaker, paideig, glasur, kakefyll, vannbakkels og
potetmos.

e Til egg, flote, rorer, sukkerbrad, marengs, ostekaker, fromasj,
suffleer. Ikke bruk vispen til tykke blandinger (for eksempel rore
smor og sukker hvitt) — du kan skade den.

e Til gjeerdeig.

slik bruker du mikseren

1 Trykk ned péa hodets utleserspake @ og hev mikserhodet til det lases
pa plass.

2 Velg redskap og skyv det inn i redskapskontakten @.

e Sorg alltid for at dekselet er pasatt akselen pa eltekroken fer du
setter den inn i uttaket. Nar den er innsatt skal du sette dekselet
pa mikseruttaket for & hindre at det trenger inn mat.

3 Sett bollen pa understellet og vri med klokken for & lase pa plass @.

4 Trykk ned pa hodets utleserspake og senk mikserhodet til det
lases pa plass.

5 Sett stopselet i kontakten og sla pa maskinen, og still
hastighetsbryteren pa ensket innstilling. Maskinen slés av ved
& vri til "0”.

e Sla pa pulsfunksjonen P for korte stet

6 Trekk stopselet ut av kontakten.

7 Hev mikserhodet og mens du stetter det, trekker du redskapen
ut av uttaket.

o Det er normalt at mikserhodet beveger seg litt nar du
kjorer tunge blandinger, f.eks. broddeig.

e Hvis mikserhodet heves nar maskinen gar, vil maskinen stanse
umiddelbart. Mikseren startes igjen ved & senke mikserhodet, sla
hastighetsbryteren av, vente noen fa sekunder og deretter velge
hastighet pa nytt. Mikseren skal begynne & ga igjen umiddelbart.

e Huvis strammen til mikseren av en eller annen grunn avbrytes og
maskinen stanser, skal du vri hastighetsbryteren til av-posisjonen,
vente noen fa sekunder og sé velge hastighet pa nytt. Mikseren
skal begynne & ga igjen umiddelbart.

e Mikseren fungerer ikke med mindre alle uttaksdekslene er riktig
monterte pa maskinen.

e Hvis du herer at maskinen arbeider tungt skal du sla den av og
ta ut noe av blandingen, eller oke hastigheten.

e Sla av og skrap bollen med slikkepott etter behov.

e Det er best & vispe egg som har romtemperatur.

e For du visper eggehviter ma du passé pa at det ikke finnes fett
eller eggeplomme pa vispen eller i bollen.

e Bruk kalde ingredienser til paideig, med mindre oppskriften sier
noe annet.
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viktig e

k-spade e

[ )
visp e
eltekrok e

Nar du rerer smer og sukker hvitt til kakedeig, skal du alltid bruke smer
med romtemperatur, eller mykne det forst.

Mikseren er utstyrt med ‘myk start’-funksjon for & holde sal til et
minimum. Men hvis maskinen slés pa med en tykk blanding i bollen, for
eksempel breddeig, merker du kanskje at mikseren tar noen fa
sekunder for den nér ensket hastighet.

tips til brodbaking

Du ma aldri overga oppgitte maksimale kapasiteter — du vil overbelaste
maskinen.

Det er normalt at mikserhodet beveger seg litt nar du kjerer tunge
blandinger, f.eks. breddeig.

Ingrediensene blandes best dersom du har i vaesken forst.

Stans maskinen med jevne mellomrom og skrap blandingen av
eltekroken.

Forskjellige melpartier varierer betraktelig mht. nedvendig
vaeskemengde, og hvor klissete deigen er kan pavirke belastningen pa
maskinen. Vi anbefaler at du felger med maskinen mens deigen eltes.
Operasjonen burde ikke ta lengre enn 6-8 minutter.

hastighetsbryter

Dette er kun til veiledning, og varierer avhengig av mengden i bollen og
ingrediensene som mikses.

rore smor og sukker hvitt start p& minimum og ok gradvis til
hoyere hastighet

vispe egg inn i smor/sukker bruk middels til hoy hastighet
vende i mel, frukt osv bruk lav til middels hastighet
alt-i-ett-kaker start pa lav hastighet og ek gradvis til en hoyere
hastighet

smuldre smor i mel bruk lav til middels hastighet visp

ok gradvis til maksimum

bruk lav til middels hastighet

maksimumskapasiteter

butterdeig 450g mel
sukkerbreod alt-i-ett miksing) 1.6 kg total blanding
deig til fruktkake 1.8 kg total blanding
breddeig 500g mel
eggehviter 8
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elektronisk hastighetskontroll

Kjokkenmaskinen er utstyrt med en elektronisk hastighetssensor som er
ment & opprettholde hastigheten ved forskjellige belastingsforhold, for
eksempel nér du elter breddeig eller nér du setter egg til kakedeig. Du
herer derfor kanskje litt variasjon i hastigheten nar mikseren gar, da
mikseren innstiller seg péa belastning og valgt hastighet — detter er
normalt.

feste og bruke sprutdekselet

Sett bollen pa understellet og ha i ingrediensene.

Sett pa redskapen og senk deretter mikserhodet

Sett sprutdekselet pa bollen ved a fore den bortskarne
delen inn rundt mikserhodet @.
Sprutdekselet fiernes ved & gjere ovennevnte
prosedyre i omvendt rekkefolge.

Nar du mikser kan du sette ingrediensene
direkte til bollen via trakten.
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tilgjengelig tilbeher

Hvis du ensker & kjope et tilboeher som ikke felger med, se service og kundetjeneste
tilbehor  tilbehorskode

hurtigmikser O 1,5 | akryl AT262
kjottkvern @ AT261 kommer med medium og grov hullskive
tilbehor til matprosessoren 3) AT264 kommer med
a knivblad
b reversibel tykk skjeere/riveskive
c reversibel tynn skjeere/riveskive
d raspeskive (rasper parmesanost og poteter il
kumle/raspeball)

e sitruspresse

Valgfritt tilbeher f  tynn (julienne type) pommes-frites skive
g standard pommes—frites skive
h ekstra grov riveskive

saftsentrifuge @ AT265




motordel

bolle, redskap,
sprutdeksel,
avtakbart deksel
pa eltekroken

rengjering og service

stell og rengjoring
Sla alltid av maskinen og trekk ut stepselet fer rengjering.

Tork av med en fuktig Klut, og terk.
Du mé ikke bruke skuremidler, eller legge motordelen i vann.

Vaskes for hand og terkes godt, eller vaskes i oppvaskmaskin.

Du mé ikke bruke stalberste, stalull eller klor til & rengjere stalbollen.
Bruk eddik til & fierne eventuell kalkavleiring.

Hold maskinen unna varme (komfyrer, ovner, mikrobglgeovner).

service og kundetjeneste
Hvis ledningen er skadet méa den av sikkerhetsmessige grunner
erstattes av. KENWOOD eller en autorisert KENWOOD-reparator.

Hvis du trenger hjelp til &
bruke kjokkenmaskinen
vedlikehold eller reparasjon
skal du kontakte forhandleren.

VIKTIG INFORMASJON FOR KORREKT AVHENDING AV
PRODUKTET | SAMSVAR MED EU-DIREKTIV 2002/96/EC.
P4 slutten av levetiden mé ikke produktet kastes som vanlig avfall.
Det ma tas med til et lokalt kildesorteringssted eller til en forhandler
som tilbyr tjenesten. Ved & avhende husholdningsapparater separat
unngas mulige negative konsekvenser for miljg og helse som oppstar
som en folge av feil avhending, og gjer at de forskjellige materialene kan
gienvinnes. Dermed blir det betydelige besparelser pa energi og
ressurser. Som en paminnelse om behovet for & kaste
husholdningsapparater separat, er produktet merket med en
soppelkasse med kryss over.
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ingredienser o

fremgangsmate

N -+ o o e

w

Oppskrifter

Gulrot- og koriandersuppe

25 g smor

1 hakket lok

1 knust hvitioksbat

750 g gulratter skaret i terninger pa 1,5 cm

(eller hvis du vil ha en lettere suppe kan du bruke 600 g gulretter skéret i terninger pa 1,5 cm)
kald sjy fra kyllingen

10-15 ml (2-3 ss) malt koriander

salt og pepper

Smelt smoret i en kjele, ha i lek og hvitlek og stek til det er mykt.

Legg gulrettene i blenderen, ha i lok og hvitlek. Hell i sjy opptil niva 1,5-merket pa begeret. Sett
pé lokket og pafyllingsdekslet.

Kjer pa pulsfunksjonen i 5 sekunder for tykkere suppe eller lengre hvis du vil ha suppen jevnere.
Hell blandingen over i en stekepanne, ha i koriander og krydder og smakok suppen i 30 til 35
minutter eller til det er kokt.

Krydre etter smak og ha i ekstra vaeske om nedvendig.
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tutustu Kenwood-yleiskoneeseen

turvallisuus

Kytke kone pois padalté ja irrota pistoke pistorasiasta ennen
tyévalineiden kiinnittamista tai irrottamista, kayton jalkeen ja ennen
puhdistusta.

Ala anna virtajohdon roikkua siten, etté lapsi voi tarttua siihen.

Varo tydntdmasté sormiasi koneen liikkuviin osiin ja asennettuihin
tydvalineisiin. Ald koskaan tyénna sormiasi koneen saranaosiin.

Ala koskaan jata konetta paalle iiman valvontaa.

Ala koskaan kayta vioittunutta konetta. Vie se tarkastettavaksi tai
korjattavaksi: ks. ohjeet kohdasta 'huolto’, sivu 89.

Al anna moottoriosan, virtajohdon tai pistokkeen kastua.

Ala kayta hyvaksymattomia lisélaitteita tai useaa lisélaitetta
samanaikaisesti.

Kun kéaytét lisélaitetta, lue sen mukana toimitetut turvallisuustiedot.

Ala koskaan ylitd ainesten enimmaismaaria, ks. sivu 86.

Ole varovainen nostaessasi laitetta. Tarkista ennen nostamista, etta paa
on lukittu ja etté kulho, tydkalut ja johto on kiinnitetty paikoilleen.

Tata laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden kayttdon, joilla ei ole
taysin normaalia vastaavat fyysiset tai henkiset ominaisuudet (mukaan
lukien lapset), jos heidén turvallisuudestaan vastaava henkil® ei ole
opastanut heitd kayttdmaan laitetta tai jos heita ei valvota.

Lapsia tulee pitaa silmalla sen varmistamiseksi, etta he eivat leiki
laitteella.

Kéayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun kotitalouskaytédn. Kenwood-
yhti6 ei ole korvausvelvollinen, jos laitetta on kaytetty vaarin tai naita
ohjeita ei ole noudatettu.

ennen liittamista verkkovirtaan

Varmista, ettd koneen pohjassa esitetty jannite vastaa kaytettavan
verkkovirran jannitetta.

Tama laite tayttédé sdhkdmagneettista yhteensopivuutta koskevan EU-
direktiivin 2004/108/EU ja 27.10.2004 annetun elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin joutuvia materiaaleja séatelevan EU-maarayksen
1935/2004 vaatimukset.
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ennen ensimmaista kayttokertaa
1 Poista pakkaus.
2 Paina ylimaarainen johto laitteen takaosan sailytystilaan.
3 Pese osat: ks. kohta "perushuolto’ sivulla 89.

tutustu Kenwood-yleiskoneeseen
© normaalin nopeuden poistoaukko
@ suuren nopeuden poistoaukko
© istukka
@ paan vapautusvipu o Q
® kiinnitysvarsi
® kulho
@ kaynnistyskytkin ja nopeudenvalitsin
moottoriosa
© Verkkojohdon sailytyspaikka
vatkain
@ taikinakoukku ja irrotettava suojus =
® vispila
® roiskesuoja




vatkain

vispila

taikinakoukku

tydkalun kiinnittdminen

tydkalun irrottaminen

Tarkeaa

2

o Varmista aina ennen suojuksen asettamista aukkoon, ettd taikinakoukun

[©]

7

vatkain

sekoitusvilineet ja niiden kaytto

Kakkujen, pikkuleipien, murotaikinoiden, sokerikuorrutusten,
taytteiden, tuulihattujen ja perunasoseen valmistukseen.

Munien, kerman, lettutaikinan, sokerikakkujen, marenkien,
juustokakkuijen, jalkiruokavaahtojen ja kohokkaiden vatkaamiseen.
Ala kayta vispilaa raskaiden taikinoiden valmistukseen (esim. voin
ja sokerin vaahdottamiseen) — se voi vaurioitua.

Hiivataikinoiden valmistukseen.

laitteen kayttaminen

Paina paanvapautusvipua @ ja nosta paata, kunnes se lukittuu
paikoilleen.

Valitse tyokalu ja paina se paikoilleen @.

varressa on suojus. Aseta suojus poistoaukkoon, jotta siihen ei paase
ruokaa.

Kiinnit& kulho alustaan ja lukitse kdantdmalla myotapaivaan @.
Paina paanvapautusvipua ja laske paata, kunnes se lukittuu
paikoilleen.

Yhdisté laite virransy6ttoon ja ké&ynnista se. Valitse haluamasi
nopeus. Katkaise virta kddntamalla asentoon 0.

Saat aikaan lyhyita sykayksia kayttamalla P-valintaa.

Irrota pistoke pistorasiasta.

Nosta paata. Pida paata paikoillaan ja veda tydkalu irti.

Sekoitinpaan pieni lilkkuminen on normaalia
sekoitettaessa raskaita taikinoita, kuten leipataikinaa.
Jos paa nostetaan kayton aikana, laite pysahtyy heti. Voit kdynnistaa
laitteen uudelleen laskemalla p&an alas, siirtdmalla nopeudenséatimen
pois-asentoon, odottamalla muutaman sekunnin ja valitsemalla
nopeuden uudelleen. Laite kaynnistyy heti uudelleen.

Jos virransy6tto laitteeseen keskeytyy ja laite pysahtyy, siirra
nopeudensdadin pois-asentoon, odota muutama sekunti ja valitse
nopeus uudelleen.. Laite kaynnistyy heti uudelleen.

Laite ei toimi, ellei suojakansia ole asetettu paikoilleen.

Jos kuulet laitteen kdyvan raskaasti, sammuta virta ja poista osa
seoksesta tai lisdéd nopeutta.
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vihjeita

tarkeda

vatkain

vatkain
taikinakoukku

Kytke tarvittaessa laite pois paalta ja kaavi kulho kaapimella.
Huoneenlampdiset kananmunat vatkautuvat parhaiten.

Varmista ennen munanvalkuaisten vatkaamista etta, kulhossa tai
vispilassa ei ole rasvaa tai munankeltuaista.

Kéyta murotaikinaan kylmia aineksia, ellei ohjeessa mainita toisin.

Kun vaahdotat rasvaa ja sokeria kakkutaikinaa varten, kayta aina
huoneenlampdista rasvaa tai pehmita se ensin.

Vatkaimessa on 'pehmeé kaynnistys’ roiskumisen vahentamiseksi.
Siksi valitun nopeuden saavuttaminen voi kestdd muutaman sekunnin,
jos kulhossa on raskas taikina, kuten leipataikina.

leipédtaikinaa valmistettaessa

Ala ylitd mainittua suurinta kapasiteettia. Muutoin laite ylikuormittuu.
Sekoitinpaan pieni likkuminen on normaalia sekoitettaessa raskaita
taikinoita, kuten leipataikinaa.

Ainekset sekoittuvat parhaiten, jos neste laitetaan ensin.

Pysayté kone ajoittain ja kaavi taikina pois taikinakoukusta.

