KENWOOD

Chef KM330/KM350 series




page

page

sieten

pagg

blz.

pagina

pagina

side

sid

4

24

34

44

54

64

74

84

Kenwood

S English 4

instructions

Congratulations on buying a Kenwood. With such a wide range of attachments available, it's
more than just a mixer. It's a state-of-the-art kitchen machine. We hope you'll enjoy it.
Robust. Reliable. Versatile. Kenwood.

mode d’emploi

Félicitations pour I'achat de votre robot Kenwood. Avec une gamme impressionnante
d’accessoires adaptables, votre robot est plus qu’'un simple batteur : c’est un robot de
cuisine ultra-perfectionné qui vous donnera entiere satisfaction. Nous espérons que vous
'apprécierez.

Solide. Sar. A usages multiples. Kenwood.

bedienungsanleitung

Wir begltckwinschen Sie zu lhrer Entscheidung fir Kenwood. Sie haben nicht nur eine
Kichenmaschine zum Ruhren und Kneten erworben, sondern kénnen durch ein reichhaltiges
Zubehodrprogramm lhre neue Maschine zu einem universellen Kichensystem ausbauen. Wir
wunschen Ihnen viel Freude beim Kochen und Backen mit Kenwood

Robust. Zuverlassig. Vielseitig. Kenwood.

istruzioni

Ci congratuliamo con Lei dell’acquisto di questo elettrodomestico Kenwood. Con una tale
ampia gamma di accessori disponibili, questo apparecchio € molto piu di un semplice mixer,
€ un modernissimo apparecchio da cucina. Ci auspichiamo che Le piacera.

Robusto. Affidabile. Versatile. Kenwood.

Nederlands

instructies

Gefeliciteerd met de aankoop van uw Kenwood keukenmachine. Er zijn zo veel accessoires
verkrijgbaar dat je deze machine niet meer gewoon een mixer kunt noemen. Het is een echte
keukenmachine en we hopen dan ook dat u er veel plezier van zult hebben.

Krachtig, betrouwbaar en veelzijdig, dat is Kenwood.

instrucciones

Felicidades por comprar un aparato Kenwood. Con una gama tan amplia de accesorios
disponibles, Ud. ha comprado algo mas que una mezcladora. Es un robot de cocina de
Ultima generacion. Esperamos que lo disfrute.

Robusta. Fiable. Verséatil. Kenwood.

instrucoes

Parabéns pela compra da sua Kenwood. Com a grande variedade de acessorios para ela
disponiveis, esta maquina é mais que uma batedeira. E uma maquina de cozinha super
moderna. Esperamos que a sua Kenwood Ihe dé muito prazer.

Robusta. Fiavel. Versatil. Kenwood.

brugsanvisning

Tillykke med Deres nye Kenwood. Med sa stort et udvalg af tilbeher, er det mere end blot en
rgremaskine - det er en suveraen, moderne kekkenmaskine. Vi haber, De vil f& megen gleede
af den.

Robust. Péalidelig. Alsidig. Kenwood.

bruksanvisning

Grattis! Du har just blivit &gare till en Kenwood. Till Kenwood finns det s& manga tilloehor att
kopa, sé det ar inte bara en vanlig matberedare du har - du har det allra senaste inom
koéksmaskiner. Vi hoppas du kommer att trivas med den.

Robust. Palitlig. Mangsidig. Kenwood.
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Kenwood

Bruksanvisning

Gratulerer med kjgpet av Kenwood. Med et sé& stort utvalg av tilbehar, er den mer enn bare
en mikser. Det er en kjgkkenkunstner-maskin. Vi haper du vil ha stor glede av den.

Robust. Palitelig. Allsidig. Kenwood.

kayttoohjeet

Onnittelut Kenwood-ostoksen johdosta! Koneeseenne kuuluu niin suuri maara erilaisia laitteita,
ettd se on todellakin paljon enemman kuin pelkka vatkain. Tama yleiskone on alansa viimeisinta
huutoa ja toivotamme teille miellyttavia tydhetkia sen parissa.

Vahva. Luotettava. Monipuolinen. Kenwood.

kullanim ydnergeleri

Kenwood karistiriclyi sectiginiz icin tebrikler. Kenwood'un kapsaml ek parca dizisi istediginiz
yiyecegi hazirlama olanag verir. Kenwood yalnizca bir karistirici aygit degil, mutfak sanati
aracidir. Zevkle kullaniniz.

Kenwood saglam, glvenilir ve kullanishdir.

navod k pouziti

Blahopiejeme Vam ke koupi spotiebice znacky Kenwood. Diky tak Sirokému sortimentu
prisluSenstvi, které je k dispozici, jste zakoupili vic, nez jen kuchyrsky strojek. Ziskali jste
Spickovy kuchyrisky robot. Véfime, Ze Vam bude dobre slouzit.

Robustni. Spolehlivy. Univerzalni. Kenwood.

S Magyar 4

hasznalati utasitas

Koszontjiik a Kenwood vasarloi kérében! Az On altal kivalasztott robotgép a csatlakoztathatd
valtozatos tartozékok révén a legtdbb konyhai munkaban segitétarsa lesz. Reméljik, 6rommel
hasznalja majd.

Ellenallo, megbizhatd, sokoldall - Kenwood.

Instrukcja uzycia

Gratulujemy zakupu urzadzenia marki Kenwood. Dzigki niezwykle szerokiemu wyborowi
przyboréw i nasadek jest to wiecej niz mikser. Jest to najnowoczesniejszej klasy robot
kuchenny. Mamy nadzieje, ze uzytkowanie robota bedzie dla Panstwa czystg przyjemnoscia.
Mocny. Niezawodny. Uniwersalny. Kenwood.

YKka3saHuA No NpUMeHeHM o

MbI pagbl, 4TO Bbl NPUOGPENM KyXOHHBIV KOMOalrH Hallel dpupmbl. Bnarogaps Lwmnpokomy
aCCOPTVMEHTY MMEIOLLMXCH HAacagoK 3TOT NpMBopP ABNSETCS HE NPOCTO MUKCEPOM - 3TO
COBPEMEHHbIV KyXOHHbI KOMOaiH. [Monb3yack UM, Bbl NONy4YMTE UCTUHHOE YOOBOSLCTBUE.
MpouHbIn. HagexHblin. YHuBepcanbHbii. MisrotosuTens - prpma KENWOOD.

S EMnvika 4

odnyieg xpioewg

ZuyxapnTipia yia Tnv ayopd piag ouokeung Kenwood. Me Tnv geydAn troikiAia eEapTnuaTwy
TT0U SIOTIBETAI N CUCKEUN QUTA gival KATI TTapatTavw atro €va atrAd Higep, gival n TeAeuTaia Aégn
TNG TEXVOAOYIOG OTIG pnxavég koudivag. EATTiCoupe 611 Ba TNV amToAQUGCETE.

Avtoxn. AgomoTia. Eukivnoia. Kenwood.
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know your Kenwood kitchen machine

safety

Switch off and unplug before fitting or removing tools/attachments, after use and before cleaning.
Keep your fingers away from moving parts and fitted attachments.

Never leave the machine on unattended.

Never use a damaged machine. Get it checked or repaired: see ‘service and customer care’.

Never operate the mixer with the head in the raised position.

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

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

Never use an unauthorised attachment or more than one attachment at once.

Never exceed the maximum capacities.

When using an attachment, read the safety instructions that come with it.

Take care when lifting this appliance as it is heavy. Ensure the head is locked and that the bowl, tools,
outlet covers 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.

e 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

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

Read these instructions carefully and retain for future reference.
Remove all packaging and any labels.

Wash the parts: see ‘care and cleaning’.



know your Kenwood kitchen machine

know your Kenwood kitchen machine
attachment outlets @) high-speed outlet
@ slow-speed outlet
© tool socket
the mixer @) mixer head
() outlet catch
(& bowl
@ bowl seating pad
head-lift lever
(® on/off and speed switch
power unit
D K-beater
@ whisk
() dough hook
spatula
(@ spanner
(8 splashguard (if supplied)




K-beater

whisk

dough hook

to insert a tool

to remove a tool

hints

important

shortcrust pastry
stiff yeast dough

soft yeast dough
fruit cake mix

egg whites

K-beater

whisk
dough hook

2
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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

Turn the head-lift lever clockwise @) and raise the mixer head till it locks.
Ensure the bowl seating pad is correctly fitted with the symbol
uppermost.

Push up till it stops @ then turn.

Fit the bowl onto the base - press down and turn clockwise @

Lift the mixer head slightly then turn the head-lift lever anti-clockwise and lower
the mixer head till it locks.

Switch on by turning the speed switch to the desired setting.

Switch to pulse @) for short bursts.

Switch off and unplug after use.

Turn and remove.

Switch off and scrape the bowl with the spatula frequently.

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 says otherwise.

points for bread making

Never exceed the maximum capacities below - you’ll overload the
machine.

If you hear the machine labouring, switch off, remove half the dough
and do each half separately.

The ingredients mix best if you put the liquid in first.

maximum capacities

CHEF MAJOR

Flour weight: 680g - 1lb 8oz Flour weight: 910g - 2Ib

Flour weight: 1.36kg - 3lb Flour weight: 1.5kg - 3lb 50z
Total weight: 2.18kg - 4lb 130z  Total weight: 2.4kg - 5lb 50z
Flour weight: 1.3kg - 2lb 140z Flour weight: 2.6kg - 5lb 120z
Total weight: 2.5kg - 5lb 8oz Total weight: 5kg - 11Ib

Total weight: 2.72kg - 6lb Total weight: 4.55kg - 10lb

12 16

speed switch @

creaming fat and sugar start on min, gradually increasing to ‘max’.
beating eggs into creamed mixtures 4 - ‘max’.

folding in flour, fruit etc Min - 1

all in one cakes start on min speed, gradually increase to max.
rubbing fat into flour min - 2.

Gradually increase to ‘max’.

Start on ‘min’, gradually increasing to 1.

important

Ensure that no bowl tool is fitted or stored in the bowl when using other
outlets.

for cleaning see page 10
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troubleshooting

problem

The whisk or K-beater knocks against the bottom of the bowl or isn’t
reaching the ingredients in the bottom of the bowl.

Adjust the height using the spanner provided. Here’s how:

Unplug the appliance.

Raise the mixer head and insert the whisk or beater.

Lower the mixer head. If the clearance needs to be adjusted, raise the
mixer head and remove the tool. Ideally the whisk and K-beater should be
almost touching the bottom of the bow! @.

Using the spanner provided loosen the nut @ sufficiently to allow
adjustment of the shaft @. To lower the tool closer to the bottom of the
bowl, turn the shaft anti-clockwise. To raise the tool away from the bottom
of the bowl turn the shaft clockwise.

Re-tighten the nut.

Fit the tool to the mixer and lower the mixer head. (Check its position see
points above).

Repeat the above steps as necessary until the tool is set correctly. Once
this is acheived tighten the nut securely.

dough hook - this tool is set at the factory and should require no
adjustment.

problem

The mixer stops during operation.

Your mixer is fitted with an overload protection device and will stop if
overloaded to protect the machine. If this happens, switch off and
unplug the mixer. Remove some of the ingredients to reduce the load,
and allow the mixer to stand for a few minutes. Plug in and reselect the
speed. If the mixer does not restart immediately allow to stand for
additional time.

to fit and use your splashguard (if supplied)

Raise the mixer head until it locks.

Fit the bowl onto the base.

Push the splashguard onto the underside of the mixer head @ until fully
located. The hinged section should be positioned as shown.

Insert required tool.

Lower the mixer head.

During mixing, ingredients can be added directly to the bowl via the
hinged section of the splashguard @.

You do not need to remove the splashguard to change tools.

Remove the splashguard by raising the mixer head and sliding it down.




the attachments available

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

flat pasta maker (1) AT970A
additional pasta attachments ~ AT971A tagliatelle
(not shown) used in conjunction  AT972A tagliolini @
with AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pasta maker @AT91O comes with maccheroni rigati die
(12 optional dies plus biscuit maker can be fitted)
roto food cutter (3) AT643 comes with 5 drums
fruit press (4) AT644
multi food grinder (5) ATe50A comes with a fine, medium and coarse screen,
a small and large sausage nozzle and a kebbe maker
grain mill (6) AT941A
citrus press (7) AT312
pro slicer/grater AT340 includes 7 cutting plates
blender (9) 1.5 | acrylic AT337, 1.6 | thermo resist glass AT358,
1.5 | stainless steel AT339
mini chopper/mill (0) AT320A comes with 4 glass jars and 4 lids for storage
continuous juicer () AT641
ice-cream maker () CHEF AT956A, MAJOR AT957A
potato peeler (i3) CHEF AT444, MAJOR AT445
colander and sieve (14 CHEF AT992A, MAJOR AT930A
plastic bowls (5 CHEF 19659A, MAJOR 26538A
stainless steel bowls (1) CHEF 36385A, MAJOR 36386A
with handles
splashguard @ CHEF & MAJOR 36667A
flexible beater (i8) CHEF AT501, MAJOR AT502
cover (19 CHEF, 533722, MAJOR 606397







power unit, outlet covers

bowls

tools
splashguard

e Keep away from heat (cooker tops, ovens, microwaves).
e \Wash by hand, then dry thoroughly or wash in the dishwasher.

e using your machine
® servicing or repairs (in or out of guarantee)
e Contact the shop where you bought your machine.

cleaning and service

care and cleaning

e Always switch off and unplug before cleaning.

A little grease may appear at outlet Q when you first use
it. This is normal - just wipe it off.

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.

Always ensure that plastic bowls are loosely packed in the dishwasher
to prevent distortion.

If you have a stainless steel bowl never use a wire brush,

steel wool or bleach to clean it. Use vinegar to remove limescale.

Wash by hand, then dry thoroughly.
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:

Designed and engineered by Kenwood in the UK.

A

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.

[t 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.

e Made in China.

10



ingredients

method

ingredients

This quantity is for KM630/KM650
series. For KM330/KM350 series,
halve the quantities and add all the
flour in one go

method

1

N - e e e 0 0 0 o

recipes

See important points for bread making on page 6.

white bread s7/7 yeast dough

1.36kg (3lb) strong plain flour

15ml (3tsp) salt

25g (102z) fresh yeast; or 15g/20ml (/40z) dried yeast + 5ml (1tsp) sugar
750ml (1%pts) warm water: 43°C (110°F). Use a thermometer or add 250ml
(91l oz) boiling water to 500ml (18fl 0z) cold water

25g (102) lard

dried yeast (the type that needs reconstituting): pour the warm water into
the bowl. Then add the yeast and the sugar and leave to stand for about 10
minutes until frothy.

fresh yeast: crumble into the flour.

other types of yeast: follow the manufacturer’s instructions.

Pour the liquid into the bowl. Then add the flour (with fresh yeast if used),
salt and lard.

Knead at minimum speed for 45 - 60 seconds. Then increase to speed 1,
adding more flour if necessary, until a dough has formed.

Knead for 3 - 4 more minutes at speed 1 until the dough is smooth, elastic
and leaves the sides of the bowl clean.

Put the dough into a greased polythene bag or a bow! covered with a tea
towel. Then leave somewhere warm until doubled in size.

Re-knead for 2 minutes at speed 1.

Half fill four 450g (1lb) greased tins with the dough, or shape it into rolls.
Then cover with a tea towel and leave somewhere warm until doubled in
size.

Bake at 230°C/450°F/Gas Mark 8 for 30 - 35 minutes 7or /oaves or 10 - 15
minutes 7or rols.

When ready, the bread should sound hollow when tapped on the base.

white bread so7? yeast dough

2.6kg (5lb 120z) ordinary plain flour

1.3 litre (2/4pts) milk

300g (100z) sugar

450g (1lb) margarine

100g (402) fresh yeast or 50g (20z) dried yeast

6 eggs, beaten

5 pinches salt

Melt the margarine in the milk and bring to 43°C (110°F).

dried yeast (the type that needs reconstituting): add the yeast and sugar
to the milk and leave to stand for about 10 minutes until frothy.

fresh yeast: crumble into the flour and add the sugar.

other types of yeast: follow the manufacturer’s instructions.

Pour the milk into the bowl. Add the beaten eggs and 2kg (4lb 602) flour.
Mix at minimum speed for 1 minute, then at speed 1 for a further minute.
Scrape down.

Add the remaining flour and mix at minimum speed for 1 minute, then at
speed 1 for 2 - 3 minutes until smooth and evenly mixed.

Half fill some 450g (1lb) greased tins with the dough, or shape it into rolls.
Then cover with a tea towel and leave somewhere warm until doubled in
size.

Bake at 200°C/400°F/Gas Mark 6 for 20 - 25 minutes /or /oaves or 15
minutes /or rols.

When ready, the bread should sound hollow when tapped on the base.

Makes about 10 loaves.

11



ingredients: sponge

filling and decoration

method

ingredients

method

ingredients

hint
method

ingredients

method

recipes continued

strawberry and apricot gateau

e 3eggs

e 75g (30z) caster sugar

® 759 (30z) plain flour

e 150ml (Vpt) double cream

e Sugar to taste

e 2259 (80z) strawberries

® 2259 (80z) apricots

1 Halve the apricots and remove the stones. Cook gently in very little water, adding
sugar to taste, until soft.

2 Wash and halve the strawberries.

3 To make the sponge, whisk the eggs and sugar at maximum speed until very pale
and thick.

4 Remove the bowl and the whisk. Fold in the flour by hand using a large metal spoon -
do this carefully to keep the sponge light.

5 Put the mixture into two 18cm (7”) greased and lined sandwich tins.

6 Bake at 180°C/350°F/Gas Mark 4 for about 20 minutes until the cake springs back
when lightly touched.

7 Turn out onto a wire rack.

8 Whisk the cream at maximum speed until stiff. Add sugar to taste.

9 Roughly chop the apricots and a third of the strawberries. Fold them into half the
cream.

0 Spread this over one of the sponges, then put the other sponge on top.

11 Spread the remaining cream on top and decorate with the remaining strawberries.

—

meringues

4 egg whites

2509 (902z) icing sugar, sieved

Line your baking tray with non-stick baking parchment.

Whisk the egg whites and sugar at maximum speed for about 10 minutes until it

stands in peaks.

3 Spoon the mixture onto the baking tray (or use a piping bag with a 2.5cm (1”) star
nozzle).

4 Bake at 110°C/225°F/Gas Mark Y for about 4 - 5 hours until firm and crisp. If they start
to brown, leave the oven door slightly ajar.

e Store meringues in an airtight tin.

N - e e

shortcrust pastry

450g (1lb) flour, sieved with the salt

5mil (1tsp) salt

2259 (80z) fat (mix lard and margarine straight from the fridge)

About 80ml (4tbsp) water

Don’t overmix

Put the flour into the bowl. Chop the fat up roughly and add to the flour.
Mix at speed 1 until it resembles breadcrumbs. Stop before it looks greasy.
Add the water and mix at minimum speed. Stop as soon as the water is
incorporated.

4 Cook at around 200°C/400°F/Gas Mark 6, depending on the filling.

w N - e e e 0 o

carrot and coriander soup

25g (10z) butter

1 onion chopped

1 clove garlic crushed

480g (1lb 10z) carrot cut into 1.5cm cubes for a 1.2 | goblet

600g (1lb 60z) carrot cut into 1.5cm cubes for a 1.5 | goblet

cold chicken stock

10-15ml (2-3tsp) 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 maximum 1.2 level or 1.5 level marked on the goblet. Fit the lid and filler cap.

Blend on maximum speed for 5 seconds for a coarse soup or longer for a finer result.

4 Transfer the mixture to a saucepan, add the coriander and seasoning and simmer the
soup for 30 to 35 minutes or until cooked.

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

N - © 0 0 0 0 0 0 o

w
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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 / accessoire, aprés
['utilisation et avant le nettoyage.

N’approchez jamais vos doigts des éléments en mouvement ou des accessoires fixés sur votre
robot.

Ne laissez jamais votre appareil sans surveillance lorsqu’il fonctionne et maintenez-le hors de portée
des enfants.

N'utilisez jamais un appareil endommagé ou en mauvais état. Faites-le vérifier et réparer. Pour cela
reportez-vous a la rubrique 'service apres-vente'.

Ne faites jamais fonctionner le mixeur lorsque la téte est relevée.

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

Ne mouillez jamais le bloc moteur, le cordon d’alimentation ou la prise.

N’utilisez jamais un accessoire non adapté a cet appareil et n’utilisez pas plus d’'un accessoire a la
fois.

Ne dépassez jamais les capacités maximales de charge de I'appareil telles qu’elles sont précisées.
Lorsque vous utilisez un accessoire, lisez attentivement les instructions sur la sécurité concernant
cet accessoire.

Faites attention pour soulever le robot qui est lourd. Assurez-vous que la téte est verrouillée et que
le bol, les accessoires, les couvercles des orifices et le cordon sont fixés avant de le soulever.

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 'appareil est utilisé incorrectement ou que les présentes instructions ne sont pas respectées.

avant de brancher Pappareil

Assurez-vous que le courant électrique que vous utilisez est le méme que celui indiqué 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.

avant d’utiliser votre appareil pour la premiére fois

Lisez et conservez soigneusement ces instructions pour pouvoir vous y référer ultérieurement.
Retirez tous les éléments d’emballage et les étiquettes.

Lavez les différentes parties de I'appareil. Reportez-vous pour : 'entretien et nettoyage de I'appareil'.

14



faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood

faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood
orifices de branchement @ sortie ultra-rapide
des différents accessoires @ sortie lente
© sortie planétaire
le batteur (4)téte du batteur
(B loquet de blocage
® bol
@ repose-bol
(® manette pour soulever la téte du batteur
(9 bouton marche / arrét (on/off) et de réglage de la vitesse
bloc moteur
@ batteur 'K'
(2 fouet
@3 crochet a pate
spatule @d——
(@3 clé de serrage
(& couvercle de protection (si fourni)

15



le batteur

les accessoires du batteur et quelques unes de leurs
utilisations possibles
batteur 'K' e Pour la confection de cakes, biscuits, patisseries, glagages, garnitures,

éclairs et purées de pommes de terre.

fouet e Pour les ceufs, la creme, la pate a frire, les gateaux (type gateau de
Savoie) sans matiére grasse, les meringues, les gateaux au fromage,
les mousses, les soufflés. N'utilisez pas le fouet pour les mélanges
épais (comme par exemple pour travailler les matieres grasses ou le
sucre) car vous pourriez I'endommager.

crochet a pate e Pour les mélanges a base de levure.

pour utiliser le batteur

Tournez le levier de soulevement de la téte dans le sens des aiguilles
d’'une montre @ et levez la téte du batteur jusqu’a ce qu'elle se verrouille.
Veillez a ce que le repose-bol soit correctement positionné et le symbole
tourné au plus haut.

pour insérer un accessoire 2 Poussez vers le haut jusqu'a ce qu'il s'arréte @ puis tournez.

3 Adaptez le bol sur la base - pressez vers le bas et tournez dans le sens
des aiguilles d’'une montre @

4 Relevez légérement la téte du batteur, puis tournez le levier de
soulevement de la téte dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre et
abaissez la téte du batteur jusqu'a ce qu'elle se verrouille.

5 Allumez en tournant le bouton de réglage de vitesse sur le réglage
souhaité.

—

e Passez en mode pulsateur @ pour procéder par bréves impulsions.
6 Eteignez I'appareil et débranchez-le apres utilisation.
pour retirer un accessoire 7 Tournez et retirez.
astuces e Eteignez I'appareil et raclez fréquemment le bol avec la spatule.
e Pour battre les ceufs, il est conseillé d'utiliser des ceufs a température

ambiante.

e Avant de monter les blancs en neige, vérifiez qu'il n’y a pas de restes de
graisse ou de jaune d'ceuf sur le fouet ou dans le bol.

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

points importants pour la fabrication du pain
important e Ne dépassez jamais les capacités maximales signalées ci-dessous car
vous risqueriez de surcharger votre appareil.
e Sivous entendez votre appareil forcer, éteignez I'appareil, retirez la moitié
de la pate et travaillez chaque moitié séparément.
e | es ingrédients se mélangeront mieux si vous mettez les liquides en
premier dans I'appareil.

capacités maximales

CHEF MAJOR
pate brisée e Quantité de farine : 680 g 910 g
pate ferme a base de levure e Quantité de farine : 1,36 kg 1,5 kg
de type anglaise e Quantité de farine : 2,18 kg 2,4 kg
pate souple a base de levure e Quantité de farine : 1,3 kg 2,6 kg
de type frangaise e Quantité de farine : 2,5 kg 5 kg
cake aux fruits e Quantité de farine : 2,72 kg 4,55 kg
blancs d'ceufs e 12 16

vitesses @
batteur “K” e Travaillez les corps gras en créme avec le sucre commencez

sur min, augmentez progressivement jusqu'au ‘max’.

e Incorporez les ceufs a une créme 4 - ‘max’.

e Incorporez la farine, les fruits, etc. Min - 1.

o Battez tous les ingrédients d'un gateau simultanément
commencez a vitesse min, augmentez progressivement jusqu'au max.

e Incorporez les corps gras a la farine min - 2.

fouet e Augmentez progressivement jusqu’a 'max’.
crochet a pate ¢ Commencez sur 'min’, puis augmentez graduellement jusqu’a passer

sur 1.
important

Veillez a ce qu'aucun ustensile du bol ne soit fixé ou rangé dans le bol
lors de I'utilisation d'autres sorties.

pour le nettoyage de I'appareil reportez-vous a la page 20.
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solutionner les problemes

probléme
e | e fouet ou le batteur 'K' vient heurter le fond du bol ou ne peut pas
atteindre les ingrédients situés au fond du bol.
solution e Ajustez la hauteur en utilisant la clé fournie a cet effet. Effectuez cette
opération de la maniére suivante :

1 Débranchez I'appareil.

2 Levez la téte du batteur et introduisez le fouet ou batteur.

3 Abaissez la téte du batteur. Si le débattement doit étre ajusté, levez la
téte du batteur et enlevez l'outil. Le fouet / batteur en K est en position / \
idéale lorsqu'il touche presque le fond du bol @.

4 Utilisez la clé pour desserrer I'écrou @ afin de pouvoir ajuster 'axe @.

Pour baisser I'accessoire, tournez I'axe dans le sens inverse des aiguilles
d’une montre. Pour le lever par rapport au fond du bol, tournez I'axe dans

le sens des aiguilles d’une montre.
5 Resserrez I'écrou.

6 Insérez I'accessoire dans la téte du batteur. (Vérifiez sa position, voir ci-

dessus). KEN|

7 Répétez les étapes précédentes jusqu’a ce que 'accessoire soit
correctement placé. Resserrez alors I'écrou fermement.

crochet de pétrissage — cet outil est réglé en usine et ne devrait pas
nécessiter d’ajustement.

probléme
e | e batteur s’'arréte pendant I'utilisation.

solution @ Votre batteur est équipé d’'un dispositif de protection contre les
surcharges, il s’arréte en cas de surcharge. Si cela se produit, éteignez
et débranchez le batteur. Retirez une partie des ingrédients pour
réduire la charge et laissez le batteur reposer pendant quelques
minutes. Rebranchez-le et sélectionnez une vitesse. Si le batteur ne
redémarre pas immédiatement, laissez-le reposer un peu plus
longtemps.

installation et utilisation du couvercle
de protection (si fourni)

1 Levez la téte du batteur jusqu'en position verrouillée.

2 Installez le bol sur le socle.

3 Placez le couvercle anti-éclaboussures sur la partie inférieure de la téte
du mélangeur @ jusqu'a insertion compléte. La partie montée doit étre
positionnée tel qu'indiqué sur le schéma.

4 Insérez l'outil nécessaire.

5 Abaissez la téte du batteur.

e Durant le mélange, les ingrédients peuvent étre ajoutés directement
dans le bol par la section articulée du couvercle de protection @.

e \ous n'avez pas besoin d’enlever le couvercle de protection pour
changer d’outil.

6 Retirez le couvercle de protection en le faisant glisser vers le bas apres
avoir soulevé la téte du batteur.
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les accessoires disponibles

Si vous souhaitez acheter un accessoire qui n’était pas livré avec votre appareil, voir la rubrique service clientéle.

accessoire  code accessoire

appareil a pates plates ®A1970A @
Accessoires supplémentaires
pour pates  AT971A tagliatelle
(non illustrés) a utiliser ~ AT972A tagliolini
avec AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
appareil a pates fraiches (2) 'appareil AT910 est livré avec une matrice pour macaronis rigatis (12
matrices en option et un accessoire pour la fabrication de biscuits peuvent
étre installés)
trancheuse et rape (3)AT643 livrée avec 5 cones
passoire a fruits () AT644
et légumes
hachoir alimentaire (5) ATe50a livré avec un tamis en trois tailles - fin, moyen et
multifonctions  grossier - un embout a saucisses en deux tailles - large et
étroit - de méme qu'un entonnoir a kebbé.
moulin a céréales (6) AT941A
presse-agrumes (7) AT312
rape éminceur pro (8)AT34o0 livré avec 7 grilles & émincer / raper
mixeur (9 1,5 | acrylique AT337, Verre thermorésistant de 1,6 litre AT358,
1,5 1inox AT339
mini éminceur/moulin (0) AT320A livré avec 4 pots en verre et 4 couvercles de rangement
centrifugeuse en continu (1)) AT641
sorbetiére (2 CHEF AT956, MAJOR AT957
éplucheuse a pommes @ CHEF AT444, MAJOR AT445
de terre
passoire et tamis (14 CHEF AT992A, MAJOR AT930A
bols en plastique @CHEF 19659A, MAJOR 26538A
bols en acier inoxydable () CHEF A MAJOR A
avec poignées
couvercle de protection (7)) CHEF & MAJOR 36667A
fouet souple (18) CHEF AT501, MAJOR AT502
couvercle (19 CHEF 533722, MAJOR 606397







robot, couvercles des orifices

bol

accessoires
couvercle de protection

e Un peu de graisse peut apparaitre a Porifice @ lors de la premigre

e N'utilisez jamais d’abrasifs et nimmergez jamais dans I'eau.

nettoyage de l'appareil et service apres-vente

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

utilisation. C’est normal, il vous suffit de I'essuyer.
Essuyez-les avec un chiffon humide, puis séchez-les.

Lavez-le a la main puis essuyez-le ou lavez-le en lave-vaisselle.
Lorsque vous passez les bols en plastique au lave-vaisselle,
veillez a ce qu'ils ne soient jamais figés, pour éviter qu'ils ne se
déforment.

Si vous possédez un bol en acier inoxydable, n’utilisez jamais une
brosse métallique, de la paille de fer ou de la javel. Pour oOter les
traces de calcaire, utilisez du vinaigre.

Tenez le bol a I'écart de la chaleur (plaques de cuisson, fours
conventionnels, fours a micro-ondes).

Lavez a la main, puis séchez entierement, ou lavez au lave-vaisselle.
Lavez-le a la main, puis séchez-le entierement.

service aprés-vente

Si le cordon est endommaggé, il doit étre remplacé, pour des raisons de
sécurité, par Kenwood ou par un réparateur agréé Kenwood.

Si vous avez besoin d’aide concernant :

I'utilisation de votre appareil

I’entretien ou les réparations

Contactez le magasin ou vous avez acheté votre appareil.

Concu et développé par Kenwood au Royaume-Uni.

e Fabriqué en Chine.

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

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 auprées 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

Les quantités mentionnées
correspondent aux robots de la
série KM630/KM650. Pour les
robots de la série
KM330/KM350, diviser par deux
les quantités et ajouter la
farine en une seule fois.
méthode

ingrédients: type gateau de Savoie

garniture et décoration

méthode

- & © 6 o o o o

recettes

Pour connaitre les points importants de la fabrication du pain,
veuillez vous reporter a la page 16.

pain blanc pate levée sucrée

2,6kg de farine ordinaire

1,3 litre de lait

300g de sucre

450g de margarine

100g de levure fraiche ou 50g de levure seche
6 oeufs, préalablement battus

5 pincées de sel

Faites dissoudre la margarine dans le lait et portez la température a 43°C.
levure séche (a reconstituer) : Ajoutez la levure et le sucre au lait et
laissez reposer pendant environ 10 minutes jusqu’a ce que le mélange
obtenu soit mousseux.

levure fraiche: incorporez a la farine en émiettant et ajoutez le sucre.
autres types de levure : reportez-vous aux instructions du fabricant.
Versez le lait dans le bol, ajoutez-y les oeufs battus et 2kg de farine.
Mélangez a la vitesse minimale pendant 1 minute puis a la vitesse 1
pendant une minute supplémentaire.

Ajoutez le neste de la farine et le stel et mélangez le tout a la vitesse
minimale pendant une minute, puis a la vitesse 1 pendant 2 - 3 minutes
jusqu’a ce le mélange soit homogene et bien mélangé.

Remplissez a moitié plusieurs moules de 450g avec la pate. (Ces
moules doivent étre préalablement beurrés) ou bien réalisez des petits
pains avec la pate. Couvrez ensuite avec un torchon de cuisine et
laissez reposer dans un endroit chaud jusqu’a ce que la pate ait doublé
de volume.

Faites cuire a 200°C/Thermostat 6 pendant 20 - 25 minutes pour les
miches de pain et 15 minutes pour les petits pains.

Lorsque le pain est cuit, il doit sonner creux lorsqu’on le tapote sur la
base.

Permet de réaliser environ 10 miches de pain.

gateau aux fraises et aux abricots

3 oeufs

759 de sucre en poudre

75g de farine

150ml de creme fraiche épaisse

Sucre a volonté

2259 de fraises

2259 d’abricots

Coupez les abricots en deux et retirez les noyaux. Faites cuire a petit
feu dans tres peu d’eau, en ajoutant du sucre selon votre goQt, jusqu’a
ce que le mélange devienne moelleux.

Lavez et coupez les fraises en deux.

Pour réaliser la génoise du gateau, fouettez les oeufs et le sucre a la
vitesse maximum jusqu’a ce que le mélange soit de couleur pale et de
consistance épaisse.

Retirez le bol et le fouet. Incorporez la farine a la main a l'aide d'une
grande cuillere métallique — effectuez cette opération avec soin afin de
préserver la légéreté de la génoise.

Mettez le mélange ainsi obtenu dans deux moules a manqué de 18cm
préalablement beurrés.

Faites cuire a 180°C/Thermostat 4 pendant environ 20 minutes jusqu’a ce
que le gateau soit de consistance ferme et élastique lorsque vous le
touchez légérement.

Démoulez le gateau et laissez-le refroidir sur une grille de cuisson.
Fouettez la creme a la vitesse maximale jusqu’a ce qu’elle prenne une
consistance ferme. Ajoutez le sucre selon votre goUt.

Hachez grossierement les abricots et un tiers des fraises, puis
incorporez-les lentement dans la moitié de la quantité de creme.

10 Etalez cette préparation entre les deux biscuits.
11 Recouvrez le dessus du gateau avec la creme restante et décorez avec

les fraises restantes.
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ingrédients

méthode

ingrédients

astuce
méthode

ingrédients

méthode

L]
L]
1

recettes suite

meringues

4 blancs d’'oeufs

250g de sucre glace, tamisé

Recouvrez votre grille de cuisson avec du papier de cuisson non-
collant.

Battez les blancs d'oeufs et le sucre a la vitesse maximum pendant
environ 10 minutes jusqu’a ce que le mélange fasse des petits pics a la
surface lorsque vous en retirez le fouet.

Déposez le mélange ainsi obtenu sur la plaque de cuisson (ou utilisez
un sac a douille en étoile de 2,5cm).

Faites cuire a 110°C/Thermostat % pendant environ 4 - 5 heures jusqu’a
ce que les meringues soient fermes et croustillantes.

Si les meringues commencent a brunir, laissez la porte du four
légérement entrouverte.

Conservez les meringues dans une boite hermétique.

pate brisée
4509 de farine tamisée avec du sel

e 5ml de sel
e 225g de matiere grasse (mélange de lard et de margarine directement

sortis du réfrigérateur)

e Environ 80ml d’eau (soit I'équivalent de 4 cuilléres a soupe)

L]
1

- o e o

Ne mélangez pas pendant trop longtemps.

Mettez la farine dans le bol. Découpez la matiére grasse que vous
utilisez en morceaux grossiers et ajoutez a la farine.

Mélangez a vitesse 1 jusqu'a obtenir I'apparence de miettes de pain.
Arrétez avant d'obtenir une apparence grasse.

Ajoutez I'eau et mélangez a la vitesse minimale. Arrétez des que I'eau
est bien incorporée au mélange.

Faites cuire a environ 200°C/Thermostat 6, selon la garniture.

soupe aux carottes et a la coriandre

25 g de beurre

1 oignon émincé

1 gousse d'ail écrasée

480 g de carottes coupées en dés de 1,5 cm pour un récipient d’'une
contenance de 1,2 |

600 g de carottes coupées en dés de 1,5 cm pour un récipient d'une
contenance de 1,51

bouillon de poulet froid

10-15 ml (2 a 3 cuilleres 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.

2 Mettre les carottes dans le bol mélangeur, ajouter I'oignon et l'ail.

Ajouter une quantité de bouillon suffisante pour atteindre le repere
maximum de 1,2 ou 1,5 indiqué sur le récipient. Mettre en place le
couvercle et le bouchon de I'entonnoir.

Mélangez a vitesse maximum pendant 5 secondes pour obtenir une
soupe avec morceaux ou plus longtemps pour obtenir une soupe 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 complete.

Ajustez I'assaisonnement si nécessaire et ajoutez éventuellement du
liquide.
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lhre KUchenmaschine von Kenwood

Wichtige Sicherheitshinweise

Vor dem Einsetzen oder Abnehmen von Ruhrelementen oder Zubehorteilen, nach dem Gebrauch
und vor dem Reinigen immer ausschalten und Netzstecker ziehen.

Greifen Sie nicht in rotierende Teile und montierte Vor- und Aufsatze.

e | assen Sie die Maschine nie unbeaufsichtigt eingeschaltet.

Benutzen Sie eine beschadigte Maschine nicht weiter, sondern lassen Sie sie vor Benutzung
Uberprufen und reparieren - siehe Abschnitt 'Kundendienst und Service'.

Dle Maschine darf nie betrieben werden, wenn sich der Kopf in der hochgestellten Position
befindet.

Achten Sie darauf, dass kein Kabel in Reichweite eines Kindes ist.

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

Verwenden Sie nur das von Kenwood zugelassene Zubehor, und immer nur ein Zubehorteil auf
einmal.

Uberschreiten Sie die Hochstfillmengen nicht.

e Beachten Sie die mit jedem Zubehorteil mitgelieferten Sicherheitsanweisungen.

e Heben Sie das Gerat vorsichtig an, denn es ist schwer. Vergewissern Sie sich vor dem Anheben,
dass der Kopf arretiert ist und dass die Schussel, Zubehorteile, Abdeckungen und das Kabel fest
sitzen.

Dieses Geréat darf nicht von physisch oder geistig behinderten oder in ihren Bewegungen
eingeschrankten Personen (einschlieBlich Kindern) benutzt werden. Das Gleiche gilt fur Personen,
die weder Erfahrung noch Kenntnis im Umgang mit dem Gerat haben, es sei denn, sie werden
dabei von einer fur ihre Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt oder angeleitet.

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

e Das Gerat nur fUr seinen vorgesehenen Zweck im Haushalt verwenden. Kenwood Ubernimmt keine
Haftung bei unsachgemaBer Benutzung des Geréts oder Nichteinhaltung dieser Anleitungen.

Vor dem Einschalten

Uberprufen Sie, ob die Spannung Ihres Stromnetzes mit der auf dem Typenschild (auf der
Unterseite der Maschine) angegebenen Spannung Ubereinstimmt.

Das Geréat entspricht der europaischen EMV-Richtlinie 2004/108/EG und der EG-Verordnung Nr.
1935/2004 vom 27.10.2004 tber Materialien und Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit
Lebensmitteln in Berthrung zu kommen.

Vor dem ersten Gebrauch

Lesen Sie diese Anleitungen sorgféltig durch und bewahren Sie sie zur spateren Bezugnahme auf.
Entfernen Sie samtliche Verpackungen und Aufkleber.

Waschen Sie alle Teile ab - siehe 'Reinigung und Pflege'.
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lhre KUchenmaschine von Kenwood

Geratebeschreibung
Anschlusse @ Hochgeschwindigkeits-Anschluss

@ Niedriggeschwindigkeitsanschluss
© Steckplatz fur Ruhrelemente

Die Maschine @ Steckplatz fur Ruhrelemente
(® Verschusshebel
(®Ruhrschissel
@ Schusseluntersetzer
Entriegelungshebel fir Mixerkopf
(® Ein/Ausschalter und Geschwindigkeitsregler
Motoreinheit
@D K-Ruhrer
( Schneebesen
(@3 Knethaken
(9 Teigschaber
(@ Schraubenschlissel
(8 Spritzschutz (wenn im Lieferumfang)
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K-Ruhrer

Schneebesen

Knethaken

Ruhrelement einsetzen

Ruhrelement entfernen

Tipps

Wichtig

Mirbeteig
Fester Hefeteig

Weicher Hefeteig
Friichtekuchen-Mischung

Eiweil3

K-Ruhrer

Schneebesen
Knethaken

o)

7

Die Maschine

Die Riihrelemente und ihr Gebrauch

Zur Zubereitung von Kuchen, Platzchen, Gebéack, Zuckerguss, Fullungen,
Brandteig und Kartoffelpuree.

Far Eier, Sahne, Ruhrteil, Biskuitteig ohne Fett, Baisers, Kasekuchen,
Cremes und Soufflés Nicht verwenden flr schwere Mischungen - der
Schneebesen kann dabei zerbrechen.

fur Hefeteig, Brotteig

Gebrauch der Maschine

Den Entriegelungshebel im Uhrzeigersinn @ drehen und den Mixerkopf
nach oben klappen, bis er einrastet. Sicherstellen, dass der
Schusseluntersetzer richtig eingelegt ist: Das Symbol (&) muss nach
oben zeigen.

Bis zum Einrasten einschieben @ dann drehen.

Die Ruhrschussel auf den FuB aufsetzen - nach unten dricken und im
Uhrzeigersinn drehen @

Den Mixerkopf leicht nach oben klappen, den Entriegelungshebel gegen
den Uhrzeigersinn drehen und den Mixerkopf nach unten klappen, bis er
einrastet.

Zum Einschalten Geschwindigkeitsschalter auf die gewtnschte
Einstellung drehen.

Zum Intervall-Rihren den Regler auf Impulsbetrieb @ stellen.

Gerat nach Gebrauch ausschalten und vom Netzstrom abtrennen.
Drehen und entfernen.

Falls nétig, die Maschine ausschalten und mit dem Teigschaber

die Masse vom Schusselrand l6sen.

Eier lassen sich am leichtesten aufschlagen, wenn sie
Zimmertemperatur haben.

Vor dem Schlagen von Eiweil3 darauf achten, dass kein Fett oder Eigelb
am Schneebesen oder an der Schissel haftet.

Beim Zubereiten von Teig kalte Zutaten verwenden (wenn nicht im Rezept
anders angegeben).

Brotteig

Die unten angegebenen Hochstfullmengen nicht dberschreiten, damit
die Maschine nicht Uberlastet wird.

Wenn die Maschine schwer lauft: Maschine abschalten, die Halfte der
Teigmenge herausnehmen und jede Halfte gesondert kneten.

Zuerst die trockenen Zutaten mischen, dann bei laufender Maschine
Flussigkeiten zufugen.

Hochstfiillmengen

CHEF MAJOR

Mehlgewicht: 680 g Mehlgewicht: 910 g
Mehlgewicht: 1,36 kg Mehlgewicht: 1,5 kg
Gesamtgewicht: 2,18 kg Gesamtgewicht: 2,4 kg
Mehlgewicht: 1,3 kg Mehlgewicht: 2,6 kg
Gesamtgewicht: 2,5 kg Gesamtgewicht: 5 kg
Gesamtgewicht: 2,72 kg Gesamtgewicht: 4,55 kg
12 16

Geschwindigkeiten @)

Verriihren von Fett und Zucker Mit 'min’

beginnen, nach und nach bis auf ‘max’ erhéhen.

Eier cremig schlagen 4-'max’.

Mehl, Obst etc. unterriihren ‘min’-1.
Backmischungen Mit 'min' beginnen,

nach und nach bis auf Max erhdhen.

Verriihren von Fett und Mehl ‘min’-2.

Nach und nach bis auf 'max' erhéhen.

Mit 'min" beginnen, nach und nach bis auf '1' erhéhen.
Wichtig

Stellen Sie bei Verwendung anderer Anschlisse sicher, dass kein
Zubehor in der Schissel angebracht oder aufbewahrt ist.

Reinigung sieche Seite 30
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Losung e

[ ]
Losung e

Fehlersuche

Problem

Schneebesen oder K-Ruhrer schlagen gegen den Boden der
Ruhrschissel oder erreichen die Zutaten am Boden der Ruhrschussel
nicht.

Die Hoheneinstellung mit dem Schraubenschltssel (im Lieferumfang)
folgendermaBen anpassen:

Ziehen Sie den Netzstecker der Maschine.

Heben Sie den Mixerkopf an und setzen Sie den Schneebesen oder
K-Rahrer ein.

Klappen Sie den Mixerkopf nach unten. Wenn der Abstand geéndert
werden muss, klappen Sie den Mixerkopf nach oben und nehmen Sie
das Ruhrelement ab. Im Idealfall sollte der Schneebesen oder K-Ruhrer
den Boden der Schussel fast berthren @.

Lésen Sie die Mutter @ mit dem beiliegenden Schraubenschitissel
geniigend, um die Hohe des Schafts @ zu verstellen. Zum Senken des
Ruhrelements drehen Sie den Schaft gegen den Uhrzeigersinn. Zum
Anheben des Ruhrelements drehen Sie den Schaft im Uhrzeigersinn.
Ziehen Sie die Mutter wieder fest.

