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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: ¢’est un robot de cuisine
ultra-perfectionné qui vous donnera entiére satisfaction. Nous espérons que vous I'apprécierez.
Solide. Sar. sur-mesure. Kenwood.

bedienungsanleitung

Wir beglickwinschen Sie zu Ihrer Entscheidung fir Kenwood. Sie haben nicht nur eine
Kichenmaschine zum Ruhren und Kneten erworben, sondern kénnen durch ein reichhaltiges
Zubehorprogramm lhre neue Maschine zu einem universellen Kiichensystem ausbauen. Wir
winschen lhnen 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 el abanico de accesorios disponibles, Ud. ha
comprado algo mas que una mezcladora. Es una obra de arte para la cocina. Esperamos que lo
disfrute.

Solida. Fiable. Versatil. 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 |he 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
reremaskine - det er en suvereen, moderne kekkenmaskine. Vi haber, De vil f& meget gleede af
den.

Robust. Palidelig. 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
koksmaskiner. Vi hoppas du kommer att trivas med den.

Robust. Palitlig. Mangsidig. Kenwood.
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Bruksanvisning

Gratulerer med kjopet av Kenwood. Med et sa stort utvalg av tilbeher, er den mer enn bare en
mikser. Det er en kjokkenkunstner-maskin. Vi héper du vil ha stor glede av den.

Robust. Palitelig. Allsidig. Kenwood.

kayttoohjeet

Onnittelut Kenwood-ostoksen johdostal Koneeseenne kuuluu niin suuri maara erilaisia laitteita, etta
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
yiyecegdi hazirlama olanagi verir. Kenwood yalnizca bir karistirici aygit degil, mutfak sanati
aracidir. Zevkle kullaniniz.

Kenwood saglam, glivenilir ve kullanislidir.

navod k pouziti

Blahoprejeme Vam ke koupi spotrebic¢e znacky Kenwood. Diky Sirokému sortimentu
dodavaného pfislusenstvi jste zakoupili vic, nez jen kuchynsky strojek. Ziskali jste Spickovy
kuchyrisky robot. Véfime, ze Vam bude dobfe slouzit.

Robustni. Spolehlivy. Univerzalni. Kenwood.

L Magyar 4

hasznalati utasitas

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

Ellenalld, megbizhatd, sokoldall - Kenwood.

instrukcje

Gratulujemy zakupu Kenwooda. Majac tak szeroki asortyment narzedzi jest on wigcej, niz
malakserem. Jest on dzietem biezacej sztuki kuchennej. Mamy nadziejg, ze sie Panstwu
spodoba.

Mocny. Niezawodny. Uniwersalny. Kenwood.

YKasaHuA No NpMMeHeHUo

Mbl pagbl, 4TO Bbl NpMOBPENu KyXOHHbIN KoMbariH Hallen doupmbl. bnarogaps wmupokomy
aCCOPTUMEHTY MMEIOLLMXCSH HAacafoK TOT NpUbop SBNSIETCA HE NPOCTO MUKCEPOM - 3TO
COBPEMEHHbIN KyXOHHbIN KOMBaiiH. [Monb3ysick UM, Bbl NOYyYNTE UCTUHHOE YAOBOMNLCTBUE.
[MpouHbIn. HagexHblin. YHuBepcanbHbli. MsrotoBuTens - dprpma KENWOOD.

S EMnvika g

odnyieg xprioewg

ZuyxapnTpia yia Tnv ayopd piag ouokeung Kenwood. Me Tnv peydAn troikiAia e§aptnpaTwy
TT0U SIOTIBETAI N CUCKEUN QUTA €ival KATI TTapaTTavw atro €va oTTAd Hiep, gival n TeAeuTaia Aén
NG TEXVOAOYIaG OTIG pnxaveg koudivag. EAtTiCoupe 611 Ba TNV atmoAaUGCETE.

Avtoxn. AglotmioTia. Eukivnoia. Kenwood.

y_Sloventina__d

pokyny

Blahozelame vam ku kupe vyrobku znacky Kenwood. Vdaka Sirokej Skale dostupného
prisluSenstva je to viac ako len obyc€ajny kuchynsky robot. Je to najmodernejSi kuchynsky
pristroj. Dufame, Ze z neho budete mat radost.

Robustny. Spolahlivy. VSestranny. Kenwood.



Kenwood

) KD2THCbK_g

ctop. 193 TMocibHMK 3 ekcnnyaTauii
Hawi BiTaHHs y 3B’A3Ky 3 NnpuabaHHAM KyxoHHoro kombarnHy Kenwood. 3aBasikvu Benvkomy
BMOOpPY HacadokK e npunag ctae He nuile Mikcepom. Lie—HanicyyacHiWmnim KyxoHHWIA
kombaliH. Mu crnogiBaemocs, LWwo BaM cnofobaeTbca rotyBaTv 3a AOMNOMOrol HaLoro
npunagy.
MiyHui. HaginHuia. YHiBepcanbHuii. BupobHuk - . komnanis Kenwood.

Lias YWY claslas

fetbas Slga G o A syae und 568 liadall oo 0368 Laal g ASES 5353 pay - a9 5uS Hlea oy e aSigs
4 aSaiad Jol Ll ¥y de gl S Dle

085S eV laain ) saatio (35ise (ale



know your Kenwood kitchen machine

before using your Kenwood appliance

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

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’, page 10.

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

e Never let the power unit, cord or plug get wet.
e Never use an unauthorised attachment or more than one attachment

at once.
Never exceed the maximum capacities on page 6.

e \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.

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

before plugging in

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

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

before using for the first time

Wash the parts: see ‘care and cleaning’, page 10.

Push excess cord into the cord stowage compartment at the back of the
machine.



know your Kenwood kitchen machine
attachment outlets @ high-speed outlet

@ medium speed outlet
© slow-speed outlet o
@ tool socket

the mixer (8) mixer head
(® outlet catch
@ finger guard
bowl (2]

(9 bow! seating pad

head-lift lever ‘
(@ speed switch

@ power unit

3 K-beater

flexible beater
® whisk
dough hook
@ spatula

w
(0]
[¢]

€
maE
|
|
®@

control panel ®
(® power on indicator light z . < > @
(9 timer display
@) timer decrease button

@) timer increase button
@ fold button
@3 start/stop button



K-beater

flexible beater

whisk

dough hook

to insert a tool

to remove a tool

K-beater

flexible beater

whisk
dough hook

e |deal for scraping mixes from the sides and base of the bow!l during mixing.
e [or eggs, cream, batters, fatless sponges, meringues, cheesecakes,

MW N =

e Turn and remove.
5 Connect the mixer to the power supply. The display will show 88:88 and

the mixer

the mixing tools and some of their uses
For making cakes, biscuits, pastry, icing, fillings, éclairs and mashed
potato.

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.
Push up till it stops 9 then turn to lock.

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

To lower the mixer head, raise it slightly, then turn the head lift lever clockwise.
Lower into the locked position.

then clear leaving the power on indicator illuminated .
Turn the speed switch @ to the desired setting and

then press the start/stop button ¢ to start the mixer. The timer will count up
in 1 second intervals. The speed can be changed at any time whilst the
mixer is operating.

Stop the mixer by pressing the start/stop button ¢ . The operating time will
be displayed and if the machine is re started the timer will continue counting
providing no longer than 3 minutes has elapsed. If the mixer is not used
within this time the display will re set to 00:00.

Important - If at any time, the mixer head is raised during an operation,
the mixer will automatically stop and it will not re start when the mixer head is
lowered. It will only restart when the head is lowered and the start/stop
button ¢ is pressed.

pulse position

To select pulse turn the speed switch anti clockwise to the @ position. The
mixer will run at maximum speed for as long as the switch is held in this
position. When the switch is released it will return to the ‘min’ position and
the mixer will stop.

Note: If the mixer is running in the timer mode the pulse function will not
operate.

fold button
Press and release the fold button ) and the mixer will automatically operate
on minimum speed for 2-3 seconds. The button can be held down for a
longer operation or pressed repeatedly as needed to combine ingredients.
Note: If the mixer is running in the timer mode the fold function will not
operate.

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.

scraping mixes from the side of the bowl start on min, gradually 2 3
increasing to 3.

Gradually increase to max.

Start on min, gradually increasing to 1.




shortcrust pastry
stiff yeast dough

soft yeast dough

fruit cake mix
egg whites

general hints

important

—

~

the mixer

to use the countdown timer

Connect the mixer to the power supply. The display will show 88:88 and
then clear leaving the power on indicator visible | ].

Press either the + or — button for one second and the power on indicator
will disappear and 00:00 will appear in the display.

Press the + and — buttons until the desired time is displayed. The timer will
count up in 5 second intervals. If the buttons are pressed continuously the
numbers will change more quickly the longer they are held down. A
maximum time of 60 minutes can be set. If a time is not selected within 30
seconds the display will revert to showing the power on indicator.

Press the start/stop button ¢ to start the mixer and the timer will count
down in one second intervals.

The mixer operation can be paused at any time by pressing the start/stop
button once, this will also pause the timer. To resume the mixing operation
press the start/stop button again, the mixer will start and the timer will
continue to count down. If the mixer is left in the pause mode for ten
minutes the timer will automatically re-set and an audible tone will be
emitted for 2 seconds.

The mixing process will automatically stop when the total time has elapsed
and an audible beep will be emitted for 5 seconds. The display will flash
00:00 for 5 seconds and then clear showing the power on indicator [, ].

to re set the timer

Zero the timer by pressing the — and + buttons at the same time.
However, if the mixer is not used for 30 minutes the display will
automatically reset to 00:00.

maximum capacities
CHEF MAJOR

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

Flour weight: 1.36kg - 3Ib 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

Stop mixing and scrape down the bowl with the spatula frequently.
Eggs at room temperature are best for whisking.

e 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 stated - 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.




solution e

flexible beater

[
solution e

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. 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.

Using a spanner loosen the nut @ sufficiently to allow adjustment of the
shaft @. To lower the tool closer to the bottom of the bowl, turn the
beater 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. For best performance
the whisk or K-beater should be almost touching the bottom of the
bowl @.

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

Ideally the flexible beater should be almost touching the bottom of the
bowl but ensure that the flexible beater wing is not bent against the bowl
base as this will cause excessive wear. If necessary adjust as detailed
above.

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, 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 press the start/stop
button. If the mixer does not restart immediately allow to stand for
additional time to allow the mixer to cool down.

|

@




the attachments available

To buy an attachment not included in your pack, call your KENWOOD repairer.

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 (2) AT910 comes with maccheroni rigati die
(12 optional dies plus biscuit maker can be fitted)
roto food cutter (3) AT643 comes with 5 drums
berry press (4) AT644
multi food grinder (5) ATe50A comes with
a large sausage nozzle
b small sausage nozzle
c kebbe maker
grain mill (¢) AToa1A
food processing attachment (7) ATe40 includes 3 cutting plates as standard and a knife blade
pro slicer grater (8) AT340 comes with a range of plates
citrus juicer (9 AT312
liquidiser 1.5l acrylic AT337, 1.5 | glass AT338, 1.5 | stainless steel AT339
multi-mill @AT320 comes with 4 glass jars and 4 lids for storage
centrifugal juicer (2) AT641
Kenlyte bowl (3) CHEF 19659A, MAJOR 26538A
Stainless steel bowl () CHEF 36385A, MAJOR 36386A

with handles







power unit, outlet-
covers, finger guard

bowl

tools

cleaning and service

care and cleaning

e Always switch off and unplug before cleaning.

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

e Wipe with a damp cloth, then dry after each use.
e Always replace the outlet covers when not in use.
e Never use abrasives or immerse in water.

e \Wash by hand, then dry thoroughly or wash in the dishwasher.

e Never use a wire brush, steel wool or bleach to clean your
stainless steel bowl. Use vinegar to remove limescale.

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

e Wash by hand, then dry thoroughly or wash in the dishwasher.
service and customer care

e |f the cord is damaged it must, for safety reasons, be replaced
by KENWOOD or an authorised KENWOOD repairer.

If you need help with:
® using your machine
servicing or repairs
Contact the shop where you bought your machine.

e Designed and engineered by Kenwood in the UK
Made in China

IMPORTANT INFORMATION FOR CORRECT DISPOSAL OF THE
PRODUCT IN ACCORDANCE WITH EC DIRECTIVE 2002/96/EC.
At the end of its working life, the product must not be disposed of as urban
waste.

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

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

10



ingredients

method

ingredients

hint

method

ingredients

method

1

~

recipes

See important points for bread making on page 6.

white bread s/ 5ritish-type dough

1.36kg (Blb) strong plain flour

15ml (3tsp) salt

25g (10z) fresh yeast; or 15g9/20ml (/40z) dried yeast + 5ml (1tsp) sugar
750ml (1%pts) warm water: 43°C (110°F). Use a thermometer or add 250ml
(9floz) boiling water to 500ml (18floz) cold water

259 (10z) 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 4509 (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 /or /foaves or 10 - 15
minutes /or rols.

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

shortcrust pastry

450g (11b) flour, sieved with the salt

5ml (1tsp) salt

2259 (802z) 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.

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

3 large egg whites

1759 (60z) caster sugar

275ml (10 fl.oz.) double cream

fresh fruit eg raspberries, strawberries, grapes, kiwi fruit

Whisk the egg whites on a high speed until they form ‘soft peaks’.
With the whisk operating on speed 5, gradually add the sugar one

tablespoon at a time, whisking after each addition.

Line a baking tray with silicone paper, then spoon the meringue onto the
paper forming a nest approximately 20cm/8” in diameter.

Place the baking tray into an oven preheated to 150°C/300°F/Gas Mark 2,
then immediately reduce the temperature to 140°C/275F/Gas Mark 1 and
bake for 1 hour. Turn the heat off but leave the pavlova in the oven to cool
down.

When ready to serve, peel off the silicone paper and place on a serving
dish. Whip the cream until soft peaks form then spread over the top of the
paviova and decorate with the fruit.

i



recipes continued

scrumptious chocolate cake

2259 (802z) butter, softened

2509 (90z) caster sugar

4 eggs

5ml (1tsp) instant coffee dissolved in 15ml (1tbsp) hot water

30ml (2tbsp) milk

5ml (1tsp) almond essence

50g (20z) ground almonds

100g (402) self raising flour

5ml (1tsp) baking powder

50g (20z) unsweetened cocoa powder

Cream the butter and sugar on a low speed gradually increasing to a

higher speed until the mixture is light and fluffy. Scrape down the bowl

and beater.

2 Beat the eggs in a jug and whilst the mixer is operating on a high speed,
gradually add the egg a little at a time until incorporated. Switch off and
scrape down.

3 Incorporate the dissolved coffee, milk and almond essence on a low
speed. Add the ground almonds, sieved flour, baking powder and cocoa.
Mix on a low speed to incorporate.

4 Divide the mixture between two 20cm/8” cakes tins that have been lined
with greased greaseproof paper. Level the tops then bake at
180°C/350°F/Gas Mark 4 for approximately 30 minutes until springy to the
touch.

5 Turn out and cool on a wire rack.

ingredients

- @ © ¢ o o o o ¢ o o

method

chocolate mousseline filling
ingredients e 275g (1002) plain chocolate, broken into pieces
e 225ml (8 fl.oz.) double cream
method 1 Melt the chocolate by placing in a bowl over a pan of barely

simmering water.

2 Whisk the cream starting on a low speed gradually increasing to a higher
speed until it forms soft peaks.

3 When the chocolate has melted remove the bowl from the heat and, using
a large spoon fold into the cream.

4 Spread the chocolate filling between the cooled cakes.

honey and nut spread using the liquidiser

ingredients e 25g chopped nuts
8759 clear honey at room temperature
method 1 Place the ingredients into the liquidiser in the above order.

Blend together using the pulse control for 5 seconds
Use as required.

w NN = e e
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faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood

avant d’utiliser votre appareil Kenwood

Lisez et conservez soigneusement ces instructions pour pouvoir vous y
référer ultérieurement.

Retirez tous les éléments d’emballage et les étiquettes.

sécurité

Eteignez et débranchez I'appareil avant d'adapter ou de retirer tout
élément/accessoire, apres |'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' en page 20.

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

e 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 en page 16.

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 ['utilisation de cet appareil par une personne
responsable de leur sécurité.

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

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

avant de brancher 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

Lavez les différentes parties de I'appareil. Reportez-vous pour cela a la
page 20: 'entretien et nettoyage de I'appareil'.

Rentrez I'excédant de cordon dans le compartiment prévu a cet effet a
I"arriere du robot.
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faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood
orifices de branchement @ sortie ultra-rapide

@ sortie vitesse moyenne
@ sortie lente o
@ sortie planétaire

le batteur () téte du batteur
(®loquet de blocage
@ protége-doigts
bol
(9 socle d'encastrement du bol
manette pour soulever la téte du batteur
@ controle de la vitesse
@ bloc moteur
@ batteur 'K'
batteur souple
@ fouet

crochet a pate
@ spatule

panneau de commande

(@ témoin de fonctionnement

(@9 affichage du minuteur

@0 bouton de diminution du
programmateur

@) bouton d’augmentation du
programmateur

@2 bouton incorporer

@3 bouton marche/arrét
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batteur 'K'

batteur souple

fouet

crochet a pate

pour insérer un accessoire

pour retirer un accessoire

batteur “K”

batteur souple

fouet
crochet a pate

le batteur

les accessoires du batteur et quelques unes de leurs
utilisations possibles

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

Idéal pour racler les mélanges sur les cotés du bol pendant le mélange.
Pour les oeufs, 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.

pour les mélanges a base de levure.

pour utiliser le batteur
Tournez le levier @ dans le sens des aiguilles d’'une montre pour soulever
la téte du batteur et soulevez-la jusqu’a ce qu’elle s’enclenche en
position.

Poussez jusqu’a I'arrét 9 puis tournez pour verrouiller en position.
Adaptez le bol sur la base - pressez vers le bas et tournez dans le sens
des aiguilles d’'une montre @

Pour abaisser la téte du batteur, soulevez-la légerement, puis tournez le
levier dans le sens des aiguilles d’une montre. Abaissez-la en position
verrouillée.

Tournez et retirez.

Branchez le batteur sur I'alimentation électrique. L'affichage indique 88:88
puis devient vierge et le témoin de fonctionnement reste allumé 1.
Tournez le bouton de sélection de la vitesse @ sur la position

désirée, puis appuyez sur le bouton marche/arrét ¢ pour mettre le
batteur en marche. Le minuteur compte en progressant par intervalles
d’une seconde.

La vitesse peut étre modifiée a tout moment pendant le fonctionnement
du batteur.

Arrétez le batteur en appuyant sur le bouton marche/arrét ¢ . La durée
de fonctionnement s’affiche, et, si I'appareil est remis en marche, le
minuteur continue a compter, a moins que plus de trois minutes ne se
soient écoulées. Si le batteur n'est pas utilisé pendant cette période,
I'affichage est réinitialisé sur 00:00.

important - Si, a tout moment, la téte du batteur est relevée pendant le
fonctionnement, le batteur s'arréte automatiquement et ne se remet pas
en marche tant que la téte du batteur reste relevée. Il ne se remet a

fonctionner que lorsque la téte est abaissée et que le bouton marche/arrét
¢ est enfoncé.

position pulse

Pour sélectionner la fonction pulse, mettez le bouton de sélection de la
vitesse en position @ Le batteur fonctionne a vitesse maximale tant
que le bouton est maintenu dans cette position. Lorsque le bouton est
relaché, il revient en position ‘min’ et le batteur s’arréte.

Remarque : si le batteur est en mode minuteur, la fonction pulse ne
fonctionnera pas.

bouton incorporer

Appuyez puis relachez le bouton incorporer (Q et le batteur fonctionne
automatiquement a vitesse minimale pendant 2 a 3 secondes. Le bouton
peut étre maintenu enfoncé pendant plus longtemps ou étre appuyé
successivement, comme nécessaire, pour mélanger les ingrédients.
Remarque : Si le batteur est en mode minuteur, le bouton incorporer ne
fonctionnera pas.

vitesses @

Travailler les corps gras en créme avec le sucre commencez
sur min, augmentez progressivement jusqu'au max.

Incorporer les ccufs a une créme 4 - 'max’.

Incorporer la farine, les fruits, etc. Min - 1.

Battre tous les ingrédients d'un gateau simultanément
commencez a vitesse min, augmentez progressivement jusqu'au max.
Incorporer les corps gras a la farine min - 2.

racler les mélanges sur les cdétés du bol commencez sur minimum
et augmentez graduellement jusqu’a 3.

Augmentez progressivement jusqu’a 'max’.

Commencez sur 'min’, puis augmentez graduellement jusqu’a passer
sur 1.
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pate brisée
pate ferme a base de levure

pate souple a base de levure

cake aux fruits
blancs d’oeufs

conseils d’utilisation

important

le batteur

utilisation du minuteur avec décompte

Branchez le batteur sur I'alimentation électrique. L affichage indique 88:88
puis devient vierge et le témoin de fonctionnement reste allumé [ ].
Appuyez sur le bouton + ou — pendant une seconde, le témoin de
fonctionnement s’éteint et I'affichage indique 00:00.

Appuyez sur les boutons + et — jusqu’a ce que la durée souhaitée
s’affiche. Le minuteur augmente la durée par incréments de cing
secondes. Si les boutons sont enfoncés simultanément, plus ils restent
enfoncés, plus la rapidité de modification de la durée augmente. Une
durée maximale de 60 minutes peut étre programmeée. Si aucune durée
n’est sélectionnée dans les 30 secondes, le témoin de fonctionnement
s’affiche a nouveau.

Appuyez sur le bouton marche/arrét ¢» pour mettre le batteur en marche
et le minuteur effectue un décompte par intervalles d’'une minute.

Le fonctionnement du batteur peut étre suspendu a tout moment en
appuyant une fois sur le bouton marche/arrét. Le minuteur est également
mis sur pause. Pour reprendre le fonctionnement du batteur, appuyez a
nouveau sur le bouton marche/arrét, le batteur se met en marche et le
minuteur recommence le décompte. Si le batteur reste en mode pause
pendant 10 minutes, le minuteur est automatiquement réinitialisé et un son
distinct est émis pendant 2 secondes.

Le processus de mélange s’arréte automatiquement a la fin de la durée
programmeée et un signal sonore distinct est émis pendant 5 secondes.
L’affichage indique 00:00 en clignotant pendant 5 secondes, puis devient
vierge. Le témoin de fonctionnement [, ] apparait.

réinitialisation du minuteur

Mettez le minuteur a zéro en appuyant simultanément sur les boutons —
et +.

Toutefois, si le batteur reste inutilisé pendant 30 minutes, I'affichage est
automatiquement réinitialisé sur 00:00.

capacités maximales

CHEF MAJOR
Quantité de farine: 680g 9109
Quantité de farine: 1,36kg 1,5kg
Quantité de farine: 2,18kg 2,4kg
Quantité de farine: 1,3kg 2,6kg
Quantité de farine: 2,5kg 5kg
Quantité de farine: 2,72kg 4,55kg
12 16

Arrétez de mélanger et grattez régulierement le bol a I'aide de la
spatule.

Pour battre les oeufs, il est conseillé d’utiliser des oeufs a température
ambiante.

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

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

points importants pour la fabrication du pain

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

Si vous entendez votre appareil forcer, éteignez I'appareil, retirez la moitié
de la pate et travaillez chague moitié séparément.

Les ingrédients se mélangeront mieux si vous mettez les liquides en
premier dans I'appareil.
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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 Ajuster la hauteur de la maniere suivante :

1 Débranchez 'appareil.

2 Soulevez la téte du batteur et insérez le fouet ou le batteur.

3 Abaissez la téte du batteur. Si la hauteur doit étre ajustée, soulevez la téte
du batteur et retirez I'accessoire.

4 Utilisez une clé pour desserrer I'écrou @ afin de pouvoir ajuster I'axe @
Pour baisser I'accessoire, tourner I'axe dans le sens inverse des aiguilles
d’une montre. Pour le lever par rapport au fond du bol, tourner I'ase dans
le sens des aiguilles d’une montre.

5 Resserrer I'écrou.

6 Insérez I'accessoire dans la téte du batteur et rabaissez-la. Pour une
performance optimale le fouet ou le batteur doivent presque toucher le
fond du bol @.

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

batteur souple  |déalement, le batteur souple doit presque toucher le fond du bol, mais
assurez-vous que l'aile du batteur souple n'est pas pliée sur la base du
bol car cela I'abimerait. Si nécessaire, ajustez la hauteur comme détaillé
ci-dessus.

probléme

e | e batteur s’arréte pendant I'utilisation.
solution e Votre batteur est équipé d’un dispositif le protégeant contre les

surcharges. L'appareil s’arrétera s'il est surchargé, afin de le protéger. Si
cela se produit, débranchez le batteur. Retirez quelques ingrédients pour
réduire la charge et laissez I'appareil reposer quelques minutes.
Rebranchez I'appareil et appuyez sur le bouton marche/arrét. Si le batteur
ne se remet pas immédiatement en marche, laissez-le reposer plus
longtemps afin qu’il refroidisse.
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les accessoires disponibles

Si vous souhaitez acheter un accessoire qui n’a pas été livré avec votre appareil,
contactez votre specialiste conseil KENWOOD.

accessoire code accessoire

appareil a pates plates ®AT97OA
accessoires supplémentaires
pour pates  AT971A tagliatelle
(non illustrés) a utiliser ~ AT972A tagliolini
avec AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
appareil a pates fraiches @ Le modeéle aTo1o est livré avec une matrice pour macaronis rigatis
(12 matrices supplémentaires et un accessoire pour la fabrication de
biscuits peuvent étre installés)
rape-tambour alimentaire
rotative (3) ATe43 livrée avec 5 cones
presse-baies (4) AT644
hachoir alimentaire
multifonctions (5) AT9504 livré avec
a grand adaptateur a saucisses
b petit adaptateur a saucisses
¢ adaptateur a kebbés
moulin a céréales (6) AT941A
cuve de préparation
alimentaire (7) AT64o0 livrée avec trois grilles & émincer/raper et un
couteau rotatif
cuve de préparation
éplucheur professionnel/
rape (8) AT998A livré avec 3 griles
presse-agrumes (9) AT312
mixer (0 1,5 | acrylique AT337, 1,5 | verre AT338, 1,5 | inox AT339
mini cuve (1) AT320 livrée avec 4 pots en verre et 4
centrifugeuse directe (2) AT641
bol Kenlyte @ CHEF 19659A MAJOR 26538A
bol inox (4 CHEF 36385A MAJOR 36386A
avec poignées
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bloc moteur, couvercles
protege-doigts

bol

accessoires

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

e Essuyez a I'aide d’un chiffon humide, puis séchez aprés chaque utilisation.

nettoyage de I'appareil et service apres-vente

entretien et nettoyage

e Un peu de graisse peut apparaitre a Porifice @ lors de la premiére
utilisation. C’est normal, il vous suffit de I'essuyer.

o Remettez toujours en place les couvercles des sorties quand elles ne sont
pas utilisées
e N'utilisez jamais d’abrasifs et n’immergez pas I'appareil dans I'eau.

e |avez a la main puis séchez, ou lavez au lave-vaisselle.

e N'’utilisez jamais de brosse métallique, de paille de fer ou d’eau de
Javel pour nettoyer votre bol en inox. Utilisez du vinaigre pour
enlever le calcaire.

e Gardez I'appareil a I'abri de la chaleur (plagues chauffantes, fours,
micro-ondes).

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

service aprés-vente
e Sile cordon est endommagé, il doit étre remplacé, pour des raisons de
sécurité, par Kenwood ou par un réparateur agréé Kenwood.

Si vous avez besoin d’aide concernant :
e |'utilisation de votre appareil
e |'entretien ou les réparations

Contactez le magasin ou vous avez acheté votre appareil

e Concu et développé par Kenwood au Royaume-Uni.
e Fabriqué en Chine.

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

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

Le produit doit étre remis a I'un des centres de collecte sélective prévus par
I'administration communale ou aupres 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 |'obligation d'éliminer séparément les appareils
électroménagers, le produit porte le symbole d'un caisson a ordures barré.
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ingrédients

méthode

ingrédients

astuce

méthode

ingrédients

méthode

1

L]
1

- e o 0o o

recettes

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

pain blanc pate ferme type anglais

1,36kg de farine

15ml de sel (soit 3 cuilleres a café)

25g de levure fraiche; ou 15g/20ml de levure déshydratée + 5ml (soit
I'équivalent d'une cuillere a café) de sucre

750m| d’eau chaude (43°C). Utilisez un thermomeétre ou ajoutez 250ml
d’eau bouillante a 500ml d’eau froide.

25g de lard

levure déshydratée (a reconstituer): Versez I'eau chaude dans le bol.
Ajoutez ensuite la levure et le sucre et laissez reposer environ 10 minutes
jusqu’a ce que le mélange ainsi obtenu devienne mousseux.

levure fraiche: Emiettez la levure dans la farine.

autres types de levure: Reportez-vous aux instructions du fabricant.
Versez le liquide dans le bol. Ajoutez ensuite la farine (avec de la levure
fraiche si vous en utilisez), le sel et le lard.

Pétrissez la pate a la vitesse minimale pendant 45 - 60 secondes.
Passez ensuite sur la vitesse 1, en ajoutant plus de farine si nécessaire
jusqu’a ce que la pate prenne forme.

Pétrissez pendant encore 3 - 4 minutes a la vitesse 1 jusqu’a ce que la
pate soit souple, élastique et ne colle pas aux parois du bol.

Mettez la pate dans un sac plastique que vous aurez préalablement
graissé ou dans un récipient et recouvrez d’un torchon de cuisine.
Laissez reposer dans un endroit chaud jusqu’a ce que la pate ait doublé
de volume.

Remettez la pate dans le bol et pétrissez encore pendant 2 minutes a la
vitesse 1.

Remplissez ensuite a moitié 4 moules d’environ 450g avec la pate (ces
moules doivent étre préalablement beurrés), ou faites des petits pains
avec cette pate. Recouvrez ensuite avec un torchon de cuisine et laissez
reposez le tout dans un endroit chaud jusqu’a ce que la pate ait doublé
de volume.

Faites cuire ensuite la pate au four traditionnel a 230°C/thermostat 8
pendant 30 - 35 minutes pour les miches de pain ou 10 - 15 minutes
pour les petits pains.

Lorsque le pain est prét, il doit sonner creux lorsque vous le tapotez sur
la base.

pate brisée

4509 de farine tamisée avec du sel

5ml de sel

225g de matiere grasse (mélange de lard et de margarine directement sortis
du réfrigérateur)

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

Ne mélangez pas pendant trop longtemps.

Mettez la farine dans le bol. Découpez la matiere 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 dés que I'eau est
bien incorporée au mélange.

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

paviova

blancs de 3 gros ceufs

175 g de sucre extra fin

275 ml de creme fraiche épaisse

fruits frais, p. ex. framboises, fraises, raisins, kiwis

Battez les blancs d’ceuf en neige jusqu’a ce que la mousse tienne au
fouet.

Le fouet fonctionnant a la vitesse 5, ajouter graduellement le sucre cuillere a
soupe par cuillere a soupe, en battant apres chaque ajout.

Couvrez une plaque de four avec du papier siliconé, puis déposez la
meringue a la cuillere sur le papier pour former un nid d’environ 20 cm de
diameétre.

Placez la plague dans un four préchauffé a environ 150 ° C/thermostat 2,
puis réduisez immédiatement la température a 140 ° C/thermostat 1 et
faites cuire pendant une heure. Eteignez le four mais laissez le paviova
refroidir dans le four.

Lorsque le dessert est prét a servir, retirez le papier siliconé et placez-le sur
un plat. Fouettez la creme jusqu’a ce gu’elle tienne au fouet et répandez-la
au dessus du pavlova et décorez-le avec les fruits.
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ingrédients

méthode

ingrédients

méthode

ingrédients

méthode
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recettes swite

délicieux gateau au chocolat

225 g de beurre ramolli

250 g de sucre extra fin

4 ceufs

5 ml de café instantané dissous dans 15 ml d’eau chaude

30 ml de lait

5 ml d’essence d’amende

50 g de poudre d’amende

100 g de farine auto-levante

5 ml de levure chimique

50 g de cacao en poudre non sucré

Meélangez le beurre et le sucre a faible vitesse en passant

graduellement a une vitesse plus rapide jusqu’a obtenir un mélange

léger et onctueux. Videz le bol et nettoyez le fouet.

Battez les ceufs dans une jatte et pendant que le batteur tourne a grande
vitesse, ajoutez I'ceuf peu a peu jusqu’a ce qu'il s'incorpore. Eteignez et
videz la jatte.

Incorporez le café dissous, le lait et I'essence d’amende a faible vitesse.
Ajoutez la poudre d’amende, la farine tamisée, le levure chimique et le
cacao. Mélangez a faible vitesse jusqu’a incorporation.

Partagez le mélange dans deux moules a gateau de 20 cm préalablement
recouverts de papier sulfurisé beurré. Nivelez le dessus, puis cuire a 180 °©
C/thermostat 4 pendant environ 30 minutes jusqu’a ce qu’il soit moelleux
au toucher.

Retournez les gateaux et laissez-les refroidir sur une grille.

garniture mousseline au chocolat

275 g de chocolat noir brisé en morceaux

225 ml de creme fraiche épaisse

Faites fondre le chocolat dans un bol au bain-marie.

Fouettez la creme en commencant a faible vitesse puis augmentez
graduellement la vitesse jusqu’a ce que la creme tienne au fouet.
Lorsque le chocolat a fondu retirez le bol du bain-marie, et incorporez le
chocolat a la creme avec une grande cuillere.

Répartissez la garniture au chocolat sur les gateaux refroidis.

préparation de pate a tartiner au miel et aux noisettes a l'aide
du mixeur

25 g de noisettes hachées

875 g de miel liquide a température ambiante

Placez les ingrédients dans le mixeur, dans I'ordre indiqué ci-dessus.
Mélangez le tout a I'aide de la fonction pulse pendant 5 secondes
Utilisez comme vous le souhaitez.
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Ihre Klchenmaschine von Kenwood

vor Gebrauch lhres Kenwood-Gerites

Lesen Sie diese Anleitung sorgféltig durch und bewahren Sie diese zur
spateren Benutzung auf.

Entfernen Sie jegliches Verpackungsmaterial und alle Aufkleber.

Wichtige Sicherheitshinweise

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

Greifen Sie nicht in rotierende Teile und montierte Vor- und Aufsétze.
Lassen Sie die Maschine nie unbeaufsichtigt eingeschaltet. Halten Sie
Kinder von der Maschine fern.

Benutzen Sie eine beschadigte Maschine nicht weiter, sondern lassen Sie
sie vor Benutzung Uberprifen und reparieren - siehe Seite 30, Abschnitt
'Kundendienst'.

e Achten Sie darauf, dass kein Kabel in Reichweite eines Kindes ist.
e Achten Sie darauf, dass Motorblock, Kabel und Stecker niemals nass

werden.

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

e Uberschreiten Sie die auf Seite 26 angegebenen Héchstmengen nicht.
e Beachten Sie die mit jedem Zubehbrteil 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,
Werkzeuge, Abdeckungen und das Kabel fest sitzen.

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

Kinder mUssen Uberwacht werden, damit sie mit dem Geréat nicht spielen.
Verwenden Sie das Gerat nur fUr seinen vorgesehenen Zweck im
Haushalt. Bei unsachgemaBer Benutzung oder Nichteinhaltung dieser
Anweisungen Ubernimmt Kenwood keinerlei Haftung.

Vor dem Einschalten

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

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

Vor dem Gebrauch

Waschen Sie alle Teile ab - siehe Seite 30, 'Reinigung und Pflege".
Dricken Sie Uberflussiges Kabel in das Kabelfach auf der Rickseite
der Maschine.
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Geratebeschreibung
Anschliisse @ Hochgeschwindigkeitsantrieb
@ Offnung fur mittlere Geschwindigkeit
@ Langsamer Antrieb o
@ Planetenantrieb
Die Maschine (8) Rilhrarm
(® VerschluBhebel
@ Fingerschutz
Rihrschissel (2]

®FuB

Entriegelungshebel fir Rihrarm ‘
(@ Geschwindigkeitsregler

(@ Motoreinheit

@K Ruhrer

Flexirtihrer
() Schneebesen
Knethaken
@ Teigschaber

Bedienfeld

Ein-/Aus-Leuchte ®—@

(9 Timer-Display
@0 Taste zur Verklrzung der
Timer-Einstellung

@) Taste zur Verlangerung der
Timer-Einstellung
@ Ruhrtaste

@3 Start/Stop-Taste
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K-Rihrer
FlexirGhrer

Schneebesen

Knethaken

Werkzeug einsetzen

Werkzeug entfernen

K-RUhrer

FlexirGhrer

Schneebesen
Knethaken

Die Maschine

Die Riihrwerkzeuge und ihr Gebrauch

fur Kuchen-, Murbe-, Torten-, Blatter- und Nudelteig

Ideal zum Abschaben des Mischguts von Schusselseiten und -boden beim
Verruhren.

zum Aufschlagen von Eiern, Sahne, Waffel- und Brandteig,

Bisquitteig, Mousses, Soufflées usw. Nicht verwenden flr schwere
Mischungen - der Schneebesen kann dabei zerbrechen.

fur Hefeteig, Brotteig

Gebrauch der Maschine

Drehen Sie den Hebel zum Anheben des Kopfes im Uhrzeigersinn @)

und heben Sie den Mixerkopf an, bis er einrastet.

Schieben Sie das Element bis zum Anschlag nach oben @ und drehen Sie
es, bis es einrastet.

Die Ruhrschissel auf den FuB aufsetzen - nach unten drlicken und im
Uhrzeigersinn drehen e

Heben Sie den Mixerkopf zum Absenken erst leicht an und drehen Sie den
Hebehebel des Kopfes im Uhrzeigersinn. Senken Sie den Kopf bis zur
Einraststellung.

Drehen und entfernen.

SchlieBen Sie den Mixer an das Stromnetz an. Das Display zeigt 88:88. Die
Anzeige erlischt und die Ein-/Aus-Leuchte leuchtet auf [ ].

Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler @ auf die

gewUlnschte Einstellung und driicken Sie dann die Start/Stop-Taste ¢ , um
das Gerat einzuschalten. Der Timer zahlt in Abstédnden von 1 Sekunde nach
oben.

Die Geschwindigkeit kann jederzeit auch bei laufendem Mixer gedndert
werden.

Schalten Sie den Mixer durch Drlicken der Start/Stop-Taste aus ¢ . Die
Betriebszeit wird angezeigt; wenn das Gerat danach erneut eingeschaltet
wird, lauft der Timer weiter, wenn nicht mehr als 3 Minuten vergangen sind.
Wird der Mixer in dieser Zeit nicht wieder eingeschaltet, kehrt das Display auf
00:00 zurtck.

Wichtig - Wird der Mixerkopf wéahrend des Betriebs angehoben, stoppt der
Mixer automatisch und lauft erst dann wieder an, wenn der Mixerkopf wieder
gesenkt wird. Der Mixer lauft erst dann wieder an, wenn der Kopf gesenkt
und die Start/Stop-Taste ¢ gedriickt wird.

Impuls-Position

Zur Wahl der Impuls-Funktion drehen Sie den Geschwindigkeitsregler
entgegen dem Uhrzeigersinn auf die @ Position. So lange wie der Schalter
in dieser Stellung verbleibt, lauft der Mixer auf Hochstgeschwindigkeit. Wird
der Schalter losgelassen, kehrt das Gerat auf die ,Min”-Stellung zurlick und
stoppt.

Hinweis: Lauft der Mixer im Zeit-Modus, steht die Impuls-Funktion nicht zur
Verfligung.

Riihrtaste

Driicken Sie die Rihrtaste ) und lassen Sie sie wieder los: der Mixer lauft
automatisch fiir 2-3 Sekunden mit Mindestgeschwindigkeit. Die Taste kann
fUr einen langeren Betrieb gedrickt gehalten oder zur Kombination von
Zutaten mehrmals gedriickt werden.

Hinweis: Lauft der Mixer im Timer-Modus, steht die Rihr-Funktion nicht zur
Verflgung.

Geschwindigkeiten @)

Verriihren von Fett und Zucker Mit minimaler
Geschwindigkeitsstufe beginnen, nach und nach bis auf Max erhéhen.
Eier cremig schlagen 4-Max.

Mehl, Obst etc. unterriihren Min-1.

Backmischungen Mit minimaler Geschwindigkeitsstufe beginnen,
nach und nach bis auf Max erhdhen.

Verriihren von Fett und Mehl Min-2.

Zum Abschaben des Mischguts von den Schiisselseiten Mit
Min starten und stufenweise auf 3 erhdhen.

Allméhlich bis max steigern.

mit ‘min’ beginnend, allmahlich bis ‘1’ steigern.
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Miirbeteig
Fester Hefeteig

Weicher Hefeteig

Friichtekuchen-Mischung
EiweiB

Allgemeine Hinweise

Wichtig

N -

w
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Die Maschine

Verwendung des Countdown-Timers

SchlieBen Sie den Mixer an das Stromnetz an. Das Display zeigt 88:88.
Die Anzeige erlischt und die Ein-/Aus-Leuchte [, | leuchtet auf .

Driicken Sie entweder die Taste + oder die Taste — fUr eine Sekunde - die
Ein-/Aus-Leuchte erlischt. Im Display erscheint 00:00.

Dricken Sie die Taste + oder die Taste - bis die gewUlnschte Zeit im
Display erscheint. Der Timer zahlt in Abstanden von 5 Sekunden nach
oben. Werden die Tasten gedrickt gehalten, &ndert sich die Anzeige umso
schneller, je langer die Tasten gedrlckt gehalten werden. A Eine
Maximalzeit von 60 Minuten kann eingestellt werden. Wird innerhalb von
30 Sekunden keine Zeit gewahlt, kehrt das Display zur erleuchteten Ein-
/Aus-Leuchte zurlck.

Zum Einschalten des Mixers drlicken Sie die Ein-/Aus-Taste ¢ ; der Mixer
zahlt in Abstanden von 1 Sekunde nach unten.