Eri jauhoerien vaatima nesteméara vaihtelee huomattavasti ja taikinan
tahmeus voi vaikuttaa merkittavasti koneen kuormitukseen. Tarkkaile
konetta taikinan vaivauksen aikana; toiminnon ei tulisi kestéa

6-8 minuuttia kauempaa.

nopeuskytkin

Nama tiedot ovat vain ohjeellisia. Tarvittava nopeus vaihtelee
sekoitettavan maaran ja aineiden mukaan.

rasvan ja sokerin vaahdottaminen: aloita pienelld nopeudella ja
lisd& nopeutta asteittain.

kananmunien vatkaaminen: kdyta normaalia tai suurta nopeutta.
esimerkiksi jauhojen tai hedelmien kdanteleminen
taikinaan: kayt4 hidasta tai normaalia nopeutta.

leivostaikina: aloita pienellda nopeudella ja lisdé nopeutta asteittain.
rasvan sekoittaminen jauhoihin: vatkaa hitaasti tai normaalilla
nopeudella.

lisda nopeutta asteittain suurimmaksi nopeudeksi.

kayta hidasta tai normaalia nopeutta.

enimmadismaarat

murotaikina 450 g jauhoja
lusikkaleivat (sekoittaminen

kerralla) 1.6 kg koko taikina
hedelmikak-

kutaikina 1.8 kg koko taikina
leipataikina 500 g jauhoja
munanvalkuaiset 8
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elektroninen nopeudentunnistin

Vatkaimessa on elektroninen nopeudentunnistin, joka yllapitdd nopeutta erilaisissa
kuormituksissa, kuten leipataikinaa alustettaessa tai munia lisattdessa
kakkutaikinaan. Koneen nopeudessa voi kuulua vaihtelua toiminnan aikana, kun
vatkain asettuu oikealle nopeudelle kuormituksen mukaan — td&ma on normaalia.

roiskesuojan asettaminen paikoilleen ja
kayttaminen

Kiinnité kulho alustaan ja liséa aineosat.
Aseta tyovéline paikoilleen ja laske sekoitinpaata.
Kiinnita roiskesuoja kulhoon kaantamalla reuna poispéin
sekoituspéésta @.

Voit irrottaa roiskesujan tekemalla toimet
kaanteisessa jarjestyksessa.
Sekoittamisen aikana voit lisaté aineosat
suoraan kulhoon aukon kautta.
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saatavilla olevat varusteet

Voit hankkia varusteita ottamalla yhteyden huoltoon tai asiakaspa-veluun.
varuste varusteen koodli

tehosekoitin ) 1,51, akryylia AT262
lihamylly @ AT261, siséltdd normaalin ja karkean verkon
ruoankasittelyvarusteet 3) AT264, sisilto:
a veitsitera
b kaannettava paksu viipalointi- ja silppuamisyksikkd
c kaannettava ohut viipalointi- ja silppuamisyksikkd
d raastamislevy (parmesaanijuuston ja perunoiden
raastamiseen saksalaisia perunapalleroita varten
e sitruspuserrin
valinnaiset lisdosat f ohut (juliennetyylinen) leikkuulevy
g tavallinen leikkuulevy
h erityisen karkea silppurilevy
mehulinko @) AT265




moottoriosa

kulho, tydvalineet,
roiskesuojus,
taikinakoukun
irrotettava

suojus

perushuolto

perushuolto
Kytke virta pois paalta ja irrota pistoke pistorasiasta aina ennen
puhdistusta.

Pyyhi kostealla linalla ja kuivaa sitten.
Ala koskaan kayta hankaavia valineité tai upota laitetta veteen.

Pese késin ja kuivaa huolellisesti tai pese astianpesukoneessa.

Ala koskaan kayta terasharjaa, terasvillaa tai valkaisuainetta
ruostumattomasta teraksesta valmistetun kulhon puhdistukseen.

Poista kalkkikivi etikalla.

Ala pidé kuumassa paikassa (lieden paalld, uunissa, mikroaaltouunissa).

huolto ja kdyttokysymykset

Mikéli koneeseen tulee vikaa tai virtajohto on vioittunut, ota yhteytta
valtuutettuun huoltolikkeeseen. Yhteystiedot ja takuuehdot saa joko
KENWOOD-kauppiaalta tai maahantuojalta.

Kayttdon liittyvissa kysymyksissa tai epaselvissé tapauksissa ota yhteys
maahantuojaan. Pakkauksen ja laitteen havittémisesta antavat ohjeita
ymparistdviranomaiset.

TARKEITA OHJEITA TUOTTEEN HAVITTAMISEEN
EUROOPAN UNIONIN DIREKTIIVIN 2002/96 MUKAISESTI.
Tuotetta ei saa havittéda yhdessa tavallisten kotitalousjatteiden kanssa
sen lopullisen kaytosta poiston yhteydessa.

Vie se paikallisten viranomaisten hyvaksymaan kierratyskeskukseen tai
anna se jalleenmyyjan héavitettéavaksi, mikali kyseinen palvelu kuuluu
jalleenmyyjan toimialaan. Suojelet luontoa ja valtyt virheellisen tai vaaran
romutuksen aiheuttamilta terveysriskeilté, mikali havitat kodinkoneen
erillaédn muista jatteistd. Nain myds kodinkoneen siséltamat
kierratettavat materiaalit voidaan kerata talteen, jolloin séastét energiaa
ja luonnonvaroja.

Tuotteessa on ristilla peitetty roskasailion merkki, jonka tarkoituksena on
muistuttaa etté kodinkoneet on havitettava erikseen muista
kotitalousjatteista.
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ainekset

menetelma

N -+ o o e

resepteja

porkkana-korianterikeitto

25 g voita

1 sipuli, hienonnettuna

1 valkosipulinkynsi, murskattuna

750 g porkkanoita leikattuna 1,5 cm:n paloiksi (jos haluat ohuempaa keittoa, kéytd 600g
porkkainoita leikattuina 1,5 cm:n kuutioiksi)

kylmaa kanalienta

2-3 rkl jauhettua korianteria

suolaa ja pippuria

Sulata voi pannussa, liséa sipuli ja valkosipuli ja paista pehmeiksi.

Laita porkkanat tehosekoittimeen, lisd& sipuli ja valkosipuli. Lis& lienté sekoitusastiaan
merkittyyn tasoon 1.5 asti. Aseta kansi ja tayttdaukon korkki paikalleen.

Sekoita sykaysasetuksella 5 sekunnin ajan, jos haluat karkeaa keittoa, tai pidempaén, jos haluat
siledmman lopputuloksen.

Siirré seos kattilaan, lisd& korianteri ja mausteet ja anna keiton kiehua hiljalleen 30-35 minuuttia
tai kunnes se on kypsaa.

Lisda mausteita ja nestetta tarvittaessa.
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Kenwood mutfak aygitinin parcalari

gluvenlik 6nlemleri

Aygitin pargalarini takarken, gikarirken , kullanimdan sonra ve
temizlemeden 6nce, aygitin fisini prizden gekiniz.

Kabloyu c¢ocuklarin erisebilecegi bir yerde asla birakmayin.
Parmaklarinizi aygitin hareketli parcalarindan ve takili donatimlardan
uzakta tutunuz. Parmaklarinizi ve mutfak gereglerini aygitin déner
parcalarina sokmayiniz.

Ayagit calisirken hicbir bigimde aygitin basindan ayrilmayiniz.

Hasarli aygitlari higbir bicimde kullanmayiniz. Aygiti denetimden
gegirtiniz ya da onarima gonderiniz. Bu konuda 97. sayfadaki ‘bakim’
bélimine bakiniz.

Gug¢ Unitesi, kordon veya fisi hi¢ bir zaman islatmayin.
Onaylanmamis eklentileri kullanmayin, birden fazla eklenti ayni anda
kullaniimamahdir.

Eklenti kullanirken birlikte gelen guivenlik bilgisini okuyun.

94. sayfada belirtilen azami kullanim miktarlarini agsmayiniz.

Cihazi kaldirirken dikkat edin. Kafanin kilitli oldugundan ve kasenin,
araglarin ve kablonun kaldirmadan énce giivenli oldugundan emin
olun.

Bu cihaz; sorumlu bir kisi tarafindan gézetim altinda olmayan fiziksel,
duyusal veya zihinsel engelli kisiler (¢ocuklar dahil), cihazin
kullanilisi hakkinda agiklama almamis kisiler ve bilgi veya deneyimi
eksik olan kisiler tarafindan kullaniimak tzere tasarlanmamistir.
Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi konusunda
bilgilendiriimelidir.

Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim alaninin oldugu yerlerde
kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz kullanimlara maruz kaldigi ya da
bu talimatlara uyulmadi@i takdirde hig bir sorumluluk kabul etmez.

elektrik akimina baglanmasi

Aygiti kullanmadan 6nce evinizdeki elektrik akiminin aygitta belirtilen
akimla ayni oldugundan emin olunuz.

Bu cihaz Elektro Manyetik Uyumluluk ile ilgili EC direktifi
2004/108/EC ve gida ile temas eden malzemeler hakk¢ndaki EC
yonetmeligi no. 1935/2004 - 27/10/2004 ile uyumludur.
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ilk kullanimdan 6nce
1 Tim ambalaj malzemelerini ¢ikarin
2 Fazla kabloyu kablo mikserin arkasindaki kablo deposu kismina itin
3 Aygitin pargalarini yikayiniz. Bunun igin 97. sayfadaki ‘bakim ve
temizlik’ bolimiine bakiniz.

Kenwood mutfak aygitinin pargalari
@ orta hiz gikisi
@ yuksek hiz ¢ikisi
© parca takma yuvasi (1) (2]
@ kafa agma kolu
® karistiric kafasi
® canak
@ agmalkapama ve hiz digmesi
guc birimi
(©® kablo depolama kismi
dévme carki =

@ hareket edebilir koruyuculu hamur kancasi
® cirpma garki /\

® sigrama koruyucusu




Dovme carki

Cirpma carki

Yogurma kancasi

alet yerlestirmek igin

alet ¢ikartmak icin

onemli

karigtirici

karistirici pargalari ve bazi kullanim alanlari

e Kek, biskuvi, gorek, krema dolma igi, pasta ve patates ezmesi
yapmak igin kullanihr.

e Yumurta, krema, sulu hamur, yadsiz pandispanya, kremali pasta,
peynirli kek, dévme krema ve sufle yapmak icin kullanilir.
Cirpma garkinda agir icerikleri cirpmayiniz (6rnegin yogun
krema ve seker gibi). Aksi takdirde aygita hasar verebilirsiniz.

o Mayali igerikleri karistirmak icin kullanilir.

mikserin kullanimi

1 Kafa agma kolundan @ bastirin ve mikser kafasini pozisyona
kilittleninceye kadar yukseltin.

2 Bir alet segin ve alet kutusuna itin @.

® Prize takmadan 6nce koruyucunun hamur kancasinin milinin
Ustline oturdugundan emin olun. Takildiginda, yemeklerin igeri
kacisini engellemek igin koruyucuyu mikser gikisina yerlestirin.

3 Kaseyi althiga yerlestirin ve kilittemek i¢in @ saat yoniinde gevirin

4 Kafa agma kolundan bastirin ve mikser kafasini pozisyona
kilitleninceye kadar algaltin.

5 Fisi takin sonra agin ve hiz anahtarini istenilen ayara gevirin.
Kapamak igin “0"a gevirin.

e Kisa araliklar igin puls (P) gevirin

Fisi prizden gikarin.

7 Mikser kafasini kaldirin ve bu sekilde tutarken aleti ¢ikistan
cekin.

(o)

o Ekmek hamuru gibi agir seylerin karistiriimasi sirasinda mikser
kafasinin bir miktar hareket etmesi normaldir.

e Eger mikser kafasi galisma sirasinda kalkarsa makine hemen durur.
Mikseri tekrar galigtirmak icin mikser kafasini algaltin, hiz anahtarini
off pozisyonuna getirin, birkag saniye bekleyin ve sonra hizi tekrar
secin. Mikser calismaya hemen kaldigi yerden baglamal.

e Eger herhangi bir neden yiiziinden mikserin giicl kesildiyse ve
makine durduysa hiz anahtarini off pozisyonuna gevirin, birkag saniye
bekleyin ve sonra hizi tekrar segin. Mikser galismaya hemen
kaldigr yerden baslamali.

e Dis kapaklar makineye dogru yerlestiriimedigdi siirece mikser
calismayacakitir.

e Makineden ses geldigini duyarsaniz, ya hemen kapatin ve
karisimin bir kismini bosaltin ya da hizi azaltin.
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yararl bilgiler e

important énemli e

cirpict e

°
cirpin - @
hamur kancasina e

Aygitin galismasini durdurunuz ve gerekirse ganagi bir spatula ile
kaziyiniz.

Yumurtalarin oda isisinda ¢irpilmasi daha iyi sonug verir.

Yumurta akini ¢girpmadan énce ¢irpma ¢arkinda ya da ¢anakta donmus
yag ya da yumurta sarisi olmadigindan emin olunuz.

Verilen tarifte kesin bir kullanim yonergesi yoksa, ¢érek yapmak igin
soguk icerikler kullaniniz.

Kek karigimlari igin yogun krema ve seker kullaniliyorsa, 6nce yogun
kremay! oda isisinda eritiniz.

Bu karistirici, etrafa sagilmayi enaza indirmek igin ‘yavas baslatma’
diizenegi igerir. Ancak ¢anakta ekmek hamuru gibi yogun karigimlar
varken aygit ¢alistinilirsa, segilen hiza ulasmak birkag saniye alir.

ekmek yapma

Belirlenen maksimum kapasiteleri asmayin — makineyi fazla yiklersiniz.
Ekmek hamuru gibi agir seylerin karistiriimasi sirasinda mikser
kafasinin bir miktar hareket etmesi normaldir.

Once sivi igerikleri karistirmak daha iyi sonug verir.

Aygiti ara sira durdurunuz ve yogurma kancasini kaziyarak
temizleyiniz.

Degisik tirdeki unlarin gereksinim duydugu sivi miktarlari degisiktir.
Hamurun yapiskanli@i aygita olan yiku etkiler. Hamur yogururken
aygitin denetim altinda tutulmasini éneririz. Yogurma islemi 6-8
dakikadan fazla sérmez.

hiz anahtari

Bunlar sadece rehberdir ve kasedeki karisimin ve karisan maddelerin
miktarina dayanarak farklilik gosterecektir.

yag ve seker kremalastirma en yavasta baslar gittikge hizlanir.
kremalasmis karisimlara ¢irpilmis yumurta koyarken ortadan yiiksek
hiza dogru gidin

un, meyva, vs eklerken yavastan orta hiza dogru gidin

hersey dahil keklerde yavas hizda baslayin yavas yavas ylksek hiza
cikin

una yag eklerken yavastan orta hiza dogru ¢ikin

yavas yavas maksimum dogru arttirin

yavastan orta hiza dogru gidin

azami icerik miktarlan

corek 450gr un

siinger kek (tek agsamali karisim) 1.6kg toplam igerik
meyveli kek 1.8kg toplam igerik
ekmek hamuru 500gr un

yumurta aki 8
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elektronik hiz algilama kumandasi

Bu karistirici elektronik algilama kumandasi igerir ve igereklerin
miktarina gére hizi ayarlar. Ornegin hamur yogururken ya da
yumurtalari kek karisimina katarken. Bu ylizden, aygiti ¢alistirirken
hizda degisikler oldugunu duyacaksiniz. Bu yizden, aygiti
calistirirken hizda degisikler oldugunu duyacaksiniz. Bu durum
normaldir. Gunkd, karistirici icerik miktarina bagli olarak hizi ve yuki
ayarlar.

sigrama koruyucusunu
yerlestirmek ve kullanmak igin

Kaseyi altliga yerlestirin ve malzemeleri ekleyin.

Aleti yerlestirin sonra mikser kafasini algaltin

sigrama koruyucusunu kasenin lzerine mikser kafasinin
etrafina kesme bolmesini getirerek yerlestirin @.
Sigrama koruyucusunu kaldirmak igin yukaridaki
prosedurin aksini yapin.

Karistirma sirasinda malzemeler kabin igine
dogrudan igine eklenebilir.
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ekler mevcuttur

Paketinize ek alma dahil degildir, servis ve musteri bakimini gériin. ek kodu.