Bringen Sie das Ruhrelement erneut am Maschinenkopf an und klappen
Sie ihn nach unten. (Priifen Sie seine Position — siehe obige Punkte.)
Wiederholen Sie die oben genannten Schritte nach Bedarf, bis das
Ruhrelement richtig sitzt. Ziehen Sie daraufhin die Mutter wieder fest an.

Knethaken - dieses Rihrelement wird im Werk eingestellt und sollte
keine Anpassung bendtigen.

Problem

Die Klichenmaschine stoppt im Betrieb.

lhre Maschine ist mit einem Uberlastschutz ausgestattet und stoppt bei
Uberlastung, um die Maschine zu schiitzen. Wenn dies passiert,
schalten Sie die Maschine ab und ziehen den Stecker aus der
Steckdose. Entfernen Sie einen Teil der Zutaten, um die Belastung zu
verringern und lassen Sie den Mixer einige Minuten ruhen. Stecken Sie
den Stecker wieder in die Steckdose und wahlen Sie erneut die
gewlnschte Geschwindigkeit. Wenn die Maschine nicht sofort wieder
startet, lassen Sie sie noch eine Weile ruhen.

Anbringen und Verwenden lhres
Spritzschutzes (wenn im Lieferumfang)

Mixerkopf anheben, bis er einrastet.

Schussel auf den Sockel aufsetzen.

Spritzschutz auf die Unterseite des Mixerkopfes @ drtcken, bis er fest
sitzt. Der Scharnierabschnitt sollte sich in der gezeigten Position
befinden.

Das gewdnschte Ruhrelement einsetzen.

Ruhrkopf absenken.

Wahrend des Mixvorgangs kénnen durch die Offnung im Spritzschutz
weitere Zutaten direkt zugegeben werden @.

Zum Auswechseln der Ruhrelemente ist es nicht erforderlich, den
Spritzschutz zu entfernen.

Zum Abnehmen des Spritzschutzes den Mixerkopf anheben und den
Spritzschutz abziehen.
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Das erhéltliche Zubehor

Zum Kauf von Zubehdr, das nicht zum Lieferumfang der Maschine gehort, wenden Sie sich bitte an den
Wartungs- und Kundendienst.

Zubehor  Zubehor-Code @

Pastaroller fiir
flache Nudeln (1) ATo70A
zusatzliche Nudelaufsatze  AT971A Tagliatelle
(nicht abgebildet) zur ~ AT972A Tagliolini
Verwendung mit ~ AT973A Trenette
Teil Nr. AT970A  AT974A Spaghetti
Pastamaschine (2) AT910 komplett mit Aufsatz fir Maccheroni Rigati
(lasst sich mit 12 optionalen Aufsatzen sowie Spritzgebackvorsatz
verwenden)
Trommelraffel (3) AT643 komplett mit 5 Trommeln
Fruchtpresse (4) AT644
Fleischwolf (5) ATos0A omplett mit feiner, mittlerer und grober Lochscheibe,
kleinem und groBem Wurstflller und Kebbe-Vorsatz
Getreidemiihle (6) ATo41A
Zitruspresse (7) AT312

Gemiiseschnellschneider (8) AT340 umfasst 7 Schneidscheiben
Mixer @ 1,51 Acryl AT337, 1,6 | ThermoResist-Glas AT358,

1,5 | Edelstahl AT339

Minizerkleinerer/Mahlaufsatz (10) AT320A komplett mit 4 GlasgefaBen und Deckeln zur
Aufbewahrung

Unterbrechungsfreier
Entsafter (1) AT641

Eisbereiter-Aufsatz (2 CHEF AT956A, MAJOR AT957A

Kartoffelschiler (3 CHEF AT444, MAJOR AT445
Passieraufsatz (14 CHEF AT992A, MAJOR AT930A
Kunststoffschiisseln (5 CHEF 196594, MAJOR 26538A
Edelstahlschiisseln () CHEF 36385A, MAJOR 36386A

mit Griffen
Spritzschutz (i7) CHEF & MAJOR 36667A

Flexiriihrer (8 CHEF AT501, MAJOR AT502

Abdeckung (19 CHEF 533722, MAJOR 606397







Antriebseinheit, Abdeckungen

Schussel

Ruhrelemente

Spritzschutz

e Die Teile mit einem feuchten Tuch abwischen und abtrocknen.
e Keine Scheuermittel verwenden, nicht in Wasser tauchen.

e Von Hand spulen und grundlich abtrocknen oder in die Sptlmaschine

Reinigung und Kundendienst

Reinigung und Pflege

Vor dem Reinigen die Maschine immer ausschalten und den
Netzstecker ziehen.

An der Offnung @ kann beim erstmaligen Gebrauch etwas Fett
erscheinen. Das ist normal — wischen Sie es einfach ab.

Von Hand waschen, dann griundlich abtrocknen, oder in der
Geschirrsptlmaschine reinigen.

Stets sicherstellen, dass Kunststoffschisseln lose in der
Spulmaschine sitzen, damit sie sich nicht verformen.

Schusseln aus Edelstahl niemals mit einer DrahtbUrste, Stahlwolle
oder Bleichmittel reinigen. Kalkablagerungen mit Essig entfernen.
Von Hitze fern halten (Herdscheiben, Ofen, Mikrowellen).

geben.
Von Hand waschen und grundlich abtrocknen.

Kundendienst und Service

Ein beschadigtes Netzkabel muss aus Sicherheitsgriinden von
KENWOOD oder einer autorisierten KENWOOD-Kundendienststelle
ausgetauscht werden.

Fur Hilfe hinsichtlich:
Verwendung lhres Kenwood Gerates

e Wartung oder Reparatur

setzen Sie sich bitte mit Inrem Handler in Verbindung, bei dem Sie das
Gerat gekauft haben.

Gestaltet und entwickelt von Kenwood GB.

e Hergestellt in China.

i

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
Hausmdll entsorgt werden. Es muss zu einer ¢rtlichen Sammelstelle fur
Sondermull oder zu einem Fachhandler gebracht werden, der einen
Ricknahmeservice anbietet. Die getrennte Entsorgung eines
Haushaltsgerats vermeidet mogliche negative Auswirkungen auf die
Umwelt und die menschliche Gesundheit, die durch eine nicht
vorschriftsméBige Entsorgung bedingt sind. Zudem ermdéglicht dies die
Wiederverwertung der Materialien, aus denen das Gerét hergestellt
wurde, was erhebliche Einsparungen an Energie und Rohstoffen mit
sich bringt. Zur Erinnerung an die korrekte getrennte Entsorgung von
Haushaltsgeraten ist das Gerat mit dem Symbol einer
durchgestrichenen Mulltonne gekennzeichnet.
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zutaten

Diese Menge gilt fiir die
Modelle der Serie
KM630/KM650. Fiir Modelle
der Serie KM330/KM350
miissen die Mengen halbiert
und das gesamte Mehl auf
einmal zugefiigt werden.
zubereitung

zutaten: Bisquitteig

Fullung und Dekoration

zubereitung

- & & o o o o o

N

Rezepte

Siehe auch die wichtigen Hinweise fur Brotteig auf Seite 26.

WeiBbrot weicher Hefeteig

2,6kg Mehl

1,31 Milch

300g Zucker

450g Margarine

100g Frischhefe oder 50g Trockenhefe
6 Eier, geschlagen

5 Prisen Salz

Die Margarine in der Milch schmelzen und die Mischung auf 43°C
erwarmen.

Trockenhefe: Hefe und Zucker in die Milch geben und etwa 10
Minuten stehen lassen, bis die Hefe geht.

Frischhefe: in das Mehl krimeln und den Zucker zugeben.

sonstige Hefe: Herstellerangaben befolgen.

Die Milch in die Ruhrschussel gieBen, die geschlagenen Eier und 2kg
Mehl zugeben.

1 Minute bei minimaler Geschwindigkeit mixen, dann eine weitere Minute
auf Stufe 1.

Reste vom Rand abkratzen.

Das Salz und das restliche Mehl zugeben und bei geringster
Geschwindigkeit 1 Minute, dann bei Geschwindigkeit 1 weitere 2 - 3
Minuten kneten, bis ein glatter und gleichmaBiger Teig entstanden ist.
Gefettete 450g - Formen zur Hélfte mit dem Teig fullen, oder den Teig zu
Brotchen formen. Mit einem Tuch abgedeckt an einem warmen Ort
gehen lassen, bis sich das Teigvolumen verdoppelt hat.

Backen: Brotlaibe 20 - 25 Minuten, Brétchen 15 Minuten bei 200°C (Gas
Stufe 6).

Das Brot ist gar, wenn es bei Klopfen auf die Unterseite hohl klingt.

Erdbeer-Aprikosen-Torte

3 Eier

759 Zucker

75g Mehl

150ml Schlagsahne

Zucker nach Geschmack

2259 Erdbeeren

225g Aprikosen

Aprikosen halbieren und entsteinen. In etwas Wasser mit Zucker nach
Geschmack weich kochen.

Erdbeeren waschen und halbieren.

Fur den Teig Eier und Zucker mit dem Schneebesen auf hdchster
Geschwindigkeitsstufe zu einem weiBlichen Schaum aufschlagen.
Schussel und Schneebesen vom Gerat nehmen. Mehl von Hand mit
einem groBen Metallldffel untermischen — vorsichtig untermischen, damit
der Biskuitboden leicht bleibt.

Zwei flache Formen fetten und auslegen und mit der Mischung fullen.
Backen: 20 Minuten lang bei 180°C (Gas Stufe 4), bis der Teig bei
sanftem Druck zurlckfedert.

Den Teig auf ein Drahtgitter sturzen.

Bei maximaler Geschwindigkeit die Sahne steif schlagen. Zucker nach
Geschmack zugeben.

Die Aprikosen und ein Drittel der Erdbeeren grob hacken und unter die
Sahne heben.

10 Die Sahne-Fruchtmischung auf dem einem Teigboden verteilen, den

anderen Boden darauflegen.

11 Die restliche Sahne auf dem oberen Boden verteilen und mit den

restlichen Erdbeeren verzieren.
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zutaten

zubereitung

zutaten

Tip:
zubereitung

Zutaten

Zubereitung

°
°
1
2

- © o o o o

Rezepte (Fortsetzung)

Baiser

4 Eiweil

250g gesiebter Puderzucker

Backblech mit Backpapier auslegen.

Eiwei mit Zucker bei maximaler Geschwindigkeit in etwa 10 Minuten
steif schlagen.

Mit einem Loffel (oder einem Spritzbeutel mit 2,5cm Sternttlle) die
Mischung auf das Backblech geben.

Bei 110°C (Gas Stufe %) 4 - 5 Stunden lang backen, bis die Baiser fest
und knusprig sind. Wenn sie braun werden, die Backofentur etwas
geoffnet lassen.

Die Baiser luftdicht verschlossen aufbewahren.

Miirbeteig

450g Mehl, mit dem Salz durchgesiebt

5ml Salz

2259 Fett (Schmalz und Margarine, gemischt, Kuhlschranktemperatur)
etwa 80ml (4 El) Wasser

Nicht Uberrthren.

Das Mehl in die Ruhrschussel geben. Das Fett in Flocken zum Mehl
geben.

2 Bei Geschwindigkeitsstufe 1 nur so lange mixen, bis Masse aussieht

- o e o

wie Paniermehl. Nicht schmierig werden lassen.

Das Wasser zugeben und bei minimaler Geschwindigkeit rdhren.
Sobald das Wasser aufgenommen ist, das Rihrwerk abschalten.
Backen: bei etwa 200°C (Gas Stufe 6), Dauer je nach Belag.

Mohren-Koriander-Suppe

25 g Butter

1 gehackte Zwiebel

1 zerdrlckte Knoblauchzehe

480 g Mohren, in 1,5 cm groBe Wurfel geschnitten, fur ein GefaB mit
einem Fassungsvermdégen von 1,2 |

600 g Mohren, in 1,5 cm groBe Wurfel geschnitten, fur ein GefaB mit
einem Fassungsvermdégen von 1,5 |

kalte Huhnerbrihe

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

Salz und Pfeffer

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

2 Mohren in den Mixer geben, Zwiebel und Knoblauch zufligen. So viel

Bruhe zuflgen, dass die Markierung fur die Hochstmenge (1,2 bzw.
1,5) auf dem GeféaB erreicht wird. Deckel und Einfullkappe aufsetzen.
5 Sekunden auf Hochstgeschwindigkeit mixen, wenn Sie eine grob
purierte Suppe moéchten oder langer fur ein feineres Ergebnis.
Suppe in einen Topf schitten, Koriander und GewUrze zufligen und
Suppe 30 bis 35 Minuten lang kécheln lassen.

Bei Bedarf nachwirzen und mehr Flussigkeit zufugen.
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Hinweise fur Garantieleistungen

1. Fir das an Sie gelieferte Gerat geméass Rechnung gewahrt der Hersteller ab
Kaufdatum eine 24-monatige Garantie. Zum Nachweis der Garantie gilt nur
der Kaufbeleg.

2. Alle innerhalb der Garantiezeit auftretenden Funktionsfehler, die nachweisbar
trotz sachgeméssem Gebrauch entstanden sind, beheben wir bis 24 Monate
nach Kaufdatum kostenlos.

Bei gewerblicher Nutzung reduziert sich die Garantieleistung auf 6 Monate.

3. Es bleibt unserer Wahl Giberlassen, ob wir die defekten Teile reparieren oder
austauschen. Ausgetauschte Teile gehen in unser Eigentum Uber.

4. Durch die Erbringung von Garantieleistungen tritt keine Verlangerung der ab
Kaufdatum eingerdumten Garantiezeit ein. Die Garantiezeit fur Teile, die im
Rahmen der Garantie ausgetauscht werden, lauft mit Ende der Garantiezeit
ab.

5. Die Garantie erlischt bei Eingriffen von anderen als autorisierten KENWOOD-
Kundendienststellen oder bei der Verwendung anderer als original
KENWOOD-Ersatzteile.

6. Unsere autorisierten KENWOOD-Kundendienststellen werden die Instand-
setzung so schnell wie mdglich durchfihren.

7. Von der Garantie ausgenommen sind:
* Glas- und Kunststoffbruch,

* Schéden, die auf Nichtbeachtung der Hinweise in der Betriebsanleitung
zurtckzufuhren sind.

* Schéaden, die durch AnschluB an eine falsche Netzspannung oder sonstige
unsachgemaBe Behandlung des Geréates oder seiner Teile entstehen,
inbesondere Uberlastung.

* Schéden, die auf normale Abnutzung zurtickzufiihren sind.

* Transportschaden jeglicher Art melden Sie bitte umgehend, jedoch spé-
testens 8 Tage nach Auslieferung bei Ihrem Héndler, damit er diese regu-
liert.

8. Durch diese Herstellergarantie wird die gesetzliche Gewahrleistungspflicht
nicht eingeschrankt.

Im Garantiefall oder bei Reparaturbedarf wenden Sie sich bitte an dem
Verkaeufer (oder an eine autorisierte Kundendienststelle).

Deutschland: Info Line: 0180-2000-422 (0,12€/min)
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Per conoscere il vostro apparecchio da cucina Kenwood

avvertenze

Spegnere I'apparecchio e togliere la spina dalla presa di corrente prima di inserire od estrarre
utensilifaccessori, dopo 'uso e prima della pulizia.

Tenere le dita lontano dalle parti componenti e dagli accessori inseriti mentre sono in movimento.

e Non allontanarsi mentre I'apparecchio ¢ in funzione e non lasciare che i bambini vi si avvicinino.
e Non usare I'apparecchio se appare danneggiato. Farlo controllare o riparare da personale apposito

(vedere le manutenzione e assistenza tecnica).

Non azionare mai il mixer con la testa nella posizione sollevata.

Non lasciare mai che il cavo penzoli da una superficie dove un bambino potrebbe afferrarlo.

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

Non usare accessori diversi da quelli indicati e non inserire piu di un accessorio alla volta.

Non superare la capacita massima dell’apparecchio riguardo la quantita di cibo da inserire.
Quando si desidera usare un accessorio, leggere le istruzioni di sicurezza che lo corredano.

Fare attenzione nel sollevare questo apparecchio, che & molto pesante. Controllare che la testa del
mixer sia bloccata e che vaschetta, utensili, coperchi e cavo siano ben saldi prima di sollevare
I'apparecchio.

Non consentire '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.

e 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 sia la stessa di quella indicata sulla targhetta
sotto I'apparecchio.

Questo apparecchio & 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.

prima dell’'uso

Leggere attentamente le presenti istruzioni e conservarle come futuro riferimento.
Rimuovere la confezione e le etichette.

Lavare i componenti secondo le istruzioni fornite.
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Per conoscere il vostro apparecchio da cucina Kenwood

per conoscere il vostro apparecchio da cucina Kenwood
attacchi per accessori @ attacco per alta velocita
@ attacco per bassa velocita
© attacco per gli utensili
il mixer (@) testa di miscelazione

(® fermo per I'attacco

(® recipiente

@ piattaforma di stallo del recipiente

levetta per il sollevamento della testa dell’apparecchio

(®interruttore di accensione/spegnimento e selettore
della velocita

corpo motore

@ frusta a K

® frullino @d——
@ braccio impastatore

spatola

@) chiave

paraspruzzi (se in dotazione)
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frusta

frullino

braccio impastatore

inserimento degli utensili

estrazione degli utensili

consigli

importante

paste frolle

miscele dure a lievitazione
Tipo inglese

miscele morbide a
lievitazione

Tipo europeo

miscele per torte di frutta
albumi

frusta

frullino
braccio impastatore

7

i mixer

utilizzo degli accessori per mescolare

Per torte, biscotti, paste frolle, glasse, ripieni, cannoli e per fare il
puree di patate.

Per uova, panna, pastelle, torte senza grasso, meringhe, torte alla
ricotta, mousse, soufflé. Non usare il frullino per miscele dense (per
esempio per il grasso di scrematura e per lo zucchero), altrimenti si
corre il rischio di danneggiarlo.

Per tutte le miscele a lievitazione.

come usare il mixer

Girare in senso orario la levetta per il sollevamento della testa
dell’apparecchio 0 e sollevare la testa del mixer fino a quando si blocca.
Assicurarsi che la piattaforma di stallo del recipiente sia ben fissata con il
simbolo nella parte piu alta.

Spingere verso I'alto fino a quando si ferma @ e poi ruotarlo.

Collocare il recipiente sulla base. Spingerlo verso il basso e ruotare in
senso orario @

Sollevare leggermente la testa del mixer poi ruotare la leva della testa in
senso antiorario e abbassare la testa del mixer fino a quando scatta.
Accendere 'apparecchio ruotando il selettore della velocita
allimpostazione desiderata.

Spostare il selettore sugli impulsi @ per lavorare gli ingredienti in modo
intermittente.

Spegnere e staccare la spina dopo I'uso.

Ruotare e rimuoverlo.

Spegnere e pulire di frequente la frusta, servendosi della spatola.

Per ottenere i migliori risultati, le uova devono essere a temperatura
ambiente.

Prima di montare gli albumi, accertarsi che frusta e recipiente non
presentino residui di grasso o tuorlo d’uovo.

Per la pasta frolla usare solo ingredienti freddi, a meno che la ricetta non
specifichi diversamente.

promemoria per impastare il pane

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

Se I'apparecchio sembra lavorare I'impasto con fatica, spegnerlo,
asportare meta dell'impasto e lavorarla separatamente.

Gli ingredienti si impastano meglio se si versa il liquido per primo nel
recipiente.

capacita massime

CHEF MAJOR

Peso della farina: 680gr Peso della farina: 910gr
Peso della farina: 1,36kg Peso della farina: 1,5kg
Peso totale: 2,18kg Peso totale: 2,4kg

Peso della farina: 1,3kg Peso della farina: 2,6kg
Peso totale: 2,5kg Peso totale: 5kg

Peso totale: 2,72kg Peso totale: 4,55kg

12 16

velocita selezionabili @

grassi di scrematura e zucchero: iniziare al min e portare
gradualmente al ‘max’.

per sbattere le uova in miscele cremose: 4 - ‘'max’.

per incorporare farina, frutta, ecc: min - 1.

per miscele per torte: iniziare al min e portare gradualmente al max.
per amalgamare il grasso alla farina: min - 2.

Portare gradualmente a ‘max’.

Iniziare da ‘min’ e portare gradualmente a 1.

importante

Assicurarsi che nessun accessorio per recipiente sia montato o
conservato nel recipiente durante I'uso di altri attacchi.

per informazioni sulla pulizia vedere a pagina 40
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soluzione e

[ )
soluzione e

guida alla ricerca dei guasti

problema

[l frullino o la frusta battono contro il fondo del recipiente, oppure non
riescono ad impastare gli ingredienti sul fondo del recipiente.
Regolare l'altezza con la chiave in dotazione. Ecco come:

Staccare la spina.
Sollevare la testa del mixer e inserire la frusta o il frullino.

Abbassare la testa del mixer. Se occorre regolare lo scarto, sollevare la

testa del mixer e rimuovere lo strumento. Idealmente, il frullino o la
frusta devono quasi toccare il fondo del recipiente @.

Usando la chiave fornita, allentare a sufficienza il dado @ per consentire la

regolazione dell’alberino @). Per abbassare I'utensile verso il fondo del
recipiente, ruotare in senso antiorario I'alberino. Per sollevare I'utensile
allontanandolo dal fondo del recipiente, ruotare I'alberino in senso orario.
Ristringere il dado.

Montare I'utensile sul mixer e abbassare la testa dell’apparecchio.
(Controllare la sua posizione — vedi i punti suddetti).

Se necessario, ripetere questa procedura fino a quando I'utensile &
regolato in modo corretto. A questo punto, ristringere a fondo il dado.

gancio impastatore — questo utensile € regolato in fabbrica e non
dovrebbe essere necessario modificarne I'impostazione.

problema

'apparecchio si ferma durante il funzionamento.

’apparecchio e provvisto di un dispositivo di protezione contro il
sovraccarico, che lo ferma a prevenzione del danno. In questo caso,
spegnere I'apparecchio e disinserire la spina dalla presa di corrente.
Togliere parte degli ingredienti per ridurre il peso, poi lasciare spento
I'apparecchio per qualche minuto. A questo punto rimettere la spina
nella presa di corrente e riselezionare la velocita desiderata. Se
I'apparecchio non si riaccende subito, lasciarlo spento per piu tempo.

come montare ed usare |l
paraspruzzi (se in dotazione)

Sollevare la testa del mixer finché non si blocca.

Montare il recipiente sulla base.

Spingere il paraspruzzi all'interno della parte inferiore della testa del
mixer @ in modo da inserirlo completamente. La sezione incernierata
deve essere posizionata come indicato.

Inserire I'utensile desiderato.

Abbassare la testa del mixer.

Mentre si miscela e possibile aggiungere gli ingredienti direttamente
nel recipiente, dalla sezione incernierata del paraspruzzi @.

e Non occorre togliere il paraspruzzi per cambiare gli utensili.
6 Per togliere il paraspruzzi, sollevare la testa del mixer e spostarlo verso

il basso.
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3

gli accessori disponibili

Per acquistare un accessorio non in dotazione, vedere la sezione ‘manutenzione e assistenza tecnica

accessorio codice

sfogliatrice (1) ATo70A
torchio per la pasta ~ AT971A tagliatelle

(non illustrati) usato insieme a  AT972A tagliolini
AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
accessorio per pasta @AT910 prowvisto di trafila per maccheroni rigati
(e possibile installare 12 trafile facoltative pit un accessorio per fare i
biscotti)
grattugia a rulli @A‘rs43 con 5 tamburi

pressa per frutta (@) ATea4
tritacarne (5) ATe50A dotato di un mascherina fine, media e grossa, un

ugello per salsiccia piccolo e uno grande e un accessorio
per kebbe

macinagranaglie @AT941A
spremiagrumi (7) AT312

tagliaverdure a dischi (8) AT340 comprende 7 lastre di taglio
frullatore @ 1,5l acrilico ara3z, 1,6 | vetro termoresistente AT358,

1,51 acciaio inox AT339

minisminuzzatore/macinino (10) AT320A con 4 vasetti in vetro e 4 coperchi
spremitore continuo @AT641

macchina per gelato @chef AT956A, MAJOR AT957A

pelapatate @ chef AT444, MAJOR AT445
passapomodoro (49 CHEF AT992A, MAJOR AT930A
recipienti di plastica @ CHEF 19659A, MAJOR 26538A
scodelle in acciaio inox (1§ CHEF 36385A, MAJOR 36386A

con maniglie
paraspruzzi (7) CHEF & MAJOR 36667A

frusta flessibile (18) CHEF AT501, MAJOR AT502

coperchio (9 CHEF 533722, MAJOR 606397







corpo motore, coperchi
delle uscite

vaschetta

utensili
paraspruzzi

e Quando si usa Puscita @ per la prima volta potrebbero esservi dei

pulizia dell'apparecchio e assistenza tecnica

pulizia e cura dell’apparecchio
Spegnere sempre I'apparecchio e togliere la spina prima di pulirlo.

residui di grasso. Questo & perfettamente normale e basta pulire.

Passare con un panno umido e asciugare.

Non pulire mai con sostanze abrasive e non immergere mai
'apparecchio nell’acqua.

Lavare a mano e asciugare a fondo, oppure lavare in

lavastoviglie.

Assicurarsi sempre che i recipienti di plastica siano collocati
comodamente nella lavastoviglie per evitare che si deformino.

Se si dispone di un recipiente in acciaio inox, non pulirlo mai con una
spugnetta metallica, una paglietta o candeggina. Rimuovere il calcare
usando aceto.

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

Lavare a mano e asciugare con cura o lavare in lavastoviglie.

Lavare a mano e asciugare a fondo.

manutenzione e assistenza tecnica

In caso il cavo sia danneggiato, per ragioni di sicurezza deve esser
sostituito solo dal fabbricante oppure da un Centro Assistenza
KENWOQOD autorizzato alle riparazioni.

Se si ha bisogno di assistenza riguardo:
uso dell’apparecchio o

e manutenzione o riparazioni
e Contattare il negozio dove si & acquistato I'apparecchio.

e Disegnato e progettato da Kenwood nel Regno Unito.
e Prodotto in Cina.

2

IMPORTANTI AVVERTENZE PER IL CORRETTO
SMALTIMENTO DEL PRODOTTO Al SENSI DELLA
DIRETTIVA EUROPEA 2002/96/EC.

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 e riportato il simbolo del bidone a rotelle barrato.
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ingredienti

La quantita indicata si
riferisce alla serie
KM630/KM650. Per la serie
KM330/KM350 dimezzare le
quantita e aggiungere la
farina tutta in una volta
procedimento

ingredienti: base

ripieno e decorazione

procedimento

— © © 06 06 0 0 0O

9

ricette

Per la preparazione del pane, si vedano le importanti note a pagina 36.

pane bianco impasto lievitato soffice

2,6kg di farina bianca di tipo normale

1,3 litri di latte

300gr di zucchero

450gr di margarina

100gr di lievito di birra fresco oppure 50gr di lievito secco

6 uova sbattute

5 pizzichi di sale

Fare sciogliere la margarina nel latte e portare a una temperatura di
43°C.

Se si usa il lievito di birra in polvere (il tipo che deve essere
ricostituito): versarlo nel recipiente insieme allo zucchero e al latte.
Lasciar riposare per circa 10 minuti finché il composto appare
schiumoso.

Se si usa il lievito di birra fresco: sbriciolatelo nella farina

Se si usano altri tipi di lievito: seguire le indicazioni

del produttore.

Versare il latte nel recipiente. Poi aggiungere le uova sbattute e 2kg di
farina.

Miscelare a velocita minima per 1 minuto, poi a velocita 1 per un altro
minuto. Staccare I'impasto dal recipiente.

Aggiungere il sale e la rimanente farina e miscelare a velocita minima
per 1 minuto, poi a velocita 1 per 2 - 3 minuti, fino a quando I'impasto
non appare morbido e ben amalgamato.

Riempire a meta alcune teglie imburrate di 450gr, oppure formare panini.
Ora coprire con un panno e lasciare I'impasto in ambiente caldo finché
non raddoppia in volume.

Cuocere in forno a 200°C per 20 - 25 minuti (per le pagnotte) o per 15
minuti (per i panini).

A cottura ultimata il pane dovrebbe produrre un suono sordo se battuto
sul fondo.

Con questa miscela si ottengono circa 10 pagnotte.

torta di fragole e albicocche

3 uova

75gr di zucchero raffinato

75gr di farina bianca

150ml di panna da cucina

zucchero - secondo i gusti

225gr di fragole

225¢r di albicocche

Tagliare a meta le albicocche ed asportare i noccioli. Cuocere a fuoco
lento in poca acqua, aggiungendo zucchero secondo i gusti, fino a
quando non si ammorbidiscono.

Lavare e tagliare a meta le fragole.

Per fare la torta di base, montare le uova e lo zucchero alla velocita
massima, fino a quando la miscela non appare densa e di colore molto
chiaro.

Estrarre il recipiente e il frullino. Incorporare a mano la farina, servendosi
di un grosso cucchiaio metallico — fare attenzione a mantenere leggero il
pan di spagna.

Versare la miscela in due teglie di 18cm imburrate e rivestite di carta
oleata.

Cuocere in forno a 180°C per 20 minuti circa, fino a quando la torta non
risulta elastica al tocco.

Capovolgere la torta su un piano a grata.

Montare la panna a velocita massima, fino a quando non si indurisce.
Aggiungere zucchero secondo i gusti.

Tagliare a pezzetti le albicocche e un terzo delle fragole, quindi unirle a
meta della panna.

10 Spalmare questo impasto su una delle torte di base e poi ricorprire con

la seconda torta.

11 Spalmare il resto della panna sulla torta e decorare con le rimanenti

fragole.
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ingredienti

procedimento

ingredienti

consiglio
procedimento

ingredienti

procedimento

°
1
2

o
1

- @ © o 0 0 0 0 o

ricette (continuazione)

meringhe

4 albumi

250gr di zucchero a velo setacciato

Rivestire la teglia di carta antiaderente per cottura al forno.

Montare gli aloumi con lo zucchero a velocita massima, per circa 10
minui, fino a quando la miscela non produce un effetto onda.

Versare la miscela sulla teglia (oppure usare una siringa con bocchetta
di 2,5cm a stella).

Cuocere in forno a 110°C per circa 4 - 5 ore, fino a quando le meringhe
non sono solide e croccanti. Se iniziano a dorarsi, lasciare accostato lo
sportello del forno.

Conservare le meringhe in un contenitore a tenuta stagna.

pasta frolla

450gr di farina, setacciata insieme al sale

5ml (1 cucchiaino) di sale

225gr di strutto (miscelare strutto e margarina direttamente dal
frigorifero)

Circa 80ml (4 cucchiai) di acqua

Non miscelare eccessivamente gli ingredienti.

Versare la farina nel recipiente. Tagliare a cubetti lo strutto e
aggiungerlo alla farina.

Miscelare a velocita 1 fino a quando I'impasto non assume la
consistenza di briciole di pane. Fermarsi prima che I'impasto appaia
unto.

Aggiungere I'acqua e miscelare a velocita massima. Fermarsi non
appena I'acqua é stata incorporata nell'impasto.

Cuocere a circa 200°C, a seconda del ripieno desiderato.

minestra di carote e coriandolo

25g di burro

1 cipolla spezzettata

1 spicchio d’aglio schiacciato

480 g di carote tagliate a cubetti di 1,5 cm per una caraffa da 1,2 |

600 g di carote tagliate a cubetti di 1,5 cm per una caraffa da 1,5 |
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.

Versare le carote nel frullatore, aggiungere la cipolla e I'aglio.
Aggiungere brodo a sufficienza per arrivare al livello massimo 1,20 1,5
indicato sulla caraffa. Inserire il coperchio e il tappo riempitore.

Frullare alla velocita massima per 5 secondi (per ottenere una minestra
densa), oppure piu a lungo (per una minestra meno densa).

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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GARANZIA E SERVIZI DI ASSISTENZA

1. KENWOOD garantisce ai propri clienti 'applicazione di tutti i diritti contenuti nella Direttiva
Europea 1999/44/CE sulla vendita dei beni di consumo, nonché dei diritti previsti dalle
norme nazionali in materia.

In particolare sono coperti da garanzia tutti i possibili difetti di conformita e di fabbricazione
presenti nel prodotto al momento della vendita che si manifestino nei primi 2 anni dalla data
di acquisto.

2. Per il primo anno il cliente KENWOOD godera pienamente dei diritti sopra indicati senza
dover dimostrare I'esistenza del difetto di conformita o di fabbricazione al momento della
vendita.

3. La conformita del prodotto verra ripristinata dalla KENWOOD senza alcun onere per il clien-
te per manodopera e materiale nonché per le spese di intervento del tecnico a domicilio, limi-
tatamente ai prodotti per i quali tale servizio sia previsto.

4. Per esercitare i diritti di cui sopra il cliente dovra rivolgersi alla rete dei Centri Assistenza
Autorizzati KENWOOD (contattare il numero verde sottoindicato) ed esibire unitamente al
presente “certificato” un documento valido ai fini fiscali e rilasciato dal rivenditore e compro-
vante la data di acquisto del prodotto.

5. | diritti di cui ai punti 1, 2, 3 non si applicano ai seguenti casi :

Difetti causati da utilizzi non previsti nel libretto di istruzione che costituisce parte integran-
te del contratto di vendita.

» Difetti causati da rotture accidentali, incuria, manomissione da parte di terzi non autorizzati,
utilizzo di ricambi non originali.

6. Non sono da intendersi come prestazioni in garanzia gli interventi inerenti I'installazione, I'al-
lacciamento agli impianti di alimentazione e le manutenzioni citate nel libretto delle istruzio-
ni. Altresi viene escluso dalla garanzia il ricambio dei materiali di consumo ( es. filtri, spaz-
zole ecc.).

7. La KENWOOD declina ogni responsabilita per eventuali danni che possono, direttamente o
indirettamente derivare a persone, cose ed animali domestici in conseguenza della man-
cata osservanza di tutte le prescrizioni indicate nell’apposito libretto di istruzioni e concer-
nenti specialmente le avvertenze in tema di installazione, uso e manutenzione dell’apparec-
chio.

CONTACT

SE&X.LC“EJTAUA ' KENWOOD

Via Lodovico Seitz, 47
31100 Treviso - ltalia

service
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Nederlands

wat u moet weten over uw Kenwood keukenmachine

veiligheid

Schakel het apparaat uit en haal de stekker uit het stopcontact voordat u instrumenten/hulpstukken
aanbrengt of verwijdert, na ieder gebruik en alvorens het apparaat te reinigen.

Houd uw vingers uit de buurt van bewegende onderdelen en vaste accessoires.

Laat de machine nooit onbeheerd achter, wanneer deze ingeschakeld is, en houd hem buiten het
bereik van kinderen.

Gebruik de machine niet als hij beschadigd is. Laat hem nakijken of repareren: zie paragraaf
‘onderhoud en klantenservice’.

Laat de mixer nooit werken wanneer de kop omhoog gericht is.

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

De motor, het snoer of de stekker nooit nat laten worden.

Gebruik geen accessoires die niet voor de keukenmachine bestemd zijn en gebruik nooit meer dan
€én accessoire tegelijkertijd.

Overschrijd nooit de maximale hoeveelheden.

e | ees eerst de veiligheidsvoorschriften bij de accesoires, voordat u ze gebruikt.
e Pas op bij het optillen van dit toestel, want het is zwaar. Zorg bij het tillen dat de arm is vergrendeld

en dat de kom, gereedschappen, deksels op aansluitpunten en het snoer veilig zijn aangebracht en
opgeborgen.

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.
Controleer of de spanning van het stopcontact hetzelfde is als die op het typeplaatje.

e 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.

voordat u de machine voor de eerste keer gebruikt.

Lees deze instructies zorgvuldig door en bewaar ze voor toekomstig gebruik.
Verwijder alle verpakking en labels.

Was alle onderdelen goed af: zie paragraaf ‘onderhoud en reiniging.
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wat u moet weten over uw Kenwood keukenmachine

uw Kenwood keukenmachine

accesoires openingen @ hoge snelheidaansluitpunt

@ lage snelheidaansluitpunt

© fitting voor hulpstukken

de mixer @) mixerkop

(B palletje voor aansluitpunt

® kom

@ basisplaat voor kom

hefhendel voor

(® aan/uit -en snelheidsschakelaar

motorblok

@D K-klopper

® garde

(® deeghaak

spatel

@ moersleutel

(8 spatdeksel (indien meegeleverd)
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K-klopper

garde

deeghaak

aanbrengen van een hulpstuk

verwijderen van een hulpstuk

tips

important

kruimeldeeg
stijf gistdeeg
Brits

zacht gistdeeg
continentaal
vruchtencake
eiwit

K-klopper

garde
deeghaak

2

e Draai naar stand @ voor korte pulsen.

o]

7

e bloem, fruit, enz, in een mengsel vouwen min -1
o kant-en-klaar cakemeel begin op min. snelheid, geleidelijk

e vet in bloem wrijven min - 2

de mixer

gebruik van de mix-accessoires

Voor het maken van cakes, koekjes, gebak, glazuur, vullingen,

soezen en aardappelpuree.

Voor eieren, room, beslag, vetarm biscuitdeeg, schuimgebak,
kwarktaart, mousses en soufflés. Gebruik de garde niet voor zware
mengsels (ei, vet en suiker), aangezien deze hierdoor beschadigd kan
raken.

Voor gistmengsels.

gebruik van uw mixer

Draai de hefhendel voor de kop naar rechts o en licht de kop van de
mixer op tot hij vastklikt.

Zorg dat de basisplaat van de kom goed is bevestigd met het
symbool naar boven.

Duw de accessoire omhoog tot hij stopt @ en draai hem vervolgens.
Zet de kom op de basisplaat, druk hem naar beneden en draai hem naar
rechts @

Til de mixerkop enigszins op; draai de hefhendel voor de kop naar links
en laat de mixerkop zakken tot hij vastklikt.

Zet de machine aan door de snelheidsschakelaar op de gewenste stand
te zetten.

Zet het apparaat na gebruik uit en haal de stekker uit het stopcontact.
Draaien en verwijderen.

Schakel het apparaat regelmatig uit en schraap de kom met de
spatel schoon.

Voor het kloppen kunt u het beste eieren op kamertemperatuur gebruiken.
Controleer voordat u eiwitten gaat kloppen of er geen vet of eigeel op de
garde of in de kom zit.

Gebruik koude ingrediénten voor het deeg, tenzij in uw recept iets anders
staat.

belangrijk voor het maken van brood

Overschrijd nooit de hieronder aangegeven maximale hoeveelheden,
omdat de machine hierdoor overbelast raakt.

Als u hoort dat de machine moeite heeft met mengen, schakel hem dan
uit en haal de helft van het deeg eruit. Meng hierna het deeg in twee keer.
Het mixen gaat gemakkelijker als u eerst de vloeibare ingrediénten in de
kom doet.

maximale hoeveelheden

CHEF MAJOR

hoeveelheid meel 680 g hoeveelheid meel 910 g
hoeveelheid meel 1,36 kg hoeveelheid meel 1,5 kg
totaal 2,18 kg totaal 2,4 kg
hoeveelheid meel 1,3 kg hoeveelheid meel 2,6 kg
totaal 2,5 kg totaal 5 kg

totaal 2,72 kg totaal 4,55 kg

12 16

snelheidschakelaar @

vet en suiker kloppen begin op min, geleidelijk

verhogen tot ‘max’.

eieren tot een roomachtig mengsel kloppen 4 - ‘max’.

opvoeren tot max.

geleidelijk verhogen tot ‘max’.

begin op ‘min’, en verhoog geleidelijk tot stand 1.

belangrijk

Zorg dat er geen hulpstukken in de kom zijn aangebracht of opgeslagen
als andere aansluitpunten worden gebruikt.

zie pagina 50 voor reiniging
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oplossen van problemen

probleem:

De garde of de K-klopper slaat tegen de bodem van de kom of reikt
niet tot aan de ingrediénten op de bodem van de kom.

Stel de hoogte met de meegeleverde moersleutel bij. Ga als volgt te
werk:

Haal de stekker uit het stopcontact.

Breng de mixerkop omhoog en breng de garde of klopper aan.

Laat de kop weer zakken. Als de tussenruimte moet worden
aangepast, tilt u de mixerkop op en verwijdert het hulpstuk. Voor de
beste prestaties moet de klopper of de K-klopper de bodem van de
kom bijna aanraken @.

Gebruik de meegeleverde sleutel om de moer @ voldoende los te draaien
en de steel bij te stellen 9 Om het hulpstuk dichter bij de bodem van de
kom te krijgen, draait u de steel naar links. Om het hulpstuk verder van de
bodem van de kom te verwijderen, draait u de steel naar rechts.

Draai de moer weer vast.

Zet het hulpstuk in de mixer en laat de mixerkop zakken. (Controleer de
positie, zie bovenstaande punten).

Herhaal zo nodig de bovengenoemde stappen tot het hulpstuk zich in de
juiste positie bevindt. Vervolgens draait u de moer goed vast.

deeghaak - dit hulpstuk is in de fabriek ingesteld en hoeft verder niet te
worden aangepast.

probleem

De mixer stopt tijdens het gebruik.

De mixer is voorzien van een overbelastingsbeveiliging en zal bij
overbelasting stoppen om de machine te beschermen. Als dit gebeurt,
schakelt u de machine uit en neemt de stekker uit het stopcontact.
Verwijder een deel van de ingrediénten om de belasting te

verlagen en laat de mixer een paar minuten staan. Steek de stekker
weer in het stopcontact en kies opnieuw de snelheid. Als de mixer niet
onmiddellijk opnieuw start, laat u hem wat langer staan.

aanbrengen en gebruik van het
spatdeksel (indien meegeleverd)

Breng de mixerkop omhoog totdat deze wordt vergrendeld.

Plaats de kom op de basisplaat.

Monteer het spatdeksel onderaan de mixerkop @, tot hij goed vast zit.
Het scharnier bevindt zich zoals op de afbeelding staat aangegeven.
Monteer het gewenste hulpstuk.

Laat de mixerkop zakken.

Tijdens het mixen kunt u ingrediénten rechtstreeks aan de kom
toevoegen via het scharnierende deel van het spatdeksel @.

U hoeft het spatdeksel niet te verwijderen om van hulpstuk te wisselen.

6 Verwijder het spatdeksel door de mixerkop omhoog te halen en het

deksel ervan af te schuiven.
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verkrijgbare accessoires

Als u een hulpstuk wilt aanschaffen dat niet bij uw apparaat meegeleverd is, kunt u de sectie service en

onderhoud raadplegen.

hulpstuk  hulpstukcode @

platte pastamaker (1) ATo70A
extra pastahulpstukken  AT971A tagliatelle
(niet afgebeeld) gebruikt in - AT972A tagliolini
combinatie met  AT973A trenette
met ATO70A  AT974A spaghetti
pasta maker (2) ATe10 wordt geleverd met een opzetstuk voor geribbelde macaroni
(het apparaat kan met 12 optionele opzetstukken plus een biscuitmaker
worden uitgerust)
roto voedselsnijder (3) AT643 wordt geleverd met 5 trommels

vruchtenpers (4) AT644
multi voedselmolen (5) AT950A wordt geleverd met een fijne, medium en grove schiff,
een klein en groot worstmondstuk en een kebbemaker

graanmolen () AT941A
citruspers (7) AT312

pro snij-/raspschijven AT34O heeft 7 snijschijven
blender (9) 1,5 | acryl AT337, 1,6 L hittebestendig glas AT35s,

1,5 | roestvrij staal AT339
mini-hakhulpstuk / molen (10) AT320A wordt geleverd met 4 glazen bekers en 4 deksels om

voedsel te bewaren

continue fruitpers () AT641
ijsmaker () CHEF AT956A, MAJOR AT957A
aardappelschilapparaat @ CHEF AT444, MAJOR AT445
vergiet en zeef (14) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
plastic kommen () CHEF 19659A, MAJOR 26538A
roestvrijstalen kommen (9 CHEF 36385A, MAJOR 36386A
met handgrepen
spatscherm ({7) CHEF & MAJOR 36667A

flexibele klopper (8 CHEF AT501, MAJOR AT502
deksel (19 CHEF, 533722, MAJOR 606397







motorblok, afdekkingen
op aansluitpunten

mixerkom

hulpmiddelen

spatdeksel

e Schoonvegen met een vochtige doek, daarna afdrogen.

reiniging en service

Onderhoud en reiniging:

Schakel het apparaat altijd eerst uit en haal de stekker uit het
stopcontact, voordat u met schoonmaken begint.

Er kan wat vet vrijkomen bij het aansluitpunt e wanneer u deze
voor het eerst gebruikt. Dit is normaal - u kunt het gewoon wegvegen.

Gebruik geen schuurmiddelen en dompel het motorblok

nooit onder in water.

Met de hand afwassen en daarna grondig afdrogen, of in de
vaatwasmachine reinigen.

Zorg er altijd voor dat de kommen genoeg ruimte hebben in de
afwasmachine, zodat ze niet vervormd worden.

Gebruik nooit een staalborstel, staalwol of bleekmiddel om een roestvrij
stalen kom te reinigen. Gebruik azijn om kalkaanslag te verwijderen.
Uit de buurt van warmtebronnen houden (kooktoestellen, ovens,
magnetrons).

Met de hand afwassen en goed afdrogen, of in de afwasmachine
wassen.

Met de hand afwassen en daarna grondig afdrogen.

onderhoud en klantenservice

Als het snoer beschadigd is, moet het om veiligheidsredenen door
Kenwood of een door Kenwood geautoriseerd reparatiebedrijf
vervangen worden.