Der Betrieb des Mixers kann jederzeit durch einmaliges Drlicken der
Start/Stop-Taste unterbrochen werden; auch der Timer wird damit
unterbrochen. Um den Ruhrbetrieb wieder aufzunehmen, drlicken Sie die
Start/Stop-Taste erneut. Der Mixer beginnt wieder zu arbeiten und der
Timer l&uft weiter ab. Bleibt der Mixer fUr zehn Minuten im Pause-Modus,
stellt sich der Timer automatisch neu ein; ein akustisches Signal ertént fir
2 Sekunden.

Das Ruhren stoppt nach Ablauf der Gesamtzeit automatisch und fir 5
Sekunden ertént ein akustisches Signal. Fur 5 Sekunden blinkt das
Display 00:00 und erlischt danach; die Ein-/Aus-Leuchte [, ] leuchtet auf.

Neueinstellung des Timers

Stellen Sie den Timer durch gleichzeitiges Drlicken der Tasten + und - auf
Null.

Wird der Mixer jedoch fir 30 Minuten nicht betrieben, kehrt das Display
automatisch auf 00:00 zurlck.

Hochstfiillmengen

CHEF MAJOR

Mehlgewicht: 680 g Mehlgewicht: 910g

Mehlgewicht: 1.36kg Mehlgewicht: 1.5kg

Gesamtgewicht: 2.18kg Gesamtgewicht: 2.4kg

Mehlgewicht: 1.3kg Mehlgewicht: 2.6kg

Gesamtgewicht: 2.5kg Gesamtgewicht: 5kg
Gesamtgewicht: 2.72kg Gesamtgewicht: 4.55kg

12 16

Halten Sie das Ruhrwerk an und entfernen Sie die Riihrmasse mit dem

Schaber von der Wand der Rihrschissel.

Eier lassen sich am leichtesten aufschlagen, wenn sie

Zimmertemperatur haben.

Vor dem Schlagen von Eiwei3 darauf achten, daB kein Fett oder Eigelb am
Schneebesen oder an der Schissel haftet.

Bleibt Teig am Schusselboden unbearbeitet, die Einstellung der
Ruihrwerkzeuge Uberprtifen.

Brotteig

Die angegebenen Hochstmengen sollten nie Uberschritten werden.
Dies kann zu einer Uberlastung des Geréts filhren.

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 zuflgen.
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Fehlersuche

|

Problem
e Schneebesen oder K-Ruhrer schlagen gegen den Boden der

Ruahrschiussel oder erreichen die Zutaten am Boden der Ruhrschussel J
nicht.

Losung e Hoheneinstellung folgendermaBen anpassen:

1 Ziehen Sie den Netzstecker.

2 Klappen Sie den Maschinenkopf hoch und fihren Sie den Schneebesen
oder den K-Ruhrer ein.

3 Klappen Sie den Kopf nach unten. Wenn Sie den Abstand &ndern
mussen, klappen Sie den Maschinenkopf nach oben und nehmen Sie das
Rihrelement ab.

4 Losen Sie die Mutter @ mit einem Schraubenschltissel gentigend, um die

Hohe des Schafts @ zu verstellen. Zum Senken des Rihrelements
drehen Sie den Schaft gegen den Uhrzeigersinn. Zum Anheben des

Schneebesen oder K-Ruhrer den Boden der Schiissel fast bertihrt @.
7 Wiederholen Sie die obigen Schritte nach Bedarf, bis das Rihrelement
richtig sitzt. Ziehen Sie daraufhin die Mutter wieder fest an. (3]

Ruhrelements drehen Sie den Schaft im Uhrzeigersinn.
5 Ziehen Sie die Mutter wieder fest.
6 Bringen Sie das Ruhrelement erneut am Maschinenkopf an und klappen
Sie ihn nach unten. Die beste Leistung erzielen Sie, wenn der i
/

FlexirGhrer  Der Flexirlhrer sollte den Boden der Schiissel fast berlhren. Stellen Sie

jedoch sicher, dass sich der Ruhrerflligel nicht am Schisselboden
verbiegt, da dies zu Verschleil3 flihrt. Bei Bedarf die Position wie oben
gezeigt korrigieren.

Problem
e Der Mixer stoppt im Betrieb.

Losung e lhre Kiichenmaschine ist mit einem Uberlastungsschutz versehen, der
den Betrieb bei einer Uberlastung unterbricht, um das Gerét zu
schutzen. Ziehen Sie in diesem Fall den Netzstecker. Entnehmen Sie
einen Teil des Mischguts, um die Last zu reduzieren, und lassen Sie
das Gerat einige Minuten stehen. SchlieBen Sie es dann wieder ans
Netz an und drlcken Sie die Start/Stopp-Taste. Falls das Gerat nicht
sofort startet, lassen Sie es noch etwas langer abkuthlen..
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Das erhaltliche Zubehor

Zubehorteile, die nicht mit der Maschine mitgeliefert wurden, erhalten Sie bei Ihrem Kenwood-Handler.

vorsatz vorsatz-code

flacher Nudelvorsatz (1) AT970A
weitere Nudelvorsatze  AT971A Tagliatelle
(nicht gezeigt) zur ~ AT972A Tagliolini
Verwendung mit AT970A  AT973A Trenette
AT974A Spaghetti
nudelvorsatz (2) aTe10 wird mit Maccheroni rigati-Vorsatz geliefert.
(12 wahlweise Vorsatze plus Gebackwerkzeug kénnen eingesetzt
werden)
langsamer Schlitz/
Rotierender Schneider (3) AT643 wird mit 5 Trommeln geliefert
Beerenpresse (4) AT644
Multi-Mahlwerk (5) A950A wird mit
a groBer WurstdUlse
b kleiner Wurstduse
c Kebbe-Vorsatz geliefert
getreidemiihle (6) AT941A
Kiichenmaschinenvorsatz
und einMesser (7) ATe40 enthélt 3 Schneidscheiben als Standard
Pro Schneide/Raspel AT340 komplett mit verschiedenen Schneidescheiben
Zitruspresse (9) AT312
Mixer (0 1,5 | Acryl AT337, 1,5 | Glas AT338, 1,5 | Edelstahl AT339
Multimiihle (1) AT320 mit 4 GlasgeféBen und 4 Deckeln zum Aufbewahren
Entsafter (2 AT641
Kenlyte-Schiissel (3) CHEF 19659A MAJOR 26538A
Edelstahlschiissel (4) CHEF 36385A MAJOR 36386A
mit Griffen
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Antriebseinheit, o

Anschlussdeckel,
Fingerschutz

Schussel

Ruhrelemente

Reinigung und Kundendienst

Reinigung und Pflege

e \or dem Reinigen die Maschine immer ausschalten und den
Netzstecker ziehen.

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

Mit einem feuchten Tuch abwischen und trocknen lassen.

e Stets die Anschlussdeckel aufsetzen, wenn das Gerét nicht in
Gebrauch ist.

e Niemals Scheuermittel benutzen oder in Wasser eintauchen.

e \/on Hand spulen und grindlich abtrocknen oder in die
Spulmaschine geben.

e Die Schussel aus Edelstahl niemals mit einer Drahtburste,
Stahlwolle oder Bleichmittel reinigen. Kalk mit Essig entfernen.

e \on Hitzequellen fernhalten (Herdplatten, Ofen, Mikrowellen).

e Von Hand spulen und griindlich abtrocknen oder in die Sptlmaschine
geben.

Kundendienst und Service

e Ein beschadigtes Netzkabel darf aus Sicherheitsgriinden nicht selbst
repariert werden, sondern muB3 von KENWOOD oder einer autorisierten
KENWOOD-Kundendienststelle ausgetauscht werden.

Hinweise zur:

e Verwendung lhres Kenwood Gerates

e Wartung oder Reparatur
Bitte setzen Sie sich mit Ihrem Handler in Verbindung, bei dem Sie das
Geréat gekauft haben.

e (estaltet und entwickelt von Kenwood GB.
e Hergestellt in China.

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 Hausmull
entsorgt werden.

Es muss zu einer ortlichen Sammelstelle fir Sondermdill oder zu einem
Fachhandler gebracht werden, der einen Ricknahmeservice anbietet.

Die getrennte Entsorgung eines Haushaltsgerates vermeidet mégliche
negative Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit, die
durch eine nicht vorschriftsmaBige Entsorgung bedingt sind. Zudem
ermoglicht dies die Wiederverwertung der Materialien, aus denen das Geréat
hergestellt wurde, was erhebliche Einsparungen an Energie und Rohstoffen
mit sich bringt.
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Zutaten

Zubereitung

zutaten

Tip:
zubereitung

Zutaten

Zubereitung
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Rezepte

Siehe auch die wichtigen Hinweise fUr Brotteig auf Seite 26.

Frithstiicksbrot

2,6kg normales 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 kocht.

Frischhefe: in das Mehl kriimeln und den Zucker zugeben.
sonstige Hefe: Herstellerangaben befolgen.

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

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

Das restliche Mehl und das Salz zugeben und bei geringster
Geschwindigkeit 1 Minute, dann bei Geschwindigkeit 1 weitere 2 - 3
Minuten kneten, bis ein glatter und gleichmé&Biger Teig entstanden ist.
Gefettete 450g Formen zur Halfte 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, Brotchen 15 Minuten bei 200°C/Gas:
Stufe 6.

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

Miirbeteig

450g Mehl, mit dem Salz durchgesiebt

5ml Salz

2259 Fett (Schmalz und Margarine, gemischt, Kihlschranktemperatur)

etwa 80ml (4 El) Wasser

Nicht UberrUhren.

Das Mehl in die Rihrschissel geben. Das Fett in Flocken zum Mehl
eben.

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

Paniermehl. Nicht schmierig werden lassen.

Das Wasser zugeben und bei minimaler Geschwindigkeit riihren. Sobald

das Wasser aufgenommen ist, das Ruhrwerk abschalten.

Backen: bei etwa 200°C (Gas Stufe 6), Dauer je nach Belag.

Pavlova

3 groBe Eiwei

1759 feiner Zucker

275 ml Creme double

frisches Obst, z.B. Himbeeren, Erdbeeren, Trauben, Kiwi

EiweiB mit hoher Geschwindigkeit steif schlagen.

Schneebesen auf Stufe 5 laufen lassen und Zucker essloffelweise
hinzufigen. Nach jedem Essloffel riihren.

Backblech mit Backpapier auslegen und Meringue-Masse mit dem Loffel
auf das Papier geben, so dass ein Nest mit einem Durchmesser von ca. 20
cm entsteht.

Backblech in den auf 150°C/300°F/Gas Stufe 2 vorgeheizten Ofen schieben
und Temperatur sofort auf 140°C/275°F/Gas Stufe 1 reduzieren. 1 Stunde
lang backen. Hitze ausschalten, aber Pavliova zum Abkuhlen im Ofen
lassen.

Kurz vor dem Servieren Backpapier abziehen und Pavlova auf eine
Servierscheibe gleiten lassen. Sahne steif schlagen und Oberseite der
Pavlova damit bestreichen. Mit Frlichten garnieren.
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Zutaten

Zubereitung

Zutaten

Zubereitung
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Rezepte (Fortsetzung)

Uppige Schokoladentorte

225 g weiche Butter

250 g feiner Zucker

4 Eier

5 ml (1TL) Instant-Kaffee, aufgeldst in 15 ml (1 EL) heiBem Wasser

30 ml (2 EL) Milch

5 ml (1 TL) Mandelessenz

50 g gemahlene Mandeln

100 g Mehl

5 ml (1 TL) Backpulver

50 g ungesUBtes Kakaopulver

Butter und Zucker bei niedriger Geschwindigkeit cremig rihren.
Geschwindigkeit | angsam erhdhen, bis die Masse locker und

schaumig ist. Buttermischung von der Schissel und dem Schneebesen
abstreifen.

Eier in einem GefalB verriihren. Wahrend der Mixer auf hoher
Geschwindigkeit arbeitet, langsam Ei zufligen und einarbeiten. Abschalten
und abstreifen.

Geldsten Kaffee, Milch und Mandelessenz bei niedriger Geschwindigkeit
einarbeiten. Gemahlene Mandeln, gesiebtes Mehl, Backpulver und Kakao
zufligen. Bei niedriger Geschwindigkeit verrihren.

Masse auf zwei mit Backpapier ausgekleidete Kuchenformen (20 cm)
aufteilen. Oberflache glatt streichen und im Ofen bei 180°C/350°F/Gas
Stufe 4 ca. 30 Minuten backen, bis der Kuchen auf Berlhrung nachgibt.
Aus der Backform l6sen und auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.

Schokoladen-Mousseline-Fiillung
275 g Zartbitterschokolade, in Stlicke gebrochen

e 225 ml Creme double

1

w NN = e e

Schokolade in einer Schiissel Uber einem leicht siedenden Wasserbad
schmelzen.

Sahne steif schlagen. Dabei bei niedriger Geschwindigkeit beginnen und
Geschwindigkeit allmahlich erhdhen.

Sobald die Schokolade geschmolzen ist, Schussel aus dem Wasserbad
nehmen und Schokolade mit einem groBen Loffel unter die Sahne heben.
Schokoladenfiillung zwischen die abgeklhlten Kuchen streichen.

Honig/Nussmischung mit dem Liquidiser

25g gehackte Nusse

8759 klarer Honig mit Raumtemperatur

Geben Sie die Zutaten in der 0. a. Reihenfolge in den Liquidiser.
Mit der Impuls-Funktion fir 5 Sekunden mischen.

Je nach Bedarf verwenden.
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Hinweise flur 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
zurtckzufihren 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 zurtickzufihren 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

prima di utilizzare la vostra apparecchiatura Kenwood
Leggere attentamente le presenti istruzioni e conservarle come futuro
riferimento.

Rimuovere la confezione e le etichette.

sicurezza

Spegnere 'apparecchio e togliere la spina dalla presa di corrente prima
di inserire od estrarre utensili/accessori, dopo I'uso e prima della pulizia.
Tenere le dita lontano dalle parti componenti e dagli accessori inseriti
mentre sono in movimento.

Non allontanarsi mentre 'apparecchio & in funzione e non lasciare che i
bambini vi si avvicinino.

Non usare I'apparecchio se appare danneggiato. Farlo controllare o
riparare da personale apposito (vedere a pagina 42 per le informazioni
sull’assistenza tecnica).

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

e Non lasciare mai che il corpo motore, il cavo o la spina si bagni.
e Non usare accessori diversi da quelli indicati € non inserire piu di un

accessorio alla volta.

Non superare la capacita massima dell’apparecchio riguardo la
quantita di cibo da inserire (indicazioni a pagina 38).

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

Sorvegliare i bambini, assicurandosi che non giochino con I'apparecchio.
Utilizzare I'apparecchio solo per I'uso domestico per cui € stato
realizzato. Kenwood non si assumera alcuna responsabilita se
I'apparecchio viene utilizzato in modo improprio o senza seguire le
presenti istruzioni.

prima di collegare Papparecchio alla rete elettrica

Accertarsi che la tensione della vostra rete sia la stessa di quella indicata
sulla base dell’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
Lavare i componenti secondo le istruzioni fornite a pagina 42.
Spingere il cavo in eccedenza dell’apposito comparto sul retro
dell’apparecchio.
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per conoscere il vostro apparecchio da cucina Kenwood
attacchi per accessori 0 attacco per alta velocita
@ uscita a media velocita
@ attacco per basse velocita o
@ attacco per gli utensili
il mixer (8) testa di miscelazione
(& fermo per I'attacco
@ protezione per le dita
recipiente (2]

(9 appoggio per la vaschetta

levetta per il sollevamento della testa dell’apparecchio ‘
(@D selettore della velocita

() corpo motore

@ frusta a K

(9 frusta flessibile
@ frullino

braccio impastatore
@ spatola

pannello di controllo ®
(8 spia di accensione z . < > @
(9 display del timer
@) tasto timer +
@) tasto timer -
@) tasto impasto
@J tasto awvio/stop
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frusta
frusta flessibile

frullino

braccio impastatore

per inserire un utensile

per estrarre un utensile

frusta

frusta flessibile

frullino
braccio impastatore

e ruotare e rimuoverlo.

i| mixer

utilizzo degli accessori per mescolare

Per torte, biscotti, paste frolle, glasse, ripieni, cannoli e per fare il

puree di patate.

Ideale per staccare gli ingredienti dai lati e dalla base del recipiente durante
la miscelazione.

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 leva di sollevamento della testa del mixer @ e
sollevare la testa fino a quando non si blocca in posizione.

Spingere verso I'alto fino a quando si ferma 9 € poi ruotare per fermare in
posizione.

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

Per abbassare la testa del mixer, sollevarla leggermente e poi girare in senso
orario la leva di sollevamento. Ora abbassare la testa del mixer nella
posizione bloccata.

Collegare il mixer all’alimentazione elettrica. Il display mostra 88:88 e poi si
cancella, lasciando solo accesa la spia dell’alimentazione . _].

Spostare il selettore della velocita @ sullimpostazione

desiderata e poi premere il tasto avvio/stop ¢ per avviare il mixer. Il timer
inizia a contare in intervalli di 1 secondo.

E possibile variare in qualungue momento la velocita, mentre il mixer & in
funzione.

Per fermare il mixer, premere il tasto di awio/stop & . Il tempo operativo
appare nel display. Quando I'apparecchio viene fatto ripartire, il timer
continuera il conteggio, ma solo se non sono trascorsi piu di 3 minuti. Se il
mixer non viene usato entro questo tempo limite, il timer si riazzera a 00:00.

Importante - Se in qualunque momento durante la lavorazione la testa del
mixer viene sollevata, I'apparecchio si ferma automaticamente e non riparte
fino a quando si riabbassa la testa in posizione. Il mixer riparte solo quando
la testa viene abbassata e il tasto awvio/stop ¢ viene premuto.

funzionamento a intermittenza

Per selezionare il funzionamento a intermittenza, ruotare il selettore della
velocita in senso antiorario, fino alla posizione @ . Mentre il selettore viene
tenuto il questa posizione, il mixer gira a velocita massima. Rilasciando il
selettore, la velocita ritorna alla posizione ‘min’ e il mixer

si ferma.

NB: Con il mixer in modalita timer, la funzione ad intermittenza non &
selezionabile.

tasto impasto

Premere e rilasciare il tasto impasto () : ora il mixer funziona
automaticamente a velocita minima per 2-3 secondi. E possibile tenere
tenuto questo tasto, oppure premerlo ripetutamente, come desiderato,
per impastare gli ingredienti.

NB: Con il mixer in modalita timer, la funzione impasto non ¢ selezionabile.

velocita selezionabili @

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

per sbhattere 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.

per staccare gli ingredienti dai lati del recipiente iniziare al min e
portare gradualmente la velocita a 3.

Portare gradualmente a ‘max’.

Iniziare da ‘min’ e portare gradualmente a 1.
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paste frolle
miscele dure a lievitazione

miscele morbide a
lievitazione

miscele per torte di frutta
albumi

consigli generali

importante

i| mixer

come usare il timer per conto alla rovescia

Collegare il mixer all’alimentazione elettrica. Il display mostra 88:88 e poi si
cancella, lasciando solo visibile la spia dell’alimentazione . _].

Premere il tasto + o — per un secondo. Ora la spia di alimentazione
scompare e nel display appare 00:00.

Premere il tasto + e — fino a visualizzare il tempo desiderato. Il timer inizia
a contare in intervalli di 5 secondi Se si premono continuamente questi
tasti, i numeri cambiano piu rapidamente di quanto accade se li si tiene
premuti. E possibile impostare un massimo di 60 minuti. Se non si
seleziona un orario entro 30 secondi, nel display riappare la spia di
alimentazione.

Premere il tasto awio/stop & per avviare il mixer. Ora il timer inizia il
conto alla rovescia in intervalli di un secondo.

Il mixer pud essere posto in pausa in qualungue momento, premendo una
sola volta il tasto avvio/stop (in questo modo anche il timer entra in
pausa). Per riavviare il mixer, premere nuovamente il tasto avvio/stop. A
questo punto il mixer si attiva e prosegue il conto alla rovescia. Se il mixer
viene lasciato in pausa per dieci minuti, il timer si riazzera
automaticamente e per 2 secondi si sente un segnale acustico.

Limpasto si ferma in modo automatico allo scadere del tempo totale e
dopo che I'apparecchio genera un segnale acustico per 5 secondi. Nel
display lampeggia 00:00 per 5 secondi e poi la dicitura scompare,
lasciando solo visibile la spia di alimentazione [, .

come riazzerare il timer

Azzerare il timer premendo contemporaneamente i tasti + e -. Tuttavia, se
il mixer non viene usato per 30 minuti, il display torna automaticamente a
00:00.

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

Fermare I'impasto e staccare frequentemente con una spatola gli
alimenti aderiti alle pareti della vaschetta.

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 capienze massime indicate, 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.

38




guida alla ricerca dei guasti

|

problema
e || frullino o la frusta battono contro il fondo del recipiente, oppure non

riescono ad impastare gli ingredienti sul fondo del recipiente.
soluzione e Regolare I'altezza. Ecco come fare:

1 Disinserire la spina dell’apparecchio dalla presa elettrica.

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

3 Abbassare la testa del mixer. Se occorre regolare il gioco, sollevare la
testa del mixer e staccare I'utensile.

4 Usando una chiave, 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 della frusta. Per sollevare
I'utensile allontanandolo dal fondo del recipiente, ruotare I'alberino in

Senso orario.
5 Ristringere il dado.

regolato in modo corretto. A questo punto, ristringere a fondo il dado.
frusta flessibile  Se possibile, la frusta flessibile deve fare quasi contatto con la base del
recipiente. Tuttavia, verificare che non si pieghi contro la base, altrimenti si (3]

6 Montare I'utensile sul mixer e abbassare la testa dell’apparecchio. Per un
funzionamento ottimale il frullino o la frusta a K deve quasi fare contatto
con il fondo del recipiente @.
7 Se necessario, ripetere questa procedura fino a quando I'utensile & i
[

consumera in modo eccessivo. Se necessario, regolarla come spiegato

sopra.

problema
e |’apparecchio si ferma durante il funzionamento.

soluzione e |l mixer & prowvisto di un dispositivo di protezione dai sovraccarichi,
che lo ferma in presenza di un volume eccessivo di ingredienti. In
questo caso, disinserire la spina del mixer dalla presa elettrica.
Estrarre parte degli ingredienti per ridurre il carico e lasciare riposare per
qualche minuto I'apparecchio. In seguito, reinserire la spina elettrica e
premere il tasto avvio/stop. Se il mixer non riparte immediatamente,
lasciarlo riposare piu a lungo.
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gli accessori disponibili

Se si desidera acquistare un accessorio non incluso nella confezione di questo
elettrodomestico, si prega di rivolgersi all’addetto KENWOQOD per le riparazioni.

accessorio codice

accessorio per pasta piatta ®AT970A
accessori supplementari per  AT971A tagliatelle
pasta (Non illustrato) usato ~ AT972A tagliolini
insieme a AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
accessorio per la pasta (2) Il modello ATe10 include una trafila per maccheroni rigati
(e possibile installare 12 trafile facoltative piu un accessorio per fare i
biscotti)
sminuzzatutto (3) AT643 con 5 elementi
pressa per frutti di bosco @AT644
tritatutto (5) ATe50A con
a accessorio per salsicce grandi
b accessorio per salsicce piccole
C accessorio per salsicce kebbe
macinino (6) AT941A
robot (7) ATeao con 3 dischi e una lama di taglio
affetta-grattugiatutto
professionale (8) AT340 con vari dischi di taglio
spremiagrumi (9 AT312
frullatore (10) 1.5 | acrilico AT337, 1.5 | vetro AT338, 1,5| acciaio inox AT339
macinatutto (1) AT320 con 4 caraffe in vetro e 4 coperchio per conservazione
spremifrutta a
frullatore a centrifuga (2 AT641
Recipiente Kenlyte @CHEF 19659A MAJOR 26538A
Recipiente acciaio inox (4) CHEF A MAJOR A
con manici
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corpo motore, coperchi degli
attacchi
protezione per le dita

recipiente

utensili

pulizia dell’apparecchio e assistenza tecnica

pulizia e cura dell’apparecchio

e Spegnere sempre I'apparecchio e togliere la spina prima di pulirlo.

e Con il primo uso, dall’attacco 9 potrebbe essere visibile un poco di
grasso. Questo & normale — asportare i residui.

e Passarli con un panno umido e asciugare dopo ciascun uso.

e Rimettere sempre i coperchi sugli attacchi quando non vengono usati.

e Non usare mai prodotti abrasivi né immergere in acqua questi
componenti.

e | avarlo a mano e asciugarlo a fondo, oppure lavarlo in lavastoviglie.
e Non usare spazzole metalliche, pagliette o candeggina per pulire il
recipiente in acciaio inox. Per asportare il calcare, usare dell’aceto.
e Proteggere dal calore (tenere lontano da fornelli, forni, forni
a microonde).

e | avarli a mano e asciugarli a fondo, oppure lavarli in lavastoviglie

manutenzione e assistenza tecnica
e |n caso il cavo sia danneggiato, per ragioni di sicurezza deve esser
sostituito solo dal fabbricante oppure da un addetto KENWOOD
autorizzato alle riparazioni.
Se si ha bisogno di assistenza riguardo:
uso dell’apparecchio o
manutenzione o riparazioni
Contattare il negozio dove si € acquistato I'apparecchio.

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

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 I'ambiente e per la salute derivanti da un suo
smaltimento inadeguato e permette di recuperare i materiali di cui &
composto al fine di ottenere notevoli risparmi in termini di energia e di
risorse.

Per rimarcare I'obbligo di smaltire separatamente gli elettrodomestici, sul
prodotto ¢ riportato il simbolo del bidone a rotelle barrato.
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ingredienti

metodo

ingredienti

consiglio
procedimento

ingredienti

procedimento

1

-~ e o 0 0 0

N - o0 0o

ricette

Per la preparazione del pane, si vedano le importanti note a pagina 38.

pane bianco Jievitato a pasta dura

1,36kg di farina per pane

15ml (8 cucchiaini) di sale

25g di lievito di birra fresco, oppure 15g/20ml di lievito di birra in polvere +
5ml (1 cucchiaino) di zucchero

750ml di acqua tiepida: 43°C Usare un termometro o aggiungere 250ml di
acqua bollente a 500ml di acqua fredda

25g di strutto

lievito di birra in polvere (il tipo che occorre ricostituire): versare
I'acqua tiepida nel recipiente. Ora aggiungere lievito e zucchero e lasciare
agire per circa 10 minuti, fino a quando non fa schiuma.

lievito di birra fresco: sbriciolarlo nella farina.

lievito di altro tipo: seguire le istruzioni del produttore.

Versare il liquido nel recipiente. Ora aggiungere la farina (con il lievito fresco,
se usato), il sale e lo strutto.

Impastare a velocita minima per 45 — 60 secondi. Ora portare la velocita a
1, se necessario aggiungendo altra farina sino a formare un impasto.
Lavorare per altri 3 — 4 minuti a velocita 1, fino a quando I'impasto risulta
morbido, elastico e non aderisce ai lati del recipiente.

Mettere I'impasto in un sacchetto di plastica leggermente imburrato o in una
pirofila coperta da uno strofinaccio. Lasciare lievitare al caldo, fino a quando
I'impasto raddoppia in dimensioni.

Impastare nuovamente per 2 minuti a velocita 1.

Riempire a meta quattro teglie imburrate da 450g con I'impasto, oppure
fare dei panini. Coprire con uno strofinaccio e lasciare lievitare al caldo fino a
quando I'impasto raddoppia in dimensioni.

Infornare a 230°C per 30 — 35 minuti per le pagnotte, o per 10 - 15 minuti
per i panini.

Quando & pronto, il pane deve dare un suono sordo se picchiettato sul
fondo.

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 e stata incorporata nell'impasto.

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

paviova

3 albumi

1759 di zucchero semolato

275ml di panna da cucina

frutta fresca, es. lamponi, fragole, uva, kiwi

Montare gli albumi a neve, ad alta velocita.

Azionando la frusta alla velocita 5, aggiungere gradualmente lo zucchero (un
cucchiaio alla volta) lavorandolo dopo ciascun’aggiunta.

Rivestire una teglia di carta siliconata, poi versare un cucchiaio di meringa
sulla carta, formando un nido di circa 20cm di diametro.

Infornare la teglia in un forno preriscaldato a 150°C, poi ridurre
immediatamente la temperatura 140°C e cuocere per 1 ora. Spegnere |l
forno ma lasciare la pavlova al suo interno, lasciando che si raffreddi.
Quando si & pronti a servire, staccare la carta siliconata e servire la paviova
su un piatto. Montare la panna e spalmarla in cima alla paviova. Decorare
con la frutta.
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ingredienti

procedimento

ingredienti

procedimento

ingredienti

procedimento
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ricette (continuazione)

torta golosa al cioccolato

225g di burro, ammorbidito

2509 di zucchero semolato

4 uova

5ml (1 cucchiaino) di caffé istantaneo sciolto in 15ml (1 cucchiaio) di
acqua bollente

30ml (2 cucchiai) di latte

5ml (1 cucchiaino) di essenza di mandorla

50g di mandorle tritate

100g di farina autolievitante

5ml (1 cucchiaino) di lievito

50g di cacao amaro in polvere

Lavorare il burro e lo zucchero a bassa velocita e aumentare
gradualmente la velocita, aggiungendo poco a poco le uova fino ad
incorporarle. Ora spegnere I'apparecchio e staccare I'impasto dalle
pareti della vaschetta e dalla frusta.

Sbattere le uova in una caraffa e aggiungerle gradualmente nella vaschetta
con I'apparecchio in funzione, poco alla volta, fino a incorporarle bene.
Ora spegnere I'apparecchio e staccare I'impasto dalla vaschetta e dalla
frusta.

Unire il caffe disciolto, il latte e I'essenza di mandorla, azionando
I’apparecchio a bassa velocita. Aggiungere le mandorle tritate, la farina
setacciata, il lievito e il cacao. Miscelare a bassa velocita.

Suddividere I'impasto fra due tortiere di 20cm rivestite di carta da forno
imburrata. Spianare I'impasto e infornare a 180°C per circa 30 minuti, fino
a quando non risulta elastico al tatto.

Capovolgere e lasciare raffreddare su una griglia.

mousse di cioccolato per ripieno

275g di cioccolato fondente, a pezzetti

225ml di panna montata

Sciogliere il cioccolato a bagnomaria, in una scodella sopra una
pentola di acqua appena in ebollizione.

Montare la panna a neve, iniziando a bassa velocita e poi aumentando
gradualmente la velocita.

Quando il cioccolato si & sciolto, togliere la scodella dal fuoco ed
incorporarlo nella panna usando un grosso cucchiaio.

Spalmare il ripieno di cioccolato fra le due meta di torta.

crema al miele e alle noci, preparata con il frullatore
259 di noci 0 noccioline a pezzettini

875g di miele a temperatura ambiente

Versare gli ingredienti nel frullatore, nell’ordine mostrato sopra.
Lavorarli insieme per 5 secondi usando il controllo a intermittenza.
Consumare secondo necessita.
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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 l'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

S A KENWOOD

Via Lodovico Seitz, 47
31100 Treviso - ltalia

service
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Nederlands

wat u moet weten over uw Kenwood keukenmachine

voordat u uw Kenwood-apparaat gebruikt:

Lees deze instructies zorgvuldig door en bewaar ze voor toekomstig
gebruik.

Verwijder alle verpakking en labels.

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 ‘service’, blz. 54.

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

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

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

e QOverschrijd nooit de maximale hoeveelheden (blz. 50)

Lees eerst de veiligheidsvoorschriften bij de accesoires, voordat u ze
gebruikt.

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.

Dit apparaat voldoet aan de EC-richtlijin 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.

Was alle onderdelen goed af: zie paragraaf ‘onderhoud en reiniging,

blz 54.

Duw het overschot van het netsnoer in het opbergvak aan de achterzijde
van de machine.
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uw Kenwood keukenmachine
accesoires openingen @ hoge snelheid aansluiting
@ aansluitpunt voor middelhoge snelheid
© lage snelheid aansluiting o
O hulpstukkenopening
de mixer (5) mixerkop
(® afvalopvanger
@ vingerbescherming

kom (2]

(9 basisplaat voor kom

hendel voor het omhoog zetten van de mixerkop ‘
@D snelheidknop

(@ motorgedeelte

® K-klopper

(9 flexibele klopper
@ garde
deeghaak
@ spatel

bedieningspaneel I . ( )

indicatielampje Stroom aan
timerdisplay

@) timer toets omlaag
@) timer toets omhoog
@2 vouwtoets

@3 start/stoptoets
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K-klopper
flexibele klopper

garde

deeghaak

een accessoire bevestigen

een accessoire verwijderen

K-klopper

flexibele klopper

garde
deeghaak

e Draaien en verwijderen.

de mixer

gebruik van de mix-accessoires

Voor het maken van cakes, koekjes, pasteis, suikerglazuur, vullingen,
roomsoezen en puree.

Ideaal om mengsels tijdens het mixen van de zijkant en de bodem van de
kom te schrapen.

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 hendel voor de armiift rechtsom @) en breng de mixerarm omhoog
tot deze vergrendelt.

Duw het hulpstuk omhoog tot het niet verder gaat @ en draai vervolgens om
het te vergrendelen.

Zet de kom op het onderstel , druk hem naar beneden en draai hem met de
kiok mee @

Om de mixerarm omlaag te brengen moet deze eerst enigszins worden
opgetild, draai daarna de hendel van de armilift rechtsom. Breng omlaag naar
de vergrendelde stand.

Steek de stekker van de mixer in het stopcontact. De display geeft 88:88
weer en is daarna leeg; alleen het indicatielampje voor Stroom aan blijft
branden 1.

Draai de snelheidknop @ naar de gewenste stand en druk vervolgens op de
start/stoptoets ¢» om de mixer aan te zetten. De timer geeft de tijd weer in
intervallen van 1 seconde.

De snelheid kan op ieder gewenst moment terwijl de mixer aanstaat,
gewijzigd worden.

Stop de mixer door op de start/stoptoets ¢ te drukken. De bedrijfstijd
wordt weergegeven en als de machine opnieuw gestart wordt gaat de timer
door met tellen, mits niet meer dan 3 minuten verstreken zijn. Als de mixer
gedurende deze tijd niet gebruikt wordt, wordt de display teruggezet naar
00:00.

Belangrijk — Als de mixerkop op enig moment opgetild wordt terwijl hij in
bedrijf is, stopt de mixer automatisch en gaat niet opnieuw werken wanneer
de kop weer omlaag gebracht is. De mixer start alleen opnieuw als de kop
omlaag gebracht is en de start/stoptoets ¢y wordt ingedrukt.

pulseerstand

Om pulseren te selecteren, draait u de snelheidknop naar links tot in de @
stand. De mixer draait op maximum snelheid zo lang de knop in

deze stand gehouden wordt. Zodra de knop wordt losgelaten, keert

deze terug naar de min-stand en de mixer stopt.

Let op: als de mixer in de timermodus staat, werkt de pulseerfunctie niet.

vouwtoets

Druk de vouwtoets ) in en laat hem los en de mixer werkt gedurende
2-3 seconden automatisch op de minimumsnelheid. De toets kan langer
ingedrukt worden voor een langere werking of kan naar wens herhaaldelijk
ingedrukt worden om ingrediénten te combineren.

Let op: als de mixer in de timermodus staat, werkt de vouwfunctie niet.

snelheden @

Kloppen van boter en suiker beginnen op min, geleidelijk
opvoeren tot max.

Een egaal mengsel van eieren maken 4 - ‘max’.

Bloem, fruit, enz, ergens door scheppen Min -1
Cakebeslag beginnen op min. snelheid, geleidelijk opvoeren tot max.
Boter door bloem mengen min - 2

mengsels van de zijkant van de kom schrapen begin op min en
snelheid geleidelijk verhogen tot 3.

geleidelijk verhogen tot ‘max’.

start op ‘min’, en verhoog geleidelijk tot stand 1.
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de mixer

gebruik van het aftelmechanisme

1 Steek de stekker van de mixer in het stopcontact. De display geeft 88:88
weer en is daarna leeg; alleen het indicatielampje voor Stroom aan blijft @ @
branden [._]

2 Druk 1 seconde op de + of — toets; het indicatielampje Stroom aan
verdwijnt en er wordt 00:00 op de display weergegeven.

3 Druk op de + en — toetsen tot de gewenste tijd wordt weergegeven. De
timer laat de tijd zien in intervallen van 5 seconden. Als de toetsen continu
ingedrukt worden, veranderen de cijfers sneller naarmate de knoppen
langer worden ingedrukt. De maximale tijd die ingesteld kan worden is 60
minuten. Als geen tijd ingesteld is binnen 30 seconden, gaat het
indicatielampje Stroom aan weer branden op de display.

4 Druk op de start/stoptoets ¢» om de mixer aan te zetten en de timer
begint in seconden af te tellen.

e De mixer kan op ieder gewenst moment gepauzeerd worden door
eenmaal op de start/stop toets te drukken; hierdoor wordt de timer ook
onderbroken. Om het mixen te hervatten, drukt u weer op de
start/stoptoets; de mixer start weer en de timer gaat verder met aftellen.
Als de mixer tien minuten in de pauzeermodus staat, wordt de timer
automatisch teruggezet en u hoort gedurende 2 seconden een toon.

5 Het mixproces stopt automatisch als de tijd geheel verstreken is en u
hoort gedurende 5 seconden een pieptoon. De display flikkert gedurende
5 seconden 00:00 en geeft vervolgens het indicatielampje Stroom aan

weer [, .

de timer resetten

1 Zet de timer op nul door tegelijk op de — en + toetsen te drukken. Als de
mixer echter niet gebruikt wordt gedurende 30 minuten, wordt de display
automatisch teruggezet op 00:00.

maximale hoeveelheden

CHEF MAJOR
kruimeldeeg e hoeveelheid meel 680g hoeveelheid meel 910g
stijf gistdeeg e hoeveelheid meel 1,36kg hoeveelheid meel 1,5kg
e totaal 2,18kg totaal 2,4kg
zacht gistdeeg e hoeveelheid meel 1,3kg hoeveelheid meel 2,6kg
e totaal 2,5kg totaal 5kg
vruchtencake e totaal 2,72kg totaal 4,55kg
eiwit o 12 16

algemene wenken e Stop de mixer regelmatig en schraap de kom regelmatig schoon met
de spatel.
e \oor het kloppen kunt u het beste eieren op kamertemperatuur gebruiken.
e Controleer voordat u eiwitten gaat kloppen of er geen vet of eigeel op de
garde of in de kom zit.
e Gebruik koude ingrediénten voor het deeg, tenzij in uw recept iets anders
staat.

belangrijk voor het maken van brood
belangrik e U mag de aangegeven capaciteit nooit overschrijden - de machine
raakt dan overbelast.
e 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.
e Het mixen gaat gemakkelijker als u eerst de vloeibare ingrediénten in de
kom doet.
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oplossen van problemen

|

probleem:
e 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.
oplossing e Pas de hoogte aan. Ga hierbij als volgt te werk:

-

Haal de stekker uit het stopcontact.

Til de mixerkop op en bevestig de garde of de klopper.

3 Laat de kop weer zakken. Als de tussenruimte moet worden aangepast,
tilt u de mixerkop op en verwijdert het hulpstuk.

Gebruik een moersleutel om de moer @) voldoende los te draaien en de
schacht bij te stellen 9 Om het hulpstuk dichter bij de bodem van de
kom te krijgen, draait u de schacht van de klopper naar links. Om het
hulpstuk verder van de bodem van de kom te verwijderen, draait u de

N

o~

schacht naar rechts.
Draai de moer weer vast.

[e)NNe)]

~

juiste positie bevindt. Vervolgens draait u de moer goed vast.
flexibele klopper e De klopper moet het liefst in contact komen met de bodem van de kom,
waarbij u er op let dat het flexibele deel niet gebogen raakt tegen de (3]

Zet het hulpstuk in de mixer en laat de mixerkop zakken. Voor de beste

prestaties moet de klopper of de K-klopper de bodem van de kom bijna

aanraken @.

Herhaal zo nodig de bovengenoemde stappen tot het hulpstuk zich in de i
/

kombasis dit leidt tot overmatige slijtage. U kunt de positie zo nodig

bijstellen zoals hierboven is beschreven.

probleem
e De mixer stopt gedurende de bereiding.

oplossing @ Uw mixer is uitgerust met een beveiliging tegen overbelasting en stopt
wanneer de machine overbelast is om het apparaat te beschermen. Als dit
gebeurt, dient u de stekker uit het stopcontact te halen. Verwijder een deel
van de ingrediénten om de belasting te verminderen en laat de mixer een
paar minuten met rust. Stop de stekker weer in het stopcontact en druk
op de start/stoptoets. Als de mixer niet onmiddellijk start, laat u hem nog
wat langer staan zodat hij verder kan afkoelen.
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verkrijgbare accessoires

Als u accessoires wilt kopen die niet standaard bij uw keukenmachine geleverd worden, neem dan contact op
met uw KENWOOD dealer.

hulpstuk  hulpstukcode

platte pastamaker ®AT970A
aanvullende pastahulpstukken  AT971A tagliatelle
(niet geillustreerd) gebruiken  AT972A tagliolini
samen met A970  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pastamaker (2) AT910 wordt geleverd met een snijschijf voor geribbelde macaroni
(u kunt 12 optionele schijven plus een biscuitmaker op het apparaat
zetten)
roterende snijder @ATs4o wordt geleverd met 5 trommels.
bessenpers (4) AT644
multifunctionele molen (5) ATes0A wordt geleverd met
a groot worstmondstuk
b klein worstmondstuk
¢ kebbemaker
graanmolen () AT941A
keukenmachinehulpstuk @A1'64o onder meer standaard 3 snijschijven en een mesblad
pro snij-/raspschijven (8) AT340 wordt geleverd met een aantal verschillende schijven
citruspers (9) AT312
blender 1,5 1 acryl AT337, 1,5 | glas AT338, 1,5 | roestvrij staal AT339
multi-molen @ AT320 wordt geleverd met 4 glazen potten en 4 deksels
voor bewaren
sapcentrifuge (2 ATe41
GROTE Kenlyte-kom (3) CHEF 19659A MAJOR 26538A
GROTE roestvrijstalen kom (4) CHEF 36385A MAJOR 36386A
met handgrepen
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motorblok, afdekking
aansluitpunten,
vingerbescherming

kom

hulpstukken

reiniging en service

Onderhoud en reiniging:

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

e Er kan wat vet vrijkomen bij het aansluitpunt 9 wanneer u deze voor het
eerst gebruikt. Dit is normaal - u kunt het gewoon wegvegen.

e Na ieder gebruik met een vochtige doek afvegen en daarna drogen.
e Als de aansluitpunten niet worden gebruikt, dient u ze af te dekken.
e Nooit in water onderdompelen of schuurmiddelen gebruiken.