Ek pargalar ek parga kodu

su isitict ) 1.51 akrilik AT262
kiyici ) AT261 orta ve iri yemek isleme eki
gida isleme eki @ AT264
a bigak
b gevrilebilir dilimleyici
¢ cevrilebilir ince dilimleyici
d torpl tabagi (parmesan peynirini ve Alman
patatesi icin patates rendeler)
e narenciye sikacagi
opsiyonel ekler f ince (julienne stili) ufalama plakasi
g standart ufalama plakasi
h ekstra kalin pargalama plakasi
santrifiijlii meyve presi @ AT265




gulc birimi

kase, aletler,
sigrama koruyucu,
koruyucu
kaldirilabilir
hamur kancasi
Uzerinde

temizlik ve bakim

bakim ve temizlik
Temszlemeye baslamadan 6nce aygitin ¢alismasini durdurunuz ve
figini prizden ¢ekiniz.

Nemli bir bezle siliniz ve arkasindan durulayiniz.
Asindirici temizlik malzemeleri kullanmayiniz ve gli¢ birimini suya
degdirmeyiniz.

Elle yikayiniz ve arkasindan tamamen kurulayiniz ya da bulagik
makinesinde yikayiniz.

Paslanmaz gelik canagi temizlemek icin hicbir zaman firca tel, gelik
yln ya da agartici kullanmayiniz. Kire¢ gidermek icin sirke kullaniniz.
Sicak alanlardan (pisirme yapilan ytzeyler, firinlar, mikrodalga firinlar)
uzakta tutunuz.

bakim ve miisteris hizmeti

Elektrik kordonu hasar gérirse, guvenlik nedeniyle KENWOOD ya da
yetkili bir KENWOOD onarimcisi tarafindan degistirilmeli ya da
onariimahdir.

Aygitin kullanimi, bakim ve onarimi i¢in aygiti satin aldiginiz saticiya
basvurunuz.

URUNUN AT DIREKTIFi 2002/96/AT iLE UYUMLU OLARAK
DOGRU SEKILDE BERTARAF EDILMESI iGiN ONEMLI BILGI.
Kullanim émriiniin sonunda Urlin evsel atiklarla birlikte atilmamaldir.
Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik toplama merkezine veya bu
hizmeti saglayan bir saticiya géturtiimelidir. Ev aletlerinin ayri bir
sekilde atilmasi gevre Uzerindeki olasi negatif etkileri azaltir ve ayni
zamanda mUmkin olan malzemelerin geri donlisimuni saglayarak
Onemli enerji ve kaynak tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri olarak
atilmasi gerekliligini hatirlatmak amaciyla lzeri ¢arpi ile isaretlenmis
¢op kutusu resmi kullaniimistir.
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icerikleri

yapim yontemi

yemek tarifleri

havug ve kisnis corbasi

25gr tereyagi

1 tane dograma sogan

1 tutam sarimsak ezmesi

750 g havucu 1,5 cm’lik kuipler halinde kesin

(daha agik bir gorba igin 600g havucu 1,5 cm’lik kiipler halinde kesebilirsiniz)

soguk tavuk suyu

10-15ml (2-3 gay kasigi) kisnis ezmesi

tuz ve biber

Tereyagini bir tavada eritiniz. Arkasindan sogan ve sarimsak katarak

yumusayincaya kadar kizartiniz.

Havuglari sivilastiricinin icine koyunuz ve arkasindan sogan ve sarimsak katiniz. 1.2
cizgisine kadar yeterli miktarda tavuk suyu doldurunuz. Kapagi ve doldurma kapagini
kapatiniz.

iri gorba igin puls ayarinda 5 saniye blenderdan cekin ya da daha iyi sonug igin daha fazla
cekin.

Karigimi bir tavaya dékuniz. Arkasindan kisnis ve gesni katarak hafif ateste 30-35 dakika
pisiriniz.

isterseniz daha fazla gesni katabilirsiniz.
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2
poznejte svUj kuchyrisky pfistroj Kenwood

bezpecénost

PFed nasazovanim nebo odstrafiovanim nastroju, po pouziti a pred
¢isténim vypnéte pfistroj a vytahnéte kabel ze zasuvky.

Napajeci kabel nikdy nenechte viset z pfistroje, aby za n& mohly
zatahnout déti.

Nepriblizujte se prsty k pohybujicim se souc¢astem a nasazenym
nastrojum. Nikdy nevkladejte prsty atd. do upinaciho mechanismu.
Nikdy nenechavejte pfistroj bez dozoru.

Nikdy nepouzivejte poSkozeny pfistroj. Nechte ho zkontrolovat nebo
opravit; viz ,servis“ na strané 105.

Pohonnou jednotku, napéjeci a zastréku nikdy nenamacejte.

Nikdy nepouzivejte schvalené pfisluSenstvi nebo vice nez jedno
prisluSenstvi najednou.

Pred pouzitim pfislusenstvi si prectéte prilozené bezpecnostni
informace.

Neprekracujte maximalni kapacity uvedené na strané 102.

Nez pristroj zdvihnete, pfesvédcte se, Ze pracovni hlava je zajisténa.
Budte opatrni na nadobu, nastavce a napajeci kabel.

Toto pfisludenstvi by nemély pouzivat osoby (vEetné déti) trpici
fyzickymi, smyslovymi ¢i psychickymi poruchami ani osoby bez
nalezitych znalosti a zkuSenosti. Pokud jej chtéji pouzivat, musi byt
pod dozorem osoby odpovédné za jejich bezpe€nost nebo je tato
osoba musi poucit o bezpeéném pouzivani prislusenstvi.
Dohlédnéte, aby si déti s pristrojem nehraly.

Toto zafizeni je ur¢eno pouze pro domaci pouziti. Spole¢nost
Kenwood vylu€uje veSkerou odpovédnost v pfipadé, Ze zafizeni bylo
nespravné pouzivano nebo pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.

pred zapojenim do zasuvky

Ujistéte se, Ze elektrické napajeni ma stejné parametry, jaké jsou
uvedeny na spodni strané pfistroje.

Tento spotrebi¢ splfiuje smérnici EC 2004/108/EC o
elektromagnetické kompatibilité a smérnici EC €. 1935/2004 ze dne
27/10/2004 o materialech uréenych pro kontakt s potravinami.
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pred prvnim pouzitim

1 Odstrarite vSechny obaly.

2 Prebyte¢nou délku napajeciho kabelu zasurite do ukladaciho prostoru
na zadni strané pfistroje.

3 Omyijte soucasti; viz ,udrzba a ¢isténi* na strané 105.

seznamte se s kuchyiiskym pfistrojem Kenwood
@ stredné rychly nadhon
@ rychly nahon
© upinadlo nastroju o Q
@ uvolniovaci packa pracovni hlavy
(® hlava mixéru
® misa
spinac a voli¢ rychlosti
© prostor pro uloZeni napajeciho kabelu
michaci nastavec
@ hnétaci hak se snimatelnym krytem =
® Slehaci nastavec

® viko




michaci nastavec

Slehaci nastavec

hnétaci nastavec

nasazeni
pracovniho nastavce

odstranéni
pracovniho nastavce
nastavec

dulezité upozornéni

7

mixeér

mixovaci nastroje a priklady jejich pouziti
Na pfipravu kolacl, vdolk(, sladkého peciva, polev, napini, zakuskl
z listového tésta a bramborové kase.

Na Slehani vajec, krému, tésta, piSkotového tésta bez tuku,
pénového peciva, tvarohovych kolacd, slehané pény a soufflé.
Tento nastavec nepouzivejte k pfipravé tézkych smési (napr.
tukovych a cukrovych krému) - mohl by se poskodit.

Na kvasni¢né smési.

pouziti mixéru
Stisknéte uvolfiovaci packu pracovni hlavy @ a zdvihnéte hlavu do
polohy, ve které se zajisti.

Vyberte vhodny pracovni nastavec a zasunte jej do objimky @.
Na hnétaci hak nejprve nasadte snimatelny kryt. Tento kryt
zabraruje vniknuti potravin do objimky néstavce.

Na podstavec poloZte pracovni nadobu o oto¢enim ve sméru
hodinovych rucicek ji zajistéte @.

Stisknéte uvolfiovaci packu pracovni hlavy a sklopte ji do
pracovni polohy, ve které se zajisti.

Zapojte napajeci kabel do zasuvky a zapnéte pfistroj. Nastavte
pozadovanou rychlost. Chcete-li jej vypnout, nastavte ovlada¢
rychlosti do polohy , 0.

Chcete-li pristroj spustit pouze kratce, nastavte ovliada¢ do
polohy P.

Odpojte napdjeci kabel ze zasuvky.

Zdvihnéte pracovni hlavu a zajistéte ji v horni poloze. Pracovni
vytahnéte z objimky.

Mensi pohyby hlavy mixéru pfi mixovani tézkych naplini, napf.
chlebového tésta, jsou normaini.

Pokud za provozu zdvihnete pracovni hlavu mixéru, pfistroj se
okamzité vypne. Chcete-li pokracovat, vratte hlavu do pracovni
polohy, ovlada¢ rychlosti nastavte do polohy vypnuto, pockejte
nékolik vtefin a poté jej nastavte znovu na pozadovanou rychlost.
Pristroj se znovu spusti.

Pokud se z jakéhokoliv davodu prerusi napajeni a motor se
prestane otacet, nastavte ovlada¢ rychlosti do polohy vypnuto,
pockejte nekolik vtefin a poté jej nastavte znovu na pozadovanou
rychlost. Pfistroj se znovu spusti.

Pokud nejsou nasazeny kryty nepouzitych nahont, pfistroj
nebude fungovat.

Slysite-li, Ze pfistroj pracuje ztéZka, vypnéte jej a bud odeberte
urcité mnozstvi smési nebo nastavte vyssi rychlost.
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rady

dulezité upozornéni

Slehac

metla
hnétaci hak

Vypnéte pfistroj a bude-li tfeba, vyskrabejte mistu Spachtli.
Nejlépe se Slehaji vejce, kterd maji pokojovou teplotu.

NeZz zacnete Slehat vajecné bilky, ujistéte se, Ze na Slehacim nastavci
nebo v mise neni Zadny tuk ani zloutek.

PFi pfipravé peciva pouzivejte studené pfisady, neni-li v receptu
uvedeno jinak.

PFi michani tuku a cukru na kolacové smeési vzdy pouzivejte tuk s
pokojovou teplotou, nebo ho nejprve zmékeete.

Mixér je vybaven funkci pomalého spousténi, ktera minimalizuje
ztraty zplsobené vyte€enim. Pokud se vS8ak mixér spusti s tézkou
smeési v mise, napfiklad s chlebovym téstem, mize se stat, ze
zvolené rychlosti dosahne az za nékolik sekund.

pokyny pro pripravu chleba

Nepokousejte se zpracovat véts§i mnozstvi surovin nez je uvedené
maximum — mohli byste stroj pfetiZit.

Mensi pohyby hlavy mixéru pfi mixovani tézkych naplni, napf.
chlebového tésta, jsou normaini.

Prisady se nejlépe smisi, pokud jako prvni nalijete tekutinu.

V pravidelnych intervalech zastavujte pfistroj a seskrabejte smés z
hnétaciho nastavce.

Razné davky mouky se mohou podstatné lisit v mnozstvi potfebné
tekutiny a lepkavost tésta mize mit znacény vliv na zatizeni pfistroje.
Doporucuje se béhem michani tésta sledovat pfistroj; nemél by bézet
déle nez 6-8 minut.

ovladac¢ rychlosti

Uvedena nastaveni jsou pouze informativni a mohou se lisit v
zavislosti na mnozstvi zpracovavanych surovin.

Slehani tuku a cukru zaénéte na minimalni rychlost a postupné ji
zvySujte az na maximalini

Slehani vajec na krémovou hmotu nastavte stfedni az vysokou
rychlost

vmichani mouky, ovoce apod. nastavte stfedni rychlost

kolace ,,vSe v jednom* za¢néte na nizkou rychlost a postupné ji
zvysSuijte

rozetreni tuku do mouky nastavte nizkou az az stfedni rychlost
rychlost postupné zvySujte na maximum

pracujte na nizkou az stfedni rychlost

maximalni kapacity

pecivo s mékkou kirkou 450 g mouky
piSkotovy fez (jednorazova smés) celkem 1.6 kg smési
smés na ovocny kola¢ celkem 1.8 kg smési
chlebové tésto 500 g mouky
vajecné bilky 8
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elektronické fizeni spinace rychlosti

Mixér je vybaven elektronickym regulatorem rychlosti, ktery ma
udrzovat rychlost pfi rizném zatiZzeni, napfiklad pfi hnéteni
chlebového tésta nebo po pridani vajec do kolacové smési. Proto
muUzete za provozu slySet urcité odchylky rychlosti zptusobené tim, ze
mixér upravuje zvolenou rychlost podle zatiZzeni - jedna se o normalni
jev.

nasazeni a pouziti vika

Na podstavec nasadte pracovni nadobu a pfidejte suroviny.
Nasadte pracovni nastavec a sklopte hlavu mixéru.

Podle obrazku nasadte viko nadoby @.

Viko Ize stejné snadno i sejmout.

PFi mixovani Ize dalsi suroviny pfidavat otvorem ve
viku.
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dalSi prislusenstvi
O prislusenstvi, které neni souc¢asti vaseho modelu, se muzete informovat na servisni
zékaznickeé lince.
prislusenstvi kod prislusenstvi
mixér D 1.5 | akrylovy AT262
mlynek na maso 2 AT261 se stiedné velkym a hrubym sitkem
prislusenstvi kuchynského robota 3) AT264 je vybaven
a nozem
b oboustrannym kotouéem na hrubé krouhani/strouhani
¢ oboustrannym kotou¢em na jemné krouhani/strouhani
d Skrabacim kotou€em (zpracovani parmezanu
a brambor pro pfipravu bramborovych knedlik)
lis na citrusové plody
kotou¢ na jemné sekani (stylem Julienne)
kotou€ na standardni sekani
kotou€ na zvlast hrubé Fezani
odstredivy odStavova¢ @ AT265

volitelné pfislusenstvi

oQ ™o
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napéjeci jednotka

nadoba,
pracovni
nastavce,
viko a
snimatelny
kryt hnétaciho
haku

Cisténi a servis

udrzba a cisténi
Pred cisténim pristroj vzdy vypnéte a vytahnéte kabel ze zasuvky.

Otrete vlhkou latkou a potom vysuste.
Nepouzivejte brusné prostredky ani ji neponofujte do vody.

Ruéné omyjte a potom dikladné vysuste, nebo je myjte v mycce na
nadobi.

K ¢isténi misy z nerezové oceli nikdy nepouzivejte dratény kartac,
draténku nebo bélici prostfedky. K odstranéni vodniho kamene
pouzijte ocet.

Chrarite pred teplem (ploténkami sporaku, troubou, mikrovinnou
troubou).

servis a péce o zakazniky

Dojde-li k poskozeni kabelu, musi byt z bezpe€nostnich duvodu
vymeénén spole¢nosti KENWOOD nebo autorizovanym servisem
KENWOOD.

Budete-li potfebovat pomoci:

s pouzivanim pfistroje,

se servisem nebo opravami,

obratte se na prodejnu, v niz jste pFistroj koupili.

INFORMACE PRO SPRAVNEM SESROTOVANI VYROBKU VE
SMYSLU EVROPSKE SMERNICE 2002/96

Po ukonceni doby své Zivotnosti nesmi byt vyrobek odklizen
spole¢né s domacim odpadem. Je tfeba zabezpecit jeho odevzdani
na specializovana mista sbéru tfidéného odpadu, zfizovana
meéstskou spravou anebo prodejcem, ktery zabezpecuje tuto sluzbu.
Oddélené sesrotovani elektrospotrebicl je zarukou prevence
negativnich vlivii na Zivotni prostredi a na zdravi, které zpusobuje
nevhodné nakladani, umozruje recyklaci jednotlivych materiald, a tim
i vyznamnou Usporu energii a surovin. Pro U¢ely zdlraznéni
povinnosti tfidéného sbéru odpadu elektrospotiebict je na vyrobku
zaskrtnuty pFislusny symbol pro sbér tfidéného odpadu.
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ingredience

postup

N -0 0 @

w

recepty

mrkvova polévka s koriandrem

25 g (1 unce) masla

1 jemné nakrajena cibule

1 rozetfeny strouzek ¢esneku

750 g mrkve nakrajené na 1,5cm kosticky

(na fidsi polévku staci 600 g mrkve nakrajené na 1,5 kosticky)

studeny kufeci vyvar

10-15 ml (2-3 ¢ajové Izicky) drceného koriandru

sul a pepr

Na panvi rozpustte maslo a do zméknuti osmazte cibuli s cesnekem.