Als u hulp nodig hebt met:
het gebruik van uw apparaat of

e onderhoud en reparatie
e kunt u contact opnemen met de winkel waar u het apparaat gekocht

hebt.

e Ontworpen en ontwikkeld door Kenwood in het VK.

Vervaardigd in China.

A

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 huishoudelijke apparatuur te wijzen, is op het product het
symbool van een doorgekruiste vuilnisbak aangebracht.
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ingrediénten

Deze hoeveelheid geldt voor
de KM630/KM650 modellen.
Voor de KM330/KM350
modellen halveert u de
hoeveelheden en voegt u alle
bloem in één keer toe
bereiding

ingrediénten: deeg

vulling en versiering

bereiding

- @ 6 06 0 0 0 O

9

recepten

Zie paragraaf ‘belangrijk voor het maken van brood’ (blz.46)

witbrood zacht gistdeeg

2,6kg normaal ongemengd deeg

1,3 liter melk

300g suiker

450g margarine

100g verse gist of 50g gedroogde gist

6 geklopte eieren

5 snuifjes zout

Laat de margarine smelten in de melk en verwarm het mengsel tot 43°C.
gedroogde gist (moet nog opgelost worden): voeg de gist en de
suiker aan de melk toe en laat het mengsel 10 minuten staan, totdat het
schuimig wordt.

verse gist: kruimel de gist in het meel en voeg suiker toe.

andere soorten gist: volg de instucties van de fabrikant.

Giet de melk in een kom. Voeg de geklopte eieren en 2kg meel toe.

Mix gedurende 1 minuut op de minimumsnelheid, vervolgens nog een
minuut op snelheid 1. Schraap opspattend deeg omlaag.

Voeg het overgebleven meel toe en meng gedurende 1 minuut op de
laagste stand. Meng vervolgens gedurende 2 - 3 minuten op stand 1,
totdat het deeg soepel is en er geen klonten meer in zitten.

Vul enkele ingevette bakblikken van 450g tot de helft met het deeg, of
maak er broodjes van. Leg er een theedoek overheen en laat het deeg in
een warme ruimte staan, totdat het volume verdubbeld is.

Bak gedurende 20 - 25 minuten op 200°C, stand 6 voor gasovens, voor
een brood, ofwel gedurende 15 minuten voor broodjes.

Als het brood klaar is, moet het hol klinken wanneer u op de onderkant
klopt.

Goed voor ongeveer 10 broden.

aardbeien en abrikozen taart

3 eieren

759 strooisuiker

75g ongemengd meel

150ml dikke room

Suiker naar smaak

2259 aardbeien

2259 abrikozen

Snijd de abrikozen in tweeén en haal de pitten eruit. Kook ze op een
zacht pitje in een heel klein beetje water. Voeg suiker naar smaak toe,
totdat ze zacht zijn.

Was de aardbeien en snijd ze in tweeén.

Voor het maken van het deeg: klop de eieren en de suiker op de hoogste
snelheid, totdat een vast wit mengsel ontstaat.

Verwijder de kom en de garde. Schep de bloem handmatig door het
mengsel met een grote metalen lepel — doe dit voorzichtig om het deeg
luchtig te houden.

Doe het mengsel in 2 ingevette bakblikken van 18cm.

Bak gedurende ongeveer 20 minuten op 180°C, stand 4 voor gasovens,
totdat de cake terugveert als u er voorzichtig op drukt.

Laat de cake afkoelen op een rooster.

Klop de room op de hoogste snelheid, totdat deze stijf is. Voeg suiker
naar smaak toe.

Snijd de abrikozen en een derde van de aardbeien in grote stukken. Doe
ze door de helft van de room.

10 Verdeel het mengsel over een van de deeglagen en leg er een andere

deeglaag overheen.

11 Verdeel de overgebleven room over de bovenste laag en versier de taart

met de resterende aardbeien.
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ingrediénten

bereiding

ingrediénten

Tip
bereiding

ingrediénten

methode

°
°
1
2

3
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recepten

schuimgebakjes

wit van 4 eieren

250g gezeefde strooisuiker

Smeer uw bakschaal in, zodat de gebakjes niet vastplakken.

Klop het eiwit en de suiker stijf gedurende 10 minuten op de hoogste
stand.

Schep het mengsel op de bakplaat (of gebruik een spuitzak met een
tuit van 2,5cm doorsnee).

Bak gedurende ongeveer 4 - 5 minuten op 110°C, stand /% voor
gasovens, totdat de gebakjes stevig en krokant zijn. Als ze bruin
beginnen te worden, zet de ovendeur dan een beetje open.

Bewaar de schuimgebakjes in een luchtdicht bakje.

Pastei van korstdeeg

450g meel, samen met het zout gezeefd.

5ml (één theelepel) zout

2259 vet (meng varkensvet en koude margarine)

Ongeveer 80ml water

Mix het mengsel niet te lang.

Doe het meel in de kom. Snijd het vet in blokjes en voeg het toe aan
het meel.

Mix op snelheid 1 totdat het mengsel lijkt op broodkruimels. Stop
voordat het er vet begint uit te zien.

Voeg het water toe en meng op de laagste snelheid. Stop zo gauw als
het water helemaal opgenomen is.

Bak op ongeveer 200°C, stand 6 voor gasovens, afhankelijk van de
vulling.

wortel/koriander-soep

25 g boter

1 fijngesneden ui

1 teentje verbrijzelde knoflook

480 gr wortelen, in blokjes van 1,5 cm, voor een 1,2 | kom
600 gr wortelen, in blokjes van 1,5 cm, voor een 1,5 | kom
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.

2 Doe de wortelen in de kom, voeg er de uit en de knoflook aan toe. Giet

er de bouillon bij, maximaal 1,2 of 1,5 liter, zoals aangegeven op de
kom. Plaats het deksel en de vuldop goed op de machine.

Meng gedurende 5 seconden op maximumsnelheid voor een grove
soep of langer voor een fijnere soep.

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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conozca su robot de cocina Kenwood

seguridad

Apague y desenchufe el aparato antes de colocar o quitar utensilios/accesorios, después de usarlo
y antes de limpiarlo.

Mantenga los dedos lejos de las partes movibles y de los accesorios acoplados.

e Nunca deje el aparato desatendido mientras esté funcionando.

Nunca utilice un aparato dafado. Para solicitar que lo revisen o lo reparen: consulte “servicio
técnico y atencion al cliente”.

e Nunca ponga en marcha la mezcladora con el cabezal levantado.

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

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.

Nunca exceda las capacidades maximas indicadas.

Cuando vaya a utilizar un accesorio, lea las instrucciones de seguridad adjuntas.

Tenga cuidado al levantar este aparato ya que pesa mucho. Asegurese de que el cabezal esté
bloqueado y de que el bol, los utensilios, las tapas de los accesos de salida y el cable estén
sujetos antes de levantarlo.

Este aparato no esta pensado para ser utilizado por personas (incluyendo nifios) 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.

e | os ninos deben ser vigilados para asegurarse de que no jueguen con el aparato.

Utilice este aparato Unicamente para el uso doméstico al que esté 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 enchufarlo

Asegurese de que la corriente eléctrica es la misma que se muestra en la parte inferior de su
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.

antes de usarlo por primera vez

Lea estas instrucciones atentamente y guardelas para poder utilizarlas en el futuro.
Quite todo el embalaje y las etiquetas.

Lave las piezas: ver ‘mantenimiento y limpieza’.
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conozca su robot de cocina Kenwood

conozca su robot de cocina Kenwood
salidas de los accesorios @ salida de alta velocidad
@ salida de baja velocidad
© enchufe de los utensilios
la mezcladora (@) cabezal de la mezcladora
(B colector de salida
® bol
@ base de apoyo del bol
palanca para levantar el cabezal
(® botén de velocidades y de encendido / apagado
(0 unidad de potencia
@D batidor K
(2 batidor de varillas
® gancho para amasar
espétula
@) llave inglesa
(9 antisalpicaduras (en caso de que
se facilite)
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batidor K

batidor de varillas

gancho para amasar

Para insertar un utensilio

Para quitar un utensilio

Consejos

importante

pasta quebradiza

masa con levadura dura
tipo britanico

masa con levadura blanda
tipo continental

mezcla para pastel

de frutas

claras de huevos

batidor K

batidora
gancho para amasar

e mezclar a la vez todos los ingredientes de un pastel

la mezcladora

los utensilios para mezclar y algunos de sus usos

Para hacer tartas, galletas, pastas, glaseado, rellenos, pastelitos rellenos
de crema y puré de patata.

Para batir huevos, nata, batidos, bizcochos ligeros, merengues, tartas
de queso, mousses, soufflés. No lo utilice para batir masas pesadas
(por ejemplo, batir manteca y azucar), ya que podria dafiarlo

Para las mezclas con levadura.

para usar la mezcladora

Gire la palanca para levantar el cabezal en el sentido de las agujas del
reloj @ y levante el cabezal de la mezcladora hasta que quede
blogqueado.

Compruebe que la base de apoyo del bol esté correctamente colocada
con el simbolo hacia arriba.

Empuje hacia arriba hasta que pare @ luego gire.

Coloque el bol sobre la base - apriete y girelo en el sentido de las agujas
del reloj @

Levante un poco el cabezal de la mezcladora; a continuacion, gire la
palanca para levantar el cabezal en sentido contrario a las agujas del
reloj y baje el cabezal de la mezcladora hasta que quede bloqueado.
Encienda el aparato girando el interruptor de velocidad hasta el ajuste
deseado.

Cambie al ajuste accion intermitente ) para réfagas cortas.
Desconecte y desenchufe el aparato después de su uso.

Gire y retire.

Apaguela y rasque el bol con la espatula con regularidad.

Se baten mejor los huevos a temperatura ambiente.

Antes de batir claras de huevo, asegurese de que no haya grasa o yema
de huevo en la batidora de varillas o en el bol.

Utilice ingredientes frios para las pastas a no ser que su receta indique lo
contrario.

puntos para hacer pan

Nunca exceda la capacidad maxima que se indica abajo-

sobrecargara el aparato.

Si oye que el aparato se ahoga, desconéctelo, retire la mitad de la masa
y trabaje cada mitad por separado.

Los ingredientes se mezclan mejor si pone primero el liquido.

capacidad maxima

CHEF MAJOR

Peso de la harina: 6809 Peso de la harina: 910g
Peso de la harina: 1,36kg Peso de la harina: 1,5kg
Peso total: 2,18kg Peso total: 2,4kg

Peso de la harina: 1,3kg Peso de la harina: 2,6kg
Peso total: 2,5kg Peso total: 5kg

Peso total: 2,72kg Peso total: 4,55kg

12 16

velocidades @

batir manteca y azicar empiece con min y aumente
gradualmente hasta ‘max’.

batir huevos en mezclas cremosas 4 - ‘max’.
mezclar harina, frutas, etc. Min - 1.

empiece con velocidad min y aumente gradualmente hasta max.
mezclar manteca y harina min. - 2

Aumentar gradualmente hasta ‘max’.

Empezar en ‘min’ y aumentar gradualmente hasta 1.

importante
Compruebe que no haya ningun utensilio del bol acoplado o guardado
en el bol al utilizar otras salidas.

para limpieza vea la pagina 60
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solucion

solucion

solucion de problemas

problema

El batidor de varillas o el batidor K golpean la parte inferior del bol o
no llegan a los ingredientes del fondo del bol.

Ajuste la altura con la llave inglesa que se facilita. A continuacion, se
indica como hacerlo:

Desenchufe el aparato.

Levante el cabezal de la mezcladora e introduzca el batidor de varillas
0 el batidor K.

Baje el cabezal de la mezcladora. Si hay que ajustar el espacio libre,
levante el cabezal de la mezcladora y quite el utensilio. Lo ideal seria
que el batidor de varillas y el batidor K easi tocaran el fondo del

bol @.

Con la llave inglesa facilitada, afloje la tuerca @ lo bastante para permitir
el ajuste del eje e Para bajar el utensilio mas cerca del fondo del bol,
gire el eje en sentido contrario a las agujas del reloj. Para subir el utensilio
hacia arriba y alejarlo del fondo del bol, gire el gje en el sentido de las
agujas del reloj.

Vuelva a apretar la tuerca.

Acople el utensilio a la mezcladora y baje el cabezal. (Compruebe su
posicion, consulte los puntos que se indican arriba)

Repita los pasos anteriores, en caso necesario, hasta que el utensilio esté
colocado correctamente. Una vez conseguido, apriete bien la tuerca.

gancho de amasar - este utensilio se regula en la fabrica y no deberia
necesitar ningun ajuste.

problema

La mezcladora se para durante el funcionamiento.

Su mezcladora tiene un dispositivo de proteccion de sobrecarga y se
parara si esta sobrecargada para proteger la maquina. Si asf sucede,
apague y desenchufe la mezcladora. Quite parte de los ingredientes
para reducir la carga, y deje apagada la maquina unos minutos.
Vuelva a enchufar y a elegir la velocidad. Si la mezcladora no se pone
en marcha inmediatamente, déjela parada mas tiempo.

para acoplar y usar la tapa
antisalpicaduras (en caso de que se facilite)

Levante el cabezal de la mezcladora hasta que quede blogueado.
Coloque el bol en la base.

Ponga el protector contra salpicaduras en la parte inferior del cabezal
de la mezcladora @ hasta que esté totalmente colocado. La parte de
la bisagra se debe colocar como se muestra.

Introduzca el utensilio que necesite.

Baje el cabezal de la mezcladora.

Mientras se mezcla, se pueden afiadir ingredientes directamente al bol
por la parte articulada de la tapa antisalpicaduras @.

No es necesario quitar la tapa anti saplicaduras para cambiar de
utensilio.

Para quitar la tapa antisalpicaduras, levante el cabezal de la
mezcladora y deslicelo hacia abajo.
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los accesorios disponibles

Para comprar un accesorio que no esté incluido en su paquete, consulte “servicio técnico y atencion al cliente”.

accesorios  codigo del accesorio @

accesorio para pasta
laminada () ATo70A
accesorios complementarios ~ AT971A tallarines
para hacer pasta (sin ilustracion)  AT972A tagliolini
para usar con AT970A  AT973A trenette

AT974A espaguetis

accesorio para hacer pasta (2) ATe10 equipado con un molde para macarrones “rigati”
(se pueden acoplar 12 moldes opcionales mas el accesorio
para hacer galletas)

cortador de alimentos
giratorio @ATG43 equipado con 5 tambores
exprimidor de frutas (4) ATe44
molinillo multialimentos (5) AT950A viene equipado con una pantalla fina, una
mediana y una gruesa, con una boquilla para salchichas
pequena y otra ancha, y con un accesorio para “kebbe”
molinillo de granos (6) AT941A
exprimidor de citricos (7) AT312
pro rebanador rallador (8) AT340 incluye 7 discos de corte
licuadora @ 1,5 | acrilico AT337, 1.6 | cristal termorresistente AT358,
1,5 | acero inoxidable AT339
minipicadora/molinillo AT320A equipado con 4 recipientes de vidrio y 4 tapas
para guardar
exprimidor continuo () ATe41
heladora (D) CHEF AT956A, MAJOR AT957A
pelador de patatas @ CHEF AT444, MAJOR AT445
colador y tamiz (14) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
bols de plastico (5 CHEF 19659A, MAJOR 26538A
bols de acero inoxidable (6§ CHEF 36385A, MAJOR 36386A
con asas
antisalpicaduras ([7) CHEF & MAJOR 36667A
batidor flexible (8) CHEF AT501, MAJOR AT502
tapa (9 CHEF, 533722, MAJOR 606397







unidad de potencia, tapas
de las salidas
bol

Utiles
Antisalpicaduras

e Quiza aparezca un poco de grasa en la salida @ la primera vez que

limpieza y servicio técnico

mantenimiento y limpieza
Apague y desenchufela siempre antes de limpiar.

use la maquina. Esto es algo normal — limpiela sin mas.

Limpie con un pafio humedo, luego seque.

Nunca utilice productos abrasivos o la sumerja en agua.

Lavelo a mano, luego séquelo bien o lavelo en lavavajillas.
Compruebe siempre que los bols de plastico estén colocados
de forma holgada en el lavavajillas para evitar que se deformen.
Si tiene un bol de acero inoxidable, no utilice nunca un cepillo
metélico, un estropajo de aluminio o lejia para limpiarlo. Use vinagre
para eliminar las incrustaciones de cal.

Mantenga el aparato alejado del calor (parte superior de la
cocina, hornos, microondas).

Lave a mano y luego seque bien o lave en el lavavajillas.

Lave a mano y séquelo muy bien.

servicio técnico y atencion al cliente
Si el cable esta dafiado, por razones de seguridad, debe ser sustituido
por Kenwood o por un técnico autorizado por Kenwood.

Si necesita ayuda sobre:
el uso del aparato o

® ¢l servicio técnico o reparaciones

Péngase en contacto con el establecimiento en el que compro el
aparato.

Disenado y creado por Kenwood en el Reino Unido.

e Fabricado en China.

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 asi 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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ingrediente

Esta cantidad es para la
serie KM630/KM650. Para
la serie KM330/KM350,
reduzca las cantidades a la
mitad y afiada toda la
harina de una vez
preparacion

ingrediente: bizcocho

relleno y decoracion

preparacion

recetas

Vea los puntos importantes para hacer pan de la pagina 56

pan blanco masa de levadura blanda

e 2 6kg de harina normal

e 1,3 |deleche

e 300g de azucar

e 450g de margarina

e 100g de levadura fresca o 50g de levadura seca

® 6 huevos batidos

e 5 pellizcos de sal

1 Derrita la margarina en la leche y caliéntelo hasta 43°C.

2 Levadura seca (de la clase que necesita reconstitucion): afiada la
levadura y el azucar a la leche y déjelo durante unos 10 minutos hasta
que se haga una espuma.

Levadura fresca: desmenucela en la harina y ahada el azucar.
Otras clases de levaduras: siga las instrucciones del fabricante.

3 Eche la leche al bol. Afiada los huevos batidos y 2kg de harina.

4 Mézclelo a velocidad minima durante 1 minuto y después a velocidad 1
durante otro minuto més. Junte la masa.

5 Afada la sal y el resto de la harina y mézclela a la velocidad minima
durante 1 minuto, luego use la velocidad 1 durante otros 2 - 3 minutos
hasta que esté suave y uniforme.

6 Llene por la mitad algunos moldes de 450g untados con grasa con la
masa, o deles la forma de bollos. Luego cubralos con un pafio de
cocina y déjelos en un sitio templado hasta que se doble la cantidad.

7 Métalos en el horno a 200°C/Marca de gas 6 durante 20 - 25 minutos si
son hogazas 'y 15 minutos si se trata de bollos.

8 Una vez hechos, deben sonar a hueco cuando se golpeen en la base.

e Haga unas 10 hogazas.

tarta de fresas y albaricoques

3 huevos

759 de azucar blanquilla

75g de harina

150ml de nata de montar

Azlcar a su gusto

2259 de fresas

2259 de albaricoques

Corte los albaricoques por la mitad y quite los huesos. Cocinelos a

fuego lento con muy poca agua, afiadiendo azlcar a su gusto, hasta

que estén blandos.

2 Lavey corte las fresas por la mitad.

3 Para hacer el bizcocho, bata los huevos y el azicar a la velocidad
maxima hasta que pierdan el color y se pongan espesos.

4 Retire el bol y el batidor de varillas. Mezcle la harina a mano con una
cuchara grande de metal (con cuidado para que el bizcocho quede
ligero).

5 Ponga la mezcla en dos moldes de 18cm con papel pastelero untados
con grasa.

6 Métalas al horno a 180°C/Marca de gas 4 durante 20 minutos hasta que
la tarta se levante un poco por detras con el contacto ligero.

7 Paselos a una bandeja de rejilla para enfriar.

8 Bata la nata a la velocidad maxima hasta que se monte. Afiada el
azucar a su gusto.

9 Trocee los albaricoques y % de las fresas. Echelos en la mitad de la
nata.

10 Esparzalo en uno de los bizcochos, luego ponga el otro encima.

11 Esparza el resto de la nata por encima y decorelo con el resto de las
fresas.

- @ @ & & 0 o o
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ingrediente

preparacion

ingrediente

Consejo
preparacion

ingredientes

preparacion

°
1
2

°
1

- © © o o o o o o

recetas continuacion

merengues
4 claras de huevo

2509 de azucar glas, colada

Ponga papel pastelero del que no se pega en la bandeja.

Bata las claras de los huevos y el azlcar a la velocidad maxima
durante 10 minutos hasta que forme picos.

Ponga con una cuchara la mezcla en la bandeja (o utilice una manga
pastelera con una boquilla de 2,5cm.

Métalo al horno a 110°C/Marca de gas % durante 4 - 5 horas hasta que
se solidifiquen y estén crujientes. Si se empiezan a dorar demasiado,
deje la puerta del horno un poquito abierta.

Conserve los merengues en latas de aire comprimido.

pastas quebradizas

450g de harina, colada con sal

5ml (1 cuchara) de sal

2259 de grasa (mezcle manteca de cerdo y margarina recién sacada
del frigorifico)

Unos 80ml (4 cucharas) de agua

No lo mezcle demasiado

Ponga la harina en el bol. Corte la grasa: en trozos y afiadala a la
harina.

Mézclelo a velocidad 1 hasta obtener una consistencia parecida a las
migas de pan. Deje de mezclar antes de que quede untuoso.

Afada el agua y mézclelo a la velocidad minima. Pare tan pronto como
el agua se haya ligado.

Cocine a unos 200°C/Marca de gas 6, dependiendo del relleno.

sopa de zanahoria y culantro

25 g de mantequilla

1 cebolla picada

1 diente de ajo aplastado

480 g de zanahoria cortada en dados de 1,5 cm para una copa de 1,2 |
600 g de zanahoria cortada en dados de 1,5 cm para una copa de 1,5 |
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,
friendolos hasta que estén blandos.

Introduzca la zanahoria en el licuador y afiada la cebolla y el ajo.
Agregue lo suficiente para llegar al nivel méximo de 1,2 o 1,5 marcado
en la copa. Ponga la tapadera y el tapon de llenado.

Bata a la méaxima velocidad durante 5 segundos para una sopa gruesa
0 mas tiempo para un resultado mas fino.

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

Corrija el punto de sal y afada mas liquido si es preciso.
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GARANTIA
Este articulo estda GARANTIZADO por UN ANO desde su
fecha de compra, para su uso normal de acuerdo con las
instrucciones, contra defectos de fabricacion o montaje.

ARTICULO ... ..
FECHADE COMPRA ... ... ..
FIRMA'Y SELLO DEL VENDEDOR

Solicite el servicio de Asistencia Técnica al Vendedor, o a
la central de Servicios Técnicos: PRESAT, S.A. - Tel. 93-
247 85 70, 0 a KENWOOD ESPANA - Av. Ports d'Europa,
100 3% Pl. Zona ZAL, Edif. Service Center, 08040
BARCELONA, ESPANA - TEL.: 93-552 58 75 - FAX:93-
552 58 59 . Presente al S.A.T. esta GARANTIA
cumplimentada o la Factura de compra
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conheca a sua maquina de cozinha Kenwood

seguranca

Desligue a maquina antes de instalar ou retirar acessorios, apos a utilizagcao ou antes de a limpar.
Mantenha os dedos afastados das pecas moéveis e dos acessoérios montados.

Nunca deixe a maquina a funcionar sem supervisdo e mantenha as criangas afastadas da mesma.
Nunca utilize uma maquina danificada. Mande-a inspeccionar ou reparar; consulte a secgéo
‘assisténcia e cuidados do cliente’.

Nunca coloque a batedeira em funcionamento com a cabec¢a na posicéo levantada.

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

Nunca deixe a unidade base, o cabo ou a ficha apanharem agua.

Nunca utilize um acessoério ndo autorizado ou mais que um acessoério de cada vez.

Nunca exceda as capacidades maximas.

Ao utilizar um acessorio, leia as instrucées de seguranga que o acompanham.

Tenha cuidado ao pegar neste aparelho pois é pesado. Certifique-se de que a cabega esta
travada e que a taca, utensilios, tampas das tomadas de acessorios e cabo estdo em posicao
segura antes de pegar na maquina.

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

e 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 instrugdes néo sejam
respeitadas.

antes de ligar a corrente

Certifique-se de que a tensdo da corrente da sua rede corresponde a indicada na base da sua
maquina.

Este aparelho estd 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.

antes de utilizar a maquina pela primeira vez

Leia atentamente estas instrugoes e guarde-as para consulta futura.
Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

Lave as pegas: consulte a secgdo ‘manutencao e limpeza’.
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conheca a sua maquina de cozinha Kenwood

conheca a sua maquina de cozinha Kenwood

tomadas dos acessorios @ tomada de alta velocidade

@ tomada de baixa velocidade

© encaixe de acessorios

a maquina (@) cabeca da maquina

(B trinco da tomada de acessorios

®taca

@ base para assentar a taca

patilha de elevacéo da cabeca da maquina

(® interruptor de ligar/desligar e selector de velocidades

bloco do motor

@ varinha em 'K’

(2 batedor de varetas

(@3 batedor de gancho @&—

espétula

(@) chave de bocas

resguardo contra salpicos (se fornecida)
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varinha em ‘K’

batedor de varetas

batedor de gancho

para introduzir um acessorio

para retirar um acessorio

sugestoes

importante

massa para tartes

massa levedada dura

tipo britanico

massa levedada macia
tipo continental

massa para bolo de frutas
claras de ovo

varinha em ‘K’

batedor de veretas
batedor de gancho

4 Levante ligeiramente a cabeca da batedeira e depois gire no sentido

~N o e O

e Os ovos a temperatura ambiente sdo melhores de bater.

e Aumente gradualmente para a velocidade ‘max.’
e Comece no min. (minimo) e aumente gradualmente para 1.

a maquina

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

para ovos, natas, massas para fritos, pdo-de-l6 sem gordura,
merengues, tartes de requeijdo, mousses e soufflés. Nao utilize

0 batedor de varetas para preparados pesados (por ex. para bater
manteiga com agucar) - caso contrario podera danifica-la.

para massas com fermento.

como utilizar a sua maquina

Gire a alavanca para levantar a cabeca no sentido dos ponteiros do
relogio @ e levante a cabeca da misturadora até prender.

Verifique que a base para assentar a taca esta correctamente colocada
com o simbolo (&) para cima.

Empurre até parar @ depois vire.

Coloque a taga na base - pressione-a rodando-a para a direita @

contrario dos ponteiros do reldgio a alavanca de levantar a cabeca e
baixe a cabeca da batedeira até prender.

Ligue rodando o selector de velocidades para a regulagao pretendida.
Seleccione @ para impulsos curtos.

Desligue e retire da tomada depois de utilizar.

Vire e remova.

Desligue a maquina e raspe a taca com a espatula frequentemente.

Antes de bater claras em castelo, certifique-se de que ndo ha gordura ou
gema de ovo na batedor de varetas ou na taga.

Utilize ingredientes frios para massas de pastelaria, a nao ser que a
receita indique que deve fazer algo diferente.

conselhos para fazer pao

Nunca exceda as capacidades maximas abaixo ou sobrecarregara

a maquina.

Se ouvir a maquina a trabalhar com dificuldade, desligue-a, retire metade
da massa e bata cada metade separadamente.

Os ingredientes misturam melhor se introduzir primeiro o liquido.

capacidades maximas

CHEF MAJOR

Peso de farinha: 680g Peso de farinha: 910g
Peso de farinha: 1,36kg Peso de farinha: 1,5kg
Peso total: 2,18kg Peso total: 2,4kg

Peso de farinha: 1,3kg Peso de farinha: 2,8kg
Peso total: 2,5kg Peso total: 5kg

Peso total: 2,72kg Peso total: 4,55kg

12 16

botéo de velocidades @

bater manteiga e acucar até estarem cremosos comece no
minimo e aumente gradualmente para o ‘max.” (maximo).

incorporar ovos nas misturas em creme 4 - ‘max.’

envolver farinha, fruta, etc. min. - 1.

bolos de pacote comece no minimo e aumente gradualmente até ao
maximo.

incorporar manteiga ou margarina em farinha min. - 2.

importante
Assegure-se que ndo esta nenhum acessoério colocado ou guardado na
taga quando utilizar outras tomadas.

para limpeza, veja a pag. 70
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solugédo e

L]
solugcéo e

resolucao de problemas

problema

O batedor de varetas ou a varinha em ‘K’ bate contra o fundo da taca
ou ndo alcanga os ingredientes que se encontram no fundo da taga.
Ajuste a altura do acessoério utilizando a chave de bocas fornecida.
Eis como:

Desligue o aparelho da corrente.

Eleve a cabeca da maquina e introduza o batedor de varetas ou a
varinha.

Baixe a cabeca da misturadora. Se a folga precisar de ser reajustada,
levante a cabeca da misturadora e remova o acessorio. O ideal é que
0 batedor de varetas ou varinha em k devam quase tocar o fundo da
taca @.

Utilizando a chave de bocas fornecida, liberte um pouco a porca Q para
poder reajustar o eixo e Para baixar o acessoério mais para o fundo da
taga, gire o eixo na direc¢ao contraria a dos ponteiros do relodgio. Para
levantar o acessorio de forma a que este nao toque no fundo da tacga, gire
0 eixo na direcgaéo dos ponteiros do reldgio.

\olte a apertar a porca.

Coloque o acessorio na misturadora e baixe a cabeca desta. (Confirme a
posicao, ver ponto abaixo).

Repita, se necessario, 0s passos anteriores até que o acessorio esteja na
posigao correcta. Uma vez conseguida a posi¢éo correcta do acessorio,
aperte a porca de forma segura.

batedor de gancho - este acessorio ¢ fixo de fabrica e nao precisa de
ajuste.

problema

A maquina péara durante o funcionamento.

A sua maquina esta equipada com um dispositivo de protec¢ao contra
a sobrecarga e parara se estiver sobrecarregada para proteger a
maquina. Se isto acontecer, desligue no interruptor e desligue a ficha
da tomada de corrente. Retire alguns dos ingredientes para reduzir a
carga e deixe a maquina descansar por alguns minutos. Ligue a ficha
a tomada de corrente e torne a seleccionar a velocidade. Se a
maquina ndo recomegar a funcionar imediatamente, deixe-a parada
por mais algum tempo.

como instalar e utilizar o resguardo
contra salpicos (se fornecida)

Eleve a cabeca da maquina até esta prender.

Coloque a taga na base.

Instale o resguardo contra salpicos, empurrando-o até estar bem
encaixado na parte inferior da cabeca da maquina @. A seccéo
articulada deve ser posicionada tal como ilustrado.

Introduza o acessorio pretendido.

Baixe a cabeca da maquina.

Durante a mistura, os ingredientes podem ser adicionados
directamente a taga através da secgéo articulada do resguardo contra
salpicos @.

N&o é preciso retirar o resguardo contra salpicos ao trocar 0s
acessorios.

Retire o resguardo contra salpicos elevando a cabeca da maquina e
puxando-o levemente para baixo.
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0S acessorios disponiveis

Para comprar um acessorio n&o incluido na sua embalagem, ver ‘assisténcia e cuidados do cliente’.

acessorio  codigo do acessorio @

aparelho para
estender massa (1) ATo70A
acessorios adicionais para  AT971A tagliatelle
fazer diferentes massas  AT972A tagliolini (espécie de esparguete)
(nao mostrado) usado em  AT973A trenette (espécie de esparguete achatado)
conjunto com outro acessorio  AT974A esparguete
com AT970A
maquina de fazer massa (2) AT910 vem com disco para magaréo raiado
(12 discos opcionais mais possibilidade de instalar o disco
de fazer biscoitos)

picador rotativo
de alimentos (3) AT643 vem com 5 cilindros
espremedor de frutos (4) AT644
triturador de
multi-alimentos (5) AT950A ¢ fornecido com um disco fino, um médio e um
grosseiro, um bocal pequeno e um grande para fazer
enchidos e um aparelho para fazer kebbe
moinho de graos (6) AT941A
espremedor de citrinos (7) AT312
fatiador/ralador profissionaIA134o inclui 7 discos de corte
misturadora (9) 1,5 acrilico AT337, 1,6L em vidro resistente a altas
temperaturas AT358, 1,5L aco inoxidavel AT339
mini picadora/moinho (0) AT320A vem com 4 jarros em vidro e 4 tampas para armazenamento.
espremedor continuo () AT641
acessoério de fazer gelados (D) CHEF AT956A, MAJOR AT957A
descascador de batatas (3 CHEF AT444, MAJOR AT445
escorredor e peneira (4) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
tacas de plastico (5 CHEF 19659A, MAJOR 26538A
tacas em aco inoxidavel (i) CHEF 36385A, MAJOR 36386A
com pegas
resguardo contra salpicos @ CHEF e MAJOR 36667A
varinha flexivel (18) CHEF AT501, MAJOR AT502
tampa (9 CHEF, 533722, MAJOR 606397







bloco do motor e tampas das
tomadas de acessorios

taca

utensilios
resguardo contra salpicos

e | impe-0s com um pano humedecido e depois com outro seco.

e | ave-a a mao e depois seque-a bem ou lave-a na maquina

e Mantenha-a afastada do calor (bicos de fogbes, fornos e microondas).
® | ave a mao e depois seque bem, ou lave na maquina de lavar loica.

limpeza e assisténcia técnica

manutencao e limpeza

Desligue sempre a maquina no interruptor e retire a ficha da tomada
de corrente antes de a limpar.

Podera aparecer um pouco de gordura na tomada de acessoérios
© a primeira vez que a utilizar. Isto é normal e basta limpa-la.

Nunca utilize abrasivos nem mergulhe em agua.

de lavar loiga.

Assegure-se sempre que as tacas de plastico estdo colocadas

na maquina de lavar de forma solta para n&o distorcerem.

Se tem uma taga em ago inoxidavel, nunca use uma escova metdlica,
esfregdo de aco ou lixivia para a limpar. Utilize vinagre para remover o
calcario.

Lave-0 a mé&o e depois seque-o bem.

assisténcia e cuidados do cliente

Caso o fio se encontre danificado, deverd, por motivos de seguranga,
ser substituido pela Kenwood ou por um reparador Kenwood
autorizado.

Caso necessite de assisténcia para:

e utilizar o seu electrodoméstico ou
e assisténcia ou reparacoes
e Contacte o estabelecimento onde adquiriu o electrodoméstico.

Concebido e projectado no Reino Unido pela Kenwood.

e Fabricado na China.

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 eliminacéo inadequada,
além de permitir reciclar os materiais componentes, para, assim se
obter uma importante economia de energia e de recursos.

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

Esta quantidade é apenas
para a série KM630/KM650.
Para a série KM330/KM350,
reduza as quantidades para
metade e adicione a farinha
toda de uma sé vez

método

ingredientes: pao-de-l6

recheio e decoragao

método

N - e e 0 0 0 0 o
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receitas

Consulte os ‘Conselhos para Fazer Pao’ na pagina 66.

pao branco massa com fermento mole

2,6kg de farinha branca normal

1,3 litros de leite

300g de agucar

450g de margarina

100g de fermento fresco ou 50g de fermento seco

6 ovos, batidos

5 pitadas de sal

Derreta a margarina no leite e eleve a temperatura aos 43°C.

fermento seco (do tipo que necessita de ser reconstituido): adicione o
fermento e o aglcar ao leite e deixe repousar cerca de 10 minutos até
criar espuma.

fermento fresco: desfaca-o e incorpore-o na farinha e adicione o
acucar.

outros tipos de fermento: siga as instrucdes do fabricante.

Deite o leite na tigela. Adicione os ovos batidos e 2kg de farinha.

Bata a velocidade minima por 1 minuto e depois a velocidade 1 por
mais um minuto. Raspe para baixo.

Adicione o sal e a farinha restante e misture a velocidade minima por 1
minuto e depois a velocidade 1 por 2 - 3 minutos até a massa ficar
suave e homogénea.

Unte e encha de massa, até metade, quatro formas de 450g ou prepare
paezinhos. Seguidamente cubra com um pano de loica e deixe num
local quente até duplicarem de volume.

Coza no forno, a temperatura de 200°C/400°F/Gés Marca 6, por 20 - 25
minutos para o pao de forma ou por 15 minutos para os péezinhos.
Quando pronto, o p&o deveréa soar a oco quando se |lhe bater levemente
na base.

Quantidade suficiente para cerca de 10 péaes de forma.

pao-de-16 recheado com morangos e alperces

3 ovos

75g de agucar branco

75g de farinha sem fermento

150ml de natas

Acucar a gosto

225g de morangos

2259 de alperces

Parta os alperces ao meio e remova os carogos. Coza em fogo lento,
em muito pouca agua, adicionando agucar a gosto, até estarem
macios.

Lave e corte a0 meio 0s morangos.

Para preparar o pdo-de-16, bata os ovos e agucar a velocidade maxima
até a massa ficar muito palida e espessa.

Retire a taga e o batedor de arames. Incorpore manualmente a farinha,
com uma colher metalica grande - faca isto cuidadosamente para
manter o0 pao-de-16 leve.

Introduza a mistura em duas formas redondas de 18 cm de diametro,
untadas e forradas.

Coza no forno, a temperatura de 180°C/350°F/Géas Marca 4, por cerca
de 20 minutos, até o bolo estar fofo ao ser tocado ligeiramente.

Vire em cima de uma rede de arame.

Bata as natas a velocidade maxima até ficarem firmes. Adicione agucar
a gosto.

Corte grosseiramente os alperces e um tergco dos morangos. Envolva-os
em metade das natas.

10 Espalhe este recheio sobre uma das metades do p&o-de-l6 e depois

coloque a outra metade sobre a primeira.

11 Espalhe as natas restantes por cima do bolo e decore-o com 0s

morangos restantes.
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ingredientes

método

ingredientes

sugestao
método

ingredientes

meétodo
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receitas continuacao

Merengues

4 claras de ovo

2509 de agucar em po, peneirado

Forre o seu tabuleiro de ir ao forno com papel vegetal antiaderente.
Bata as claras de ovo e o0 acucar a velocidade maxima por cerca de
10 minutos até formarem picos.

Coloque colheradas de merengue no tabuleiro (ou utilize um saco de
pasteleiro com um bico de 2,5cm em estrela).

Coza no forno, a temperatura de 110°C/225°F/Géas Marca %, por cerca
de 4 - 5 horas, até estarem firmes e estaladicos. Se comecarem a
dourar, deixe a porta do forno ligeiramente aberta.

Guarde os merengues numa lata hermética.

massa para tartes

4509 de farinha, peneirada com o sal

5ml (1 colher de ché) de sal

225g de gordura (misture banha e margarina, directamente do
frigorifico)

Cerca de 80ml de agua

Nao bata excessivamente.

Coloque a farinha na tigela. Corte grosseiramente a gordura e
adicione-a a farinha.

Misture a velocidade 1 até obter a consisténcia de p&o ralado. Pare
antes que a mistura adquira um aspecto gorduroso

Adicione a dgua e misture a velocidade minima. Pare assim que a
agua esteja incorporada.

Coza no forno, a temperatura de cerca de 200°C/400°F/Gés Marca 6,
dependendo do recheio.

sopa de cenouras e coentro

25g de manteiga

1 cebola picada

1 dente de alho esmagado

480g de cenouras cortadas em cubos de 1,5 cm para um copo de 1,2 |
600g de cenouras cortadas em cubos de 1,5 cm para um copo de 1,5 |
caldo de galinha frio

10-15ml (2-3 colheres de cha) de coentro em pé

sal e pimenta

Derreta a manteiga numa cagarola, adicione a cebola e o alho e frite-
os até ficarem macios.

Introduza a cenoura no liquidificador e adicione a cebola e o alho.
Adicione caldo suficiente para chegar a marca de nivel maximo de 1,2
ou 1,5 do copo. Cologue a tampa e a tampa de enchimento.

Misture a velocidade méxima por 5 segundos para uma sopa de
consisténcia mais grossa ou por mais tempo para um resultado mais
macio.

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.

Rectifiqgue o tempero, conforme for necessario e adicione mais liquido,
se desejar.
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KENWOOQOD Garantia n°

Condigoes de Garantia Pequenos Electrodomésticos em Portugal

1. Todas as verificagdes necessarias foram feitas em cada fase de fabrico
para assegurar um elevado nivel de qualidade.

0 aparelho é garantido contra todos os defeitos mecénicos ou
eléctricos de fabrico ou ma qualidade do material, durante o periodo de
dois anos, a contar da data de compra.

2. Verificar a tensdo de alimentacéo indicada no aparelho antes de ligar a
rede.

3. Se o Aparelho n@o funcionar correctamente sera reparado ou
substituido, sem mais custos para o comprador, durante o periodo de
Garantia, excepto se ndo forem seguidas as indicagdes do modo de
emprego, negligéncia ou ma utilizagdo. Qualquer alteragao introduzida
no aparelho por terceiros também ndo esta abrangida por esta
Garantia.

4. Esta Garantia s pode ser utilizada nos Agentes de Servigo Autorizados
Kenwood depois de devidamente preenchida, rubricada e
acompanhada do respectivo documento de compra.

ARIES LUSITANIA

RUA DA BOTICA 252, 1° salas 1,2,3
MOREIRA DA MAIA

4470-575 MAIA, PORTUGAL

TEL: 229 40 74 54
FAX: 229 41 90 50

Revendedor Aparelho

Carimbo & Rubrica

Modelo:

NOAE SEHE: ..o

Data compra.......... VA A

Cliente

Nome

Morada

Cod.Postal: Tel
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loer Kenwood kgkkenmaskinen at kende

sikkerhed

Sluk for strammen og tag stikket ud af stikkontakten, fer der monteres eller afmonteres tilbeher, efter
brug og fer rengering.

Hold fingrene vaek fra bevaegelige dele og monteret tilbeher.

Ga aldrig fra maskinen, mens den arbejder, og hold bern veek fra den.

Brug aldrig en beskadiget maskine. Fa den efterset eller repareret (se ‘service og kundepleje’).
Lad aldrig mixeren kgre med hovedet i rejst position.

Lad aldrig ledningen haenge ned, séledes at et barn kan fa fat i den.

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

Brug aldrig et uautoriseret tilbeher eller flere end et tilbeher ad gangen.

De maksimale maengder ma aldrig overskrides.

Nér der bruges et tilbehar, skal de medfalgende sikkerhedsanvisninger laeses.

Veer forsigtig, nar maskinen lgftes, den er nemlig meget tung. Serg for, at hovedet er last og at
skalen, tilbeheret, kraftudtagsdeekslerne og ledningen er sat godt fast, far maskinen lgftes.
Dette apparat er ikke beregnet til brug af personer (inklusive bgrn) 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.

e Bgrn ber overvages for at sikre, at de ikke leger med apparatet.
e Anvend kun apparatet til husholdningsbrug. Kenwood patager sig intet erstatningsansvar, hvis

apparatet ikke anvendes korrekt eller disse instruktioner ikke falges.

inden stikket sattes i stikkontakten

Serg for, at Deres el-forsynings spaending er den samme som den, der er vist pa maskinens
underside.

Denne anordning er i overensstemmelse med EU-direktivet 2004/108/EF om elektromagnetisk
forligelighed og EU-regulativ nr.1935/2004 fra 27/10/2004 om materialer, der er beregnet til at
komme i kontakt med fadevarer.

inden maskinen anvendes forste gang

Lees denne brugervejledning ngje og opbevar den i tilfaelde af, at du far brug for at sl noget op i
den.

Fjern al emballage og meerkater.

Vask delene, se ‘rengering’.
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know your Kenwood kitchen machine

laer Kenwood kokkenmaskinen at kende
kraftudtag til tilbeher @ kraftudtag (high-speed)
@ kraftudtag (low-speed)
© redskabsébning
mixeren (&) mixerhoved
(B kraftudtagslas
®skal
@ skalunderlag
hovedlgftearm
(© teend/sluk- og hastighedskontakt
motorenhed
@ K-spade
) piskeris
(3 dejkrog
dejskraber
(® skruenagle
(9 staenkskaerm (hvis leveret)
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mixeren

mixerredskaberne og nogle af deres anvendelser

K-spade e Til at rgre kagedej, smakager, butterdej, glasur, kagefyld,
vandbakkelser og kartoffelmos m.v.

piskeris o Til at piske aeg, piskeflede, pandekagedej, lagkagedej, marengs,
ostekage, mousse, soufflé. Piskeriset ma ikke anvendes til tykkere deje
(som f.eks. til at rgre margarine og sukker) - da det kan beskadige det.

dejkrog e Til geerdeje.

sadan anvendes mixeren

1 Drej hovedlaftegrebet med uret @), og hejs mixerhovedet til det lases.
Serg for, at skalunderlaget er korrekt monteret med symbolet gverst.

sédan seettes et redskab i 2 Skub op til det stopper @ herefter drejes det.

3 Seet skélen i fordybningen. Tryk skélen ned, og drej den med uret 9

4 Lgft mixerhovedet lidt, drej sa hovedlgftearmen mod uret og saenk
mixerhovedet til det laser pa plads.

5 Teend for maskinen ved at dreje hastighedskontakten til den gnskede
stilling.

e Impulsknappen Q) bruges til at give ekstra kraft et gjeblik.