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

e Gebruik nooit een staalborstel, staalwol of bleekmiddel om uw
roestvrij stalen kom te reinigen. Gebruik azijn om kalkaanslag te
verwijderen.

e Uit de buurt van hittebronnen houden (kooktoestel, oven,
magnetron).

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

onderhoud en klantenservice

e 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

onderhoud en reparatie

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.

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.

54



ingrediénten

bereiding

ingrediénten

Tip
bereiding

ingrediénten

bereiding
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N - o e o e

recepten

Zie paragraaf ‘belangrijk voor het maken van brood’ (blz.50)

witbrood sfevig Brits deeg

1,36kg stevig ongemengd meel

15ml (3 theelepels) zout

25¢ verse gist, of 15g/20ml gedroogde gist + 5ml (1 theelepel) suiker
750 ml warm water: 43°C. Gebruik een thermometer of voeg 250ml|
kokend water toe aan 500ml koud water.

259 varkensvet

gedroogde gist (moet nog opgelost worden): giet het warme water in
de kom. Voeg daarna de gist en de suiker toe en laat het mengsel
ongeveer 10 minuten staan, totdat het schuimig wordt.

verse gist: kruimel de gist in het meel.

andere soorten gist: volg de instructies van de fabrikant.

Giet de vloeibare substantie in de kom. Voeg het meel (met de verse
gist, als u dat gebruikt heeft), het zout en het varkensvet toe.

Kneed gedurende 45 - 60 seconden op de laagste snelheid. Verhoog
hierna de snelheid geleidelijk en voeg, als het nodig is, meel toe totdat
het deeg gevormd is.

Kneed gedurende 3 - 4 minuten op stand 1, totdat het deeg soepel is en
niet meer aan de kom kleeft.

Stop het deeg in een ingevette polytheen zak of een kom met een
theedoek erover. Laat het vervolgens in een warme ruimte rijzen, tot het
volume verdubbeld is.

Kneed opnieuw gedurende 2 minuten op stand 1.

Vul 4 ingevette bakblikken van 450g tot de helft, of maak er broodjes
van. Leg er een theedoek overheen en laat het deeg in een warme
ruimte rijzen, tot het volume verdubbeld is.

Bak gedurende 30 - 35 minuten op 230°C/stand 8 voor gasovens, voor
een brood, ofwel 10 - 15 minuten voor broodjes.

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

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

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.

schuimtaart

3 grote eiwitten

175 g poedersuiker

275 ml dubbele room

vers fruit bijvoorbeeld frambozen, aardbeien, druiven, kiwi

Klop de eiwitten bij hoge snelheid totdat ze "zachte pieken" vormen.

Met de garde ingesteld op snelheid 5, voegt u geleidelijk het suiker toe, in
stappen van één eetlepel, terwijl u na elke toevoeging klopt.

Bedek een bakplaat met siliconenpapier en schep het schuim vervolgens op
de het papier, zodat het een nest met een doorsnede van ongeveer 20 cm
vormt.

Plaats de bakplaat in een oven die is voorverwarmd tot150°C/gasstand 2.
Verminder daarna onmiddellijk de temperatuur tot 140°C/gasstand 1 en
bak gedurende 1 uur. Draai de warmte uit, maar laat de schuimtaart in de
oven om af te koelen.

Wanneer u klaar bent om de schuimtaart op te dienen, maakt u deze los
van het siliconenpapier en plaatst hem op een schaal. Klop de room totdat
zich zachte pieken vormen en spreid het uit over de bovenkant van de
schuimtaart. Versier met het fruit.
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recipes continued

overheerlijke chocoladecake

2259 boter, zacht

250 g poedersuiker

4 eieren

5 ml koffiepoeder opgelost in 15 ml heet water

30 ml melk

5 ml amandelessence

50 g gemalen amandelen

100 g zelfrijzend bakmeel

5 ml bakpoeder

50 g ongezoete cacaopoeder

Klop de boter en suiker bij lage snelheid op en voer de snelheid
geleidelijk op totdat het mengsel licht en schuimig is. Schraap de
wanden van de kom en de klopper schoon.

Klop de eieren in een aparte kom en voeg geleidelijk, terwijl de mixer op
hoge snelheid staat, beetje bij beetje toe, totdat alles is toegevoegd.
Schakel uit en schraap schoon.

Voeg de opgeloste koffie, melk en amandelessence toe bij lage snelheid.
Voeg de gemalen amandelen, het gezeefde meel, het bakpoeder en de
cacao toe. Meng bij lage snelheid tot ze geheel zijn opgenomen.
Verdeel het mengsel over twee cakevormen van 20 cm die zijn bekleed
met vetvrij papier. Vlak de bovenkant af en bak gedurende ongeveer 30
minuten bij 180°C/gasstand 4 totdat de cake bij aanraking terugveert.
Draai de oven uit en laat de cake op een draadrek afkoelen.

chocolade Chantilly-vulling
275 g pure chocolade, in stukken gebroken

e 225 ml dubbele room

1

1

Smelt de chocolade door een kommetje boven een pan te plaatsen

met water dat nauwelijks aan de kook is.

Klop de room bij lage snelheid en voer de snelheid geleidelijk op totdat
zich zachte pieken vormen.

Nadat de chocolade is gesmolten, neemt u het kommetje met chocolade
van de pan en schept u de chocolade met een grote lepel in de room.
Spreid de chocoladevulling tussen de afgekoelde cakes.

honing- en notenpasta in de blender

25 g gehakte noten

875 g heldere honing op kamertemperatuur

Plaats de ingrediénten in de blender in de hierboven vermelde
volgorde.

Meng ze gedurende 5 seconden met behulp van de pulseerknop
Gebruik het mengsel naar wens.
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conozca su aparato de cocina Kenwood

antes de utilizar su aparato Kenwood

Lea estas instrucciones atentamente y guardelas para poder utilizarlas
en el futuro.

Quite todo el embalaje y las etiquetas.

seguridad

Apague y desenchufe el aparato antes de colocar o quitar
piezas/accesorios, después de usarlo y antes de limpiarlo.
Mantenga los dedos lejos de las partes movibles y de los accesorios
fijos.

Nunca deje el aparato desatendido mientras esté funcionando y
mantenga a los nifios fuera del alcance.

Nunca utilice un aparato dafiado. Que lo revisen o arreglen: vea
‘servicio’ en la pagina 64.

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

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

mismo tiempo.

e Nunca exceda las capacidades maximas indicadas en la pagina 60.

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

Cuidado al levantar el aparato, pues es pesado. Antes de levantarlo,
asegurese de que la parte principal (la cabeza) esté trabada y que el
cuenco, los Utiles, las tapas de los accesos salida y el cable estén
sujetos.

Este aparato no esta pensado para ser utilizado por personas (incluyendo
nifios) con capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales disminuidas, o con
falta de experiencia 0 conocimientos, a menos que hayan recibido
instrucciones o supervision en relacion con el uso del aparato por parte
de una persona responsable de su seguridad.

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

Utilice este aparato Unicamente para el uso doméstico al que esta
destinado. Kenwood no se hara cargo de responsabilidad alguna si el
aparato se somete a un uso inadecuado 0 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

Lave las partes: ver ‘mantenimiento y limpieza’ en la pagina 64.

Empuije el cable sobrante al compartimiento donde se guarda, en la parte
posterior del aparato.
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conozca su aparato de cocina Kenwood
salidas de los accesorios @) salida de alta velocidad

@ salida de media velocidad
© salida de baja velocidad o
@ enchufe de los utensilios

la mezcladora (8) cabezal de la mezcladora
(® colector de salida
@ protector de dedos

bol (2]

(9 base de apoyo del bol

palanca para levantar el cabezal ‘
(@ botén de velocidad

() unidad de potencia

(3 batidor K

batidor flexible

(® batidora

gancho para amasar
(@ espétula

panel de control @ . ( )

luz indicadora de encendido
pantalla visualizadora del tiempo
botén para reducir el tiempo

@) boton para aumentar el tiempo
@2 boton de batido lento

@3 botdn start/stop (inicio/parada)
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batidor K
batidor flexible

batidora

gancho para amasar

para insertar un utensilio

para quitar un instrumento

batidor K

batidor flexible

batidora
gancho para amasar

la mezcladora

los utensilios para mezclar y algunos de sus usos

Para hacer tartas, galletas, pastas, garapinar, rellenos, relampagos de
chocolate y puré de patata.

Ideal para quitar las mezclas de los lados y la base del bol durante el
proceso de mezclado.

Para batir huevos, nata, batidos, bizcochos ligeros, merengues, tartas
de queso, mousses, soufflés. No la utilice para batir masas pesadas
(por ej. montar grasa y azlcar) - podria dafarla.

Para las mezclas con levadura.

para usar la mezcladora

Gire en sentido horario (derecha) la palanca de levantar la cabeza @y
levante la cabeza de la batidora hasta que quede trabada.

Empuje hacia arriba hasta que se pare @ a continuacion, gire para que
quede ajustado.

Cologue el bol sobre la base - apriete y girelo en el sentido de las agujas del
reloj @
Para bajar la cabeza de la batidora, alcela un poco, luego gire la palanca de
la misma en sentido horario (derecha). Béjela a la posicién donde queda
trabada.

Gire y retire.

Conecte la mezcladora a la toma de corriente. La pantalla mostrara 88:88 vy,
luego, despeje dejando el indicador de encendido iluminado . ].

Gire el botén de velocidad @ al ajuste deseado y luego

apriete el botdn start/stop ¢» para poner la mezcladora en marcha. El
temporizador contara a intervalos de 1 segundo.

La velocidad se puede cambiar en cualquier momento mientras la
mezcladora esté en marcha.

Pare la mezcladora apretando el botdn start/stop ¢ . El tiempo de
funcionamiento se visualizara, y si la maquina se reinicia, el temporizador
seguira contando, siempre que no hayan transcurrido mas de 3 minutos. Si
la mezcladora no se utiliza durante este periodo de tiempo, la pantalla
volvera a 00:00.

Importante - Si en cualquier momento, el cabezal de la mezcladora se
levanta mientras esta en funcionamiento, la maquina se parara
automaticamente, y no se volvera a poner en marcha cuando se baje el
cabezal. Sélo se volvera a poner en marcha cuando el cabezal se baje y se
apriete el botén start/stop & .

posicioén pulse
Para seleccionar pulse gire el botdon de velocidad en sentido contrario a las
agujas del reloj a la posicion @ . La mezcladora funcionara a la maxima

se suelte volvera a la posiciéon “min” y la mezcladora se parara.
Nota: Si la mezcladora esta en funcionamiento en modo temporizador, la
funcién pulse no operara.

botén de incorporacion

Apriete y suelte el botdn de incorporacion () y la mezcladora funcionara
automaticamente a velocidad minima durante 2-3 segundos. El boton se
puede mantener apretado para una operacion mas larga o presionado de
forma repetida, segun sea necesario, para combinar ingredientes.

Nota: Si la mezcladora esta en funcionamiento en modo temporizador, la
funcion de incorporacion no operara.

velocidades @

batir manteca y azacar empiece con min y aumente
gradualmente hasta max.

batir huevos en mezclas cremosas 4 — max.
mezclar harina, frutas, etc. min. - 1.

mezclar a la vez todos los ingredientes de un pastel empiece con
velocidad min y aumente gradualmente hasta max.

ligar manteca y harina min. - 2

quitar las mezclas del lado del bol empiece en min y aumente
gradualmente hasta 3.

Aumentar gradualmente hasta max.

Empezar en ‘min’ y aumentar gradualmente hasta 1.
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pasta quebradiza
masa con levadura espesa

masa con levadura ligera
mezcla para pastel
de frutas

claras de huevos

consejos generales

importante

la mezcladora

para usar el temporizador de cuenta atras

Conecte la mezcladora a la toma de corriente. La pantalla mostrara 88:88
y, luego, despeje dejando el indicador de encendido visible [, ].

Apriete el botén + o — durante un segundo y el indicador de encendido
desaparecera y 00:00 aparecera en la pantalla.

Apriete los botones + y — hasta que se muestre el tiempo deseado. El
temporizador contara a intervalos de 5 segundos. Si los botones se
aprietan continuamente, los nUmeros cambiaran mas rapidamente cuanto
mas tiempo se mantengan pulsados. Se puede fijar un tiempo méaximo de
60 minutos. Si, en un espacio de 30 segundos, no se selecciona un
tiempo, la pantalla volvera a mostrar el indicador de encendido.

Apriete el botén de start/stop ¢) para poner la mezcladora en marcha, y
el temporizador contara hacia atras a intervalos de un segundo.

El funcionamiento de la mezcladora se puede detener en cualquier
momento apretando el botdn start/stop una vez; esto también detendra el
temporizador. Para reanudar el funcionamiento de la mezcladora, apriete
el botdn start/stop otra vez; la mezcladora se pondra en marcha vy el
temporizador seguira la cuenta atras. Si la mezcladora se deja en el modo
pausa durante diez minutos, el temporizador se reiniciara
automaticamente, y se emitira un tono audible durante 2 segundos.

El proceso de la mezcla se parara automaticamente cuando el tiempo
total haya transcurrido y se emitira un pitido durante 5 segundos. La
pantalla parpadeara mostrando 00:00 durante 5 segundos y, luego, se
despejara y mostraré el indicador de encendido [ ].

para reiniciar el temporizador

Ponga el temporizador a cero apretando los botones + y — al mismo
tiempo.

Sin embargo, si la mezcladora no se utiliza durante 30 minutos, la pantalla
volvera automaticamente a 00:00.

capacidad maxima

CHEF MAJOR

Peso de la harina: 680g 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

Pare la mezcladora y rasque el bol con la espatula con regularidad.

e Se baten mejor los huevos a temperatura ambiente.
e 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 sobrepase las capacidades maximas establecidas, de lo
contrario, sobrecargara el aparato.

Si le parece que el aparato funciona con dificultad, apaguelo, saque la
mitad de la masa y tratelas por separado.

Los ingredientes se mezclan mejor si pone primero el liquido.
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posibles problemas

|

problema
e | a batidora o el batidor K golpean la parte inferior del bol o no llegan a los

ingredientes del fondo del bol.
solucion e Ajuste la altura del modo siguiente:

1 Desenchufe el aparato.

2 Levante el cabezal de la mezcladora e inserte el batidor de varillas o el
batidor K.

3 Baje el cabezal de la mezcladora. Si hay que ajustar el espacio libre,
levante el cabezal de la mezcladora y quite el utensilio.

4 Con la llave inglesa facilitada, afloje la tuerca o lo bastante para permitir
el ajuste del eje 9 Para bajar el utensilio méas cerca del fondo del bol,
gire el eje del batidor en sentido contrario a las agujas del reloj. Para subir

el utensilio hacia arriba y alejarlo del fondo del bol, gire el eje en el sentido
de las agujas del reloj.

colocado correctamente. Una vez conseguido, apriete bien la tuerca.
batidor flexible e Lo ideal seria que el batidor flexible casi tocara el fondo del bol, pero (3]

5 Vuelva a apretar la tuerca.
6 Acople el utensilio a la mezcladora y baje el cabezal. Para obtener el
mejor resultado, el batidor de varillas o el batidor K easi deben tocar el
fondo del bol @.
7 Repita los pasos anteriores, en caso necesario, hasta que el utensilio esté
/

compruebe que el ala del batidor flexible no se doble contra la base del

bol ya que esto provocara un desgaste excesivo. En caso necesario,
ajuste el gje tal como se indica mas arriba.

problema
e | a batidora se para durante el funcionamiento.

solucion e Su mezcladora tiene un dispositivo de proteccion de sobrecarga y se
parara si esta sobrecargada para proteger la maquina. Si esto sucede,
apague y desenchufe la mezcladora. Quite parte de los ingredientes para
reducir la carga, y deje la maquina apagada unos minutos. Enchufe y
apriete el boton de inicio/parada. Si la mezcladora no se pone en marcha
inmediatamente, déjela parada mas tiempo para que se enfrie.
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los accesorios disponibles

Para comprar un accesorio que no esté incluido en su paquete,
lame al técnico de KENWOOD.

piezas extra  codigo de la pieza extra

para elaborar pasta plana ®AT970A
otras piezas para elaborar ~ AT971A tagliatelle
pasta (sin ilustracion) para  AT972A tagliolini
uso con AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
para elaborar (2) AT910 viene con un molde para macarrones “rigati”
(12 moldes opcionales mas accesorio para hacer galletas acoplables)
cortador de alimentos
giratorio (3) AT643 con 5 tambores
exprimidor de bayas (4) AT644
moledor multi-alimentos (5) ATe50A con una
a boquilla ancha para salchichas
b boquilla pequena para salchichas
¢ para hacer kebbe
molinillo de grano (6) AT941A
pieza extra para la
batidora (7) ATe40 con 3 platas cortantes normales més una cuchilla
pro rebanador rallador AT34O equipado con una gama de discos
exprimidor (9) AT312
licuador (10) 1.5 | acrilico AT337, 1.5 | vidrio AT338, 1.5 | acero inoxidable AT338
multimolinillo (1) AT320 con 4 recipientes de vidrio y 4 tapas para guardar
exprimidor centrifugo (2 ATea1
bol Kenlyte (3) CHEF 19659A MAJOR 26538A
bol de acero inoxidable (4) CHEF 36385A MAJOR 36386A
con asas
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unidad de potencia, tapas de e

las salidas, protector de dedos

bol

utensilios

limpieza y servicio

mantenimiento y limpieza

e Apague y desenchufela siempre antes de limpiar.

e Quiza aparezca un poco de grasa en el acceso 9 la primera vez que use
la maquina. Esto es algo normal — limpiela sin mas.

Limpielas con un pafio humedo y luego séquelas después de cada uso.

e \uelva a colocar las tapas de las salidas cuando el aparato no se esté
utilizando.

e Nunca lo sumerja en agua ni utilice productos abrasivos.

e | ave a mano y luego seque bien o lave en el lavavajillas.

e No utilice nunca un cepillo metalico, un estropajo de aluminio ni
lejia para limpiar su bol de acero inoxidable. Use vinagre para
eliminar las incrustaciones de cal.

e Manténgalo alejado del calor (parte superior de la cocina, hornos,
microondas).

e | ave a mano y luego seque bien o lave en el lavavajillas.

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

Si necesita ayuda sobre:

e ¢l uso del aparato o

® ¢l servicio técnico o reparaciones
Péngase en contacto con el establecimiento en el que compré el
aparato.

e 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 electrodomeéstico significa evitar posibles
consecuencias negativas para el medio ambiente y la salud derivadas de
una eliminacion inadecuada, y permite reciclar los materiales que 1o
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

preparacion

ingrediente
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recetas

Vea los puntos importantes para hacer pan de la pagina 60

pan blanco masa sdlida tipo britanica

1,36kg de harina normal fuerte

15ml/3 cucharaditas de sal

259 de levadura fresca o 15g/20ml de levadura seca y 1 cucharadita/
5ml de azucar

750ml de agua templada: 43°C. Utilice un termémetro o aflada 250ml de
agua hirviendo a 500ml de agua fria.

25g de manteca de cerdo

levadura seca (la clase que necesita reconstitucion): Vierta el agua
templada en el bol. Afiada la levadura y el aztcar y déjelo durante 10
minutos, hasta que la mezcla esté espumosa.

levadura fresca: desmendcela en la harina.

para otras clases de levadura: siga las instrucciones del fabricante.
Vierta el liquido en el bol. Afiada la harina (con la levadura fresca si se
usa), sal y manteca de cerdo.

Mézclelo durante 45 - 60 segundos a la velocidad minima. Luego
aumente la velocidad al 1, afadiendo mas harina si fuera necesario,
hasta que se forme la masa.

Amase durante 3 - 4 minutos mas a velocidad 1 hasta que la
consistencia de la masa sea suave, elastica y no manche los laterales
del bol.

Ponga la masa en una bolsa de politeno engrasada o en un bol cubierto
con un pano de cocina. Deje esta masa en un sitio templado hasta que
se doble la cantidad.

Vuélvala a amasar durante 2 minutos a velocidad 1.

Vierta la masa en 4 moldes de 450g untados con grasa, hasta la mitad,
o deles la forma de bollos. Cubralos con un pafio de cocina y déjelos en
algun sitio templado hasta que se doble la cantidad.

Métalos en el horno a 230°C/Marca de gas 8 durante 30 - 35 minutos si
son hogazas o 10 - 15 minutos si se trata de bollos.

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

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 afiddala 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.

merengue paviova

3 claras de huevos grandes

175 g de azucar de reposteria

275 ml de nata montada

fruta fresca (frambuesas, fresas, uvas, kiwis)

bata las claras a gran velocidad hasta que forme ‘puntas blandas’.

Con la batidora a velocidad 5, afiada poco a poco el aziicar, una cucharada
cada vez, batiendo después de cada una.

Recubra la bandeja pastelera con papel de silicona (papel de barba) y vaya
poniendo el merengue sobre el papel hasta formar como un nido de unos
20 cm de diametro.

Meta la bandeja al horno precalentado a 150°C, Gas 2 e inmediatamente
reduzca la temperatura a 140°C, Gas 1 y deje que se cueza durante 1

hora. Apague el horno pero deje la paviova en el horno hasta que se enfrie.
Cuando esté lista para servir, quitele el papel de silicona y péngala en una
fuente. Bata la nata hasta formar puntas blandas y extiéndala sobre la
pavlova, adornando todo ello con la fruta.
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recetas continuacion

deliciosa tarta de chocolate

225g de mantequilla, blanda

250g azucar de reposteria

4 huevos

5 ml (1 cucharilla) de café instantaneo disuelto en 15 ml (1cucharada) de
agua caliente

30 ml (2 cucharadas) de leche

5 ml (cucharilla) de esencia de almendras

50 g de almendra molida

100 de harina leudante

5ml (cucharilla) de levadura en polvo

50 g de polvo cacao en polvo sin azlcar

Bata la mantequilla y el aziicar a poca velocidad, aumentando poco a
poco la velocidad hasta que la mezcla resulte ligera y suelta. Limpie

el cuenco y la batidora y anada los residuos al resto.

Bata los huevos en un recipiente y con la batidora en marcha a gran
velocidad, afada poco a poco el huevo hasta incorporarlo del todo.
Apague y anada los residuos al resto.

Incorpore el café disuelto, la leche y la esencia de aimendra a poca
velocidad. Ahada la almendra molida, la harina cernida, la levadura y el
cacao. Mezcle a poca velocidad para incorporar todo.

Divida la mezcla entre dos moldes de 20 cm forrados con papel de barba.
Alise por encima y métalos al horno a 180°C, Gas 4 durante
aproximadamente 30 minutos hasta que resulte esponjoso al tacto.
Dele la vuelta y déjelo enfriar en una bandeja de alambre.

relleno de muselina de chocolate
275 g de chocolate corriente, en trozos

e 225 ml de nada montada

1

w NN = e e

Funda el chocolate poniéndolo en un cuenco sobre un cazo de agua
apenas hirviendo.

Bata la nata empezando a poca velocidad y aumentando poco a poco la
velocidad hasta que forme puntas blandas.

Cuando el chocolate se haya fundido, quite el cuenco del calor y, con una
cuchara grande, vaya incorporandolo a la nata.

Esparza el chocolate entre los dos bizcochos ya frios.

crema de miel y frutos secos con la licuadora

25g de frutos secos troceados

8759 miel liquida a temperatura ambiente

Ponga los ingredientes en la licuadora en el orden de arriba.
Mézclelo todo con el control pulse durante 5 segundos
Uselo como sea necesario.
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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

antes de usar o seu aparelho Kenwood
Leia atentamente estas instrugdes e guarde-as para consulta futura.
Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

seguranca
Desligue a maquina antes de instalar ou retirar acessorios, apos a
utilizagao ou antes de a limpar.

Mantenha os dedos afastados das pegas moéveis e dos acessorios
montados.

Nunca deixe a maquina a funcionar sem supervisdo e mantenha as
criancas afastadas da mesma.

Nunca utilize uma maquina danificada. Mande-a inspeccionar ou
reparar; consulte a seccao ‘Assisténcia Técnica’ na pagina 76.
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 acessorio
de cada vez.

Nunca exceda as capacidades maximas indicadas na pagina 72.

Ao utilizar um acessorio, leia as instrucées de seguran¢ca que o
acompanham.

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

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

As criancas devem ser vigiadas para garantir que n&o brincam com o
electrodomeéstico.

Use o aparelho apenas para o fim doméstico a que se destina. A
Kenwood né&o se responsabiliza caso o aparelho seja utilizado de
forma inadequada, ou caso estas instrugdes ndo sejam respeitadas.

antes de ligar a corrente

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

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

antes de utilizar a maquina pela primeira vez

Lave as pecas: consulte a seccao ‘manutencao e limpeza’ na

pagina 76.

Empurre o excesso de cabo para dentro do compartimento de arrumagao
do cabo nas costas do aparelho.
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conheca a sua maquina de cozinha Kenwood
tomadas dos acessoérios @) tomada de alta velocidade
@ tomada de acessorios de velocidade média
@ tomada de baixa velocidade o
@ encaixe de acessorios
a maquina @Cabega da maquina
(®trinco da tomada de acessdrios
@ rede de proteccao para os dedos

tigela (2]

(9 suporte da taca

patilha de elevacéo da cabeca da maquina ‘
@ interruptor de velocidade

(@ bloco do motor

(3 batedor em ‘K’

batedeira flexivel

® pinha

gancho para amassar
(@ espétula

painel de controlo

luz indicativa de poténcia ligada

mostrador do temporizador

@0 botéo de diminuigao do
temporizador

@) botao de aumento do
temporizador

@2 botao

@ botéo de inicio/paragem
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batedor em ‘K’
batedeira flexivel

pinha

gancho para massas

para inserir um utensilio

para remover um utensilio

batedor em ‘K’

batedeira flexivel

pinha
gancho para massas

a maquina

os acessérios de misturar e algumas das suas funcoes

para fazer bolos, biscoitos, massas de pastelaria, coberturas para
bolos, recheios, éclairs e puré de batata.

Ideal para rapar as misturas dos lados e da base da taga enquanto séo
batidas.

para ovos, natas, massas para fritos, pao-de-lé sem gordura,
merengues, tartes de requeijao, mousses e soufflés. Nao utilize a

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

para massas com fermento.

como utilizar a sua maquina

Rode a patilha de elevacéo da cabega da maquina para a direita @)

e eleve a cabega da maquina até prender.

Empurre-o para cima até parar @ e gire-o em seguida para prender.
Cologue a tigela na base - pressione-a rodando-a para a direita 9

Para baixar a cabeca da maquina, eleve-a ligeiramente e depois rode

a patilha de elevacao da cabeca para a direita. Baixe para a posi¢ao

de travada.

Rode e remova.

Ligue a batedeira a corrente eléctrica. O mostrador ira exibir 88:88 ficando
de seguida em branco com o indicador de poténcia ligada iluminado . J.
Rode o interruptor de velocidade o para a posicao desejada e depois
pressione o botao de arranque/paragem ¢ para iniciar a batedeira. O
temporizador ira contar em intervalos de 1 segundo.

A velocidade podera ser alterada em qualquer momento enquanto a
batedeira se encontra em funcionamento.

Para parar a batedeira pressione o botao de inicio/paragem ¢ . O tempo de
operagao sera visualizado e caso o electrodoméstico seja reiniciado o
temporizador ira continuar a contagem desde que nao tenham passado
mais de 3 minutos. Caso a batedeira ndo seja utilizada durante este periodo
de tempo o mostrador voltara a exibir 00:00.

importante — Caso em qualquer, a cabega da batedeira seja elevada
durante o funcionamento, a batedeira para automaticamente e néo inicia até
que se baixe a cabeca da batedeira. Apenas se reinicia quando se baixa a
cabeca da batedeira e o botao de inicio/paragem ¢ seja pressionado.

posicao de impulso

Para seleccionar o impulso, rode o interruptor da velocidade no sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio para a posicdo @ . A batedeira ira
funcionar na velocidade maxima enquanto o interruptor for mantido
nessa posigao. Quando soltar o interruptor ira retomar a posicao "min"
e a batedeira ira parar.

Nota: Caso a batedeira esteja a funcionar no modo de temporizador a
fungao de impulso nao ira funcionar.

botao fold

Pressione e solte o botao () rotativo e a batedeira ira funcionar
automaticamente na velocidade minima durante 2-3 segundos. O botao
pode ser mantido pressionado para uma operagao mais longa ou
pressionado repetidamente conforme necessario para combinar
ingredientes.

Nota: Caso a batedeira esteja a funcionar no modo de temporizador a
fungéo rotativa ndo ira funcionar.

velocidades @

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

incorporar ovos nas misturas em creme 4 - maximo.
envolver farinha, fruta, etc. minimo - 1.

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

incorporar manteiga ou margarina em farinha minimo - 2.
rapar as misturas das paredes da taca iniciar no min., aumentando
gradualmente até 3.

Aumente gradualmente para a velocidade ‘max.” (maximo).

Comece no ‘min’ (minimo) e aumente gradualmente para 1.
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massa para tartes
massa com fermento rija

massa com fermento mole

massa para bolo de frutas
claras de ovo

dicas gerais

importante

a maquina

para usar contagem decrescente do temporizador

Ligue a batedeira a corrente eléctrica. O mostrador ira exibir 88:88 ficando
de seguida em branco com o indicador de poténcia ligada visivel [ ].
Pressione o botao + ou — durante um segundo e o indicador de poténcia
ligada ira desaparecer € ira surgir 00:00 no mostrador.

Pressione os botdes + ou — até que surja o tempo desejado. O
temporizador ird aumentar em intervalos de 5 segundos. Caso os botdes
sejam pressionados continuamente os nimeros irdo mudar de forma mais
rapida conforme o periodo de tempo que sejam pressionados. Pode ser
definido um periodo maximo de 60 segundos. Caso o tempo nao seja
seleccionado no periodo de 30 segundos, 0 mostrador ira voltar a exibir o
indicador de poténcia ligada.

Pressione o botéo de inicio/paragem ¢ para iniciar a batedeira e o
temporizador ira iniciar a contagem decrescente em intervalos de um
segundo.

A operacao de mistura pode ser interrompida em qualquer altura
pressionando-se uma vez o botdo de inicio/paragem. Para retomar a
operagao de mistura pressione de novo o botéo de inicio/paragem, a
batedeira ira iniciar e o temporizador ira continuar a contagem
decrescente. Caso a batedeira seja deixada na posicao de pausa durante
10 minutos, o temporizador volta a definicao inicial e sera emitido um som
audivel durante 2 segundos.

O processo de mistura ira parar automaticamente quando o tempo total
terminar e um aviso audivel sera entédo emitido durante 5 segundos. o
mostrador ira piscar 00:00 durante 5 segundos ficando de seguida em
branco com o indicador de poténcia ligada visivel [, ].

para voltar a definir o temporizador

Coloque o temporizador a zeros pressionando os botoes + ou - em
simultaneo.

Contudo, caso a batedeira ndo seja utilizada durante 30 minutos, o
mostrador é automaticamente colocado em 00:00.

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: 2,6kg
Peso total: 2,5kg Peso total: 5kg

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

12 16

e Pare de misturar e raspe a tagca com a espatula com frequéncia.
e Os ovos a temperatura ambiente sdo melhores de bater.

Antes de bater claras em castelo, certifique-se de que nao ha gordura ou
gema de ovo na pinha ou na tigela.

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

conselhos para fazer pao

Nunca exceda as capacidades maximas recomendadas - ira
sobrecarregar o electrodomeéstico.

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

Os ingredientes misturardo melhor se introduzir primeiro o liquido.
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solugéo e

batedeira flexivel o

L]
solugéo e

resolucao de problemas

problema

A pinha ou o batedor em ‘K’ bate contra o fundo da tigela ou ndo alcanca
0s ingredientes que se encontram no fundo da tigela.

ajuste a altura do acessorio. Faga o seguinte:

Desligue o aparelho da corrente.

Levante a cabeca da misturadora e insira a batedora de varetas ou a
varinha.

Baixe a cabeca da misturadora. Se a folga precisar de ser reajustada,
levante a cabecga da misturadora e remova 0 acessorio.

Utilizando a chave inglesa solte suficientemente a porca 0 para reajustar
0 eixo @. Para baixar o acessorio mais para o fundo da taga, gire o eixo
da varinha na direcgéo contraria a dos ponteiros do relégio. Para levantar
0 acessorio de forma a que este nao toque no fundo da taga, gire o eixo
na direccao dos ponteiros do reldgio.

\olte a apertar a porca.

Coloque o acessorio na misturadora e baixe a cabega desta. Para melhor
desempenho a batedora de varetas ou varinha em k devem quase tocar
o fundo da taga @.

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

A batedeira flexivel deve ficar preferencialmente quase a tocar no fundo da
taca, para assegurar que as arestas da mesma nao se dobrem contra a
base da taca, causando desgaste excessivo. Caso necessario, ajuste
conforme apresentado acima.

problema

A maquina para durante o funcionamento.

A sua batedeira esta equipada com um dispositivo de protecgao que a
desligara, sempre que esta estiver sobrecarregada. Se isso acontecer,
desligue a batedeira da corrente. Remova parte dos ingredientes da taca
para reduzir a carga e deixe que a batedeira descanse alguns minutos.
Ligue novamente a corrente e pressione o botao Iniciar/Parar. Se a
batedeira ndo iniciar imediatamente, deixe-a descansar mais alguns
minutos para que ela arrefeca.
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0S acessorios disponiveis

Para comprar um acessoério n&o incluido com o seu aparelho, contacte um técnico
autorizado KENWOOD.

acessorio  codigo do acessorio

aparelho para massas
direitas (1) ATo70A
acessorios adicionais para  AT971A tagliatelle
massas (nao ilustrado) utilizado  AT972A tagliolini
em conjuntocom o AT970A  AT973A trenette
AT974A esparguete
aparelho para massas (2) AT910 vem com uma chapa para maccheroni rigati
(pode anexar 12 chapas opcionais mais um utensilio para fazer biscoitos)
cortador de alimentos
rotativo (3) ATe43 traz 5 tambores
espremedor de frutos @AT644
moinho miiltiplo (5) ATe50A traz
a funil de enchidos grande
b funil de enchidos pequeno
¢ aparelho para kebbe
moinho de cereais (6) AT941A
acessorio para processamento
de alimentos (7) ATe40 inclui 3 discos e laminas
fatiador/ralador profissional AT340 fornecido com varias laminas
espremedor de citrinos @AT312
liquidificador 1.5 | acrilico AT337, 1.5 | vidro AT338, 1.5 | em aco inoxidavel AT339
moinho de cereais (1) AT320 traz 4 boides de vidro e 4 tampas para armazenagem
centrifugador para sumos @AT641
taca Kenlyte (3) CHEF 19659A MAJOR 26538A

taca em aco inoxidavel (4) cHer A MAJOR A
com pegas
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unidade motriz, tampas das
entradas,rede de proteccao para
0s dedos

taca

utensilio

limpeza e assisténcia técnica

manutencao e limpeza

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

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

e | impe com um pano humido e seque em seguida depois de cada
utilizagao.

e Cologue sempre as tampas quando nao estiver em utilizagcao.

e Nunca submerja em agua ou use abrasivos.

e | ave a mao e depois seque cuidadosamente ou lave na maquina
da loica.

e Nunca use uma escova metdlica, esfregédo de aco ou lixivia para
limpar a sua taga de aco inoxidavel. Utilize vinagre para remover
o calcario.

e Mantenha-a afastada de fontes de calor (discos do fogéo, forno,
microondas).

e | ave a mao e depois seque, ou lave na maquina da loica.

assisténcia e cuidados do cliente

e Caso o fio se encontre danificado, devera, por motivos de seguranga,
ser substituido pela Kenwood ou por um reparador Kenwood
autorizado.
Caso necessite de assisténcia para:

e tilizar o seu electrodoméstico ou

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

e 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 nao 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 o0 ambiente e para a saude publica
resultantes da sua eliminagéao inadequada, além de permitir reciclar os
materiais componentes, para, assim se obter uma importante economia de
energia e de recursos.

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

método

ingredientes

sugestao
método

ingredientes

método

1
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receitas

Consulte os ‘Conselhos para Fazer Pao’ na pagina 72.

pao branco massa rija tipo britanico

1,36kg de farinha branca forte

15ml (3 colheres ché) de sal

25g de fermento fresco; ou 15g/20ml de fermento seco + 5ml (1 colher
de cha) de agucar

750ml de agua quente a 43°C. Utilize um termémetro ou adicione 250ml
de &gua a ferver a 500ml de agua fria.

25¢g de banha

fermento seco (do tipo que necessita de ser reconstituido): deite a
agua quente na tigela. Seguidamente adicione o fermento e o aglcar e
deixe repousar cerca de 10 minutos até criar espuma.

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

outros tipos de fermento: siga as instrucdes do fabricante.

Deite o liquido na tigela. Seguidamente adicione a farinha (com fermento
fresco se o utilizar), o sal e a banha.

Amasse a velocidade minima por 45 - 60 segundos. Depois aumente
para a velocidade 1, adicionando mais farinha, se necessério, até se
formar a massa.

Amasse por mais 3 - 4 minutos a velocidade 1 até a massa estar macia
e elastica e deixar os lados da tigela limpos.

Introduza a massa num saco de politeno untado ou numa tigela coberta
com um pano de loi¢ga. Seguidamente deixe num local quente até
duplicar de volume.

Torne a amassar por 2 minutos a velocidade 1.

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 230°C/450°F/Gés Marca 8, por 30 - 35
minutos para o pdo de forma ou por 10 - 15 minutos para os paezinhos.
Quando pronto, o p&o deveréa soar a oco quando se |lhe bater levemente
na base.

massa para tartes

4509 de farinha, peneirada com o sal

5ml (1 colher de cha) 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 pao ralado. Pare antes
que a mistura adquira um aspecto gorduroso

Adicione a agua 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.

paviova

3 claras de ovos grandes

1759 de agucar branco fino

275ml de natas

fruta fresca, por exemplo framboesas, morangos, uvas € kiwis

Bata as claras de ovo a uma velocidade alta até formarem castelo

suave.

Com o batedor a velocidade 5, adicione gradualmente o agucar, uma
colher de sopa de cada vez, batendo depois de cada adicao.

Forre um tabuleiro com papel de silicone e depois, com uma colher,
coloque a mistura do merengue sobre o papel, dando-lhe a forma de um
“ninho” (em circulo, com uma depressao no meio), com aproximadamente
20 cm de diametro.

Cologue o tabuleiro num forno pré-aquecido a temperatura de 150°C/Gas
Marca 2 e depois reduza imediatamente a temperatura para 140°C/Gas
Marca 1 e coza por 1 hora. Desligue o forno mas deixe a pavlova dentro do
forno até arrefecer.

Quando quiser servi-la, pele e retire o papel de silicone e coloque a paviova
num prato. Bata as natas até formarem um castelo suave, espalhe as natas
sobre a pavlova e decore-a com a fruta.
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ingredientes

método

ingredientes

método

ingredientes

método

- © © o o o o

receitas coninuacao

bolo de chocolate delicioso

225 g de manteiga amolecida

250 g de agucar branco fino

4 ovos

5 ml (1 colher de ché) de café instantaneo dissolvido em 15 ml (1 colher
de sopa) de agua quente

30 ml (2 colheres de sopa) de leite

5 ml (1 colher de cha) de esséncia de améndo a

50 g de améndoas moidas

100 g de farinha com fermento

5 ml (1 colher de cha) de fermento em pd

50 g de cacau em p6 sem agucar

Bata a manteiga e o agUcar até ficarem em creme, batendo-os a uma
velocidade baixa e aumentando gradualmente para uma velocidade
mais alta até a mistura ficar leve e fofa. Raspe a tigela e o batedor

para baixo.

Bata os ovos num jarro e, com a maquina a funcionar a alta velocidade,
adicione o ovo pouco a pouco até ficar incorporado. Desligue a maquina
e raspe a mistura para baixo.

Incorpore o café dissolvido, o leite e a esséncia de améndoa a uma
velocidade baixa. Adicione as améndoas moidas, a farinha peneirada, o
fermento em pé e o cacau. Bata a uma velocidade baixa para incorporar.
Divida a mistura por duas formas de bolo redondas com 20 cm de
diametro, previamente forradas com papel vegetal untado. Nivele as
partes superiores e coza a 180°C/Gas Marca 4 por aproximadamente 30
minutos até as duas metades de bolo ressaltarem quando tocadas.

Vire e deixe arrefecer sobre um suporte de arame.

recheio de chocolate
275 g de chocolate amargo, cortado em bocados

e 225ml de natas

1
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Derreta o chocolate dentro de uma tigela colocada sobre uma panela
com agua a ferver muito suavemente.

Bata as natas, comegando a uma velocidade baixa e aumentando para
uma velocidade mais alta até formarem castelo suave.

Quando o chocolate tiver derretido, retire a tigela do calor e, com uma
colher grande, envolva-o nas natas.

Barre o recheio de chocolate nas duas metades de bolo arrefecidas.

creme de mel e nozes utilizando o liquidificador

259 de nozes picadas

8759 de mel a temperatura ambiente

Coloque os ingredientes no liquidificador pela ordem acima.
Misture bem utilizando o controlo de impulso durante 5 segundos
Utilize como desejar
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KENWOQOD Garantia n°

Condigodes 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 alimentacdo indicada no aparelho antes de
ligar a rede.

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

4. Esta Garantia s6 pode ser utilizada nos Agentes de Servico
Autorizados Kenwood depois de devidamente preenchida, rubricada
e acompanhada do respectivo documento de compra.

ARIES LUSITANIA

RUA DA BOTICA 252, 1° sala 1,2,3
MORIERE DA MAIA

4470-575 MAIA, PORTUGAL

TEL: 029 407454
FAX: 029 419050

Revendedor Aparelho

Carimbo & Rubrica

Modelo:
NOAE SErI€: .o
Data compra:....... VA— VA
Cliente
Nome
Morada
Cod.Postal: Tel
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laer Kenwood kekkenmaskinen at kende

for Kenwood-apparatet tages i brug

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

Fjern al emballage og meerkater.

sikkerhed

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

Hold fingrene vaek fra bevaegelige dele og monteret tilbeher.

e (Ga aldrig fra maskinen, mens den arbejder, og hold barn veek fra den.
e Brug aldrig en beskadiget maskine. Fa den efterset eller repareret (se

‘service’, side 88).