Do nadobky mixéru dejte mrkev a pridejte cibuli s ¢esnekem. Do Urovné znacky 1.5 pridejte
kufeci vyvar. Nadobku pFikryjte vikem a vickem plniciho hrdla.

Chcete-li zeleninu rozmlit pouze nahrubo, stisknéte na 5 vtfein pulzni spina¢. Chcete-li
jemnéjsi polévku, drzte spinac déle.

Ziskanou smés prelijte do hrnce, pfidejte koriandr a kofeni a varte 30 az 35 minut.

V pfipadé potieby dochutte a pfidejte tekutinu.
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Ismerje meg Kenwood készuléket

biztonsag

Aramtalanitsa a késziiléket alkatrészek fel- és leszerelése vagy
tisztitas elétt.

Ne hagyja a vezetéket olyan helyen lelogni, ahol gyermek
hozzaférhet.

Tartsa tavol a mozgé alkatrészektdl és a csatlakoztatott tartozékoktol
ujjait. Soha ne helyezze ujjait a csuklé mechanizmusba.

Soha ne hagyja bekapcsolva felligyelet nélkul a késziléket.

Soha ne hasznaljon meghibasodott késziiléket. Ellendriztesse és
javittassa meg: lasd: ‘szerviz’, 113. oldal.

Ugyeljen arra, hogy a tapegység ne keriiljén vizbe, és a vezetéket és
a a dugot ne érje nedvesség.

Ne hasznaljon olyan kiegészit6 tartozékot, melyet nem a Kenwood
gyartott, illetve egyidejlileg ne miikddtessen tébb kiegészitd
tartozékot.

Kiegészitd tartozék hasznalatakor olvassa el a vonatkozé biztonsagi
tudnivaldkat.

Soha ne lépje tul a 110. oldalon feltlintetett maximalis kapacitas
értékeket.

Legyen dvatos, ha megemeli a készlléket. Ellendrizze, hogy a fej
régzitve legyen, valamint a tal, a kever6eszko6zok és a vezeték
biztonsagosan helyezkedjenek el, miel6tt megemelné a készuléket.
A késziléket nem Uzemeltethetik olyan személyek (a gyermekeket is
beleértve), akik mozgasukban, érzékszerveik tekintetében vagy
mentalis téren korlatozottak, illetve amennyiben nem rendelkeznek
kell6 hozzaértéssel vagy tapasztalattal, kivéve ha egy, a
biztonsagukért felelésséget vallalé személy a készillék hasznalatat
felligyeli, vagy arra vonatkozéan utasitasokkal latta el &ket.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy a készilékkel jatsszanak.

A készlléket csak a rendeltetésének megfelel6 haztartasi célra
hasznalja! A Kenwood nem vallal felelésséget, ha a késziiléket nem
rendeltetésszerlien hasznaltak, illetve ha ezeket az utasitasokat nem
tartjak be.

bekapcsolas el6tt

Ellendrizze, hogy aramforrasa megfelel-e a tapegység aljan
feltlintetett értéknek.

Ez a készulék megfelel a 2004/108/EK szamu, az elektromagneses
zavarvédelemrol sz6l6 EK Iranyelvnek és a 2004.10.24-ei 1935/2004
szamu, élelmiszerekkel érintkezésre szant anyagokkal kapcsolatos
EK jogszabalynak.
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az elsé hasznalat el6tt
1 Tavolitsa el a csomagolast.

2 A csatlakozézsinér felesleges szakaszat tolja vissza a robotgép

hatoldalan talalhato csatlakoz6zsinér-taroléba.

3 Mossa meg az alkatrészeket: lasd "karbantartas és tisztitas", 113.

oldal.

Ismerje meg Kenwood késziilékét
© kozepes sebességl kimenet
@ nagy sebességli kimenet
© tartozék csatlakozé
@ fejkioldo kar
® keveré fej
® tal
@ belki és sebesség kapcsold
hajté egység
® csatlakozozsinér-tarolo
keverd
@ levehetd véddgydrivel ellatott tésztakeverd
@ habverd
® frocskolésgatlo




keverd

habverd

tésztakeveré

a keveréeszkoz
rogzitése

a keverdeszkoz
eltavolitasa

figyelem

7

robotgép

keverd és egyéb tartozékok

Sltemények, kekszek, tésztafélék, cukormaz, toltelék, éclair és
krumplipiré készitéséhez.

Tojas, tejszin, felvert hig tésztak, zsiradék nélkili kevert tésztak,
tojashab, turéslepény, hab, soufflé elkészitéséhez. Ne hasznalja
a habver6t sirl keverékekhez (pl. zsiradékok és cukor habosra
veréséhez) — mivel az karosodhat.

Eleszt6s tésztakeverékekhez.

a robotgép hasznalata
Nyomja le a fejkioldd kart @, és emelje fel a keverd&fejet ltkdzésig.

Tolja be a kivalasztott keveréeszkdzt a hiivelybe @.
Miel6tt a tésztakeverét a kimenetre rogzitené, mindig gyéz6djon meg
réla, hogy a védoégyr(t felhlzta a keveréeszkoz tengelyére. Ezutan
rogzitse a veddgydrit a robotgép kimenetére, hogy megakadalyozza
a massza bejutasat a géptestbe.

Helyezze az edényt az aljzatra, és a rogzitéshez forgassa el az
6ramutato jarasaval megegyez6 iranyba @.

Nyomja le a fejkioldé kart, és hajtsa vissza a keveréfejet
tkdzésig.

Csatlakoztassa a készlléket a halozati feszlltségre, majd
kapcsolja be, és a sebességkapcsoldval allitsa be a kivant
sebességet. A kikapcsolashoz allitsa a sebességkapcsolot ‘0’-ra.
Révid impulzusokhoz hasznalja a rezgésszabalyozét (P).
Aramtalanitsa a késziiléket

Emelje fel a keveréfejet, s mikdzben stabilan tartja, huzza le a
kever6eszkdzt a robotgép kimenetérdl.

A keveréfej bizonyos mozgasa normalis, amikor nagy
terheléssel jaré keverésrél, példaul kenyértésztarol van szé.
Ha miikodés kdézben felemeli a keveréfejet, a készilék leall. Az
Ujrainditashoz engedje vissza a keverdfejet, a sebességkapcsolot
allitsa ‘0’-ra, varjon néhany masodpercet, majd ismét allitsa be a
sebességet. A robotgép ujbdl el fog indulni.

Ha barmilyen okbdl megszakadna a robotgép aramellatasa, és
ezért a készllék leallna, a sebességkapcsolot allitsa ‘0’-ra,
varjon néhany masodpercet, majd ismét allitsa be a sebességet.
A robotgép ujbdl el fog indulni.

A robotgép nem m(ikédik, amig nem helyezte vissza megfelel6en
a kimenetek fedeleit.

Ha a késziilék hallhatéan nehezen miikddik, kapcsolja ki, és
csOkkentse a keverendd massza mennyiségét, vagy novelje a
sebességet.

7

109



tippek e

figyelem e

a keverével e

[ )
a habverével e
a tésztakeverével e

Kapcsolja ki a készlléket és tisztogassa le a talat egy kanallal,

amikor szlkséges.

A szobah&mérsékletl tojasokat a legkdnnyebb felverni.

Ha tojasfehérjét ver fel, ellenérizze, hogy ne legyen zsiradék vagy
tojassargaja a habverén vagy a talban.

A cukraszsliteményekhez hasznaljon hideg 6sszetevéket, ha a recept nem
javasol mast.

Ha zsiradékot és cukrot kever krémmé tortakhoz, mindig
szobahdémérsékleten hasznalja a zsiradékot, vagy el6bb puhitsa meg.

Az 6n robotgépe fokozatos inditassal rendelkezik, hogy a beinditaskor ne
frocskoljon. Ha viszont a készuléket gy kapcsolja be, hogy stirli keverék
van a talban, pl. kenyértészta, észreveheti, hogy eltart par masodpercig,
amig a készllék eléri a megfelelé sebességet.

tanacsok a kenyérkészitéshez

Ne Iépje tul a feltlintetett maximalis kapacitast, kiilonben tulterheli a készliléket.
A keveréfej bizonyos mozgasa normalis, amikor nagy terheléssel jaré
keverésrdl, példaul kenyértésztarol van szoé.

Az Osszetevok akkor keverednek legjobban, ha elébb a folyadékot 6nti be.
Idénként kapcsolja ki a készlléket, és kaparja le a tésztat a
keveréhorogrol.

A kuldnbozé lisztfajtak jelentésen eltéré mennyiségi folyadékot igényelnek,
és a tészta slirlisége befolyasolhatja a gép terhelését. Azt javasoljuk, hogy
figyeljen oda a gépre a tészta keverése kdzben; a miveletnek kb. 6-8
percig kell tartania.

sebességkapcsolé

Az alabbi leiras csupan utmutatd, a keverés sebessége fligg az edényben
|évé massza mennyiségétdl és a hozzavaldk mindségétsl.

zsiradék és cukor kikeverése a legalacsonyabb sebességrél (min) indulva
fokozatosan novelje a sebességet

tojas bekeverése masszaba kdzepes-nagy sebesség ajanlott

liszt, gyiimolcs stb. hozzaadasa a keverékhez alacsony-kozepes
sebesség ajanlott

kevert tésztak alacsony sebességrél indulva fokozatosan névelje a
sebességet

zsiradék 6sszedolgozasa liszttel alacsony-kdzepes sebesség ajanlott
fokozatosan ndvelje maximalisra a sebességet

alacsony-kdzepes sebesség ajanlott

maximalis kapacitas

vajas tészta 450 g liszt

piskota (egy fazisban készre

kevert tészta) 1.6 kg teljes keverék
gyiimolcstorta keverék 1.8 kg teljes keverék
kenyértészta 500 g liszt
tojasfehérje 8
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elektromos sebességerzékeld vezérlbvel

Az 6n robotgépe elektromos sebességérzékeld vezérlével van
ellatva, amely fenntartja a sebességet a terhelés véaltozasa mellett,
mint a kenyértészta dagasztas vagy a tojasok hozzaadasa a
tésztahoz. Ezért hallhat némi valtozast a robotgép miikddésében,
amint az alkalmazkodik a kivalasztott terheléshez és sebességhez —
ez normalis.

a frocskolésgatlo felszerelése és
hasznalata

1 Helyezze az edényt az aljzatra, és Ontse bele a hozzavaldkat.

2 Rogzitse a kever6eszkdzt, majd hajtsa le a keveréfejet.

3 Helyezze a frécskolésgatlot az edényre Ugy, hogy a
kivagott részt a keveréfej koré csusztatja €.

4 Afrocskolésgatlo eltavolitasakor a fenti eljarast
kell visszafelé megismételni.

o Keverés kozben a frocskolésgatlo nyilasan
keresztll tovabbi hozzavaldk énthetbk
kézvetlenil az edénybe.
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kiegészitd tartozékok
Ha a készilékéhez kiegészits tartozékot szeretne vasarolni, bévebb informaciét a
“szerviz és Ugyfélszolgalat” bekezdésben talal.

kiegészitd tartozék a kiegészit tartozék kodja

turmixgép O 1,5 l-es akril AT262
daralé () AT261 kozepes és durva rostéllyal
aprité tartozék 3) AT264, melynek tartozékai:
a késpenge
b kétoldalu vastagra szeletel6/aprit6 tarcsa
¢ kétoldalu vékonyra szeletel6/aprit6 tarcsa
d reszel6tarcsa (parmezanhoz és
burgonyagombodc készitéséhez)
e citrusfacsard
opcionalis tartozékok f vékony (hosszukas) szeletel6 lemez
g standard szeletel6 lemez
h durva aprité lemez
gylimolcscentrifuga @ AT265




tisztitas és szerviz

karbantartas és tisztitas
o Mindig kapcsolja ki és hizza ki a gépet tisztitas el6tt.

tapegység e Tordlje meg puha, nedves ruhaval, majd szaritsa meg.
e Soha ne hasznaljon suroldszert, és ne meritse vizbe.

edény, e Mossa el kézzel, majd alaposan szaritsa meg, vagy mossa el
kever6eszkdzok, mosogatogépben.
frocskolésgatld, e Soha ne hasznaljon drotkefét, fémszivacsot vagy fehéritét a
a tésztakever6hoz rozsdamentes acél tal tisztitasahoz. Hasznaljon ecetet a vizkd
mellékelt levehetd eltavolitasahoz.
véddgylri e Ne tegye ki hének (fitélap, sutd, mikrohullamu sité).

szerviz és ligyfélszolgalat
e Ha a vezeték karosodott, biztonsagi okokbol egy KENWOOD, vagy
egy a KENWOOD altal meghatalmazott szerelének kell kicserélnie.

Ha segitségre van sziiksége:
® a készilék hasznalataban
® szerviz vagy javitas céljabdl
Forduljon az Uizlethez, ahol a késziiléket vasarolta.

A TERMEK MEGFELELG MODON TORTENG
HULLADEKKEZELESERE VONATKOZO FONTOS TUDNIVALOK A
2002/96/EC IRANYELV ERTELMEBEN

A hasznos élettartamanak végére érkezett késziiléket nem szabad a
lakossagi hulladékkal egyutt kezelni.

A leselejtezett termék az énkormanyzatok altal kijeldlt szelektiv
hulladékgyjtékben (hulladékgydijté udvar) vagy az elhasznalodott
készulékek visszavételét vegozé kereskedbknél adhato le.

Az elektromos haztartasi készilékek szelektiv gyljtése és kezelése
lehet6vé teszi a nem megfeleléen végzett hulladékkezelésbdl adodo,
a kdmyezetet és az egészséget veszélyezteté negativ hatasok
megel6zését és a késziilék alkotorészeinek Ujrahaszonsitasat,
melynek révén jelentés energia-és eréforras-megtakaritas érhetd el.
Az elektromos haztartasi készlilékek szelektiv gydjtésére és
kezelésére vonatkozo kotelezettséget a terméken feltlintetett athuzott
szemétgylijté edény (kerekes kuka) jelzés mutatja.

113



hozzavaldk

elkészitése

-~ o o o

receptek

répa és koriander leves

25 g vaj

egy aproéra vagott hagyma

egy gerezd atnyomott fokhagyma

75 dkg répat vagjunk 1,5 cm-es kockakra

(kevésbé sliri levest készithetiink, ha 60 dkg 1,5 cm-esre vagott répakockat tesziink bele)
hideg csontlé

10-15 ml (2-3 kavéskanal) 6rolt koriander

s06 és bors izlés szerint

Serpenydben olvasszuk fel a vajat, adjuk hozza a hagymat és a

fokhagymat, és piritsuk, amig megpuhul.

Tegylk a répat a turmixold edénybe, és adjuk hozza a piritott hagymat és fokhagymat.
Adjunk hozza annyi csontlevet, hogy a folyadék szintje a turmixol6 1,5 literes jelzésénél
legyen. Tegyik fel a fedelet, és illesszik bele a téltényilas kupakjat is.

Nagyobb zdldségdarabokat tartalmazé leves készitéséhez turmixolja a keveréket 5
masodpercig a kapcsol6 P allasaban, simabb allagu leveshez ennél hosszabb ideig.
Az dsszeturmixolt levet dntsiik fazékba, adjuk hozza a koriandert és a fliszereket, majd
forraljuk 30-35 percig.

izlés szerint adjunk hozza tovabbi fliszereket vagy folyadékot.
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prezentacja robota kuchennego Kenwood

bezpieczenstwo

Przed przystapieniem do montazu lub demontazu narzedzi, po uzyciu
oraz przed rozpoczeciem czyszczenia wytgczy¢ urzadzenie i wyjaé
wtyczke z gniazda sieciowego.