6 Sluk for maskinen og treek stikket ud efter brug.

sadan fiernes et redskab 7 Drej og fjern.

tips e Sluk for maskinen og skrab hyppigt dejen ned i skalen med
dejskraberen.
e Det er bedst at piske aeg, nar de har stustemperatur.
e Inden der piskes seggehvider, skal De sgrge for, at der ikke er noget fedt
eller seggeblomme pa piskeriset eller i skalen.
e Nar De laver butterdej, er det bedst at bruge kolde ingredienser,
medmindre opskriften angiver noget andet.

tips om zltning af brod
vigtigt e Nedenstaende maksimale meengder ma aldrig overskrides, da
maskinen ellers vil blive overbelastet.
e Hvis De hgrer, at maskinen sejtreekker, skal De slukke for den, fierne
halvdelen af dejen og sa eelte hver halvdel for sig.
e |ngredienserne blandes bedst, hvis veesken kommes i farst.

maksimale mangder

CHEF MAJOR
butterdej e Melveegt: 680 g Melveegt: 910 g
tyk geerdej e Melveegt: 1,36 kg Melveegt: 1,5 kg
britisk type e Samlet vaegt: 2,18 kg Samlet vaegt: 2,4 kg
bled gzerdej e Melvaegt: 1,3 kg Melveaegt: 2,6 kg
kontinental type e Samlet veegt: 2,5 kg Samlet veegt: 5 kg
frugtkagedej e Samlet veegt: 2,72 kg Samlet vaegt: 4,55 kg
2eggehvider o 12 stk. 16 stk.

hastigheder @
K-spade e roring af fedtstof og sukker: start pa ‘min’ og seet gradvist
hastigheden op til ‘'max’.
piskning af ag i cremede blandinger: 4 — ‘max’.
iblanding af mel, frugt mv.: ‘min’ - 1.
smakagedej: start pa ‘min’ og saet gradvist hastigheden op til ‘max’.
blanding af fedtstof i mel: ‘'min’ - 2.
Seet gradvist hastigheden op til ‘max.’
Start pa ‘min’ og seet gradvist hastigheden op til 1.

piskeris
dejkrog

vigtigt
Serg for at der ikke er monteret et skalredskab eller et redskab ligger til
opbevaring i skalen, nar der anvendes andre kraftudtag.

oplysninger om rengering findes pa side 80
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fejlfinding

problem:
o Piskeriset eller K-spaden rammer bunden af skalen eller nar ikke ned fil
ingredienserne i bunden af skalen.
lzsning e Juster hgjden ved at bruge den medfelgende skruenagle. Her ser du
hvordan:

1 Treek apparatets stik ud.

2 Left mixerhovedet og seet piskeriset eller K-spaden i.

3 Saenk mixerhovedet. Hvis hgjden skal justeres, lgftes mixerhoved og
redskabet fiernes. For optimal funktion skal piskeriset og K-spaden
naesten rgre ved bunden af skalen @.

4 Anvend den medfelgende skruenagle til at lasne metrikken @

tilstreekkeligt til at gere det muligt at justere skaftet @). Hvis redskabet skal

saenkes ned mod skalens bund, skal skaftet drejes mod uret. Hvis

redskabet skal loftes fra skélens bund, skal skaftet drejes med uret.
5 Spaend metrikken igen.
6 Sest redskabet pa mikseren, og saenk mikserhovedet. (Kontrollér

positionen ved at referere til de ovenstéende punkter). KENI|
7 Gentag de ovenstaende trin efter behov til redskabet er korrekt pa plads.

Nar dette er gjort spaendes matrikken forsvarligt.

dejkrog — dette redskab er indstillet fra fabrikken, og der burde ikke veere

behov for justering.

problem
e Mixeren standser under brug.

lasning e Mixeren er udstyret med en sikkerhedsanordning, som standser
maskinen for at beskytte den, hvis den bliver overbelastet. Hvis dette
sker, sluk for mixeren og tag dens stik ud af stikkontakten. Fjern nogle
af ingredienserne for at reducere belastningen og lad mixeren sta et
par minutter. Seet stikket i stikkontakten igen, og veelg atter
hastigheden. Hvis mixeren ikke starter omgaende, skal den have lov til
at sté et stykke tid endnu.

sadan monteres og anvendes
staenkskaermen (hvis den medfalger)

1 Left mixerhovedet til det Iaser.

2 Seet skalen i fordybningen.

3 Skub steenkskeermen over pa undersiden af mixernovedet @), indtil den
sidder godt fast. Den haengslede del skal vaere placeret som vist.

4 |seet det gnskede tilbehar.

5 Saenk mixerhovedet.

e Under blandingen kan ingredienserne haeldes direkte ned i skalen vha.
steenkskasrmens heengslede del @.

e Det er ikke ngdvendigt at fierne steenkskasrmen for at skifte tilbehar.

6 Afmontér steenkskaermen ved at haeve mixerhovedet og skub den ned.
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tilbehor som kan fas

Hvis du ensker at kabe et tilbeher, der ikke medfolger i pakken, henvises du til service og kundepleje.

tilbehgr  tilbehgrskode
fladt pastaapparat (1) ATo70A
yderligere pastatibehor  AT971A tagliatelle
(ikke vist), som bruges sammen  AT972A tagliolini
med ATO70A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pastaapparat @AT910 leveres med maccheroni rigati stempel
(12 valgfri stempler plus sméakageapparat kan monteres)
roto rakostapparat ©A1'643 leveres med 5 tromler
frugtpresser (4) ATea4
multi kedhakker (5) ATo50A leveres med 3 hulskiver (fin, middel og grov), et lille
og et stort pelsehorn samt en kebbe maker
melkvaern (6) AT941A
citruspresser (7) AT312
pro slicer grater AT340 indeholder 7 rive-/snitteplader
blender (9) 1,5 | akryl AT337, 1,6 | termomodstandsglas AT358,
1,5 | rustfri stal AT339
minihakker/kvarn AT320A leveres med 4 glas og 4 lag til opbevaring
kontinuerlig saftcentrifuge (i) AT641
ismaskine (0 CHEF AT956A, MAJOR AT957A
kartoffelskraeller (3) CHEF AT444, MAJOR AT445
dorslag og si CHEF AT992A, MAJOR AT930A
plasticskale (5 CHEF 19659A, MAJOR 26538A
skale af rustfrit stal () CHEF 36385A, MAJOR 36386A
med handtag
staenkskaerm (7) CHEF & MAJOR 36667A
fleksibelt piskeris (18) CHEF AT501, MAJOR AT502
daeksel (19 CHEF, 533722, MAJOR 606397







motorenhed, kraftudtagsdaeksler

skal

tilbehar
staenkskaerm

e Brug aldrig skuremidler, og kom aldrig maskinen i vand.

reng@ring og service

rengoring

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

Lidt fedt kan komme til syne ved kraftudtag @, nar det forst
anvendes. Dette er normalt — ter det blot af.

Aftgrres med en fugtig klud, og der poleres efter med en tar.

Vaskes i handen og terres grundigt eller vaskes i

opvaskemaskine.

Serg altid for, at plasticskalene er Igst pakkede i

opvaskemaskinen for at forebygge forvridning.

Hvis du har en skal af rustfrit stal, ma du aldrig bruge en stalbgrste,
staluld eller blegemiddel til at renggre den. Brug eddike til at fierne
kalk.

Skéalene ma ikke udseettes for direkte varme (komfurer, ovne,
mikrobglgeovne).

Vaskes i handen og terres grundigt eller vaskes i opvaskemaskine.
Vaskes i handen og terres grundigt.

service og kundepleje
Hvis ledningen er beskadiget, skal den af sikkerhedsgrunde udskiftes
af Kenwood eller en autoriseret Kenwood-reparater.

Hvis du har brug for hjeelp med:
at bruge apparatet eller

e servicering eller reparation

skal du henvende dig i den forretning, hvor maskinen er kabt.

Designet og udviklet af Kenwood i Storbritannien.

e Fremstillet i Kina.

hid

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

Ved afslutningen af dets produktive liv méa 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
undgéa eventuelle negative konsekvenser for miljig og helbred pa grund
af uhensigtsmaessig bortskaffelse, og det giver mulighed for at
genbruge de materialer det bestar af, og dermed opna en betydelig
energi- og ressourcebesparelse. Som en pamindelse om
nedvendigheden af at bortskaffe elektriske husholdningsapparater
separat, er produktet meerket med en mobil affaldsbeholder med et
kryds.
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ingredienser

Denne maengde er til
KM630/KM650 serien. Til
KM330/KM350 serien skal
maengderne halveres og
alt melet skal kommes i
pa én gang.

metode

ingredienser: lagkagebunde

fyld og pynt

metode

opskrifter

Se vigtige tips om eeltning af bred pa side 76.

franskbred blod gaerdej
2,6kg hvedemel

1,3 liter meelk

300g sukker

450g margarine

100g frisk geer eller 50g targeer
6 ag, piskede

5 knsp salt

Smelt margarinen i maelken og opvarm til 43°C.

2 tergaer (den type geer, som skal oplgses): tilsaet geer og sukker il

- @ @ o o o o o

9

meelken, og lad det i stéd i 10 minutter, indtil det skummer.

frisk gaer: smuldres i melet og sukkeret tilseettes.

andre typer gaer: folg producentens brugsanvisning.

Heeld maelken op i skalen. Tilseet de piskede aeg og 2kg hvedemel.
Bland ingredienserne ved minimumhastigheden i 1 minut og derefter
endnu et minut ved hastighed 1. Skrab ingredienserne af skalens sider.
Tilseet salt og resten af melet og bland pa minimal hastighed i 1 minut,
sa pa hastighed 1 2 - 3 minutter, indtil dejen er glat og ensartet.

Fyld nogle smurte forme, som kan rumme 450g, halvt med dejen eller
form den til boller. Dejen deekkes til med et viskestykke og heeves pa et
lunt sted til dobbelt starrelse.

Bages ved 200°C i 20 - 25 minutter for brad eller 15 minutter for boller.
Nar brgdet er bagt, lyder det hult, nar der bankes pa undersiden.

Til ca. 10 brad

jordbzer- og abrikoslagkage

3 &g

759 sukker

759 hvedemel

150ml piskeflgde

sukker efter smag

2259 jordbeer

2259 abrikoser

Skeer abrikoserne halvt over og fjern stenene. Kog abrikoserne i en lille
smule vand med sukker efter smag, indtil de er mere.

Vask jordbeerrene og skaer dem halvt over.

Lagkagebundene tilberedes ved at piske eeg og sukker pa maksimal
hastighed, indtil dejen er lysegul og tyk.

Fjern skalen og piskeriset. Vend melet i blandingen vha. en stor
metalske. Gar dette forsigtigt for at holde lagkagebundene lette.

Fyld dejen i 2 smurte og forede 18cm lagkageforme.

Bages ved 120°C i ca. 20 minutter, indtil kagen springer tilbage, nar der
rgres let ved den.

Vend bundene ud pa en rist.

Pisk piskefladen pa maksimal hastighed, indtil den er stiv. Tilsaet sukker
efter smag.

Skeer abrikoserne og en tredjedel af jordbaerrene i smé stykker. Bland
dem i halvdelen af fladeskummet.

10 Fordel dette over en af lagkagebundene og laeg den anden bund

ovenpa.

11 Fordel resten af flasdeskummet ovenpé og pynt med resten af

jordbeerrene.
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ingredienser

metode

ingredienser

tips
metode

ingredienser

metode

nNnN - e e

n -~ e e 0 0 0 0 0 o

opskrifter fortsat

marengs
4 seggehvider

2509 flormelis, sigtet

Leeg bagepapir pa en bageplade.

Pisk eeggehviderne og sukkeret pa maksimal hastighed i ca. 10
minutter, indtil de er stive.

Seet marengsdejen pa bagepladen med en ske (eller brug en
sprejtepose med en 2,5cm stjernedyse).

Bages ved 110°C i ca. 4 - 5 timer, indtil de er faste og sprade. Hvis de
begynder at blive brune, skal ovndgren saettes lidt pa klem.

De bagte marengs opbevares i en luftteet kagedase.

butterdej

450g hvedemel, sigtet med salt

5ml salt

2259 fedtstof (bland svinefedt med margarine lige fra kaleskabet)

ca. 80ml vand

Rer ikke dejen for meget

Kom melet i skalen. Det kolde fedtstof snittes groft og kommes i melet.
Rer pa hastighed 1 indtil blandingen minder om bradkrummer. Stop far
blandingen bliver fedtet.

Tilseet vandet og rer pa minimal hastighed. Stop, sa snart vandet er
iblandet.

Bages ved ca. 200°C afhaengig af fyldet.

gulerods- og koriandersuppe

25 g smer

1 lag, hakket

1 fed hvidlag, knust

480g gulergdder skaret i 1,5cm terninger til et 1,2 | blenderglas
600g gulergdder skéaret i 1,5cm terninger til et 1,5 | blenderglas
kold kyllingebouillon

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

salt og peber

Smelt smer i en gryde, tilsaet log og hvidleg og steg, til de er mare.
Kom gulergdderne i blenderen, tilseet log og hvidlag. Tilseet

tilstreekkelig suppe til at né op til det maksimale 1,2 eller 1,5 maerke pa
blenderglasset. Saet laget med midterproppen pa.

Blend pa maksimal hastighed i 5 sekunder for en grov suppe og
leengere for et finere resultat.

Overfgr blandingen til en gryde, tilsaet koriander samt salt og peber og
lad suppen snurre i 30 - 35 minutter eller indtil den er mar.

Smag til med salt og peber og tilseet ekstra vaeske, hvis det er
nedvendigt.

82



83



lar kdnna din Kenwood kdksmaskin

sdkerheten

Stang av maskinen och dra ut sladden innan du monterar eller tar bort verktyg/tillbehér, efter
anvandningen och fére rengéring.

Ror inte vid delar i rorelse eller monterade tillbehdr.

e | &mna aldrig maskinen utan tillsyn, och héall barn pa avstand fran den.
e Anvand aldrig en skadad maskin. La&mna den for kontroll eller reparation: se 'service och

kundtjanst'.

Kor aldrig mixern med huvudet i upplyft lage.

Lat aldrig natkabeln hanga ned sé att ett barn kan ta tag i den.

Lat aldrig motordelen, kabeln eller stickproppen bli vata.

Anvéand aldrig tillbehdr som inte hor till maskinen och aldrig mer &n ett tillbehor i taget.
Overskrid aldrig maskinens maxkapacitet.

Innan du anvander ett verktyg maste du lasa sakerhetsinstruktionerna som hor till.

Var forsiktig nér du lyfter apparaten. Den &r tung. Se till att blandarhuvudet &r fastlast och att
skalen, verktygen, uttagslocken och sladden sitter stadigt innan du lyfter.

Den har apparaten &r inte avsedd for anvandning av personer (inklusive barn) med begransad
fysisk eller mental férméaga eller begransad kansel. Den &r inte heller avsedd foér anvandning av
personer med bristande erfarenhet eller kunskap, om de inte 6vervakas eller far instruktioner om
hur apparaten ska anvandas av en person som ansvarar for deras sakerhet.

e Barn far inte lov att leka med apparaten. L&mna dem inte ensamma med den.

Anvand apparaten endast for avsett &ndamal i hemmet. Kenwood tar inte pa sig nagot ansvar om
apparaten anvands pa felaktigt séatt eller om dessa instruktioner inte foljs.

innan du satter i kontakten

Se till att natstrommen ar samma som anges pa maskinens undersida.

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 &r avsedda for kontakt med livsmedel.

innan du anvinder maskinen forsta gangen

Las bruksanvisningen noggrant och spara den for framtida bruk.
Avlagsna allt emballage och alla etiketter.

Diska delarna: se 'underhall och rengéring'.
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lar kdnna din Kenwood kdksmaskin

lar kanna din Kenwood koksmaskin
uttag for tillbehor @ hogvaxeluttag
@ lagvaxeluttag
@ drivuttag for verktygen
blandaren @) blandarhuvud
(B lassparr for drivuttag
(® blandningsskal
@ underlag for skl
lasspak for uppfalining av éverdelen
(® pé/av och hastighetsreglage
kraftenhet
D K-spade
®visp
(® degkrok
spatel
(@ spannyckel
(8 stankskydd (om s&dan medféljer)

@)
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K-spaden

vispen

degkrok

Satta in ett verktyg.

Ta bort ett verktyg

tips

viktigt

pajdeg

tung jasdeg

British type

latt jasdeg

continental type

kaka med torkad frukt
aggvitor

K-spaden

vispen
degkroken

2

A~ W

~N o e O

blandaren

blandarverktygen och nagra av deras anvindningsomraden
Anvands for att gora tyngre mjuka kakor, smakakor, pajdeg, glasyrer,
fyliningar, petit-choux och potatismos.

Anvands for att vispa &gg, gradde, pannkakssmet, latta sockerkakor,
maranger, ostkakor, mousse och suffléer. Anvand inte vispen till tung
kaksmet, t.ex. for att rora matfett med socker - vispen kan skadas.
Anvands for att knada jasdegar.

hur man anvénder blandaren

Vrid sparrspaken fér huvudet medurs @ och lyft upp blandarhuvudet
tills det laser fast.

Kontrollera att underlaget for skalen ar korrekt monterat med
symbolen () 6verst.

Tryck uppét tills det tar emot @ vrid sedan.

Satt skalen pa basen. Tryck ner den och vrid medurs @

Lyft mixerhuvudet nagot och vrid sedan spaken moturs och sank ned
mixerhuvudet tills det laser fast.

Koppla pa& maskinen genom att stélla hastighetsreglaget i 6nskat lage.
Vrid till momentanlage @ for korta arbetsmoment.

Stang av apparaten och dra ut stickkontakten efter anvandningen.
Vrid och ta loss.

e Stang da och da av maskinen och skrapa ur skalen med spateln.
e Agg bor halla rumstemperatur nar de skall vispas.

Innan du vispar aggvitor maste du se till att det inte finns rester av fett
eller aggula pa vispen eller i skalen.
Ingredienser till pajdeg skall vara kalla om inget annan anges i receptet.

vid brodbak
Overskrid aldrig maxkapaciteterna nedan - da éverbelastas maskinen.

e Om du hor att maskinen arbetar anstrangt maste du stanga av den, ta

upp halva degen och knada varje halft for sig.
Degen blandas bést om du héller i de flytande ingredienserna forst.

maxkapaciteter

CHEF MAJOR

mjolvikt: 680g mjolvikt: 910g
mjolvikt: 1,36kg mjolvikt: 1,5kg
totalvikt: 2,18kg totalvikt: 2,4kg
mjolvikt: 1,3kg mjélvikt 2,6kg
totalvikt: 2,7kg totalvikt: 5kg
totalvikt: 2,72kg totalvikt: 4,55kg
12 16

hastigheter @)

rora fett och socker borja pa min och 6ka gradvis till ‘max’.
vispa ner agg i fettblandning 4-'max’

rora ner mjol, torkad frukt o.dyl. min till 1.
allt-i-ett-kaka borja pa min. och 6ka gradvis till max.

rora ihop fett och mjol min till 2.

Oka gradvis till 'max'.

Borja pa 'min' och ¢ka gradvis till 1.

viktigt

Inga redskap far vara monterade eller férvaras i skalen nér andra uttag
anvands.

Rengoring se sid 90
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l6sning e

L]
|6sning e

felsdkning

problem

Vispen eller K-spaden slar mot skalens botten eller nar inte ner till
ingredienserna péa botten av skalen.

Stall in hojden med den medféljande skruvnyckeln. Gor sa har:

Dra ut apparatens stickkontakt.

Fall upp 6verdelen och satt i vispen/spaden.

Sank ned hushéllsapparatens huvud. Om avstandet maste justeras
lyfter du upp blandarhuvudet och tar bort redskapet. Vispen och K-
spaden ska néstan rora vid skalens botten @.

Anvénd den medfdljande spannyckeln for att lossa muttern @ tillréackligt
mycket for att kunna stélla in axeln e Om du ska sénka redskapet
narmare skalens botten vrider du axeln moturs. Om du ska héja upp
redskapet fran skalens botten vrider du axeln medurs.

Dra at muttern.

Montera redskapet pa hushéallsapparaten och sank ned huvudet.
(Kontrollera positionen, se punkterna ovan.)

Upprepa stegen ovan tills redskapet &r ratt instéllt. Nar du &r klar med
justeringen drar du at muttern ordentligt.

degkrok - det har redskapet stélls in vid tillverkningen och ska inte krava
nagra justeringar.

problem

Maskinen stannar under anvandningen.

Din kéksmaskin ar férsedd med ett dverbelastningsskydd som stannar
maskinen om den blir dverbelastad. Om det hander ska du stédnga av
apparaten och dra ut sladden. Tag ut en del av det du blandar for att
minska belastningen och It maskinen sta i ett par minuter. Satt i
kontakten och stall in hastigheten igen. Om de inte startar omedelbart
maste du lata den sta i ytterligare nagon stund.

montering och anvandning av
stankskyddet (om s&dan medfoljer)

Fall upp overdelen tills den gér i laslage.

Satt skalen pa basen.

Tryck fast stdnkskyddet p& undersidan av blandarhuvudet @ sa det
kommer pa plats ordentligt. Gangjarnsdelen ska sitta som visas

pa bilden.

For in dnskat verktyg.

Sank blandarhuvudet.

Under bearbetningen kan ingredienser tillsattas genom den
gangjarnsforsedda delen av stankskyddet @.

e Stankskyddet behover inte tas bort for byte av verktyg.
6 Ta bort stnkskyddet genom att hdja blandarhuvudet och skjuta ner

skyddet.
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befintliga tillbehor

Om du vill képa ett tillbehér som inte medféljer i leveransen, se service och kundtjanst.

tillbehor tillbehdrskod @

pastamaskin (1) ATo70A
ytterligare pastatillbendr  AT971A tagliatelle
(anvands inte) anvands  AT972A tagliolini
tilsammans med  AT973A trenette
med AT970A  AT974A spaghetti
pastamaskin @AT910 levereras med maccheroni rigati-stans
(ytterligare 12 stansar samt kakstans kan monteras)
roto-skiirare (3) AT643 levereras med 5 trummor
fruktpress (4) AT644
multikvarn (5) AT950A levereras med fint, medium och grovt nét, ett litet
och ett stort korvhorn och ett kebbe-tillbehor

kvarn (6) AT941A
citruspress (7) AT312

skiv-/rivtillbehor (8) AT340 inkluderar 7 skéarplattor
mixer (9 1,5 | akryl AT337, 1,6 | virmebestandigt glas AT358,

1,5 | rostfritt stél AT339
minihackare/kvarn AT320A levereras med 4 glasbagare och 4 lock for férvaring
juicekarl (1) AT641

glassmaskin (2) CHEF AT956A, MAJOR AT957A
potatisskalare @ CHEF AT444, MAJOR AT445

durkslag och sil (4 CHEF AT992A, MAJOR AT930A

plastskalar (5) CHEF 19659A, MAJOR 26538A

skalar av rostfritt stal () CHEF 36385A, MAJOR 36386A

med handtag
stéinkskydd (7) CHEF & MAJOR 36667A

flexibel visp (8) CHEF AT501, MAJOR AT502

lock (19 CHEF, 533722, MAJOR 606397







kraftenheten, uttagslocken

skal

verktyg
stankskydd

e Det kan handa att det kommer ut lite fett | uttag @ nar du forst

rengdring och service

underhall och rengéring
Stang alltid av maskinen och dra ut kontakten innan du rengér den.

anvander det. Det &r normalt — det kan du bara torka bort.

Torka med en fuktad trasa och torka efter med en torr.
Anvand inte repande rengdéringsmedel och doppa aldrig ner
maskinen i vatten.

Handdiska och torka noggrant eller maskindiska.

Kontrollera alltid att plastskalarna ar 16st placerade i
diskmaskinen sa att de inte skadas.

Anvand aldrig stalborste, stalull eller klorin fér rengdring om
du har en skal av rostfritt stal. Anvand vinager fér avkalkning.
Utsétt inte skalarna for varme (spisplattor, ugn, mikrougn)
Diska fér hand och torka noga eller diska i diskmaskinen.
Handdiska och torka val.

service och kundtjinst
Om sladden &r skadad maste den av sakerhetsskal bytas ut av
Kenwood eller av en auktoriserad Kenwood-reparatér.

Om du behover hjalp med:

e att anvanda apparaten eller

service eller reparationer

o Kontakta aterfoérsaljaren dar du kopte apparaten.

e Konstruerad och utvecklad av Kenwood i Storbritannien.

Tillverkad i Kina.

A

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

Nér produktens livslangd ar éver far den inte slangas i
hushallssoporna. Den kan 6verlamnas till lokala myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en aterforséljare som ger denna
service.

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

Mangderna avser
KM630/KM650-serien. For
KM330/KM350-serien
halverar du mangderna och
tillsatter allt mjolet med en
gang

gor sé har

ingredienser: sockerkaksbotten

fyllning och dekoration

gor sé har

L]
L]
(]
L]
L]
L]
°
1

recept

se viktiga anvisningar fér brédbak sid 86.

vitt brod /6s jdsdeg

2,6kg vetemjol

1,3 I mjolk

300g socker

450g margarin

100g farsk jast (eller 50g torrjast)

6 uppvispade agg

5 nypor salt

Smalt margarinet i mjolken och varm blandningen till 43°C.

med torrjast: (av den typ som blandas ut i vatten): Tillsatt jasten och
sockret i mjolken och lat blandningen sté i c:a 10 minuter tills den &r
skummig.

med farsk jast: smula ner i mjolet och tillsatt sockret.

andra typer av jist: folj anvisningarna pa férpackningen.

Hall mjslken i skalen. Tillsatt de uppvispade dggen och 2kg mjol.

Koér pa minimihastighet i en minut och dérefter pa hastighet 1 i ytterligare
en minut. Skrapa ner.

Tillsatt saltet och det resterande mjolet och kér pa minimihastighet i en
minut och darefter pa hastighet 1 i ytterligare 2 - 3 minuter tills degen ar
slat och helt blandad.

Fyll nagra smorda avlanga bakformar till halften med degen eller rulla till
sma bullar. Bred 6ver en handduk och stéll formarna att jasa pa ett varmt
stalle till dubbel storlek.

Gradda i 200°C i 20 - 25 minuter fér limpor eller 15 minuter for bullar.
Brodet ar fardigt nar det later ihaligt om man knackar pa botten.

Ger c:a 10 limpor

jordgubbs- och aprikostarta

34agg

759 socker

759 vetemjol

1,5dl vispgradde

socker efter smak

2259 jordgubbar

2259 aprikoser

Skar itu aprikoserna och tag ut karnan. Sjud dem férsiktigt i mycket litet

vatten med sockret tillsatt, tills de &r mjuka.

2
3

7
8
9

Skolj och skar itu jordgubbarna.

Borja sedan med sockerkaksbottnen: Vispa dggen och sockret pa
maxhastighet tills det &r vitt och posigt.

Tag bort skalen och vispen. Vand ner mjolet fér hand med en stor
metallsked - forsiktigt sa att sockerkakan blir fluffig.

Hall i smeten i tva smorda laga kakformar (18cm), kladda med
bakpapper.

Gradda i 180°C i c:a 20 minuter. Om kakan atertar sin form igen efter ett
latt tryck, ar den fardig.

Stjalp upp den pa galler.

Vispa gradden hart pa maxhastighet. Tillsatt ev. litet socker.

Grovhacka aprikoserna och en tredjedel av jordgubbarna. Vand ner dem
i halften av gradden.

10 Bred blandningen péa en av sockerkaksbottnarna och lagg 6ver den

andra.

11 Bred resten av gradden pa tartan och dekorera med resten av

jordgubbarna.
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ingredienser

gor sa har

ingredienser

tips
gor sé har

ingredienser

gor sé har
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recept forts

maranger

4 gggvitor

250g florsocker, siktat

Lagg bakpapper pa en pléat.

Vispa &ggvitorna och sockret pd maxhastighet i c:a 10 min tills smeten

star upp i toppar.

Klicka ut blandningen pa bakpapperet (eller anvand en spritspase med
2,5cm stjarnmunstycke).

Gradda i 110°C i c:a 4 - 5 timmar tills maréangerna &r harda och sproda.
Om de borjar ta farg kan du stalla luckan pa glant.

Forvara maréngerna i en lufttat burk.

pajdeg

450g mjdl, siktat tillsammans med saltet

1 tsk salt

2259 matfett (ister och margarin direkt fran kylen)

4 msk vatten

Overarbeta inte degen

Hall mjolet i skalen. Hacka upp matfettet grovt och lagg det i mjolet.
Kor pa hastighet 1 tills det ser ut som brédsmulor. Sluta innan det blir

smetigt.

Tillsatt vatten och kér pa minimihastighet. Sluta meddetsamma nar
vattnet har blandats in.

Gradda i omkring 200°C, beroende pa fyliningen.

morots- och koriandersoppa

25 g smor

1 hackad I6k

1 krossad vitloksklyfta

480 g morot skuren i tarningar pa 1,5 cm, fér en kanna pa 1,2 liter
600 g morot skuren i tarningar pa 1,5 cm, for en kanna pa 1,5 liter
kall kycklingbuljong

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

salt och peppar

Smalt smoret i en kastrull, tillsatt I6ken och vitléken och stek dem
mjuka.

Lagg morotstarningarna i mixern och tillsatt 16k och vitlok. Tillsatt
buljong upp till maxmarket pa 1,2 eller 1,5 liter pa kannan. Satt pa
locket och pafyliningslocket.

Kor pa hogsta hastighet i 5 sekunder, om du vill ha grévre soppa, och
langre om du vill ha den jamnare.

Overfor blandningen till en kastrull, tillsatt koriandern, salta och peppra
och lat soppan koka i 30-35 minuter eller tills den &r fardiglagad.
Smaka av igen med salt och peppar och tillsatt eventuellt mer véatska.
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Kjenn din Kenwood kjgkkenmaskin

Sikkerhetsregler

Sl& av strgmmen og trekk stgpselet ut av kontakten far du setter pa eller tar av redskap/tilbeher,
etter bruk og fer rengjering.

Hold fingrene vekk fra bevegelige deler og montert tilbehar.

e (G4 aldri fra maksinen mens den er igang.
e Bruk aldri en skadet maskin. Serg for at den blir undersgkt og reparert, se ‘service og

kundetjeneste’.

Du mé aldri kjere mikseren med mikserhodet i hevet posisjon.

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

lkke la stramdelen, ledingen eller stapselet bli vate.

Bruk aldri tilbehgr som ikke er godkjent, eller mer enn en type tilbeher av gangen .

Maksimum kapasitet ma aldri overstiges.

Nér du bruker tilbehar ma du alltid ferst lese sikkerhetsreglene som falger med.

Veer forsiktig ndr apparatet lgftes, da det er tungt. Pass pé at hodet er Iast og at bollen,
redskapene, utgangsdekslene og ledningen er festet for det laftes.

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.

e Barn ma ha tilsyn for a 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 maskinen slas pa

For du setter i stapselet og tar maskinen i bruk, ber du forvisse deg om at nettspenningen er den
samme som det som star pa merkeplaten 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.

For maskinen tas i bruk

Les ngye gjennom denne bruksanvisningen og ta vare pa den slik at du kan sla opp i den senere.
Fjern all emballasje og eventuelle merkesedler.

Vask alle delene, se ‘stell og rengjering’.
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Kijenn din Kenwood kjgkkenmaskin

Kjenn din Kenwood kjokkenmaskin
Uttak for tilbeher @ Uttak for hay hastighet
@ Uttak for lav hastighet
© Redskapsholder
Mikseren @ Mikserhode
(B) Uttaksfeste
(®Bolle
@ Bolleunderlag
(® Spak til & lgfte hodet
(® Av/pé og hastighetsbryter
Motorenhet
@D K-rarer
® Visp
(3 Eltekrok
Slikkepott
(® Skrunakkel
(8 Sprutekant (hvis den medfalger)

®
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Mikseren

Mikseredskapene og deres anvendelse
K-rgrer e Brukes til & lage kaker, kjeks, butterdeig, glasur, fyll, vannbakkels og
potetmos.

Visp e Brukes til egg, krem, pannekake/vaffelrare, sukkerbrad, marengs,
ostekake, fromasj, sufflé. Bruk ikke vispen til tyngre deiger (f.eks. vispe
smgr og sukker hvitt) - ellers kan den bli gdelagt.

Eltekrok e Brukes til gjeerdeiger.

Bruk av mikseren
1 Vri hodelgfterspaken med klokken @) og hev mikserhodet til det lases pa

plass.

Serg for at bolleunderlaget er riktig plassert med (K)-symbolet gverst.
Innsetting av redskap 2 Skyv opp til det stanser 9 og vri.
Sett bollen pa underdelen - trykk ned og drei i retning med urviserne @
Laft mikserhodet litt for du snur hodelgfterspaken mot klokken og senker
mikserhodet til det lases pa plass.
Sla pé ved & dreie hastighetsbryteren til nsket innstilling.
Vri bryteren til momenttrinn @) for korte, kraftige omreringer.
Sla av og koble fra etter bruk.
Vri og ta ut.

B~ W

~N o e O

Fjerning av redskap

Tips e Sla ofte av maskinen og skrap rundt sidene av bollen med
slikkepotten.
e Egg med romtemperatur er best til visping.
e Fgr du visper eggehviter, ber du forsikre deg om at det ikke er
noe fett eller eggeplomme pa vispen eller bollen.
e Bruk kalde ingredienser til pai med mindre oppskriften sier
noe annet.

Huskeregler for broddeig
Viktig e Overstig aldri maksimum kapasitet som er vist i tabellen nedenfor,
ellers vil du overbelaste maskinen.
e Hvis du hegrer at maskinen arbeider tungt, méa du slé av, ta ut halvparten
av deigen, og elte hver del for seg.
e Ingrediensene blander seg best med hverandre hvis du har i vaesken
forst.

Maksimum kapasitet

CHEF MAJOR

Mordeig e Melvekt: 680 g Melvekt: 910 g
Fast gjaerdeig e Melvekt: 1,36 kg Totalvekt: 1,5 kg
Britisk type e Totalvekt: 2,18 kg Totalvekt: 2,4 kg

Los gjeerdeig e Melvekt: 1,3 kg Melvekt: 2,6 kg

Kontinental type e Totalvekt: 2,5 kg Totalvekt: 5 kg

Fruktkakerore e Totalvekt: 2,72 kg Totalvekt: 4,55 kg
Eggehviter o 12 16

Hastigheter @)

K-rorer o rore smor og sukker hvitt start p4 min, gk gradvis til ‘max’.
vispe egg i rorer 4 - ‘max’.
blande inn mel, frukt etc. min - 1.
alt-i-ett kaker begynn pa min, gk gradvis til max.
smuldre smgr/fett i melet min - 2.

Visp ® Ik gradvis til ‘max’.
Eltekrok e Start pa ‘min’, gk graduvis til 1.

viktig
Serg for at ingen bolleverkigy er montert i bollen nar du bruker andre
utganger.

For rengjoring, se side 100.
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Lasning pa problemer

Problem

Vispen eller K-rgreren slar mot bunnen av bollen, eller nar ikke de
ingrediensene som er i bunnen av bollen.

Juster hayden med skiftengkkelen som felger med. Slik gjer du det:

Koble fra apparatet.

Loft mikserhodet og sett inn visp eller rgreredskap.

Senk mikserhodet. Hvis avstanden ma justeres, hever du mikserhodet
og fjerner verktayet. Ideelt sett skal vispen og K-vispen nesten bergre
bunnen av bollen @.

Bruk skrunakkelen som fulgte med til & losne mutteren @ tilstrekkelig s&
du kan justere skaftet 9 For & senke verktayet neermere bunnen av
bollen vrir du skaftet mot klokken. For & heve verktayet bort fra bunnen av
bollen, vrir du skaftet med klokken.

Stram til mutteren pa nytt.

Tilpass verktoyet til mikseren og senk mikserhodet. (Se punktene over for
a kontrollere posisjonen).

Gjenta trinnene over om nadvendig til verktayet er riktig stilt inn. Nar dette
er i orden, strammer du til mutteren skikkelig.

deigkrok - dette verktoyet er stilt inn pa fabrikken og skal ikke behove
justeringer.

problem

Mikseren stopper plutselig nar den er i bruk.

Mikseren er utstyrt med en overlastanordning og vil stoppe hvis den
overlastes for & beskytte maskinen. Hvis dette skjer, sla av maskinen
og trekk kontakten ut av mikseren. Ta ut noen av ingrediensene for &
redusere belastningen, og la mikseren sta i noen minutter. Sett i
kontakten og still hastigheten pa nytt. Hvis mikseren ikke starter igjen
med en gang, la den sta litt til.

tilpasse og bruke sprutekanten (hvis
den medfglger)

Left mikserhodet til det laser seg.

Sett bollen pa plass.

Skyv sprutekanten under mikserens hode @ til den sitter godt. Den
hengslede delen bgr plasseres som vist.

Sett i gnsket redskap.

Senk mikserhodet.

Under miksingen kan ingrediensene tilsettes direkte i bollen via den
hengslede delen av sprutekanten @.

Det er ikke ngdvendig a ta av sprutekanten for & bytte redskap.
Left mikserhodet og ta av sprutekanten ved & skyve det ned.
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Ekstra tilbehor

Hvis du ensker & kjgpe tilbeher som ikke fglger med i pakken din, kan du ta
kontakt service og kundetjeneste.

vedlegg  vedleggskode @

flatt pastaverktoy (1) ATo70A
ekstra pastatilbeher ~ AT971A tagliatelle
(ikke vist) brukes sammen  AT972A tagliolini
med ATO70A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pastaverktoy @AT910 kommer med makaroni rigati-presse
(12 valgfrie presser pluss kjeksverktoy kan settes pa)
roterende matkutter (3) AT643 kommer med 5 tromler
fruktpresse () AT644
multimatkvern (5) Ates0A kommer med en fin, medium og grov skjerm, en liten
0g stor pelsetut og en kebbemaskin
kornkvern (§) AT941A
sitruspresse (7) AT312
profesjonelt skjzererivjern AT340 inkluderer 7 skjeereplater
mikser (9) 1,5 | akrylisk AT337, 1,6 | termoglass AT358,
1,5 | rustfritt stél AT33e
minihakkemaskin/kvern AT320A kommer med 4 glasskrukker og 4 lokk til oppbevaring
kontinuerlig saftpresse (1) AT641
iskremmaskin (2 CHEF AT956A, MAJOR AT957A
potetskreller @ CHEF AT444, MAJORAT445
sil og dorslag CHEF AT992A, MAJOR AT930A
plastboller (5 CHEF 19659A, MAJOR 26538A
boller i rustfritt stal (6 CHEF 36385A, MAJOR 36386A
med handtak
skvettplate (7) CHEF & MAJOR 36667A
fleksibel visp (8) CHEF AT501, MAJOR AT502
deksel (19 CHEF, 533722, MAJOR 606397







Stremenhet, utlgpsdeksler

Bolle

redskaper
Sprutekant

Rengjering og service

Stell og rengjoring
Sla alltid av maskinen og trekk ut stepselet far rengjering.

o Litt fett kan oppsta ved utlep @ ved forstegangsbruk. Dette

er normalt — bare terk det av.

e Tork av med fuktig klut, la tarke.
e Bruk aldri skuremidler, og legg aldri maskinen i vann.

Vask for hand, terk deretter grundig eller vask i oppvaskmaskin.
Serg alltid for at plastboller stables lgst i oppvaskmaskinen

for & hindre forvrengning.

Hvis du har en bolle i rustfritt stal, ma du aldri bruke en
stélbarste, stalull eller blekemiddel nar du rengjer den. Bruk
eddik til & fierne kalk.

Hold borte fra varme (ovnsplater, komfyrer, mikrobglgeovner)

e Vask for hand og terk sikkelig eller vask i oppvaskmaskinen.
e \Vaskes for hand, tgrkes grundig.

service og kundetjeneste
Dersom ledningen er skadet, mé& den av sikkerhetsmessige grunner
erstattes av Kenwood eller en autorisert Kenwood-reparater.

Hvis du trenger hjelp med:

e 3 bruke apparatet eller

service eller reparasjoner

e kontakter du butikken du kjopte apparatet i.

e Designet og utviklet av Kenwood i Storbritannia.

Laget i Kina.

hid

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

Denne mengden er for
KM630/KM650-serien. For
KM330/KM350-serien
halveres mengdene og alt
melet has i pa én gang

fremgangsmate

ingredienser: sukkerbrgd

Fyll og pynt

fremgangsmate

Oppskrifter

Se huskeregler for braddeig pa side 96.

hveteloff myk gjeerdeig

e 2 6kg hvetemel

e 13| melk

e 300g sukker

e 450g margarin

e 1009 fersk gjeer eller 50g terrgjeer

e 6 vispede egg

e 5 Kklyper salt

1 Smelt margarinen i melken og varm det opp til 43°C.

2 Torrgjaer (den typen som ma blandes med veeske): Ha gjeeren og
sukkeret i melken, og la det sta i ca 10 minutter til blandingen skummer.
Pressgjaer (fersk gjoer): Smuldre gjoeren inn i melet
Andre typer gjeer: Folg bruksanvisningen pa pakken

3 Hell melken i bollen.Tilsett deretter de vispede eggene, 2kg mel
(eventuelt tilsatt smuldret pressgjcer), og salt.

4 Elt deigen pa minimumshastighet i 1 minutt, deretter pa hastighet 1 i
enda et minutt. Skrap ned sidene.

5 Tilsett resten av melet og saltet og elt p& minimumshastighet i 1 minutt,
deretter pa hastighet 1 i 2 - 3 minutter inntil deigen er glatt og jevn.

6 Fyll fire smurte halvkilos-former halvfulle med deig, eller lag rundstykker.
Dekk dem til med et koppehandkle, og la dem heve pa et lunt sted til de
er dobbelt sa store.

7 Stekes ved 200°C i 20 - 25 minutter for loffene eller 15 minutter for
rundstykkene.

8 Loffene er ferdigstekt hvis du herer en hul lyd nar du banker pa
undersiden.

e Det blir ca 10 loffer av denne oppskriften.

Jordbaer- og aprikoskake

3egg

75¢g sukker

1,5dl kremflgte

sukker etter smak

2259 jordbeer

2259 aprikoser

Del aprikosene og ta ut stenene. Kok dem forsiktig i veldig lite vann,

tilsatt sukker etter smak, inntil de er myke.

2 Vask og del jordbeerene.

3 For & lage sukkerbrgdet, ma du vispe eggene og sukkeret pa maksimum
hastighet, til eggedosisen er lys og tykk.

4 Ta bort bollen og vispen. Ta en stor skje av metall, og bruk den til &
skjaere inn melet for hand. Gjer dette forsiktig, slik at sukkerbradet blir
lett.

5 Hell reren i to runde, smurte og stredde kakeformer som er 18cm i
diameter.

6 Stek kakene ved 180°C i ca 20 minutter til kaken lgfter seg opp igjen
straks du trykker lett pa den.

7 Avkjel kakene pa rist.

8 Visp kremflgten p& maksimum hastighet til den er stiv. Sukker tilsettes
etter smak.

9 Skjeer aprikosene i biter, og en tredjedel av jordbaerene. Bland dem
forsiktig inn i halvparten av kremen.

10 Fordel dette over ett av sukkerbradene, og legg sa det andre
sukkerbrgdet pa toppen.

11 Fordel resten av kremen pé toppen, og pynt med resten av jordbeerene.

- & © o o o o
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ingredienser

fremgangsmate

ingredienser

Tips
fremgangsmate

ingredienser

fremgangsmate

N - e e

W - 0 e 0 e e

£

n - ¢ e 0 0 0 0 0 o

Oppskrifter forts.

Marengs

4 eggehviter

2509 siktet melis

Dekk bakeplaten med bakepapir

Visp eggehvitene og melisen pa maksimum hastighet i ca 10 minutter,
til det topper seg.

Sett blandingen pa bakeplaten med skjeer (eller bruk en spreytepose
med en 2,5cm stjernespiss).

Stek dem ved 110°C i 4 - 5 timer inntil de er faste og spre. Hvis de
begynner & bli brune, méa du la stekeovnsdaren sta pa glett.
Oppbevar marengsene i en Iufttett boks.

Mordeig

450g mel siktet sammen med saltet

1ts salt

225g fett (bland smult og margarin rett fra kjeleskapet)

Ca 4ss vann

Ikke rer for mye

Ha melet i en bolle, Hakk opp fettet og ha det i melet.

Rer pa hastighet 1 til deigen ligner brgdsmuler. Stopp fegr den ser fet ut.
Tilsett vann og rer pa minimumshastighet. Stopp sa snart vannet er

blandet inn.
Stek ved ca 200°C, avhengig av fyllet.

Gulrot- og koriandersuppe

25 g smar

1 hakket Igk

1 knust hvitlgksbat

480g gulrot kuttes i terninger pa 1,5cm for et 1.2 | beger

600g gulrot kuttes i terninger pa 1,5cm for et 1,5 | beger

kald sjy fra kyllingen

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

salt og pepper

Smelt smaret i en Kkjele, ha i lgk og hvitlgk og stek til det er mykt.
Ha gulroten i blenderen, legg til gk og hvitlgk. Ha i nok sjy til opptil

maks.niva pa 1,2 eller 1,5 som er merket pa beholderen. Sett pa lokket
og pafyllingsdekslet.

Visp ved maksimumshastighet i 5 sekunder for en grovere suppe eller
lengre for en tynnere suppe.

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 veeske om ngdvendig.
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tutustu Kenwood-yleiskoneeseen

turvallisuus

Kytke kone pois paalta ja irrota pistoke pistorasiasta ennen kuin kiinnitat tai irrotat
tyovalineet/lisalaitteet kayton jalkeen ja ennen puhdistusta.

Pid& sormet kaukana liikkuvista osista ja paikalleen asetetuista lisélaitteista.

Ala jata konetta koskaan ilman valvontaa alaka paasta lapsia koneen lahettyville.

o Ala kayta konetta jos siihen on tullut vikaa. Vie se tarkistettavaksi tai korjattavaksi; katso kohtaa

‘huolto ja asiakaspalvelu’.

Ala koskaan kayta sekoitinta paan ollessa nostetussa asennossa.

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

Ala anna moottoriosan, virtajohdon tai pistokkeen kastua.