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.

e Brug aldrig et uautoriseret tilbeher eller flere end et tilbeher ad gangen.
e De maksimale meengder pa side 84 ma aldrig overskrides.

Nér der bruges et tilbehar, skal de medfelgende sikkerhedsanvisninger
leeses.

Veer forsigtig, nar maskinen lgftes, den er nemlig meget tung. Serg for
at hovedet er last og at skalen, tilbeharet, kraftudtagsdeekslerne og
ledningen er sat godt fast, fer maskinen lgftes.

Dette apparat er ikke tilsigtet brug af personer (inklusiv barn) med
reducerede fysiske, sansemasssige 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.

® Born bor overvages for at sikre, at de ikke leger med apparatet.

N —

Anvend kun apparatet til husholdningsbrug. Kenwood patager sig ikke
erstatningsansvar, hvis apparatet ikke anvendes korrekt eller disse
instruktioner ikke falges.

inden stikket szettes 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 EC-direktivet 2004/108/EC
om elektromagnetisk forligelighed og EU-regulativ nr.1935/2004 fra
27/10/2004 om materialer, der tilsigtes at fa kontakt med fedevarer.

inden maskinen anvendes forste gang

Vask delene, se ‘rengering’, side 88.

Skub overfladig ledning ind i ledningsopbevaringsrummet bagpa
maskinen.
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lzer Kenwood kokkenmaskinen at kende
kraftudtag til tilbeher @ kraftudtag (high-speed)
@ medium kraftudtag
© kraftudtag (low-speed) o
@ redskabsabning
mixeren (8) mixerhoved
(® kraftudtagslés
@ fingerbeskyttelse

skal (2]

(9 skélens stettepude

hovedlaftearm ‘
(@D hastighedsknap

() motorenhed

B K-spade

() fleksibelt piskeris
B piskeris
dejkrog
(@ dejskraber

®
kontrolpanel
indikatorlys som viser, nér ® C @
stremmen er tilsluttet z .
(9 timerdisplay

@0 knap til aftagelse af tid

@) knap til foregelse af tid
@ foldeknap
@3 start/stop-knap
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K-spade

fleksibelt piskeris
piskeris

dejkrog

sé&dan indsasttes et vaerktoj

for at fierne et veerktoj

K-spade

fleksibelt piskeris

piskeris
dejkrog

o |deelt til at skrabe blandinger fra siden og bunden af skalen under miksning.

MW N =

e \end og fiern.
5 Slut reremaskinen til stremtilferslen. Displayet vil vise 88:88 og herefter

mixeren

mixerredskaberne og nogle af deres anvendelser
Til at rere kagedej, smakager, butterdej, glasur, kagefyld,
vandbakkelser og kartoffelmos m.v.

Til at piske eeg, piskeflode, pandekagedej, lagkagedej, marengs,
ostekage, mousse, soufflé. Piskeriset ma ikke anvendes til tykkere deje
(som f.eks. til at rare margarine og sukker) - da det kan beskadige det.
Til geerdeje.

sadan anvendes mixeren
Drej hovediaftearmen med uret @) og loft mixernovedet, indtil det er last fast.
Skub opad til den stopper 9 og drej derefter for at lase.

Seast skalen i fordybningen. Tryk skalen ned og drej den med uret e
Mixerhovedet seenkes ved at lofte det lidt og s& dreje hovedleftearmen med
uret. Seenk det ned i last stilling.

slettes dette og efterlader stremindkatoren oplyst [, ].

Drej hastighedskontakten @ hen til den enskede indstilling og tryk herefter
pé start/stop ¢ knappen for at starte reremaskinen. Timeren vil teelle opad i
intervaller pa et sekund.

Hastigheden kan aendres pa ethvert tidspunkt, mens reremaskinen er i
funktion.

Du kan stoppe reremaskinen ved at trykke pa knappen start/stop ¢ .
Driftstiden vil blive vist, og hvis maskinen genstartes vil timeren fortseette med
at teelle, forudsat at der ikke er gaet mere end 3 minutter. Safremt
roremaskinen ikke anvendes inden for denne tid, vil displayet nulstilles til
00:00.

vigtigt — Hvis roremaskinens hoved rejses vil reremaskinen pa ethvert
tidspunkt automatisk stoppe, og den vil ikke genstarte, nar hovedet saenkes.
Den vil kun genstarte, nér hovedet seenkes og start/stop knappen &
trykkes.

pulsposition

For at kunne veelge puls, skal du dreje kontakten mod uret til position @ .
Raeremaskinen vil kere pa maksimal hastighed sa lang tid knappen holdes i
denne position. Nér knappen frigives, vil maskinen vende tilbage til ‘min’
position og vil herefter stoppe.

Bemeaerk: Safremt reremaskinen kere péa timertilstand vil pulsfunktionen ikke
veere tilgeengelig.

foldeknap

Tryk og frigiv foldeknappen () og reremaskinen vil automatisk kere med
minimumshastighed i 2-3 sekunder. Knappen kan holdes nede for at opna
en laengere drift eller trykkes gentagne gange efter behov for at blande
ingredienser.

Bemasrk: Safremt reremaskinen kare i timertilstand vil foldefunktionen ikke
veere tilgeengelig.

hastigheder @)

roring af fedtstof og sukker: start pa "min" og seet gradvist
hastigheden op til "maks".

piskning af aeg i cremede blandinger: 4 — "maks".

iblanding af mel, frugt mv.: "'min" - 1.

smakagedej: start pa "min" og sast gradvist hastigheden op til "maks".
blanding af fedtstof i mel: "'min" - 2.

skrabning af blandinger fra siden af skalen starter pa min og eges
trinvist til 3.

Saet gradvist hastigheden op til ‘maks.’

Start pa ‘min’ og sast gradvist hastigheden op til 1.
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butterdej
tyk gaerdej

bled gaerdej

frugtkagedej
aeggehvider

generelle tips

vigtigt

mixeren

sadan anvendes nedtallingstimeren

Slut reremaskinen til stramtilferslen. Displayet vil vise 88:88 og herefter
slettes, sadan at stremtilferselsindikatoren er synlig [ |.

Tryk enten pa knappen + eller — i et sekund og stremindikatoren forsvinder
og 00:00 vises i displayet.

Tryk pa knapperne + og — indtil den enskede tid vises. Timeren vil teelle
opad i intervaller pa 5 sekunder. S&fremt knapperne trykkes kontinuerligt,
vil numrene eendres hurtigere jo laengere de holdes nede. Der kan
indstilles til maksimalt 60 minutter. Safremt en tid ikke vaslges inden for 30
sekunder, vil displayet vende tilbage og vise stromtilferselsindikatoren.
Tryk pa knappen start/stop ¢ for at starte reremaskinen og timeren vil
teelle nedad i intervaller pa et sekund.

Reremaskinens drift kan sasttes i pausetilstand pa ethvert tidspunkt ved at
trykke pé knappen start/stop én gang. Dette vil ogsa sestte timeren i
pausetilstand. For at genoptage reringsprocessen trykkes der igen pa
knappen start/stop, reremaskinen vil starte, og timeren vil fortseet teelle
nedad. Hvis reremaskinen efterlades i pausetilstand i ti minutter, vil timeren
automatisk nulstille, og der heres en lyd i 2 sekunder.

Reringsprocessen vil automatisk stoppe, nér den samlede tid er udlebet
og der heres et bip i 5 sekunder. Displayet vil blinke 00:00 i 5 sekunder,
og herefter slettes og vise stremtilferselsindikatoren ..

sadan genindstiller du timeren

Nulstil timeren ved at trykke pa knapperne — og + pa samme tid.
Hvis reremaskinen imidlertid ikke er i brug i 30 minutter, vil displayet
automatisk nulstille til 00:00.

maksimale mangder

CHEF MAJOR

Melveegt: 680g Melveegt: 910g
Melvaegt: 1,36kg Melveegt: 1,5kg
Samlet vaegt: 2,18kg Samlet veegt: 2,4kg
Melveegt: 1,3kg Melveegt: 2,6kg
Samlet veegt: 2,5kg Samlet veegt: 5kg
Samlet veegt: 2,72kg Samlet vaegt: 4,55kg
12 stk. 16 stk.

Stop reringsprocessen og skrap regelmaessigt skalen ned med en spatel.

e Det er bedst at piske asg, nar de har stustemperatur.

Inden der piskes aeggehvider, skal De sorge for, at der ikke er noget fedt
eller aeggeblomme pa piskeriset eller i skalen.

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

tips om zeltning af brod

Overskrid aldrig de viste maksimale kapaciteter — du vil herved overbelaste
maskinen.

Hvis De harer, at maskinen sejtrackker, skal De slukke for den, fierne
halvdelen af dejen og sé aslte hver halvdel for sig.

Ingredienserne blandes bedst, hvis vaesken kommes i forst.
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losning e

fleksibelt piskeris o

[ ]
losning e

fejlfinding

problem:

Piskeriset eller K-spaden rammer bunden af skalen eller nar ikke ned til
ingredienserne i bunden af skalen.

Tilbehershejden justeres pa folgende made:

Treek stikket ud for apparatet.

Loft mikserhovedet og seet piskeriset, omrereren eller omreringsredskabet
l.

Saenk mikserhovedet. Hvis hgjden skal justeres, loftes mikserhovedet og
redskabet fiernes.

Anvend en skruenagle til at lesne matrikken @ tilstreekkeligt til at gere det
muligt at justere skaftet @ Hvis redskabet skal seenkes ned mod skélens
bund, skal omrererskaftet drejes mod uret. Hvis redskabet skal haeves op
fra skélens bund, drejes skaftet med uret.

Spaend metrikken igen.

Sest redskabet pa mikseren og seenk mikserhovedet. For optimal
praestation skal piskeriset eller K-piskeren naesten rore ved skalens bund
.

Gentag de ovenstaende trin efter behov til redskabet er korrekt pa plads.
Nar dette er gjort, speendes metrikken forsvarligt.

Det fleksible piskeris skal ideelt set naesten rere bunden af skalen, men
sorg for at enden af det fleksible piskeris ikke bgjes mod skélens bund, da
det vil forarsage unedigt slid. Om nedvendigt skal det justeres som
beskrevet ovenfor.

problem

Mixeren standser under brugen.

Din mikser er udstyret med en beskyttelsesanordning mod overbelastning,
og vil stoppe ved overbelastning for at beskytte maskinen. Hvis dette sker,
treskkes stikket ud pa mikseren. Fjern nogle af ingredienserne for at
reducere belastningen, og lad mikseren hvile i et par minutter. Saet stikket i
og tryk pa start-/stopknappen. Hvis mikseren ikke straks starter igen, skal
den hvile i leengere tid for at mikseren kan kole ned.
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tilbehor som kan fas

@nsker De at kebe tilbeher, der ikke er medleveret i pakken, skal De henvende Dem til KENWOOD forhandleren.

tilbeher  tilbehorskode

fladt pasta apparat ®AT970A
andet pasta tibehor  AT971A tagliatelle
(ikke vist) anvendes ~ AT972A tagliolini
sammen med med AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pasta apparat @AT910 leveres med maccheroni rigati die
(12 valgfri dies plus biscuit maker kan monteres)
rakostapparat @A‘rs43 leveres med 5 tromler
bzerpresser (4) AT644
kodhakker (5) AT950A leveres med
a stort polseror
b lille polserer
¢ kebbemaker
melkvaern (6) AT941A
foodprocessor-tilbehor @ATG40 indeholder som standard 3 rive/snitteplader
og et knivblad
pro slicer grater (8) AT340 leveres med et sortiment a plader
citruspresser (9 AT312
blender (0 1,5 Itr. acryl AT337, 1,5 Itr. glas AT338, 1,5 Itr. rustfrit stal AT339
universalkvaern (1) AT320 leveres med 4 glas og 4 I&g til opbevaring
saftcentrifuge (2) AT641
Kenlyte skal (3 MAJOR 26538A
Skal i rustfrit stal (4 vAJOR 36386A
med handtag
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rengering og service

rengoring
e |nden rengering skal der altid slukkes for strammen til maskinen og stikket
skal tages ud af stikkontakten.
e Lidt fedt kan komme til syne ved kraftudtag @), nér det ferst anvendes.
Dette er normalt — ter det blot af.

motorenhed, daeksler for e Efter hver brug terres med en fugtig klud og terres efter.
udgange, fingerbeskyttelse ® Seet altid daekslerne for udgangene pa plads igen nar maskinen ikke
er i brug.
e Brug aldrig skuremidler og kom aldrig maskinen i vand.

skél e .Vaskes i handen og terres grundigt eller vaskes i opvaskemaskine.
e Huvis du har en skal i rustfrit stal, ma du aldrig bruge en stélberste,
staluld eller blegemidler til at rengere den. Anvend eddike til at
fierne kalkaflejringer.
e Holdes veek fra varmekilder (komfur, ovn, mikrobalgeovn).

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

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

Hvis du har brug for hjeelp med:
e at bruge apparatet eller
e servicering eller reparation
Kontakt den butik hvor du oprindelig kebte dit produkt.

e Designet og udviklet af Kenwood i Storbritannien.
e Fremstillet i Kina.

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

Ved afslutningen af dets produktive liv ma produktet ikke bortskaffes som
almindeligt affald. Det ber afleveres péa et specialiseret lokalt genbrugscenter
eller til en forhandler, der yder denne service. At bortskaffe et elektrisk
husholdningsapparat separat ger det muligt at undgé eventuelle negative
konsekvenser for milig og helbred pa grund af upassende 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
nodvendigheden af at bortskaffe elektriske husholdningsapparater separat,
er produktet meerket med en mobil affaldsbeholder med et kryds.
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ingredienser

metode

ingredienser

tips
metode

ingredienser

metode

1
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opskrifter

Se vigtige tips om eeltning af bred pa side 84.

franskbred stiv dej af britisk type

1,36kg hvedemel

15ml salt

259 frisk geer eller 15g/20ml targeer + 5ml (1tsk) sukker

750ml handvarmt vand: 43°C. Brug et termometer eller heeld 250ml
kogende vand op i 500ml koldt vand.

259 fedtstof

torgaer (den type geer, som skal opleses): heeld det handvarme vand op
i skalen. Tilseet sa gaer og sukker, og lad det i sta i 10 minutter, indtil det
skummer.

frisk gaer: smuldres i melet.

andre typer gaer: folg producentens brugsanvisning.

Heeld vaesken op i skélen. Tilszet s& melet (sammen med den friske geer,
hvis den anvendes), salt og fedtstof.

/It pa minimal hastighed i 45 - 60 sekunder. Saet sa hastigheden op til 1
og kom mere mel i, hvis det er ngdvendigt, indtil dejen er dannet.

Dejen eeltes i 3 - 4 minutter til pa hastighed 1, indtil den er glat og
elastisk og slipper skalens sider.

Kom dejen op i en smurt plastikpose eller en skal daekket til med et
viskestykke. Lad dejen haeve pa et lunt sted til dobbelt starrelse.

Dejen eeltes igen i 2 minutter pa hastighed 1.

Fyld 4 smurte forme, som kan rumme 450g, halvt med dejen eller form
den til boller. Dejen deekkes til med et viskestykke og efterhzeves pa et
lunt sted til dobbelt starrelse.

Bages ved 230°C i 30 - 35 minutter for brad eller 10 - 15 minutter for
boller.

Nér brgdet er bagt, lyder det hult, nar der bankes pa undersiden.

butterdej

450g hvedemel, sigtet med salt

5ml salt

225g fedtstof (bland svinefedt med margarine lige fra keleskabet)

ca. 80ml vand

Ror ikke dejen for meget

Kom melet i skélen. Det kolde fedtstof snittes groft og kommes i melet.
Rer pé hastighed 1 indtil blandingen minder om bredkrummer. Stop for
blandingen bliver fedtet.

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

Bages ved ca. 200°C afheengig af fyldet.

paviova

3 store eeggehvider

175 g sukker

275 ml piskeflede

frisk frugt, f.eks. hindbaer, jordbeer, vindruer, kiwi frugt

Pisk eeggehviderne péa en hej hastighed, indtil de er stive.

Mens piskeriset virker pa hastighed 5, tilseet sukkeret gradvist en
spiseskefuld ad gangen og pisk ind i mellem.

Laeg bagepapir pa en bageplade. Kom marengsdejen pa bagepapiret med
en ske, s& den ligner en rede med en diameter pa ca. 20 cm.

Sest bagepladen i en ovn, forvarmet til 150°C, skru s& omgaende
temperaturen ned til 140°C og bag 1 time. Sluk for ovnen, men lad
marengsen afkele i ovnen.

Nar marengsen er klar til servering, treek bagepapiret af og anbring den pa
et fad. Pisk fladen, indtil den er stiv, og fordel den s& over marengsen og
pynt med frugt.
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ingredienser

metode

ingredienser

metode

ingredienser

metode
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opskrifter fortsat

laekker chokoladekage

225 g bladt smer

250 g sukker

4 &g

5 ml (1 tsk.) pulverkaffe oplest i 15 ml (1 spsk.) varmt vand

30 ml (2 spsk.) meelk

5 ml (1 tsk.) mandelessens

50 g stedte mandler

100 g hvedemel

5 ml (1 tsk.) bagepulver

50 g kakao

Rer smar og sukker pé en lav hastighed, hvorefter hastigheden
gradvist seettes op, indtil dejen er let og luftig. Skrab dejen ned fra
skalens sider og piskeriset.

Pisk aeggene i en kande, og mens maskinen arbejder pa en hej hastighed,
tilseet de piskede aeg lidt ad gangen, indtil de er helt blandet i.  Sluk for
maskinen og skrab dejen ned fra skélens sider.

Bland den opleste pulverkaffe, maelken og mandelessensen i pa en lav
hastighed. Tilseet de stedte mandler, det sigtede mel, bagepulveret og
kakaoen. Rer pa en lav hastighed for at blande godit.

Fyld dejen i to 20 cm kageforme, foret med smurt bagepapir. Dejen
jeevnes ud og bages ca. 30 minutter ved 180°C, indtil kagen springer
tilbage, nar der rores let ved den.

Vend kagebundene ud pa en rist og lad dem afkale.

chokoladefyld
75 g letbitter chokolade, braekket i sma stykker

e 225 ml piskeflode

1

w NN = e e

Smelt chokoladen ved at komme den i en skal over en gryde med let
kogende vand.

Pisk fladen ved at begynde pé& en lav hastighed og gradvis saette
hastigheden op, indtil den er stiv.

Nar chokoladen er smeltet, tages skélen af varmen og fleden blandes
forsigtigt i med en stor ske.

Fordel chokoladefyldet mellem de to afkelede kagebunde.

honing- og noddebrod med brug af blender

259 hakkede nedder

8759 klar honning med stuetemperatur

Kom ingredienserne i blenderen i reekkefolgen ovenfor.
Blendes sammen ved at benytte pulskontrollen i 5 sekunder
Bruges efter behov.
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lar kanna din Kenwood kdksmaskin

innan du anvander din Kenwood-apparat
Lé&s bruksanvisningen noggrant och spara den fér framtida bruk.

e Avlagsna allt emballage och alla etiketter.

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

e Ror inte vid delar i rérelse eller monterade tillbehdr.

e | &mna aldrig maskinen utan tillsyn, och héall barn pa avstand fran den.
e Anvand aldrig en skadad maskin. Ldmna den f&r kontroll eller
reparation: se 'service', sid 98.

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

e | at aldrig motordelen, kabeln eller stickproppen bli vata.

Anvénd aldrig tillbehdr som inte hor till maskinen och aldrig mer én ett
tillbehor i taget.

Overskrid aldrig maskinens maxkapacitet, se sid 94.

e |nnan du anvander ett verktyg maste du lasa sékerhetsinstruktionerna
som hor till.

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

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

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

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

innan du séatter i kontakten

e Se till att natstrommen &r samma som anges pa maskinens undersida.
Den har apparaten folier EU-direktiv 2004/108/EG om elektromagnetisk
kompatibilitet och EU:s férordning nr 1935/2004 frédn 2004-10-27 om
material som &r avsedda fér kontakt med livsmedel.

innan du anvinder maskinen forsta gangen
Diska delarna: se 'underhall och rengoring', sid 98.
Tryck in dverflodig sladd i sladdférvaringsfacket baksidan av maskinen.
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lar kdnna din Kenwood kéksmaskin

uttag for tillbendr @ hogvéxeluttag
@ mellanvéxeluttag
© lagvaxeluttag o
@ drivuttag fér verktygen

blandaren (8) blandarhuvud

(& lassparr for drivuttag
@ petskydd
blandningsskal (2)

(® underlag for skal

l&sspak for uppfalining av Gverdelen ‘
(@D hastighetsreglage

() kraftenhet

@B K-spade

(9 flexibel visp
®) visp
degkrok
@) spatel

w
(0]
[¢]

€
maE
|
|
®@

kontrollpanel @ . < > @

indikatorlampa - strém pa
(9 timerdisplay

knapp fér minskning av tid
@) knapp for dkning av tid

@2 omrérningsknapp

@3 start/stopp-knapp
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K-spaden

flexibel visp
vispen

degkrok

montera ett verktyg

ta bort ett verktyg

K-spaden

flexibel visp
vispen
degkroken

o Perfekt for att skrapa smet fran skalens sidor och bas under omrérningen.

MW N =

e \/rid och demontera.
5 Anslut mixern till stromforsoriningen. Pa displayen visas forst 88:88 och

blandaren

blandarverktygen och nagra av deras anvindningsomraden
Anvands for att géra tyngre mjuka kakor, smakakor, pajdeg, glasyrer,
fyllningar, 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 réra matfett med socker - vispen kan skadas.
Anvands for att knada jasdegar.

hur man anvédnder blandaren

Vrid lyftspaken medurs 0 och lyft upp blandarhuvudet tills det kndpps fast.
Tryck uppét tills det tar emot @ och vrid sedan for att 13sa fast.

Satt skalen pa basen. Tryck ner den och vrid medurs @

For att sanka blandarhuvudet lyfter du det nagot och vrider sedan lyftspaken
medurs. Sank blandarhuvudet tills det knapps fast.

sedan slocknar den. Strémindikatorn &r tand . J.

Vrid hastighetsreglaget @ till 6nskad instélining och tryck pa start/stopp-
knappen ¢ for att starta apparaten. Timern réknar uppat i steg om 1
sekund.

Du kan nar som helst andra hastigheten medan apparaten &r igang.
Stoppa mixern genom att trycka pa start/stopp-knappen ¢ . Kértiden visas
och om apparaten startas igen inom tre minuter fortsétter timern att g&. Om
mixern inte startas igen inom tre minuter aterstalls timern till 00:00.

Viktigt — Om mixerhuvudet lyfts upp under kérning, kommer apparaten att
stoppa automatiskt och den startar inte igen nar mixerhuvudet s&nks ned.
Den startar bara igen nér du sénker ned huvudet och trycker in start/stopp-
knappen ¢ .

pulslage

Om du vill anvanda puls ska du vrida hastighetsreglaget moturs till lage @ .
Apparaten kors pa hogsta hastighet sé lange reglaget hélls i detta lage. Nar
du slapper reglaget atergér det till "min”-lage och apparaten stoppar.

Obs! Om mixern kdrs i timerlage fungerar inte pulsfunktionen.

omrorningsknapp

Tryck pé och slédpp omrérningsknappen () sé kors apparaten automatiskt
pé lagsta hastighet i 2-3 sekunder. Du kan hélla knappen nedtryckt om

du vill kéra langre eller trycka upprepade ganger for att blanda
ingredienserna.

Obs! Om mixern kérs i timerlage fungerar inte omrorningsfunktionen.

hastigheter @)

rora fett och socker borja pa min och tka gradvis till max.
vispa ner dgg i fettblandning 4-max.

rora ner mjol, torkad frukt o.dyl. min till 1.

allt-i-ettkaka borja pa min. och Oka gradvis till max.

rora ihop fett och mjol min till 2.

skrapa smet fran skalens sidor start pd min, 6kar gradvis till 3.
Oka graduvis till max.

Borja pa 'min' och 6ka gradvis till 1.
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pajdeg
tung jasdeg

latt jasdeg

kaka med torkad frukt
aggvitor

allménna rad

viktigt

blandaren

anvidnda timern

Anslut mixern till stromforsoriningen. Pa displayen visas forst 88:88 och
dérefter visas stromindikatorn [, ].

Tryck pa nagon av knapparna + eller — i en sekund, da forsvinner
stromindikatorn och 00:00 visas i displayen.

Tryck pa knapparna + och - tills dnskad tid visas. Timern raknar uppat i
steg om 5 sekunder. Om du héller knapparna nedtryckta vaxlar siffrorna
snabbare ju langre du haller knapparna nedtryckta. Du kan maximalt stélla
in en tid pa 60 minuter. Om du inte véljer tid inom 30 sekunder, atergar
displayen till att visa stromindikatorn.

Tryck pa start/stopp-knappen ¢ for att starta mixern. Da raknar timern
ned i intervall om en sekund.

Du kan nar som helst pausa mixern genom att trycka en gang pa
start/stopp-knappen. Kér mixern igen genom att trycka en gang pa
start/stopp-knappen igen. Mixern startar da och timern fortséatter att rakna
ned. Om du l&mnar mixern i pauslage i tio minuter aterstalls den
automatiskt och en ljudsignal hérs under tva sekunder.

Mixern stannar automatiskt nér den totala tiden har gatt och en ljudsignal
hors under fem sekunder. P& displayen blinkar 00:00 under fem sekunder
och dérefter visas stromindikatorn [, _].

nolistélla timern
Nollstall timern genom att trycka samtidigt p& knapparna — och +. Om
mixern inte anvand inom 30 minuter aterstalls timern till 00:00.

maxkapaciteter

CHEF MAJOR

mjolvikt: 6809 mjolvikt: 910g
mijolvikt: 1,36kg mijolvikt: 1,5kg
totalvikt: 2,18kg totalvikt: 2,4kg
mjolvikt: 1,3kg mjolvikt 2,6kg
totalvikt: 2,5kg totalvikt: 5kg
totalvikt: 2,72kg totalvikt: 4,55kg
12 16

Stanna mixern regelbundet och skrapa ned innehallet i skalen med
skrapan.

Agg bér vara vid rumstemperatur nar de skall vispas.

Innan du vispar &ggvitor maste du se till att det inte finns rester av fett eller
aggula pa vispen eller i skélen.

Ingredienser till pajdeg skall vara kalla om inget annan anges i receptet.

vid brédbak

e Overskrid aldrig angiven maxkapacitet — d& dverbelastar du maskinen.
e Om du hor att maskinen arbetar anstrangt maste du stanga av den, ta

upp halva degen och knada varje hélft for sig.
Degen blandas bast om du haller i de flytande ingredienserna forst.
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felsbkning

|

problem
e Vispen eller K-spaden slar mot skélens botten eller nar inte ner till

ingredienserna pa botten av skalen.
I6sning e Justera héjden. Sa har gor du:

Dra ut stickkontakten.

Sank ned mixerhuvudet och montera vispen eller spaden.

3 Sank ned mixerhuvudet. Om avstandet maste justeras lyfter du upp
mixerhuvudet och tar bort redskapet.

Anvénd en spénnyckel @ for att justera axeln €. Om du ska sénka ned
redskapet narmare skalens botten vrider du axeln moturs. Om du ska hoja
upp redskapet fran skalens botten vrider du axeln medurs.

Dra at fastet.

N —

o~

(&)

(o]

Montera redskapet pa mixern och sank ned mixerhuvudet. For basta
resultat ska vispen eller K-spaden befinna sig strax ovanfér skalens

~

eftersom det leder till 6kat slitage. Justera vid behov enligt uppgifterna

ovan. (3]

botten @.
Upprepa stegen ovan tills redskapet ar korrekt instéllt. Nar du &r klar med
justeringen drar du at fastet ordentligt.
flexibel visp ® Nar den flexibla vispen &r korrekt monterad ska den nastan réra vid
skélens botten. Kontrollera dock att den inte ar béjd mot skélens bas,
/

problem
e Maskinen stannar under anvandningen.

I6sning e Mixern ar forsedd med ett dverbelastningsskydd och stannar om den
Overbelastas. Om det hander ska du dra ut stickkontakten. Minska
belastningen genom att aviagsna en del av ingredienserna och lat mixern
sta i nagra minuter. Satt i stickkontakten och tryck pa start/stopp-
knappen. Om mixern inte startar direkt ska du lata den sté en stund till s&
att den svalnar helt.
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existerande tillsatser

Om du vill skaffa tillsatser som inte ingick i kdpet, kan du kontakta
din KENWOOD-reparator.

tilsats tillsatskod

pastamaskin (1) ATo70A
extra pastatillsatser ~ AT971A tagliatelle
(visas ej) anvands  AT972A tagliolini
med ATO70A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pastamaskin (2) ATo10 levereras med en skiva fér maccheroni rigati
(12 skivor samt tilloehor for smakakor)
roterande skiirtillbehér (3) AT643 med 5 trummor
barpress (4) AT644
kvarn for flera andamal (5) AT950A med
a stort korvmunstycke
b litet korvmunstycke
¢ kebbetillsats
grynvarn (6) AT941A
matberedartillsats (7) A640 med 3 skérskivor som standard och ett knivblad
pro slicer grater AT340 levereras med flera olika plattor
citrusfruktpress (9) AT312
mixer (10) 1,5 | akryl AT337, 1,5 | glas AT338, 1,5 | rostfritt stal AT339
multikvarn (1) AT320 med 4 glasbdgare och 4 lock fér férvaring
centrifugalpress (2) AT641
Kenlyte-skal @ CHEF 19659A MAJOR 26538A
Skal i rostfritt stal (4) cCHeF 36385A MAJOR 36386A
med handtag
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drivenhet, képor,
petskydd

skal

redskap

rengdring och service

underhall och rengéring

e Stang alltid av maskinen och dra ut kontakten innan du rengdr den.

e Det kan handa att det kommer ut lite fett i uttag @ nér du férst anvander
det. Det &r normalt — det kan du bara torka bort.

e Torka av med en fuktig trasa och torka torrt efter varje anvandning.
e Sitt alltid pa kdporna nar apparaten inte anvands.
e Anvand aldrig nétande rengdringsmedel och doppa inte ned i vatten.

e Diska for hand, torka sedan grundligt eller diska i diskmaskin.

e Anvand aldrig en tradborste, stalull eller klorin for att rengdra den
rostfria skalen. Anvand vinager for att avidgsna kalk.

e Far ej komma i kontakt med varmehaéllor (spis, ugn, mikrovagsugn).

e Diska for hand, torka sedan grundligt eller diska i diskmaskin.
service och kundtjanst

e Om sladden ar skadad maste den av sékerhetsskal bytas ut av
Kenwood eller av en auktoriserad Kenwood-reparatér.

Om du behover hjalp med:
e att anvanda apparaten eller
e service eller reparationer
Kontakta aterférsaljaren dar du kopte apparaten.

e Konstruerad och utvecklad av Kenwood i Storbritannien.
e Tillverkad i Kina.

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

N&r produktens livslangd ar over far den inte slangas i hushéllssoporna. Den
kan overlamnas till lokala myndigheters avfallssorteringscentraler eller till en
aterforsaljare som ger denna service.

Nér du avfallshanterar en hushallsmaskin pa ratt satt undviker du de negativa
konsekvenser for miljion och halsan som kan uppkomma vid felaktig
avfallshantering. Du maojliggdr aven atervinning av materialen vilket innebar en
betydande besparing av energi och tillgangar.
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ingredienser

tips
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ingredienser

gor s& har
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recept

se viktiga anvisningar for brodbak sid 94.

vitt matbrod tung deg

1,3kg vetemjol

3 tsk salt

259 farsk jast eller 159 torrjast + 1 tsk socker

7,5dl ljumt vatten 43°C. (Anvand termometer eller blanda 2,5dl kokande
vatten med 5 dI kallt vatten)

25¢ ister

med torrjast: (av den typ som blandas ut i vatten): hall det ljumma
vattnet i skalen. Tillsatt sedan jasten och sockret och It blandningen sta
c:a 10 minuter tills den &r skummig.

med farsk jast: smula ner i mjolet.

med andra typer av jast: f0lj anvisningarna pa férpackningen.

Hall vatskan i skalen. Tillsatt sedan mjolet (med den farska jasten om du
anvander sadan), salt och ister.

Koér pé lagsta hastighet i 45 - 60 sekunder. Oka sedan till hastighet 1 och
tillsatt eventuellt mer mjdl, tills det blir till en deg.

Kor i ytterligare 3 - 4 minuter pa hastighet 1 tills degen &r smidig och
elastisk och inte klibbar fast pa skalens sidor.

Lagg degen i en smord plastpase eller en skal som du tacker med en
handduk. Stall den att jasa pa ett varmt stalle till dubbel storlek.

Koér den igen i 2 minuter pa hastighet 1.

Fyll fyra smorda avlanga bakformar till halften med degen eller rulla till
sma bullar. Bred 6ver en handduk och stéll formarna att jasa igen pa ett
varmt stélle till dubbel storlek.

Gradda i 230°C i 30 - 35 minuter for limpor eller 10 - 15 minuter fér
bullar.

Brodet ar fardigt nar det later ihaligt om man knackar pa botten.

pajdeg

450g mjdl, siktat tillsammans med saltet

1 tsk salt

225g 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.

Tills&tt vatten och kér pa minimihastighet. Sluta meddetsamma nar vattnet
har blandats in.

Grédda i omkring 200°C, beroende pa fyllningen.

paviova

vitorna fran 3 stora &gg

175 g socker

2,75 dl vispgradde

farska béar eller farsk frukt t ex hallon, jordgubbar, druvor, kiwifrukt

Vispa &ggvitorna pa hog hastighet tills smeten stér i mjuka toppar.

Lat vispen ga pa hastighet 5 och tillsatt gradvis sockret, en matsked i taget,
och vispa efter varje tillsats.

Lagg ett bakplatspapper pa en plat och lagg marangsmeten i form av ett
fagelbo ca 20 cm i diameter.

Stall platen i ugnen forvarmd till 150°C och vrid omedelbart ner
temperaturen till 140°C och gradda i en timme. Stang av ugnen och lat
pavlovan kallna i ugnen.

Skala av bakplatspapperet och lagg paviovan pa ett serveringsfat alldeles
innan den ska serveras. Vispa gradden tills den stér i mjuka toppar, bred
den dver paviovan och dekorera med baren eller frukten.
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recept 7orts

lacker chokladkaka

225 g mjukt smor

250 g socker

4 499

5 ml pulverkaffe upplést i 15 ml (1 msk) kokande vatten

30 ml mjolk

5 ml mandelessens

50 g mald mandel

100 g mjol

5 ml (1 tsk) bakpulver

50 g osotat kakaopulver

Ror smor och socker pa lag hastighet och ka gradvis till hdgre
hastighet tills blandningen &r latt och luftig. Skrapa ner smeten fran
skalen och spaden.

Vispa upp &ggen i en tillbringare och tillsétt dem gradvis med blandaren
pé hog hastighet tills de har blandats in. Stéang av maskinen och skrapa
ner blandningen.

Blanda ner det upplosta kaffet, mjdlken och mandelessensen pa lag
hastighet. Tillsatt den malda mandeln, det siktade mjolet, bakpulvret och
kakaon. Blanda in pa lag hastighet.

Dela upp blandningen mellan tva kakformar pa 20 cm fodrade med smort
smorpapper. Stryk dversidan jamn och grédda pé& 180°C i ca 30 minuter
tills ytan fiadrar tilloaka nar du trycker pa den Iatt.

Stjalp upp kanan och lat den svalda pa ett bakgaller.

chokladmuslinfyllning
275 g mork choklad bruten i bitar

e 225 dl vispgradde

1

w NN = e e

Smalt chokladen i en skal dver en kastrull med natt och jamnt

sjudande vatten.

Ror smor och socker pé lag hastighet och dka gradvis till hdgre hastighet
tills blandningen star i mjuka toppar.

Tag chokladen fran varmen nér den har smélt och vand in den i gradden
med en stor sked.

Bred ut chokladfyliningen mellan de svalnade kakbottnarna.

honungs- och néttopping (i mixern)

25 g hackade nétter

875 g honung (rumstempererad)

Placera ingredienserna i mixern i ovanstaende foljd.
Mixa med pulskontrollen i 5 sekunder.

Klart f6r anvandning.
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Kienn din Kenwood kjokkenmaskin

for du tar Kenwood-apparatet 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.

Sikkerhetsregler

Sla av strgmmen og trekk stgpselet ut av kontakten fgr du setter pa
eller tar av redskap/tilbeher, etter bruk og fer rengjering.

Hold fingrene vekk fra bevegelige deler og montert tiloehar.

G4 aldri fra maksinen mens den er igang, og hold barn vekk fra den.

e Bruk aldri en skadet maskin. Segrg for at den blir undersgkt og reparert,

N —

se ‘Service’ side 108.

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

lkke la strgmdelen, ledingen eller stapselet bli vate.

Bruk aldri tilbehgr som ikke er godkjent, eller mer enn en type tilbehar
av gangen .

Maksimum kapasitet som er nevnt pa side 104 ma aldri overstiges.
Nar du bruker tiloeher ma du alltid ferst lese sikkerhetsreglene som
felger med.

Veer forsiktig nar apparatet lgftes, da det er tung. Pass péa at hodet er
last og at bollen, redskapene, utgangsdekslene og ledningen er festet
for det loftes.

Apparatet er ikke ment brukt av personer (inkludert barn) med reduserte
fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller med manglende erfaring og
kunnskap, med mindre vedkommende har fatt tilsyn eller oppleering i
hvordan apparatet skal betjenes av en person som er ansvarlig for
vedkommendes sikkerhet.

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

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

For maskinen slas pa

For du setter i stagpselet 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

Vask alle delene, se ‘stell og rengjering’ side 108.

Skyv den delen av ledningen som er for lang inn i oppbevaringsrommet pa
baksiden av maskinen.
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Bli kjent med din kjokkenmaskin
Uttak for tilbeher @ Uttak for hay hastighet
@ Uttak for middels hastighet
@ Uttak for lav hastighet
@ Redskapsholder o 0
Mikseren (5) Mikserhode
(® Uttaksfeste
@ Fingervern

Bolle (2)

(® Bolleunderlag

(10) Spak til & lofte hodet ‘
(i) Hastighetsbryter

(@ Motorenhet

@ K-rorer

Fleksibel visp
@®) Visp

Eltekrok

@ Slikkepott

w
(0]
[¢]

€
maE
|
|
®@

kontrolipanel
pé-indikator

klokkedisplay
klokke, nedknapp
@) klokke, oppknapp
@2 vendeknapp

@3 p&/av-knapp
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K-rorer e
Fleksibel visp
Visp e

Eltekrok e

sett i redskap

MW N =

ta ut redskap

K-rorer ®

[ )

[ ]

[ )

(]

Fleksibel visp o

Visp e
Eltekrok e

o |deell til & skrape raoren ned fra sidene og bunnen av bollen mens du visper.

e vri 0g ta av.
5 Sett stopselet i kontakten Displayet viser 88:88 og deretter slettes det og

Mikseren

Mikseredskapene og deres anvendelse
Brukes til & lage kaker, kjeks, butterdeig, glasur, fyll, vannbakkels og
potetmos.

Brukes til egg, krem, pannekake/vaffelrere, sukkerbrad, marengs,
ostekake, fromas;j, sufflé. Bruk ikke vispen til tyngre deiger (f.eks. vispe
smer og sukker hvitt) - ellers kan den bli edelagt.

Brukes til gjeerdeiger.

Bruk av mikseren

Drei hodeloftespaken med urviseren @) og loft blandehodet til det gér i 18s.
Skyv opp til den stanser @ og vri deretter for & lase.

Sett bollen pa underdelen - trykk ned og drei i retning med urviserne @
For & senke blandehodet, lefter du den litt, og dreier sa pa hodeleftespaken
med urviseren. Senk til last posisjon.

stremindikatoren lyser [, ].

SI& hastighetsbryteren @ til ensket innstiling og trykk deretter p& pé/av-
knappen ¢ for & starte mikseren. Klokken teller oppover i intervaller pa ett
sekund.

Hastigheten kan forandres nar som helst nar mikseren gar.

Stopp mikseren ved a trykke inn pé/av-knappen ¢ . Brukstiden vises og
hvis maskinen startes igjen fortsetter klokken & telle forutsatt at det ikke har
gétt mer enn 3 minutter. Hvis mikseren ikke brukes innen denne tiden, stilles
displayet tilbake pa 00:00.

Viktig — Hvis hodet heves pa noe tidspunkt nar mikseren gar, stanser
mikseren automatisk og den starter ikke igjen nar mikserhodet senkes. Den
starter kun opp igjen nar hodet senkes og pé/av-knappen @ trykkes inn.

pulsfunksjon

Far & velge pulsfunksjonen skal hastighetsbryteren vris mot klokken til @
posisjonen. Mikseren gér ikke ved maksimal hastighet s& lenge bryteren
holdes i denne posisjonen. Nar bryteren slippes gér den tilbake til "min”
posisjonen og mikseren stanser.

Merk: Hvis mikseren gar i klokkemodus fungerer ikke pulsfunksjonen.

vendeknapp

Trykk ned og slipp vendeknappen ) og mikseren gar automatisk pé lavest
hastighet i 2-3 sekunder. Knappen kan holdes nede lenger, eller den kan
trykkes ned gjentatte ganger etter behov for & blande ingrediensene.

Merk: Hvis mikseren gar i klokkemodus fungerer ikke vendefunksjonen.

Hastigheter @

rore smor og sukker hvitt start pa min, gk gradvis til max.
vispe egg i rorer 4 - ‘max’.

blande inn mel, frukt etc. min - 1.

alt-i-ett kaker begynn p& min, ok gradvis til max.

smuldre smor/fett i melet min - 2.

skrape reren fra siden av bollen begynn pa min, og ek gradvis til 3.
@k gradvis til ‘max’.