Unikaj zwisania przewodu elektrycznego tam, gdzie go moze
uchwyci¢ dziecko.

Trzymac palce z dala od ruchomych czesci i zamontowanych
narzedzi. Nigdy nie wktada¢ palcéw ani innych przedmiotéw do
mechanizmu zawiasowego.

Nigdy nie pozostawia¢ urzagdzenia bez dozoru.

Nie nalezy eksploatowa¢ uszkodzonego urzadzenia. Urzadzenie
oddac¢ do kontroli lub naprawy: patrz pkt. ‘Serwis’ na stronie 121.
Unikaj namakania jednostki napgedowej, przewodu lub wtyczki.
Nigdy nie uzywaj niepolecanych urzadzen lub wiecej niz jedno
urzadzenie naraz.

Przy uzywaniu urzadzenia przeczytaj informacje o srodkach
bezpieczenstwa, zatgczong do niego.

Nie przekracza¢ maksymalnych pojemnosci podanych na stronie 118.
Uwazaj przy podnoszeniu tego sprzetu. Przekonaj sie przed
podnoszeniem, ze glowica jest zamknigta i ze miska, narzedzia i
przewod sg zabezpieczone.

Niniejsze urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonych zdolno$ciach fizycznych, umystowych lub o
zaburzonych zmystach, jak rowniez przez osoby niedoswiadczone i
nie znajgce sie na urzadzeniu, dopoki nie zostang one przeszkolone
na temat zasad eksploatacji tego urzadzenia lub nie bedg
nadzorowane przez osobe odpowiadajacg za ich bezpieczenstwo.
Nalezy sprawowac kontrole nad dzie¢mi, zeby nie bawity sie
urzadzeniem.

Urzadzenie jest przeznaczone wylacznie do uzytku domowego. Firma
Kenwood nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci w przypadku
niewtasciwego korzystania z urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukcji.

przed podtaczeniem do zasilania

Sprawdzi¢, czy parametry zasilania odpowiadajg danym
znamionowym podanym na spodzie obudowy urzgdzenia.
Niniejsze urzadzenie jest zgodne z dyrektywag 2004/108/WE
dotyczacq kompatybilnosci elektromagnetycznej oraz z
rozporzadzeniem WE nr 1935/2004 z dnia 24 pazdziernika 2004 r.
dotyczacym materiatow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
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przed pierwszym uzyciem
1 Usun cate opakowanie.

2 Wciénij resztke przewodu do przedziatu przechowania przewodu z

tytu miksera.

3 Wymy¢ poszczegdline czesci sktadowe: patrz pkt. ‘Czyszczenie’ na

stronie 121.

legenda — robot kuchenny Kenwood
© wyjscie $redniej szybkosci
@ wyjscie wysokiej szybkosci
© gniazdo na narzedzie robocze
@ dzwignia wyzwolenia gtowicy
(® gtowica miksera
(® naczynie
@ wytacznik i przetacznik regulacji szybkosci
zespot napedowy
(® przedziat przechowania przewodu
ubijacz
@ hak do ciasta z odejmowang ostong
® trzepaczka
(@ ostona przeciw rozpryskiwaniu
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ubijacz

trzepaczka

hak do wygniatania
ciasta

dla wstawienia
narzedzia

dla usunigcia
narzedzia

wazne

7

mikser

narzedzia miksujace i ich wybrane zastosowania
Do przygotowywania ciast, biszkoptéw, makarondw, lukru, nadzienia,
ekleréw i ziemniakéw puree.
Do jajek, kremu, panierki, biszkoptéw bez tluszczu, bez, sernikow,
musoéw, sufletow. Nie stosowac trzepaczki do gestych ‘
mieszanek (np. ucierania tluszczu i cukru na jednolita mase),
gdyz moze doprowadzi¢ to do jej uszkodzenia.

Do wyrobu ciast drozdzowych.

dla uzycia miksera
Naci$nij w dot na dzwignie wyzwolenia gtowicy @ i podnie$ gtowice
miksera, dopdki ona nie zamknie si¢ na swoim miejscu.

Wybierz narzedzie i wstaw go do gniazda na narzedzia @.
Koniecznie przekonaj sie, ze ostona jest nadziana na watek haku do
ciasta przed wstawieniem go do wyjscia. Po wstawieniu ustaw
ostone na wyjscie miksera dla uniknigcia trafiania jedzenia.
Postaw miske na podstawe i obro¢ jg zgodnie z ruchem
wskazowek dla zamkniecia na swoim miejscu @.

Nacisnij w dét na dzwignie wyzwolenia gtowicy i nachylaj glowice
miksera, dopdki ona nie zamknie si¢ na swoim miejscu.

Wstaw wtyczke do gniazda, potem wigcz maszyne i nastaw
przetacznik szybkosci wedtug zyczenia. Dla wylgczenia ustaw na
‘0.

Przetacz na pulsacje P dla krotkich serii

Wyjmij wtyczke z gniazda.

Podnie$ gtowice miksera i trzymajac ja pewnie wyjmij narzedzie z
wyjscia.

Przemieszczenia gtowicy miksera normalny przy wymieszaniu
ciezkih produktéw, takich jak geste ciasto.

Jezeli glowica miksera zostanie podniesiona podczas pracy, maszyna
natychmiast sig zatrzyma. Dla ponownego uruchomienia miksera /
pochyl gtowice miksera, przetacz przetacznik szybkosci w
potozenie Wytacz, poczekaj kilka sekund, a potem znéw wybierz
szybko$¢. Mikser powinien natychmiast ponownie rozpocza¢ prace.
Jesli z jakiego$ powodu przerwie sie podawanie pradu i maszyna
przestanie pracowac, obro¢ przetgcznik szybkosci w potozenie
Wytacz, poczekaj kilka sekund, a potem znéw wybierz szybkos¢.
Mikser powinien natychmiast ponownie rozpocza¢ prace.

Mikser nie bedzie pracowat, jezeli wszystkie pokrywki wyj$¢ nie sg
poprawnie wstawione do maszyny.

Gdy ustyszysz, ze maszyna pracuje z przecigzeniem, wylacz jq i
odejmij troche mieszanki badz powieksz szybkos¢.
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wskazéwki e
°
°

wazne e

ubijanie e

[ )

[ )

[ )

do $redniej o
hak do ciasta e

Wytgczy¢ urzadzenie i w razie potrzeby oczysci¢ naczynie szpatutka.

Do ubijania najlepiej nadajg sie jaja w temperaturze pokojowej.

Przed przystgpieniem do ubijania biatek jaj nalezy sprawdzi¢, czy na trzepaczce lub
naczyniu nie pozostaty resztki ttuszczu lub zottek.

Do makaronéw stosowac¢ schtodzone sktadniki, chyba ze w przepisie podano inacze;j.
Podczas ucierania tluszczu i cukru na jednolita mase do ciast nalezy zawsze uzywaé
ttuszczu w temperaturze pokojowej lub najpierw go zmiekczyc.

Mikser wyposazony jest w funkcje tzw. miekkiego rozruchu, ktéra minimalizuje
rozpryskiwanie sie sktadnikow. Jednakze po wigczeniu miksera z gestg mieszaning w
naczyniu, takg jak ciasto na chleb,

mikser moze potrzebowac kilku sekund, aby osiagna¢ zadang szybkosc.

wskazowki dotyczace wyrobu chleba

Nigdy nie przekraczaj podanych maksymalnych ilosci — bo

przecigzysz maszyne.

Przemieszczenia gtowicy miksera normalny przy wymieszaniu ciezkih produktow,
takich jak geste ciasto.

Wszystkie sktadniki najlepiej miksowac po umieszczeniu najpierw sktadnikéw
ptynnych.

Co jaki$ czas wytaczy¢ mikser i zeskroba¢ mieszaning z haka do wygniatania ciasta.
Rézne rodzaje maki réznig sie znacznie iloscig wymaganego ptynu, a lepkos$¢ ciasta
moze mie¢ istotny wpltyw na obcigzenie miksera. Zaleca sie obserwacje pracy
urzadzenia podczas miksowania ciasta. Miksera nie nalezy uruchamia¢ na dtuzej niz
6-8 minut.

przetacznik szybkosci

To sg tylko orientacyjne wskazania, ktore ulegajg wahaniom w zaleznosci od ilosci
mieszanki w misce oraz przerabianych sktadnikow.

$mietanka z tluszczu i cukru rozpocznij od min, powoli zwiekszajgc szybkosé
ubijanie jajek z Smietankowymi mieszankami uzywaj szybkosci od $redniej do
wysokiej

dodanie maki, owocow itd. uzywaj szybkosci od niskiej do $redniej

ciasta "wszystko w jednym" rozpocznij od niskiej szybkosci, powoli jg zwigkszajac
wcieranie ttuszczu do maki uzywaj wienca przy szybkosci od niskiej

powoli powigkszaj do maksymalnej

uzywaj szybkosci od niskiej do $redniej

maksymalne pojemnosci

kruche ciasto 450 g maki
ciasto gabkowate (mieszanka

jednostopniowa) 1.6 kg mieszanki
mieszanka na ciasto owocowe 1.8 kg mieszanki
ciasto chlebowe 500 g maki
biatka jaj 8
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elektroniczny sensoryczny uktad
sterowania predkoscig

Mikser jest wyposazony w elektroniczny uktad regulacji szybkosci,
ktéry pozwala na utrzymywanie szybkosci w ré6znych warunkach
obcigzenia, na przyktad podczas wygniatania ciasta na chleb lub
dodawania jajek do wyrabianego ciasta. Odczuwalna moze by¢
zatem pewna zmienno$¢ szybkosci dziatania, w miare jak mikser
bedzie dostosowywat swojg charakterystyke pracy do obcigzenia

i wybranej szybkosci. Taki tryb pracy miksera jest normalny i nie jest
objawem jego uszkodzenia.

dla ustawienia i uzywania ostony
przeciw rozpryskiwaniu

Postaw miske na podstawe i dodaj sktadniki.
Ustaw narzedzie, a potem pochyl gtowice miksera.
Ustaw ostone przeciw rozpryskiwaniu na miske,
wsuwajac wycietg sekcje na gtowice miksera @.
Dla usuniecia ostony przeciw rozpryskiwaniu
wykonaj powyzsze w obroconej kolejnosci.
Podczas miksowania mozna dodawaé
sktadniki prosto do miski poprzez dziure.

119



oferowane urzgdzenia

Dla kupna urzadzenia, ktére nie znajduje sie w komplecie dostawy, patrz obstuge i ustugi dla
klienta.
urzadzenie kod urzadzenia
rozdrabniacz ) 1.5 | akrylowy AT262
maszynka do mielenia miesa ) AT261 proponowana z ekranami $rednim i grubym
urzadzenie do
przerébki jedzenia 3) AT264 proponowane z
a ostrzem noza
b rewersyjna gruba ptytg do krajania/rozdrabniania
¢ rewersyjna drobng ptytg do krajania rozdrabniania
d plytg tarkowa (do nacierania sera parmezanu i
ziemniakéw do niemieckich pierogow
ziemniaczanych)
e wiréwka cytrusowa
dodatki na zyczenie f Cienka (w stylu julien) ptyta do rozdrabniania
g standardowa ptyta do rozdrabniania
h dodatkowa ptyta do przemiatu grubego
sokowiréwka @ AT265
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zespo6t napedowy

miska,
narzedzia,
ostona przeciw
rozpryskiwaniu,
ostona
odejmowana na
haku do ciasta

czyszczenie i serwis

pielegnacja i czyszczenie
Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy zawsze wytaczy¢
urzadzenie i wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.

Wytrze¢ wilgotng szmatka, a nastgpnie osuszy¢.
Nie uzywac¢ srodkéw szorujacych ani nie zanurza¢ w wodzie.

Wymy¢ recznie, a nastepnie dokfadnie wysuszy¢ lub umy¢

w zmywarce do naczyn.

Nigdy nie uzywa¢ szczotki drucianej, waty stalowej ani wybielacza do
czyszczenia naczynia ze stali nierdzewnej. Do usuwania kamienia
stosowac ocet.

Przechowywac z dala od zrédet ciepta (palnikéw kuchenki, piecykow,
kuchenek mikrofalowych).

dzial serwisu i obstugi klienta

Jesli przewdd ulegnie uszkodzeniu, ze wzgledéw bezpieczenstwa
jego wymiane nalezy zleci¢ w serwisie KENWOOD lub
autoryzowanym punkcie serwisowym KENWOOD.

Aby uzyska¢ pomoc w zakresie:

obstugi miksera,

serwisu lub napraw,

nalezy skontaktowac si¢ z punktem sprzedazy, w ktérym zakupiono
urzadzenie.

UWAGI DOTYCZACE PRAWIDLOWEGO USUWANIA PRODUKTU
ZGODNIE Z DYREKTYWA EUROPEJSKA 2002/96/EC.

W momencie zakonczenia okresu uzytecznosci produktu nie nalezy
wyrzuca¢ go do odpadéw miejskich.

Mozna dostarczy¢ go do odpowiednich osrodkéw segregujacych
odpady przygotowanych przez wtadze miejskie lub do jednostek
zapewniajacych takie ustugi. Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala
unikng¢ negatywnych skutkéw dla srodowiska naturalnego i zdrowia
wynikajgcych z jego nieodpowiedniego usuwania i umozliwia
odzyskiwanie materiatéw, z ktérych jest ztozony, oraz osiggnigcia w
ten sposdb znaczacej oszczednosci energii i zasobdow.

Na obowigzek osobnego usuwania sprzetu AGD wskazuje
umieszczony na produkcie symbol przekreslonego pojemnika na
$mieci.
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sktadniki

sposob
przyrzadzania

1

przepisy

zupa z marchewki i kolendry

25 g masta

1 pokrojona cebula

1 rozgnieciony zgbek czosnku

750g marchwi, pocietej na kostki 1,5 cm (ewentualnie do Izejszej
zupy wzig¢ 600g marchwi, pocietej na kostki 1,5 cm)

zimny bulion z kurczaka

10-15 ml (2-3 tyzeczki) zmielonej kolendry

sOl, pieprz

Roztopi¢ masto na rondlu, doda¢ cebule i czosnek, a nastepnie
podsmazac az stang sie miekkie.

Umiesci¢ marchewke w nasadce miksujacej, dodac¢ cebulg i czosnek.
Doda¢ odpowiednig ilo$¢ bulionu tak, aby osiagna¢ poziom 1,5
zaznaczony na pojemniku. Zatozy¢ pokrywke i zakrywke napetniacza.
Rozdrabniaj przy ustawieniu na pulsacje przez 5 sekund dla
uzyskania grubej zupy lub dtuzej dla zupy drobniejsze;.

Przela¢ mieszanine do rondla, doda¢ kolendre i przyprawy, a
nastepnie gotowa¢ na wolnym ogniu przez 30-35 minut lub az zupa
sie ugotuje.

Doprawi¢ do smaku i w razie potrzeby dodac¢ wiecej ptynu.
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OCHOBHbIE y3Mbl U AeTann KyXoHHOro
kombarHa Kenwood

Mepbl 6e3onacHocTH

Mepepn ycTaHOBKOW UNK CHATUEM Hacafok, a Takke rnocrne
MCMOMb30BaHWS 1 Nepes 04UCTKOM 06s3aTenbHO BbiKNoYMTe
3NeKTponpmbop 1 OTCOeANHUTE CETEBON LUHYP OT PO3ETKM.

He ponyckaiite, 4To6bl 3NEKTPUYECKINIA LLUHYP CBUCAN BHWU3 TaMm, rae
ero MoryT cxBaTuTb AeTU.