Koneessa ei saa kayttaa lisalaitteita joita ei ole tarkoitettu siind kaytettaviksi, eikd useampaa kuin
yhta laitetta saa kayttda samalla kertaa.

Ala koskaan ylikuormita konetta suositeltua suuremmalla maéaréalla aineksia kerrallaan.

Muista lukea kunkin laitteen turvallista kayttoa koskevat ohjeet ennen kuin kaytat kyseista laitetta.

e QOle varovainen laitetta nostaessasi, silla se on painava. Varmista ennen nostamista, etta

kiinnitysvarsi on lukittuna ja ettd kulho, tyévalineet, lisélaiteistukoiden suojalevyt ja virtajohto ovat
kiinnitettyina.

Tata laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden kayttéon, joilla ei ole taysin normaalia vastaavat
fyysiset tai henkiset ominaisuudet (mukaan lukien lapset), jos heidan turvallisuudestaan vastaava
henkild ei ole opastanut heité kayttamaan laitetta tai jos heité ei valvota.

e | apsia tulee pitda silmalla sen varmistamiseksi, etta he eivat leiki laitteella.

Kéyté laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun kotitalouskaytéon. Kenwood-yhtio ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on kéytetty vaarin tai naita ohjeita ei ole noudatettu.

ennen liittamista verkkovirtaan

Varmista, etté koneesi pohjasta iimeneva jannite vastaa kaytettavan verkkovirran jannitetta.
Tama laite tayttaa séhkdémagneettista yhteensopivuutta koskevan EU-direktiivin 2004/108/EU ja
27.10.2004 annetun elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvia materiaaleja saatelevan EU-
maérayksen 1935/2004 vaatimukset.

ennen ensimmaista kayttokertaa

Lue ndma ohjeet huolella ja séilytd ne mybhempaa tarvetta varten.
Poista pakkauksen osat ja mahdolliset tarrat.

Pese osat: katso kohtaa ‘huolto ja puhdistus’.
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tutustu Kenwood-yleiskoneeseen

tutustu Kenwood-yleiskoneeseen
laitteiden voimansiirtoistukat @ suurta nopeutta vaativille lisélaitteille
@ hitaammiille laitteille
© kulhon kayttoosille
peruskone (@) vatkainpaa
(® lukitusvipu
®kulho
@ kulhon kiinnike
vatkainpaan kayttévipu
(® kaynnistyskytkin/nopeudenvalitsin
runko/moottori
D K-vatkain
@ vispila
(3 taikinakoukku
kaavin
@ kiintoavain
roiskesuoja (jos sisaltyy toimitukseen)
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K-vatkain

vispila

taikinakoukku

vatkainten kiinnittdminen

vatkainten irrottaminen

vihjeita

tarkeaa

voitaikina

paksu hiivataikina
(Engl. tyyppinen)
pehmea hiivataikina
(Eurooppalainen taikina)
hedelmiakakku
munanvalkuaiset

K-vatkain

vispila
taikinakoukku

—

e jauhojen, hedelmien jne. lisdaminen seokseen Min - 1.
o kerralla lisattavat kakkuainekset aloita nopeudella min, vahitellen

yleiskone

yleiskoneen vakio-osat ja niiden erilaisia
kayttomahdollisuuksia

Sopii kakkujen, pikkuleipien, voitaikinoiden, sokerikuorrutusten,
tuulihattutaikinan ja perunasoseen valmistukseen.

Sopii kananmunien, kerman, ohukaistaikinan, sokerikakkutaikinan,
marenkiseoksen, juustokakun, vaahtojélkiruokien ja kohokasseosten
valmistukseen. Vispilad ei pida kayttaa raskaiden seosten, (esim.
rasvan ja sokerin vaahdotus) valmistuksessa; se saattaisi vahingoittua.
Hiivataikinoiden valmistukseen.

yleiskoneen kaytto

Kaanna paan nostovipua myétapéaivaan @ ja nosta sekoituspééta,
kunnes se lukittuu.

Varmista, ett& kulhon kiinnike on asetettu oikein paikalleen siten, etta ()-
symboli on ylaasennossa.

Paina loppuun saakka @ ja kaanna.

Aseta kulho alustalle - paina alas ja kd&annéa myotapaivaan @

Nosta sekoituspaaté hieman. Kaanna paan nostovipua vastapaivaan ja
laske sekoituspda paikalleen, kunnes se lukittuu.

Laite kytketdan paalle kdantamalla nopeudenvalitsin haluttuun asentoon.
Pida kiekkoa @ -asennossa jos haluat koneen toimivan suurimmalla
nopeudella. Toimii vain pidettaessa ; ns. pitotoiminto.

Katkaise virta ja irrota pistoke pistorasiasta kayton jalkeen.

Kéaanna ja irrota.

Kytke kone pois toiminnasta ja kaavi kulhoa kaapimella tihein valiajoin.
Huoneenlampoiset kananmunat vaahdottuvat parhaiten.

Varmista ennen kananmunien vispaamista, etté vispildéan tai kulhoon ei ole
jaanyt esim. rasvaa tai entistd kananmunaa.

Kéyta kylmié aineksia voitaikinan valmistukseen, ellei ohjeessa neuvota
toisin. Kayta kaavinta tihein valiajoin.

huomioitavaa hiivataikinoita valmistettaessa

Al koskaan ylikuormita konettasi. Allaoclevan enimmaisméaaran
ylittdminen voi johtaa koneen vaurioitumiseen.

Jos kuulostaa siltg, etté koneella on vaikeuksia taikinan vaivaamisessa,
ota puolet sisall¢sta ulos ja vaivaa kahtena erillisena annoksena.
Sekoitusliikkeesta johtuen lisda jauhot 2-3:ssa erassa, ei vahitellen.

suurimmat sallitut kayttomaarat

CHEF MAJOR
jauhojen paino: 680 g 910 g
jauhojen paino: 1,36 kg 1,5 kg
kokonaispaino: 2,18 kg 2,4 kg
jauhojen paino: 1,3 kg 2,6 kg
kokonaispaino: 2,5 kg 5 kg
kokonaispaino: 2,72 kg 4,55 kg
12 16
nopeudet @)

aloita rasvan ja sokerin vaahdottaminen nopeudella min,
véhitellen lisd& nopeudelle ‘max’.
munien vatkaaminen vaahdotettuun seokseen 4 - ‘'max’.

lisd& nopeudelle max.

rasvan sekoittaminen jauhoihin min - 2.

nosta nopeutta pikkuhiljaa kunnes saavutetaan ‘max’.

aluksi ‘min’, nosta nopeutta pikkuhiljaa kunnes saavutetaan 1.

tarkeaa
Varmista, ettd kulhossa ei ole tydkaluja, kun muita litdntoja kaytetaan.

Katso kohtaa puhdistus sivulla 110
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vastaus e

[ ]
ratkaisu e

ongelmia - miten toimia

ongelma

Vispila tai K-vatkain koskettaa kulhon pohjaa tai ei ylety kulhon pohjalla
oleviin aineksiin.

Saada korkeutta mukana toimitetun kiintoavaimen avulla.
Toimintaohjeet:

Irrota laitteen pistoke pistorasiasta.

Nosta kiinnitysvarsi ja tyénna vispila tai vatkain paikalleen.

Laske sekoituspaa alas. Jos etdisyyttad on sdadettava, nosta
sekoituspaa ja irrota tyévaline. Vispilan tai K-vatkaimen tulee melkein
koskettaa kulhon pohjaa @.

L6ysenna mutteria Q mukana toimitetun kiintoavaimen avulla, jotta voit
s&ataa vartta 9 Voit laskea ty6valinettd lahemmas kulhon pohjaa
kaantamalla vartta vastapaivaan. Voit nostaa tyovalinettd kauemmas
kulhon pohjasta k&antamalla vartta myotapaivaan.

Kiristéa mutteri.

Aseta yleiskoneeseen tydvaline ja laske sekoitinpaa alas. Tarkista sijainti
edelld kuvatulla tavalla.

Toista edelliset toimet, kunnes tydvéline on oikeassa asennossa. Kun
asento on oikea, kiinnitd mutteri kunnolla.

taikinakoukku - taman tyévalineen asento on sadadetty tehtaalla, joten
sita ei tarvitse saataa.

ongelma

Sahkovatkain pysahtyy kayton aikana.

Sahkovatkaimessa on ylikuormitussuoja, joka suojaa konetta
pysayttamalla ylikuormitetun koneen. Jos néin kay, kytke sahkovatkain
pois paalté ja irrota pistotulppa pistorasiasta. Poista osa aineksista
sekoitusmaaran pienentédmiseksi ja anna vatkaimen olla pysahtyneena
muutaman minuutin ajan. Kytke pistotulppa pistorasiaan ja valitse
nopeus uudelleen. Jos sdhkdvatkain ei toimi valittémasti, anna sen olla
pysahtyneené viel& jonkin aikaa.

roiskesuojan asennus ja kaytto (jos
sisaltyy toimitukseen)

Nosta kiinnitysvartta, kunnes se lukkiutuu.

Aseta kulho kiinnitysalustan péaalle.

Ty®énna roiskesuoja kiinnitysvarren @) alapuolelle tukevasti paikalleen.
Saranallinen osa tulee sijoittaa kuvan mukaisesti.

Tyébnna tarvittava tydvaline paikalleen.

Laske kiinnitysvarsi alas.

Sekoituksen aikana aineksia voidaan lisata suoraan kulhoon
roiskesuojan saranallisen osan kautta @.

e Roiskesuojaa ei tarvitse irrottaa tyodvalinettd vaihdettaessa.
6 Roiskesuoja irrotetaan nostamalla sekoitinvarsi ja tyéntamalla

roiskesuoja alas.
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lisalaitteet

Voit ostaa lisdvarusteita ottamalla yhteyden asiakaspalveluun.

lisalaite lisalaitteen koodi

pastakone (1) AT970A
muut pastanvalmistuslaitteet ~ AT971A tagliatelli
(ei kuvassa), joita kaytetdan  AT972A tagliolini
yhdessa  AT973A trenette
AT970A-laitteen kanssa ~ AT974A spagetti
pastakone @AT910 mukana maccheroni rigati -muotteja
(12 valinnaista muottia ja keksimuotti voidaan kiinnittad)
pyorivi leikkuri (3) AT643 mukana 5 rumpua

hedelmipuristin (4) ATe44
monitoimimylly @A1'950A mukana toimitetaan hieno, tavallinen ja karkea siivila,

pieni ja suuri makkarasuutin ja kebbentekemislaite

viljamylly (6) AToa1a
sitruspuserrin (7) AT312
viipalointilaite ja raastin AT340 mukana toimitetaan 7 leikkaamislevya
sekoitin @ 1,5 1, akryylia AT337, 1,6 litraa, kuumuutta kestavaa
lasia AT358, 1,5 | ruostumatonta terdsta AT339

monitoimimylly AT320A:n kanssa toimitetaan 4 lasista séilytystolkkia 4 kantta
mehulinko (1) AT641
jaatelokone (2) CHEF AT956A, MAJOR AT957A

perunankuorimakone @ CHEF AT444, MAJOR AT445
lavikko ja siivila CHEF AT992A, MAJOR AT930A
muovikulhot (5) CHEF 19659A, MAJOR 26538A
kulhot ruostumatonta (§) CHEF 36385A, MAJOR 36386A
terasta, sisaltaa kahvat
roiskesuojus (7) CHEF & MAJOR 36667A

joustava vatkain CHEF AT501, MAJOR AT502
kansi (19 CHEF 533722, MAJOR 606397
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runko, lisélaiteistukoiden suojalevyt e

kulho

tyovalineet
roiskesuoja

puhdistus ja huolto

puhdistus

Muista aina kytked kone pois toiminnasta ja ota pistoke pistorasiasta
ennen puhdistustoimenpiteita.

Lisilaiteistukkaan @ saattaa ilmestya vahan rasvaa, kun sita
kaytetdadn ensimmaisen kerran. Tama on normaalia — pyyhi se vain
pois.

puhdistus

Pyyhi kostealla pyyhkeelld ja kuivaa sitten.

Ala kayta hankaavia aineita tai pesimia. Alaka upota konetta

veteen.

Pese kasin ja kuivaa huolellisesti tai pese astianpesukoneessa.
Varmista, ettd muovikulhot asetetaan astianpesukoneeseen véljasti,
jotta niiden muoto ei muutu.

Jos kaytat ruostumattomasta teraksesta valmistettua kulhoa, ala kayta
terésharjaa tai valkaisuainetta. Poista kalkkikerrostumat etikalla.

Ala laita konetta kuumaan paikkaan (sahkélevyt, uuni, mikroaaltouuni).
Pese kasin ja kuivaa perusteellisesti tai pese astianpesukoneessa.
Pese kasin ja kuivaa sitten huolellisesti.

huolto ja asiakaspalvelu
Jos virtajohto vaurioituu, se on turvallisuussyisté vaihdettava. Vaihtotyén
saa tehda Kenwood tai KenwoodIN valtuuttama huoltoliike.

Jos tarvitset apua
laitteen kayttamisessa tai

e |aitteen huolto- tai korjaustoissa,

ota yhteys laitteen ostopaikkaan.

Kenwood on suunnitellut ja muotoillut Iso-Britanniassa.
Valmistettu Kiinassa.

A

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

Vie se paikallisten viranomaisten hyvaksymaan kierratyskeskukseen tai
anna se jalleenmyyjan havitettavaksi, mikali kyseinen palvelu kuuluu
jalleenmyyjan toimialaan. Suojelet luontoa ja valtyt virheellisen tai
vaaran romutuksen aiheuttamilta terveysriskeilta, mikali havitat
kodinkoneen erilladn muista jatteista. Nain myos kodinkoneen
sisaltamat kierratettavat materiaalit voidaan kerata talteen, jolloin
saastat energiaa ja luonnonvaroja.

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

Tama maara on
KM630/KM650-mallille.
KM330/KM350-mallissa
puolita maarat ja lisaa
jauhot yhdella kertaa

valmistusmenetelma

ainekset: kakkupohja

tayte ja koristelu

valmistusmenetelméa

A WONM = @ 60 0 0 0 o

- @ 6 o6 0 0 0 O

9

resepteja

kts myds 'huomioitava leipad valmistettaessa’, sivu 106

vaalea leipa /6ysd hiivataikina

2,6kg tavallista vehnéjauhoa

1,3l maitoa

300g sokeria

450g margariinia

100g tuoretta hiivaa

6 vatkattua munaa

5 ripausta suolaa

Sulata margariini maidossa joka tulee lammittaa 43°C asteiseksi.

tuore hiiva: murenna jauhoon ja lisaa sokeri

Kaada maito koneen kulhoon. Lisaéa siihen vatkatut munat ja 2kg jauhoa.
Sekoita nopeudella 'min’ minuutin ajan ja sitten nopeudella 1 viela
minuutin ajan. Kaavi reunaan tarttunut seos.

Lisaa suola ja loput jauhoista ja sekoita minuutin ajan alimmalla
nopeudella, sitten nopeudella 1 noin 2 - 3 minuuttia kunnes taikina on
tasaista.

Tayta puoliksi taikinalla muutamia voideltuja puolen kilon
suorakaiteenmuotoisia vuokia, tai muotoile taikina sémpyléiksi. Peita
sitten astiapyyhkeella ja anna olla lampiméassa kunnes taikina on noussut
kaksinkertaiseksi.

Paista 200°C lammossé; vuokaleipana 20 - 25 minuuttia, sémpyloina 15
minuuttia.

Leip& on kypséaa kun se kuullostaa ontolta pohjaan koputettaessa.

Tasta maarasta aineksia tulee noin kymmenen leipaa.

mansikka - ja aprikoositiaytekakku

3 kananmunaa

759 sokeria

759 vehnéjauhoa

150ml paksua kermaa

sokeria maun mukaan

225g mansikoita

2259 tuoreita aprikooseja

Halkaise aprikoosit ja poista kivet. Kiehauta aprikoosit pehmeiksi
pienessa vesimaarassa jossa on hiukan sokeria.

Huuhtele ja halkaise mansikat.

Aloita kakkupohjan valmistus vispaamalla munat ja sokeri vaaleaksi,
paksuksi vaahdoksi suurimmalla nopeudella.

Irrota kulho ja vispild. Sekoita jauhot varovasti joukkoon suurella
metallilusikalla - tee tdma varoen, jotta kakusta tulisi kuohkea.
Kaada taikina kahteen samankokoisen matalaan (18cm halkaisija)
voidellulla paperilla vuorattuun vuokaan.

Paista 180°C noin 20 minuuttia kunnes kakun pinta tuntuu sormella
kokeillessa kimmoisalta.

Kumoa metalliritilalle jaahtymaan.

Vispaa kerma vahhdoksi suurimmalla nopeudella, lisaten sokeria maun
mukaan.

Paloittele aprikoosit ja kolmannes mansikoista. Ota puolet
kermavaahdosta erilleen ja sekoita ne siihen.

10 Levita tdméa kermaseos yhden kakun péélle ja aseta toinen kakku niiden

paélle.

11 Levita jaljelldoleva kermavaahto kakun paélle ja koristele lopuilla

mansikoilla.
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resepteja jatkoa

marengit
ainekset e 4 kananmunanvalkuaista
e 250g tomusokeria, sihdattuna
valmistusmenetelma 1 Peité paistinpelti tarttumattomalla leivinpaperilla.

2 Vispaa munia ja sokeria noin kymmenen minuutin ajan suurimmalla
nopeudella, kunnes seoksesta muodostuu pystyssa seisovaa vaahtoa.

3 Nostele vaahtoa pellille ruokalusikalla pikkulapsen nyrkin kokoisiin
kasoihin. Voit myds pursottaa marengit pellille pursottimella 2,5cm:n
tdhdenmuotoista suutinta kayttaen.

4 Paista 110°C noin 4 - 5 tuntia kunnes marengit ovat kiinteita ja rapeita.
Jos marengit uhkaavat tulla ruskeiksi paiston aikana, pénkita uunin
luukku raolleen.

e Sailytd marengit ilmatiiviisti.

voitaikina (murea)

ainekset e 450g vehnéjauhoa, suolan kanssa sihdattuna

e 5ml (1 tl)suolaa

e 2259 rasvaa (laardi tai margariini kovana, suoraan jaékaapista)

e noin 80ml vetta (4rkl)

vihje e Ala sekoita liian kauan
valmistusmenetelma 1 Laita jauho koneen kulhoon. Paloittele rasva karkeasti veitsella ja

lis&d& jauhoon.

2 Sekoita nopeudella 1, kunnes seos on murumaista. Pysayta ennen kuin
seos nayttaa rasvaiselta.

3 Lis&a vesi ja sekoita taikinaa alhaisinta nopeutta kayttaen. Pysayta kone
heti kun vesi on sekoittunut taikinaan.

4 Paista noin 200°C lammossé, piirakan taytteesta riippuen.
porkkana-korianterikeitto

ainekset e 25 g voita

e 1 sipuli, hienonnettuna

e 1 valkosipulinkynsi, murskattuna

e 480 g porkkanoita 1,5 cm:n kuutioina 1,2 I:n sekoitusastiaan

e 600 g porkkanoita 1,5 cm:n kuutioina 1,5 I:n sekoitusastiaan

e kylmaa kanalienta

e 2-3 rkl jauhettua korianteria

e suolaa ja pippuria

valmistusmenetelma 1 Sulata voi pannussa, lisda sipuli ja valkosipuli ja paista pehmeiksi.
2 Laita porkkanat tehosekoittimeen, lisda sipuli ja valkosipuli. Lisaa lienta

sekoitusastiaan merkittyyn enimmaistasoon 1,2 tai 1,5 asti. Aseta kansi
ja tayttdaukon korkki paikalleen.

3 Sekoita maksiminopeudella 5 sekuntia, jos haluat karkearakenteista
keittoa, tai kauemmin, jos haluat hienojakoisemman tuloksen.

4 Siirra seos kattilaan, lisaa korianteri ja mausteet ja anna keiton kiehua
hiljalleen 30-35 minuuttia tai kunnes se on kypséaa.

5 Lisda mausteita ja nestetta tarvittaessa.
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Kenwood mutfak robotunun parcalari

givenlik 6nlemleri

Aygitin pargalarini takarken, cikarirken, kullanimdan sonra ve temizlemeden 6nce, aygitin figini
prizden gekiniz.

Parmaklarinizi aygitin hareketli parcalarindan ve takil donatimlardan uzakta tutunuz. Parmaklarinizi
ve mutfak gereglerini aygitin doner pargalarina sokmayiniz.

e Aygit ¢alisirken hicbir bicimde aygitin bagindan ayriimayiniz.
e Hasarli aygitlari higbir bigimde kullanmayiniz. Aygiti denetimden gegirtiniz ya da onarima gonderiniz.

Sayfadaki ‘servis ve musteri hizmetleri’ blimine bakiniz.

Kafasi yuksekteyken mikseri asla kullanmayin.

Kabloyu ¢ocuklarin erigebilecegi bir yerde asla birakmayin.

Gug¢ unitesi, kordon veya fisi hi¢ bir zaman islatmayin.

Onaylanmamis eklentileri kullanmayin, birden fazla eklenti ayni anda kullanilmamalidir.

Belirtilen azami kullanim miktarlarini agsmayiniz.

Eklenti kullanirken birlikte gelen glvenlik bilgisini okuyun.

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

Bu cihaz; sorumlu bir kisi tarafindan gézetim altinda olmayan fiziksel, duyusal veya zihinsel engelli
kisiler (gocuklar dahil), cihazin kullanihsi hakkinda agiklama almamis kisiler ve bilgi veya deneyimi
eksik olan kisiler tarafindan kullaniimak UGizere tasarlanmamistir.

e Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi konusunda bilgilendiriimelidir.
e Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim alaninin oldugu yerlerde kullanin. Kenwood, cihaz

uygunsuz kullanimlara maruz kaldigi ya da bu talimatlara uyulmadigi takdirde hig bir sorumluluk
kabul etmez.

elektrik akimina baglanmasi

Mutfak robotunu calistirmadan 6nce evinizdeki elektrik akiminin aygitta belirtilen akimla ayni
oldugundan emin olunuz.

Bu cihaz Elektro Manyetik Uyumluluk ile ilgili direktifi 2004/108/EC ve gida ile temas eden
malzemeler hakkindaki EC yonetmeligi no. 1935/2004 - 27/10/2004 ile uyumludur.

ilk kullanimdan 6nce

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki kullandmlar i¢in saklayn.

Tum ambalajlarl ve etiketleri ¢lkart(in.

Aygitin tim parcalarini yikayiniz. Sayfadaki 'temizlik ve bakim' bolimdini okuyunuz.
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Kenwood mutfak robotunun parcalari

mutfak robotunun parcalan
ek parca cikislarl @ ylksek hiz ¢ikis
@ disik hiz cikis
© ek parca yuvasi
karistirici @) karistirici kafasi
(® ek parca siirgiisii
(&) canak
@ kase althg
(® kafa kaldirma kolu
@ acma/kapama ve hiz digmesi
(0 giic birimi
@D K-cirpici
@ cirpic
(#® hamur yogurucu
kazima bicagi/spatula
(® anahtar
(8 sigrama énleme kapagi (eger saglanmissa)
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karistiric

kanstiricinin parcalari ve kullanimi
K-cirpici @ Pasta, biskivi, hamur isi, sekerli krema, ic malzeme, ekler ve patates
puresi yapmak icin kullanilir.
cirpici ® Yumurta, kaymak, sulu hamur, pandispanya, kaymakli kurabiye, peynirli
kek, dondurulmus krema, sufle yapmak icin kullanilir. Yag ve sekeri
kremalastirmak gibi agir karisimlar icin cirpiciyr kullanmayiniz.
Kullanildigi taktirde cirpici hasar gorebilir.
hamur yogurucu ® Mayal karisimlar icin kullanilir.

karistiricinin kullanimi
1 Kafa kaldirma kolunu @ saat ydniinde dénduriin ve mikser kafasini
pozisyona kilitleninceye kadar yikseltin.
Kase althginin sembolu en yukarida olacak sekilde dogru
yerlestirildiginden emin olun.
ek parca takma 2 Igin durana kadar itin sonra gevirin @.
3 Canag taban birimine takiniz. Asagi dogru bastiriniz ve saga ceviriniz @
Mikser kafasini hafifce kaldirin sonra kafa kaldirma kolunu saat yoninin
tersine donduriin ve mikser kafasini pozisyona kilitleninceye kadar indirin.
Hiz anahtarini istediginiz ayara getirerek agin.
Kisa suren karisim islemleri icin pals Q digmesine basiniz.
Kullandiktan sonra kapatin ve fisini gekin.
Cevirin ve kaldirin.

IN

~N o e O

ek parca cikarma

faydali bilgiler e Aygiti durdurunuz ve canagi kazima bicagi/spatula ile diizenli
araliklarla siyiriniz.
e Yumurtalari oda sicakliginda cirpiniz.
e Yumurta aklarini cirpmadan 6nce canakta ya da cirpicida yag birikintileri
ya da yumurta sarisinin olmadiginden emin olunuz.
e Yemek ve tatll tarifinizde aksi belirtimediyse hamur isleri icin soguk
icerikler kullaniniz.

ekmek yapma
Onemli notlar e Asagida belirtilen azami icerik miktarlarini asmayiniz. Aksi taktirde aygiti
asiri derecede yuklemis olacaksiniz.
e Aygitin calismasi zorlaniyorsa, aygitl durdurunuz. Hamurun yarisini aliniz
ve ayri ayri yogurunuz.
e Aygita 6nce sulu karisimlari koyarsaniz iceriklerin karismasi daha kolay
olur.

en cok kullanim miktarlari

CHEF MAJOR
hamur isi tathlar e Un agirhgi: 680gr Un agirhgi: 910gr
kati mayali hamur e Un agirligr: 1.36kg Un agirhgi: 1.5kg
ingiliz tiirli e Toplam agirlik: 2.18kg Toplam agirlik: 2.4kg
yumusak mayali hamur e Un agirhgi: 1.3kg Un agirhgi: 2.6kg
Avrupa tirt e Toplam agirlik: 2.5kg Toplam agirhk: 5kg
meyveli kek karisimlani e Toplam agirlik: 2.72kg Toplam agirhk: 4.55kg
yumurta aklar e 12 yumurta aki 16 yumurta aki
hiz secimi @)

K-cirpici e yag ve sekeri kremalastirmak icin asgari hizdan baslayiniz ve giderek

azami hiza geciniz.

e kremal karisimlara yumurta cirpmak icin 4. ve ‘azami’ hizi seciniz.

e un, meyve vbg icerikleri karistirmak icin asgari ve 1. hizi kullaniniz.

e kek karisimlari icin asgari hizdan baslayiniz ve giderek azami hiza
geciniz.

e yagi una yedirmek icin asgari ve 2. hizi seciniz.

cirpici @ En az hizdan baslayarak yavas yavas 'azami' hiza geciniz.
hamur yogurucu e 'En az' hizdan baslayarak 1. hiza geciniz.

onemli
Diger cikislari kullanirken kase hig bir kase aleti takili veya yerlestiriimis
olmmalidir.

temizlik icin 120. sayfay1 okuyunuz
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sorun giderme

sorun
cirpici ya da K-cirpici canagin dibine degiyorsa ya da carpiyorsa ya da
canagin dibindeki iceriklere ulasmiyorsa.

Uriinle birlikte verilen anahtari kullanarak yiiksekligi ayarlayin. Su
sekilde:

Aleti fisten gekin.

Karistiricinin kafasini kaldirarak cirpiyi ya da K-cirpiciyi takiniz.
Mikser kafasini indirin. Eger acikligin ayarlanmasi gerekiyorsa mikser
kafasini kaldirin ve aleti gikarin. ideal olarak cirpici ve K-cirpici kasenin
@ dibine nerdeyse temas edecek durumda olmalidir.

Saglanan anahtar ile milin ayarlanmasini saglayarak somunu yeterince
sikistirin @. Aleti kasenin tabanina yaklastirmak igin mili saat yéniintn
tersine gevirin 9 Aleti kasenin tabanindan uzaklastirmak igin mili saat
yonune gevirin.

Somunu tekrar sikistirin.

Aleti miksere takin ve mikser kafasini algaltin. (Pozisyonunu kontrol
edin, yukaridaki noktalara bakin).

Alet duzglin yerlesene kadar gerekli olduk¢a yukaridaki adimlari tekrar
edin. Bu saglandiginda somunu glvenle sikistirin.

hamur kancasi — bu alet fabrika tarafindan ayarlanmistir ve ayar
gerektirmez.

sorun
Karistirici calistirma sirasinda duruyor.

Karistiricinizda asiri yiiklemeyi 6nleyen bir donati bulunmaktadir ve
aygita fazla igerik dolduruldugu zaman bu donati aygitin calismasini
otomatik olarak durdurur. Bu ylzden igeriklerin bir kismini karistiricidan
cikariniz ve aygiti birkag dakika dinlendiriniz. Aygitin figini tekrar prize
takiniz ve istediginiz hizi seginiz. Karistirici derhal galismaya
baslamazsa, birka¢ dakika daha dinlendiriniz.

sicrama onleme kapaginin takilmasi
ve kullanimi (eger saglanmissa)

Karistiricinin kafasini yerine oturuncaya kadar kaldiriniz.

Canagi tabana takiniz.

Sigrama koruyucusunu tam olarak oturuncaya kadar mikser kafasinin
@ altina itin. Mandallanan bolim sekilde gosterildigi gibi
yerlestirilmelidir.

4 istediginiz ek parcayi takiniz.

)]

Karistiricinin kafasini asagr dogru indiriniz.

Karistirirken sicrama 6nleme kapaginin kaldirma kanadini acarak diger
icerikleri canaga atabilirsiniz @.

Ek parcalari degistirmek icin sicrama 6nleme kapagini kaldirmaniza
gerek yoktur.

Sicrama 6nleme kapagini cikarmak icin karistiricinin kafasini kaldiriniz
ve asag! dogru itiniz.
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ek parcalar

Paketinize ek alma dahil degildir, servis ve musteri bakimini gérun.

Ek parcalar ek parca kodu

diiz makarna yapici (1) AT970A
ilave makarna ekleri ~ AT971A tagliatelle
(g0sterilmiyor) birlikte kullanilir ~ AT972A tagliolini
AT970Alile  AT973A trenette
AT974A spagetti
makarna yapici (2) AT910 maccheroni rigati kalip ile birlikte gelir
(12 opsiyonel kalip arti biskivi yapici yerlestirilebilir)
roto kiyma makinesi (3) ATe43 5 agizla birlikte gelir
meyve presi () AT644
multi yemek 6giitiicii (5) AT950A ile birlikte ince, orta, kalin bélme, kiigiik ve bilyiik
sosis agzi veya icli kofte yapici verilir
tahil degirmeni (&) AT941A
narenciye sikacagi (7) AT312
dilimleme/rendeleme (8) AT340 7 kesme plakasi igerir
blender (9) 1.5 | akrilik AT337, 1.6 | termo direngli cam AT3ss,
1.5 | paslanmaz celik AT339
mini dograyici/6§iitiicii (0) AT320A 4 cam kavanoz ve 4 saklama kapag ile birlikte gelir
siirekli meyve suyu sikacagi (1) ATe41
dondurma yapici (2) CHEF AT956A, MAJOR AT957A
patates soyucu (3) CHEF AT444, MAJOR AT445
kevgir ve slizgeg (14) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
plastik kaseler (5 CHEF 19659A, MAJOR 26538A
paslanmaz celik kaseler (1) CHEF 36385A, MAJOR 36386A
tutamakl
sigrama koruyucu (7) CHEF VE MAJOR 36667A
esnek girpici (8) CHEF AT501, MAJOR AT502
kapak (9 CHEF 533722, MAJOR 606397







gu¢ birimi, ¢ikis kapaklari

¢anak

ek pargalar
Sigrama 6nleme kapagdi

o Aygiti ilk kullandiginiz zaman gikis deliklerinde @ ¢ok az yag birikintisi

e Asindirici temizlik malzemeleri kullanmayiniz ve aygiti suya

temizlik ve bakim

temizlik ve bakim
Temizlemeye basmadan 6nce aygiti durdurunuz ve fisini prizden cekiniz.

belirebilir. Bu durum normaldir. Dolayisiyla yag birikintilerini bir bezle
siliniz.

Nemli bir bezle siliniz ve arkasindan kurulayiniz.

batirmayiniz.

Canagi elle yikayiniz ve arkasindan tamamen kurulayiniz ya da
bulasik makinesinde yikayiniz.

Bozulmayi engellemek igin plastik tencerelerin bulagik
makinasinda gevsek yerlestirildiginden her zaman emin olun.

Eger paslanmaz celik tencereye sahipseniz temizlemek igin hicbir
zaman tel firga, sert ylin veya gamasir suyu kullanmayin. Kiregi
kaldirmak igin sirke kullanin.

Aygiti ocak, firin ve mikrodalga firin gibi 1s1 kaynaklarina yakin yerlerde
kullanmayiniz.

Elde yikayin, sonra iyice kurulayin ve bulasik makinasinda yikayin.
Elle yikayiniz ve arkasindan tamamen kurulayiniz.

servis ve miusteri hizmetleri
Kablo hasar glivenlik nedeniyle, KENWOOD ya da yetkili bir
KENWOOD tamircisi tarafindan degistiriimelidir.

Asagidakilerle ilgili yardima ihtiyaciniz olursa:

e cihazinizin kullanimi veya
® servis veya tamir
e Cihazinizi satin aldiginiz yerle baglanti kurun.

Kenwood tarafindan Ingiltere’de dizayn edilmis ve gelistirilmistir.

e Cin’de uretilmistir.

hid

URUNUN AT DIREKTIFi 2002/96/AT ILE UYUMLU OLARAK DOGRU
SEKILDE BERTARAF EDILMESI iGiN ONEMLI BiLGiI.

Kullanim émriiniin sonunda urln evsel atiklarla birlikte atilmamalidir.
Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik toplama merkezine veya bu
hizmeti saglayan bir saticiya goéturilmelidir. Ev aletlerinin ayri bir sekilde
atilmasi gevre Uzerindeki olasi negatif etkileri azaltir ve ayni zamanda
muimkiin olan malzemelerin geri dontisimiini saglayarak onemli ener;ji
ve kaynak tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri olarak atilmasi gerekliligini
hatirlatmak amaciyla Uzeri ¢arpi ile isaretlenmis ¢op kutusu resmi
kullaniimigtir.
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icerikler

Bu miktar KM630/KM650 serileri
icindir. KM330/KM350 serileri
icin, miktari yariya indirin ve
tiim unu bir kerede ekleyin

pisirme yontemi

icerikler: pandispanya

icerigi ve siislemesi

pisirme yontemi

N - 6 6 06 06 0 0 o

- @ &6 & & 0 0o o

9

yemek tarifleri

Ekmek yapimiyla ilgili yonergeler icin116. sayfaya bakiniz.

beyaz ekmek yumusak mayali hamur

2.6kg sade un

1.3 litre st

300gr toz seker

450gr margarin

100gr taze maya ya da 50gr kuru maya

6 adet cirpilmis yumurta

5 tutam tuz

Margarini sit icerisinde eritiniz ve 43°C i1s1ya getiriniz.

Kuru maya (su katilmasi gereken tiirde): stite maya ve seker ilave ediniz
ve 10 dakika sureyle karisim kopUklu bir hale gelene kadar bekletiniz.
taze maya: un ile birlikte canak icerisine ufalayiniz.

diger tiirdeki mayalar: Ureticinin kullanim yonergelerini izleyiniz.

Sitd canaga dokinuz. cirpilmis yumurtalari ve 2kg unu ilave ediniz.
Karisimi asgari hizda 1 dakika ve daha sonra 1. hizda 1 dakika daha
karistiriniz. Arkasindan canagin yanina yapisan karisimlari canaga itiniz.
Kalan unu ve tuzu ilave ediniz ve hamuru en az hizda 1 dakika
karistiriniz. Arkasindan hamur diizgln ve tutarli yogrulmus hale gelene
kadar 1. hizda 2 - 3 dakika daha karistiriniz.

Hamuru 450 gramlik parcalara bolerek yaglanmis dort tepsiye yerlestiriniz
ya da kucuk ekmek parcalar haline getirerek yaglanmis tepsilere
koyunuz. Uzerlerini bir bezle értiiniiz ve biyuklikleri iki katina ulasana
kadar 1lik bir yerde muhafaza ediniz.

Isisi 230°C olan ya da Isi derecesi 8'e ayarlanmis firinda somun ekmek
icin 30 - 35 dakika ve kucuk ekmekler icin 10 - 15 dakika pisiriniz.
Ekmek pistiginde, atlarina vuruldugu zaman ici bos ses cikarir.

Bu islemle yaklasik 10 somun ekmek yapilabilir.

kaymakl cilek ve kayisi keki

3 yumurta

75gr toz seker

75gr sade un

15 ml koyu kaymak

Damak tadina gére seker

225gr cilek

225gr kayisi

Kayisilari ikiye ayiriniz ve cekirdeklerini cikariniz. Arkasindan
tatlandirmak icin seker ilave ederek cok az suda hafifce yumusayincaya
kadar pisiriniz.

Cilekleri yikayiniz ve ikiye bolinuz.

Pandispanya yapmak icin karisim koyulasincaya kadar yumurtalari ve
sekeri cirpiniz.

Canagi ve cirpici yerinden cikariniz. Buyuk bir metal kasikla un ilave
ediniz ve pandispanyanin dogru kivamda olmasi icin hafifce karistiriniz.
Karisimi 18cm'lik yaglanmis iki tepsiye koyunuz.

180°C i1sida ya da IsI derecesi 4'e ayarlanmis olarak yaklasik 20 dakika
pisiriniz. Hafifce dokundugunuzda esnek hale gelince pismis demektir.
Daha sonra pandispanyayi tel bir rafa koyunuz.

Kaymagi sertlesinceye kadar en ylksek hizda cirpiniz. Tat vermek icin
seker ilave ediniz.

Kayisilari ve cileklerin Ucte birini parca parca kesiniz. Arkasindan bunlari
kaymaga batiriniz.

10 Bu karisimi pandispanyalardan birinin tizerine suriiniz ve ikinci

-

1

pandispanyayi Ustline kapayiniz.
Artan kremay! pandispanyanin Ustline suruniz ve kalan cileklerle
susleyiniz.
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icerikler

pisirme yontemi

icerikler

faydah bilgi
pisirme yontemi

icerikleri

pisirme yontemi

°
°
1
2

3

N - © 060 0 o

- © 6 6 o o o o o

yemek ve tath tariflerinin devami

kaymakli kurabiye

4 yumurta aki

250gr elenmis pudra sekeri

Pisirme tepsisini yapismaz kagitla kaplayiniz.

Yumurta aklarini ve sekeri koyulasincaya kadar yaklasik 10 dakika en
yuksek hizda cirpiniz.

Elde ettiginiz karisimi bir kasikla pisirme tepsisine koyunuz ya da
2.5cm yildiz adizli sikma torbasi kullaniniz.

110°C 1sida ya da 1si derecesi 1/4'e ayarlanmis firinda kurabiyeler kuru
hale gelme kadar pisiriniz. Kurabiyeler kahverengimsi renk almaya
baslayinca firinin kapagini biraz aralayiniz.

Kaymakli kurabiyeleri hava gecirmez bir kutuda saklayiniz.

gevrek kek

450gr tuzla birlikte elenmis un

5ml (1 cay kasigi) tuz

225gr yag (buzdolabinda tutulmus margarin)

Yaklasik 80ml (4 corba kasidi) su

Gereginden fazla karistirmayiniz.

Unu canaga dokunlz. Margarini parcalara keserek una katiniz.
Karisimi ekmek kirintilari haline gelene kadar 1. hizda calistiriniz. Yagh
bir gérunti vermeye baslamadan énce islemi durdurunuz.

Su ilave ederek en az hizda bir karistiriniz. Karisim suyu emer emmez
islemi durdurunuz.

Kullandiginiz icerik miktarlarina bagli olarak 200°C isida ya da isi
derecesi 6'ya ayarlanmis firinda pisiriniz.

havug ve kignis ¢orbasi

25gr tereyagi

1 tane dograma sogan

1 tutam sarimsak ezmesi

480g havucu 1.2 | kabi i¢in 1.5cm’lik kuiplere bolin
600g havucu 1.5 | kabi icin 1.5cm’lik kiiplere boélin
soguk tavuk suyu

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

tuz ve biber

Tereyag@ini bir tavada eritiniz. Arkasindan sogan ve sarimsak katarak
yumusayincaya kadar kizartiniz.

2 Havucu sikma boélumune yerlestirin, sogani ve sarimsagi ekleyin. Kapta

isaretlenen 1.2 veya 1.5 diizeyine ulasmak igin yeterli malzeme ekleyin.
Kapagi ve doldurma kapagini uygun hale getirin.

Aygiti azama hizda 5 saniye c¢alistiriniz. Gorbay! inceltmek isterseniz
aygiti birkag saniye daha fazla galistiriniz.

Karigimi bir tavaya dokiintz. Arkasindan kisnis ve ¢esni katarak hafif
ateste 30-35 dakika pisiriniz.

isterseniz daha fazla gesni katabilirsiniz.

122



123



L Cesky __

popis kuchynskeého robota Kenwood

bezpecnost

Pred montazi ¢i demontazi nastroju/prfisluSenstvi a po pouziti a pfed CiSténim spotfebi¢ vypnéte a
zastréku vytahnéte ze zasuvky.

Nestrkejte prsty do blizkosti pohybujicich se soucasti a pfidavnych zafizeni.

Bézici spotfebi¢ nenechavejte bez dohledu.

Nepouzivejte, jeli spotfebi¢ poskozen. Dejte ho prezkou$et Ci spravit: viz 'servis a udrzba'.
Pristroj nikdy nespoustéjte, je-li rameno zdvihnuté.

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

Pohonnou jednotku, napajeci a zastréku nikdy nenamaceijte.

Nepouzivejte pfisluSenstvi nedoporu¢ené vyrobcem; nikdy nepouzivejte vice nez jedno prisluSenstvi

najednou.

o Neprekracujte maximalni mnozstvi.
e Pred pouzitim pfisluSenstvi si prectéte bezpecnostni pokyny uvedené v jeho navodu.

Zvedejte jej opatrné, protoze je tézky. Pfed zvednutim spotfebice zajistéte, aby byla jeho hlava
zablokovana a misa, nastroje, kryty vystupt a napdjeci kabel radné pfipevnéné.

Toto pfisluSenstvi by nemély pouzivat osoby (v€etné déti) trpici fyzickymi, smyslovymi Ci
psychickymi poruchami ani osoby bez nalezitych znalosti a zkuSenosti. Pokud jej chtéji pouzivat,
musi byt pod dozorem osoby odpovédné za jejich bezpecnost nebo je tato osoba musi poucit o
bezpecném pouzivani pfislusenstvi.

e Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem nehraly.
e Toto zafizeni je uréeno pouze pro domaci pouziti. Spole¢nost Kenwood vyluéuje veskerou

odpovédnost v pfipadé, ze zafizeni bylo nespravné pouzivano nebo pokud nebyly dodrzeny tyto
pokyny.

pred zapnutim do sité

Zkontrolujte, zda napéti v siti odpovida jmenovitému napéti uvedenému na typovém stitku na
spodku spotrebice.

Tento spotfebi€ splfiuje pozadavky smérnice Evropského parlamentu a Rady 2004/108/ES o
elektromagnetické kompatibilité a pozadavky nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
1935/2004 ze dne 27.10.2004 o materidlech a pfedmétech uréenych pro styk s potravinami.

pred prvnim pouzitim

Prectéte si peclivé pokyny v této pfirucce a uschovejte ji pro budouci pouziti.
Odstrarite veskery obalovy material a nalepky.

Umyijte jeho soucasti: viz ¢ast 'oSetfovani a Cisténi'.
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popis kuchynského robota Kenwood

popis kuchyrnského robota Kenwood

vyvody pfislusenstvi @ rychlob&zny vyvod
@ pomalobézny vyvod
© zasuvka pro nastroje
robot (4) rameno robota
(B zapadka vyvodu
(&) pracovni nadoba
@ podlozka pod pracovni nadobu
packa zvedani ramena

(9 spina¢ zapinanilvypinani a regulace rychlosti

hnaci jednotka
(D K-8lehac

(2 slehaci metla
(3 hnétaci hak
stérka

®Kkli¢

(@8 ochrana proti vystiknuti (pokud je
soucasti dodavky)
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K-slehad

Slehaci metla

hnétaci hak

montaz nastroje

demontaz nastroje

rady

dulezité

linecké tésto

tuhé kynuté tésto
britského typu
mékké kynuté tésto
kontinentalniho typu
biskupsky chlebic¢ek
bilky

K-slehad

Slehaci metla
hnétaci hak

e Prepnutim na pulzator  mizete smés zpracovavat kratkymi impulzy.

e Pred Slehanim bilki dbejte na to, aby na metle ani v mise nebyly stopy

e zaslehavani vajec do krémovych smési 4 — 'max’.
e vmichavani mouky, ovoce apod. ‘min’— 1.
® zpracovavani vSech primési najednou zacnéte rychlosti ‘min’, a

e rozetfeni tuku s moukou ‘min’ - 2.
e postupné zvySujte az na 'max’.
e zacnéte na 'min' a postupné zvyste rychlost na 1.

kuchyrisky strojek

michaci pridavna zarizeni a nékteré moznosti jejich pouziti

K pfipravé dortovych smési, susenek, riznych tést na pecivo, polev,
naplni, vétrnik( a bramborové kase.

Na vejce, smetanu, tésticka, netuéné piskoty, snih, tvarohové rezy, pény
a suflé. Metlu nepouzivejte na tézké smési (napf. roztirani tuku s
cukrem na krém), mohli byste ji poskodit.