Start pa ‘min’, ek gradvis til 1.
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Mordeig
Fast gjaerdeig

Los gjeerdeig

Fruktkakerore
Eggehviter

generelle tips

viktig

Mikseren

slik brukes nedtellingsklokken

Sett stopselet i kontakten. Displayet viser 88:88 og deretter slettes det slik
at du kan se stremindikatoren . ].

Trykk pa enten + eller — -knappen i ett sekund og pa-indikatoren forsvinner
og 00:00 kommer fram pa displayet.

Trykk pa pa + og — -knappene til ensket tid kommer fram. Klokken teller
oppover i intervaller pa fem sekunder. Hvis knappene trykkes kontinuerlig
skifter tallene raskere jo lengre de holdes nede. Du kan stille inn maksimalt
60 minutter. Hvis du ikke velger en tid innen 30 sekunder, géar displayet
tilbake til & vise stremindikatoren.

Trykk pa pé&/av-knappen ¢ for & starte mikseren og klokken teller
nedover i intervaller pa ett sekund.

Mikseren kan stanses midlertidig nar som helst ved & trykke ned pé&/av-
knappen én gang — dette stanser dessuten klokken midlertidig. Miksingen
gienopptas ved & trykke ned pé&/av-knappen igjen — mikseren starter og
klokken fortsetter nedtellingen. Hvis mikseren blir stdende i pausemodus i
ti minutter, tilbakestilles klokken automatisk og du herer en lyd i to
sekunder.

Blandeprosessen stanser automatisk nér total tid er utlept og du herer en
pipelyd i fem sekunder. Displayet blinker 00:00 i fem sekunder, og sa
slettes det og du ser pa-indikatoren [, ].

slik nullstilles klokken

Klokken nullstilles ved & trykke ned — og + -knappene samtidig.

Men hvis mikseren ikke brukes pa 30 minutter, stilles displayet automatisk
tilbake til 00:00.

Maksimum kapasitet

CHEF MAJOR

Melvekt: 680g Melvekt: 910g
Melvekt: 1.36kg Totalvekt: 1.5kg
Totalvekt: 2.18kg Totalvekt: 2.4kg
Melvekt: 1.3kg Melvekt: 2.6kg
Totalvekt: 2.5kg Totalvekt: 5kg
Totalvekt: 2.72kg Totalvekt: 4.55kg
12 16

Stopp maskinen ofte og skrap ned kantene i bollen med slikkepotten.
slikkepotten.

e Egg med romtemperatur er best til visping.

For du visper eggehviter, ber du forsikre deg om at det ikke er
noe fett eller eggeplomme pa vispen eller bollen.

Bruk kalde ingredienser til pai med mindre oppskriften sier
noe annet.

Huskeregler for broddeig
Ga aldri over oppgitt maksimal kapasitet - det overbelaster maskinen.

e Hvis du herer at maskinen arbeider tungt, ma du sla av, ta ut halvparten

av deigen, og elte hver del for seg.
Ingrediensene blander seg best med hverandre hvis du har i veesken forst.
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Lasning pa problemer

Problem

Vispen eller K-rareren slér mot bunnen av bollen, eller nar ikke de
ingrediensene som er i bunnen av bollen.

Juster hgyden slik:

Trekk stopselet ut av kontakten.

Hev mikserhodet og sett inn vispen eller K-spaden.

Senk mikserhodet. Hvis klaringen ma justeres skal du heve mikserhodet
og fierne redskapen.

Bruk en skrunekkel til & losne mutteren @ nok til at du kan justere akselen
@ Vi akselen mot urviserne for & senke redskapen nasrmere bunnen av
bollen. Vri akselen med urviserne for & heve redskapen bort fra bunnen av
bollen.

Stram mutteren igjen.

Sett redskapen pa miksere og senk mikserhodet. For best ytelse skal
vispen eller K-spaden nesten bergre bunnen av bollen e

Gjenta trinnene ovenfor etter behov til redskapen er riktig innstilt. Nar dette
er oppnadd skal mutteren strammes godt til.

Den fleksible vispen skal ideelt sett nesten berere bunnen av bollen, men
pase at vingen pa vispen ikke er bayd mot bollen da dette ferer til hoy
slitasje. Om nadvendig kan den justeres som beskrevet ovenfor.

problem

Blanderen stopper plutselig nér det er i bruk.

Mikseren er utstyrt med et overbelastningsvern. Hvis mikseren er
overbelastet stanser den for & beskytte maskinen. Hvis dette skjer skal du
sla av mikseren og trekke stepselet ut av kontakten. Ta ut noe av
innholdet for & redusere mengden, og la mikseren sta noen minutter. Sett
stopselet i kontakten og trykk pa startknappen. Hvis mikseren ikke starter
igjen umiddelbart skal du la den sta litt til slik at den avkjoles.
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Ekstra tilbehor

Hvis du ensker & kjgpe tilbeher som ikke felger med i pakken din, kan du ta
kontakt med din Kenwood-forhandler eller -reparater.

vedlegg  vedleggskode

flat pastalager ®AT97OA
ekstra pastatibeher  AT971A tagliatelle
(Ikke vist) brukes  AT972A tagliolini
sammen med AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pastalager @AT910 kommer med en pressform til maccheroni rigati
(du kan montere 12 forskjellige pressformer pluss en smakakeform)
vingematkutter (3) AT643 leveres med 5 valser
bzerpresse (4) AT644
universalmatkvern (5) AT9504 leveres med
a Apning for store polser
b Apning for sma polser
¢ kebbelager
kornkvern (6) AT941A
matbehandlingstilbehor (7) AT640 inkl. 3 skjeereplater som standard og et knivblad
rakostapparat AT340 kommer med et utvalg skiver
sitronpresser (9) AT312
presser 1,5 | akryl AT337, 1,5 | glass AT338, 1,5 | rustfritt stél AT339
flerbrukskvern (i) AT320 leveres med 4 glass og 4 lokk til oppbevaring
saftsentrifuge () AT641
Kenlyte-bolle (i3) CHEF 19659A MAJOR 26538A
Rustfri stalbolle (4) CHEF 36385A MAJOR 36386A
med handtak
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Rengjering og service

Stell og rengjoring
e Sla alltid av maskinen og trekk ut stepselet fer rengjering.
e Litt fett kan oppsta ved utlop e ved forstegangsbruk. Dette er normalt —
bare tork det av.

motordel, uttakdeksler, ® Tork av med fuktig klut, og terk etter hver gangs bruk.
fingervern e Sett alltid p& dekslene nar maskinen ikke er i bruk.
e Bruk aldri skuremidler eller legg motordelen eller dekslene i vann.

bolle e Vask for hand og terk godt, eller vask i oppvaskmaskinen.
e Bruk aldri stalberste, stalull eller klor til & rengjere bollen i rustfritt
s tal. Bruk eddik til & fierne eventuell kalkavleiring.
e Hold bollen unna varme (komfyrer, stekeovner, mikrobelgeovner).

redskap e Vask for hand og terk godt, eller vask i oppvaskmaskinen.

Service og kundetjeneste
e Dersom ledningen er skadet ma den av sikkerhetsmessige grunner
erstattes av Kenwood eller en autorisert Kenwood-reparater.

Hvis du trenger hjelp med a:
® bruke apparatet eller
e service eller reparasjoner
kontakt forhandleren der du kjgpte apparatet.

e Designet og utviklet av Kenwood i Storbritannia.
® | aget i Kina.

VIKTIG INFORMASJON FOR KORREKT AVHENDING AV
PRODUKTET | SAMSVAR MED EU-DIREKTIV 2002/96/EC.

P4 slutten av levetiden ma ikke produktet kastes som vanlig avfall.

Det mé tas med til et lokalt kildesorteringssted eller til en forhandler som
tilbyr tjenesten. Ved & avhende husholdningsapparater separat unngés
mulige negative konsekvenser for miljg og helse som oppstar som en folge
av feil avhending, og gjor 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 seppelkasse med kryss over.
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Oppskrifter

Se huskeregler for breddeig pa side 104.

Loff fast deig, britisk type

1,36kg hvetemel

3ts salt

259 fersk gjeer eller 159 tarrgjeer pluss 1 ts sukker

7,5dl varmt vann, 43°C. Bruk et termometer eller bland 2,5dl kokende
vann med 5dI kaldt vann.

259 fett

Torrgjaer (den typen som ma blandes med veeske):

Hell det varme vannet i en bolle. Strg tarrgjaeren i vannet, tilsett sukker
og la det sta i ca 10 minutter til blandingen skummer.

Pressgjar (fersk gjoer): Smuldre gjeeren inn i melet

Andre typer gjeer: Folg bruksanvisningen pa pakken

Hell voesken i bollen. Tilsett deretter mel (eventuelt tilsatt smuldret
pressgjeer), salt og fett.

Elt deigen pa minimumshastighet i 45 - 60 sekunder. @k sa hastigheten
til 1, og ha i mer mel hvis n@dvendig, inntil deigen har tatt form.

Elt deigen i 3 - 4 minutter til pa hastighet 1, inntil deigen er glatt og
elastisk og slipper sidene i bollen.

Legg deigen i enten en smurt plastpose eller en strgdd bolle som
dekkes til med et koppehandkle. La deigen heve seg pa et lunt sted til
den er dobbelt s& stor.

Elt omigjen i 2 minutter pa hastighet 1.

Fyll fire smurte halvkilos-former halvfulle med deig, eller lag rundstykker.
Dekk dem til med et koppehandkle, og la dem etterheve pa et lunt sted
til de er dobbelt s store.

Stekes ved 230°C i 30 - 35 minutter for loffene eller 10 - 15 minutter for
rundstykkene.

Loffene er ferdigstekt hvis du harer en hul lyd nar du banker pa
undersiden.

Mordeig

450g mel siktet sammen med saltet

1ts salt

225g fett (bland smult og margarin rett fra kjoleskapet)

Ca 4ss vann

Ikke rer for mye

Ha melet i en bolle, Hakk opp fettet og ha det i melet.

Ror pa hastighet 1 til deigen ligner bradsmuler. Stopp fer den ser fet ut.
Tilsett vann og rer pa minimumshastighet. Stopp sé snart vannet er blandet

inn.

Stek ved ca 200°C, avhengig av fyllet.

paviova

3 store hvite egg

175 g farin

275 ml kremflote

fersk frukt, f.eks. bringebeer, jordbeer, druer, kiwi-frukt

Pisk eggehvitene ved hoy hastighet til de blir til 'myke topper’.

Med pisken pé& hastighet 5, ha | sukkeret gradvis, én spiseskje om gangen,

og pisk videre hver gang.

Legg bakepapir pa en stekeplate, sa legger du marengsen pa papirer i sma
“reder”, ca. 20 cm i diameter.

Sett stekeplaten inn i en ovn som er forvarmet til 150 °C/300 °F/gassmerke
2, senk straks temperaturen til 140 °C/275 °F/gassmerke 1 og stek i 1 time.
Sla av varmen men la pavlova sta i ovnen mens den kjoler ned.

Nar den er Klar til & serveres, dras den av bakepapiret og plasseres pa et
serveringsfat. Pisk kremen til den former seg i topper, og spre over pavioven
og pynt med frukt.
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Ingredienser

fremgangsmate

ingredienser

fremgangsmate

ingredienser

framgangsmate
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Oppskrifter 7orts.

Deilig sjokoladekake

225 g mykt smer

250 g farin

4 egg

5 ml pulverkaffe opplest i 15 ml (1 ss) varmt vann

30 ml (2 ss) melk

5 ml (1 ts) mandelessens

50 g malte mandler

100 g selvhevende mel

5 ml (1 ts) bakepulver

50 g usukret kakaopulser

Rer smar og sukker hvitt pa lav hastighet. @k gradvis til hoyere
hastighet til blandingen er lett og Iuftig. Skrap bollen og piskeren.
Pisk eggene lett i en bolle, ha eggene i mikseren gradvis litt om gangen og
pisk ved hey hastighet. Sla av og skrap av bollen.

Ha i kaffe, melk og mandelessens pa lav hastighet. Tilsett malte mandler,
siktet mel, bakepulver og kakao. Bland pé lav hastighet.

Legg bakepapir i to kakeformer med diameter pa 20 cm og fordel
blandingen péa disse. Deigen jevnes ut pa toppen og stekes ved 180
°C/350 °F/gassmerke 4 i ca. 30 minutter til den kjennes ferdig.
Vend kaken og la den kjeles av pa rist.

Sjokolademousse fyll

275 g vanlig sjokolade, delt opp i biter

225 ml kremflote

Smelt sjokoladen ved & legge den i en bolle over en kjele med
smakokende vann.

Pisk kremen. Begynn med lav hastighet og ok gradvis til hoyere hastighet
til det former seg myke topper.

Nar sjokoladen er smeltet, trekkes bollen fra varmen. Vend den forsiktig i
kremen med en stor skje.

Spre sjokoladefyllet mellom de avkjelte kakelagene.

honning- og neottepalegg i hurtigmikseren

25 g hakkede notter

875 g klar honning, ved romtemperatur

Ha ingrediensene i hurtigmikseren i rekkefelgen ovenfor.
Blandes ved hjelp av pulsfunksjonen i 5 sekunder.
Brukes etter behov.
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tutustu Kenwood-yleiskoneeseen

ennen kuin ryhdyt kayttamaan tata Kenwood-kodinkonetta
Lue ndma ohjeet huolella ja séilytd ne mybhempaa tarvetta varten.
Poista pakkauksen osat ja mahdolliset tarrat.

turvallisuus

Kytke kone pois péalta ja irrota pistoke pistorasiasta ennen kuin
kiinnitat tai irrotat tydvalineet/lisélaitteet kayton jalkeen ja ennen
puhdistusta.

Pid& sormet kaukana liikkuvista osista ja paikalleen asetetuista
lisdlaitteista.

Ala jata konetta koskaan ilman valvontaa alaka paasta lapsia koneen
|&hettyville.

Ala kayta konetta jos siihen on tullut vikaa. Vie se tarkistettavaksi tai
korjattavaksi; katso kohtaa ‘huolto’ sivulla 118.

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 siina
kaytettaviksi, eikd useampaa kuin yhta laitetta saa kayttaa samalla
kertaa.

Ala koskaan ylikuormita konetta suositeltua suuremmalla maaralla
aineksia kerrallaan sivu 114.

Muista lukea kunkin laitteen turvallista kayttoa koskevat ohjeet ennen
kuin kaytat kyseista laitetta.

Ole varovainen laitetta nostaessasi, silld se on painava. Varmista ennen
nostamista, etta kiinnitysvarsi on lukittuna ja etté& kulho, tyévalineet,
lisélaiteistukoiden suojalevyt ja virtajohto ovat kiinnitettyina.

Tata laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden kayttédn, joilla ei ole
taysin normaalia vastaavat fyysiset tai henkiset ominaisuudet (mukaan
lukien lapset), jos heidan turvallisuudestaan vastaava henkild ei ole
opastanut heité kayttdmaan laitetta tai jos heité ei valvota.

Lapsia tulee pitdd siimalla sen varmistamiseksi, etta he eivat leiki laitteella.
Kéayté laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun kotitalouskaytéén. Kenwood-
yhti6 ei ole korvausvelvollinen, jos laitetta on kaytetty vaarin tai naita
ohjeita ei ole noudatettu.

ennen liittamista verkkovirtaan

Varmista, ettd koneesi pohjasta ilmeneva jannite vastaa kaytettavan
verkkovirran jannitetta.

Tama laite tayttaa sahkdmagneettista yhteensopivuutta koskevan EU-
direktiivin 2004/108/EU ja 27.10.2004 annetun elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin joutuvia materiaaleja sdatelevan EU-maarayksen 1935/2004
vaatimukset.

ennen ensimmaista kdyttokertaa

Pese osat: katso kohtaa ‘huolto ja puhdistus’, sivu 118.

Tybnna ylimaarainen virtajohto koneen takana olevaan virtajohdon
séilytyslokeroon.
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tutustu Kenwood-yleiskoneeseen
laitteiden voimansiirtoistukat @ suurta nopeutta vaativille lisélaitteille

9 padlle, keskelle kiinnittyvien lisélaitteiden istukka
@ hitaammille laitteille o
@ kulhon kayttoosille

peruskone @vatkainpéé
(® lukitusvipu
@ sormisuojus

kulho (2]

(® kulhon kiinnitysosa

vatkainpaan kayttéviou ‘
(@ nopeuskytkin

() runko/moottori

(3 K-vatkain

(9 joustava vatkain
®) vispila
taikinakoukku
(@ kaavin

®
ohjauspaneeli ( )
virtamerkkivalo
ajastinnayttd

@0 ajanvahennyspainike

@) ajanliséamispainike
@2 kéantelypainike
@3 kéynnistys-/pysaytyspainike
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K-vatkain
joustava vatkain

vispila

taikinakoukku

tyévalineen kiinnittdminen

ty6valineen irrottaminen

K-vatkain

joustava vatkain

vispila
taikinakoukku

e Kaanni ja irrota.
5 Yhdista sekoitin sdhkdvirtaan. Naytdssa nakyy 88:88. Nayttd tyhjenee ja L]

e jauhojen, hedelmien jne. lisdaminen seokseen Min - 1.

e seoksen kaapimiseen kulhon reunoista aloita hiljaisimmalla

yleiskone

yleiskoneen vakio-osat ja niiden erilaisia
kayttomahdollisuuksia

Sopii kakkujen, pikkuleipien, voitaikinoiden, sokerikuorrutusten,
tuulihattutaikinan ja perunasoseen valmistukseen.

Oikea valinta kaavittaessa seos kulhon reunoista ja pohjasta vatkaamisen
aikana.

Sopii kananmunien, kerman, ohukaistaikinan, sokerikakkutaikinan,
marenkiseoksen, juustokakun, vaahtojélkiruokien ja kohokasseosten
valmistukseen. Vispilda ei pida kayttaa raskaiden seosten, (esim.
rasvan ja sokerin vaahdotus) valmistuksessa; se saattaisi vahingoittua.
Hiivataikinoiden valmistukseen.

yleiskoneen kaytto

K&anna kiinnitysvarren nostovipua myotépaivaan ﬂ ja nosta kiinnitysvartta,

kunnes se lukkiutuu.

Tybnna ylospain, kunnes se pysahtyy Q Lukitse kaantamalla.

Aseta kulho alustalle - paina alas ja kdanna myotapaivaan Q

Kiinnitysvarsi lasketaan nostamalla sité hieman ja kddntamalla kiinnitysvarren
nostovipua mydtapaivadn. Kiinnitysvarsi lasketaan sitten lukittuun asentoon.

virtamerkkivalo jaa nakyviin.

Kaanna nopeudenvalitsin @ haluamaasi asentoon. Kaynnista sekoitin
painamalla kaynnistys-/pysdytyspainiketta ¢ . Ajastin laskee yldspain 1
sekunnin askelin.

Nopeutta voidaan muuttaa koska vain sekoittimen ollessa toiminnassa.
Voit pysayttad sekoittimen painamalla kaynnistys-/pysaytyspainiketta ¢ .
Toiminta-aika tulee nakyviin. Jos laite kaynnistetdan uudelleen, ajastimen
laskeminen jatkuu, jos aikaa on kulunut véhemman kuin 3 minuuttia. Jos
sekoitinta ei kayteta tana aikana, nayttéon palaa 00:00.

Tarkeda: Jos sekoituspda nostetaan kaytdn aikana, sekoitin pyséhtyy
automaattisesti eikd kaynnisty uudelleen, ennen kuin sekoituspad on laskettu
alas. Laite k&ynnistyy uudelleen vasta, kun paa on laskettu alas ja kaynnistys-
/pysaytyspainiketta ¢ on painettu.

sykdysasento
Voit valita sykaystoiminnon kaantamalla nopeudenvalitsinta vastapaivaan @

Huomautus: Jos sekoitin on ajastetussa tilassa, sykaystoiminto ei ole
kaytettavissa.

kaantelypainike

Kun painat k&antelypainiketta () ja vapautat sen, sekoitin toimii
automaattisesti hitaimmalla nopeudella 2-3 sekunnin ajan. Painiketta voidaan
painaa pidempaén tai useita kertoja aineosien sekoittamiseksi.

Huomautus: Jos sekoitin on ajastetussa tilassa, kaantelytoiminto ei ole
kaytettavissa.

nopeudet @) 2 3
rasvan ja sokerin vaahdottaminen aloita nopeudella min,
vahitellen lisd& nopeudelle max.

munien vatkaaminen vaahdotettuun seokseen 4 - ‘max’.

kerralla lisdttavat kakkuainekset aloita nopeudella min, vahitellen lisda
nopeudelle max.
rasvan sekoittaminen jauhoihin min - 2.

nopeudella. Lisdd nopeutta vahitellen tasolle 3.
nosta nopeutta pikkuhiljaa kunnes saavutetaan MAX.
aluksi ‘min’, nosta nopeutta pikkuhiljaa kunnes saavutetaan 1.
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voitaikina
paksu hiivataikina

pehmea hiivataikina

hedelmakakku
munanvalkuaiset

yleisia vihjeita

tarkeda

yleiskone

ajastinlaskurin kdyttaminen

Yhdista sekoitin séhkdvirtaan. Naytdssa nakyy 88:88. Nayttd tyhjenee ja
virtamerkkivalo . ] ja& nakyviin.

Pida plus- tai miinuspainiketta painettuna yhden sekunnin ajan.
Virtailmaisin poistuu nakyvisté ja nayttéon tulee 00:00.

Paina plus- ja miinuspainikkeita, kunnes haluamasi aika tulee nakyviin.
Ajastin laskee yldspain 5 sekunnin askelin. Kun pidat painikkeita jatkuvasti
painettuina, numerot muuttuvat nopeammin. Pisin aika on 60 sekuntia.
Jos aikaa ei valita 30 sekunnin kuluessa, virtailmaisin palaa nékyviin.
Kaynnisté sekoitin painamalla kaynnistys-/pysaytyspainiketta ¢ . Ajastin
laskee alaspain yhden sekunnin valein.

Sekoitin voidaan pysayttda koska vain painamalla kaynnistys-
/pysaytyspainiketta kerran. Talldin myds ajastin pysahtyy. Kun
sekoittamista jatketaan painamalla k&ynnistys-/pyséaytyspainiketta
uudelleen, sekoitin kaynnistyy ja ajastin jatkaa laskemista alaspain. Jos
sekoitin jatetaan tauolle 10 minuutiksi, ajastin nollautuu automaattisesti ja
laitteesta kuuluu 2 sekuntia kestava aanimerkki.

Sekoittaminen pysahtyy automaattisesti, kun koko aika on kulunut. Talldin
kuuluu 5 sekuntia kestava danimerkki. Naytdssa nakyy 5 sekunnin ajan
00:00. Taman jalkeen nayttd tyhjenee ja virtailmaisin .| tulee nakyviin.

ajastimen nollaaminen

Voit nollata ajastimen painamalla miinus- ja pluspainikkeita
samanaikaisesti.

Jos sekoitinta ei 30 minuutin kuluessa, nayttdédn palaa automaattisesti
00:00.

suurimmat sallitut kdyttomaarat

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

o Keskeyta sekoittaminen ja kaavi kulho séannéllisesti kaapimella.
e Huoneenlampobiset kananmunat vaahdottuvat parhaiten.

Varmista ennen kananmunien vispaamista, etté vispildaan tai kulhoon ei ole
jaényt esim. rasvaa tai entista kananmunaa.

Kayta kylmi& aineksia voitaikinan valmistukseen, ellei ohjeessa neuvota
toisin. Kayta kaavinta tihein valiajoin.

huomioitavaa hiivataikinoita valmistettaessa

Ala koskaan ylitd mainittua suurinta kapasiteettia. Muutoin laite
ylikuormittuu.

Jos kuulostaa silta, ettd koneella on vaikeuksia taikinan vaivaamisessa, ota
puolet sisalldsta ulos ja vaivaa kahtena erillisend annoksena.
Sekoitusliikkeesta johtuen lisda jauhot 2-3:ssa erassa, ei vahitellen.
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ongelmia - miten toimia

|

ongelma
e Vispila tai K-vatkain koskettaa kulhon pohjaa tai ei ylety kulhon pohjalla

oleviin aineksiin.
vastaus e sadada korkeutta. Ohjeet alla:

1 lrrota pistoke pistorasiasta.

2 Kohota sekoituspaata ja aseta vispila tai vatkain paikalleen.

3 Laske sekoituspaé alas. Jos etaisyyttd on sdadettéava, nosta sekoituspad
ja irrota tyévaline.

4 Irrota mutteri @ kiintoavaimen avulla, jotta voit sdataa vartta @. Voit
laskea tyovalinetta I1ahemmas kulhon pohjaa kaantamalla vartta
vastapaivaan. Voit nostaa tydvalinetta kauemmas kulhon pohjasta
kaantamalla vartta myotapaivaan.

5 Kiristéd mutteri.
6 Aseta sekoittimeen tyovéline ja laske sekoituspad alas. Vispila tai K-vatkain

kuitenkin, etté joustava vatkain ei kosketa kulhon pohjaa. Muutoin se kuluu
nopeasti. Sdada tarvittaessa edella kuvatulla tavalla.

©

toimii tehokkaimmin, kun se melkein koskettaa kulhon pohjaa 9
7 Toista edelliset toimet, kunnes tydvéline on oikeassa asennossa. Kun
asento on oikea, kiinnitd mutteri kunnolla.
joustava vatkain e Joustavan vatkaimen tulee l&hes koskettaa kulhon pohjaa. Varmista i
/

ongelma

e Sahkovatkain pysahtyy kayton aikana.
ratkaisu e Laitteessa on sen suojaamiseksi suojalaite, joka pysayttaa laitteen
ylikuormitustilanteessa. Jos nain kay, irrota pistoke pistorasiasta. Vahenna
kuormitusta poistamalla taikinaa. Anna laitteen jagdhtya muutamia
minuutteja. Tydnna pistoke pistorasiaan ja paina kaynnistyspainiketta. Jos
sekoitin ei kaynnisty heti, anna sen jadhtya vield muutama minuutti.
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lisalaitteet

Ota yhteyttd Kenwood-kauppiaaseen jos haluat hankkia lisdlaitteita.
Seuraavassa olevien lisélaitteiden saatavuus Suomessa vaihtelee.

lisalaite lisalaitteen koodi

levypastakone ®AT970A
muita pastakoneen lisdlaitteita ~ AT971A tagliatelle
(ei kuvassa) kaytetdan  AT972A taglionlini
yhdessa AT970A:n kanssa  AT973A trenette
AT974A spagetti
pastakone (2) AT910 siséltéa maccheroni rigati -muotin
(laitteeseen voidaan kiinnittééa 12 lisdvarusteena hankittavaa muottia ja
keksintekolaite)
pyoriva leikkuri @ATs43 mukana 5 rumpua
marjapuristin (4) ATe44
ruokamylly (5) ATes50A mukana
a iso makkarasuutin
b pieni makkarasuutin
¢ kebbenvalmistuslaite
viljamylly (6) AToa1A
monitoimikoneen
lisilaitteet (7) ATe40 mukana vakiona 3 teré4 ja hienonnusteré
viipalointilaite ja raastin AT34O mukana erilaisia levyja
sitruspuserrin (9) AT312
tehosekoitin (10) 1,5 | akryylimuovinen AT337, 1,5 | lasinen AT338,
1,5 | ruostumatonta AT339
monitoimimylly (7)) AT320 mukana 4 lasiastiaa ja 4 séilytyskantta
mehulinko (2 AT641
Kenlyte-kulho (3) CHEF 19659A MAJOR 26538A
Kulho ruostumatonta (4) cHer A MAJOR A
terasta sisidltaa kahvat
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moottoriosa, aukkojen kannet
SOrmisuojus

kulho

tydvélineet

puhdistus ja huolto

tiarkeaa
e Muista aina kytkea kone pois toiminnasta ja ota pistoke pistorasiasta
ennen puhdistustoimenpiteita.
Lisélaiteistukkaan Q saattaa ilmestyad vahan rasvaa, kun sitd kaytetaan
ensimmaisen kerran. Tama on normaalia — pyyhi se vain pois.

e Kaytdn jalkeen pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa.
e Aseta aukkoihin kannet, kun niita ei kayteta.
e Ala upota veteen dléké kéytd hankaavia aineita.

e Pese kasin ja kuivaa perusteellisesti tai pese astianpesukoneessa.

e Ala puhdista ruostumattomasta teréksesta valmistettua kulhoa
terésharjan tai -villan avulla. Ala kéyta valkaisuaineita. Poista
kalkkikerrostumat etikalla.

e Pida kaukana lammonlahteista, kuten liedestd, uunista tai
mikroaaltouunista.

e Pese kasin ja kuivaa perusteellisesti tai pese astianpesukoneessa.

huolto ja asiakaspalvelu
e 0s virtajohto vaurioituu, se on turvallisuussyista vaihdettava. Vaihtotyon
saa tehda Kenwood tai Kenwoodin valtuuttama huoltoliike.

Jos tarvitset apua:

e |aitteen kayttdmisessa tai

e |aitteen huolto- tai korjaustoissa,
ota yhteys laitteen ostopaikkaan.

e Kenwood on suunnitellut ja muotoillut Iso-Britanniassa.
e Valmistettu Kiinassa.

TARKEITA OHJEITA TUOTTEEN HAVITTAMISEEN EUROOPAN
UNIONIN DIREKTIIVIN 2002/96 MUKAISESTI.

Tuotetta ei saa havittaa yhdessé tavallisten kotitalousjatteiden kanssa sen
lopullisen kaytdsta 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 terveysriskeiltd, mikali havitat kodinkoneen erillaédn muista
jatteista. Nain myos kodinkoneen sisaltamat kierratettavat materiaalit voidaan
keréata talteen, jolloin saastét energiaa ja luonnonvaroja.

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

valmistusmenetelma

ainekset

vihje
valmistusmenetelma

ainekset

valmistusmenetelméa

- e o o o o

N - e e o e

resepteja

kts my6s 'huomioitava leipda valmistettaessa', sivu 114

valkoinen vehnaleipa paksu englantilaistyylinen taikina

1,36kg valkoista leipdjauhoa

15ml suolaa

259 tuoretta hiivaa; tai 159/20ml kuivahiivaa + 5ml sokeria

750ml lamminta vetta: 43°C; voit joko kayttaa lampomittaria tai sekoittaa
yhteen 250ml kiehuvaa ja 500ml kylméaa vetta

25¢ laardia tai muuta rasvaa

kuivahiivaa kdytettaessa: kaada lammin vesi kulhoon, lisda hiiva ja
sokeri ja anna seisoa noin 10 minuuttia kunnes pinta on kuohuinen.
tuoretta hiivaa kaytettaessa: murenna jauhoihin

muut hiivatyypit: seuraa valmistajan kayttdohjeita

Kaada neste koneen kulhoon. Lis&a jauhot (hiiva jauhojen mukana
tuorehiivaa kaytettdessa) seka suola ja rasva.

Vaivaa alimmalla nopeudella 45 - 60 sekuntia. Nosta nopeus numeroon
1, lisaten jauhoa jos tarpeen, kunnes muodostuu taikinaa.

Vaivaa edelleen nopeudella 1 noin 3 - 4 minuuttia kunnes taikina on
tasaista ja kimmoisaa eik& en&a tartu lainkaan kulhon laitoihin.

Siirra taikina voideltuun muovipussiin tai kulhoon jonka peitat
astiapyyhkeellda. Anna olla lampiméasséa paikassa niin kauan etta taikina
on noussut kooltaan kaksinkertaiseksi.

Vaivaa uudelleen kahden minuutin ajan nopeudella 1.

Tayta puoliksi taikinalla nelja voideltua puolen kilon
suorakaiteenmuotoista vuokaa, tai muotoile taikina sampyloiksi. Peita
sitten astiapyyhkeella ja anna olla lampiméassa kunnes taikina on noussut
kaksinkertaiseksi.

Paista 230°C lammossé; vuokaleipéné 30 - 35 minuuttia, sdmpyloing 10 -
15 minuuttia.

Leip& on kypséaa kun se kuullostaa ontolta pohjaan koputettaessa.

voitaikina (murea)

450g vehnajauhoa, suolan kanssa sihdattuna

5ml (1 tl)suolaa

2259 rasvaa (laardi tai margariini kovana, suoraan jadkaapista)

noin 80ml vetta (4rkl)

Ala sekoita lian kauan

Laita jauho koneen kulhoon. Paloittele rasva karkeasti veitselld ja

lis&a jauhoon.

Sekoita nopeudella 1, kunnes seos on murumaista. Pysayté ennen kuin
seos nayttad rasvaiselta.

Lis&a vesi ja sekoita taikinaa alhaisinta nopeutta kayttaen. Pyséyta kone heti
kun vesi on sekoittunut taikinaan.

Paista noin 200°C lammossa, piirakan taytteesta riippuen.

paviova

3 suuren kananmunan valkuaista

175 g hienosokeria

275 ml kuohukermaa

tuoreita hedelmié tai marjoja, esim. vadelmia, mansikoita, viinirypaleita, kiivia
Vatkaa munanvalkuaiset kovaksi vaahdoksi suurella nopeudella.

Vatkaimen ollessa nopeudella 5 lisda sokeri vahitellen ruokalusikallinen
kerrallaan ja anna laitteen vatkata jokaisen lisdyksen jalkeen.

Vuoraa uunipelti leivinpaperilla. Lusikoi marenki paperille pesaksi, joka on
halkaisijaltaan noin 20 cm.

Laita uunipelti uuniin, jonka lampd&tila on 150 °C, alenna valittdmasti
lampdtilaksi 140 °C ja paista marenkia 1 tunti. K&&nna uuni pois paalta,
mutta jata paviova uuniin jadhtymaan.

Kun pavlova on valmis tarjottavaksi, poista leivinpaperi ja aseta paviova
tarjoiluvadille. Vatkaa kerma vaahdoksi, levita se pavlovan paélle ja koristele
hedelmilla ja marjoilla.
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ainekset

valmistusmenetelméa

ainekset

valmistusmenetelméa

ainekset

valmistusmenetelma
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resepteja jatkoa

herkullinen suklaakakku

225 g pehmedaa voita

250 g hienosokeria

4 kKananmunaa

1 1l pikakahvijauhetta sekoitettuna 1 ruokalusikalliseen kuumaa vetta
2 rkl maitoa

1 tl manteliesanssia

50 g mantelijauhetta

100 g vehnéjauhoja

1 tl leivinjauhetta

50 g makeuttamatonta kaakaojauhetta

Vatkaa voi ja sokeri vaahdoksi alhaisella nopeudella ja lisda vahitellen
nopeutta suuremmaksi, kunnes seos kevytta ja kuohkeaa. Kaavi seos
kulhon reunoilta ja vatkaimesta.

Vatkaa munat kannussa ja lisdd munat vahitellen véhan kerrallaan koneen
toimiessa suurella nopeudella, kunnes ainekset ovat sekoittuneet
tasaiseksi. Kytke virta pois ja kaavi seos reunoailta.

Sekoita liuennut kahvi, maito ja manteliesanssi alhaisella nopeudella. Liséa
mantelijauhe, siivildity jauho, leivinjauhe ja kaakao. Sekoita tasaiseksi
alhaisella nopeudella.

Jaa seos kahteen kakkuvuokaan (halkaisija 20 cm), jotka on vuorattu
voidellulla leivinpaperilla. Tasoita seos ja paista 180 °C:ssa noin 30
minuuttia, kunnes pinta tuntuu joustavalta.

Kaanna ylosalaisin ja anna jaahtya ritilalla.

suklaavaahtotiyte
275 g tummaa suklaata, palasina

e 225 ml kuohukermaa

1

w NN = e e

Sulata suklaa vesihauteessa asettamalla kulho hiljalleen kiehuvan

veden paalle.

Vatkaa kerma alhaisella nopeudella ja liséa vahitellen nopeutta
suuremmaksi, kunnes kerma on pehmedaa vaahtoa.

Kun suklaa on sulanut, ota kulho pois IBmmdlté ja sekoita suklaa varovasti
suurella lusikalla kermavaahtoon.

Levita suklaatayte jadhtyneiden kakkujen valin.

hunajapahkinalevite tehosekoittimen avulla

25 g hienonnettuja pahkindité

875 g kirkasta huoneenldampdista hunajaa

Laita aineosat tehosekoittimeen mainitussa jarjestyksessa.
Sekoita pulssitoiminnon avulla 5 sekunnin ajan.

Kéayta haluamallasi tavalla.
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Kenwood mutfak robotunun parcalari

Kenwood cihazinizi kullanmadan 6nce
Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki kullanimlar i¢in saklayin.
e Tum ambalajlari ve etiketleri ¢ikartin gtvenlik.

guvenlik onlemleri

Aygitin parcalarini takarken, ¢ikarirken , kullanimdan sonra ve
temizlemeden 6nce, aygitin fisini prizden gekiniz.

Parmaklarinizi aygitin hareketli parcalarindan ve takili donatimlardan
uzakta tutunuz. Parmaklarinizi ve mutfak gereclerini aygitin doner
pargalarina sokmayiniz.

Aygit galisirken hicbir bigimde aygitin basindan ayriimayiniz.

Hasarli aygitlari higbir bicimde kullanmayiniz. Aygiti denetimden gegirtiniz
ya da onarima gonderiniz. Bu konuda 128. sayfadaki ‘bakim’ bélimiine
bakiniz.

e Kabloyu gocuklarin erisebilecegi bir yerde asla birakmayin.

e Gug¢ Unitesi, kordon veya fisi hi¢ bir zaman islatmayin.

e Onaylanmamis eklentileri kullanmayin, birden fazla eklenti ayni anda
kullaniimamalidir.

e 124. sayfada belirtilen azami kullanim miktarlarini agsmayiniz.

Eklenti kullanirken birlikte gelen glivenlik bilgisini okuyun.

Cihazi kaldirirken dikkat edin. Kafanin kilitli oldugundan ve kasenin,
araclarin ve kablonun kaldirmadan énce guvenli oldugundan emin olun.
Bu cihaz; sorumlu bir kisi tarafindan gézetim altinda olmayan fiziksel,
duyusal veya zihinsel engelli kisiler (gocuklar dahil), cihazin kullanilisi
hakkinda agiklama almamis kisiler ve bilgi veya deneyimi eksik olan
kisiler tarafindan kullaniimak Gzere 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 uyulmadigdi takdirde hi¢ 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 EC direktifi 2004/108/EC
ve gida ile temas eden malzemeler hakkgndaki EC yonetmeligi no.
1935/2004 - 27/10/2004 ile uyumludur.

ilk kullanimdan 6nce

Aygitin tim parcalarini yikayiniz. Bu konuda 128. sayfadaki 'temizlik ve
bakim' bélimunl okuyunuz.

Kordon fazlasini aygitin arkasindaki kordon sarma yuvasina yerlestiriniz.
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mutfak robotunun parcalan

ek parca cikislarl @ ylksek hiz ¢ikis
@ orta hiz cikis
© disik hiz cikis o
@ ek parca yuvasi

karistirici &) karistirici kafasi

(&) ek parca siirgiisi
@ parmak korumasi

canak (2]

(©tencere yerlestirme diigmesi

(0 kafa kaldirma kolu ‘
@ hiz anahtari

@ giic birimi

B K-cirpici

(9 esnek siyirici

@ cirpici

hamur yogurucu

(@ kazima bigagi/spatula

min sec

Y100
o \H:0E

&—(-) (y)—0

kontrol paneli
cihaz acik indikatdr I1sig

(9 zamanlayici ekrani

@0 zamanlayic azaltma digmesi
@) zamanlayici arttirma diigmesi
@2 kleme diigmesi

@3 baslat/durdur diigmesi
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K-cirpici @

esnek siyirici

cirpici ®

hamur yogurucu e

bir alet

aleti ¢ikartmak igin

K-cirpici

esnek siyirici

cirpici
hamur yogurucu

2

4 Karistiricinin kafasini algaltmak igin 6nce biraz yukari kaldiriniz ve kafa

e kabin kenarindaki karisimlan siyirma min ile baslayin kademeli olarak

karistiric

kanstiricinin parcalari ve kullanimi

Pasta, biskulvi, hamur isi, sekerli krema, ic malzeme, ekler ve patates
pure yapmak icin kullanilir.

Karistirma sirasinda kabin tabanina ve kenarlarina bulasan karigimlari
slyirmak icin idealdir.

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 goérebilir.

Mayali karisimlar icin kullanilir.

karistiricinin kullanimi

Kafa kaldirma kolunu saga ceviriniz @) ve karistiricinin kafasini yerine
oturuncaya kadar kaldiriniz.

Durana kadar itin @ sonra kilitlemek igin gevirin.

Canagi taban birimine takiniz. Asagi dogru bastiriniz ve saga ceviriniz @

kaldirma kolunu sagda ceviriniz.

Cevirin ve gikartin.

Mikseri prize takin. Ekran 88:88’i gosterecektir ve sonra aydinlanan gii¢
acik indikatoriinii birakarak temizleyin .

Hiz anahtari @'t istenilen ayara gevirin ve sonra mikseri galistirmak igin
baslat/durdur digmesine ¢ basin. Zamanlayici 1 saniye aralarla
sayacaktir. Hiz mikser ¢aligirken her zaman degistirilebilir.

Baslat/durdur digmesine basarak mikseri durdurun ¢ . Calisma zamani
gorulecektir ve eger makine yeniden galistirilirsa 3 dakika gegmeden
zamanlayici saymaya devam edecektir. Eger mikser bu stre icinde
kullaniimazsa ekran 00:00’a tekrar ayarlanacaktir.

Onemli — Eger herhangi bir zamanda galisma sirasinda mikser kafasi
yukselirse, mikser otomatik olarak duracaktir ve mikser kafasi indirildiginde
tekrar calismayacaktir. Sadece kafa indirildiginde ve baslat/durdur
digmesine ¢ basildiginda yeniden galisacaktir.

darbe pozisyonu
Darbeyi segmek icin hiz anahtarini saat yoniin tersine @ pozisyonuna
cevirin. Anahtar bu pozisyonda tutuldugu surece mikser maksimum hizda

ve mikser duracaktir.
Not: Eger mikser zamanlayici modunda galisiyorsa darbe fonksiyonu
calismayacaktir.

ekleme diigmesi

Ekleme diigmesine () basin ve birakin ve mikser 2-3 saniye otomatik
olarak minimum hizda galisacaktir. Digme daha uzun g¢alisma igin basili
tutulabilir veya malzmeleri karistirmak cin ihtiyag duyuldugu kadar tekrar
basilabilir.