He nogHocute nanbupbl 61M3KO K ABMXKYLLMMCS YacTAaM MallvHbI U K
yCTaHOBMNEHHbIM HacaakaMm. Hukoraa He npukacaiTech nanbuamu K
BHYTPEHHUM YacCTsIM LUAPHUPHOTO MexaHu3ma.

Hukorpa He octaBnsaTe 6€3 NpucMoTpa BKMHOYEHHbIN
anekTponpuéop.

3anpeLllaeTcsa nNonb3oBaTbCsl HEMCNPABHLIM 3NEKTPONPUGOPOM.
[MpoBepbTe Ny oTpemMoHTUpYynTE: cM. pasgden "ObcnyxuBaHue", cTp.
130.

Cnepgute 3a Tem, 4ToObl Bofa He nonana Ha 6rok npueoaa,
3MNEKTPUYHECKNIA LLIHYP UMK LUTENCENbHbIA pasbeM.

He ncnonbayiite HepaspelueHHble Hacaaku, unu 6onee oaHomn
Hacaakv 3a pas.

Mpu ncnonb3oBaHWM Hacagku, 03HaKOMbTECh C UHbopMaLmeit no
TexHuke 6e30MacHOCTH, OTHOCSILLENCS K 9TOWM Hacaake.

Hukorga He npeBbllwariTe MakcUMarnbHble 3HaYeHNs 3arpy3ku
WNHrpeaneHToB, yka3aHHble Ha cTp. 127.

Mpu nogbeme AaHHoro yctpoictea ByabTe OCTOPOXHbI. YbeanuTtech B
TOM, YTO rOfI0BHas YacTb anekTponpubopa 3adumKkcupoBaHa, cocya,
WNHCTPYMEHTbI 1 3M1IEKTPUYECKUI LUHYP HAAEXHO 3aKpenseHbl.
Jiogsm (Bkovas AeTen) ¢ orpaHnyeHHbIMU usnyeckumm,
CEHCOPHbIMM UMK MCUXMYECKUMM CMTOCOBHOCTAMU, a Takke npu
HepocTaTke OnbiTa U 3HAHWUI pa3peLlaeTcs Nonb3oBaTbCA AaHHbIM
6bITOBLIM NPUBOPOM TOMbKO NoA HabnoaeHnem nuua,
OTBETCTBEHHOrO 3a Mx 6e30MacHOCTb, U MOCNe MHCTPYKTaxa no
ncnons3oBanHuio npubopa.

[eTn fomkHbl GbITb NOA NPUCMOTPOM U HE UrpaTtb ¢ NpUuGopom.
OTOT 6bITOBOI anekTponpubop paspeLuaeTcsl UCNoMb30BaTb TONbKO
no ero npsmMomy HasHadeHuto. Komnanus Kenwood He HeceT
OTBETCTBEHHOCTW, ECMN NPUBOP UCMOSb3YETCS HE MO HAa3HAYEHUI0
WV He B COOTBETCTBUM C A@HHOW MHCTPYKUMEN.

Mepea BkNioYeHUeM B ceTb

Y6eauTtecb B TOM, YTO NapameTpbl ANEKTPOCETU B BalleM AoMe
COOTBETCTBYIOT yKa3aHHbIM Ha HUXHEN CTOPOHE 3MeKTponpubopa.
[aHHoe ycTpolicTBO cooTBeTCTBYeT AnpekTuBe EC 2004/108/EC no
3NeKTPOMarHUTHON COBMECTUMOCTU, a Takke Hopme EC 1935/2004
oT 27/10/2004 no maTtepuanam, npegHasHavyeHHbIM AN KOHTaKTa ¢
MULLEBLIMW MPOAYKTaMK.

123



Mepea nepBbIM UCNONb30BaHUEM

1 CHUMWTE BCHO yNaKoBKy.

2 [MomecTuTe HENCMonb3yeMblii KYCOK LLHypa B OTCEK Aflsl rHe3aa Ha
3aflHeli CTOpoHE MUKcepa.

3 Beimornite getanu: cm. pasgen “Yxop n ounctka”, ctp. 130.

Mo3HakoMbTeCcb C KyXOHHbIM kom6anHom Kenwood
@ rHes3no cpefHeli ckopocTu
@ rHe3n0 BbICOKOW CKOPOCTM
© rHes3no Ans yCTaHOBKM Hacafok (1)
@ pblvar ocBOGOXKAEHUS FONOBHON YacTu
(® ronoBka MuKcepa
® vawa
(@ BbIKIIO4ATENb U MEPEKITOYATENb CKOPOCTEN
610K anekTpoaBuraTens
(© oTcek ANna XpaHeHWUs 3NeKTPUYECKOro LUHypa
MeLLanka =

@ KPKOK AnA NpUrotoBrieHNA TecTa CO CbeMHbIM
orpaxaennem /\

@ B3buBarnka
® WwuTOK ANS 3aLUMTHI OT GpbI3T
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MeLuarsnka
kapTodenbHoro

B36UBarska

Hacaaka-Kpr4oK Ans
3amMelunBaHnsa Tecta

Kak BcTaBuTb Hacagky 2.

Kak oTcoeanHntb
Hacagky

BHumaHue

w

o

7

MUKCep

Hacapku ans nepemeluMBaHUA U HEKOTOPbIe UX MPUMEHEHUA
[lnsi NpUroToBNEHNs! NUPOXHBIX, BUCKBUTOB U APYTMX MYyYHbIX
KOHOWUTEPCKUX U3Oenuid, rnasypu, HAUMHOK, 3KIEPOB U

nope.
[ns svu, kpema, Tecta, onapHoro Tecta 6e3 macna, MEpeHroB,
TBOPOXHOIO NyAMHra, Myccos, cydrie. He nonb3yiitech
B306MBasKoOM Ans NepeMeLLMBaHUs rycTbiX cMecel (Hanpumep,
Ans B3byBaHMA Macna ¢ caxapoM) — BO3MOXHO MoBpexaeHue
B36MBanku.

[nsa gpoxokeBoro TecTa.

Kak ucnonb3oBatb MUKcep
HapaswTe Ha pblyar 0cBOGOXAEHUS FOfIOBHOM YacTu @ v nogHUMUTE
rOMOBHYI0 YacTb MUKCepa 40 MKcaLmn.

BbiGepuTe HacafKy 1 BCTaBbTe €e B rHe3[o AN Hacafku @. (2)
Mpexae Yem BCTaBUTb KPIOK Anst TECTa B rHe3no, yoeanTech B i)
TOM, YTO Ha ero Basy yCTaHOBNEHO orpaxpaeHue. Mocne Toro,

Kak Hacafka OyaeT BCTaBneHa B rHe3/jo, 3akpenvTe Ha rHesae
MUKCEpa orpaxkaeHve, npefoTepallaoLlee nonagaHue
NpoAyKTOB B FHE3A0.

YcTaHoBUTe cocy Ha OCHOBaHVE U MOBEPHUTE MO 4aCoBOWA
cTpenke fo dukcaumn @.

HapaBuTe Ha pblyar 0CBOGOXAEHWS FONOBHO YacT v onycTuTe
rOMOBHYH YacTb MuKcepa A0 dukcauum.

BoTKkHWTe BUMKY B PO3ETKY, BKIHOUMTE YCTPOMCTBO U YCTaHOBUTE
perynsitTop CKOpoCTU B HY)KHOe MonoxeHue. [Ans BbIKNoYeHnst
YCTPOWCTBA YCTAHOBUTE PEryNATOP B NOMoXeHne «0».

[nsi nocnegoBaTenbHO-KPATKOBPEMEHHON NMogavuun nuTaHus
MNCnonb3ynTe UMMynbCHbIN pexum (P).

OTCcoeanHUTE YCTPOMCTBO OT CETU NUTAHWS.

MopgHnmuTe rOJNIOBHYO YacCTb MUKCepa, N yaepxXuneas ee
HEeNnoABWXHO, U3BJTEKNTE HACcaKy U3 rHesqa.

HekoTopoe nokaumBaHue rofioBKM MUKcepa siBRsieTcs
HOPMaribHbIM NPU NepemMeLnBaHUU FyCTbIX Macc, Hanpumep,
TecTa.

Ecnv nogHATb ronoBHyto YacTb MUKCEpa BO Bpemsi paboThbl,
YCTPONCTBO HEMEANEHHO OCTaHOBUTCS. [INs NOBTOPHOro nycka
MUKCEpa OnyCcTHUTe FOSIOBHYIO YacTb, NEPEMECTUTE PEryNAaTop
CKOPOCTY B MONIOXEHWE BbIKIT., MOLOXANTE HECKOSIbKO CEKYHA, U
3aTeM CHOBa YCTaHOBUTE HYXXHOE 3Ha4yeHune ckopoctu. Mukcep
nNpoJomKUT paboTy.
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COBETbI

BHumaHue

Ecnu no kakum-nnm6o npuymHam npekpaTunack nogava nuTaHus Ha MyKcep, 1
MallvHa ocTaHoBuWIa paboTy, NepeMecTuTe perynsTop CKopocTu B
MOMOXKEHME BbIKIT., NOAOXKANTE HECKONBKO CEKYH U 3aTeM CHOBA yCTaHOBUTE
HY>kHOe 3Ha4eHue ckopocTu. Mukcep NpodoMmKUT paboTy.

Mukcep He GyaeT paboTaTb [0 Tex nop, noka He GyayT npasumbHO
YCTaHOBIEHbI 3arnyLUKU Ha BCe THE3Aa.

Ecnu Bo Bpems paboTbl MalLUHbI Bbl CMIbILIMTE HATYXKHbIN LLYM ABUraTens,
BbIKMIOYMTE MALUVHY, UMW YOanuTe HEKOTOPYIO YacTb CMeCH, UU yBenuubTe
CKOpPOCTb.

Mpn HeobxoAMMOCTM BbIKIIOUNTE ANEKTPONPUOOP 1 OYNCTUTE BHYTPEHHUE
CTEHKM Yally C MOMOLLbIO TONaTOYKN.

Jlyywe Bcero B3GmBaTh AiiLa, TeMnepaTtypa KOTOpbIX COOTBETCTBYET
KOMHaTHO Temneparype.

Mepen B3GUBaHMEM An4YHbIX BenkoB ybeamTech B TOM, 4TO Ha B3bMBarnke u Ha
CTeHKax Yallu HeT crefoB ANYHOrO XKenTka.

[ns 3amelunBaHusi coobHOro Tecta cnefyeT UCMonb3oBaTh OXNaXAeHHbIe
VHrpeaveHTbl MPY YCoBMM, YTO B BalleM peLenTe Ha 3TOT cYeT HeT Apyrmx
yKasaHui.

Mpw B3GMBaHMM Macna ¢ caxapom AN NPUroToBIeHUst cMecelt Ans
MUPOXHbIX, BCErAa UCNosb3yiiTe Macno, NogorpeToe 40 KOMHATHOM
TemnepaTypbl, UK NpeaBapuUTesibHO pacTonuTe ero.

B Bawem mukcepe nmeetcsa dyHKUMA "NnaBHbIi NycK", KOTOpas yMmeHbluaeT
pacnneckvBaHve cmecu. Takum obpasoM, ecnm MUKCep BKo4aeTcsl, koraa B
Yalle HaxoauTcs ryctast cMech (Hanpumep, TeCTO), Bbl MOXeTe 3aMeTUTb, YTO
Ansi Toro, YTo6bl MUKcep Habpan 3agaHHble 060poThI, TPebyeTcsi HECKONbKO
CeKyHA.

YKka3aHusi No NpUroToBrieHuto xneb6a

He npeBbllwanTe MakcMmanbHOW ykazaHHOW BMECTUMOCTU MUKCepa — 3TO
npuBeAET K Neperpyske MalluuHbl.

HekoTopoe nokaunBaHue rofioBkM MUKCepa SBMSIeTCS HopMarnbHbIM Npy
nepemeLLnBaHnmn rycTblix Macc, Hanpvumep, Tecra.

VHrpeaueHTsl nyylle nepemMeLunMBaroTcs, ecnv NepBoi 3anuTb XUAKOCTb.
Mepuoanyeckn octaHaBnuBaTe MalLUHY U yaansaiTe TECTO C HacaaKu-
Kptoyka Anst 3amelumBaHuns Tecra.

[ns pasnnyHbIX COPTOB MKW TPEeBYOTCA pasnuyHble KoNMYecTBa XUAKOCTH, a
Ans BbIMelLnBaHus 6onee rycrtoro Tecta TpebyeTtcs 6onbliee ycunue. Bo
BpeMs 3aMeLUMBaHNs TeCcTa PeKOMeHAyeTCs NOCTOsIHHO HabnoaaThb 3a
MaLLVHOW; BPeMs 3aMeLLMBaHNS TecTa He A0SMKHO NpeBblaTh 6-8 MUHYT.
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B3buBaTens e

°
BeHunk e
Kptok ans tecta o

PerynaTtop ckopoctu

[leneHns Ha HEM UrparoT YUCTO AEMOHCTPATUBHYIO POrb, U NMOMNOXEHNE
perynstopa 3aBUCWT OT KONMYeCTBa CMeCH B Cocyae, U OT XapakTepa
cMeLuMBaeMbIX UHIPeaNEHTOB.

B36vBaHMe macna c caxapoM HauYMHaeTCs Ha MUHMManNbHOW CKOPOCTH,

C NOCTENEHHbIM ee yBENUYEHNEM.

B36uBaHue AnL BOo B3GUTbIX CMeCAX — CKOPOCTb OT CpeaHen 40 BbICOKOWA.
[No6aBneHue MyKku, (DPYKTOB, U T.A. — CKOPOCTb OT HU3KOWN 1O CPpeaHEN.
MupoxHble «BCe B OAHOM» - MPOLECC HAYMHAETCS HAa Manow CKOpocTH, C
NoCTeneHHbIM ee yBenuyeHneM A0 BbICOKOW.

CmelwmBaHne Macrna ¢ MyKon — CKOPOCTb OT HU3KOM 10 CpeaHe.
[MocTeneHHo yBenuyMBanTe CKOPOCTb A0 MakCMMarbHOM

VcnonbayiiTe CKOPOCTb OT HU3KOW 40 CpeaHen

MaKCcuUMaribHble 3arpy3ku

MHrpeaveHToB
cao6Hoe TecTo Ans
NecoYHoro neyeHbs 450 r myku
BUCKBUTHOE NUPOXKHOE
(cMewmnBaHVe B O4MH 3Tan) obwwuii Bec cmecu 1.6 kr
cMecb Ansa dpykTroBoro nupora o6wwmin Bec cmecun 1.8 kr
TecTto 500 r myku
ANYHbIe 6enkun 8
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SNEKTPOHHbLIV AaTYMK N Perynsatop
CKOPOCTM

B Bawem mukcepe nMeeTcs 3neKTPOHHbIN perynsTtop, CHabXeHHbIN
[aT4YMKOM CKOpPOCTU, KOTopbIi obecneunBaeT paboTy Mukcepa ¢
3a4aHHOM CKOPOCTbIO MPU pasHbIX Harpy3kax, Hanpumep, npu
M3MEHEHWWN Harpy3ku B MpoLiecce 3amelLrBaHUs TecTa unv npu
nob6aBneHnn suL B cMech Ans NpUrotToBneHust nupora. Bo Bpems
paboTbl MUKCEPA Bbl MOXETE 3aMeTUTb HEKOTOPOE U3MEHEHWE
CKOPOCTU, TaK kak B MUKCEPE BbIMOMHAETCS perynmpoBka MOLLHOCTW
B COOTBETCTBUM C U3MEHSIEMOI Harpy3kol 1 BbIGpaHHOM CKOPOCTbIO -
3TO HOpMasbHOE SIBMEHNE.

Kak ycTaHOBWTb M MCNONb30BaTh
LLUMTOK ANS 3aWmnTbl OT OpbI3r

MocTaBbTe cocyn Ha OCHOBaHWE U MOMECTUTE B HETO
UHrPeaNeHTbI.

YcTaHoBUTe Hacadky, 4 Nocne 3Toro OnycTUTe rofoBHYIO
YacTb MUKcepa.