Na kynuta tésta.

postup pouziti robota

Otodte packou zvedani ramene robota ve sméru hodinovych rugicek @ a
rameno zdvihnéte, dokud se nezajisti. Ujistéte se, ze podlozka pod
pracovni nadobou je spravné nasazena a symbol je nahore.

Vyklopte rameno do krajni polohy @ a otote.

Na spodek robota umistéte misu-zatlacte ji dolt a pootocte s ni doprava 0
Lehce nadzvednéte hlavu robota, pak otoéte packou na zdvihnuti hlavy
proti sméru hodinovych rucicek a spustte hlavu robota, dokud nezaklapne.
Zapnéte otocenim regulacniho spinace rychlosti na pozadované
nastaveni.

Po pouziti vypnéte a odpojte ze sité.
Otocte a vyjméte.

V pravidelnych intervalech robot vypinejte a stérkou smés ze stén misy
stirejte.
Nejlepsi snih naslehate z vajec o pokojové teploté.

tuku ¢i Zloutku.
K pfipravé tést na pecivo pouzivejte chladnych pfimési, pokud to recept
dovoluje.

zakladni body pripravy chlebového tésta

Nikdy nepfekracujte nize uvedena maximalni mnozstvi - hrozi pretizeni
motoru.

Pokud uslySite, Zze se motor pfili§ namaha, tak jej vypnéte, vyndejte
polovinu tésta, a dodélejte kazdou pulku zviast.

Primési se promisi nejlépe, kdyz do misy date nejprve tekutinu.

maximalni mnozstvi

CHEF MAJOR

vaha mouky: 680g vaha mouky: 910g
vaha mouky: 1,36kg vaha mouky: 1,5kg
celkova vaha: 2,18kg celkové vaha: 2,4kg
vaha mouky: 1,3kg vaha mouky: 2,6kg
celkova vaha: 2,5kg celkova vaha: 5kg
celkova vaha: 2,72kg celkova vaha: 4,55kg
12 16

ovladaci prvek rychlosti @
treni tuku s cukrem zacnéte na ‘min‘, a postupné rychlost
zvySujte az na ‘max’.

postupné zvysSujte az na ‘max’.

dilezité

PFi pouzivani ostatnich vyvodl dbejte na to, aby nebyl nasazen nebo v
mise uloZen zadny nastroj.

navod k €isténi naleznete na str. 130

126



feSeni e

[ ]
feSeni o

sefizeni a drobné opravy

problém

Slehaci metla nebo K-Sleha¢ narazeji na dno misy nebo nedosahuji na
pfimési na dné misy.

Upravte svétlou vySku pomoci dodavaného klice. Postup je nasleduijici:

Pristroj vypojte ze sité.

Zvednéte rameno robota a zasunte do néj slehac ¢i hnétac.

Zatlacte rameno doll. Pokud je tfeba upravit svétlou vy$ku mezi
prisluSenstvim a dnem nadoby tak, zvednéte rameno robota a vyjméte
nasazené pfislusenstvi. Pro dosazeni nejlepSich vysledku by se Slehaci
metla a K-8lehat mély téméF dotykat dna nadoby @.

Pomoci dodavaného klice uvolnéte matku 9 tak, abyste mohli nastavit
hfidel €. Pro pfibliZzeni nastroje blize ke dnu nadoby otacejte hfideli
doleva (proti sméru hodinovych ruciek). Pro zvySeni vzdalenosti ode
dna otacejte hfideli doprava (po sméru hodinovych rucicek).

Utadhnéte matku.

Nasadte vybrany nastroj a zatlacte rameno mixeru doll. (Zkontrolujte,
zda je nastroj v pozadované poloze, viz pfedchazejici body).

Opakujte pfedchazejici kroky, pokud bude potfeba, dokud pfislusenstvi
neni nastaveno k vasi spokojenosti. Poté matici pevné utahnéte.

hnétaci hak — tento nastroj je nastaven jiz z vyroby a neni tfeba zadné
Upravy.

problém

Mixér se béhem provozu zastavi.

Mixér je vybaven ochranou proti pfetizeni, ktera jej pfi pretizeni zastavi.
Pokud k tomu dojde, vypnéte mixér a odpojte jej od sitové zasuvky.
Snizte zatéz odstranénim nékterych ingredienci a po dobu nékolik minut
ponechte mixér vypnuty. Potom jej pfipojte k zasuvce a opét navolte
pozadovanou rychlost. Jestlize se mixér okamzité znovu nespusti,
nechejte jej jesté chvili v klidu.

instalace a pouzivani ochrany proti
vystriknuti (pokud je sougasti dodavky)

Zvednéte rameno robota, az se zajisti v horni poloze.

Do strojku umistéte pracovni misu.

Nasunte kryt proti rozstrikovani na spodni stranu hlavice mixéru @) tak,
aby zapadl na své misto. Otocnou cast je treba umistit tak, jak je
znazorneno na obrazku.

Nasadte pozadovany nastroj.

Spustte hlavu mixéru.

Pri spusténém strojku je mozné primési pridavat do misy pfimo za
béhu, a to pfes otviraci ¢ast krytu @.

e Chcete-li vyménit nastroje, nemusite snimat kryt branici rozstfiku.

Kryt branici rozstfiku se snima zvednutim hlavy mixéru a stazenim
krytu.
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dodavané prisluSenstvi

Pokyny pro nakup pfislusenstvi, které neni dodavano spolu se spotfebicem, najdete v ¢asti ,servis a udrzba®“.

pfidavné zafizeni  kédové oznaceni pridavného zafizeni
strojek na ploché téstoviny (1) AT970A

doplnkové prisluSenstvi na  AT971A tagliatelle

téstoviny (neni zobrazeno)  AT972A tagliolini

pouziva se v kombinaci  AT973A trenette

s AT970A  AT974A Spagety
strojek na téstoviny (2) AT910 je dodavan s nastavcem na pFipravu makarén(i ,maccheroni rigati
(muze byt nasazeno 12 volitelnych nastavcl plus strojek na susenky)

rotaéni kraje¢ (3) ATe43 je dodavan s péti riznymi valci

lis na drobné plody (4) ATe44
multifunkéni mlynek (5) AT950A dodava se s jemnym, stfednim a hrubym sitkem,

s malou a velkou hubici na uzeniny, a s nastavcem
na "kebbe”

mlynek na zrni (6) AT941A

odstavovac na citrusové
plody (7) AT312
struhadlo (8) AT340 zahrnuje 7 feznych kotoudu
mixer (9) 1,5 | akrylovy AT337, 1,6 | tepeln& odolny sklenény AT358,
1,5 | nerez AT339
multifunkéni mlynek/sekaéek (0) AT320A je dodavan se &tyfmi sklenicemi a &tyFmi vicky
pro skladovani

«

nonstop odstredivy
odstavovaé (1)) ATe41
strojek na zmrzlinu (2) CHEF AT956A, MAJOR AT957A
strojek na loupani brambor (i3) CHEF AT444, MAJOR AT445
cednik a sitko (14) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
plastové misy (5) CHEF 19659A, MAJOR 26538A
nerez misky (1) CHEF 36385A, MAJOR 36386A

s drzadly

kruhovy ochranny kryt (7) CHEF a MAJOR 36667A
ohebny Slehaé (8) CHEF AT501, MAJOR AT502

kryt (19 CHEF 533722, MAJOR 606397
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hnaci jednotka, vystupni kryty

misa

nastroje
ochrana proti vystfiknuti

e Pred Cisténim spotiebi€ vZdy vypnéte a zastréku vytahnéte ze zasuvky.
e Pfi prvnim pouziti se miZe na vystupu @. objevit trochu mastnoty. Je

e Otfete navihéenym hadfikem, a pak vysuste.
e Nikdy nepouzivejte drsné Cistici prostfedky a spotrebic

e Umyjte ru¢né a pak dikladné osuste, nebo uzijte mycku.

v v ré

iSténi a servis

osetfovani a cisténi

to normalni — pouze ji setfete.

neponofujte do vody.

Myjte ji ruéné a potom ji osuste nebo ji myjte v mycce na nadobi.
Vzdy dbejte na to, aby byly plastové misy v my&ce volné
ulozené, aby nedoslo k jejich zkrouceni.

Pokud mate misu z nerezové oceli, k jejimu CiSténi nepouzivejte
dratény kartac, draténku ani bélidlo. K odstranéni vodniho
kamene pouzivejte ocet.

Nedaveijte ji do blizkosti zdrojli tepla (varné desky, trouby,
mikrovinné trouby).

Myjte ji ruéné a dokonale osuste.

servis a udrzba

Pokud by doslo k poskozeni napajeciho kabelu, tak je z bezpe€nostnich
dlvoda nutné nechat napajeci kabel vyménit od firmy KENWOOD nebo
od autorizovaného servisniho technika firmy KENWOOD.

Pokud potrebujete pomoc :
se zplsobem pouziti vyrobku,

® s jeho udrzbou nebo s opravami,
e obratte se na tu prodejnu, kde jste vyrobek koupili.

e Zkonstruovano a vyvinuto spole¢nosti Kenwood ve Velké Britanii.
e Viyrobeno v Cing.

B

INFORMACE KE SPRAVNEMU ZPUSOBU LIKVIDACE TOHOTO
VYROBKU PODLE SMERNICE EVROPSKEHO PARLAMENTU A
RADY 2002/96/ES

Po ukon&eni doby provozni zivotnosti se tento vyrobek nesmi likvidovat
spole¢né s domacim odpadem.

Vyrobek se musi odevzdat na specializovaném misté pro sbér tfidéného
odpadu, zfizovaném méstskou spravou anebo prodejcem, kde se tato
sluzba poskytuje.

Pomoci oddéleného zplsobu likvidace elektrospotrebict se predchazi
vzniku negativnich dopadud na Zivotni prostfedi a na zdravi, ke kterym
by mohlo dojit v diisledku nevhodného nakladani s odpadem, a
umozniuje se recyklace jednotlivych materialt pfi dosazeni vyznamné
Uspory energii a surovin.

Pro zdlraznéni povinnosti tfidéného sbéru odpadu elektrospotrebicl je
vyrobek oznaceny symbolem preskrtnutého odpadkového koSe.
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pfisady

Toto mnozstvi je pro radu
KM630/KM650. Pro radu
KM330/KM350 pouzijte
polovicni mnozstvi a pridejte
vSechnu mouku najednou

postup

pfisady: piskot

napln a ozdoba

postup

N - 6 06 0 0 0 o

- ®© 6 o 06 0 0o o

8

9

recepty

Viz dllezité body pfipravy chlebového tésta na str. 126

bily chléb mekké kynuté testo

2,6kg hladké mouky

1,3 | mléka

300g cukru

450g pokrmového tuku

100g Cerstvych kvasnic nebo 50g susenych kvasnic

6 rozslehanych vajec

sul

Pokrmovy tuk rozpustime v mléce a ohiejeme na 43°C.

susené kvasnice (druh, ktery se musi rozpustit v tekutiné): susené
kvasnice nasypeme do misky s mlékem, pfidame cukr a nechame stat asi
10 minut, az se na smeési objevi péna.

cerstvé kvasnice: rozdrobime do mouky a pfidame cukr.

jiné druhy kvasnic: fidte se doporu¢enim vyrobce.

Miéko nalejeme do misy. Pfidame rozSlehana vejce a 2kg mouky.
Zpracovavejte 1 minutu minimalni rychlosti, pak dal$i minutu rychlosti 1.
Setfete smés ze stén.

Pridame zbyvajici mouku a 1 minutu hnéteme minimalni rychlosti, a pak
dalSi 2 - 3 minuty rychlosti 1, az je smés hladka a fadné promichana.
Vymasténé formy na chleba (450g) naplnime do poloviny, nebo z tésta
vypracujeme housky. Prikryjeme utérkou a nechame v teple vykynout, az
tést zdvojnasobi svij objem.

Peceme v troubé pfi teploté 200°C bochniky chleba 20 - 25 minut, housky
15 minut.

fadné upeceny chléb musi pfi poklepu zespodu znit duté.

Z uvedeného mnozstvi upeceme asi 10 bochniku.

jahodovy a merunkovy dort

3 vejce

75g jemného krystalového cukru

75g hladké mouky

150ml husté smetany

cukr podle chuti

2259 jahod

225g merunék

Meruriky rozpllime a odstranime pecky. Lehce je povarime v troSce
vody s cukrem podle chuti, az zméknou.

Jahody oplachneme a rozptlime.

PiSkotové tésto pfipravime z vajec a cukru, které Slehame maximalni
rychlosti tak dlouho, aZz smés zesvétli a zhoustne.

Vyndejte misu a odmontujte Slehaci metlu. Do smési vmichejte mouku
pomoci velké kovove Izice L budte pfitom opatrni, aby piSkot neztézkl.
Smés prelejeme do dvou sendviCovych forem (5x18cm), které jsme pred
tim vymas tili a vylozili pergamenovym papirem.

Peceme asi 20 minut pfi teploté 180°C. Hotovy piskot musi pfi lehkém
zatlaCeni vyskocit zpét.

Upeceny piskot vyndame z formy a nechame vychladnout na draténém
rostu.

Maximalni rychlosti uSlehame ze smetany Slehacku, do niz podle chuti
pfidame cukr.

Meruniky a tfetinu jahod nahrubo rozkrajime a vmichame do poloviny
Slehacky.

10 Tuto smés rozetfeme na jeden pisSkot a oba piskoty pak slepime

1

dohromady.
Zbyvajici Slehacku rozetfeme na vrch dortu, ktery ozdobime zbyvajicimi
jahodami.
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pfisady

postup

pfisady

rada
postup

pfisady

postup
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recepty pokra¢ovani

snéhové pusinky

4 bilky

250g prosetého praskového cukru

Plechy na pec€eni vyloZime nelepivym pergamenovym papirem na
peceni.

Bilky a cukr Slehame maximalni rychlosti asi 10 minut, az se vytvori
tuhy snih, ktery stoji do $picky.

Ze smési tvofime Izici pfimo na plechu pusinky (nebo pouzijeme stfikaci
pytlik s hvézdicovou trubi¢kou o priméru 2,5cm).

Peceme 4 - 5 hodin ve vlahé troubé pfi teploté 110°C, az jsou pusinky
pevné a kifehké. Pokud pusinky zacnou pfi pe€eni hnédnout, dvirka
trouby mirné pootevieme.

Hotové pusinky skladujeme v plechové krabici s dobfe t&snicim vikem.

linecké tésto (shortcrust)

450g mouky proseté spole¢né s

1 1zickou soli

2259 tuku (smés sadla a margarinu pfimo z lednice)

asi 4 Izice vody

Davejte pozor, abyste smés nepremichali.

Do misy dame mouku a pfidame tuk rozkrajeny na kostky.
Zpracovavejte rychlosti 1, az smés zacne pfipominat drobeni. Strojek
vypnéte pred tim, nez smés zacne vypadat mastné.

Pridame vodu a michame minimaini rychlosti, jen tak dlouho, az se
smés spoji.

Peceme v troubé rozehraté na 200°C. Teplota se ale méni podle napiné.

mrkvova polévka s koriandrem

25 g (1 unce) masla

1 jemné nakrajena cibule

1 rozetfeny strouzek ¢esneku

pro 1,2 | nadobu mixéru nakrajejte 480 g mrkve na kostky o velikosti
1,5 cm

pro 1,5 | nadobu mixéru nakrajejte 600 g mrkve na kostky o velikosti
1,5cm

studeny kureci vyvar

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

sul a pepf

Na panvi rozpustte maslo a do zméknuti osmazte cibuli s ¢esnekem.
Vlozte mrkev do mixéru, pridejte cibuli a cesnek. Pridejte dostatecné
mnozstvi pro dosazeni znacky 1,2 nebo 1,5, vyznacené na nadobe
mixéru. Nasadte viko a plnici vicko.

Pfi maximalni rychlost mixujte po dobu 5 sekund, chcete-li ziskat
polévku s hrubsimi kousky, nebo déle, aby byla polévka jemnéjsi.
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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L Magyar _

a Kenwood robotgép hasznalata

elsé a biztonsag

A kever6lapatok és a tartozékok cseréje, valamint a készlilék tisztitasa el6tt mindig kapcsolja ki a
robotgépet, és a halozati vezetéket is hlizza ki a konnektorbdl. Hasznalat utan is aramtalanitsa a
késziléket.

Soha ne nyuljon a robotgép vagy a tartozékok mozgé alkatrészeihez.

Mikodés kdzben soha ne hagyja magara a robotgépet, és a kisgyermekeket is tartsa tavol a
késziléktol.

Ha a robotgép megséril, ne hasznalja tovabb. Az ujbdli bekapcsolas el6tt szakemberrel
ellendriztesse a készliiléket, és ha szlkséges, javittassa meg (I. szerviz és vevlszolgalat).

Ne mikddtesse a robotgépet felemelt helyzetben 1évd fejrésszel.

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

Ugyeljen arra, hogy a tapegység ne keriiljon vizbe, és a vezetéket és a a dugét ne érje nedvesség.
Csak a gyart6 altal jovahagyott tartozékokat hasznaljon. Egyszerre mindig csak egy tartozékot
csatlakoztasson a készlilékhez.

e Soha ne Iépje tul az egyszerre feldolgozhatdé maximalis mennyiségeket.
e Gondosan tanulmanyozza at a tartozékokhoz kilon mellékelt biztonsagi elirasokat is.
e Arobotgép nehéz, ezért mindig 6vatosan emelje fel. A késziilék elmozditasa elétt ellendrizze, hogy a

kever6gém a lehajtott allasban rogzitve legyen, illetve, hogy a kever6edény, a keverék, a meghajto
csonkok fedelei és a haldzati vezeték se mozdulhasson el.

A készuléket nem Uzemeltethetik olyan személyek, akik mozgasukban, érzékszerveik tekintetében
vagy mentalisan korlatozottak, vagy nem rendelkeznek kell6 hozzaértéssel vagy tapasztalattal,
kivéve ha a biztonsagukeért felel6sséget vallalo személy a készllék hasznalatat feltgyeli, vagy
megfelel6en kioktatta Sket.

e A gyermekekre figyelni kell, nehogy jatsszanaka késztilékkel.
o Akésziléket csak a rendeltetésének megfeleld haztartasi célra hasznalja! A Kenwood nem vallal

felel6sséget, ha a készulléket nem rendeltetésszerlien hasznalték, illetve ha ezeket az utasitasokat
nem tartjak be.

csatlakoztatas

A falidugasz csatlakoztatasa elétt ellenérizze, hogy a halézati feszultség megegyezik-e a robotgép
aljan feltintetett Gizemi feszultséggel.

A készulék megfelel az elektromagneses 6sszeférhetéségrél szol6 2004/108/EK iranyelv, valamint az
élelmiszerekkel rendeltetésszeriien érintkezésbe keruld anyagokrol szélé 1935/2004/EK rendelet
(2004. oktober 27.) kdvetelményeinek.

az els6 hasznalat elétt...

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és 6rizze meg késdébbi felhasznalasra!
Tavolitson el minden csomagoléanyagot és cimket!

Mossa el az alkatrészeket (I. készllék tisztitasa).
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a Kenwood robotgép hasznalata

a Kenwood konyhai robotgép részei
meghajtd csonkok @) nagy fordulatszamu meghaijtd
@ alacsony fordulatszamd meghaijto
© a keverdlapatok meghajtoja
a keverégép (@) keverégém
(® a keverd meghaité fogantytja
(& keverétal
@ téltart6 alatét
a kever6gém kioldoja
(9 haldzati kapcsold és sebességszabalyozd
géptest
(D K-keverd
(@ habveré
(3 dagasztd
mianyag kanal
®tavtarto
védéfedél (ha tartozék)
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K-keverd

habveré

dagasztékar

a kever6k rogzitése

a kever6 kivétele
megjegyzések

fontos megjegyzések

linzertészta

kemény kelttészta

(kenyérhez)

lagy kelttészta

(kalacshoz)

plispokkenyér (gyiimolcstorta)
tojasfehérje

K keverd

habverd
dagasztokar

e N o e

e A habveréshez lehetdleg szobahémérsékletli tojasokat hasznaljon.

a keverogeép

a csatlakoztathato keverék

Tésztak, mazak, krémek és toltelékek kikeveréséhez, illetve
burgonyapliré készitéséhez.

Tojas, tejszin felveréséhez, illetve palacsintatészta, zsir nélkili
piskotatészta, habcsok, turédtorta valamint kilénb6zé habok és
pudingok kikeveréséhez. Siri anyagokhoz (pl. zsir és cukor
kikeveréséhez) ne hasznalja a habverét, mert deformalodhat.
Kelttésztak keveréséhez.

a keverégép hasznalata
Forditsa el a fejet emel& kart az dramutato jarasaval egyezd iranyban @, o

és emelje fel a mixer fejét kattanasig.

Ugyeljen ra, hogy a taltarté alatét a helyén legyen, azaz legfeliil legyen a
szimbdlum.

Utkdzésig tolja fel @, majd forditsa el.

A kever6-edényt is tegye a géptestre. Az edény aljat nyomja be a
géptesten kiképzett mélyedésbe, majd az egész edényt forditsa el az
oramutato jarasanak iranyaban @

Emelje meg kicsit a kever6gémet, forditsa el a kever6gém kioldojat az
6ramutato jarasaval ellentétes iranyban, majd hajtsa vissza a
kever6gémet, amig rogzul.

Kapcsolja be a késziléket, a sebességvalaszté gomb kivant allasba
torténd forgatasaval.

Roévid keverésekhez forditsa a kapcsolét a ‘rovid tzem’ Q allasra.
Hasznalat utan kapcsolja ki és aramtalanitsa.

Forditsa el és vegye ki.

Keverés kdzben idénként allitsa le a gépet, és a mellékelt mianyag
kanallal kaparja le a keverétal oldalara tapadt masszat.

Tojasfehérje felverésénél ligyeljen arra, hogy sem a keverén, sem pedig a
kever6-edényben ne maradjon tojassargéja vagy barmilyen zsiradék.

A kulénboz6 tésztakhoz ajanlatos hideg 6sszetevéket hasznalni (hacsak a
recept mast nem ir el6).

kenyértészta készités

Ne Iépje tul az egyszerre feldolgozhaté maximalis mennyiségeket (1.
lejjebb), mert tulterhelheti a késziilék motorjat.

Ha a gép motorja er6lkodik, a tészta felét vegye ki a kever6-edénybdl, és
dagassza két részletben.

Az Osszetevok akkor keverednek el legjobban, ha elészor a folyadékokat
onti a keveré-edénybe.

maximalis mennyiségek

CHEF MAJOR

680g lisztbol 910g lisztb6l
1,4kg lisztbdl 1,5kg lisztbdl
teljes tdmeg 2,2kg teljes tomeg 2,4kg
1,3kg lisztbdl 2,6kg lisztbdl
teljes tomeg 2,5kg teljes tomeg 5kg
teljes tomeg 2,7kg teljes tomeg 4,5kg
12 16

a helyes sebesség megvalasztasa @)

vaj és cukor kikeverését kezdje a legalacsonyabb sebességen, majd
fokozatosan kapcsolja a készuléket a legnagyobb sebességre.

tojas tésztaba keverése a 4-es és a legmagasabb sebességfokozat
kozott.

liszt, gylimolcs stb. bekeverése a legalacsonyabb és az 1-es
sebességfokozat kdzott.

gyumolcskenyeér jellegii sitemények kikeverése kezdje a
legalacsonyabb sebességfokozaton, majd fokozatosan kapcsoljon a
legmagasabb fokozatra.

zsir és liszt keverése a legalacsonyabb és a 2-es sebességfokozat
kozott.

Fokozatosan kapcsoljon maximalis fokozatra.

Kezdje minimalis sebességen, majd fokozatosan véltson 1 - es fokozatra.
fontos

Ugyeljen arra, hogy semmilyen keveréeszkdz ne legyen felszerelve vagy
tarolva a keverétalban, amikor masik meghajté csonkot hasznal.

a készlilék tisztitasa - 140. oldal
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hibakeresés

a hiba

A habverd vagy a K-kever6 a keverétal aljanak Utkoézik vagy az edény
aljan nem kever tokéletesen.

Allitsa be a magassagot a mellékelt tavtartéval. Az alabbi modon:

Aramtalanitsa a késziiléket.

Hajtsa fel a kever6gémet, és helyezze be a habverét/K-keverét.
Engedje le a mixer fejét. Ha a tavolsagot médositani kell, emelje fel a
mixer fejét és vegye ki az eszkdzt. Idealis esetben a habverének és a
K-habverének alig szabad érintenie a tal @ aljat.

A mellékelt tavtartoval lazitsa meg az anyat @ eléggé ahhoz, hogy
allithato legyen a tengely €. Ha kdzelebb akarja hozni az eszkézt a tal
aljahoz, forditsa el a tengelyt az 6ramutaté jarasaval ellentétes
iranyban. Ha tavolitani akarja az eszkozt a tal aljatél, forditsa el a
tengelyt az 6ramutaté jarasaval megegyez6 iranyban.

Huzza meg Ujra az anyat.

Tegye az eszkdzt a mixerre és engedje le a mixer fejet. (Ellenérizze a
helyzetét, lasd a fenti pontokat.)

Szlikség esetén ismételje meg a fenti Iépéseket, amig az eszkdz
pontosan all a helyén. Ha ezt elérte, huzza meg az anyat
biztonsagosan.

tésztadagasztoé — ez az eszkdz gyarilag van beallitva, és beallitast nem
igényel.

a hiba leirasa

Keverés kdzben a készulék leall.

A robotgépbe épitett biztonsagi elektronika tulterhelés esetén
automatikusan kikapcsolja a készuléket. llyenkor kapcsolja ki a
kapcsolot, és a haldzati vezetéket is hizza ki a konnektorbdl. A terhelés
csOkkentéséhez vegye ki a feldolgozandé étel egy részét, és néhany
percig pihentesse a késziléket. Csatlakoztassa a robotgépet a
halézatra, és a sebességvalasztd kapcsolét forditsa a kivant allasba.
Ha a készllék most sem indul el, pihentesse egy kicsit tovabb.

a védofedél felszerelése és
hasznalata (ha tartozék)

Hajtsa fel a kever6gémet ugy, hogy a felhajtott allasban rogziljon.
Helyezze a kever§ edényt a készulékre.

Nyomja a védéfedelet a keverégém @) also részébe gy, hogy az
rogziljon. A felemelhet6 résznek az abran lathaté modon kell
elhelyezkednie.

4 lllessze a kivant keverét a készlilékbe.

)]

Hajtsa le a kever6gémet.
A fedél felhajthatd részét kinyitva keverés kdzben is az edénybe teheti a
hozzavalokat @.

e A keverdk cseréjéhez nem kell levennie a védéfedelet.

A védofedél levételéhez hajtsa fel a keverégémet, és hizza ki a fedelet.
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A csatlakoztathato tartozékok

A csomagban nem mellékelt toldat megvasarlasahoz lasd a Szerviz és lgyfélszolgalat c. részt.

tartozék  tartozék kodja

lapostészta-készits (1) AT970A
tovabbi tésztakészit6 toldatok  AT971A tagliatelle
(nem lathato) egydutt keril ~ AT972A tagliolini
alkalmazasra AT970A-val AT973A trenette
AT974A spagetti

a tésztakészité (2) AT910 maccheroni rigati formahoz hasznélhatd
(12 opcionalis forma és biscuit tésztakészit6 is csatlakoztathato)

roto ételvagé (3) ATe43 5 dobbal hasznalhato

gyilimdlcsprés () ATe44
tébbfunkciés daralé (5) ATes0A-nak finom, kézepes és durva sziirdje, kis és nagy

kolbasztoltdje és kebbe készitdje van

gabona daralé (6) AT941A

citromfacsaré (7) AT312
szeletel6 (8) AT340 7 vagolapot tartalmaz
keveréeszkdz (9) 1,5 | akril AT337, 1,6 literes h&all6 iveg AT358,
1,5 | rozsdamentes acél AT339
mini daralé/aprité (0) AT320A 4 (ivegkorséval és 4 tarolé dobozzal
folytonos gyiimélcsléfacsaré (11 ATea1
fagylaltgép (2) CHEF AT956A, MAJOR AT957A
burgonyahamozé (3) CHEF AT444, MAJOR AT445
szitaszliré és szita (4) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
mianyag talak (5 CHEF 19659A, MAJOR 26538A
rozsdamentes acél talak (6 CHEF 36385A, MAJOR 36386A
fogokkal
védelem (i7) CHEF és MAJOR 36667A

rugalmas habveré (18) CHEF AT501, MAJOR AT502
fedél (19 CHEF 533722, MAJOR 606397
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géptest, kiilsé burkolat

kever6 edény

keverdk

védofedeél

o Az els6 napokban a @ meghajté csonk korll kendzsir szivaroghat ki,

e Ne hasznaljon surolészert, és soha ne meritse vizbe.

tisztitas és javitas

a késziilék tisztitasa
Tisztitas el6tt mindig hizza ki a haldzati vezetéket a konnektorbdl.

ez azonban normalis jelenség. A kiszivargott zsirt csupan tordlje le.
El6sz6r nedves, majd szaraz ruhaval tordlje at.

Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg. A kever6 edény
mosogatogépben is tisztithato.

A mianyag talakat mindig lazan helyezze a mosogatogépbe,
nehogy deformalédjanak.

Rozsdamentes acél tal tisztitasahoz ne hasznaljon drétkefét,
acélsurolot vagy fehéritészert. Vizké eltavolitasahoz hasznaljon
ecetet.

A kever6 edényt dvja a kdzvetlen h6tol (pl. tlizhely, hagyomanyos
vagy mikrohullamu suté).

Mosogassa kézzel, majd toérolje szarazra, vagy mosogassa
mosogatdgépben.

Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg.

szerviz és vevdszolgalat

Ha a halozati vezeték sérllt, azt biztonsagi okokbal ki kell cseréltetni a
KENWOOD vagy egy, a KENWOOD altal jovahagyott szerviz
szakemberével.

Ha segitségre van sziiksége:

® a készulék hasznalataval vagy
e a karbantartassal vagy a javitassal kapcsolatban,
e forduljon az elarusitohelyhez, ahol a késziléket vasarolta.

Tervezte és kifejlesztette a Kenwood az Egyesult Kiralysagban.

e Készilt Kinaban.

hid

A TERMEK MEGFELELO HULLADEKKEZELESERE VONATKOZO
FONTOS TUDNIVALOK A 2002/96/EK IRANYELV ERTELMEBEN

A hasznos élettartamanak végére érkezett készlléket nem szabad
kommunalis hulladékként kezelni.

A termék az 6nkormanyzatok altal fenntartott szelektiv hulladékgyijté
helyeken vagy az ilyen szolgéltatast biztositd kereskedéknél adhato le.
Az elektromos haztartasi késziilékek szelektiv hulladékkezelése
lehetévé teszi a nem megfeleld hulladékkezelésbdl adodo esetleges, a
kornyezetet és az egészséget veszélyezteté negativ hatasok
megel6zését és a készulék alkotdbanyagainak ujrahasznositasat,
melynek révén jelentds energia- és forrasmegtakaritas érheté el. A
terméken athuzott kerekes kuka szimbolum emlékeztet az elektromos
haztartasi készllékek szelektiv hulladékkezelésének sziikségességére.

140



receptek

Keérjik, hogy a 136. oldalon is olvassa el a kenyérkészitéssel kapcsolatos fontos megjegyzéseket.

fehér kenyér lagy kelttészta

hozzavalok e 2,6kg sima liszt
Ez a mennyiség a KM630/KM650 e 1,3 liter tej
sorozatu berendezésekre e 300g cukor
vonatkozik. A KM330/KM350 e 450g margarin
sorozatu berendezésekhez a e 100g friss élesztd vagy 509 szaritott élesztd
mennyiségek fele sziikséges, és e 6 habosra kevert tojas
az osszes lisztet egyszerre kell e 5 csipetnyi s6

hozzaadni
elkészités 1 A tejben olvasszuk fel a margarint, és melegitsik 43°C hémérsékletre.

2 szaritott élesztével: adjuk az élesztét és a cukrot a tejhez, és hagyjuk
allni kb. 10 percig, amig habos lesz.
friss élesztovel: a darabokra tort éleszt6t keverjuk a liszthez, majd
keverjuk bele a cukrot is.
egyéb élesztok: kdvessik a csomagolason levé utasitast.

3 Ontsiik a tejet a kever-edénybe. Adjuk hozza a habosra kevert tojast és
2kg lisztet.

4 Keverje a legalacsonyabb sebességfokozaton egy percig, majd tovabbi
egy percre kapcsoljon az 1-es fokozatra. A keverés utan kaparja le az
edény falara ragadt tésztat.

5 Adjuk hozza a maradék lisztet, és minimalis sebességen keverjuk Ujabb 1
percig. Ezutan kapcsoljunk 1 - es sebességfokozatra, és keverjuk tovabbi
2 - 3 percig, amig a tészta egyenletesen sima lesz.

6 A tésztabol formazzunk bucikat vagy valasszuk szét kb. fél kg-os
darabokra, és tegyik zsirral kikent tepsibe (lgyeljiink arra, hogy a tészta
csak a tepsi oldalanak feléig érjen). Takarjuk le, és hagyjuk tovabb kelni,
amig a tészta Ujbodl kétszeresére dagad.

7 Tegyuk 200°C hémeérsékletl sitébe. A bucikat 15 percig, a kalacsokat
20 - 25 percig sussuk.

8 A siités vége felé kopogtassuk meg a bucik vagy kalacsok aljat: ha
Uregesnek hangzanak, a tészta teljesen atsult, kivehetjuk a sutébdl.

e Arecept kb. 10 kalacs elkészitésére elegendé.

Epres-sargabarackos habossiitemény

3 tojas

759 finomitott kristalycukor

759 finom liszt

150ml tejszin

cukor izlés szerint

2259 eper

225g sargabarack

A sargabarackokat vagjuk felébe, és vegyik ki a magot. Nagyon kevés,

izlés szerint cukrozott vizben f6zziik puhara.

2 Az epret tisztitsuk meg, és vagjuk felébe.

3 A gépet maximalis sebességre allitva keverjuk ki a tojast a cukorral, amig
kifehéredik és srivé valik.

4 Vegye ki a keverdedényt és a habverét. Ovatosan kanalazza bele a lisztet
(hasznaljon nagyalaku fémkanalat). Ugyeljen arra, hogy a tészta kénny(i
maradjon.

5 A tésztat tegyuk két kb. 20cm atmerdjd, kizsirozott és kibélelt
tortaformaba.

6 Susslk 180°C-on kb. 20 percig, amig a tészta felllete rugalmas
tapintasuva valik.

7 Forditsuk ki a formabdl, és sitéracson hagyjuk kihdilni.

8 Tegyuk vissza a habver6t a gépbe, és maximalis sebességre kapcsolva
verjuk fel az el6z6leg izlés szerint édesitett tejszint. Az elkészilt habot
valasszuk két egyenl6 részre.

9 A sargabarackot és az eper egyharmadat vagjuk darabokra, és évatosan
keverjik az egyik adag tejszinhabhoz.

10 Az igy kapott krémmel ragasszuk 6ssze a két piskota lapot.

11 A masik adag tejszinhabbal boritsuk be a tortat, és a maradék
eperdarabokkal diszitsik.

hozzavalok: piskotatészta

toltelék és bevonat

- & & o o o o o

elkészités
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receptek

Habcso6k

4 tojasfehérje

2509 atszitalt porcukor

Béleljunk ki egy tepsit zsirpapirral.

Tegylk a hozzavalokat a keveré-edénybe, és a gépet maximalis
sebességre kapcsolva verjiuk addig, amig a habveré kiemelésekor a
massza csucsos alakban megall (kb. 10 perc).

Tegylk a masszat nagyméretli nyomézsakba, és kb. 2,5cm-es, csillag
alaku nyomoforman keresztil nyomjunk kis formakat a tepsibe. Ha
nincs nyomoézsakunk, kanallal adagoljuk a tésztat.

Lassu tlizon (110°C) slssik addig, amig a tészta kemény és porhanyos
lesz (kb. 4 - 5 6ra). Ha siités kozben a habcsékok barnulni kezdenek, a
suté ajtajat résnyire nyissuk ki.

Az elkészult habcsékokat Iégmentesen zarddo fémdobozban taroljuk.

Linzertészta

450g a soval egyutt atszitalt liszt

1 kavéskanal sé

2259 zsiradék (hitészekrény-hideg zsir és margarin keveréke)

kb. 4 ev8kanal viz

Ugyeljiink arra, hogy ne keverijilk tal a hozzavalokat.

Ontsiik a lisztet a keveré-edénybe, és adjuk hozza a darabokra vagott
zsiradékot.

Keverje 1-es sebességfokozaton addig, amig a keverék allaga
zsemlemorzsa-szer(i lesz. Ugyeljen arra, hogy idében allitsa le a
keverést, kulénben zsiros allaguva valik.

Adjuk hozza a vizet, és keverjlk a legalacsonyabb sebességen, de csak
addig, amig a tészta teljesen fel nem veszi a vizet.

A tésztat altalaban 200°C-on kell siitni, de a helyes hémérséklet a
tolteléktdl is flugg.

répa és koriander leves

25 g vaj

egy aprora vagott hagyma

egy gerezd atnyomott fokhagyma

480 g 1,5 cm-es kockakra vagott sargarépa egy 1,2 I-es poharhoz
600 g 1,5 cm-es kockakra vagott sargarépa egy 1,5 |-es poharhoz
hideg csontlé

10-15 ml (2-3 kavéskanal) 6rolt koriander

sO és bors izlés szerint

Serpenyd&ben olvasszuk fel a vajat, adjuk hozza a hagymat és a
fokhagymat, és piritsuk, amig megpuhul.

Helyezze a sargarépat a turmix feltétbe, és adja hozza a hagymat,
valamint a fokhagymat. Adjon hozza annyi csontlevet, hogy a folyadék
szintje elérje a turmixol6 1,2 illetve 1,5 literes jelzését. lllessze helyére a
fedelet, valamint a toltényilas kupakjat.

Turmixoljuk maximalis sebességen 6t masodpercig. Kevésbé rostos
leveshez turmixoljuk kissé tovabb.

Az dsszeturmixolt levet ontsiik fazékba, adjuk hozza a koriandert és a
flszereket, majd forraljuk 30-35 percig.

izlés szerint adjunk hozza tovabbi fliszereket vagy folyadékot.
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S Polski _

robot kuchenny marki Kenwood — podstawowe informacje

bezpieczenstwo obstugi

Przed zaktadaniem i zdejmowaniem nasadek i przyboréw, po zakornczeniu pracy oraz przed
czyszczeniem nalezy zawsze wytaczy¢ urzadzenie i wyjgé wtyczke z gniazda sieciowego.
Nie zbliza¢ palcow do obracajgcych sie czesci urzadzenia i zamocowanych na nim nasadek.

e Wiaczonego urzadzenia nie nalezy pozostawia¢ bez dozoru.
e Nie uzywac¢ uszkodzonego urzadzenia. W razie awarii odda¢ je do sprawdzenia lub naprawy (zob.

ustep pt. ,serwis i punkty obstugi klienta”).

e Nie wolno uruchamia¢ miksera z glowicg w pozycji uniesionej.

Nie dopuszcza¢, by w miejscach dostepnych dla dzieci z blatu, na ktérym stoi urzadzenie zwisat
przewdd sieciowy.

Nie dopuszcza¢ do zamoczenia podstawy zasilajgcej, przewodu sieciowego ani wtyczki.

Nigdy nie stosowac niekompatybilnych nasadek lub kilku nasadek jednoczesnie.

Nie przekracza¢ maksymalnej pojemnosci dla danego typu sktadnikow.

Korzystajgc z nasadek, nalezy przeczyta¢ zatgczong do danej nasadki instrukcje obstugi i
bezpieczenstwa.

Podczas podnoszenia urzgdzenia nalezy zachowa¢ ostroznos$¢, poniewaz jest ciezkie. Przed
podniesieniem sprawdzi¢, czy gtowica jest zablokowana, a miska, przybory, ostony wyjs¢ i przewod
sieciowy nie sg luzne.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci) o obnizonej sprawnosci
fizycznej, zmystowej lub umystowej lub nie majace doswiadczenia ani wiedzy na temat jego
zastosowania, chyba ze korzystajg z urzadzenia pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za ich
bezpieczenstwo lub otrzymaty od tej osoby instrukcje dotyczace obstugi urzadzenia.

e Dzieci nalezy nadzorowac i nie dopuszczaé, by bawity sie urzgdzeniem.
e Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do zgodnego z przeznaczeniem uzytku domowego. Firma

Kenwood nie ponosi odpowiedzialnosci za wypadku i uszkodzenia powstate podczas niewfasciwej
eksploatacji urzadzenia lub w wyniku nieprzestrzegania niniejszej instrukgji.

przed podtaczeniem do sieci

Sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe odpowiada danym znamionowym podanym na spodzie obudowy
urzadzenia.

Urzadzenie spetnia wymogi dyrektywy Wspdlnoty Europejskiej nr 2004/108/WE, dotyczacej
kompatybilnosci elektromagnetycznej oraz rozporzadzenia Wspolnoty nr 1935/2004 z dnia 27
pazdziernika 2004 r., dotyczgacego materiatéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

przed pierwszym uzyciem

Przeczyta¢ uwaznie ponizszg instrukcje i zachowa¢ na wypadek potrzeby skorzystania z niej w
przysztosci.

Usuna¢ wszelkie materiaty pakunkowe i etykiety.

Umy¢ czesci (zob. ustep pt. ,konserwacja i czyszczenie”).
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robot kuchenny marki Kenwood — podstawowe informacje

robot kuchenny marki Kenwood — podstawowe informacje

wyjécia nasadek @ wyjscie obrotow wysokich

@ wyjscie obrotow niskich

© gniazdo do osadzania przyboréw

mikser () gtowica miksera

(B zatrzask wyjs¢

(® miska

@ podktadka pod miske

(® dzwignia podnoszenia glowicy

(® wiacznik i przycisk wyboru predkosci

korpus z silnikiem

@ ubijak K

(2 trzepaczka

(@ koncowka do zagniatania ciasta

(@ topatka

®klucz

(6 ostona przeciwrozpryskowa (jezeli
zalgczony w zestawie)
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ubijak ,K”

trzepaczka

koncowka do zagniatania ciasta

zaktadanie koncowek

zdejmowanie koncéwek
wskazowki

uwaga

kruche ciasto

(do potraw w ciescie)
twarde ciasto drozdzowe
miekkie ciasto drozdzowe
mieszanka do keksa
biatka

ubijak ,K”

trzepaczka
koncowka do zagniatania ciasta

2

e Przed ubijaniem biatek sprawdzi¢, czy w misce i na trzepaczce nie ma

e dodawanie maki, owocéw itp. od ,min” do 1
e ciasta w proszku rozpoczg¢ od predkosci ,min” i stopniowo

mikser

przybory do miksowania — przyktady zastosowan

Do przygotowywania réznego rodzaju ciast i ciastek, lukru, polew, mas,
nadzienia, ekleréw i ziemniakéw purée.

Do ubijania jaj, $mietany, rzadkiego ciasta (np. nalesnikowego),
bezttuszczowego ciasta biszkoptowego, bezéw, sernikéw, lekkich pianek,
sufletow. Nie uzywacé trzepaczki do gestych mieszanin (np. ucierania cukru
z tluszczem) — grozi to jej uszkodzeniem.
Do ciast drozdzowych.

obstuga miksera

Dzwignie podnoszenia gtowicy obréci¢ w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara @ i unie$¢ gtowice miksera, az zaskoczy.

Sprawdzié, czy podktadka pod miske zostata prawidtowo zatozona —
strona oznaczona symbolem powinna by¢ skierowana do gory.
Wsunag¢ do gory do oporu @, a nastepnie przekrecic.

Umiesci¢ miske w podstawie — nacisng¢ i przekreci¢ w kierunku zgodnym
z ruchem wskazowek zegara @.

Lekko podnies¢ gtowice, a nastepnie przekreci¢ dzwignie do podnoszenia
gtowicy w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara i opuscic
gtowice miksera, az sie zablokuje.

Wiaczy¢ urzgdzenie, przekrecajac przycisk wyboru predkosci do
wybranego ustawienia.

Do trybu pracy przerywanej uzyé ustawienia @ .

Po zakonczeniu pracy wytgczy¢ urzadzenie i wyjaé wtyczke z gniazda
sieciowego.

Przekreci¢ i wyjac.

Prace nalezy regularnie przerywac, wytacza¢ urzgdzenie i zgarnia¢ topatkg
sktadniki z bokéw miski.
Najlepiej ubijajg sie jaja o temperaturze pokojowe;j.

pozostatosci po ttuszczu bgdz zéttkach.

Do ciasta francuskiego, kruchego, ptysiowego itp. uzywaé¢ zimnych
skfadnikéw, chyba ze w przepisie podano inaczej.

wskazowki dotyczace pieczenia chleba

Nie przekracza¢ maksymalnej pojemnosci dla danego typu sktadnikéw,
podanej ponizej — spowoduje to przecigzenie miksera.

Jezeli stychag, ze silnik sie przesila, wylaczy¢ urzadzenie, wyja¢ potowe
ciasta i kazdg potowe przygotowac osobno.