Not: Eger mikser zamanlayici modunda calisiyorsa ekleme fonksiyonu
galismayacaktir.

hiz secimi @

yag ve sekeri kremalastirmak icin asgari hizdan baslayiniz ve giderek
azami hiza geginiz.

kremali karisimlara yumurta cirpmak icin 4. ve ‘azami’ hizi seciniz.
un, meyve vbg icerikleri karistirmak icin asgari ve 1. hizi kullaniniz.
kek karisimlari icin asgari hizdan baslayiniz ve giderek azami hiza
geciniz.

yagi una yedirmek icin asgari ve 2. hizi seciniz.

artirin.

e En az hizdan baslayarak yavas yavas 'azami' hiza geciniz.

e 'En az' hizdan baslayarak 1. hiza geginiz.
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hamur isi tathlar
kati mayali hamur

yumusak mayali hamur

meyveli kek karisimlan
yumurta aklari

genel ipuculari

Onemli

karistiric

geri sayim zamanlayicisinin kullanimi

Mikseri prize takin. Ekran 88:88’i gosterecektir ve sonra gui¢ acik
indikatortni gorinur birakarak temizleyin [, .

Hem + hemde — diigmesine bir saniye basin ve gug¢ ac¢ik indikatori
kaybolacaktir ve ekran lizerinde 00:00 belirecektir.

istenilen zaman gériilene kadar + ve — diigmelerine basin. Zamanlayici
5 saniye aralarla sayacaktir. Eger digmelere ardarda basilirsa sayilar
daha hizli degisecektir. A maksimum 60 dakika ayarlanabilir. Eger 30
saniye i¢inde bir zaman segilmezse ekran gli¢ agik indikatorini
gOsterecektir.

Mikseri ¢alistirmak i¢in baslat/durdur ¢ digmesine basin ve bir saniye
aralarla zamanlayici geri saymaya baslayacaktir.

Baslat/durdur digmesine bir kere basilarak mikser galismasi herhangi
bir zamanda durdurulabilir, ayni zamanda bu zamanlayiciya da
durduracaktir. Karistirma operasyonuna devam etmek igin baslat/durdur
duigmesine tekrar basin, mikser galisacaktir ve zamanlayici geri
saymaya devam edecektir. Eger mikser on dakika boyunca dur
modunda kaldiysa zamanlayici otomatik olarak yeniden ayarlancaktir ve
2 saniye boyunca duyulabilir bir ses gikacaktir.

Toplam zaman gegtiginde karistirma islemi otomatik olarak duracaktir ve
5 saniye boyunca duyulabilir bir bip sesi ¢ikacaktir. 5 saniye boyunca
ekranda 00:00 yanip sénecektir ve sonra gl¢ agik indikatorini
gosterecektir [, ].

zamanlayiciyi tekrar ayarlamak

— ve + dugmelerine ayni anda basarak zamanlayiciyi sifirlayin.

Ancak, eger mikser 30 dakika boyunca kullaniimadiysa ekran otomatik
olarak 00:00’a doner.

en cok kuuanim miktarlari

CHEF MAJOR

Un agirhigi: 680gr Un agirhigi: 910gr

Un agirhgi: 1.36kg Un agirhgi: 1.5kg
Toplam agirhk: 2.18kg Toplam agirhk: 2.4kg
Un agirhigi: 1.3kg Un agirligi: 2.6kg
Toplam agirlik: 2.5kg Toplam agirlik: 5kg
Toplam agirhk: 2.72kg Toplam agirhk: 4.55kg
12 yumurta aki 16 yumurta aki

e Karistirmay! durdurun ve tencereyi sik sik spatula ile kaziyin.
e Yumurtalari oda sicakliginda cirpiniz.
e Yumurta aklarini cirpmadan 6nce canakta ya da cirpicida yag birikintileri

ya da yumurta sarisinin olmadiginden emin olunuz.
Yemek ve tath tarifinizde aksi belirtimediyse hamur isleri icin soguk
icerikler kullaniniz.

ekmek yapma

e Belirlenen maksimum kapasiteleri asmayin — makineyi fazla yuklersiniz.
e Aygitin calismasi zorlaniyorsa, aygiti durdurunuz. Hamurun yarisini

aliniz ve ayri ayri yogurunuz.
Aygita 6nce sulu karisimlari koyarsaniz iceriklerin karismasi daha kolay
olur.
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cozim e

esnek siyirici @

[ ]
¢6zim e

sorun giderme

sorun
cirpici ya da K-cirpici canagin dibine degiyorsa ya da carpiyorsa ya da
canagin dibindeki iceriklere ulasmiyorsa.

Ek parcanin yuksekligini asagida gosterildigi gibi ayarlayiniz:

Aleti fisten gekin.

Mikser kafasini kaldirin ve ¢irpicilari veya karistirma aletini takin.
Mikser kafasini indirin. Eger acikligin ayarlanmasi gerekiyorsa mikser
kafasini kaldirin ve aleti gikarin.

Anahtar ile milin @ ayarlanmasini saglayarak somunu @) yeterince
gevsetin. Aleti kasenin tabanina yaklastirmak icin ¢irpici milini saat
yonlnin tersine gevirin. Aleti kasenin tabanindan uzaklastirmak igin mili
saat yonune cevirin.

Somunu tekrar sikistirin.

Aleti miksere takin ve mikser kafasini algaltin. En iyi performans igin
cirpict veya K cirpici neredeyse kasenin @ tabanina deymelidir.

Alet diizglin yerlesene kadar gerekli olduk¢a yukaridaki adimlari tekrar
edin. Bu saglandiginda somunu glvenle sikistirin.

ideal olarak esnek siyirici kabin tabanina hemen hemen degmelidir,
ancak esnek siyirici kanadinin kabin tabanina dogru bukulmediginden
emin olun ¢linkl bu asir asinmaya sebep olacaktir. Gerekirse yukarida
aciklanan sekilde ayarlayin.

sorun
Karigtirici ¢alistirma sirasinda duruyor.

Mikseriniz asiri yuk koruma cihaziyla yerlestirilmistir ve asiri yik
oldugunda makineyi korumak igin durcaktir. Eger bu olursa, mikseri
fisten ¢ikarin. YUkU azaltmak igin bazi malzemeleri gikarin ve mikseri
birkag dakika galistirmayin. Fise takin ve baslat/durdur diigmesine
basin. Eger mikser yeniden ¢alismazsa birka¢ dakika daha bekleyerek
mikserin sogumasina izin verin.
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ek parcalar

Satin aldiiniz pakette bulunmayan ek parcalar icin KENWOOD
saticiniza basvurunuz.

Ek parcalar ek parca kodu

Yassi pasta yapici (1) AT970A
Ek pasta yapici pargalar  AT971A talyatelle
(resimde gosterilmemistir)  AT972A talyolini
AT970A ek pargalari ile kullanihr ~ AT973A trenette
AT974A spagetti
Pasta yapici (2) AT910 maccheroni rigati kalip ile birlikte gelir
(12 opsiyonel kalip arti biskivi yapici yerlestirilebilir)
roto yiyecek kesicisi (3) AT643 5 kesme diski igerir
boégiirtlen presi (4) ATe44
Goklu gida &giitiicii (5) AT950A sunlari icerir:
a buyuk sosis yapici
b kuglk sosis yapici
¢ kebbe yapici
Tahil 6giitiicii (6) AT941A
yiyecek igleyici ek pargasi @AT640 3 kesme diski ve kesme bigag: icerir
dilimleme/rendeleme AT340 cesitli plakalarla gelir
sert meyve sikacagi (9) AT312
sivilastirici 1,5 It akrilik AT337, 1.5 Il cam AT338, 1.5 It paslanmaz celik AT339
coklu dgiitiicii (1) AT320 4 cam siirahi ve 4 koruma kapag: igerir
santrifiijlii meyve presi (2 AT641
Kenlyte kase (i3) CHEF 19659A MAJOR 26538A
Paslanmaz celik kase (4) CHEF 36385A MAJOR 36386A
tutamakli
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o Aygiti ilk kullandiginiz zaman gikis deliklerinde @ gok az yag birikintisi

gug¢ unitesi, ¢ikis kapaklari, e
parmak korumasi e

canak

aletler

e Paslanmaz gelik tencerenizi temizlemek igin higbir zaman tel

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.

Her kullanimdan sonra nemli bir bezle silin, sonra kurulayin.
Kullanmadiginizda ¢ikis kapaklarini daima geri takin.
Asla suya batirmayin veya ¢ozucu temizleyiciler kullanmayin.

Elde yikayin, sonra iyice kurulayin ve bulagik makinasinda yikayin.
firca, sert yiin veya ¢amasir suyu kullanmayin. Kiregi kaldirmak
icin sirke kullanin.

Sicaktan uzak tutun (pisirici Ustleri, ocaklar, mikro dalgalar)

Elde yikayin, sonra iyice kurulayin ve bulasik makinasinda
yikayin.

servis ve misteri hizmetleri
Kablo hasar gorurse, guvenlik nedeniyle, KENWOOD ya da yetkili bir
KENWOOD tamircisi tarafindan degistirilmelidir.

Asagidakilerle ilgili yardima ihtiyaciniz olursa:

e cihazinizin kullanimi veya

servis veya tamir
Cihazinizi satin aldiginiz yerle baglanti kurun.

e Kenwood tarafindan ingiltere’de dizayn edilmis ve gelistirilmistir.

Cin’de Uretilmistir.

URUNUN AT DIREKTIFi 2002/96/AT ILE UYUMLU OLARAK DOGRU
SEKILDE BERTARAF EDILMESI iGIN ONEMLI BILGI.

Kullanim émriiniin sonunda Urlin evsel atiklarla birlikte atilmamaldir.
Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik toplama merkezine veya bu hizmeti
saglayan bir saticiya géturtlmelidir. Ev aletlerinin ayri bir sekilde atiimasi
gevre lzerindeki olasi negatif etkileri azaltir ve ayni zamanda mimkiin
olan malzemelerin geri doniisimini saglayarak 6nemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri olarak atilmasi gerekliligini hatirlatmak
amaciyla Uzeri ¢arpi ile isaretlenmis ¢op kutusu resmi kullaniimistir.
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icerikler

pisirme yontemi

icerikler

faydali bilgi
pisirme yontemi

icerikleri

pisirme yontemi

1
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yemek tarifleri

Ekmek yapimiyla ilgili yonergeler icin 124. sayfaya bakiniz.

beyaz ekmek kati Ingiliz hamuru

1.36kg sert sade un

15ml (3 cay kasigi) tuz

25gr taze maya ya da 15gr kuru maya ve 5ml (1 cay kasigi) toz seker
750ml ilik su (43°C). Isidlcerle suyun isisini dlciniz ya da 500ml soguk
suya 250ml kaynar su ilave ediniz

25gr yag

kuru maya (su katilmasi gereken tirde): canaga ilik su koyunuz.
Arkasindan maya ve seker ilave ederek 10 dakika sureyle karisim
kopuUkll bir hale gelene kadar bekletiniz.

taze maya: un ile birlikte canak icerisine ufalayiniz.

diger tiirdeki mayalar: Ureticinin kullanim yonergelerini izleyiniz.
Karisimi canaga dokinuz. Arkasindan unla birlikte varsa taze maya, tuz
ve yag ilave ediniz.

En az hizda 45 - 60 saniye yogurunuz. Arkasindan gerekirse daha fazla
un ilave ediniz ve maya olusuncaya kadar aygiti 1. hizda calistiriniz.
Daha sonra hamur diiz, esnek ve canagin kenarlarinda hamur parcalari
birakmayan hale gelene kadar 1. hizda 3 - 4 dakika daha yogurunuz.
Elde edilen hamuru yaglanmis bir politen torba ya da bir canak icerisine
aktariniz ve uzerini biz bezle ortliniiz. Hamuru, blyukligu iki katina
ulasana kadar ilik bir yerde muhafaza ediniz.

1. hizda hamuru 2 dakika daha yogurunuz.

Hamuru 450 gramlik parcalara bdlerek yaglanmis dort tepsiye yerlestiriniz
ya da kuclk ekmek parcalari haline getirerek yaglanmis tepsilere
koyunuz. Uzerlerini bir bezle értiiniiz ve biyiiklikleri iki katina ulasana
kadar 1lik bir yerde muhafaza ediniz.

Isisi 230°C olan ya da Isi derecesi 8'e ayarlanmis firrnda somun ekmek
icin 30 - 35 dakika ve kucuk ekmekler icin 10 - 15 dakika pisiriniz.
Ekmek pistiginde, atlarina vuruldugu zaman ici bos ses cikarir.

gevrek kek

450gr tuzla birlikte elenmis un

5ml (1 cay kasigi) tuz

225gr yag (buzdolabinda tutulmus margarin)

Yaklasik 80ml (4 corba kasigi) su

Gereginden fazla karistirmayiniz.

Unu canaga dokunlz. Margarini parcalara keserek una katiniz.
Karisimi ekmek kirintilari haline gelene kadar 1. hizda calistiriniz. Yagh
bir gériinti vermeye baslamadan 6nce 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.

pavlova

3 buyuk yumurta aki

175gr toz seker

275ml koyu kaymak

ahududu, cilek, Gzim, kivi meyvesi gibi taze meyve cesitleri

Aygiti yiksek hizda galistirarak yumurta aklarini ‘yumusak tepecikler’
olusuncaya kadar ¢irpiniz.

Aygiti 5. hizda ¢alistirmaya devam ederek sirayla birer corba kasigi seker
katiniz ve her seker kattiginizca ¢irpiniz.

Pisirme tepsisine silikon kagit yayiniz ve yaklasik 20cm ¢apinda yuvalar
olusturacak bigimde tathyi kasikla kagida dékunuz.

Pisirme tepsisini 6nceden 150°C sicakliga ayarlanmis firina yerlestiriniz
ve sicakhgr derhal 140°C’ye indiriniz 1 saat pisirdikten sonra firini
kapatiniz ve pavlovayi firinda tutarak sogumasini bekleyiniz.

Pisirme islemini tamamladiktan sonra silikon kagidi kaldiriniz ve tatliyi
tabaga koyunuz. Yumusak tepecikler olusuncaya kadar kaymagi ¢irpiniz
ve arkasindan pavlovanin tstline dokinuz. Daha sonra Uzerine meyveleri
koyunuz.
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icerikleri

pisirme yontemi

icerikleri

pisirme yontemi

icerikleri

pisirme yontemi
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yemek ve tath tariflerinin devami

leziz cgikolata pastasi

225gr yumusak tereyagi

250gr toz seker

4 yumurta

5ml (1 gay kasigi) kaynar suda eritilmis toz kahve

30ml (2 gorba kasigi) sit

5ml (1 ¢ay kasigi) badem 6zi

50gr badem ezmesi

100gr kabartma unu

5ml (1 gay kasigi) kabartma tozu

50gr aci kakao tozu

Tereyagini ve sekeri dusik hizda karistiriniz. Karisim hafif ve peltemsi
hale gelinceye kadar hizi yavas yavas arttirarak karigtirmaya devam
ediniz.

Karistiriciyl yiksek hizda galistigi sirada yumurtalar bir kasede girpiniz
ve ¢irptiginiz yumurtalari yavas yavas karistiriciya dokinuz. Aygiti
durdurunuz ve igerikleri siyiriniz.

Eritme kahveyi, situ ve badem 6zinu disik hizda karistiriciya
dokunuz. Arkasindan badem 6ziind, elekten gegirilmis unu, kabartma
tozunu ve kakao tozunu ekleyiniz. igerikler karisincaya kadar aygiti
duslk hizda galistiriniz.

Karigimi iki 20 cm.lik pasta kutularina bélinuz ve yaggecgirmez yagl
kagidin Gizerine koyunuz. Ustlerini diizleyiniz ve arkasindan gézenekli
hale geline kadar 30 dakika 180sC Isida pisiriniz.

Arkasindan geviriniz ve tel bir askida sogumaya birakiniz.

kaymak cikolata ici

275gr sutsuz kirilmis cikolata

225ml koyu kaymak

Cikolatayi su buharina tutarak bir ganakta eritiniz.

Kaymagi dusuk hizda ¢irpmaya baslayiniz ve giderek yumusak
tepecikler olusturuncaya kadar hizini arttiniz.

Cikolata eridikten sonra ¢canagi atesten aliniz ve biyuk bir kasik
kullanarak kaymaga dokiiniz.

Sogumus pasta tabakalari arasina ¢ikolata igini strtiniz.

su isiticsi kullanilarak bal ve findik serpilmesi

25 gr kiyilmis findik

875 gr oda sicakliginda bal

malzemeleri yukaridaki sirada su isiticiya yerlestirin.
Darbe kontroliinu kullanarak 5 saniye karistirin
Gerektigi gibi kullanin.
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L Cesky __

popis kuchynskéeho robota Kenwood

pred pouzitim tohoto zafizeni Kenwood

Prectéte si peclivé pokyny v této pfirucce a uschoveijte ji pro budouci
pouziti.

Odstrarite veSkery obalovy material a nalepky.

bezpecnost

Pred montazi ¢i demontazi nastroju/prislusenstvi a po pouziti a pred
¢isténim spotfebi€ vypnéte a zastrCku vytahnéte ze zasuvky.

Nestrkejte prsty do blizkosti pohybujicich se soucasti a pfidavnych
zafizeni.

Bézici spotfebi¢ nenechavejte bez dohledu a nedovolte, aby v jeho
blizkosti byly déti.

Nepouzivejte, jeli spotfebi¢ posSkozen. Dejte ho prezkouset €i spravit: viz
'servis', str. 138.

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

Pohonnou jednotku, napajeci a zastréku nikdy nenamacejte.
Nepouzivejte prisluSenstvi nedoporu¢ené vyrobcem; nikdy nepouzivejte
vice nez jedno pfislusenstvi najednou.

Neprekracujte maximalni mnozstvi uvedena na str. 134.

Pred pouzitim pfisluSenstvi si prectéte bezpec€nostni pokyny uvedené v
jeho navodu.

Zvedejte jej opatrné, protoze je tézky. Pfed zvednutim spotrebice
zajistéte, aby byla jeho hlava zablokovana a misa, nastroje, kryty
vystupu a napajeci kabel fadné pfipevnéné.

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

Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem nehraly.

Toto zafizeni je ur€eno pouze pro domaci pouziti. Spole¢nost Kenwood
vylucuje 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 smérnici EC 2004/108/EC o elektromagnetické
kompatibilité a smérnici EC €. 1935/2004 ze dne 27/10/2004 o
materidlech uréenych pro kontakt s potravinami.

pred prvnim pouzitim

Umyijte jeho soucasti: viz ¢ast 'Cisténi’, str. 138.

Prebyte¢nou ¢ast kabelu zasurite do kabelového prostoru na zadni
strané spotrebice.
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popis kuchyrnského robota Kenwood

vyvody pfislusenstvi @ rychlob&zny vyvod
@ vystup stfedni rychlosti
© pomalobézny vyvod o
@ zasuvka pro nastroje
robot (5) rameno robota

(&) zépadka vyvodu

@ chranic prstd (2]
pracovni misa

(® podstavec misy ‘
packa zvedani ramena

@spl’na(‘: zapinani/vypinani a regulace rychlosti

(2 hnaci jednotka

@ K-slehad

pruzny $lehaé

(® slehaci metla
hnétaci hak
@) stérka

min sec

Y100
o \H:0E

ovladaci panel
(® kontrolka zapnuti @ . ( : ) @
displej ¢asovace
@) tlagitko zkraceni &asu

Casovace

@) tlagitko prodlouzeni Gasu
Casovace
@ tlagitko sméSovani

@3 spinad
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kuchyrisky strojek

michaci pridavna zarizeni a nékteré moznosti jejich pouziti
K-sleha¢ e K pfipravé dortovych smési, susenek, riznych tést na pecivo, polev,
naplni, vétrnikl a bramborové kase.

pruzny Sleha¢ e Idealné se hodi pro seSkrabavani smési ze stén a dna nadoby bé&hem
mixovani.

Slehaci metla @ Na vejce, smetanu, tésticka, netu¢né piskoty, snih, tvarohové fezy, pény
a suflé. Metlu nepouzivejte na tézké smési (napf. roztirani tuku s
cukrem na krém), mohli byste ji poskodit.

hnétaci hdk e Na kynuta tésta.

postup pouziti robota

1 Packou ke zvednuti hlavy oto&te ve sméru hodinovych rucicek @. a

zvedejte hlavu mixéru, dokud se nenastavi do aretované polohy.
nasazeni nastavce 2 Nasadte nastroj, zatlacte jej do krajni polohy @ a poté pootocenim
zajistéte.

3 Na spodek robota umistéte misu-zatlacte ji doll a pootocte s ni doprava
3]

4 Ke spusténi hlavy dolu je nutno ji nejdfive mirné nadzvednout a otocit
zvedaci packou ve sméru hodinovych ruci¢ek. Potom hlavu spustte do
aretované polohy.

vyjmuti nastavce e Otocte a vyjméte.

5 Zapojte mixér do elektrické zasuvky. Na displeji se objevi 88:88 a poté
zhasne. Kontrolka zapnuti zUstane svitit [ ].

6 Otocte regulatorem otacek Q do poZadované polohy a poté stisknéte
spinaé ¢ . Mixér se spusti. Casovaé zaéne nagitat ¢as po vtefinovych
intervalech.

Za chodu Ize kdykoliv zménit otacky.

7 Mixér vypnéte stisknutim spinace ¢» . Na displeji se zobrazi uplynuly ¢as.
Pokud mixér spustite do tfi minut, uplynuly ¢as se bude dale nacitat.
Pokud jej nechate vypnuty déle nez tfi minuty, displej se vynuluje.
Dulezité upozornéni — Pokud za provozu zdvihnete rameno mixéru,
motor se automaticky vypne a zUstane vypnuty i po spusténi ramene.
Chcete-li motor znovu spustit, stisknéte spina¢ ¢ .

Pulsni spinaé

Chcete-li pouzit pulsni spina¢, otocte regulator otacek proti sméru
hodinovych ruci¢ek do polohy @ . Motor pobé&zi na maximalni otacky,
dokud jej podrzite v této poloze. Jakmile regulator otacek uvolnite, vrati
se do polohy ,min“ a motor se zastavi.

Upozornéni: Pokud je pfistroj v rezimu ¢asovace, pulsni spina¢ nelze
pouzit.

tlacitko smésovani

Stisknéte a uvolnéte tlacitko sméSovani (). Motor se automaticky
spusti na 2 - 3 vtefiny na minimalni rychlost. Toto tlagitko slouzi ke
vmichani pfisad. Je-li tfeba, mizete jej drzet déle nebo stisknout
opakované.

Upozornéni: Pokud je pfistroj v rezimu ¢asovace, tlacitko smésovani
nelze pouzit.

rychlosti @
K-Sleha¢ e treni tuku s cukrem zacnéte na ‘min‘, a postupné rychlost
zvysujte az na ‘max’.
e zaslehavani vajec do krémovych smési 4 - 'max’.
e vmichavani mouky, ovoce apod. ‘min’ - 1.
e zpracovavani vSech primési najednou zacnéte rychlosti ‘min’, a
postupné zvysujte az na ‘max’.
e rozetreni tuku s moukou ‘min’ - 2.
pruzny Sleha¢ e Pro sesSkrabovani smési ze stén nadoby zacnéte na minimalni rychlost,
plynule zvySujte az na rychlost 3.
Slehaci metla e postupné zvysujte az na 'max’.
hnétaci hak e zacnéte na 'min' a postupné zvyste rychlost na 1.
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linecké tésto
tuhé kynuté tésto

mékké kynuté tésto

biskupsky chlebicek
bilky

obecné rady

dilezité upozornéni

kuchynsky strojek

pouziti Casovace

Zapojte mixér do elektrické zasuvky. Na displeji se objevi 88:88 a poté
zhasne. Kontrolka zapnuti zUstane svitit [ _].

Na jednu vtefinu stisknéte tlacitko + nebo -. Kontrolka zapnuti zhasne a
na displeji se objevi 00:00.

Pomoci tlagitek + a — nastavte pozadovanou dobu michani. S kazdym
stisknutim se doba zvysi nebo snizi o pét vtefin. Pokud jsou nepretrzité
stisknuta, Cisla se méni tim rychleji, ¢im déle jsou stisknuta tlacitka.
Pristroj umozruje nastaveni intervalu az 60 minut. Pokud cas
nenastavite do 30 vtefin, displej zhasne a rozsviti se kontrolka zapnuti.
Stisknéte spina¢ ¢) . Motor se spusti a ¢asova¢ za¢ne po vtefinach
odpocitavat.

Motor Ize kdykoliv vypnout stisknutim spinace. Tim se zaroven prerusi
odpocitavani ¢asovace. Chcete-li pokracovat, stisknéte znovu spinac.
Motor se spusti a Casovac bude pokracovat v odpocitavani. Pokud
mixér znovu nespustite do deseti minut, casovac se automaticky
vynuluje a ozve se dvouvtefinovy akusticky signal.

Po uplynuti nastaveného ¢asového intervalu se motor automaticky
vypne a ozve se pétivtefinovy akusticky signal. Na displeji zacne blikat
hodnota 00:00. Poté zhasne a rozsviti se kontrolka zapnuti [ ].

vynulovani ¢asovace

Chcete-li Casovac vynulovat, stisknéte zaroven tlacitka — a +.
Pokud mixér nechate vypnuty déle nez 30 minut, displej se vynuluje
automaticky.

maximalni mnozstvi

CHEF MAJOR

vaha mouky: 680g vaha mouky: 910g
vaha mouky: 1,36kg vaha mouky: 1,5kg
celkova vaha: 2,18kg celkova 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

e Pfi michani Casto vypinejte motor a smés setfete stérkou ze stén misy.
e Nejlepsi snih naslehate z vajec o pokojové teploté.

PFi Slehani bilkt dbejte na to, aby na metle ani v mise nebyly stopy tuku
¢i Zloutka.

K pfipravé tést na pecivo pouzivejte chladnych primési, pokud to recept
dovoluje.

zakladni body pripravy chlebového tésta

Misu nikdy neplrite vétSim nez uvedenym maximalnim mnozstvim
surovin — doslo by k pretizeni motoru.

Jakmile uslysite, Ze se motor pfilis namaha, vypnéte ho, vyndejte
polovinu tésta a dodélejte kazdou pllku zvlast.

PFimési se promisi nejlépe, kdyz do misy date nejprve tekutinu.
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sefizeni a drobné opravy

|

problém
e Slehaci metla nebo K-Sleha¢ narazeji na dno misy nebo nedosahuji na

pfimési na dné misy.
feSeni e Sefidte vysku nastroje. Postupujte pfitom nasledovné:

1 Spotrebi¢ odpojte ze sité.

2 Zvednéte rameno robota a nasadte Slehaci metlu nebo Slehac.

3 Zatlac¢te rameno doll. Pokud je tfeba upravit svétlou vy$ku mezi
nastrojem a dnem nadoby, zvednéte rameno robota a vyjméte nasazeny
nastroj.

4 Pomoci dodavaného kli¢e uvolnéte matku @ tak, abyste mohli nastavit
hfidel €. Pro pfiblizeni nastroje blize ke dnu nadoby otacejte hrideli
proti sméru hodinovych rucic¢ek. Pro zvySeni vzdalenosti ode dna

otacejte hfideli po sméru hodinovych rucicek.
5 Utahnéte matku.

nastaven k vasi spokojenosti. Poté pevné utdhnéte matku.
pruzny Sleha¢ e Pruzny Sleha¢ by se mél idealné témér dotykat dna nadoby, ale davejte
pozor aby kridlo Slehace nebylo pfilis tésné opfeno o dno nadoby, coz (3]

6 Nasadte vybrany nastroj a zatlatte rameno mixeru dolli. Pro dosazeni
nejlepSich vysledkl by se Slehaci metla nebo K-S§lehaé¢ mély témeér
dotykat dna nadoby @.
7 Opakujte predchazejici kroky, pokud bude potfeba, dokud nastroj neni i
/

by vedlo k priliSnému opotrebeni. V pfipadé potfeby upravte polohu

Slehace podle vyse uvedenych instrukci.

problém
e Mixér se béhem provozu zastavi.

feSeni e Robot je vybaven zafizenim na ochranu pred pretizenim, které
automaticky zastavi pfistroj, pokud jej pretizite. Pokud k tomuto dojde,
vypnéte pristroj a odpojte jej ze sité. Vyjméte ¢ast obsahu k mixovani a
ponechte pfistroj v klidu po dobu nékolika minut. Poté jej opét zapojte a
stisknéte tlacitko start. Pokud se pfistroj nerozbéhne, ponechte jej v
klidu, dokud nevychladne.
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dodavané prisluSenstvi

Chceteli zakoupit pfislusenstvi, které neni soucasti vybaveni Vaseho robota, obratte se na opravnu spotrebicu
KENWOOD.

pfidavné zafizeni  kédové oznaceni pridavného zafizeni

ploché tvofitko téstovin (1) ATa70A
pridavna tvoritka téstovin ~ AT971A tagliatelle
(nezobrazena) pouzivana  AT972A tagliolini
spolecné s AT970A  AT973A trenette
AT974A Spagety
tvoritko téstovin (2) AT910 je vybaven nastavcem na vyrobu makaront
(Ize pouzit dalSich 12 volitelnych nastavcl a nastavec na vyrobu susenek)
otocny nuz na potravinyé (3) ATe43 se 5 valecky
lis na drobné plody (4) ATe44
mlynek na ruzné potraviny (5) AT950A se
a velkym trubicovym nastavcem
b malym trubicovym nastavcem
¢ tvofitkem kebbe
mlynek na zrna (6) AT941A
pridavné zarizeni na
pFipravu jidla (7) ATe40 véetné 3 Feznych desti¢ek jako standardni vybaveni a noze
struhadlo (8) AT340 dodavano s fadou riiznych kotoudu
odstaviiovaé citrust (9) AT312
michaci nadobka (10) 1,5 | akrylat AT337, 1,5 | sklo AT338, 1,5 | nerezavéjici oceli AT339
multimlynek (1) AT320 se 4 sklenénymi nadobkami a 4 vicky k uchovavani
odstiedivy odstavovaé (2 ATes1
nadoba Kenlyte (3) CHEF 19659A MAJOR 26538A
nerezova nadoba s drzadly (4) CHEF 36385A MAJOR 36386A
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pohonna jednotka, krytky
vyvodu, chranic¢ prstu

nadoba

nastroje

v v rd

iSténi a servis

Cisténi a péce
e Pred &isténim spotrebi¢ vzdy vypnéte a zastréku vytahnéte ze zasuvky.
e Pfi prvnim pouziti se mdze na vystupu @. objevit trochu mastnoty. Je to
normalni — pouze ji setrete.

e Otrete vlhkym hadfikem a pak osuste.
e \/zdy nasadte krytky vyvodu na plvodni misto, pokud je nepouzivate.
e Neuzivejte brusny material, ani neponorujte do vody.

e Umyijte ruéné a pak dukladné osuste nebo uzijte mycku.

e Neuzivejte dratény kartac, draténku ani bélidlo na ¢isténi nerez
nadoby. Na vodni kamen uzivejte ocet nebo vhodny odstrarfiovac
vodniho kamene.

e Udrzujte v bezpe¢né vzdalenosti od zdroji tepla (ploténky
sporaku, trouba, mikrovinna trouba).

e Umyjte ruéné a pak dikladné osuste nebo uzijte mycku

servis a udrzba
e Je-li napajeci kabel poskozen, musi jej z bezpeénostnich davod
vymenit autorizovany servisni technik nebo znackovy servis Kenwood.
Pokud potfebujete pomoc:
s obsluhou a udrzbou pfisluSenstvi nebo
servisem &i opravou,
obratte se na prodejnu, v niz jste pristroj zakoupili.

e Zkonstruovano a vyvinuto spole¢nosti Kenwood ve Velké Britanii.
Viyrobeno v Ciné.

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

Po ukon€eni doby své zivotnosti nesmi byt vyrobek odklizen spole¢né s
domacim odpadem. Je tfeba zabezpedit jeho odevzdani na specializovana
mista sbéru tfidéného odpadu, zfizovana méstskou spravou anebo
prodejcem, ktery zabezpecuje tuto sluzbu. Oddélené sesSrotovani
elektrospotiebitll je zarukou prevence negativnich vlivli na Zivotni
prostfedi a na zdravi, které zplsobuje nevhodné nakladani, umozriuje
recyklaci jednotlivych materiald, a tim i vyznamnou Usporu energii a
surovin. Pro G€ely zdGraznéni povinnosti tfidéného sbéru odpadu
elektrospotiebicl je na vyrobku zaskrtnuty pfislusny symbol pro sbér
tfidéného odpadu.
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pfisady

postup

pfisady

rada
postup

pfisady

postup
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recepty

Viz dllezité body pfipravy chlebového tésta na str. 134

bily chléb tuhé tésto britského typu

1,36kg hrubé mouky

3 Izicky soli

25g Cerstvych kvasnic; nebo 15g susenych kvasnic + 1 IZicka cukru
750ml vody teplé 43°C. Pouzijte teplomér nebo nalejte 250ml varici vody
do 500ml vody studené.

259 sadla

Susené kvasnice (druh, ktery se musi rozpustit v tekutiné): susené
kvasnice nasypeme do misky s teplou vodou, pfiddame cukr a nechame
stat asi 10 minut, az se na smési objevi péna.

cerstvé kvasnice: rozdrobime do mouky.

jiné druhy kvasnic: fidte se doporu¢enim vyrobce.

Tekutiny nalejeme do pracovni misy. Pfidame mouku (s rozdrobenymi
Cerstvymi kvasnicemi, pokud je pouzivame), stl a sadlo.

Hnéteme minimalni rychlosti 45 - 60 sekund. Pak zrychlime béh na
rychlost 1, v pfipadé potfeby pfidame mouku, az se vytvori tésto.
Pokracujeme v hnéteni rychlosti 1 dalSi 3 - 4 minuty, az je tésto hladké a
pruzné a nelepi se na stény misy.

Tésto pfendame bud do promasténého igelitového pytliku, nebo do misy,
kterou prikryjeme utérkou, a nechame v teple kynout, az se jeho objem
zdvojnasobi.

Vykynuté tésto znovu prohnéteme rychlosti 1 po dobu 2 minut.

Téstem do poloviny naplnime 4 vymasténé bochnikové formy (4509),
nebo z néj vytvarujeme housky. Pfikryjeme utérkou a nechame v teple
dokynout, az se objem tésta opét zdvojnasobi.

Peceme v horké troubé o teploté 230°C; chleba asi 30 - 35 minut, housky
10 - 15 minut.

Radné upedeny chléb musi pfi poklepu zespodu znit duté.

linecké tésto (shortcrust)

450g mouky proseté spole¢né s

1 1zickou soli

225g 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 minimalni rychlosti, jen tak dlouho, az se smeés
Spoji.

Peceme v troubé rozehraté na 200°C. Teplota se ale méni podle napliné.

pavlova

3 velké vajecné bilky

175 g (6 unci) praskového cukru

275 ml (10 kapal.unci) smetany ke Slehani

Cerstvé ovoce, napfiklad maliny, jahody, hroznové vino, kiwi

Vaje€né bilky Slehejte pfi vysoké rychlosti, dokud nebudou vytvaret
"mékké Spicky".

Rychlost Slehani nastavte na 5, po polévkovych IZicich pfidavejte cukr a
po kazdém pridani rozSlehejte.

Na plech polozte silikonovy papir a z uslehaného tésta na pusinky
vytvorte hnizdo o prdméru 20 cm (8%).

Plech dejte do trouby predehraté na 150 °C (300 °F / znacka 2 u plynové
trouby), okamzité snizte teplotu na 140 °C (275 °F / znacka 1 u plynové
trouby) a 1 hodinu pecte. Potom troubu vypnéte a nechejte v ni paviovu
zchladnout.

Po zchladnuti sloupnéte silikonovy papir a pavlovu dejte na servirovaci
talif. USlehejte Slehacku, naneste ji na horni stranu pavlovy a ozdobte
ovocem.
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recepty pokra¢ovani

bajecny ¢okoladovy kolaé

225 g (8 unci) mékkého masla

250 g (9 unci) praskového cukru

4 vejce

5 ml (1 ¢ajova Izi¢ka) instantni kavy rozpusténé v 15 ml (1 polévkova
1Zice) teplé vody

30 ml (2 polévkové IZice) mléka

5 ml (1 ¢ajova Izitka) mandlové esence

50 g (2 unce) drcenych mandli

100 g (4 unce) samokynouci mouky

5 ml (1 ¢ajova Izi¢ka) prasku do peciva

50 g (2 unce) neslazeného kakaového prasku

Trete maslo s cukrem pfi nizké rychlosti a tuto rychlost postupné
zvySujte, dokud neni tfena smés lehka a vloCkovita. Setfete ji z misy a
Slehace.

Rozbijte vejce do dzbanku a kdyz mixér pracuje pfi vysoké rychlosti, po
malych davkach je pfidavejte do smési, az se s ni spoji. Vypnéte mixér
a smés setrete doll.

PFi nizké rychlosti mixéru vmichejte rozpusténou kavu, miéko a
mandlovou esenci. Pfidejte drcené mandle, prosetou mouku, prasek do
peciva a kakao. Mixujte pfi nizké rychlosti do plného vmichani.
Ziskanou smés rozdélte do dvou dortovych forem o priiméru 20 cm (8)
vylozenych pomasténym papirem odolnym vGci tuku. Urovnejte horni
povrch a pecte asi 30 minut pfi teploté 180 °C (350 °F / znacka 4 u
plynové trouby), dokud nebude povrch korpust pruzny na dotek.
Korpusy vyklopte a nechejte je zchladnout na draténé mfizce.

jemna cokoladova naplin

275 g (10 unci) na kousky nalamané ¢okolady

225 ml (8 kapal.unci) smetany ke Slehani

Misku s €okoladou vlozte na panev s jemné vrouci vodou, aby se
¢okolada rozpustila.

Slehejte smetanu pfi nizké rychlosti a tuto rychlost postupné zvysuijte,
dokud nebude uslehana smetana tvorit mékké Spicky.

Jakmile se ¢okolada rozpusti, vyjméte misku z panve a velkou lIzici
vmichejte ¢okoladu do Slehacky.

Cokoladovou naplii rozetiete mezi vychladié korpusy.

pomazanka z medu a ofechli pomoci mixéru
25 g sekanych ofechl

875 g tekutého medu pokojové teploty

Do mixéru pridejte nejprve ofechy a poté med.
Na pét vtefin stisknéte pulsni spinac.

Je-li tfeba, znovu promichejte.
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a Kenwood robotgép hasznalata

a Kenwood-késziilék hasznalata el6tt

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és 6rizze meg késébbi
felhasznalasra!

Tavolitson el minden csomagoléanyagot és cimkét!

els6 a biztonsag

A kever6lapatok és a tartozékok cseréje, valamint a készulék tisztitasa
el6tt mindig kapcsolja ki a robotgépet, és a halozati vezetéket is huzza
ki a konnektorbol. 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 készuléktdl.

Ha a robotgép megsértl, ne hasznalja tovabb. Az ujbdli bekapcsolas
el6tt szakemberrel ellendriztesse a készlléket, és ha szikséges,
javittassa meg (I. 148. oldal, javittatas).

Ne hagyja a vezetéket olyan helyen lelogni, ahol gyermek hozzaférhet.
Ugyeljen arra, hogy a tapegység ne keriiljon vizbe, és a vezetéket és a
a dugo6t ne érje nedvesség.

Csak a gyart6 altal jovahagyott tartozékokat hasznaljon. Egyszerre
mindig csak egy tartozékot csatlakoztasson a készullékhez.

Soha ne Iépje tul az egyszerre feldolgozhaté maximalis mennyiségeket
(I. 144. oldal).

Gondosan tanulmanyozza at a tartozékokhoz kilén mellékelt biztonsagi
eléirasokat is.

A robotgép nehéz, ezért mindig 6vatosan emelje fel. A készulék
elmozditasa el6tt ellenérizze, hogy a kever6gém a lehajtott allasban
rogzitve legyen, illetve, hogy a kever6edény, a keverék, a meghajté
csonkok fedelei és a halézati vezeték se mozdulhasson el.

A készuléket nem Uzemeltethetik olyan személyek (a gyermekeket is
beleértve), akik mozgasukban, érzékszerveik tekintetében vagy mentalis
téren korlatozottak, illetve amennyiben nem rendelkeznek kell
hozz&értéssel vagy tapasztalattal, kivéve ha egy, a biztonsagukeért
felel6sséget vallalé személy a készlilék hasznalatat felligyeli, vagy arra
vonatkozodan utasitasokkal latta el 6ket.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy a készulékkel jatsszanak.

A készuléket csak a rendeltetésének megfeleld haztartasi célra
hasznalja! A Kenwood nem vallal felel6sséget, ha a késziléket nem
rendeltetésszerlen hasznaltak, illetve ha ezeket az utasitasokat nem
tartjak be.

csatlakoztatas

A falidugasz csatlakoztatasa el6tt ellenérizze, hogy a halozati feszlltség
megegyezik-e a robotgép aljan feltiintetett lizemi fesziltséggel.

Ez a készllék megfelel a 2004/108/EK szamu, az elektromagneses
zavarvédelemrél sz6l6 EK Iranyelvnek és a 2004.10.24-ei 1935/2004
szamu, élelmiszerekkel érintkezésre szant anyagokkal kapcsolatos EK
jogszabalynak.

az elsé hasznalat elétt...

Mossa el az alkatrészeket (. 148. oldal, a készllék tisztitasa).

A felesleges halézati vezetéket tolja vissza a robotgép hatoldalan
talalhato vezetéktarolo rekeszbe.
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a Kenwood konyhai robotgép részei

meghajtd csonkok @) nagy fordulatszamu meghaijtd
@ kozepes sebességii meghajtod csonk
© alacsony fordulatszamu meghajto o
O a keverdlapatok meghajtoja

a keverégép (5) keverégém

(&) a keverd meghaijté fogantyuja
@ ujjvédelem
keverétal (2]

(® taltart talp

a keverégém kioldoja ‘
(D) sebességkapcsold

2 géptest

3 K-kevers

rugalmas habveré
(® habveré

dagasztd
(@ miianyag kanal

min sec

\5:80

kezel6panel
bekapcsolasjelzé lampa
idéméré kijelzje
@0 idémérs csdkkenté gomb
@) idémérd névelé gomb
@ beleforgaté gomb
@3 start/stop gomb
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K kever6 e

rugalmas habver6 e

habverd e
dagasztokar e

a keverogeép

a csatlakoztathaté keverék

Tésztak, mazak, krémek és toltelékek kikeveréséhez, illetve
burgonyaplré készitéséhez.