YcTaHOBUTE Ha COCYA LMTOK ANs 3aLuThbl OT 6pbI3r
TakMm 06pa3om, 4ToObl ronoBHast 4acTb
MUKcepa Boluna B Bblpe3 Ha LwuTtke @.
[ns Toro, 4To6bl CHATH LLMTOK, BbINOMHUTE
OMMCaHHY!o Bbille onepauuio B obpaTHOM
nopsigke.

B npouecce cmellMBaHUSA UHrPeaUEHTbI
MOXHO 406aBUTb HENOCPEACTBEHHO B
cocyq Yepes nofaroLLyro Tpyoky.
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Mmetrowmnecs npucnocobneHus

[ns Toro, 4To6bl NPMOGPECTM NPUCNOCOBNEHNS, KOTOPLIE HE BXOAST B KOMMMEKT MUKCEPa,
obpaTtuTech B oTAEN 06CNYKMBAHNUS KIMEHTOB.

npucnoco6neHus
CokoBbbkumanka (1
Msicopy6ka 0
KyXxOHHbI KombaiiH (3

[V

b
c
d

e
[LononHutenesHble npucnocobnexus f

g

h
LleHTpo6exHasa cokoBbhkMManka (@)

koA npucnocobnenns
1,5 n, akpun — AT262
AT261, KomMnnekTyeTcs CpeaHen 1 KpynHON pelueTkamu
AT264, komnnekTyeTcs:

PEXyLLMIN HOX

nepeBopaynBaemas noMmTepeska (TonCTble NOMTH)/LIMHKOBKa
nepesopaynBaemas nomrepeska (TOHKME NOMTU)/LLUMHKOBKA
nnacTuHa Ans u3aMenbyeHust (M3menbyeHne colpa

napmesaH n kapTodpens Ans 3anekaHus B Tecte)
AOMNonHUTENbHAA Hacagka — COKOBbDKMMAnka Ans LUTPYCoBbIX
nnacTuHa Ans TOHKOW Hape3ku (B MaHepe >KonbeH)
nnactuHa Ans ctaHOapTHOW Hapeskn
AononHUTENbHAA NNacTuHa ANS KPYNHOW LUMHKOBKM
AT265
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6ok
aneKkTpoaBurartens

Cocyn,

Hacagku

LLunTok Ansa 3awuTbl
oT 6pbI3r

CbemHoe
orpaxgeHue

Ha Kptoke ans tecra

O4YUCTKa U O6CJ'Iy)KI/I BaHue

Yxoa 1 ouncTtka
Mepen o4ncTKoin 06513aTeNBbHO BbIKMIOYUTE 3NeKTPonpubop 1 oTcoeanHuTe
€ro oT ceTu.

[MpoTpute BNaXHOW TKaHbIO, @ 3aTeM BbICyLLUTE.
3anpelyaeTcs ucnonb3osaTb abpasmBHble YUCTALLME CpeacTBa U Norpyxatb
6ok anekTpoABuraTens B Boay.

BbimoiiTe pykamu, a 3aTem BbICYLUUTE UMW BbIMOWTE B

NOCYAOMOEYHOW MaLLnHe.

[Mpy BbINOMHEHUN OYUCTKM Yalluy U3 HEPXKaBeKoLLEl cTanm He
nonb3ynTecb NPOBOMOYHON LLETKOW, CTarlbHOM MOYarnkomn u
oTGenuBarLWmMMmn cpeacteaMmu. [Ans yaaneHns Hakunm UCnonb3ynTe yKcyc.
He nogHocute anekTponpubop v ero getanu K HarpeBaTesbHbIM
npubopam (KOHPOPKM M AYXOBKM KYXOHHOW NMAWTHI, MUKPOBOSHOBBIE MeYn).

O6cnyxuBaHue n yxon

Ecnu ceTeBol WHyp noBpexaeH, B Lensx 6e30nacHoCTV 3aMeHnTe ero Ha
drpme KENWOOD wnu B ynonHomoyeHHoM dupmort KENWOOD
CEPBUCHOM LiEeHTpe.

Ecnu Bam notpebyeTcs nomoLip:

NP1 UCMONb30BaHWUN BaLLei MaLlUHbI

Ans o6CnyXnBaHNS UM peMOoHTa

Ob6palyantecb B MarasvH, rae Bbl Npuobpeny MaLluHy.

BAXHASI MHOOPMALIUA NO NPABUINbHOW YTUNU3ALUU
U3OENUA COrMACHO OUPEKTUBE EC 2002/96/EC.

Mo ncreveHnn cpoka cnyxobl n3aenne Henb3st BolbpackiBaTb Kak
ObITOBbIE (FOPOACKMNE) OTXOAbI.

M3pgenue cnegyet nepedaTh B cneyuanbHbIi KOMMYHanbHbIA MyHKT
pasfenbHoro cbopa 0TX040B MECTHOE yupexaeHve unv B
npeanpusaTue, okasbiBaroLlee nofobHele ycrnyrn. OtaensHas
yTunusaums GuiToBbIX NPUGOPOB NO3BONSIET NPeAoTBPaTUTL
BO3MOXHbI€ HEraTuBHbIE NOCNEACTBUS ANA OKPYXatoLwen cpeapl n
300pOBbS, KOTOPBIMU YpeBaTa HeHaAnexaias yTunusauus, n
No3BONSieT BOCCTAHOBUTL MaTepuarbl, BXOAsLLVE B COCTaBe U3AENUIA,
obecneyrBas 3Ha4YNTENbHYI 9KOHOMUIO SHEPTUN U pecypcoB. B
Ka4yecTBe HanoMuHaHWsA 0 He0BXOANMOCTN OTAENbHOW YTUMM3aLmm
ObITOBBIX MPMOOPOB Ha U3AeNe HaHeCeH 3HaK B BuAe NepeyepkHyToro
MycopHoro 6aka Ha konecax.
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PELENTbI

MOPKOBHbIWA Cyn C KOPUaHAPOM
VHrpeaneHTbl @ 25 r CNMBOYHOro macna
e 1 Menko HapesaHHas fykoBuLa
® 1 3yBuMK Merko U3MefIb4eHHOro YecHokKa
e 750 r MopKoBU, NOpe3aHHo Ha Kybuku pasmepom 1,5 cm (ans Gonee
nerkoro cyna mcnonb3yinte 600 r MOPKOBYW, MOPE3aHHON Ha Kybuku
pasmepom 1,5 cm)
® XONOAHbIN KypUHbI BynboH
10-15 mn (2-3 YaWiHbIX NOXKW) TEPTOro KopuaHapa
e conb U nepe

cnoco6
npurotoBneHnst 1 PacTonuTb Macrno Ha CKOBOPOAE, BChiNaTb B HETO JyK U YECHOK 1
XapuTb O pas3MsArvyeHus.

2 3acbinaTb MOPKOBb B Yally-pacTBOpUTENb, 406ABUTL JYK U YECHOK.
[o6aBnTb xonoaHbI KypyHbI ByNIbOH B TaKOM KONMYeCTBe, YTOObI
KONMMYECTBO NPOAYKTa B Yalle COOTBETCTBOBANO MeTke «1.5».
YCTaHOBUTL KPBILLKY 1 3arfyLUKy Ha 3anMBOYHOE OTBEPCTUE.

3 CwmeluvBaiTe 5 cekyHA B UMMYNbCHOM PeXuUMe Afls NMOMnyyYeHns
rycToro cyna, unu fonblie Ans nonyYyeHus Xuakoro cyna.

4 TMepenoxwuTb cmec,Fr B kKacTpIoMo AN1s NPUrOTOBMNEHMSI COYCOB,
[o6aBuTb KOpyaHap 1 nNpunpaebl, 3aTeM BapuTb B TeueHue 30-35
MUHYT B pexume crnaboro KMneHus Unm Ao MosiHoW roTOBHOCTM.

5 Tpu HeobxoaumocTy Ao6aBUTb NpUNpPaBbl U AOMUTL XUAKOCTb MO
BKyCY.
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YIO VO YVWPIOETE TNV KoulIvounxavr TnG
Kenwood

ac@AAeia

O£1eTE EKTOG AEITOUPYIOG KAl ATTOCUVOEETE TN GUOKEUR aTTé TO peUpa
TIPIV TTPOCAPUOCETE R aQAIPECETE EPYOAEia, HETA aTrd Tn XpAon Kal
TIPIV a1ré TOV KaBapIopo.

Mnv a@rveTe TTOTE TO KOAWDIO VO KPEUETAI (WOTE VA PTTOPET VO TO
mdaoel éva TTaidi.

KpatioTe Ta 8GXTUAG 0ag pakpId atrd Ta PEPN TNG GUOKEURG TTOU
KIVOUVTaI KOl JaKpPIG aTTd Ta TTpocapTnuéva epyaleia. Moté un Badete
T BAXTUAG GOG KATT OTOV TTEPIOTPEPOUEVO PNXAVIOHO.

[MoTé pnv a@rveTe TN CUOKEUR O€ AeIToupyia Xwpig eTTiBAewn.

MoTé pn XPNOIYOTTOIEITE CUOKEUR TTOU £X€l UTTOOTEN BAARN. ZTEIATE TN
yia €AeyXo A emOKeUr): BAETTE evoTnTa ‘0€PPIG’, oeAida 139.

Mnv a@rverte TOTE va Bpayoulv n povada Tpo@odoaciag, To KaAwdIo A
TO QIG.

[MoTé PNV XPNOIUOTTOIEITE YN EYKEKPIPEVA EEAPTAIATA 1) TTEPICCOTEPA
aTrod €va eCaPTAPOTA TAUTOXPOVA.

Otav xpnolpotroleite £va €apTNHA, JIOBACTE TIG TTANPOPOPIES YIa TNV
QA0@AAEIQ TTOU TO OUVODEUOUV.

MoTé pnv uTePPaiveTe TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG OTN oeAida 136.

Na €ioTe TTPOOEKTIKOI OTAV ONKWVETE QUTA TN ouokeun. Mpiv T
ONKWOeTe, BeRaiwBEiTE OTI N KEQAAR €XEl ATPAAITEI KAl OTI TO UTTOA, Ta
epyaleia kal To KaAwdIO gival oTEPEWPEVA.

H cuokeun autn dev poopigeTal yla Xpron anod aropa
(oupnep\apBavouéEVOV TWV TIABLMV) HE TIEPLOPLIOHEVEG PUOIKEG,
alobnThpLeg 1 SLAVONTIKEG IKAvOTNTEG 1 EAAEWYN eUMELpiag Kal
YVOOEWV, Mapa poévov eav Bpiokovtal und tnv eniBAsyn atopou
Tou eival ureUBuvo Yia TNV acPAAELd TOUG i AKOAOUBOUV TIQ
00nYieq TOU OXETIKA HE TN AELTOUPYIA TNG CUCKEUNG.

Ta nadid Ba npérel va Bpiokovtal umd MapakoAoubnan, £T0L WoTE
va dlac@alifetal 6Tl dev Naiouv e T CUCKEUT).

XPNOIMOTIOIEITE TN CUCKEUT POVO yIa TNV OIKIAKA XPAON YIa TNV OTToia
Trpoopidetal. H Kenwood d¢ @épel otroladnmoTe euBivn av n OUOKEUN
XpnoigotroinBei Ye AavBacopévo TpOTTo i O€ TTEPITITWON KN
OUPMOPPWONG HE QUTEG TIG OBNYiEG.

TPIV a1 TN oUV3Eon OTO PEUUA

MéoTe TO KAAWDIO TTOU TTEPIOOEVEI OTO XWPO ATTOBAKEUONG TOU
KaAwdiou, oTO TTioW PEPOG TOU WigeP.

AuTA n ouokeur cuppopPOveTal pe TNV odnyia g EK 2004/108/EK
OXETIKA Pe TNV HAEKTPpOUAYVNTIKY CUUBATOTNTA KAl TOV KAVOVIOUO
EK ur’ apiBpov 1935/2004 tng 27/10/2004 OxeTIKA e TA UAKA TIOU
mnpoopifovtal va €pBouv oe enagn Ue TPOPLUA.
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TTPIV aTT6 TNV TTPWTN XPAON

1 AgaipéaTe 6Aa Ta UANIKG cuokeuaaiag, oupTrepIAapBavopévou Tou
UAIKOU yUpw a1Td TO PTTWA.

2 TIAOVETE TO PEPN TNG OUCKEUNG: BAETTE EVOTNTA ‘@POVTIdO Kal
kaBapiopog’, oeAida 139.

yio va yvwpiceTe TNV koudivounxavi tng Kenwood
@ utrodoxr Heoaiag TaxuTnTog
@ utrodoxn uWnAng TaxuTnTag
@ utrodoxr epyaheiwv o
@ PoxAOg atroolvdeang KEQAARG
(B Ke@OARA Tou pitep
® MUTTWA
@ diokoTING Agiroupyiag on/off Kar eTMIAOYAG TaxUTATWY
povada KivnThpa
©® xwpog atrobrikeuong KaAwdiou
avadeutipag =

@ €&apTNUA QUUWHOTOG PE ATTOOTIWHEVN AOPAAEI
@ xrutmp! /\

® kaTTaKI




avadeutipag e

XTUTTNTAPI ®

Yavtog gupng @

TTIWG VO TIPOCOPUOCETE
éva epyoAeio 2
[ ]

TIWG VO OPAIPECETE
€va gpyaleio 7

ONMAVTIKO ©

TO Migep

Ta EpYaAgia avapI§NG Kal NEPIKEG ATTO TIG XPNOEIG TOUG

Ma va @TIaXVETE KEIK, UTTIOKOTA, CUMN, YAGOO, YEHION, EKAEP Kal
TTOUPE TTATATAG.

MNa auyd, Kpépa, KOUPKOUTI, ATTAXO TTAVTEGTTAVI, HOPEYKA, TONCKEIK,
HOUG,00UPAE. Mn XPNOILOTTOIEITE TO XTUTTNTAP! yia TTaXUPPEUCTA
piypaTa (Tr.X. yia va XTutrate BouTtupo kai {ayapn) — UTTopEi va
TIPOKOAETETE POOPA OTO EPYOAEiO.

MNa piypara pe payid.

WG XPNOIUOTTOIEITAI TO MigeP
MiéoTe TPOg Ta KATW TO HOXAS aTTOCUVOEDNG TNG KEPAAAG @ Kal
ONKWOTE TNV KEPAAT TOU iCEP £wg OTOU OOPAAITEL.

EmAéSTE €va epyaleio kal TTIECTE TO OTNV UTTOdOXN EpYaAeiou @.
BeBaiwbeite TravTa OTI £XETE TTPOCAPHOCEI TNV ACPAAEIO OTOV Agova
ToU £§0PTANATOG CUUWHATOG TIPIV TO CUVOECETE OTNV UTTodoxn. OTav
TO OUVOECETE, TTPOOAPHOOTE TNV ACPAAEIR OTNV UTTOBOXH TOU
Higep yia va pnv gexelNiouv Ta UAIKA.

MpooappdoTe TO PTTOA OTN BACN KOl OTPEWTE TTPOG Ta DEEIA EWG
610U a0PaAioe! @.

MéoTe TPOG Ta KATW TO HOXAO aTTOCUVOEGNG TNG KEPAANG Kal
XOMNAWOTE TNV KEQAAR TOU Wigep €wg OTOU ao@aAIOEL.

ZuvdéaTe oTnV TTapoxn pelpaTog, BECTE TN OUCKEUN O€
AeiToupyia kal oTPEWTE TO SIGKATTTN TaXUTNTAG OTNV TaXUTNTA
TToU B€AeTE. TMa va BECETE TN GUOKEUR EKTOG AEITOUPYIOAG, OTPEWTE
oto ‘0.

EmAéCTe TN Acitoupyia TraApoU M yia oUvtopn Asitoupyia otn
péyiatn TaxuTnTa.

Atroouvd£oTe atrd TNV TTapoxn PeUPATOG.

2NKWOTE TNV KEQAAR TOU WIEP Kal, EVW TNV KPATATE OTABEPA,
TPOPRAETE TO £pyaleio atrd TNV UTTOdOXN.