Sktadniki mieszajq sie najlepiej, gdy najpierw wlejemy sktadniki ptynne.

maksymalne pojemnosci

CHEF MAJOR

Waga maki: 680 g Waga maki: 910 g
Waga maki: 1,36 kg Waga maki: 1,5 kg
Waga catkowita: 2,18 kg Waga catkowita: 2,4 kg
Waga maki: 1,3 kg Waga maki: 2,6 kg
Waga catkowita: 2,5 kg Waga catkowita: 5 kg
Waga catkowita: 2,72 kg Waga catkowita: 4,55 kg
12 16

przycisk wyboru predkosci @

ucieranie ttuszczu z cukrem rozpoczg¢ od predkosci ,min” i stopniowo
zwigkszac¢ do ,max”.

taczenie jaj z utartymi skladnikami od 4 do ,max”.

zwiekszac¢ do ,max”.

wcieranie tluszczu do maki od ,min” do 2.

stopniowo zwiekszaé¢ predkos¢ do ,max”.

rozpoczg¢ od predkosci ,min”, stopniowo zwiekszajgc do 1.

uwaga

Przed korzystaniem z wyj$¢ innych nasadek nalezy sprawdzi¢, czy

w misce nie jest zamontowana ani przechowywana jedna z koncéwek lub
przyborow.

wskazowki dotyczace czyszczenia znajdujg sie na str. 150
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rozwigzywanie problemow

problem

Trzepaczka badz ubijak ,K” uderza o dno miski lub nie siega sktadnikow
znajdujacych sie na jej dnie.

Wyregulowa¢ wysokos¢, uzywajgc zataczonego w zestawie klucza.
Sposo6b regulowania wysokosci:

Wylaczy¢ urzadzenie z sieci.

Unies¢ gtowice miksera i wsung¢ trzepaczke lub ubijak.

Opusci¢ gtowice. Jezeli konieczne jest wyregulowanie wysokosci,
ponownie unies¢ glowice i wyja¢ koncowke. Najlepsze wyniki uzyskamy,
gdy trzepaczka i ubijak ,K” bedg prawie dotyka¢ dna miski o

Za pomoca klucza zataczonego w zestawie poluzowac nakretke € na
tyle, by mozliwa byta zmiana dtugosci trzonka @). Aby opusci¢
koncowke nizej (by znalazta sie blizej dna miski), nalezy przekrecac
trzonek w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara. Aby
podnies$¢ koncéwke wyzej (dalej od dna miski), przekreca¢ w kierunku
zgodnym z ruchem wskazoéwek zegara.

Zakreci¢ nakretke.

Zamocowac koncowke w mikserze, a nastepnie opusci¢ gtowice
miksera. Sprawdzi¢ pozycje kofncowki (zob. punkty powyzej).

W razie koniecznosci czynnos¢ powtarza¢ do momentu, az koncéwka
znajdzie sie na odpowiedniej wysokosci. Po wyregulowaniu wysokosci
koncowki mocno zakreci¢ nakretke.

koncowka do zagniatania ciasta — wysokos$¢ tej koncowki jest
ustawiona fabrycznie i nie powinna wymagac regulaciji.

problem

Mikser zatrzymuje sie podczas pracy.

Mikser wyposazono w mechanizm zabezpieczajacy przed
przecigzeniem. Jezeli silnik zostanie przecigzony, urzadzenie
automatycznie zatrzyma sie. Jezeli mechanizm zabezpieczajacy
zadziata, nalezy wytgczy¢ urzadzenie i wyjaé wtyczke z gniazda
sieciowego. Wyjgc czes¢ sktadnikdw z miski, aby odcigzy¢ silnik i
odczeka¢ kilka minut. Podtgczy¢ urzadzenie do pradu i wybrac
predkosc¢. Jezeli mikser nie wigczy si¢ natychmiast, odczekac jeszcze
chwile.

montaz i korzystanie z ostony
przeciwrozpryskowej (jezeli zataczony
w zestawie)

Unies¢ gtowice miksera do momentu, az zaskoczy.

Umies$ci¢ miske w podstawie.

Wepchna¢ ostone przeciwrozpryskowg w spodnig czgs¢ gtowicy
miksera @), az znajdzie sie we wtasciwym potozeniu. Cze$é z klapka
powinna by¢ utozona w spos6b pokazany na rysunku.

Zamocowac wybrang koncowke.

Opusci¢ gtowice.

Podczas mieszania sktadniki mozna dodawac¢ bezposrednio do miski,
otwierajac klapke w ostonie przeciwrozpryskowej @.

Zdejmowanie ostony przeciwrozpryskowej przy zmianie koncowki nie
jest konieczne.

Zdjac¢ ostone przeciwrozpryskowa, unoszac gtowice miksera i zsuwajac
ostone.
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dostepne nasadki

Informacji dotyczacych zakupu nasadek nie zatgczonych w niniejszym zestawie udziela
autoryzowany serwis i punkty obstugi klienta.

nasadka kod nasadki @

maszynka do makaronu
ptaskiego (1) AT970A
dodatkowe nasadki  AT971A tagliatelle
do makaronu  AT972A tagliolini
(nie pokazane na  AT973A trenette
rysunku) uzywane  AT974A spaghetti
z modelem AT970A
maszynka do makaronu (2) AT910 w zestawie z foremka do rurek maccheroni rigati
(do maszynki pasuje 12 innych dodatkowych foremek oraz
nasadka do ciastek)

obrotowa krajalnica
do zywnosci (3) AT643 w zestawie z 5 bebnami
wyciskarka do owocow (%) ATe44
wielofunkcyjna maszynka
do mielenia (5) AT950A w zestawie z drobnym, $rednim i grubym sitkiem,
matg i duzg naktadka do kietbas oraz nasadkg do
klopsikéw kebbe
miynek do ziaren () AT941A
wyciskarka do cytruséw (7) AT312
szatkownica pro slicer/grater (8) AT340 w zestawie 7 tarek
blender (9) 1,5 | akrylowy AT337, 1,6 | szkto thermo resist — odporne na
rézne temperatury AT358, 1,5 | ze stali nierdzewnej AT339
mini-rozdrabniacz/mtynek (0) AT320A w zestawie z 4 szklanymi dzbankami i 4 pokrywkami
umozliwiajgcymi przechowywanie zmielonych sktadnikow
sokowiréwka do pracy ciagtej (1) AT641
maszynka do lodéw (2) CHEF AT956A, MAJOR AT957A
obieraczka do ziemniakéw (13) CHEF AT444, MAJOR AT445
durszlak i sitko (4) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
plastikowe miski (5) CHEF 19659A, MAJOR 26538A
miski ze stali nierdzewnej (16) CHEF 36385A, MAJOR 36386A
z uchwytami
osltona przeciwrozpryskowa @ CHEF i MAJOR 36667A
elastyczny ubijak (8 CHEF AT501, MAJOR AT502
ostona (19 CHEF, 533722, MAJOR 606397
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korpus, ostony gniazd

miska

koncowki

ostona przeciwrozpryskowa

e Do czyszczenia nie uzywac srodkow Sciernych ani nie

konserwacja i czyszczenie

konserwacja i czyszczenie

Przed przystgpieniem do czyszczenia urzadzenie wytgczyé i wyjac
wtyczke z gniazda sieciowego.

Podczas pierwszego uzycia gniazda @), moze pojawi¢ sie wokdt niego
niewielka ilos¢ smaru. Jest to catkowicie normalne — smar wystarczy
wytrzec.

Wytrze¢ wilgotng Sciereczka, a nastepnie wysuszyc.

zanurza¢ w wodzie.

Umy¢ w zmywarce do naczyn badz recznie, a nastepnie dobrze
wysuszy¢.

Aby zapobiec odksztatcaniu sie misek, nalezy je luzno uktada¢

w zmywarce do naczyn.

Do czyszczenia miski ze stali nierdzewnej nie uzywaé szczoteczek
drucianych, druciakéw ani $rodkéw wybielajaco-dezynfekujacych. Do
usuwania kamienia uzywac octu.

Przechowywac¢ z dala od zrodet ciepta (kuchenki, piekarnika,
mikrofaléwki).

Umy¢ w zmywarce do naczyn badz recznie, a nastepnie dobrze
wysuszyc¢.

Umy¢ recznie, a nastepnie dobrze wysuszy¢.

serwis i punkty obstugi klienta

Ze wzgleddw bezpieczenstwa uszkodzony przewdd musi zostaé
wymieniony przez pracownika firmy KENWOOD lub upowaznionego
przez firme KENWOOD zakfadu naprawczego.

Pomocy w zakresie:

uzytkowania urzgdzenia lub

czynnos$ci serwisowych badz naprawczych

udziela punkt sprzedazy, w ktérym zakupiono urzadzenie.

Zaprojektowata i opracowata firma Kenwood w Wielkiej Brytanii.
Wyprodukowano w Chinach.

A

UWAGI DOTYCZACE PRAWIDLOWEGO USUWANIA PRODUKTU,
ZGODNIE Z WYMOGAMI DYREKTYWY WSPOLNOTY
EUROPEJSKIEJ 2002/96/WE.

Po zakonczeniu okresu uzytkowania produktu nie wolno wyrzucac
razem z innymi odpadami komunalnymi.

Nalezy go dostarczy¢ do prowadzonego przez wiadze miejskie punktu
zajmujgcego sie segregacjg odpadow lub zaktadu oferujacego tego
rodzaju ustugi.

Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala unikng¢ szkodliwego wptywu
na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, wynikajgcego z
nieodpowiedniego usuwania tego rodzaju sprzetu, oraz umozliwia
odzyskiwanie materiatéw, z ktérych sprzet ten zostat wykonany, a w
konsekwencji znaczng oszczgedno$¢ energii i zasobdw naturalnych. O
koniecznosci osobnego usuwania sprzetu AGD przypomina
umieszczony na produkcie symbol przekreslonego pojemnika na $mieci.
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sktadniki

Ta ilo$¢ dotyczy modeli serii
KM630/KM650. W przypadku
modeli serii KM330/KM350
zmniejszy¢ podane ilosci o
potowe i doda¢ cata make od
razu.

metoda

sktadniki: biszkopt

nadzienie i garnirowanie

metoda

przepisy

zob. ustep pt. ,wskazoéwki dotyczace pieczenia chleba” na str. 146.

bialy chleb miekkie ciasto drozdZzowe

2,6kg zwyktej maki

1,3 I mleka

30 dag cukru

45 dag margaryny

10 dag swiezych drozdzy lub 5 dag drozdzy suszonych

6 rozbeltanych jaj

5 szczypt soli

Stop margaryne w cieptym mleku (43°C)

drozdze suszone (typ wymagajacy rozrobienia): wlej cieptej wody do

miski. Dodaj drozdze, cukier i odstaw na ok. 10 minut, az sie spienia.

drozdze $wieze: rozkrusz do maki i dodaj cukier.

Inne rodzaje drozdzy: postepuj wedtug wskazéwek wytworcy.

3 WIlej mleko do miski. Dodaj rozbettane jaja i 2kg maki.

4 Miksuj na predkosci minimum przez 1 minute, nastepnie na predkosci 1
przez dalszg minute. Zgarniaj w dot miski.

5 Dodaj sdl i pozostatg make i wyrabiaj na minimalnej predkosci przez 1
minute, nastepnie na predkosci 1 przez 2 - 3 minuty, az ciasto bedzie
gtadkie i rownomiernie wyrobione.

6 Napetnij ciastem do potowy potkilogramowe, nasmarowane foremki,
wzglednie uksztattuj ciasto w buteczki. Nastepnie przykryj sciereczky i
pozostaw w cieptym miejscu, az ciasto podwoi swojg objetosc.

7 Piecz bochenki w 200°C/Gaz 6 przez 20 - 25 minut lub buteczki przez 15
minut.

8 Upieczony chleb powinien odzywac sie pusto, gdy go postukac¢ od spodu.

N - 6 06 0 0 0 o

e Wychodzi ok. 10 bochenkéw.

tort truskawkowo-morelowy

3 jajka

7,5 dag cukru-krysztatu

7,5 dag maki

150ml $mietanki podwojnej

Cukier do smaku

22 dag truskawek

22 dag moreli

Przepotowi¢ morele i usung¢ pestki. Gotowa¢ do miekkosci

w minimalnej ilosci wody, dodajac cukier do smaku.

2 Umyc¢ truskawki i pokrajac na pot.

3 Na ciasto biszkoptowe ubic jajka z cukrem na maksymalnej predkosci, az
mieszanina bedzie biata i gesta.

4 Zdejmij miske i trzepaczke. Dodawaj make duzg metalowg tyzkg
mieszajac recznie - ostroznie, aby ciasto byto lekkie.

5 Przetozy¢ mieszanine do dwéch 18cm foremek, nasmarowanych i
wytozonych papierem pergaminowym.

6 Piec w 180°C/Gaz 4 przez ok. 20 minut, az ciasto bedzie sprezynowac
pod dotknigciem.

7 Wylozy¢ na druciany ruszt.

8 Ubi¢ Smietanke na maksymalnej predkosci, az bedzie sztywna. Dodac¢
cukier do smaku.

9 Grubo posieka¢ morele i trzecig czes¢ truskawek. Potaczy¢ z potowg
Smietanki.

10 Rozsmarowac na jednym z biszkoptéw, przykry¢ drugim.

11 Rozsmarowac pozostatg Smietanke na wierzchu i ozdobi¢ pozostatymi
truskawkami.

- 6 &6 o o o o o
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skfadniki

metoda

skfadniki

uwaga
metoda

skfadniki

metoda

°
L]
1

N - 6 06 0 0 o

przepisy — cigg dalszy

bezy

4 biatka

25 dag przesianego cukru-pudru

Wytéz blache nieprzylegajacym papierem pergaminowym.

Ubijaj biatka z cukrem na maksymalnej predkosci przez ok. 10 minut, az
beda sztywne.

Przetéz mase tyZzkg na blache (lub uzyj wyciskacza z koncowka
gwiazdkg 2,5cm).

Piecz w 110°C/Gaz 1/4 przez ok. 4 - 5 godzin, az bezy bedg sztywne i
twarde. Jesli zaczng brazowiec¢, lekko uchyl drzwiczki piekarnika.
Trzymaj bezy w szczelnie zamknietym pojemniku.

kruche ciasto

45 dag maki, przesianej wraz z solg

5ml (1 tyzeczka) soli

22 dag ttuszczu (wymieszaj smalec i margaryne prosto z lodowki)

ok. 80ml (4 tyzki stotowe) wody

Nie przemieszaj zanadto.

Wsyp make do miski. Z grubsza posiekaj ttuszcz i dodaj do maki.
Miksuj na predkosci 1, az mieszanina bedzie przypominata tartg butke.
Wytacz, zanim zacznie wyglada¢ ttusto.

Dodaj wode i miksuj na minimalnej predkosci. Wytacz natychmiast, gdy
woda zostanie zaabsorbowana.

Piecz w temperaturze ok. 200°C/Gaz 6, odpowiednio do nadzienia.

zupa z marchewki i kolendry

25 g masta

1 pokrojona cebula

1 rozgnieciony zgbek czosnku

480 g marchewki pokrojonej w kostke 1,5 cm na pojemnik 1,2 |
600 g marchewki pokrojonej w kostke 1,5 cm na pojemnik 1,5 |
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.

2 Umiesci¢ marchewke w przystawce miksujgcej, a nastepnie dodac

cebule i czosnek. Doda¢ dostateczng ilos¢, aby osiggna¢ maksymalny
poziom 1,2 | lub 1,5 | zaznaczony na naczyniu. Zatozy¢ pokrywe i
zakrywke wlewu.

Miesza¢ przy maksymalnej predkosci przez 5 sekund dla uzyskania
mniej przetartej zupy lub dituzej, aby uzyskac bardziej rozdrobnione
skfadniki.

Przela¢ mieszanine do rondla, dodac¢ kolendre i przyprawy, a nastepnie
gotowac¢ na wolnym ogniu przez 30-35 minut lub az zupa sie ugotuje.
Doprawi¢ do smaku i w razie potrzeby doda¢ wiecej ptynu.
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L Pycckuii_g

O3HAKOMbTECbH C BAWNM KYXOHHbIM
KOMBAMHOM ®PMbl KENWOOD

Mepbl NpefocTopoXKHOCTU
lMepen NogHATUEM UMW CHATUEM MHCTPYMEHTOB/HAca[oK, a Takke Mocne UCrnonb3oBaHUs 1 nepen
O4YNCTKOW 0BA3aTENBHO BbIKIIOYNTE KYXOHHYIO MALLUUHY U OTCOEAMHUTE CETEBON LUHYP OT PO3ETKU.

e He kacavitecb pykamu BpallaoLmxcs Yacter kombanHa 1 yCTaHOBINEHHbIX HacaokK.
e He ocraensvite pabotatowmii kombanH 6e3 npucmoTpa 1 He NO3BONSNTE AETSM NOMb30BaTLCA UM.
® He nonb3yrTechb HencrnpaBHbIM kKoMbBariHOM. [poBepLTE U OTPEMOHTUPYITE €ro: CMOTPUTE pasaen

‘O6enyxvBaHve n 3aboTa o nokynatensx'.

® HuKorga He BKItOYaniTe MUKCEP, ECNM FONOBKa HAXOANTCHA B NOAHATOM MOSIOXKEHUW.
e He D,OI'lyCKaIZTe, 4YTOObI ANEeKTpUYECKUii LHYp cBUCan BHMU3 TaMm, rge ero Moryt cxsatutb OeTu.
e Cnepgute 3a Tem, 4Tobbl BOAa He nonana Ha 6ok npmneoaa, SﬂeKTpMHeCKVIIZ LLUHYP nnn

LITeNncenbHbI pasbem.
Vcnonbayiite Tonbko NpegHasHa4eHHble Anst 3Toro kombariHa Hacaaku. 3anpeLlaetcsi ofHOBpeMEHHOe
MCMOsb30BaHWEe HacafoK PasnuyHbIX TUMOB.

e He D,OI'IyCKaVITe npeBbllleHNA MakCUMarnbHbIX HOPM 3arpy3ku.
o I'Ipm MCnonb3oBaHU HaCaakM O3HAKOMbTECh C yYKasaHuAMU Nno mepam 6e3onacHocTy,

nocTaBnsieMbIM/ B KOMMIEKTE C HacagkaMu koMbaiiHa.

ByabTe 0CTOpPOXHbI, MOAHUMAs STOT TSHKENbIN anekTponpubop. MNepes nogbemom ybeanTecs B TOM,
YTO rofloBHasi YacTb anekTponpubopa 3ahMKCMpoBaHa, a Yalla, Hacagku, KPbILLKM Ha YCTAHOBOYHbIX
afanTepax 1 CEeTEeBOW LUHYP HaOEeXHO 3aKpenseHbl.

Togam (Bkntoyast geTeil) ¢ orpaHnYeHHbIMM (PU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMU UM MCUXUYECKUMM
CNOCcOGHOCTAMM, a TakkKe NpU HeJoCTaTKe ONbiTa U 3HAHWI paspeLuaeTcsl Nonb3oBaTbCA AaHHbIM
ObITOBLIM NPUOGOPOM TONbKO MoA HabnaeHem nuua, OTBETCTBEHHOMO 3a UX 6e30MacHoOCTb, U
rocrie UHCTpyKTaxa Mo UCMosib3oBaHuio npubopa.

e [leTn fomkHbI GbITb MO NPUCMOTPOM M HE UrpaTb C NPUGOPOM.
e 3JTOT GbITOBOIA 3NeKTPONpMBOop paspeLlaeTcsl UCMONb30BaTh TOMLKO MO €ro NPSMOMY Ha3HaYEHWHo.

Komnanust Kenwood He HeceT OTBETCTBEHHOCTM, eCnn NpUBop MCNonb3yeTcs He NO Ha3HaYeHWUIo
VNN He B COOTBETCTBUM C AaHHOW MHCTPYKLUMEN.

Mepen BkntoyeHMeM KombariHa

Y6eauTtech, YTO NapameTpbl ANEKTPUYECKON CETU COBMNAAAl0T C AaHHbIMM, yKasaHHbIMU B Tabnuuke
Ha HWXKHEl NOBEPXHOCTM KoMbaiHa.

[aHHoe ycTpolicTBo cooTBeTcTBYET AnpekTuBe EC 2004/108/EC no anekTpoMarHUMTHOM
COBMECTMMOCTHU, a Takke Hopme EC 1935/2004 ot 27/10/2004 no matepuanam, npegHasHa4yeHHbIM
[Nsl KOHTaKTa C NULLEBLIMU NPOAYKTaMM.

Mepen nepBbIM UCMONb30BaHNEM

BHUMaTENLHO MPOYTUTE M COXPAHUTE 3TY UHCTPYKLMIO.

Pacnakyvite nsgenve n CHAMUTE BCE YNAKOBOYHbIE SIPIIbIKNA.

BbiMoinTe Bce yacTn kombalriHa B COOTBETCTBMU C YKa3aHUSIMU, NpUBEAEHHbIMK B pa3gene ‘OuncTka
n Yxop'.
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O3HAKOMbTECbH C BAWNM KYXOHHbIM
KOMBAMHOM ®PMbl KENWOOD

O3HaKoMbTeCb C YCTPOMCTBOM Balllero KYXOHHOro komb6aiHa
¢npmbl KENWOOD
[He3pa ong kpennexus °BbICOKOCKOpOCTHOI7I npvBog;
@ HY3KOCKOPOCTHOW MPUBOL;
© rHe3no ans ycraHoBkW Hacapok;
Mukcep () ronoska MUKcepa;

(B) chukcaTop ana Hacadok;

(® emkocTb;

(@ onopHas npoknaaka ans vawm;

(8) MexaHN3M NOAHATUSA rONOBKU MUKCEPa;

(9 BKrIOYEHME/BbIKIIOYEHME KoMBaiiHa 1
nepekniovyeHne CKopocTu;

aneKkTpoasuraTens;

(D) K-oBpasHas Hacaaka;

(2 s3buBartowlas Hacaaka;

(B mewanka ans TecTa;

wnaTen.;

(B raeuHblii kntou;

KpbILLKa ANs 3aLUMTbl OT GpbI3r (MOXET
He BXOAMUTb B KOMMIEKT)

@)
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K-obpasHas Hacagka

Babusatowjas Hacagka

Mewanka gnsa tecta

Kak yctaHOBWTb Hacaaky

[ns yonaneHusa Hacagku
[NonesHble coBeTbl

BaxxHo

MNecoyHoe TecTo

KpyToe apoxkeBoe Tecto
TecTo aHrnuickoro Tuna
Msrkoe apoxokeBoe TeCTo
TecTo KOHTUHEHTanNbLHOro T!na

2

7

CMecb Ansi NUPOroB ¢ opyKTamm

fAnyHble 6enkun

K-o6pasHas Hacagka

BsbuBatollan Hacagka
Mewanka ons Tecra:

MUKCEP

Hacap,KM Ansa cMewunBaHuUA U UX Ha3HavYeHue

MpenHa3HayYeHa ANs NpUroToBNeHUs TOPTOB, BUCKBUTOB, MYyYHbIX
KOHAMTEPCKUX U3LAENUIA, CaxapHOW rmasypu, HAYMHOK, 3KNEPOB U
KapTodenbHoro nope.

MpenHa3HayeHa Ansa B3byBaHUS AL, KPEMOB, XWUAKOTO TecTa, OnapHOro
TecTa 6e3 fo6aBNeHUs XXMPOB, MEPEHT, MUPOrOB C CbIPHOW MacCoW,
MyccoB 1 cydne. He ncnonbayiite aTy Hacadky Ansi NPUroTOBMEHNS
CMecen NOTHOM KOHCUCTEHLMK (Hanpumep, Ans XUPHbIX KPEMOB 1
caxapocogepxallein cMecu ) - Bbl MOXeTe NOBPEAUTb HaCaaKy.
MpenHa3HayeHa Ans BbIMELLNBAHUS APOXKEBOrO TecTa.

Kak nonb3oBaTbcsi MMKCEPOM

MoBepHUTE pbivar nofbeMa rofoBky Mo 4acoBoii cTpesnke @ u
nogHUMMTE FONIOBKY MUKCepa Ao ynopa.

YpoctoBepbTeCh, YTO OMOPHasi NPoKnajaka Ans Yally ycTaHoBreHa
npasunbHO - 0603HaYeHne Ha Nn1LeBol CTOPOHE.

MopaTtk ee BBEpx 40 ynopa @), 3aTem NoBepHyTb.

YcTaHOBUTE EMKOCTb HAa OCHOBaHWE - HAXXMUTE U MOBEPHUTE MO YaCOBOM
ctpenke @

HeMHoro npunogHMMMTE ronoBKy MUKCepa, a 3aTeM NoBepHUTE pblyar
nogbema rofioBkU MUKcepa NpPOTUB HYacoBOW CTPESIKU 1 OMNyCTUTE roNoBKYy
MUKcepa Ao ynopa.

BkntounTe, ycTaHOBUB NnepeksoyaTent CKopocTn B Tpebyemoe
Nnomnoxexve.

[na paboTbl B ‘UMNYNbCHOM' pexuMe yCTaHOBUTE nepeknovatens B
nonoxexve @

3akoHuMB paboTy, BCcerga BblknovariTe npubop 1 oTKnoYanTe ero oT cetu
nUTaHus.

[MoBepHuUTE U CHUMalITE.

[Mepuogmnyeckn BbIKMIOYANTE MUKCEP M CHUMAaWTE LUNaTenem ocTaTku
NPOAYKTOB CO CTEHOK EMKOCTM.

[ns B36MBaHMA ny4lle BCero Ucnonb3oBaTtb siila, Harpetble 40
KOMHaTHOW TemnepaTypbl.

Mepen B36MBaHueM an4yHbIX 6enkoB ybeanTeck, YTO Ha B3GMBaroLLel
Hacagke u B pe3epByape HEeT CrefoB Xupa Unm xentka.

[ns npurotoBneHnst cCA06HOro TecTa UCMONb3YINTE XONOAHbIE
WHrpEeaVEHTBI, eCnn B peLenTax He NpuBeAeHbl NHble yKa3aHus
OTHOCUTENBHO X TemMnepaTypbl.

YkasaHus no Bbineyke xneda

Hukorga He npesblwanTe MakcuMarbHbIX HOPM 3arpy3ku, ykadaHHbIX
HWXe - Bbl Neperpysnte KombanH.

Ecnu BbI cnbilwmnTe, 4TO KOMOGalH paboTaeT ¢ Nneperpyskon, OCTaHOBUTE
ero, yaanure rnonoBuHy TecTa 1 NPUroTOBLTE KaXAYH YacTb OTAEMbHO.
VHrpeameHTbl CMeLLMBAKOTCS Myylle, ecny cHadana HanuTb XUAKOCTb.

MakcumanbHble HOpMbI 3arpy3ku Komb6anHa:

Mogens CHEF MAJOR

Myka: 680 r Myka: 910 r

Myka: 1,36 kr Myka: 1,5 kr

O6uwas macca: 2,18 kr O6uwas macca: 2,4 kr
Myka: 1,3 kr Myka: 2,6 kr

O6uwas macca: 2,5 kr Obuwas macca: 5 kr
O6uwas macca: 2,72 kr O6ulaa macca: 4,55 kr
12 wTyk 16 wTyk

Ckopoctu @

B36MBaHMe XMPOB C CaXxapoM - HA4YMHAETCH Ha MUHUMAIbHOW CKOPOCTYU
("min") ¢ nocTeneHHbIM yBeNMYeHnem Ao "max"”.

cbuBaHue AnL Bo B36UTYIO cMmech: 4 - makcumarnbHas ("max").
3amellMBaHue TecTa, nepemelimBaHue pykToB 1 T. n. - "min" - 1.
CMecCb Afs NPUroTOBIIEHUA KEKCOB - HAYMHAETCS Ha MUHMUMAarbHOM
ckopocTu ("min") ¢ nocTeneHHbIM yBenuyeHnem o "max"”.

pacTupaHue XKUPOB C MyKon - "min" - 2.

[MocTeneHHO yBenuuMBamTe CKOPOCTb 40 OTMETKM “max”.

HaunHavite Ha MYHUManbLHOM oTMeTKe “min” 1 nocTeneHHo
yBENUYMBANTE CKOPOCTb A0 3HAYeHns 1.

BHUMaHwue!

Mpwn ncnonb3oBaHUW Apyrx OTBEPCTUIA B Yalle He AOSHKHO HaXOAUTLCS
VNHCTPYMEHTOB.

Onepauun no oyncTke CM. Ha cTpaHuue 160
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MOWVCK N YCTPAHEHWME HEWCMPABHOCTEW

HeucnpaBHoCTb

Babuatowas Hacagka unu K-obpasHasi Hacagka 3ageBatoT 3a AHO
€MKOCTM UIN He NPOMELLUMBAIOT UHIPEANEHTbI, HaXoASLWMNeCs Ha aHe
€MKOCTMU.

Mpy HEOBXOAMMOCTM Bbl MOXETE OTPEeryniMpoBath BbICOTY C MOMOLLbIO
raeyHoro Kro4a, KOTopblii BXOAUT B KOMMMEKT npnbopa. OCHOBHblE
aTanbi:

OTknounTe NpmMbop OT ceTw.

MoagHMMKTE roNoBKY MUKCEpa M BCTaBbTE BEHYMK UMK B3GKBAIKy.
OnycTuTe ronoBky Mukcepa. Ecnu Heobxognmo oTperynvpoBath 3a3op,
NoAHUMUTE TONIOBKY MUKCEPa U CHUMUTE Hacagaky. B naoeansHom
BapuaHTe BeHuuK nunn K-obpasHas Hacagka AOMmKHbI MOYTU KacaTbes
AHa vawm @.

C NOMOLLBIO rag@YHOro KIoYa OTKpYTUTE raiiky @, 4Tobbl MOXKHO Bbino
perynuposatb nonoxeHue sana €. Ytobbl onycTuts Hacaaky Grimke k
[HY Yallun, NoBepHUTE Ban NpOTMB YacoBOW CTpenku. YTobbl
NpUNoaHATbL Hacaaky, MOBEPHUTE Ban MO YaCOBOW CTpeErKe.

3akpyTuTe raky.

YcTaHoBWTE HacafKy Ha MecTo 1 OnycTUTE roNoBKy MUKcepa.
(MpoBepbTe NONOXeHUe HacagKu, CM. BbilLe NepeYnCrIeHHble NMYHKTbI).
MoBTOpSITE BbILLE ONUCAHHYIO NPoLEeaypy A0 TEX NOp, Noka Hacagka
He OyfeT ycTaHoBneHa npaBunbHO. Kak Tonbko Hacagka sanimeT
HeobxoaMMmoe NonoxeHue, TWaTenbHO 3aKkpyTUTe ramky.

KprokooGpa3Haa Hacagka AN BbIMELWMBAHUSA TecTa — MONoXeHne
[aHHOI HacaaKku ycTaHaBNMBaeTCs NPOU3BOAUTENEM U He TpebyeT
JanbHeLUyX nepeycTaHoBOK.

HeucnpaBHOCTb

Mwukcep Bo BpeMsi paboTbl OCTaHaBNMBaETCS.

MprobpeTeHHbI BaMn MUKCEP KOMMMEKTYETCSH YCTPONCTBOM 3aLUUThbl OT
neperpysok. B cnyyae neperpyskv MUKcep OCTaHOBUTCS BO n3bexaHune
NoBpEXAEHUS KYXOHHOro kombaiHa. Ecnu nogobHoe cnyuunTces,
BbIKMIOYNTE MUKCEP U OTCOEAUHUTE BUIIKY LUHYpa OT ceTu. Yaanute u3
HEro 4acTb WUHIPeaNEHTOB AN YMeHbLUEHUst Harpysku. Yepes
HECKOMbKO MUHYT BHOBb BCTaBbTE BUJIKY CETEBOrO LUHypa B PO3ETKY U
CHOBa BblbepUTE CKOPOCTb BpalleHusi. Ecnv mukcep cpasy He
BKIOYUTCS, NMOAOXKANTE elle HEKOTOPOe BPEMS.

Kak yCTaHaBJINBaATb 1 MNMOJ1Ib30BATbCA
KpblLIJKOI7I An4a 3awnTtbl OT 6pbl3r
(MOXeT He BXOAUTb B KOMMIEKT)

MopHWMaiiTe ronoBKy MUKCEpa, MoKa He YCIbILINUTE LENMYOoK.
YcTaHoBWTe yally Ha NoACTaBKy.

MNoTHO HageHbTE KPbILLIKY AN 3aLUThl OT GPbI3T HA HDKHIOW YacTb
ronoeku mukcepa @, v Hagasute ans dukcauun. LLapHUpHYIO cekumio
crielyeT pacrofiokUTb Tak, Kak NMoka3aHO Ha PUCYHKE.

YcTaHoBWTe HEOOXOAVMYO HACaaKy.

OnycTuTe rofioBKy MUKCepa.

B npouecce nepemeluMBaH1si UHrpeaneHTbl 106aBnsA0TCS
HernocpeACTBEHHO B Yallly Yepes LUapHUPHY CEKLMIO KPbILLKX A11s
3aLLMTLI OT BpbI3T, KOTOPas BECUT Ha creumarnbHbix netnsx @.

Ecnv Heo6xoauMo NoMeHsiTb HacaaKy, KpbILKy A4S 3aLimThl OT GpbI3r
CHUMATb HE HYXHO.

YT0Gb! CHATb KPbILLIKY AN 3aLiMThl OT GpbI3r, NOAHUMUTE FOINOBKY
MUKCEpa U COBUHBTE KPbILLKY B GOK.
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I'IpVICI'IOCO6J'IeHVIF|

Mnockas makapoHHuua (1) AT970A
ATO71A - TanbsTENM
AT972A TanbOonuH1

[ononHuTenbHble Hacaaku
ANs MakapoHHbIX U3aenuin
(He nokasaHbl) ncnonb3yeTca
coBmMecTHO ¢ AT970A

MaKapoHHuUUa @AT910 NnocTaBnsieTCa ¢ Hacaakom Ans nponsBoacTBa puraTttm

Bpawarowmiica Hox (3) AT643 NocTaBnsieTcs ¢ 5 nessnamMm
COKOBbIKMMAIKa Ans dpyKToB (4) AT644

yHMBepcaﬂbelﬁ

namenb4yuTesb @ATQSOA NOCTaBNAeTCA C peweTkamMmn ansa MEIKOW, cpe,qulZ

MerbHUUA Ans 3epeH (6) AT941A

COKOBbIXKUMarkKa gns

unTpycoBbix (7) AT312
Tepka (8) AT340 BXOASAT 7 NPUCNOCOBreHNii ANs HapeaaHus
6neHpep @ 1,5 n, akpun AT337, 1,6 N, TEPMOCTOMKOE CTEKIO AT358,

MWUHU-U3MenbunuTenb/ AT320A NnocTaBnseTcsi C 4 CTEKMNSAHHbIMU cocygamum m 4

n3mMenbuuTenb
npoceccnoHanbHasn

COKOBbDKMMarnka
(NpoaomKUTENbHbIN

Hacagku ons KyxoHHOro kombamnHa

YUrtobbl nprobpectn Hacaaky, KOTopasi He BXOAUT B KOMMIEKT NOCTaBKU, CM. MHGOpMaLuio B pasaerne
"O6cnyxuBaHue nokynatenen”.

KOO I'IpVICI'IOCOGJ'IeHVIﬂ @

AT973A TpeHeTTe
AT974A cnareTtn

(MOXHO yCTaHOBWUTb 12 4OMNONHMTENbHbBIX HACcaAoK U Hacaaky Ans
neyeHbs )

1 KPYMHOW Hape3ku, C MOPLMOHHBIMU HacagkamMu Ansi
Konbacbl ManeHbKoro 1 6osbLIOro pa3vepa, a Takke
Hacagkon Anst npurotoBnexHus "kebe"

1,5 n H/X cTanb AT339

KpbILWWKaMn Ona XxpaHeHna

pexum pa6oTbl) (1) AT641

Hacagka-MopoxeHuua (2) CHEF AT956A, MAJOR AT957A
kapTodeneuncrka (3) CHEF AT444, MAJOR AT445
aypwnar ¢ cutom (4) CHEF AT992A, MAJOR AT930A

nnacTmaccoBble 4Yawm (5) CHEF 19659A, MAJOR 26538A

Yyawum m3 Hep)KaBe}ou.teﬁ cTanum @ CHEF 36385A, MAJOR 36386A

C pyuYkammu

KpbILLKa ANA 3aWmThbl oT 6pbiar (7) CHEF & MAJOR 36667A
rm6kan B36usanka (8) CHEF AT501, MAJOR AT502
Kpbiwka (19 CHEF, 533722, MAJOR 606397
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CUINOBOI BNOK, KPbILUKA Ha
YCTaHOBOYHbIX aganTepax

Yawa

I'IpVICI'IOCOGJ'IeHVIﬂ

KpbIlWKa Ana 3alnTbl OT 6pb|3r

e Bcerga oTkntovarite kKoMbaliH OT CeTu nepes ero O4NCTKOMN.
e Ha ycraHosouHom apgantepe @) npy nepeoM MCMONb30BaHWM

e Hukorga He ncnonbayiiTe abpasvBHbIe MOKOLLME CPEACTBA U He

O4HNCTKA N ¥YXOA

Yxon v ouncTka

3neKTpoan60pa MOXET NoABUTbLCA HEMHOIO FyCTOI71 cmasku. JTo
HOpMalbHOE ABJIeHNne — NPOCTO yaannTte CMasky.

[MpoTepeTb BNaxHoW candeTkor 1 NPOCyLUNTb.

norpyxante ero B Bogy.

BeimoliTe Yally pykamu v TLaTenbHO BbICYLUUTE WU BbIMOWTE

Yally B MOCYAOMOEYHOW MalLunHe.

Bo nsbexaHve gecdopmaymmn pacrnonaraiTte nnacTtmMaccoBble Yawm
BHYTPU NOCYAOMOEYHON MaLLWHBI Tak, YTOObl OHWN HE MMOTHO
npuneranu gpyr K apyry.

He ncnonb3yinTte NpoBONOYHYIO LLETKY, METaNIMYECKy0 MoYarnky umm
oTbenuBatoLLee CPeACTBO ANS YUCTKM Yalln U3 HepXKaBeloLLen cTanw.
[nsa yaaneHns n3BecTKOBOro HaneTa, UCMonb3ymnTe yKcyc.

[epxunTe KyXOHHbI KOMOaWH B CTOPOHE OT UCTOYHMKOB Tenna (BepxHen
naHenun anekTPonnuThbI, SNEKTponeYven, MMKPOBOSHOBBIX NeYen).
BbimoriTe pykamu 1 TLaTenbHO BbICYLLNTE UMW BLIMOWTE B
NocyAoOMOEYHON MallUnHeE.

MoriTe TonbKo pykamu 1 TLaTenbHO NpocyLuBanTe.

O6cnyxuBaHue 1 3aboTta o Nokynarensx

Mpw noBpexaeHun LWHypa B Lensx 6e30nacHOCTM OH JOMKeH BbITb
3aMeHeH B NPeACTaBUTENLCTBE KOMMAHUM UMK B CrELUanv3vipoBaHHoON
MacTepcKkoi Mo pemMoHTy arperato Kenwood.

Ecnv Bam HyxHa noMoLLb B:

nonb30BaHUM NpuGopomM unu

TEXo6CNy>XMBaHWUM UMK PEMOHTE,

o6paTuTecb B MarasvH, B KOTOPOM Bbl NproGpeny npudop.

CnpoekTnpoBaHo u pa3pabotaHo komnaHmen Kenwood, CoeanHeHHoe
KoponescTso.
CpenaHo B Kutae.

BAXHASI UHOOPMALMSA MO NMPABUITbHON YTUNU3ALUA
U3OENUA COMMACHO OANPEKTUBE EC 2002/96/EC.

Mo ncteveHun cpoka cnyxobbl n3genve Henb3s BolbpackiBaTb Kak
ObITOBbIE (rOPOACKME) OTXOAbI.

M3penuve cnenyeT nepenath B crielyarnbHblii KOMMYHanbHbIA MYHKT
pasfenbHoro cbopa OTXO40B, MECTHOE YYpexaeHue Unu B
npeanpuaTre, okasblBatoLlee nofobHele ycnyru. OtaenbHas
yTuUnu3auusi 6uIToBbIX NPUOOPOB MNO3BONSAET NPEAOTBPATUTL BO3MOXHbIE
HeraTuBHbIE NOCNEACTBUS NS OKPY>KaloLen cpefbl U 3[0POBbS,
KOTOpbIMM YpeBaTa HeHaa/exallan yTunusaums, 1 no3sonset
BOCCTAHOBUTbL MaTepwuarbl, BXOAsiLLME B COCTaB u3aenuii, obecnevmsas
3HAYUTENBHYIO 3KOHOMMWIO SHEPTUM U pecypcoB. B kayecTBe
HaNOMWHaHUS 0 HEOOXOAMMOCTU OTAENBHOW YyTUNU3auum GbIToBbIX
np1BopoB Ha M3fenve HaHeceH 3Hak B BUAE MepevepkHyToro
MyCOpHoro 6aka Ha konecax.

160



PELENTbI

Heobxogumble pekomeHaauum no Beineyvke xneba cM. Ha cTpaHuue 156.

6enblin xneb6 xudkoe Opoxxkesoe mecmo
2,6Kr 0ObIYHOM MYKK
1,3n monoka

WHIPEQNeHTbl
[aHHOe KOoNn4ecTBO yKa3aHo ©
ans cepumn KM630/KM650. e 300r caxapa
Onsa cepum KM330/KM350 e 450r maprapuvHa
yMeHblnTe Konuyectea © 100r cBexux Apoxoken unm 50r cyxmx gpoxoken
HanonoBUHY U fobaBnanTe © 6 pasbuTbix AWML
BCIO MYKY 3a OAMH nNpueM @ 5 LernoTok conu
crnocob npurotoBneHus 1 PacTonute maprapvH B MOJSIOKE U foBeauTe cMechb A0 Temnepartypbl 43°C.
2 Cyxwue gpoxoku: (TUN ApOoXoKer, ANst KOTOpPoro Heobxoanmo
BOCCTaHOBIEHWE BrarocoAepXaHusi) fobaBsTe APOXokM U caxap B
MOMOKO 1 ocTaBbTe Ha 10 MUHYT 40 NOSIBNEHUS NEHbI.
CBexue APOXOKU: NMOKPOLLNTE B MyKy M AobaBbTe caxap.
Apyrve TUNbl APOXOKEN: CrieaynTe ykasaHWAM U3roToBUTENS.
3 Bbinente monoko B eMkocTb . [lo6aBsTe pa3buTble siila n 2Kr MyKu.
4 [lepemeluvBanTe Ha MUHUMAanbHOM CKOPOCTU B Te4YeHre 1 MUHYTbI, a
3aTemM Ha ckopocTu 1 B TeyeHue ewe 1 MuHyTbl. CockobnuTe.
5 [obaBbTe conb 1 OCTaBLUEECs KONMMYECTBO MyK/ 1 NepemMeLlainTe Ha
MWUHUMarnbHOW CKOPOCTU B TeyeHue 1 MUHYTbI, 3aTeM Ha ckopocTu 1 ewle
2 - 3 MUHYTbI 4O NONYYEHUs1 OAHOPOLHON CMECH.
6 3anonHuTe TECTOM XeCTsiHble POopMbl ANs Bbineykn Ha 450r, cmasaHHble
XMPOM, HanonoBuHy nnu cchopmyite Bynodku. 3atem Hakpowite
KYXOHHbIM MOJIOTEHLEM 1 OCTaBbTe B TEMSIOM MECTe, MOKa TECTO He
yBenuunTcs B obbeme BABOE.
7 Bbinekante 6amotbi npu Temnepatype 200°C npu nonoxeHum ‘6’
perynsTopa AyxoBku B TedeHune 20 - 25 MUHyYT, @ 6yr104ku - 15 MUHYT.
8 loTOBbIN XNNeb n3gaeT Npu NOCTYKUBAHUM MO HUXKHEN KOpOoYKe ‘NMyCcTon’
3BYK.

e PelenTbl paccunTaHbl NpubnmantensHo Ha 10 6aToHOB.

TopT c kny6HuKon n abpukocamm

VHrpeauneHTbl: buckButHoe Tecto @ 3 diiua

e 75r caxapHas nygpa

® 751 0BbI4HON MYKU

HauuHka u ykpaweHve e 150mn OBOWHbIE CIIMBKM

® caxap no BKycy

® 2251 knyGHWKM

e 2251 abpukocos

1 Pa3pexbsTe abpukochl Ha NONOBUHKM 1 yaanuTe KOCToukn. Bapute Ha
cnabom orHe ¢ HebOMbLUMM KONMYECTBOM BOAbI 40 AOCTVIKEHNS
MSArkocTun, Ao6aByB Mo BKyCy caxap.

2 BbIMOITE 1 pa3pexsTe Ha MOMOBUHKU Arofbl KIyOHMKK.

3 [nsa npurotoBneHus Tecta B3benTe Sila n caxap Ha MakCUManbHON
CKOPOCTU [0 MOINyYeHUs rycToi CBETION CMecu.

4 CHumMUTe Yaluy n BeHYuK. [lobaBbTe MyKy U TLLATeNbHO NepemellanTe
BPYYHYIO C MOMOLLbIO GOMbLUIOI MeTannMyeckor noxku. byasre
OCTOPOXHbI — M3OLITOK MyKV CAenaeT onapy CIULLKOM ryCTOM.

5 [NomecTnTe cMecb B iBE CMa3aHHbIE XMPOM DOPMbI AN BbINEYKM
anametpom 18cm.

6 Bbinekarnte npu 180°C npu nonoxeHum ‘4’ perynsitopa AyX0BKv B
TeyeHne 20 MUHYT, MOKa NMPOr He CTaHET YNPYr1M Npu HaxaTuu.

7 BbINoXuTe NMPOr Ha METaNIMYECKyo PeLLETKY.

8 B3benTe cnuBkM Ha MakCUManbHOW CKOPOCTU A0 NOMy4YeHWs ryCTol NeHbl.
[o6aBkTe caxap no BKycy.

9 Hapexbre abpukochk! KpynHbIMU Kycoukammn u gobasbste 1/3 yacTtb
kny6Hukn. [lobaBsTe PPyKThI K NONOBMHE MPUIOTOBIEHHOTO Kpema.