Idealis a keverék lekaparasara mixelés kdzben a tal oldalardl és aljarol.
Tojas, tejszin felveréséhez, illetve palacsintatészta, zsir nelkili
piskotatészta, habcsok, turédtorta valamint kilénb6zé habok és
pudingok kikeveréséhez. Sirl anyagokhoz (pl. zsir és cukor
kikeveréséhez) ne hasznalja a habverét, mert deformalodhat.
Kelttésztak keveréséhez.

a keverégép hasznalata

A keverégém kiolddjat forditsa el az éramutato jarasanak iranyaban @,
majd hajtsa fel a keverégémet addig, amig az a felhajtott helyzetben
régzdl.

Nyomja fel Utkdzésig @), majd forditsa el, hogy lezarja.

A keverG-edényt is tegye a géptestre. Az edény aljat nyomja be a
géptesten kiképzett mélyedésbe, majd az egész edényt forditsa el az
6ramutaté jarasanak iranyaban @

A kever6gém lehajtasahoz el6szor kissé emelje meg, majd hajtsa le. A
gém rogzilését a zarszerkezet kattanasa jelzi.

Forditsa el és vegye ki.

Csatlakoztassa a robotgépet a halézatra. A kijelz6n 88:88 jelenik meg,
majd eltlinik, a bekapcsolasjelz6 tovabbra is vilagit [ ].

Forditsa el a sebességkapcsolot @ a kivant

allasba, majd a start/stop gombot ¢) lenyomva inditsa el a robotgépet. Az
idémeéré 1 masodperces id6kdzoket szamol.

A sebességet a robotgép miikédése kdzben barmikor megvaltoztathatja.
A start/stop gombot ¢ lenyomva éllitsa le a robotgépet. Megjelenik a
hatralévé Uzemidd, és ha a gépet a leallitastdl szamitott 3 percen belll
Ujrainditja, az idéméré folytatja az idémérést. Ha ezen id6 alatt nem
hasznalja a robotgépet, a kijelz6 visszaall 00:00-ra.

Fontos - Ha miikddés kdzben a robotgep fejrészét barmikor felemeli, a
robotgép automatikusan leall, és a robotgép fejrészének leengedésekor
sem indul Ujra. Csak akkor indul el, ha a robotgép fejrészét leengedi és a
start/stop gombot ¢» lenyomja.

impulzus pozicié
Az impulzus kivalasztasahoz forditsa el a sebességkapcsolét az dramutatd
jarasaval ellentétes iranyban a @ allasba. Ekkor a robotgép maximalis
sebességgel miikddik mindaddig, amig a gombot ebben a helyzetben
tartja. A gomb felengedésekor visszatér ‘min’ allasba, és a gép leall.
Megjegyzés: Ha a robotgépet idémérd izemmodban hasznalja, az
impulzus funkciét nem hasznalhatja.

beleforgaté gomb

A beleforgaté gomb () lenyomasa és felengedése utan a robotgép
automatikusan minimalis sebességen mikddik 2-3 masodpercig.
Hosszabb miikodtetéshez tartsa a gombot lenyomva, vagy ismételt
lenyomésaval forgassa bele a hozzavalokat.

Megjegyzés: Ha a robotgépet idéméré izemmodban hasznalja, a
beleforgatasi funkciét nem hasznalhatja.

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 kozott.

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.

a keverék lekaparasat a tal oldalarol a min beallitason kezdje,
fokozatosan emelve 3-ra.

Fokozatosan kapcsoljon maximalis fokozatra.

Kezdje minimalis sebességen, majd fokozatosan valtson 1 - es fokozatra.
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linzertészta
kemény kelttészta

lagy kelttészta

plispokkenyér (gyiimolcstorta)
tojasfehérje

altalanos tanacsok

fontos

a keverégép

a visszaszamlalé idéméré hasznalata

Csatlakoztassa a robotgépet a halézatra. A kijelzén 88:88 jelenik meg,
majd eltlinik, a bekapcsolasjelz6 tovabbra is vilagit [ ].

A + vagy a — gombot nyomja le egy masodpercig. A bekapcsolasjelzé
kialszik és a kijelzén 00:00 jelenik meg.

A + és a — gombot nyomja le, amig a kivant id6 meg nem jelenik. Az
idémérd 5 masodperces id6kozokkel szamol felfelé. Ha a gombokat
folyamatosan nyomva tartja, a szamok egyre gyorsabban valtoznak.
Legfeljebb 60 percre allithatja a késziléket. Ha 30 masodpercen belil
nem valaszt id6t, a kijelzd visszatér a bekapcsolasjelz6
megjelenitéséhez.

Nyomja le a start/stop gombot ¢) és inditsa el a robotgépet. Az idémérd
1 masodperces id6kozokkel szamol visszafelé.

A robotgép miikodését a start/stop gomb egyszeri lenyomasaval
barmikor leéllithatja, ezzel az id6méré is szunetel. A keverési mivelet
Ujrainditasahoz nyomija le ismét a start/stop gombot és inditsa el a
robotgépet. Az idémérd 1 masodperces idékozokkel tovabb szamol
visszafelé. Ha a robotgép miikodtetését tiz percen at sziinetelteti, az
idéméré automatikusan nullazédik és 2 masodpercen at hallhato
hangjelzést ad ki.

A keverési miivelet automatikusan leall, ha a teljes id6 letelt, amikor is a
készilék 5 masodpercen at hallhato sipolassal jelez. A kijelzén 5
masodpercen at 00:00 jelenik meg, majd eltlinik, a bekapcsolasjelzd
tovabbra is vilagit [. .

az idéméré nullazasa

Az idé6méré nullazasahoz egyszerre nyomja le a + és a — gombot.
Ha azonban a robotgépet 30 percig nem hasznalja, a kijelzé
automatikusan 00:00-ra nullazédik.

maximalis mennyiségek

CHEF MAJOR

680g lisztbol 910g lisztb6l
1,36kg lisztbol 1,5kg lisztbdl

teljes tdmeg 2,18kg teljes tomeg 2,4kg
1,3kg lisztbdl 2,6kg lisztbdl

teljes tomeg 2,5kg teljes tomeg 5kg
teljes tdmeg 2,72kg teljes tdmeg 4,55kg
12 16

Hagyja abba a keverést és rendszeresen kaparja le a tal oldalat a
lapattal.

e A habveréshez lehetdleg szobahémérsékletli tojasokat hasznaljon.

Tojasfehérje felverésénél igyeljen arra, hogy sem a keverén, sem pedig
a kever6-edényben ne maradjon tojassargaja vagy barmilyen zsiradék.
A kuldnb6z6 tésztakhoz ajanlatos hideg 6sszetevéket hasznalni (hacsak
a recept mast nem ir eld).

kenyértészta készités

Ne lépje tul a megadott maximalis teljesitményértékeket - ellenkezd
esetben tulterheli a késziiléket.

Ha a gép motorja er6lkodik, a tészta felét vegye ki a keveré-edénybdl,
és dagassza két részletben.

Az dsszetevék akkor keverednek el legjobban, ha el6szér a
folyadékokat onti a keveré-edénybe.
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megoldas e

rugalmas habver6 e

[ ]
megoldas e

hibakeresés

a hiba

A habverd vagy a K-kever6 a keverétal aljanak ttkodzik vagy az edény
aljan nem kever tokéletesen.

Az alabbiak szerint allitsa be a kever6 magassagat.

Aramtalanitsa a késziiléket.

Emelje fel a mixer fejét, és tegye be a kétféle habver6 valamelyikét.
Engedje le a mixer fejét. Ha a hézagot allitani kell, emelje fel a mixer
fejét és vegye ki a toldatot.

Csavarkulccsal lazitsa ki az anyat @), hogy beallithassa a tengelyt @. A
toldatnak a tal aljahoz kdzelebb valo leeresztése céljabdl forditsa el a
habver6 tengelyét az 6ramutato jarasaval ellentétes iranyban. A
felemeléséhez forditsa el az 6ramutato jarasaval megegyezd iranyban.
Ismét huzza meg az anyat.

Rogzitse a toldatot a mixerhez, és engedije le a mixer fejét. A legjobb
teljesitmény elérése érdekében a habverének vagy a K-habverének
majdnem érintkeznie kell a tal aljaval €.

Ismételje meg a fenti Iépéseket szikség szerint, amig a toldat
megfelel6en all. Ha ezt elérte, hizza meg biztonsagosan az anyat.
Idealis esetben a rugalmas habverének szinte hozza kell érnie a tal
aljahoz, de Ugyeljen ra, hogy a rugalmas habverd veréit ne hajlitsa meg
a tal alja, mivel ez tulzott kopast okoz. Szikség esetén allitsa be a
fentiek szerint.

a hiba leirasa

Keverés kdzben a készulék leall.

A mixerén tulterhelés-védelem van biztositva, ez leéllitja a készuléket
talterhelés eseten. llyen esetben aramtalanitsa a készuléket. Vegyen ki
bizonyos darabokat, hogy csékkentse a terhelést, és hagyja, hogy a
mixer alljon par percig. Dugaszolja be az aramcsatlakozét, és nyomja le
a fékapcsolé gombot. Ha a mixer nem indul azonnal, hagyja még allni,
hogy lehljon.
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A csatlakoztathato tartozékok

Az alapcsomagban nem mellékelt tartozékok kulon is megvasarolhatok.
Forduljon a helyi KENWOOD javitovallalathoz.

tartozék  tartozék kodja

lasagna készité (1) AT970A
az A970A-hez rendelhetd tovabbi  AT971A tagliatelle
tésztakészitd tartozékok (az  AT972A tagliolini
abran nem lathatok)  AT973A trenette
AT974A spagetti
tésztakészité (2) Az ATo10 tartozéka a makaronikészité tarcsa
(12 opcionalis tarcsa és kekszkészitd szerelhetd fel)
forgé ételdarabolé (3)ATe43, 5 szeletel6 dobbal
bogyés gyiimélcs prés (4) ATea4
tébbcéla ételdaralé (5) AT950A, harom adapterrel
a nagymeéretl kolbasztolté-kivezetés
b kisméretl kolbasztoltd kivezetés
¢ kebbe készité
gabonadaralé (6) AT941A
aprité egység (7) ATe40, haromféle vagolappal
szeletelé (8) AT340 kiilénféle lapokkal
citrusfacsaré (9) AT312
turmixolé (0) 1, 5 literes mianyag AT337, 1,5 literes liveg AT338,
1,5 literes rozsdamentes acél, védélemezzel AT339
univerzalis daralé (i) AT320, harom tarolasra is alkalmas fedeles iivegedénnyel
centrifugal turmix (2) ATe41
Kenlyte tal (3) CHEF 19659A MAJOR 26538A
Rozsdamentes acél tal (4) CHEF 36385A MAJOR 36386A
fogokkal
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tapegység, a kimenetek fedelei,®
ujjvédé

tal

toldatok

tisztitas és javitas

a késziilék tisztitasa

e Tisztitas el6tt mindig huzza ki a halozati vezetéket a konnektorbol.

o Az els6 napokban a @ meghajtd csonk koriil kendzsir szivaroghat ki,
ez azonban normalis jelenség. A kiszivargott zsirt csupan tordlje le.

Minden hasznalat utan tordlje le nedves ruhaval, majd szarazzal.
e Amikor nem haszndlja, mindig tegye a helyikre a kimenetek fedeleit.
e Soha ne hasznaljon csiszolé anyagokat, vagy ne meritse vizbe!

e Mosogassa el kézzel, majd alaposan torélje szarazra, vagy
mosogatdégépben mosogassa

e Soha ne hasznaljon drétkefét, acélgyapotot vagy fehéritészert a
rozsdamentes aceéltal tisztitasara. Borecettel tavolitsa el
a vizkovet.

e Hotdl (fézlapoktdl, sutétdl, mikrohullamutél) tavol tartando.

e Mosogassa el kézzel, majd alaposan tordlje szarazra, vagy
mosogatdégépben mosogassa

szerviz és vevdszolgalat

e Ha a halozati vezeték sérllt, azt biztonsagi okokbal ki kell cseréltetni a
Kenwood vagy egy, a Kenwood altal jévahagyott szerviz
szakemberével.

Ha segitségre van sziksége:
e a készilék hasznalataval vagy
e a karbantartassal és a javitassal kapcsolatban,
|épjen kapcsolatba azzal az elarusitohellyel, ahol a készuléket vasarolta.

e Tervezte és kifejlesztette a Kenwood az Egyesllt Kiralysagban.
Késziilt Kindban.

A TERMEK MEGFELELO MODON TORTENG
HULLADEKKEZELESERE VONATKOZO FONTOS TUDNIVALOK A
2002/96/EC IRANYELV ERTELMEBEN

A hasznos élettartamanak végére érkezett készuléket nem szabad a
lakossagi hulladékkal egyiitt kezelni.

A leselejtezett termék az dnkormanyzatok altal kijelolt szelektiv
hulladékgyjtékben (hulladékgyjté udvar) vagy az elhasznalodott
készilékek visszavételét vegozd kereskedéknél adhato le.

Az elektromos haztartasi készulékek szelektiv gyljtése és kezelése
lehetdvé teszi a nem megfeleléen végzett hulladékkezelésbdl adddo, a
komyezetet és az egészséget veszélyeztetd negativ hatasok megel6zését
és a készulék alkotorészeinek ujrahaszonsitasat, melynek révén jelentés
energia-és eréforras-megtakaritas érhetd el.

Az elektromos haztartasi késziilékek szelektiv gy(jtésére és kezelésére
vonatkozo kotelezettséget a terméken feltlintetett athuzott szemétgydijté
edény (kerekes kuka) jelzés mutatja.
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receptek

Keérjik, hogy a 144. oldalon is olvassa el a kenyérkészitéssel kapcsolatos fontos megjegyzéseket.

fehér kenyér

1,36kg durva 6rlésd liszt

3 kavéskanal s6

25g friss élesztd vagy 159 szaritott élesztd és 1 kavéskanal cukor

750 ml 43°C hémérsékletl viz (hasznaljon hémérét, vagy adjon 250ml
forrasban levé vizet 500ml hideg vizhez).

259 zsir

szaritott élesztbvel: toltsik a meleg vizet a kever6-edénybe. Szorjuk az
élesztét a vizbe, adjuk hozza a cukrot és hagyjuk allni kb. 10 percig, amig
habos lesz.

friss élesztével: a darabokra tort élesztét keverjik a liszthez.

egyéb élesztok: kdvessuk a csomagolason levé utasitast.

Ontsiik a kevers-edényben levé vizhez a lisztet (és a hozza kevert friss
éleszt6t), majd adjuk hozza a zsirt és a sot.

Kapcsoljuk a gépet a minimalis sebességfokozatra, és dagasszuk a
tésztat 45 - 60 masodpercig. Ezutan kapcsoljunk az 1-es
sebességfokozatra, és dagasszuk addig, amig a tészta 0sszeall. Sziikség
esetén adjunk hozza még lisztet.

Dagasszuk tovabbi 3 - 4 percig, amig a tészta simava és rugalmassa
valik, és mar nem tapad a kever6-edény falahoz.

A tésztat tegylk zsirral kikent miianyag zacskdéba vagy egy
konyharuhaval letakart edénybe, és meleg helyen hagyjuk kelni addig,
amig a tészta kb. kétszeresére dagad.

A megkelt tésztat 1-es sebességfokozaton dagasszuk tovabbi 2 percig.
A tésztabdl formazzunk zsemléket, vagy valasszuk szét 4 kb. fél kg-os
darabra, és tegyuk zsirral kikent tepsibe (ligyeljiink arra, hogy a tészta
csak a tepsi oldalanak feléig érjen). Takarjuk le, és hagyjuk tovabb kelni,
amig a tészta Ujbdl kétszeresére dagad.

Tegyiik 230°C hémérsékletl sttébe. A zsemléket 10 - 15 percig, a cipokat
30 - 35 percig sussuk.

A sutés vége felé kopogtassuk meg a zsemlék vagy cipok aljat: ha
Uregesnek hangzanak, a tészta teljesen atsllt, kivehetjuk a sutébdl.

Linzertészta

450g a soval egyutt atszitalt liszt

1 kavéskanal s

2259 zsiradék (hitészekrény-hideg zsir és margarin keveréke)

kb. 4 ev6kanal viz

Ugyeljiink arra, hogy ne keverijilk tul 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( lesz. Ugyeljen arra, hogy idében allitsa le a
keverést, kulénben zsiros allaguva valik.

Adjuk hozza a vizet, és keverjluk 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
tolteléktol is flgg.

gylimolcsos habos siitemény

3 nagy tojas

175 g kristalycukor

275 ml tejszin

friss gyimolcs, pl. malna, eper, sz6l6 vagy kivi

Nagy sebességen verjuk fel a tojasfehérjét, hogy lagy habot alkosson.

A habverét allitsuk 5-6s fokozatra, és evékanalanként adjuk hozza a
cukrot. Minden evékanal utan verjuk egy ideig a habot.

Ontsiik a habot zsirpapirral kibélelt tepsibe gy, hogy kb. 20 cm atméréj
alapot képezzen.

Tegyik a tepsit 150 °C-ra/gazsitén 2-es fokozatra elémelegitett sttébe,
majd azonnal csokkentsiik a hémérsékletet 140 °C-ra/gazsiitén 1-es
fokozatra, és igy slissuk egy oraig. Ha elkészult, kapcsoljuk ki a sttét, de
a stteményt hagyjuk a sutében, amig lehdil.

Talalas el6tt vegyuk le rola a zsirpapirt, és tegyuk talcara. Verjik fel a
tejszinhabot, és kanalazzuk a sitemény tetejére. Friss gyimodlccsel
diszitve talaljuk.
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receptek foligtatas

csokoladé torta

225 g kenhet6 allagu vaj

250 g kristalycukor

4 tojas

5 ml (egy kavéskanal) azonnal oldédo kavé 15 ml (egy evékanal) forré
vizben feloldva

30 ml (két ev6kanal) tej

5 ml (egy kavéskanal) mandulaesszencia

50 g reszelt mandula

100 g sutéporos liszt

5 ml (egy kavéskanal) sutépor

50 g édesitetlen kakadpor

Alacsony fordulatszamon kezdve keverjuk ki a vajat és a cukrot.
Keverés kdzben fokozatosan noveljik a sebességet addig, amig a
keverék kénnyed és lagy lesz. Allitsuk meg a gépet, és kaparjuk le az
edény falara ragadt masszat.

Ussiik a tojasokat egy edénybe, és folyamatos keverés mellet
apranként adjuk a masszahoz. Mindig varjuk meg, amig a hozzaadott
adag teljesen elkeveredik. Allitsuk meg a gépet, és kaparjuk le az edény
falara ragadt masszat.

Alacsony fordulatszamon keverve adjuk hozza a vizben feloldott kavét,
a tejet és a mandulaesszenciat. Ezutan adjuk hozza a daralt mandulat,
az atszitalt lisztet, a sutéport és a kakaodt. Alacsony fordulatszamon
keverjik addig, amig minden hozzavalé egyenletesen elkeveredik.
Osszuk a masszat két egyenlé adagra, és tegyuk egy-egy 20 cm
hosszu, zsirpapirral kibélelt és kizsirozott tortaformaba. Simitsuk el a
tetejét, majd 180 °C-on/gazsiténél 4-es fokozaton siissik 30 percig,
amig a teteje rugalmasra keményedik.

Forditsuk ki tésztat a tortaformakbdl, és siitéracson hagyjuk kihdlni.

csokoladékrém toltelék

275 g darabokra tort étcsokoladé

225 ml tejszin

Forrasban levé viz félé helyezett edényben olvasszuk fel a csokoladét.
Alacsony fordulatszamon kezdve verjuk fel a tejszinhabot. Kézben
fokozatosan néveljik a fordulatszamot addig, amig lagy habot kapunk.
Amikor a csokoladé felolvadt, vegyuk el a vizrél, és nagy kanallal
kanalazzuk a tejszinhabba.

A tolteléket kanalazzuk a stiteményekre, és illessziik 0ssze a két
darabot

turmixgéppel készitett mézes-mogyoros szendvicskrém

25 g darabolt mogyoro

875 g tiszta, szobah&mérsékletli méz

Tegye a hozzavalodkat a fenti sorrendben a turmixgépbe.
Turmixolja az impulzusszabalyzé segitségével 5 masodpercen at
izlés szerint fogyasztando.
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poznaj swoj malakser kuchenny Kenwood

przed uzyciem urzadzenia Kenwood

Przeczytaj uwaznie ponizsze instrukcje i zachowaj je na wypadek
potrzeby skorzystania z nich przysztosci.

Wyjmij wszystkie materiaty pakunkowe oraz wszelkie etykiety.

bezpieczenstwo

Wytacz i wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego przed zaktadaniem lub
zdejmowaniem narzedzi, po uzyciu i przed czyszczeniem.

e Trzymaj palce z daleka od czesci ruchomych i zatozonych narzedzi.

e Nigdy nie pozostawiaj wigczonego malaksera bez opieki; trzymaj dzieci
z dala od niego.

Nigdy nie pracuj na uszkodzonym malakserze. Sprawdz go w punkcie
obstugi lub oddaj do naprawy - patrz ‘serwis’ na str. 158.

Unikaj zwisania przewodu elektrycznego tam, gdzie go moze uchwycié¢
dziecko.

e Unikaj namakania jednostki napedowej, przewodu lub wtyczki.

e Nigdy nie uzywaj narzedzi nie autoryzowanych, ani tez wigcej, niz
jednego narzedzia na raz.

e Nigdy nie przekraczaj ilosci maksymalnych, podanych na str. 154.

e Przed uzyciem narzedzia przeczytaj dotgczone do niego instrukcje
bezpiecznej obstugi.

Podczas podnoszenia urzgdzenia nalezy zachowac ostroznos¢ ze
wzgledu na jego ciezar. Przed podniesieniem urzadzenia nalezy
sprawdzi¢, czy gtowica jest zablokowana oraz czy pojemnik, narzedzia,
pokrywy wyjs¢ i przewod sg zabezpieczone.

Niniejsze urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, umystowych lub o
zaburzonych zmystach, jak rowniez przez osoby niedoswiadczone i nie
znajgce sie na urzgdzeniu, dopoki nie zostang one przeszkolone na
temat zasad eksploatacji tego urzadzenia lub nie bedg nadzorowane
przez osobe odpowiadajgcq za ich bezpieczenstwo.

Nalezy sprawowac kontrole nad dzie¢mi, zeby nie bawity sie
urzgdzeniem.

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego. Firma
Kenwood nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci w przypadku
niewtasciwego korzystania z urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukcji.

przed wlozeniem wtyczki do gniazdka

Upewnij sig, ze napigcie sieci jest takie same, jak podane na tabliczce
znamionowej pod spodem malaksera.

Niniejsze urzadzenie jest zgodne z dyrektywg 2004/108/WE dotyczaca
kompatybilnosci elektromagnetycznej oraz z rozporzgdzeniem WE nr
1935/2004 z dnia 24 pazdziernika 2004 r. dotyczacym materiatow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

przed uzyciem po raz pierwszy

Umyj czesci: patrz punkt ‘pielegnacja i czyszczenie’ na str. 158.
Wsung¢ nadmiar przewodu do schowka na przewdd znajdujgcego sie z
tytu obudowy.
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poznaj swoéj malakser Kenwooda
koncowki dla przystawek @ koncowka wysokoobrotowa
@ wyjscie sredniej predkosci
© koncowka wolnoobrotowa o
@ gniazdo dla narzedzi
mikser (B) gtowica miksera
(6) zatrzask koncowki napedzajacej
(@) ostona miski

miska (2]

(© gniazdo misy

(i0) dzwignia podnoszenia gtowicy ‘
(D regulator predkosci

(2 podstawa z silnikiem

(@ mieszadto ‘K’

ubijak elastyczny

(@B trzepaczka

hak do zagniatania ciasta
(@ szpatutka

min sec

\5:80

panel sterowania
kontrolka zasilania
wys$wietlacz czasu/ timer
przycisk zmniejszania czasu
@) przycisk zwigkszania czasu
@ przycisk zagniatania
@3 przycisk start/stop

162



mieszadto ‘K’
ubijak elastyczny

trzepaczka

Hak do ciasta

Aby wiozyé koncéwke

Aby wyciggna¢ koncéwke

mieszadto ‘K’

ubijak elastyczny

bicie piany
hak do ciasta

-
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ubijanie/zagniatanie

narzedzia do miksowania i niektére ich zastosowania

Do ciastek, biszkoptow, ciasta kruchego, lukrow, nadzienia, eklerow i
tluczonych ziemniakow

Doskonale nadaje sie do zgarniania mieszanych sktadnikow z bokow i dna
miski podczas mieszania.

Do ubijania jaj, $mietanki, ciasta nalesnikowego, babek bez tluszczu,
bezoéw, sernikow, musoéw, sufletéw. Nie uzywaj trzepaczki do mieszanin
ciezkich (np. ucierania tluszczu z cukrem) - moze to jg uszkodzic.

Do ciast drozdzowych.

jak uzywa¢ funkcji ubijania/zagniatania

Obréci¢ dzwignie podnoszenia gtowicy w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara @ i unie$¢ glowice miksera az zaskoczy w potozeniu
blokady.

Wsunag¢ do gory do oporu @, a nastepnie przekreci¢, by zablokowac.
Zatoz miske na podstawie - pocisnij i obro¢ w prawo @

Aby opusci¢ gtowice miksera, nalezy jg nieco unies¢, a nastepnie obréci¢
dzwignie podnoszenia gtowicy w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara. Opusci¢ do potozenia blokady.

Przekre¢ i wyciggnij.

Podtacz malakser do pradu. Na wyswietlaczu wyswietli sie 88:88, p6zniej
zniknie, zapali sie natomiast kontrolka zasilania [ ].

Ustaw regulator predkosci @ na odpowiednig,

predkos¢ i nastepnie wcisnij przycisk start/stop ¢ , aby uruchomié
malakser. Timer bedzie odliczat czas co sekunde.

Ustawienie predkosci mozna zmieni¢ w kazdej chwili podczas
funkcjonowania malaksera.

Zatrzymaj malakser wciskajac przycisk start/ stop ¢ . Wyswietli sie czas
dziatania i jesli uruchomisz urzadzenie ponownie, timer bedzie
kontynuowat odliczanie czasu, pod warunkiem, ze przerwa nie trwata
dtuzej niz 3 minuty. Jesli nie korzystasz z malaksera w tym czasie,
wyswietlacz znowu bedzie wyswietlat 00:00.

Wazne — jesli ramie malaksera jest podniesione podczas dziatania
urzadzenia, malakser automatycznie sie wytaczy i nie wigczy sie
ponownie, nawet jesli opuscisz ramig. Twoje urzadzenie zacznie dziatac,
kiedy opuscisz ramie i wcisniesz przycisk start/ stop ¢ .

Pulsacja
Aby ustawi¢ pulsacje, przekre¢ regulator predkosci w kierunku przeciwnym
ruchowi wskazéwek zegara w pozycje @ . Malakser bedzie funkcjonowat
na maksymalnej predkosci, dopoki przetacznik bedzie sie znajdowat w tej
pozycji. Kiedy puscisz przetgcznik, wréci on do pozycji ‘min’, a malakser
przestanie dziatac.

Uwaga: jesli malakser dziata w rezimie timera, nie da sie skorzystac z
funkgji pulsacji.

Przycisk zagniatania

Wocisnij i pus¢ przycisk (), a malakser zacznie automatycznie dziata¢ na
minimalnej predkosci w ciggu 2-3 sekund. Dla dtuzszego czasu
funkcjonowania mozna przytrzymacé przycisk, mozna tez go wciskac przez
kilka razy, jesli zachodzi potrzeba wymieszania sktadnikow.

Uwaga: jesli malakser dziata w rezimie timera, nie da sie skorzystac z tej
funkcji.

predkosci @

ucieranie ttuszczu z cukrem zacznij na predkosci “min”, stopniowo
zwiekszajac do “max”.

taczenie jaj z utarta mieszaning od 4 do “max”.

dodawanie maki, owocow itp. od “min” do 1

ciasta “wszystko od razu” zacznij na predkosci “min” i stopniowo

zwigkszaj do “max”.

ucieranie tluszczu z maka od “min” do 2.

zgarnianie mieszanych sktadnikoéw z bokéw miski rozpoczaé¢ od
predkosci ,min” i stopniowo zwieksza¢ do 3.

Stopniowo zwigkszaj do ‘max’.

Zacznij od ‘min’, stopniowo zwigkszaj do 1.

153



ciasto kruche
geste ciasto drozdzowe

migkkie ciasto drozdzowe

mieszanina na keks
biatka

ogolne wskazowki

wazne

-

-

ubijanie/zagniatanie

Korzystanie z timera/ funkcji odliczania czasu

Podtacz malakser do pradu. Wyswietlacz pokaze 88:88, pdzniej to
zniknie, zapali sie natomiast kontrolka zasilania [ _].

Przez jedng sekunde wcisnij przycisk + albo—, a kontrolka zasilania
zniknie. Na wyswietlaczu pokaze si¢ 00:00.

Wociskaj przyciski + i —, dopoki nie wyswietli sie odpowiedni czas. Timer
bedzie odliczat czas co 5 sekund. Jesli przytrzymasz przyciski
ustawienia czasu, cyfry bedg zmienia¢ sie szybciej. Maksymalne
ustawienie czasowe — 60 min. Jesli nie ustawisz czasu w ciggu 30
sekund, wyswietlacz wroci do poprzedniego rezimu.

Wecisénij przycisk start/stop ¢» , aby uruchomi¢ malakser. Timer
rozpocznie odliczanie czasu co sekunda.

Jesli podczas dziatania malaksera raz wcisniesz przycisk start/stop,
urzgdzenie sie zatrzyma. To réwniez zatrzyma odliczanie czasu. Aby
ponownie uruchomi¢ malakser, wciénij przycisk start/stop jeszcze raz:
malakser zacznie dziata¢, a timer bedzie kontynuowat odliczanie czasu.
Jesli malakser znajduje sie w rezimie pauzy przez dziesie¢ minut, timer
zresetuje sie automatycznie, co zostanie zasygnalizowane przez krotki
(2 sekundy) charakterystyczny dzwigk.

Po uptywie ustalonego czasu malakser si¢ zatrzyma, co zasygnalizuje
5sekundowy charakterystyczny dzwiek. Przez 5 sekund wyswietlacz
bedzie wyswietlat 00:00, pdzniej to zniknie, zapali sie natomiast
kontrolka zasilania [._].

Zerowanie timera

Aby wyzerowaé timer, nalezy jednoczes$nie wcisng¢ przyciski — i +.
Jesli jednak nie uzywasz malaksera przez 30 minut, wyswietlacz
automatycznie wréci do ustawienia 00:00.

pojemnosci maksymalne

CHEF MAJOR

llo$¢ maki: 68 dag llo$¢ maki: 91 dag
llo$¢ maki: 1,36kg llos¢ maki: 1,5kg
llos¢ catkowita: 2,2kg llos¢ catkowita: 2,4kg
llos¢ maki: 1,3kg llos¢ maki: 2,6kg
llos$¢ catkowita: 2,5kg llos$¢ catkowita: 5kg
llos¢ catkowita: 2,7kg llos¢ catkowita: 4,5kg
12 16

e Po miksowaniu oczy$¢ mise za pomocg szpatutki.

Najlepiej sie ubijajg jajka w temperaturze pokojowe;j.

e Przed ubijaniem piany z biatek upewnij sig, ze na trzepaczce i w misce

nie ma tluszczu ani zéttka.
Na kruche ciasto uzywaj zimnych sktadnikéw, chyba ze przepis podaje
inaczej.

zagniatanie chleba

Nigdy nie przekraczaj podanych ilosci sktadnikow — przecigzysz
urzgdzenie.

Jesli stychaé wytezong prace silnika - wytacz malakser, wyjmij potowe
ciasta i zagniataj kazda potdwke oddzielnie.

Skfadniki mieszajq sie najlepiej, jesli wla¢ najpierw ptyny.
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usuwanie niesprawnosci

|

problem
e Trzepaczka lub mieszadto ‘K’ uderza o dno miski lub nie dosiega

skfadnikow na dnie miski.
rozwigzanie e Wyreguluj wysokosc¢. Postepu;j jak nizej:

1 Wylaczy¢ urzadzenie z sieci.

2 Unies¢ gtowice miksera i wsung¢ trzepaczke lub ubijak.

3 Opusci¢ gtowice. Jezeli konieczne jest wyregulowanie wysokosci,
ponownie unies¢ glowice i wyjac¢ koncowke.

4 Za pomoca klucza poluzowaé nakretke @ na tyle, by mozliwa byta
zmiana dtugosci trzonka @. Aby opusci¢ koricowke nizej (by znalazta
sie blizej dna miski), nalezy przekrecac¢ trzonek ubijaka w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara. Aby podnie$¢ koncowke

wyzej (dalej od dna miski), przekrecac¢ w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara.

znajdzie sie na odpowiedniej wysokosci. Po wyregulowaniu wysokosci
koncowki mocno zakreci¢ nakretke. (3]

5 Zakreci¢ nakretke.
6 Zamocowac koncéwke w mikserze, a nastepnie opusci¢ gtowice
miksera. Najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy ubijak lub ubijak ,K” prawie
dotyka dna miski @.
7 W razie koniecznosci czynnos¢ powtarza¢ do momentu, az koncéwka
/

ubijak elastyczny e Najlepsze wyniki uzyskuje sig, gdy ubijak prawie dotyka dna miski.

Nalezy jednak uwazac, by nie byt o nie oparty i wygiety, poniewaz
powoduje to jego nadmierne i zbyt szybkie zuzywanie sie. W razie
koniecznosci wyregulowaé odlegto$¢ ubijaka od dna w sposob opisany
powyze;.

problem
e Mikser zatrzymuje sie podczas pracy.

rozwigzanie e Mikser wyposazono w mechanizm zabezpieczajacy przed
przecigzeniem. Jezeli silnik zostanie przecigzony, urzadzenie
automatycznie zatrzyma sie. Jezeli mechanizm zabezpieczajacy
zadziata, nalezy wyjg¢ wtyczke z gniazda sieciowego. Wyja¢ czesc
sktadnikéw z miski, aby odcigzy¢ silnik i odczekac kilka minut.
Podiaczy¢ urzadzenie do sieci i nacisnac¢ przycisk ,start/stop”. Jezeli
mikser nie wtaczy sie natychmiast, odczekac¢ jeszcze chwile, aby silnik
zdazyt ostygnag.
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dostepne narzedzia i przystawki

Aby kupi¢ narzedzie nie przewidziane w zestawie, prosimy sie skontaktowa¢ z punktem ustugowym
KENWOODA.

Nasadka Kod nasadki

nasadka do wyrobu
ptaskiego makaronu (1) AT970A
dodatkowe nasadki do wyrobu  AT971A tagliatelle
makaronu (nie przedstawione  AT972A tagliolini
na ilustracji) stosowane  AT973A trenette
tacznie z AT970A  AT974A spaghetti
nasadka do wyrobu makaronu (2) AT910 w zestawie z nozem do maccheroni rigati
(12 dodatkowych nozy, mozna réwniez zainstalowac urzadzenie do
robienia ciasta)
przystawka do rozdrabniania
zywnosci roto (3) ATe43 dostarczana jest z 5 bebnami
i drobnych owocéw (@) ATe44
multi-miynek (5) AT950A dostarczana jest z:
a dyszg do duzych kietbasek
b dysza do matych kietbasek
¢ urzadzenie do wyrobu kebbe
miynek do zboza () AT941A
Nasadka do przetwarzania
zywnosci (7) ATe40 zawiera jako standard 3 tarcze tnace i ostrze nozowe
szatkownica pro slicer grater (8) AT340 z réznymi rodzajami tarek
wyciskarka soku z cytruséw (9) AT312
nasadka miksujaca (0) z akrylu 1,5 | - AT337, ze szkta 1,5 | - AT338,
ze stali nierdzewnej 1,5 | - AT339
multimikser (1) AT320 dostarczany jest z 4 szklanymi stoikami i 4 zakrywkami
do przechowywania
sokowiréwka (12) AT641
miska Kenlyte (3) CHEF 19659A MAJOR 26538A
miska ze stali nierdzewnej (14) CHEF 36385A MAJOR 36386A
z uchwytami
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korpus, ostony gniazd,
ostona miski

miska

koncowki

® Przy pierwszym uzyciu wyjscia @ moze sie na nim pojawi¢ niewielka

e Po kazdym uzyciu wytrze¢ wilgotng szmatka, a nastepnie wysuszy¢.
e Gdy urzadzenie nie znajduje sie w uzyciu, musza na nim by¢ zatozone

czyszczenie | serwis

czyszczenie i pielegnacja
Zawsze wytgcz i wyjmij wtyczke z gniazdka przed czyszczeniem.

ilos¢ smaru. Jest to normalne zjawisko — smar wystarczy wytrze¢.

wszystkie ostony.
Do czyszczenia nie uzywac srodkéw sciernych ani nie zanurza¢
w wodzie.

Umy¢ w zmywarce do naczyn badz recznie, a nastepnie dobrze
wysuszyc¢.

Do czyszczenia miski ze stali nierdzewnej nie uzywac
szczoteczek drucianych, druciakow ani srodkéw wybielajgco-
dezynfekujgcych. 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¢.

Obstuga i ochrona konsumenta

Ze wzgledu na bezpieczenstwo, jesli uszkodzony zostat przewod, musi
on zosta¢ wymieniony przez specjaliste firmy Kenwood lub przez
upowaznionego przez te firme specjaliste .

Jesli potrzebujesz pomocy w zwigzku z:

eksploatacjg swojego urzadzenia albo

obstugg lub naprawg

skontaktuj si¢ ze sklepem, w ktérym nabyte$ urzadzenie.

Zaprojektowata i opracowata firma Kenwood w Wielkiej Brytanii.
Wyprodukowano w Chinach.

UWAGI DOTYCZACE PRAWIDLOWEGO USUWANIA PRODUKTU
ZGODNIE Z DYREKTYWA EUROPEJSKA 2002/96/EC.

W momencie zakonczenia okresu uzytecznosci produktu nie nalezy
wyrzucac¢ go do odpaddéw miejskich.

Mozna dostarczy¢ go do odpowiednich osrodkow segregujacych odpady
przygotowanych przez wtadze miejskie lub do jednostek
zapewniajacych takie ustugi. Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala
unikngé negatywnych skutkéw dla srodowiska naturalnego i zdrowia
wynikajacych z jego nieodpowiedniego usuwania i umozliwia
odzyskiwanie materiatéw, z ktérych jest ztozony, oraz osiggniecia w ten
sposdb znaczacej oszczednos$ci energii i zasobow.

Na obowigzek osobnego usuwania sprzetu AGD wskazuje umieszczony
na produkcie symbol przekreslonego pojemnika na $mieci.
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przepisy

Wazne wskazéwki do zagniatania ciasta na chleb sg podane na str. 154.

bialy chleb - geste ciasto ‘angielskie’

1,36kg maki chlebowej

15ml (3 tyzeczki) soli

2,5dag swiezych drozdzy lub 1,5dag/20ml drozdzy suszonych plus 5ml
(1 tyzeczka) cukru

0,75l cieptej wody (43°C). Uzyj termometru, lub wlej 0,25] wrzatku do 0,5l
zimnej wody.

2,5dag smalcu

drozdze suszone (typ wymagajacy rozrobienia): wlej cieptej wody do
miski. Dodaj drozdze, cukier i odstaw na ok. 10 minut, az sie spienia.
drozdze sSwieze: rozkrusz do maki.

Inne rodzaje drozdzy: postepuj wedtug wskazoéwek wytworcy.

Wilej ptyn do miski. Wsyp make (ze $wiezymi drozdzami, jesli zostaty
uzyte), dodaj sol i smalec.

Wyrabiaj na minimalnej predkosci przez 45 - 60 sekund. Nastepnie
zwieksz predkos¢ do 1, jesli trzeba dodajac maki, az ciasto sie wyrobi.
Wyrabiaj przez dalsze 3 - 4 minuty na predkosci 1, az ciasto bedzie
gtadkie, elastyczne i bedzie odstawac od miski.

Przet6z ciasto do nasmarowanej torby polietylenowej lub do miski,
przykryj Sciereczkg. Pozostaw w cieptym miejscu, az podwoi swojg
objetosc.

Wyrabiaj przez 2 minuty na predkosci 1.

Napetnij ciastem do potowy pétkilogramowe, nasmarowane foremaki,
wzglednie uksztattuj ciasto w buteczki. Nastepnie przykryj Sciereczkg

i pozostaw w cieptym miejscu, az ciasto podwoi swojg objetos¢.

Piecz bochenki w 230°C/Gaz 8 przez 30 - 35 minut lub buteczki przez
10 -15 minut.

Upieczony chleb powinien odzywac¢ sie pusto, gdy go postukaé¢ od spodu.

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.

tort Pawtowa

biatka z 3 duzych jaj

175 g cukru pudru

275 ml $mietany kremowej

Swieze owoce, np. maliny, truskawki, winogrona, Kiwi

Ubic biatka z jajek mikserem ustawionym na duzg predko$¢ az zaczng
sie tworzy¢ miekkie gorki.