H pikpn peTakivnon TnG KEQAAng Tou Higep ival puoloAoyIkA 6Tav
avapelyvoovTtal 8apid uAikda, omwg upn yia Ywpi.
Edv onkwoeTe TNV KEQAAN Tou Wiep evoow BpiokeTal og
Aeitoupyia, n Aeiroupyia TNG ouokeung Ba diakoTrei apéowg. MNa va
B¢oeTe TIAAI TO piCep o€ AeIToupyia, XaUNAWOTE TNV KEPAAN), OTPEWYTE
SI10KOTITN TaXUTNTAG OTN BE0N ATTEVEPYOTTOINONG, TIEPIUEVETE Aiya
OeUTEPOAETTTA Kal ETTIAEETE TTAAI TNV TaxUTNTa. TO pigep Ba

TIPETTEl VO APXIOEl va AEITOUPYEi aPETWG.

Edv yia otroiodrjrote Adyo SI0KOTTEl N TTapoxr peUPATOG OTO

Mi€EP KOl N CUOKEUR OTOPATACEI VO AEITOUPYE(, OTPEWTE TO BIAKOTITH
TaxUTNTaG 0T B€0N aTeVEPYOTTOINONG, TTEPIPEVETE Aiya
OEUTEPOAETTTA Kail ETTIAEETE TIAAI TNV TaXUTNTA. TO pigep Ba TTPETTE
va apxioel va AeIToupyei apEowg.
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TTPAKTIKEG

anNUAvTIKO

To pigep dev Acitoupyei edv dev TTPOCAPUOCETE CWOTA Ta KAAUPMATA
TWV UTTOOOXWY GTN OUCKEUN).

Edv kaTaAGBeTe OTI N CUOKEUN KATATTOVEITAI, BEOTE TN EKTOG
A€ITOUpYiag Kal aQaIpESTE PEPOG TOU PEIYPATOG A AUEATTE TNV
Tax0TnTa.

O£0Te €KTOG AEITOUPYIOG TN CUCKEUR Kal AQAIPEITE T GUPBOUAEG
UTTOAEIPPOTA aTTd TO PTTWA PE Pia oTTATOUAa OTavV XPEIGETal.

Eival kaAUTepo T auyd TTOU XTUTTATE va BpiokovTal o€ Beppokpaaia
dwpaTiou.

Mpiv xTutTAOETE T AOTTPAdIA, BeRaiwdeite &TI Bev UTTAPXEI AiTTOG R
KPOKOG auyoU OTO XTUTINTAPI 1) GTO PTTWA.

Xpnoipotroleite KpUa UAIKG I {UUN €KTOG KAl OV N GUVTAYR ATTQITE] TO
avTiBeTo.

Ortav xTutrdaTe BoUutupo Kal {axapn yia TNV TTAPAoKEUR HiyPaTog yia
KEIK, XPNOIUOTTOIEITE TTAVTA BoUTUpO O€ Beppokpaaia dwpartiou r
MaAQKWOTE TO TTPWTA.

To pigep £xel evowpatwpévn Acitoupyia ‘odalng ekkivnong' WoTe n
TTOCOTNTA TWV UANIKWV TTOU JIOOKOPTTICETAI VA PEIWVETAI OTO EAAXIOTO.
Edv, 6pwg, n ouokeur] €xel 1€0ei o€ AciToupyia pe TTaxUpPPEUTTO Hiypal
OTO PTTWA OTTWG CUKN Yo Wwi, iowg TTapatnproeTte o1 XpeiddovTal
HEPIKG DEUTEPOAETTTA EXPI TO MigEP VO apxioel va AsiToupyei oTnv
TaXUTNTA TTOU EXETE ETTIAECEL.

TTAPATNPAOCEIS YIA TNV TTAPOCKEUN YwHIoU

Mnv uTrepBaiveTe TTOTE TIG AVAPEPOUEVES PEYIOTEG TTOOOTNTEG — B
UTTEPQPOPTWOETE T CUOKEUN).

H uikpn peTakivnon tg KEPAANQ Tou Ui&ep eival pUOLOAOYLIKN 6Tav
avauetyvuovtat Bapld UAKKA, 6nwg Cuun yia Ywui.

Ta UAIKG avapiyviovTal KAAUTEPA £QV TOTTOBETAOETE TTPWTA TO UYPO
UAIKO.

Avd dla0TAPATA OTAPATATE TN OUCKEUN KOl QQIPEITE TO PiyHa atrd TO
Yavgo g upng.

O1 S10QOpPETIKES TTAPTIOEG AAEUPIOU DIAPEPOUV CNUAVTIKA WG TTPOG TIG
TTO0OTNTEG TOU UYPOU TTouU atraitolvTtal Kal n KOAWDNG uer Tng ¢UUng
MTTOPEI Va QUEAOEI ONUAVTIKA TNV KATOTTOVNON OTNV OTTOI0 UTTOKEITAI N
OUOKEUR. ZaG oUpPBoUAeUOUE va ETTIBAETTETE TN CUOKEUR EVW
TTapaAoKeUAZeTal N ¢UUN. H diadikaagia 8¢ diapkei TrepIgadTePo aTrd
6-8 AetrTd.
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XTUTINTAPI ®
TaxUTNTO KOl

avadeutrpl ®
€¢dpTNUa CUUWHATOG ®

BI1aKOTITNG TaXUTNTAG

Ta TapakdTw ammoteAoUv atTAd evOEIKTIKEG 0dnyieg Kal TToIkiAAouv
avaAoya pe TNV TTOOOTNTA TOU WEIYPOTOG OTO PTTOA Kal Ta UAIKG TTou
QavOEIYVUETE.

TAPAOKEUN KPEPAG ME AiTrog Kail {ayapn apyioTe oTnv eAGXIOTN

auénaTe oTadlokd o UYPNAOGTEPEG TaXUTNTES

XTUTTNHA dByWV O€ KPEPWSN PEIYPATA XPNOIUOTTOINOTE PECTIES 1
uwnAég TaydTnTEG

peiypa oTadiakd aAgupiol, @POUTWYV K.ATT. XPNCILOTTOINOTE
XAUNAEG 1) peoaieg TaxUTNTEG

avapeI§n OAwv Twv UAIKWYV £vOg KEIK apxioTe oTnv EAGXIOTN
TayxUTNTa Kal au€noTe oTadIoKG o€ UPNAGTEPES TaXUTNTEG
avdapeign Aitroug pe aAelpl XpNOIPOTIOINOTE XAUNAEG 1) pETAiEg
TaxUTNTEG

auénate oTadlakd otn péyloTn TayxuTnTa

XPNOIMOTTOINOTE XOUNAEG A PEoQieg TaUTNTEG

HEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG
atrA6 €00pUTITO KEIK 450yp akeupi
aAPPATO KEIK (AVAPEIGN
UAIKWV o€ éva BApa) 1.6 KING OUVOAIKO BAapOg piyHaTog @pouTwv
piypa yia K€K 1.8 KIA& OUVOAIKO BAPOG HiyHATOG PPOUTWV
Z0un yia ywpi 500yp aAeUpr Ywpi
aocTTPAadia auywv 8
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0 OIaKOTITNG TOU NAEKTPOVIKOU a1ocOnThpa
TAOXUTATWV

To pigep d1aB€TEl EVOWPATWHEVO BIAKOTITN NAEKTPOVIKOU aiaOnTApa
TOXUTATWY TTOU €XEl OXEDIOOTEI WOTE va dlaTnpei oTaBEPT) TNV
TaXUTNTA KATW OTTO JIAPOPETIKEG CUVONKEG KATATTOVNONG, OTTWG &TaV
CUPWVETE YwHi ) 6Tav TTPoCBETeETE aUYd o€ piypa yia KEIK. Eival
€TTOPEVWG TTIBAVS va aKOUCETE TOV KIVNTAPA va AEITOUPYET e
BIAPOPETIKA TaxUTNTA KABWG TO Migep TTPOCaPHOLEl TN AsiToupyia Tou
OTO QOPTIO KaI TNV TaXUTNTA TTOU EXETE ETTIAEEEI — AUTO €ival QUOIKO.

TIWG TTPOCAPHOCETE KOl
XPNOIPOTTOIEITE TO KATTAKI

MpooappdoTe T0 PTTOA 0TN BAon Kal TTPoaBEéaTe T UAIKA.
MpocappdaTe To pyaleio Kal PETG XAUNAWOTE TNV KEQPAAR TOU
pigep

[MpooappdoTE TO KATTAKI TTAVW OTO PTTOA,
e@appdlovTag To TUAKA Pe TNV oTTA yUpw aTréd TNV
KEPAAN Tou picep @.

MNa va a@aipéoeTe TO KATTAKI, AKOAOUBNAOTE
avtioTpoga TNV TTaparmdvw diadikaacia.
Katd tnv avapeign Twv UAIKWV, ITTopEiTe va
TTPOooBETETE UAIKG aTTd TNV OTTA OTTEUBEiag
OTO UTTOA.

137



Ol0BEoIpa eEapTAPAT
MNa va ayopdoete éva e€dpTnua TTou dev TrepIAauBAveTal 0Tn guokeuaaia, BA. TTapaypa@oug
«ZEPPIG» Kal «EGUTTNPETNON TTEAQTWVY.

€€APTNHA KWBIKOG eCapTAMATOG

uTTAévTep (D OKPUAIKO 1,5 p AT262
pnXavA Tou Kipd (2 AT261 pe peoaia Kal Xovtpr oATa
ToAupigep @ AT264 pe
a Aemideg
b &ioko Kot G BU0 OWEWV yIa XOVTPEG GETEG/XOVTPO TRIYIPO
¢ OioKO KOTIMG dUO OYEWV YIa AETITEG PETEG/WIAG TPIYILO
d TpiepTn (TPiBel TTappECAva Kal TTATATEG YIQ TNV TTOPACKEUN
YEPHAVIKWY VTAUTTAIVYK TTATATAG)
AepOVOOTEIQTN
AETTITOG BioKOG VIO WIAG KOWIUO TUTTOU (IANIEV
KAQGIKOG BiOKOG YIa WIAG KOWIUO
OioKOG yIa £ETpa XOvVTPO TPIWIPO
(PUYOKEVTPIKOG OTEIPTNG @) AT265

TTPOQIPETIKA £EAPTHHATA

oQ o



povada Tou
KIVNTApA

UTTOA, epyaAeia,
KOTTAKI,
QATTOOTTWHEVN
ao@dAeia

TOU
eCapTApATOg
upwpaTog

KaBapIiopdg kal o€pPIC

@pPOVTIda Kal KaBapIouog
OETETE TTAVTA EKTOG AEITOUPYIOG KOl OTTOCUVOEETE T CUCKEUR aTTO TO
pelpa TTPIV aTTd TOV KABaApIoUO.

MepdoTe pe €va uypd Travi, ETTEITA OTEYVWOTE.
Moté un xpnoiyoTtroieite oTIABWTIKA Kal Pn BuBidete o€ vepo.

MAOveTe oTO XEpI, ETTEITA OTEYVWOTE TTOAU KAAG 1) TTAUVETE OTO
TTAUVTAPIO TTIATWV.

MoTé pn xpnaoiyoTroleite cuppdTivn BoupTtoa, oUpua koudivag A
AeukavTikd yia va kaBapioete To avogeidwTo PTTwA. XpnoIYoTToIEiTe
€001 yia va agaipéoETe Ta AAATA.

KpatnoTe Ta pépn TNG GUOKEUAG MAKPIG atTd TTNYEG BEpPOTNTOG
(em@avela koudivag, poUpvog, GoUPVOG HIKPOKUHATWY).

o€pBIg Kal @povTida TTEAATWV

Edv 10 KaAWwdI0 €Xel UTTOOTET POOPA TTPETTEN, YIa AOYOUG aopaAeiag, va
avTikataoTalei amd Tnv KENWOOD 1 atré egouciodotnpévo
ouvepyeio Tng KENWOOD.

Edv xpeidleoTe Bonbeia pe:

N XPon g CUTKEUNG

T0 O€PPBIG A TIG ETTIOKEVEG

ETTIKOIVWVAOTE PE TO KATAOTNUA OTTOU ayopdaaTe TN CUOKEUR 0OG.

Mpo€idomoInoeIg Yia T 0woTH 31G6£0N TOU TTPOIOVTOG CUHPWVA HE
Tnv Eupwmaikn Odnyia 2002/96/EK

2TO TEAOG TNG WPEAUNG {wN§ TOU, TO TIPOLOV eV TPETIEL va
dlaTiBeTal pe Ta AOTIKA aroppippata.

Mpémel va datebel oe eOIKA KEVTPA dlAPOPOTOINUEVNG CUAAOYNG
QTOPPLUUATWV TIOU 0PIiCOUV Ol SNUOTIKEG APXEG, I OTOUG POPEIG TIOU
TIAPEXOUV QUTAV TNV urnpeoia. H Xwplotr dldBeon Uag OKIAKNG
NAEKTPIKNG OUCKEUNG ETUTPETIEL TNV ATIOPUYT| TIBAVDV ApVNTIKOV
OUVETIEL®V Yla TO TEPRAAAOV Kal TNV Uyeia anod tnv akataAAnAn
dléBeoN KABWG KAl TNV avaKUKAWGT UAIK®V artd ta oroia
anoTeAeiTal MOTE va ETUTUYXAVETAL ONUAVTIKY) €E0IKOVOUNGCN
eVEPYELAG Kal MOPwV. A TNV MONUAVON TNG UMTIOXPEWTIKNG
XWPLOTNG JLABEONG OIKIAKWDV NAEKTPLIKWOV CUCKEUMV TO TIPOLOV PEPEL
TO ONMA TOU SLAYPAUUEVOU TPOXOPOPOU KASOU AMOPPLUUATWV.
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UNIKG

pEBodOG

—~ o 0 o

OUVTAYEG

oouTTa Pe KapoTa Kal KOAIavTpo

25yp Boutupo

1 TEPAXIOPEVO KPEUHUUDI

1 KoTTavIopéVN OKeAIda oKOPOO

750 yp. kKapdTO, KOPPEVO O KUBOUG 1,5 €k.

(evaAAakTIKd, xpnoigotroinote 600 yp. KapOTo KOPPEVO o€ KUBOUG
1,5 €K. yIa TNV TTAPAoKeUR eAa@pUTEPNG OOUTTAG)

KpUo (w6 KOTATTOUAO

10-15ml (2-3 kouTaAdkia Tou yYAukoU) aAeapévo KOAIavTpo

QaAATI KAl TTITTEPI

NihoTe TO BoUTupo O€ £va KATOAPOAdKI, TTPOCBEDTE TO KPEPUUDI KAl TO
OKOPDO Kal TNYAVIOTE PEXPI VA HOAOKWOOUV.

ToTroBeTAOTE TO KAPATO OTO PTTAEVTEP, TTPOCOEDTE TO KPEUPUDI Kal TO
ok6pdo. MpocbéaTe (WO APKETO WOTE VA PTAVEI PEXPI TNV EVOEIEN
1,5 o1o kUTTeAAO. MpooapudoTe To KATTAKI Kal To KAAuppa pedoupa.
Avapeigre otn Acitoupyia TTaApoU yia 5 SeuTePOAETTTA, £QV BEAETE
peydAa KOPUATIa yia T 0oUTTa 006, A YIa MeyaAUTtepo diIdoTnua, £av
TIPOTIUATE TA UAIKG WIAOKOMUEVA.

MeTagépeTe TO piypa o€ KaToapOAd, TTPOOBEGTE TO KOAIAVTPO Kal
pTTaxapIkd Kai BpdoTe Tn ooltra o€ XapnAq ewTid yia 30 £wg 35
AETITA 1) 600 XPEIAdeTal PEXPI VO JAYEIPEUTEI.

EAéyEre eav xpeiddovTal Kal GAAa PTTaxapikd Kal TTpocBEaTe Ki GAAO
Cwpo €dv eivar atrapaitnTo.
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