10PacnpegenvTe cMecb Ha NEPBOM KOPXe nMpora, 3aTeM NomnoXuTe cBepxy
BTOPOW KOPX.

11PacnpegenvTe OCTaBLUMINCS KpEM Ha NMOBEPXHOCTU MMpOora 1 ykpackTe ero
ocTaBLUelCs KNyOHMKO.

cnocob NpuroToBneHus

161



WMHIpeaneHTbI

cnocob NpuroToBneHus

WMHIpeaneHTbI

[NonesHble coBeTbl
crnoco6 NpuroToBneHust

WUHIrpeaneHThbl

Ccrnocob NpuUroToBrieHUs!

1
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PEUENTbI (NTPO4OJ/PKEHWE)

MepeHru

4 anyHbIX Benka

250r caxapHow nyapbl, NpocesTb

BeicTenuTe NnpoTMBeHb NULLEBLIM HEMPUMNAOLWMUM NEPraMeHTOM.
B3bente 6enku n caxap Ha MakcMMarnbHOW CKOpocTu B TedeHne 10
MUHYT [0 MOMyYeHNs CTONKOW NeHBbI.

Bbinoxute Noxkon cMmecb Ha NPOTUBEHb (UNN UCMONb3YNTe KynMHapPHbIN
MeLLoYeK co 3Be300006pa3HbIM HOCMKOM 2,5¢CM).

Bobinekante npu temnepatype 110°C npu nonoxeHum ‘1/4° perynstopa
[OyXOBKU B TeveHue 4 - 5 yacoB [0 3aTBepAeBaHNs 1 NOSIBNEHUST XpycTa.
Ecnn y mepeHr HayHeT NposiBNATLCA KOPUYHEBbLIN OTTEHOK, OCTaBbTe
OBepLy OyXOBKU crierka npuoTKpbITON.

XpaHUTe MepeHrn B repMeTUyYHON Tape.

MNMeco4Hoe TecTo

450r myku, NpocesTb BMECTe C COMbio

5mn (1 4.n.) conu

225r xupa (CMecb CBMHOIO XMpa 1 MaprapuHa, oxnaxaeHHas)
okorno 80mn Boabl

He nepeMeLLMBaiTe TECTO U3NULLIHE JOMrO.

[MomecTnte MyKy B eMKOCTb. HapexbsTe up KpynHbIMU Kybukamu u
pobasbTe K MyKe.

3amelumBanTe Ha ckopocT 1 o Tex nop, noka TecTo He CTaHeT
rycteim. OcTaHOBUTE 3ameLUrBaHKe 0 TOro, Kak TecTo npuobpeTteT
«canbHbIny BUA.

[o6aBbTe Bogy 1 nepemeLlante Ha MUHUManbHOW CKOPOCTHU.
OcTaHoBWTE NepemeLlLnBaHne, kak Tonbko Boda byaer nornolleHa
TECTOM.

Boeinekante npu temnepatype 200°C npu nonoxeHuu ‘6’ perynaropa
OyXOBKU. Bpems BbINEYKN 3aBUCUT OT HAUMHKU.

MOPKOBHbIWN CyNn C KOpUaHAPOM

25 r cnMBoYHOro macna

1 Menko HapesaHHas fykosuLa

1 3yB4MK MENKO N3MEeNbYEeHHOro YecHoka

480 r MOpKOBM, Nope3aHHol Kybukamu pasmepom 1,5 cm, onsa konbbl
obbemom 1,2 n

600 r mopkoBu, NopesaHHoN Kybrkamu pa3amepom 1,5 cm, Ans konobl
obbemom 1,5 n

XONOAHBIN KypUHbIA BYnbOoH

10-15 mn (2-3 YalHbIX NOXKN) TEPTOro KopuaHapa

conb U nepey

Pactonutb macno Ha ckoBopofe, BCbiNaTb B HErO JIyK U YECHOK 1
XapuTb 4O pa3MarvyeHus.

MomecTute MopkoBb B 6neHaep, AobaBbTe nyk U YecHok. [lobaBbTe B
KOnn4yecTBe, 4OCTAaTOYHOM AN AOCTWKEHUS MaKCMMarnbHOW OTMETKU
1,2 unmn 1,5, ykasaHHOM Ha konbe. YCTaHOBUTE KPbILLKY W 3arfyLuKy
OTBEpCTUS ANS 3anofHeHNs.

[MepemelwnBaTtb Ha MakCUManNbHOM CKOPOCTU B TeveHue 5 ¢ ana
nosny4yeHns cyna c KpyrnHbIMU KyCO4KaMu 1nm onblue, eCrnn Bbl XOTUTE
nony4YnTb CyM, NOXOXWIA Ha Cyn-niope.

Mepenoxutb cmec, hh B KacTpionto ANs NpUroToBNeHWs COyCoB,
[o6aBuTb kopuaHap v npunpaebl, 3aTeM BapuTb B TeveHne 30-35
MUHYT B pexume cnaboro KUneHus unm Ao nosiHOM roTOBHOCTMY.

Mpu HeobxoamMMocTM [00aBUTL NPUNPaBbl U AONUTL XUAKOCTb MO

BKYCY.
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L EMnvikd 2

yvwpioTe Tn pnxavn koudlivag Tng Kenwood

ac@AAsia
O£0Te £KTOG AEITOUPYIOG KAl ATTOOUVOEDTE T OCUCKEUN OTTO TO PEUUA TTPIV TTPOCOPHOOETE 1
apaipéoeTe pyaAeia/egapTAPATa, HETG aTTd TN XPAON KAl TIPIV aTTO TOV KABAPIoHO.

e KparteioTte Ta dAXTUAG 0aG POKPIG aTTd Ta KIVOUREVA PEPN KOl T TIPOCOPHOOUEVA EEOPTANATA.
e Mnv a@rveTe TTOTE T CUCKEUN O€ AgIToupyia Xwpig va Tnv emMBAETTETE KAl KPATAOTE TA TTAIBIA POKPIA

atd auTAv.

Mn XpnoIdoTToIEiTE TTOTE GUOKEUEG TTOU TTapouaiddouv BAARN. MpwTa £TTIOKEUAOTE 1 EAEYETE TIG: AgiTe
OXETIKA TO KEQAAQIO ‘OEPPIG Kal EUTTNPETNON TTEAATWV .

Mnv xpnaiyoTrolgite TTOTE TO WiEEp OTAV N KEPAAR TOU BpigkeTal e 6pbia BEan.

Mnv a@rivete TTOTE TO KOAWDIO VO KPEUETAI WATE VA PTTOPEI VA TO TTIACE! Eva TTaIdI.

Mnv a@rveTe TTOTE va Bpayouv n povdada Tpo@odoadiag, To KAAWSIO 1 TO @IG.

Mnv xpnoigoTrolgite TToTé eapTripaTa TTou dev ival eykekpipéva atrd Tnv Kenwood 1y TrepioodTtepa
aTod €va EOPTANATA TAUTOXPOVA.

e Mnv uttepBaiveTe TTOTE TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG.
e Otav xpnoigoTtroigite £va e¢dptnua diaBAdeTe TIG 0dnyieg ao@aAgiag TTou To cuvodEUoUV.
o [pooéxete OTAV GNKWVETE QUTA TN OUCKEUR KaBwWG eival Bapid. BeBaiwBeite 611 n keQAAN ival

ACQANICPEVN Kal OTI TO PTTWA, Ta epyaAegia, Ta KOAUPPOTA UTTOOOXWYV Kal TO KAAWDIO €ival OTEPEWHEVA
TIPIV VO TN ONKWOETE.

H ouokeun auth dev TpoopileTtal yia xprion atmd Atopa (CUUTTEPIAGUBAVOUEVWY TWV TTAIBIWV) HE
TTEPIOPICPEVES PUOIKEG, IoONTAPIEG 1) SIAVONTIKEG IKAVOTNTEG N EAAEIYN EPTTEIPIAG KAl YVWOEWYV, TTapd
pévov gdv BpiokovTtal utTd TNV €TTIRBAEWN atéPou TTou €ival UTTEUBUVO yia TV aoPAAEIG TOUG 1
akoAouBoUv TIG 0dnyieg TOU OXETIKA e TN AEIToupyia TG CUOKEUNG.

Ta maidid Ba TpéTel va BpiokovTal uttd TTapakoAolBnan, €101 WoTe va dlacPalifeTal 6T dev TTaifouv
UE TN OUOKEUN.

XPNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUR POVO YIa TNV OIKIOKI XPron yia Tnv otroia Trpoopiletal. H Kenwood &g
PEpel oTToIadATTOTE €UBUVN AV N CUCKEUR XpnolyoTToindei Ye AavBaopévo TpdTTo f o€ TTEPITITWON N
OUPHOPOWONG PE AUTEG TIG 0ONYiEG.

TIPIV OUVOECETE TH CUCKEUN OTO pEUHA

BeBaiwBeite 0TI N NAeKTPIKN) 0ag TTapOoXN €ival idla ge aUTAV TTOU avaypaPETal OTO KATW PEPOG TNG
OUOKEUNG.

AUTA N OUOKEUN CUPHOP@WVETAI PE TNV odnyia Tng EK 2004/108/EK oxeTIKd pe Thv
HAekTpopayvnTiKr) oupBartoTnTa Kai Tov kavoviopd EK utr’ apiBudv 1935/2004 tng 27/10/2004
OXETIKA PE TO UAIKG TTOU TTpoopiCovTal va EpBouv € £TTa@n HE TPOPIUA.

TPIV a1Té TNV TTPWTN XPAON

AlaBAoTE TTPOCEKTIKG QUTEG TIG 0dNYiEG Kal QUAGETE TIG i EAAOVTIKA avapopd.
AQaIPETTE T CUOKEUATTA KOl TIG ETIKETEG.

[MAUveTe OAQ TO PEPN TNG CUOKEUNG: DEITE OXETIKA TO KEPAAQIO ‘@povTida Kal KaBapiopog .
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yvwpioTe Tn pnxavn koudlivag Tng Kenwood

YVWpPIioTE TN unxavi koudivag Tng Kenwood
oTtopia egaptnudTwy @ oTopio uWNARG TaxuTnTag
@ o16pI0 XapnAng TaxutnTag
© urodoxgag epyaleiwy
10 pi€ep @ ke@aln picep
(B aptrayn ac@aNicewg aTopiou
® pTTwA
@ xdAuppa BAong pTTwA
® apmayn kepahig pigep
(© B1aKOTTITNG AsiToupyiag/éAeyxog TaxiTnTag
povada KivnTApa
@D xrutnApl K
@ xrumnTApPI yIa papéyka
® yavigog ¢opng
oTréTouAa
® kAeidi

(8 TpooTaTEUTIKG KAAUMHA (EQV TTapéXETal)
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xTutrnTipr K

XTUTTNTAPI YIa HApEYKQ

yavigog qupng

VIO VO TIPOCAPHUOOETE
KATTOI0 €pYaAEio

Y10 VO 0QaIpECETE
KATTOI0 €pYaAEio

XPNOIUEG CUHPBOUAEG

ONUAVTIKA onpeiwaon

{Uun o@oAidTag
O@IXTO piypa payidg
Bpetavikou TutTou
HOAAKO piypa payidg
€UPWTTATKOU TUTTOU
HiyHa yia KEIK @POoUTWV
aoTrpddia auywv

xrumrntipl K

XTUTTNTAP! VIO JapéyKa
Yav1¢og ¢iung

TO Miep

TO EpYyOAEia avapI§Ng KAl HEPIKEG ATTO TIG XPNOEIG TOUG

Ma va TTapackeUdoeTe KEIK, PTTIOKOTA, (UUN 0QoAIdTag, axapn axvn,
YEMION, EKKAEP KO TTOUPE TTATATAG.

MNa auyd, kpépa yaAakTog, Boutupo, oTToyywdn KEIK XwPIG AITTn, HapEYKEG,
KEIK TUPIOU, HOUG, GOUPAE. Mn XPNOIUOTTOIEITE TO XTUTTNTAPI VIO TTUKVA
piypaTa (1T.X. YIa VO TTOpaoKEUAoETE KPEPWOES piypa atrd BouTtupo Kal
gaxapn) - SIOTI PTTOPEi VA TO KATACTPEWETE.

Ma piypata TTou TTepIEXoUV payid.

YIO VO XPNOIUOTTOINCETE TO Hiep oag

TTPEWTE TO HOXAO avUpwang TNG KepaAng degidatpopa @ kai
AVOONKWAOTE TNV KEQAAR TOU igep PEXPIG OTOU aa@aAioel aTn B€an TnG.
BeBaiwBeite 0TI TO KAAUPPA BACNG TOU UTTWA €X€El TOTTOBETNOE CWAOTA PE TO
oupporo ®) oty emTdvw TTAEUPA.

MMEaTe TTPOG TO ETTAVW PEXPI VO OKIVNTOTTOINBEI e Emema atpéyrTe.
MpooappdoTe TO PTTWA eTTAVw 0T BACN - TECTE TTPOG TO KATW KAl
OTPEWTE KATA T @Oopd Kivong Twv SeIKTWV Tou pohoyiol @)
AvaonkwaTe TNV KEQAAN TOU PigEP EAQPPA Kal ETTEITA OTPEWTE TO JOXAO
aviypwang TG KEQPAANG apiaTepOaTPOPa Kal KATERAATE TNV KEPOAN TOU
Hi€ep péxpig 6Tou ag@aAiael.

O£0Te TN OUOKEUR O€ AEITOUPYiO OTPEPOVTAG TOV OIOKOTITN ETTIAOYNG
TAYXUTATWY OTN pUBUICN TTOU ETTIBULEITE.

ZTpéWTE TO SIoKOTITN 0T Béon @ yia oUVTOpES TTAAOUEVES KIVATEIC.
ATrevepyoTToINaTe KOl BYAATE TN OUGKEUR OTTO TNV TTPICa PETA TN XPAON.
ZTPEYTE KOl APOIPEDTE.

> BAVETE TN CUCKEUN Kal EUVETE TO PTTWA PE TN OTTATOUAQ KATA TAKTA
XPOVIKG dIaaTAYOTA.

Ta auyd TTou BpiokovTal o€ Bepuokpacia dwpartiou gival Ta
KOTaAANAGTEPQ yIa XTUTTNHA.

Mpiv xTuTIOETE OOTTPAdIa auyou BeRaiwbeite 6T dev UTTAPYXOUV
uTTOAEippaTa AiTToug 1 KPAKOU GTO XTUTTNTAPI 1) GTO UTTWA.
XpnaoipoTroigite KpUa UNIKG yia TNV TTapackeur] {UUNG O@OAIATAG EKTOG
KOl AV ) OUVTayr 0ag TTPOTPETTEI VA KAVETE KATI GAAO.

onueia TPOOOXAG YIa TV TTOPACKEUN YWHIOU

Agv TTPETTEl TTOTE VA UTTEPBAIVETE TIG PEYIOTEG XWPENTIKOTNTEG TTOU
AVOPEPOVTAI TTOPAKATW, BIOTI BA UTTEPPOPTWOETE T CUCKEUR.

Edv akoUoeTe TOV KIVNTAPA TG CUCKEUNG VO KOTATTOVEITAl, OBACTE TN
OUOKEUN, aQaIpEDTE TN YIOT CUUN Kal €TTeCepyaaTeite KABe éva ammd Ta duo
pEPN TG GUHNG EeXWPIOTA.

Ta UAIKG avpiyviovTal KAAUTEPO €AV TTPWTA TOTTOBETACETE Ta UYPA PECQ
OTO PTTWA.

HEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG

CHEF MAJOR

Bdpog aheupiol: 680yp Bdpog aheupiot: 910yp
Bdpog aheupiol: 1.36 kIAG Bdpog akeupiol: 1.5 kIAG
>uvoAIké Bdapog: 2.18 KIAG ZUVOAIKS BApog: 2.4 KIANG
Bdpog akeupiol: 1.3 kIAG Bdpog aheupiol: 2.6 KIAG
>UVOAIKO BApog: 2.5 KIAG >UVoAIkS Bdapog: 5 KIAG
>UVOAIKS BApog: 2.72 KIAG >uvoAIké Bdapog: 4.55 KIAG
12 16

Taxotntes @

yia va avapi§eTe Aitrog kai {axapn MEXPI TO MiyHd VO OTTOKTAOEI
KPEMWSN u@N EeKIVAOTE OTNV TTI0 XapPNAR TaxutnTa 'min’', augdvovTag
oTadlakd PExpl TNV TaxUutnTa 'max’.

YIO VO XTUTTAOETE QUYA MEXPI TO MiYMA VA OTTOKTAOEI KPEPWSN upn

4 - 'max’.

yla va avoKaTEWeTe EAa@pd aAeupl, @poUTa KATT. e GAAa uAikd Min - 1.
yIO VO avapi§eTe Tautoxpova 6Aa Ta UAIKA yid MiyHa KEIK EEKIVAOTE
aTnV Mo XapnAn Taxitnta 'min', auédvovtag oTadiakd PEXPI TNV TTIo
uywnAn TaxutnTta 'max’.

yia va TpocBéoeTe oTadiakd Aitrog o€ aAelpl min - 2.

>1adIakd augAoTe 0T PéyioTn TaxutnTa ‘max’.

=ZeKIVAOTE aTTd TNV PIKPOTEPN TaXUTNTA ‘Min’, augdvovTag oTadlakd £wg T0 1.
OnNPavTiKo

BeBaiwBeite 0TI Kavéva epyaleio Tou PTTWA dev Exel TOTTOBETNOEI 1) dev
BpiokeTal péoa aTO PTTWA, OTAV XPNOIUOTTOIEITE AAAQ OTOMIOL.

yia Tov KaBapiopo O¢ite Tnv agAida 170
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TTPORAApATA KATA TN ASITOUpyia

mPOBANMa
e To XTuTINTAPI YIa Japéyka A To XTuttnTrAp! K XTUTToUV £TTavw oTov
TUBPEVa TNG Aekdavng 1 dev TAVOUV OTA UAIKG TTOU BpiokovTal OTO KATW
MEPOG TNG AekdAvng.
A0on e PuBpigTte To UYOog XPNTIPOTTOIWVTOG TO TTAPEXOUEVO YAAAIKO KAEIDI.
AkoAouBnaTe Tnv €€ng diadikaaia:

1 ATTOOUVOEQTE T GUOKEUN aTTd TO PeUQ.

2 ZNKWOTE TNV KEQAAR TOU HICEP KAl EI0AYETE TOV QVADEUTHPA.

3 KarefaaTte TNV Ke@aAn Tou pigep. Eav n ammoaTaon TPETTEl va puBUIOTEI,
AVOONKWATE TNV KEQAAR TOU YIEEP KAl AQaIpETTE TO EpyaAEio. Oa rATav
TIPOTIPOTEPO, O AVAdEUTHPAG Kal TO XTUTTNTAPI K va akouptTouv aoxedov
07O KATW PEPOG Tou PTTWA @).

4 XpnoipoToInaTe To KAEISi TNG CUOKEUATIOG yia va EEa@ifeTe TO TIIEINADI
@ <101 WoTe va ptopeiTe va pubpioete Tov Gova @. MNa va XapnAwoeTe \
TO €£€APTNMA Kal va TANGIACEl TO KATW PEPOG TOU PTIOA, OTPIYWTE

apioTePdOaTPOPa ToV GEova. MNa va aveBAoeTe To eEAPTNUA KAl VO

QATOUOKPUVOET 0T TO KATW PEPOG TOU PTIOA, OTPIWTE BEEIGATPOPA TOV KENI

agova.

5 Z@i¢te ava 10 TEIPADI.

6 ToToBeTAOTE TO ECAPTNHA OTO UigEP Kal KATERAOTE TNV KEPOAN). (EAEyETE
Tn B€0n WOTE va gival GTPaPPéVn TIPOG T TRAVW).

7 EmavaAdBare 1o TpAmavw BAPOTA KOTA TEQITTWON PEXP! VO
ToToOETNOEI CWOTA TO €€dpTNUA. OTaV TO £€GPTNHA TOTOOETNOEI CWOTA,
0@igTe KOAG TO TRIGIPAD!.
avadeutApag JUUNG — auTd To EEAPTNHA £XEI PUBUICTEI OTO EPYOCTACIO
Kal Ogv xpeldleTal pubuion.

mPORANMA
e To piéep oTapatd evw BpiokeTal og AiIToupyia.

AOon e To pigep S1aBETEI EVOWPATWUEVO PNXAVIOUO TTPOCTACIOG aTTO
UTTEPPOPTWON KAl OTAPOTA £QV EXEI UTTEPPOPTWOE UOTE VA TTPOOTATEUTE]
N OUOKEUR. ZTNV TIEPITITWON QUTH, BECTE TN CUOKEUN EKTOG AEITOUPYIaG
KOl aTToouVvOEDTE TO HiCep aTTO TO PeUpa. AQAIPETTE KATTOIO ATTO TO UAIKG
yIO VO PEIWOETE TO BAPOG KAl aPACTE TO MiEgp EKTOG AgiToupyiag yia Aiya
AETITA. ZUVOEOTE TN OUOKEUN OTO PEUMA Kal ETTAVETTIAEETE TNV TaxUTNTA.
Edv 10 pitep dev eTTOVAAEITOUPYNOEI AUECTWG QPAOTE TO EKTOG
Aeimroupyiag yia Aiyn akéun wpa.

VIa VO TTPOCOPUAOCETE KOl VA
XPNOIUOTTOINCETE TO TIPOCTATEUTIKO
KAAUPHQ (v TrapéxeTa)

1 ZNKWOTE TNV KEPAAN TOU WiEep péxpl va acpalioel.

2 lMpocappodoTe To PTTWA avapigng emavw otn Bdaon.

3 Mi€oTe TO TTPOOTATEUTIKO KAAUPMA OTO KATW PEPOG TNG KEPAANG TOU Uiep
O uixp! va epappooel ot BEon Tou. To apBpWTO KOPUATI TTPETTEN VAl
BpiokeTan TN B€0N TTOU €IKOVICETAI.

4 Eiodyete Tov KOTGAANAO avadeuTrpa.

5 KarteBaoTe TNV KEPAAR Tou piep.

® 000 JI0pPKEI N avapIgn, YTTopeiTe va TTPooBETETE UAIKA aTTEUBEiag OTO
UTTWA piXVoVvTag Ta péoa atrd To Gvolypa TTou oxnuaTidel To apBpwTo
KOUWPATI TOU TTpOaTaTEUTIKOU KaAUppOTOG @.

o Ag xpeIddeTal va aQaIPECETE TO TIPOCTATEUTIKO KAAUPHA yia va aAAGEETE
eCapTrpaTa.

6 AQIPECTE TO TTPOCTATEUTIKO KAAUPHUO ONKWVOVTAG TNV KEPOAN TOU Higep
KOl TPABWVTAG TO TTPOG TA KATW.
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Ta dlaBéoipa eEapTAMAT

MNa va TTpopnBeuTeite KATTOI0 €€APTNU TTOU OV TTEPIAAPBAVETAI OTN CUOKEUATIO 0OG,
ETTIKOIVWVAOTE PE TO OEPPRIG KAl EGUTTNPETNON TTEAOTWV.

eCaptnua KwdIkOG ECaPTAUATOG @

egapTnua yia ioia Jupapika (1) AT970A
TPOOBETA £€apTAUATA VI AT971A TAAIOTEAEG
CupapikG  AT972A TOAIOAiVI
(Oev epavigetal) XpNOILOTOIEITAI  AT973A TPEVETE
0g OUVOUOOHUO  AT974A OTIOYYETI
pe To AT970A
TPACKEVAGTAS JupapIkwy (2) AT910 cuvodEUETal AT £EAPTNUA yia maccheroni rigati
(uTIOPOUV va TOTPOETNBOUV 12 TIPOIPETIKG ECAPTANATA KAl EEAPTNHA
TRIPOOKEUNG UTNIOKOTWV)
KOTITNG — TPiETNG (3) AT643 GUVOBEVETAI ATV 5 TUUTIAVA
amoXUHWTAG @) AT644
kpeatounxavn (5) AT950A TrepIAauBavel ASTITO, PETQiO Kal XOVTPO TRIQT,
aKPOPUAOIA Yia AETITA Kal XOVTPA AOUKAVIKA Kal
TTapagkeuaaTr kebbe
MUAOg aAéoswg o1ITnpwv (6) AT941A
AepovooTeigptng () AT312
KOQTNG — TPiQETNG pro (8) AT340 TTepIAapBAvel 7 BigKOUG KOTTAG
HTAévTEP @ 1.5 | akpuAikd AT337, 1.6 | BeppodvToxXO YUQAi AT358,
1.5 | avogeidwTto atodAl AT339
pivi k6@TNG/uUA0g (10) AT320A GUVOSEUETal AT 4 YUdAIva BAda Kal 4 KATIBKIO
yla aToBrkeuon

ATOXUHWTAG ouveXoUg
Aertoupyiag (1) ATe41
TTAPACKEUAOTAG TTAywToU (2) CHEF AT956A, MAJOR AT957A
OUOKEUR ato@Aoiwong
mrarag (3) CHEF AT444, MAJOR AT445
goupwThp! (4) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
TTAQOTIKG PTTOA (5) CHEF 19659A, MAJOR 26538A
avogeidwra PTTwA (16) CHEF 36385A, MAJOR 36386A
He Aapég
TPOCTATEUTIKO KAAUpHA (7) CHEF & MAJOR 36667A
€UENIKTO XTUTTNTAP! (8) CHEF AT501, MAJOR AT502
K&Auppa (19) CHEF 533722, MAJOR 606397
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povada KivntApa, KaAUpuaTta
UTTOd0X WV

MTTWA

epyaAeia

TIPOOTATEUTIKO KAAUMHO

e Mn xpnoiyotrolgite TTOTE OKANPA KaBapIoTiKA Kal un T BubideTte

KaBapIopdg Kal o€PRIC

@povTida Kal KaBapIou6g

Oa TTPETTEl TTAVTOTE VA OBAVETE TN CUCKEUR KAl VO TNV ATTOOUVOEETE OTTO
TO peUPa TTPIV ATT TOV KABAPIoHO.

Mropei va epgaviaTei Aiyo AIravTiké oTnv utrodoxn @ otav
XPNOIUOTTOINCETE YIa TTPWTN Qopd. Eival puaiké — aTAd oKouTTioTE TO.

MepdoTe pe éva uypd TTavi, ETTEITA OTEYVWOTE.

o€ vePo.

MAUveTe oTO XEpI, £TTEITA OTEYVWOTE TTOAU KaAd A TTAUVETE OTO

TTAUVTAPIO TTIATWV.

Na @povTifeTe TTAVTA T TTAGTTIKG UTTOA VO UnVv gival TTOAU

OTPIMWYHEVO PETA OTO TTAUVTAPIO TTIGTWY YIA VA JNV TTAPAROP@WVOVTAl.
Edv éxete katTOI0 PTTOA ATTO AVOEEIOWTO OTTAAI, PNV XPNCIUOTTOIEITE TTOTE
guppdTivn Bouptaa, auppa Koudivag rf AEUKAVTIKO YIO VO TO KABapigeTe.
XpnaipoTrolgite UOI yia va AQAIPEITE TA TTPWHATA OAATWV.

KpatroTe 1o pokpid atréd Tnyég BeppdTnTag (Avw eTTIQAveleg Koudivag,
@oUpPVOUG, POUPVOUG HIKPOKUMATWY).

MAUveTE OTO XEPI, ETTEITA OTEYVWATE TTOAU KAAA 1| TTAUVETE OTO TTAUVTHPIO
TATWY.

[MAUveTE OTO XEPI, ETTEITA OTEYVWOTE TTOAU KaAd.

oépPig kal eEUTTNPETNON TTEAATWV

Edv 10 KaOAwdI0 €xel uTTOOTE {NUId, TTPETTEL, YIa AOyoug ac@aAgiag, va
avTikataoTabei ammrd TNV Kenwood 1 atrd £€0uG1030TNHEVO KEVTPO
€TMOKEUWYV TNG Kenwood.

Edv xpeidleate Bonbeia oXeTIKA PE:

® TN XPNon TG CUCKEUNG
® 10 O£PPIG N TIG ETTIOKEUEG

ETTIKOIVWVACTE JE TO KATACTNUA OTTO TO OTTOI0 AyopdCaTeE TN CUOKEUN
oag.

xedidoTtnke kar avarrTuxOnke atmd v Kenwood o1o Hvwpévo Baaileio.
Karaokeuaotnke otnv Kiva.

hid

MPOEIAOMOIHZEIZ A TH ZQ>TH AMOPPIWH TOY NPOIONTOZ
ZYM®QNA ME THN EYPQIMATKH OAHIIA 2002/96/EK

270 TEAOG TNG WPENIUNG CWNG TOU, TO TTPOIOV JEV TTPETTEI VA ATTOPPITITETAI
JE T AOTIKG QTTOPPIMpaTA.

Mpémrel va ammoppipBei o€ 1dIKa KEVTpa diagopoTroinuévng cUuAAoyng
ATTOPPIUHATWY TTOU 0PIfOUV 01 BNUOTIKEG APXEG ) OTOUG POPEIG TTOU
TTAPEXOUV AUTAV TNV UTTNPETia. H xwpIioTh ammoppiyn WIS OIKIAKAG
NAEKTPIKAG GUOKEUNG ETTITPETTEI TNV ATTOQUYN TTIBAVWV 0pVNTIKWY
OUVETTEIWV YIO TO TrEPIBAAAOV Kail TNV uyeia atrd TNV akaTdAAnAn
aTropPIYn Kal ETITPETTEI TNV AVOKUKAWGN TwV UAIKWYV aT1Td Ta oTToia
QATTOTEAEITAI LWOTE VA ETTITUYXAVETAI ONUAVTIKF £E0IKOVOUNGN EVEPYEIOG KOl
TOpwV. Ma TNV ETTIOAPAVON TNG UTTOXPEWTIKAG XWPIOTAG aTTdOppIYng
OIKIOKWY NAEKTPIKWY GUOKEUWV, TO TTPOIOV PEPEI TO GAKA TOU
SlaypappéVou TPOX0POPOU KASOU OTTOPPIMUATWY.
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UAIKG

H mrooétnTa QUTA gival yia Tn
ocipd KM630/KM650. MNa tn oeipd
KM330/KM350, XxpnOIMOTTOIEITE TIG
MIO€G TTOOOTNTEG KOl TIPOCOETETE
6Ao 1o aAelpi

pEB0SOG

UANIKA: KEIK

yépion kai Slakéounon

pEBOBOG

8

- @ © o6 0 &0 0 o

9

OUVTAYEG
AladoTe xproiyeg CUPBOUAEG yia TNV TTAPACKEUT) Wwpiou oTn ogAida 166

doTrpo Ywyi yaAakn {oun pe payid

2.6 KIAG KoIvO Aeukd aAelpl

1.3 Aitpa yaAa

300yp gaxapn

450yp papyapivn

100yp @péokia payia r} 50yp oteyvr) payid

6 xTuTTNPéVa auyd

5 pédeg alam

NlwaoTe T papyapivn péoa oto yaha og Beppokpaaia 43°C.

OTEYVI MayId (Tou TUTTOU TTOU XPEIAdeTal EQUYpavVOn): TTPOaBEDTE T payId
Kl TN ¢axapn oTo YAAQ Kal a@AoTe TO Hiypa yia Trepitrou 10 AeTrTd péxpig
6TOU Vva Yivel appwdEG.

@pEoKIa payid: BpuppaTioTe TNV PEoO 0TO aAeUpI KAl TTPOCBEDTE T
gaxapn.

dAAoi TOTTOI JayIdg: akoAOUBACOTE TIG 0ONYIEG TOU KATAGKEUQOTH.

XUoTe 10 yaAa péoa o1o NTTWA. MpoaBéoTe Ta auyd XTUTTNUEVA Kal 2 KIAG
aAeupl.

Avaypitre atnv 1o xaunAr taxutnta yia 1 AeTrTo, émeita otnv TaxutnTa 1
yia éva akdpn AeTTT. ZTTPWETE TTPOG TA KATW TO MiyHa TToU €XEl KOAADEI
oTa TOIXWHOTA.

MpooBéoTe To aAdTI KOl TO AAATI Kal TO UTTOAOITTO aAgUpI Kal Qvapi&Te aTnv
0 XapnAR Tax0tnTa yia éva AETTTd Kal 0T OUVEXEID oTnV TaxutnTta 1 yia
2 - 3 AemTTd, PEXPIG OTOU TO Wiypa va yivel JOAOKO Kal VA AVOKOTEUTED
OOIOYEVWIG.

BdATe TN 0N o€ Aadwpéveg @OpUES yia ppaTiOAa Twv 450yp ) TTAdoTE
TNV 0€ PIKPG Ywudkia. KoAUwTe Tn C0PN YE PIa TTETOETO KOl OQATTE THV
UEXPIG OTOU BITTAACIOCTEI O OYKOG TNG.

Wrote atoug 200°C/400°F/oT0 6 yia goupvoug uypaepiou, yia 20 - 25
AETITA €dv TTPOKEITAN Yia PatdOAeg, ) yia 15 AeTTTd eav TTpoOKEITAl yia LIKPA
WwUAKIa.

Otav ol epatldieg A Ta YwdKia gival ynuéva Tapdyouv éva KoUugio fxo
61OV Ta XTUTTAOETE eAa@pda oTn Bdon.

H 1moodétnTa autr @tavel yia 10 Tepimou @PAT{OAES.

TOUPTO ME PPAOUAEG Kl BEPUKOKA

3 auyd

75yp WA gaxapn

75yp KoIvo aAeUpl

150 xINooTOAITpa DITTAR KpEpQ

Zayapn oUPQWVa e TIG TTPOTIUACEIG 00G

225yp @pdouleg

225yp Bepukoka

KéBete Ta BepUkoka oTn PEON KAl AQAIPEITE Ta KOUKOUTOIA. Ta BpddeTe
eAa@pd og TTOAU Aiyo vepo, TTpoaBéTovTag {axapn avaloya PE TIG
TIPOTIUACEIG OAG, HEXPIG OTOU VO JAAAKWOOUV.

MAEVETE KOl KOBETE TIG PAOUAEG OTN PETN.

EToipddeTe 10 KEIK XTUTTWVTAG Ta auyd Kail Tn {axapn oTn PEYIOTN
TaXUTNTa, MEXPIG OTOU TO iypa va yivel GoTTpo Kal Traxu.

A@aipéaTe TO UTTWA Kal Tov avadeuTrpa. AvakatéTe eAa@pd péoa GTo
Hiypa To aAeUpI PE TO XEPI XPNOIUOTTOIWVTAG £Va PEYAAO HETOAAIKO KOUTAAI
- TTPOCELTE WOTE va TTapapeivel n UUn a@pdn.

MeTa@épeTe TO piypa o€ dUo Tawid 18 EKATOOTWYV TTOU £XETE
TTPONYOUPEVWGS KOAUWEI JE AadOXaPTO.

Wrjvete 1o piypa yia 20 Tepimou AeTrtd o€ Beppokpaaia 180°C/350°F/ato
4 yia oUpVOUG uypagpiou, HEXPI TTOU TO KEIK va €ival EAAOTIKO OTO
ayyiypa.

Byddete 1o KEIK a1Té TO TAWAKIO KAl TA AQAVETE VO KPUWOOUV OF HIO
oxapa.

XPNOIYOTIOIEITE TO XTUTTNTAPI GTN PEYIOTN TOXUTNTA YIO VO XTUTTACETE TNV
KPEpa péXPI TToU va yivel oxedov oTepER, TTpoobéTovTag don {axapn
O€NeTE.

KoBete Ta BepUKoKa Kal TO £va TPITO aTTO TIG PAOUAEG OE XOovOpd
KOMUATIO KAl TAL AvVOKOTEUETE PE TN MIOH KPEPa.

10 ATTAWVETE TO Miypa o€ €va KEIK Kal TTPOCBETETE TO BEUTEPO QTS ETTAVW.
11 ATTAWVETE TNV UTTOAOITTN KPEPA TTAVW OTTO TO KEIK KOl XPNOIUOTIOIEITE TIG

UTTOAOITTEG PPAOUAEG Yia DIOKOOUNON.
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pEBOBOG

UAIKG

XPAoiun oupBouln
pEBOBOG

UAIKG

pEBOBOG

°
°
1

- @ o o o o

OUVTAYEG OUVEXEIT

HOpPEYKEG

4 aoTpddia auywv

250yp kookivigpévn Zaxapn axvn

KaAUyrte 10 TAWi 00g pe XOvOPO avTIKOAANTIKO AadoXapTO.

XT1utrate Ta aotrpddia Kai Tn {dxapn PE TO XTUTTNTAPI yia OEKA TTEPITTOU
AETTTG OTN pé€yioTn TaXUTNTA, MEXPIG OTOU TO Miypa va gival OTEPED.
ATTAWOTE TO piypa PE €va KOUTAAI H€Ta OTO TOWi (EVOANOKTIKG
XPNOIUOTIOIEIOTE YIa COKOUAQ yia IoKOOUNON HE OTOUIO DlapéTpou 2.5
EKATOOTWV Kal OXAUATOG aoTePIoU.)

Wrvete otoug 110°C/225°F/aT0 1/4 yia @oUpvoug uypagpiou yia 4 - 5
WPEG TTEPITTOU, PEXPIG OTOU VA Yivouv OKANPEG Kal Tpayavég.Edv
apxioouv va paupi¢ouv, agroTe TNV TTOPTA TOU GoUpVoU eAAPPd
QavoIXTH.

DUAGETE TIG PAPEYKEG OE KATTOIO OEPOOTEYEG DOXEIO.

{uun o@oAidrag

450yp aAelpl, KOOKIVIGUEVO Padi Pe TO aAdTI

5 xINloGTONITPa aAdTI

225yp Aitrog (piypa a1rd Aapdi Kai papyapivn kateuBeiav atrd 1o Yuyeio)
Mepitmou 80 xIAlooTOMITpa (4 KOUTAAdKIO TOQYIOU) VEPO

Mnv avapigete Ta UAIKG UTTEPBOAIKG

TotmoBeTAOTE TO OAeUpI péoa oTo PTTWA. KOwTe TO AiTTog o€ Xovopd
KOUMATIa Kal TTpo0BEaTE TO PéCa 0TO aAEUPI.

Avaypitre atnv TaxutnTa 1 PEXPI TO Piyha va aTToKTACEN TRV OWn
TPIPPEVNG GPUYAVIAG. ZTAUATACTE VA avaplyvUETE TTPIV OTTOKTHOEN AITTapr)
oyn.

MpooBéTeTe TO VEPO Kal avaplyvUeTe Kal TTAAI 0T XapnASGTEPN TaXUTNTA
yia 600 XpOVO XPEIAZeTal va atToppo®nBei To vepod.

WYAoTte TN CUun og Beppokpaaia 200°C/400°F/oTo 6 yia @oUpvoug
uypagpiou, avaloya pe Tn yEUION.

ooUTra e KapoOTa Kal KOAIAVTPo

25yp BouTupo

1 TEPOXIOPEVO KPEPUUDI

1 kotraviopévn okeAida ok6pdo

480yp kapdTO KOpPEVO O€ KUBOUG Tou 1,5¢K yia KUTTEAAO Twv 1,2 AiTpwv
600yp kapdTo KoPpévo og KUBoug Tou 1,5¢k yia KUTTEAAO Tou 1,5 Aitpou
KpUo (wub KOTOTTOUAO

10-15ml (2-3 kouTaAdKia Tou YAUKOU) OAECHEVO KOAIQVTPO

AAGTI KOl TTITTEPI

AIoTE TO BoUTUPO O€ €va KATOOPOAGKI, TTPOOBECTE TO KPEUMUDI Kal TO
OKOPOO Kal TNYAVIOTE PEXPI VO UOAOKWOOUV.

ToTroBeTAGTE TO KAPOTO OTO PTTAEVTEP, TIPOCBECTE TO KPEUUUDI KAl TO
okOpdo. MpocbéaTe (PO APKETO WOTE VA TAVEI PEXPI TN PEYIOTN
évdeign 1.2 A 1.5 emdvw oTo KUTTEAAO. MPooaApUOOTE TO KATTAKI KOI TO
KGAUpPa pegoupa.

Avaypigre atn péyioTtn TaxiTnTa yia 5 deuTEPOAETITA yIa COUTTO E
XOVTPOKOUMEVA UAIKA 1 yia TTEPIoOTETEPN WPA YIa OOUTTA PE AETTTOTEPN
uoen.

MeTa@épeTe TO Piypa o€ KatoapOAa, TTpoaBEéaTe To KOAIAVTPO Kal
pTTaxapik@ kal BpdoTe TN coutra o€ XapunAnR ewTid yia 30 £éwg 35 AeTrta
1 600 XPEIAZETaI PEXPI VO POYEIPEUTEI.

EAEyEre €@v xpeiddovtal Kal GAAa pTTaxapIKG Kal TTpocBEaTe KI GAAO
w6 €av gival arrapaitnTo.
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OPOI EIMTYHXEQY

H etaipeia KENWOOD HELLAS M.E.MN.E. mapéxel otoug katavaAwTég 24 pfAveg dwpedv ammokatdaTtacn BAGRNG
oupTtTEpIAaPBavVOPEVWY TwWV AVTAAAGKTIKWY TTou Ba atraitnBoulyv, yia Ta Tpoidvra pikpoouokeuwv KENWOOD e
TouG akéAouBoug 6poug:

>

>

>

>

>

H eyyinon TTapéxeTal oTov apxIKO ayopooTh TNG OUCKEUNG Kal 1oXUEl atrd TNV nUEPOPnvia ayopdg g
OUOKEUNAG. To EVIUTTIO TNG €yyUNONG TTPETTEI VO CUMTTANPWVETAI KAI VO 0@payileTal 0TO KATAOTNHO ayopdc.
e mepimTwon BAABNG TNG OUOKEUNG, N €raipeia, Katd Tnv Kpion Tng, avaAauPdvel Tnv uttoXpéwon
ETTAVOQOPAG TNG 0€ OPaAr Agitoupyia.

O 1eAGTNG TTPETTEI VO TTPOCKOWICEl, 0pB& GUUTTANPWHEVO, TO EVIUTTIO TNG £YYUATEWG Padi pe Tnv ATTOdEIgN
NAiavikg MNMwANong 1 ewToTUTTIa AUTAG.

MNa tnv ammokatdotacn ¢ BAGRNG 0 KATAVAAWTAG UTTOXPEOUTAI VO JETAPEPEI TN CUCKEUK OTA EpyaaTApId
Jag i ato TTANCIE0TEPO €EOUTIODOTNUEVO TEPRIGC.

Mpoooxn: Mpiv até otmroiadnTroTe xprion S1aBdacTe TIG 0dnyieg XpAonG.

H eyyunon &¢ev 1oxUel 6TaV:

V VVVVVVYVY

AlammioTwOei eTEURACN OTN CUCKEUH ATTO GTOPA YN ££0UCI0dOTNUEVQ.

H BAGRN €xel TTpoéABEl atrd Kakd XeIpIoUO, apéAeia, TITwaon, KTUTTNUa i BAGRN Katd Tn petagopd.

H tdon Tpo@odoaciag dev gival KAVOVIKN.

O apIBPOG KATAOKEURG €xEl AAAOIWBEI.

‘Exel mapatroindei o £vTuTo TnG £yyunong.

AlamoTwOei AavBaopévn eykaTdaTaon Tng CUOKEUNG.

AlammioTwdei BAGRN omd TTWON KepauvoU PECW Tou OIKTUOU TPo®odoaiag pelpatog rf Tou JIKTUOU
Myewg.

H BAGBN opeileTan o€ TTTWON A UTTEPTAON TOU SIKTUOU TPOPODOTiag.

ZTIG QVWTEPW TTEPMTTWOEIG, O KATAVOAWTAG Eival UTTOXPEWHEVOG VA KOTARGAAEI TO QVTIiTIUO yia Tov €Aeyxo NG
OUOKEUNG, TNV KaT'0ikov KAAON, kal 0Aa Ta £€§0da TTou Ba atraitnBolv yia Tnv €TTIOKEUA TNG.

Mpoooxn: Metd@ T AEN TNG €yyunoewg yia oTroladATToTE TTPORANUA ETTIOKEUNG TNG OUCKEUAG Ba TTpémel va
ateuBuveoTe avrote atnv KENWOOD HELLAS M.E.M.E., ) o1o TAnaiéoTepo e€ouaiodotnuévo SERVICE g
eTAIPEIAG.

BeBaiwBeite 6T Ta OTOIKEIQ TAUTOTNTAG TNG CUCKEUNG GUUPWVOUV HE TO avaypagoeva oTnyv €yyunon oag.

MNAHPO®OPIAKA STOIXEIA EMTYHXHS :

ONOMATENQONYMO TTEAATH: <.ttt et ettt ettt ee et b et sae e e ae e eae s sa e e b e ean e ne e e be e e nn e ne e
AIEYOYNZH NEAATH:

OAOZ: et APIOMOZ: ...ttt
TMTOAH: .o TR THAEDQNO: ...
STOIXEIA YYSKEYHZ:

MAPKA: et MONTEAO/ZEIPA: ...t
APIOMOZ KATAZKEYHZ: ......ooiiiiiiiieiie e SOPATIAANTIOTPA®H KATAXTHMATOZ

HMEPOMHNIA ATOPAX: ..ottt

APIOMOZ AEATIOY AJANIKHE: .. ettt sttt ekttt as et et e sae e bt s se e sb e b e sn e e sneesreennneenreas

KENWOOD APPLIANCES HELLAS M.E.IN.E.

‘Edpa: XaAavdpl, EBvikAg AvtioTdoewg 9-11, 152 32 TnA.: 210 28 54 880, fax.: 210 28 54 888.
Service: 801 11 44 044
www.kenwood.com.gr
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