2 Przy ubijaczce pracujacej na predkosci 5, stopniowo dodawa¢ za kazdym

razem jedng tyzke stotowq cukru, ubijajgc po kazdym dodaniu cukru.
Wytozy¢ forme do pieczenia papierem silikonowym, a nastepnie natozy¢
beze tyzkg na papier, tworzac wgtebienie o srednicy okoto 20 cm.
Umiesci¢ forme do pieczenia we wczesniej podgrzanym piecyku do
temperatury 150°C/ustawienie gazu 2, a nastepnie szybko zmniejszy¢
temperature do 140°C/ustawienie gazu 1, i piec przez jedng godzine.
Wytaczy¢ piecyk. Pozostawi¢ tort Pawtowa w piecyku do ostygniecia.
Gdy ciasto bedzie gotowe do podania, zdja¢ papier silikonowy i umiesci¢
ciasto na naczyniu do serwowania. Ubi¢ $Smietane az powstang migkkie
gorki, a nastepnie rozsmarowac na wierzchu tortu Pawtowa. Udekorowaé
owocami.
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przepisy c.d.

przepyszne ciasto czekoladowe

225 g podgrzanego masta

250 g cukru pudru

4 jaja

5 ml (1 tyzeczka) kawy rozpuszczalnej rozprowadzonej w 15 ml (1 tyzka
stotowa) gorgcej wody

30 ml (2 tyzki stotowe) mleka

5 ml (1 tyzeczka) esencji migdatowe;j

50 g zmielonych migdatow

100 g maki zmieszanej z proszkiem do pieczenia

5 ml (1 tyzeczka) proszku do pieczenia

50 g niestodzonego kakao w proszku

Utrze¢ masto i cukier na jednolita mase przy matej predkosci, stopniowo
zwiekszajac do duzej predkosci, az mieszanina stanie sie lekka i
puszysta. Oczysci¢ pojemnik i ubijaczke.

Ubi¢ jaja w dzbanku i podczas pracy miksera z duzg predkoscia
stopniowo dodawac po trochu po jednym jajku az zostanie wchtoniete.
Wytaczy¢ i oczyscic.

Dola¢ rozpuszczong kawe, mleko i esencje migdatowg przy matej
predkosci. Doda¢ zmielone migdaty, przesiang make, proszek do
pieczenia i kakao. Wymieszac¢ przy matej predkosci, aby sktadniki
zostaty wchtoniete.

Podzieli¢ mieszanine na dwie formy na ciasto o rozmiarze 20 cm
wytozone papierem odpornym na ttuszcz posmarowanym tluszczem.
Wyréwnac¢ wierzchy, a nastepnie piec w temperaturze 180°C/ustawienie
gazu 4 przez okoto 30 minut az ciasto stanie sie sprezyste w dotyku.
Wytaczy¢ piecyk i ostudzi¢ na drucianej poétce.

nadzienie czekoladowe
275 g zwyktej czekolady potamanej na kawatki

e 225 ml Smietany kremowej

1

@Ww N -~ 0 e

Roztopi¢ czekolade, umieszczajac ja w pojemniku nad rondlem z lekko
gotujaca sie na wolnym ogniu woda.

Ubi¢ Smietane, zaczynajac od wolnej predkosci, stopniowo zwigkszajac
do wyzszej predkosci, az zaczng sie tworzy¢ miekkie gorki.

Gdy czekolada sie roztopi, zdja¢ pojemnik znad zrédta ciepta i przy
uzyciu duzej tyzki dodac jg do $mietany.

Rozsmarowac¢ nadzienie czekoladowe miedzy ochtodzonymi ciastami.

masa miodowo-orzechowa zrobiona przy pomocy wyciskarki
259 posiekanych orzechow

8759 oczyszczonego miodu temperatury pokojowej

Umies¢ sktadniki w wyciskarce w kolejnosci jak powyzej.

Mieszaj przez 5 sekund uzywajac funkcji pulsu

Uzyj zgodnie z przeznaczeniem.
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L Pycckuii g

O3HAKOMBTECbH C BAWM KYXOHHbIM
KOMBAMHOM ®PMbl KENWOOD

Mepen ucnonb3oBaHuem anekrTponpuéopa Kenwood
® BHuMaTenbHO NPOYTUTE N COXPaHUTE 3TY UHCTPYKLMIO.
e Pacnakyiite n3genue n CHAMUTE BCE YNaKOBOYHbIE SAPIIbIKU.

Mepbl NpesocTopoXHOCTU

e [lepen NogHATUEM UMW CHATUEM MHCTPYMEHTOB/HAcaAoK, a Takke nocne
MCMonNb30BaHNS Y Nepes OYNCTKOM 00A3aTeNbHO BbIKITIOUNTE KYXOHHYIO
MaLLUWHY U OTCOeAMHUTE CETEBOM LUHYP OT PO3ETKM.

e He kacaritecb pykamun BpaLlarowmxcsi Yacten kombanHa 1 yCTaHOBMEHHbIX
Hacagok.

e He ocTaBngiite paboTtatwoLwuin kombariH 6e3 NpucMoTpa U He NO3BONSNTE AETSAM
nosb30BaTbCs M.

e He nonbayiteck HencnpaBHbIM kombaiHOM. [1poBepbTE N OTPEMOHTUPYITE
ero: cmoTpuTe pasgen ‘Yxon' Ha ctpanuue 168.

e He ponyckaite, 4To6bl 3NEKTPUYECKUIA LUHYP CBUCAN BHWU3 TaM, rae ero MoryTt
CXBaTUTb AETU.

e CneauTte 3a TeMm, YTOObI BOAA He nonana Ha 6ok NpuMBoAa, SNeKTpUYecKuii
LUHYP MNW LWITENCerbHbIA pasbem.

® llcrnonbayiiTe ToNbKO NpegHa3HavYeHHbIe ANs 3Toro kombariHa Hacaaku.
3anpeLyaetcsi ofHOBPEMEHHOE UCMONb30BaHWE HACaAoK PasnyHbIX TUMOB.

e He pgonyckaiTe npeBbILLEHNS MaKCMMarbHbIX HOPM 3arpy3ku kombariHa,
yKasaHHbIX Ha cTpaHuue 164.

e [py ncnonb3oBaHUN Hacafky 03HAKOMBLTECH C yKa3aHWsAMMW Mo Mepam
6e3onacHOCTU, NOCTaBNSEMbIMW B KOMMIEKTE C HacaakaMmu kombaiHa.

e ByabTe OCTOPOXHbI, MOAHUMAs 3TOT TsHKENbIN anekTponpubop. Mepea
nogbemMoM ybeauTech B TOM, YTO FOMOBHas YacTb dnekTponpubopa
3adMKCMpOBaHa, a Yalla, Hacafku, KpPbILLKM Ha YCTaHOBOYHbIX agantepax u
CeTeBOW LUHYP HaAEeXHO 3aKpenseHsbl.

e Jliogam (Bknovasa AeTen) ¢ orpaHNYeHHbIMU (PU3NYECKUMIN, CEHCOPHBIMU UK
NCUXNYECKUMM CMIOCOBHOCTSAMMU, a Takke Npy HeJocTaTke OnbiTa U 3HaHWIA
paspeLuaeTcs Nonb30BaThCs AaHHbIM ObITOBEIM NPUGOPOM TOMNBKO MOA
HabnogeHnem nuua, OTBETCTBEHHOro 3a ux 6e30macHoCTb, U nocne
MHCTPYKTaXxa Mo MCnonb3oBaHuio npubopa.

e [leT AOMKHbI BbITb NOA NPUCMOTPOM U He Urpatb C Nprudopom.

e OT0T 6bITOBOI 3neKkTponpubop paspeLlaeTcs UCMONb30BaTb TOMBKO MO ero
npsiMomy HasHaveHuto. Komnanua Kenwood He HeceT OTBETCTBEHHOCTU, ecnu
npubop 1cnonb3yeTcs He NO Ha3HaAYEHWIO UM He B COOTBETCTBUM C AAHHOM
VHCTPYKLUMEN.

Mepepn BknoveHMem KombGarHa

e Ybeautecb, YTO NapameTpbl ANEKTPUYECKON CETU COBNaAA0T C AaHHbIMU,
yKa3aHHbIMU B Tabnuyke Ha HMXKHEW NOBEPXHOCTU KoMbaliHa.

e [laHHOe ycTpoKicTBO cooTBeTCcTBYET Anpektue EC 2004/108/EC no
3NEKTPOMarHUTHOM COBMECTMMOCTH, a Takke Hopme EC 1935/2004 ot
27/10/2004 no matepuanam, npegHasHa4yeHHbIM AN KOHTaKTa C NULWEBbIMA
npoayKTamu.

MNepen nepBbIM UcNonb30BaHUEM
1 BbimoliTe Bce yacTu kombaiHa B COOTBETCTBUM C yKa3aHUSIMU,
npuBegeHHbIMK B pasgene ‘OuncTtka n Yxog' Ha ctpanuue 168.
2 Y6epute NULLHIOW ANIMHY CETEBOrO LUHYpa B OTCEK Ha 3afHel
NOBEPXHOCTU KYXOHHOro kombariHa.

161



O3HaKoMbTEeCb C YCTPOWCTBOM Balllero KyXOHHOro kom6aiHa
¢dupmbl KENWOOD
He3pa onsa kpennenuns oBbICOKOCKOpOCTHOVI npueog;
pasnuuHbIX Hacapok @ ycTaHoBOYHbIN afanTep co cpeaHein CKOpPOCTbIO BpaLLeHust
© HuskockopocTHOM NpUBOL;
@ rHes3no Ans ycTaHoBKM Hacadok;
Mukcep (5) ronoka MUKcepa;

(&) hukcatop ans Hacapgok;

@ npenoxpaHuTens Ans nansLes

eMKOCTb

(0) YcTaHoBOUHAs MOBEPXHOCTb Yalln MUKCepa

(i0) MexaHN3M NOAHATMSA FONOBKM MUKCEpPa;

(@) MNepexniouaTens ckopocTn

(2 snekTponsuratens;

@ K-obpasHasi Hacagka;

rmbkas B3bvBanka

(B B3buBarolan Hacaaka;

MelLanka ans tecta

(@ wnarer.

min sec

® \a:88

MynbT ynpaBneHus

VHAVKaTOpHas namna ®
BKITIOYEHNS! NUTaHNS Q

(9 ancnneii Taiivepa

@0 kHOMKa yMEHbLLEHUSI BpEMeHM
Tavimepa (-)

() kHOMKa yBENMYEHUS BPeMeHN
Tavimepa (+)

@2 kHorka cbpoca cKopocTM

(@3 KHOMKa BKMIOYEHUS/BBIKITIOUEHNS
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K-o6pasHas Hacagka

[wbkas B3GuBanka

B3buBatowlaa Hacagka

Mewwanka ans tecta

[nsa ycraHoBKu nprcrocobreHms

Ons cHAaTMs npucnocoGneHus

K-obpasHasa Hacagka

['Mbkasn B3OGMBanka

B3buBatowlaa Hacagka
Mewanka ans tecta:

MUWKCEP

Hacap,KM Ansa cMewunBaHuUA U UX Ha3HavYeHue

MpenHa3HayeHa ans NPUroTOBNEHUS TOPTOB, BUCKBUTOB, MYYHbIX
KOHOMTEPCKNX U3AENUIA, CaxapHOW rmasypu, HA4YMHOK, 3KNEPOB U
KapTodenbHoro ntope.

B npouecce BbIMELLMBaHNA CHUMAET OCTaTKN CMecel CO CTEHOK U AHa
YaLum.

MpenHa3HayeHa ans B3byBaHUS UL, KPEMOB, XWUAKOrO TecTa, OnapHOro
Tecta 6e3 f06aBnNeHUst XXMPOB, MEPEHT, MUPOrOB C CbIPHOW MacCoW,
MyccoB 1 cydre. He ncnonbayite Ty Hacagaky Ansi NpUrotoBreHus
cMeceli NMOTHOW KOHCUCTEHLMMU (Hanpumep, ANst XUPHbIX KPEMOB 1
caxapocogepxallein cMecy ) - Bbl MOXeTe NOBPEAUTb HaCaaKy.
MpenHa3HayeHa ANs BbIMELLMBAHWS APOXKEBOroO TecTa.

Kak nonb3oBaTbcs MUKCEepoOMmM

MosepHuTe pbiuaxok @) nogbeMa ronoBHO YacTu Mo YacoBOW CTPerIKe,
3aTemM NOAHVMMMWTE FONOBHYHO YacTb C MUKCEPOM A0 mKcaumn B BEpPXHEM
NOMOXeHWU.

BcrasbTe B na3 o yropa @, a 3atem nosepHuTe Ans duKcaumm.
YcTaHOBUTE EMKOCTb HAa OCHOBaHWE - HAXMUTE U MOBEPHUTE MO YacoBON
crpenke @

YT06bI ONYCTUTH FONOBHYIO YacTb C MUKCEPOM, Crerka npunogHuMuTe ee,
3aTeM MOBEPHUTE PblYaXOK NogbeMa FONOBHOW YacTu NO YacoBOW
ctpenke. OnycTuTe rofoBHYI YacTb A0 dmKcaumm.

[MoBepHuUTE U CHUMaliTe.

lMoacoeanHnTe MUKcep K MCTOYHUKY anekTponuTanus. Ha gucnnee
nosiBatcsa undpbl 88:88, 3aTem OHU UCHE3HYT, N TOMBLKO UHAMKATOPHAas
namna GyfeT ykaablBaTb Ha TO, YTO NPUBOP MOAKMIOYEH K NEKTPOCETH .
YcraHosuTe nepeksiodatens ckopoctu @ B Tpebyemoe nonoxexve,

a 3aTeM HaXMUTe KHOMKY BKNtoYeHus/ BbikmnodeHnsa ¢h ans 3anycka
MuKkcepa. Tanmep HavyHeT MOCEeKYHAHbIM OTCHET BpeMeHM No
BO3pacTatoLLen.

CKOpOCTb MOXHO MEHATb B Ntoboe Bpemsi B npouecce paboTbl MyKcepa.
OcTaHoBUTE MUKCEP HaXXaTUEeM KHOMKM BKIOYeHNs/ BbikoveHus O .
Bpemsi paboTbl MyKcepa ocTaHeTcs 3apUKCMpPOBaHHBLIM Ha AUChnee, 1,
eCnu Bbl CHOBA 3arnycTuTe MUKCEP B TeYEHUe 3-X MUHYT Tarmep,
NPOAOIMKUT OTCHET BPeMeHU paboTkl. Ecnun xe mykcep He Gblnl NOBTOPHO
BKIMIOYEH B TEYEHWNE 3TOr0 BPEMEHW, Tanmep OTKMIOYMTCS, U Ha aucnnee
nosieatcsa undpsl 00:00.

BHumaHue! — B nioboe Bpemsi Npu NOAHSATAM FONOBKM MUKCEpa B
npouecce paboTbl MUKCEP aBTOMaTUYECKN OCTaHOBUTCH U HE BO30OHOBUT
paboTy nocrne onyckaHWs ronosku. NMOBTOPHO BKMIOYUTb €r0 MOXHO
TOJSIbKO HaXXaTUeM KHOMKM BKIOYEHUSA/BbIKMIOYEHUS () .

YcTtaHoBKa nepekntoyaTens AnsA paboTbl B KpaTKOBPEMEHHOM
pexume

[ns paboTbl B KpaTKOBPEMEHHOM PEXMME MOBEPHUTE MepeKnoYaTenb
CKOPOCTU MPOTUB YacoBOW CTPenkun B nonoxeHve @ . Mukcep byoet
paboTaTb Ha MakcyMasibHOM CKOPOCTM A0 TeX Mop, Noka nepeknoyaTenb
HaxoauTCsa B 3TOM nonoxeHuu. [Npu Bo3BpalleHnn nepekniovaTens B
HOpMarnbHOE MOSIOXKEHNE OH BEPHETCS B NONOXeHMe ‘min’
(MVUHMMarbHas) 1 MUKCEP OCTaHOBUTCS.

Mpumevanne: Ecnu mukcep paboTaeT npu yCTaHOBMEHHOM TaniMepe,
KPaTKOBPEMEHHbIV PEXMUM HE BKITHOUUTCS.

KHonka c6poca ckopocTtu

Haxxmute 1 oTnycTuTe KHOMKy cOpoca cKopocTh () U MUKcep
aBTOMaTMYEeCKN NeperaeT B pPeXUM MUHUManbHOW CKOPOCTU Ha 2-3
cekyHabl. Mpy 6onee ANMTENBHOM HaXaTUKU Ha KHOMKY Mukcep byaet
paboTaTb Ha MMHUManNbHOW CKOPOCTU Aonblue. KHOMKY MOXHO HaxumaTb
MHOrOKpaTHoO, N0 Mepe HeobXxoaMMOCTM 3arpy3ku B Yally
OOMONHUTENbHbBIX MHIPEAVNEHTOB.

Mpumevanne: Ecnu mukcep paboTaeT npu yCTaHOBMEHHOM TanMepe,
pexum cbpoca ckopocTu He cpabaTbiBaerT.

Ckopoctu @

B36MBaHMe XUPOB C CaxapoM - HAYMHAETCS Ha MUHUMAaNbHON CKOPOCTH
("min") ¢ nocteneHHbIM yBEenuMyeHvem 8o "max".

cbuBaHue AnL Bo B36UTYIO cMech: 4 - MakcumarnbHas ("max").
3amellMBaHue TecTa, nepemewwiMBaHne ppykToB 1 T. n. - "min" - 1.
CMecCb AN NPUrOTOBIIEHUA KEKCOB - HAYMHAETCS Ha MUHMMarbHOM
ckopocTu ("min") ¢ nocTeneHHbIM yBenuyeHnem oo "max".
pacTMpaHue XXUpPOB C MyKoM - "min" - 2.

YTOObI CHATbL OCTAaTKM CMECU CO CTEHOK Yaluu HayvHanTe C bl
(«MUHUManbHas CKOPOCTbY») U NOCTEMNEHHO yBENuYmMBarTe 4o 3.
[MocTeneHHO yBenuuuBarTe CKOPOCTb A0 OTMETKM ‘max’.

HauunHavite Ha MUHUManbHOM OTMETKe ‘min’ 1 NOCTENEHHO
yBenuyMBarTe CKOpoCTb A0 3Ha4y eHuns 1.
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Meco4yHoe TecTo
KpyToe apoxkeBoe TecTo

Msirkoe gpoxckeBoe TeCTo

-

Cmecb Ans NMporoB ¢ opyKTamu

fAnyHble 6enkun

[NonesHble coBeTbl

BHumaHwme!

MUWKCEP

Ucnonb3oBaHue TaliMepa o6paTHOro otcyeTa BpeMeHuU
[MoacoeanHnTe MUKcep K MCTOYHUKY anekTponuTanus. Ha gucnnee
BbIcBeTATCA Lndpbl 88:88, a 3aTeM NCYE3HYT, OCTaBMUB rOPSILLYHO
MHOMKaTOpHyto namny [ |.

Haxxmute kHOMKy (+) unu (=) Ha ofiHy cekyHAy, Tabno noracHeT, 1 Ha
Hem nosBaTcs undpbl 00:00.

Haxxumarite kHomnku (+) u (=), MoKa Ha Aucnnee He BbICBETUTCS HYXXHOe
Bpemsi. TaiMep HayHeT OTCYeT BPEMEHU C NATUCEKYHAHBIMU
WHTepBanamu. Ecnv npoaomknTenbHO HaXnMaTb Ha KHOMKK, oTcYeT
6yaeT BeCTUCb TeM BbICTpee, YeM [oMbLUEe Bbl HAXKMUMAanu Ha KHOMKW.
MakcumanbHo ycTaHaBnuBaemoe Bpemsi — 60 MuHyT. Ecnu Bpems He
ycTaHoBneHo B TeyeHune 30 cekyHA, OUCNIEN BHOBb MOracHeT, U TONbKo
MHAMKaTopHas namna 6yaeT ykasbiBaTb Ha TO, YTO NPMOOP NOAKMIOYEH
K cetu.

HaxmuTe Ha KHOMKy BKIYeHus/BblkmoveHus () Ans 3anycka mukcepa,
1 Taimep HayHeT obpaTHbIN OTCYET BPEMEHMW C CEKYHOHBIMU
VNHTepBanamu.

PaboTta mukcepa moxeT 6bITe B Mtoboe BpemMs MprocTaHoBMNeHa
OAHOKPATHBIM HaXXaTUeM Ha KHOMKY BKIOYEHWS/BbIKIIOYEHWUS, MPU 3TOM
OCTaHOBUTCA ¥ Tarimep. [nsi BO30OHOBMNEHWSA NepemeLlMBaHns CHoBa
HaXXMUTE Ha KHOMKY BKMHOYEHUSI/BLIKIIOYEHNS, 1 MUKCep 3apaboTaerT, a
TaiMep NPOAOIMKUT 06paTHbINA OTCYET BpeMeHu. Ecnn mukcep
OCTaHeTCs B NPUOCTAHOBNEHHOM MonoxeHun Ha 10 MUHYT, NokasaHus
TaiMepa aBTOMaTU4ecKn cOpacbiBalOTCA U NOAACT 3BYKOBOW CUrHan,
KOTOpbI OyAeT 3ByvaTb B TEYEHNE 2 CEKYHA.

Mpouecc nepemelLBaHNA aBTOMaTUYECKN MPEKPaTUTCH NO UCTEYEHUN
obLero 3agaHHOro Ha Taimepe BpeMeHu, 1 NPO3BYYUT NATUCEKYHAHbIN
3BYKOBOV curHan. Ha gucnnee B TedeHue Tex xe 5 cekyHa OyayT
muratb undpbl 00:00, nocne Yero OHU UCHE3HYT, U TOJbKO
WHAMKaTopHas namna byaeT nokasbiBaTb, YTO NPUOOP MNOAKIOYEH K

cem [, .

Onsa cobpoca Tarimepa

YcTaHoBWTE Ha HYNMW NoKasaHusa TanMepa OaHOBPEMEHHbIM HaXXaTuem
KHOMOK (=) u (+).

Mpwn aTOM, ecnm mukcep He paboTaeT B TedeHne 30 MUHYT, Ha Aucnnee
aBTomartmyeckn BoiceeTaTcs 00:00.

MakcumanbHble HOpMbI 3arpy3ku kombanHa:

Mogenb CHEF MAJOR

Myka: 680g Myka: 910g

Myka: 1,36kg Myka: 1,5kg

O6was macca: 2,18kg O6was macca: 2,4kg
Myka: 1,3kg Myka: 2,6kg

O6was macca: 2,5kg O6was macca: 5kg
O6was macca: 2,72kg O6was macca: 4,55kg
12 wryk 16 wryk

Yalle npepbiBaiiTe NepemMeLLMBaHNE U o4MLLaiTe Yally NIoNaTKow.
[ns B3bMBaHMA nydlle BCero Ucnonb3oBaTtb sila, Harpetble 40
KOMHaTHOW TemnepaTypsbl.

Mepen B3buBaHMeM anyHbIx 6enkoB ybeautech, YTO Ha B3OMBatOLLE
Hacagke u B pe3epByape HEeT CrefoB Xupa Unm xentka.

[na npurotoBneHns caoBGHOro TecTa UCMOMb3yNTe XONOAHbIE
WHrpeaneHTbl, eCnn B peLenTax He NpuBeaeHbl NHble yKa3aHus
OTHOCUTENBHO X TemMnepaTypbl.

Yka3aHus no Bbineyke xneda

He neperpyxaiite yally npoayktamu, Tak Kak Bbl Neperpysvte MUKcep.
HWXe - Bbl NeperpysvTe kombariH.

Ecnu Bbl cnblwnTe, 4TO KOMBaH paboTaeT ¢ neperpy3koi, ocTaHOBUTE
€ero, yaanure rnofoBuHY TECTa U NPUIrOTOBLTE KaXXAYH YacTb OTAEMbHO.
VIHrpeameHTbl cMeLLMBaOTCS NyYlle, eCriM cHavana HanuTb XUAKOCTb.
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MOWVCK N YCTPAHEHWME HEWCIMPABHOCTEW

e

HeucnpaBHoCTb
e B3buBatowas Hacaaka unu K-obpasHas Hacagka 3ageBatoT 3a AHO
€MKOCTM UMM He NPOMELLMBAIOT UHIPEANEHTbI, HaXOAsLWMeCs Ha AHe
€eMKOCTMU.
PelweHne e Otperynupyite BbICOTY. Hxe onucaHo, Kak 9T0 HyXHO Aenatb.

1 OTkntounTe Nprubop OT ceTw.

2 [NogHUMMTE rONOBKY MUKCEpa U BCTaBbTE BEHUMK UM B3OMBAnKy.

3 OnycTuTe ronoBky Mukcepa. Ecnm Heobxoaumo oTperynupoBaTb 3a3op,
NOAHVMUTE rONOBKY MUKCEPa M CHUMUTE Hacagky.

4 C NOMOLLbIO raeyHoro Kioya oTkpyTuTe raiiky @), 4To6bl MOXHO Gbifio
perynuposatb nomnoxexue sana @ Ytobbl onycTuTs Hacagky Grivke K
[OHY Yaluv, noBepHUTe Ban B36MBanku NpoTUB YaCOBOW CTPENKM.

YTo6bl NPUNOAHATEL HACafKy Bbille OT JHa Yaluu, MOBEpHUTE Bas no
4acoBOW CTperike.

5 3akpyTuTe ravky.

6 YcTaHOBWTe HacagKy Ha MecTo 1 OMnyCTuUTe rofoBKy mMukcepa. Ans
ny4qwlero nepemMmelinBaHna BEHYNK Unu K-o6pasHaﬂ Hacagka OO0MKHbI
noyTH kacatbes AHs valum @.

7 [NoBTOpsIfiTE BhILLE ONMUCaHHYO NpoLeaypy A0 Tex nop, Noka Hacaaka
He ByaeT ycTaHoBneHa npaeunbHO. Kak Tonbko Hacaaka 3anvet
HeobXxoAMMoe NonoXxeHve, TWaTeNbHO 3aKpyTUTE rawky. (3]

mbkas B3bnBanka e B vaeane rubkas B3OuBanka AOMmMKHA MNOYTU KacaTbCs AHA Yallu, HO, /

npv 3TOM, NTONAacTb MeLLasnky He JOMKHA rHYThCS, T.K. 3TO MOXeT
NpYBECTM K U3NULLHEMY U3HOcy. B cnyyae HeobxoaumocTu
OTPerynvpyinTe BbICOTY HAaCaaku, KaK yKka3aHo BblLLE.

HeucnpaBHOCTb
e Mukcep Bo Bpemsi paboTbl OCTaHaBNMBaeTCs.

PeweHre e [aHHasi Mmogenb MUKCEpa OCHaLLieHa yCTPOMCTBOM 3aLLnThl OT
neperpysok. B cnyyae neperpysku Mukcep oCTaHOBUTCS BO nsbexaHue
NoBpPEXAEeHUST KYXOHHOW MalmHbl. Ecnn nogobHoe cnyyuntes,
OTKIOYUTE MUKCEP OT ceTu. 3BneknTte yacTb MHrpeaneHToB Ans
YMEHbLUEHWUSI HAarpy3ku 1 He BKINOYANTEe MUKCEP Ha MPOTSHKEHUN
HeCKOMbKMX MUHYT. 3aTemM CHOBa NOAKMoYMTE NPMOOP K CETH 1
HaxmuTe kHonky «Ctpat/Cton». Ecnv mukcep cpasy He BKIYnTCS,
NOAOXKAMNTE eLle HEKOTOPOE BPEMS; MUKCEP AOMKEH OCTbITh.
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Hacagku ons KyxoHHOro kombamnHa

[ns npuoGpeTeHnst HacaaKku, He BXOASLLE B KOMMMEKT Ballero KyXoHHoOro kombaiiHa, obpatuTtecs B
CepBUCHBIN LieHTp KENWOOD.

I'IpVICI'IOCO6J'IeHVIF| KOO I'IpVICI'IOCOGJ'IeHVIﬂ

Hacagka Ansi NPUMroToBneHus
makapoHHoro Tecta (1) AT970A
OONoNHUTENbHbIE MPUCNIOCObneHns  AT971A tagliatelle
ONS NPUroToBnEeHUsIMakapoHHoro  AT972A tagliolini
TecTa (He nMokaszaHo)  AT973A trenette
uernonb3ayeTcs coBMectHO ¢ AT970A AT974A spaghetti
Hacagka Ansi NPpUMroToBneHus
MaKapOoHHbIX usgenuii (2) B komnnekT AT910 BXoaMT dhopma maccheroni rigati
(MoxHO NpuobpecTn Ha BbIGop 12 dhopm u nprcnocobneHve ans
3aroToBKWN NeYeHbs)
POTaLMOHHbBIN U3MeNbYUTeNb
npoaykTos (3) AT643 NOCTaBNAETCA B KOMMNEKTe ¢ 5 pexylummn GapabaHamu
MHOrodyHKUMOHarnbHas
npecc ans srog (4) ATe44
Hacagka ansa py6ku npogyktos (5) AT950A NoCTaBnseTCA C
a bonbLuoi Leskon konbacHoro wnpuua
b manoi ueBkow konbacHoro Lwnpuua
C YCTPOWCTBOM A5 NpUroToBnenus kebaba
MenbHMUa ans 3epHa (6) AT94A
COKOBbDKMMAarka
Hacaaka Ans nepepaboTku
npoaykTos (7) AT640 B KOMMAMEKTE C 3 NPUCMIOCOBNEHNAMM [N HAPE3KN
(cTaHgapT) 1 HOXOM
Tepka (8) AT340 nocTaBnsieTcs ¢ HabopoM Hacaok
Ans umtpycosbix (9) AT312
vawa-pacteoputens (0) 1,5 n nonuakpunat AT337, 1,5 11 CTekno AT338,
1,5 n 13 HepxaBetoLel cTanu AT339
yHMBepcanbHaa MenbHuua (1) AT320 B KoMMnekTe C 4 CTEKNAHHLIMM Yaliamu 1 4 Kpbllikamn Ans
XpaHeHWs NPOAYKTOB B 3TMX Yaluax

COKOBbDKUMArka ¢ LeHTpudpyron (2) ATe41
kpyrnast emkocTb Kenlyte (i3) CHEF 19659A MAJOR 26538A
Yawa u3 HepxxaeetoLleii ctanm (4) CHEF 36385A MAJOR 36386A
C py4Kkamm
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Gnok anekTpoaBuraTens,
KPbILLKW NpYBOAOB,
MpenoxpaHuTenb Ana nanbLes

Yawa

Hacaku

OUNCTKA N ¥YXOA

Yxon v ouncTka

e Bcerga oTkntovaiite kKoMbaliH OT CeTu nepes ero O4NCTKOM.

e Ha ycraHosouHom agantepe @. Npy NepBoM UCMOMb30BaHUM
anekTponpubopa MOXeT NOSBUTLCS HEMHOMO rycToW cMasku. ATo
HOpMarbHOE SABNIEHME — NMPOCTO yaanuTe cmasky.

e [IpoTepeTb BNaXXHOW TPSAMKOW, BbICYLUMTb MOCIE KaXgoro
MCMOMb30BaHUS.

e Ecnun npubop He ncnonbayeTcs, Bceraa ycTaHaBNMBanTe KpbILLKK
np1BOAOB Ha MeCTO.

e He ncnonb3oBaTb abpasuBbl 1 He NorpyaTb B BOAY.

® [oMbITb pyKamu, TLWaTenbHO BbICYLUNTb UMW BbIMbIBaTb B
NOCYAOMOEYHOWN MaLUuHe.

e He ucnonb3ayiiTe NPOBOMOYHYHO LWETKY, MEeTanIn4eckyo MoYvarnky
unu otbenvBaTtenb ANS YNCTKW Yaluv U3 HepXXaBeloLLen cTanu.
[nsa yaaneHns n3BecTkoBOro HaneTa, UCMonb3ynTe yKCyc.

e He nogsepravite npnbop BO34ENCTBUIO UCTOYHUKOB Tenna (BepxHen
naHenun anekTPonnuTbI, SMEKTPONeYen, MMKPOBOHOBBIX NeYven).

® [oMbITb pykamu, TLWaTeNbHO BbICYLUNTb UMW BbIMbIBaTb B
NnocyAOMOEYHON MalLlUUHE.

O6cnyxuBaHue n 3abota o noKynarensx

e [pu noBpexaeHum LWHypa B Lensx 6e30nacHoOCTU OH JOMKeEH BbITh
3aMeHeH B NPeACTaBUTENbCTBE KOMMAaHUM UMK B CreLuanv3vipoBaHHoOM
MacTepCcKol Mo peMOoHTy arperaTtoB «KeHBya»

Ecnu Bam HyxHa nomolLb B:
® 0Ib30BaHMK NPUGOPOM Ui
TEX06CNyKMBaAHUM UNN PEMOHTE
OGpaTtuTech B MarasuH, B KOTOPOM Bbl Npuobpenu npubop.

e CrnipoekTupoBaHo 1 pa3paboTaHo komnaHuer Kenwood, CoeanHeHHoe
KoponescTgo.
e CpenaHo B Kutae.

BAXHAA NUHOOPMALIMA MO NPABUITbHON YTUNU3ALIUA
U3OENNA COrMACHO OUPEKTUBE EC 2002/96/EC.

Mo ncTeueHnn cpoka cnyx6bl n3genve Henb3s BoibpackiBaTb Kak
ObITOBbIE (rOPOACKME) OTXOAbI.

W3penve cnepyeT nepefatb B cnenuarnbHblil KOMMYHaMbHbIA MyHKT
pa3gernbHoro c6opa 0TXOA0B MECTHOE YUpexaeHue unv B npeanpustue,
okasblBatoLee nofobHble ycnyrn. OTaenbHas yTunmaauns ObIToBbIX
npu6opoB NO3BONSET NPeAOTBPaTUTL BO3MOXHbIE HEraTUBHbIE
NOCNeACTBUSA [Nsi OKpYXXaloLLel cpeabl Y 340POBbsi, KOTOPLIMK YpeBaTa
HeHaanexallas yTunusaumsi, n no3sornsieT BOCCTaHOBUTb MaTepumarnbl,
BXoAsLMe B cOCTaBe u3genui, obecneunBasi 3HaUNTENbHYH 3KOHOMUIO
3Heprum n pecypcosB. B kauecTBe HanoMyrHaHUS 0 HEOOXOAUMOCTM
OTAeNbHON yTunm3auumn 6bIToBbIX NPUGOPOB Ha MU3denne HaHECEH 3HaK B
BUAE NepeyvepKkHyToro MycopHoro 6aka Ha konecax.
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WHrpeaveHTsbl

Cnocob npurotoBneHus

VUHIpeaneHThbl

nonesHblie COBEThbI
crnocob npuroToBneHunA

NHIrpeauneHTbl

crnocob NpuroToBrneHus

1

- ®© o6 o 0 0O

- @ 0 0 0

PELENTbI

Heobxogumble pekomeHgauum no Beineyvke xneba cM. Ha cTpaHuue 164.

Benbi xne6 kpymoe mecmo aHanutickoeo muna

1,36Kr MyKku ‘cunbHON’ Myku 06bIYHOrO nomorna

15mn (3 4. n.) conu

25r ceexux gpoxoken nunu 15r/20mn cyxmx gpoxoken + 5mn (1 4. ).
caxapa

750mn Tennow Bogpl - Temnepatypoii 43°C. Vamepbte Temneparypy
TEPMOMETPOM, a 33 HEMMEHUEM TakoBoro fobasbre 250Mn kMNATKa K
500mn xonoaHow BoAbl.

25r cBUHOTO *Xunpa

Cyxue Qpoxcku: (TUn ApoXCKeN, Ansi KOTOporo Heobxoanmo
BOCCTaHOBMEHWE BarocodepXaHus) Hanewte B pesepByap TENnnon BoAbl.
3aTtem gobaBbTe APOXOKM U caxap 1 ocTaBbTe Ha 10 MUHYT A0 NosiBNeHns
neHsbl.

CBexue APOXOKU: MOKPOLLMTE B MYKY.

Apyrve TUNbl APOXOKEN: CriefynTe ykasaHUAM U3roToBUTENS.

HanenTe xuakoctb B eMKocTb 3atem AobaBbTe MyKy (CO CBEXMMU
OpOXOKamu, ecnv TakoBble UCMOMNb3YTCS), COMb U XUP.

PasmelunBarite TECTO HA MUHUMArIbHON CKOPOCTU B TedeHune 45 - 60
CceKkyHA. 3atem yBenuybTe CKOpOCTb A0 3HayYeHus 1 1 npogomnxkanTe
pa3MelunBaTh, Noka CMeCb He MpeBpaTnTCa B TecTo, Aobasnsas npu
HeobXxoaAMMOCTM MYKY.

MepemelmBanTe ewe 3 - 4 MUHYTbI Ha CKOPOCTU 1 A0 NonyvyeHus
OOHOPOAHOW 3MacTUYHOW Macchl, KOTOpas He AOKHA NpPUIUNaTh K
CTEHKaM eMKOCTMW.

BbInoxute TeCTo B NOMNITUINEHOBBIV NAKET, CMa3aHHbIV XXUPOM, UNn B
KacTpIonto, HaKpbIB ee nonoteHuem. OcTaBbTe TECTO B TENNOM MecTe A0
OBYXKpPaTHOrO yBenuyeHns B obbeme.

BbimecuTe TECTO BTOPMYHO B TeYeHue 2 MUHYT Ha ckopocTu 1.
3anonHuTe TecTom (HanonoBuHY) 4 xecTsaHble OpPMbI AN BbINEYKU Ha
450r, cmasaHHble XUpom, unu cpopmyiiTe Bynoyku. 3atem HakponTe
KYXOHHbIM MOMOTEHLEM M OCTaBbTe B TENSIOM MecTe [0 [ABYKPaTHOro
yBenunyexusi obbema.

Bbinekante 6amoHsi npy 230°C npu nonoxeHun ‘8’ perynsitopa Oyx0OBKU
B TeueHune 30 - 35 MuHyT, a bysmoyku B TedeHun 10 - 15 MUHYT.

[oToBbLIN XNeb n3gaeT NpU NOCTYKMBAHUM MO HUXHEN KOPOYKe ‘NyCTON’
3BYK.

Meco4yHoe TecTo

450r mykn, NpocesTb BMECTE C COMbHO

5mn (1 4.n.) conu

225r xupa (CMecb CBMHOIO XuMpa 1 MaprapuHa, oxnaxaeHHas)

okono 80mn Boabl

He nepemelLnBariTe TECTO U3NWLLIHE JONrO.

[MomecTnte MyKy B eMKOCTb. HapexbsTe Xup KpynHbIMK Kybukamu u
nobaBbTe K MyKe.

3ameluvBariTe Ha ckopocTh 1 40 Tex nop, Noka TECTO He CTaHET ryCTbIM.
OcraHoBWTE 3amMeLLuMBaHNe [0 TOro, Kak TeCTo NpuobpeTeT «canbHbIAY BUA.
[ob6aBbTe Bogy U nepemellanTe Ha MUHUMarnbHON ckopocTu. OcTaHoBUTE
nepemeLlLBaHne, Kak Tonbko Boda byaeT nornoLeHa TeCcToMm.
Brinekaite npu temnepatype 200°C npu nonoxeHun ‘6’ perynstopa
OyXOBKU. Bpems BbINeYkn 3aBUCUT OT HAYMHKMU.

«naBnoBa»
6enok 3 KpynHbIX anL,

175 r caxapHon nygpbl

275 Mn OBOVHbIX CIMUBOK

cBexve pyKTbl, HANPUMeEpP, ManuHa, knybHuka, rpeindgpyThbl, KUBK
B3buBaTtb sinuHble 6enku Ha BOnbLLION CKOPOCTM A0 COCTOSIHUSA
«BO3OYLUHOCTU».

Mpopomkutb B3GMBaHWE Ha ckopocTh «5», nepuognyeckn fobaensis no 1
noxke caxapHon nyapbl. [Mocne gobaBneHns o4epenHon NoXKN B3OUBATD.
[MonoxuTb Ha NPOTUBEHb NMUCT CUIMKOHOBOW Bymaru, 3aTemM fOXKoMn
pacnonoxuTb Ha Bymare MepeHru, KoTopble AOMKHbI 0bpa3oBaTh
Kpyrnoe «rHes3fo» avameTpom okoro 20 cm.

[MomecTUTb NPOTMBEHDL B NeYb, NpeaBapuTensHo HarpeTyo o 150°C
(NonoXeHne pyKOSITKN ra3oBoV NAUTbI «2») U Cpady e CHU3NUTb
TemnepaTtypy o 140°C (nonoxeHue pyKOATKM ra3oBon NnuTbl «1»), npu
KOTOpPOW BbiNekaTb NPOAYKT B TedeHne 1 4. BbikniounTtb neyb, HO
OCTaBUTb «MaBMOBY» B NEYY A0 OCTbIBAHUS.

Korga npoaykt 6yAeT rotoB, OTAENWUTb OT HEFrO CUIMKOHOBYIO Bymary n
nepemecTuTb NPOAYKT Ha cepBMpoBoYHOE bnitogo. Babusats kpem go
COCTOSIHUSI «BO3AYLLUHOCTWY, MOCIIe Yero NOKPbITb UM NPOAYKT «NaBnoBa»
1 yKpacuTb opyKTamu.
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WHIrpeaneHThbl

crnocob npuroToBneHunA

WHIrpeaneHThbl

crnocob npuroToBneHnA

VHIpeaneHThbl

Ccrnocob NpuroToBreHns

- 6 &6 o o o o

1

PELUENTHLI (NMPOL4OIXKEHUE)

BOCXUTUTESbHbIN LLOKONAAHbIA KeKC

225 r pasmsar4yeHHoe CrimBo4YHOE Macso

250 r caxapHon nyapbl

4 anua

5 mn (1 yanHasa noxka) 6eICTpOpacTBOPUMOro kode, KoTopyto crnegyet
pactBopuTb B 15 Mn (1 cTonoBas noxka) ropsiye,z Boabl

30 mn (2 cTONOBbLIX NOXKN) MOJOKa

5 mn (1 yariHas noxka) MMHAANbHON 3CCeHLnn

50 r monoToro muHaans

100 r camonogHUMALOLLLENCA MYKN

5 mn (1 yanHasa noxka) paspbIXnMTens Tecta

50 r Hecnagkoro kakao-nopoLLUka

[MpUroToBMTL U3 CAIMBOYHOIO Macna v caxapHon nyapbl Kpem, Havas
B3OMBaAHWE HA Manol CKOPOCTU 1 NOCTEMEHHO yBENMYMBasi ee [0
nony4eHns Nerkon v nblliHON cmecu. V3Bneyb cMech U3 Yawm u
yaanuTb ee co couBarsku.

B36uTb sriLa B Yalle, BKMOYMB MUKCEP HA BbICOKOW CKOPOCTMU.
B36ueaTtb HebonblLUMMK NopuUMsMK, [OOaBNSAA B YaLly ANYHYIO CMeCb A0
nony4eHns O4HOPOAHON Macchl. BelkntiounTe MUKCep 1 yaanuTb
roTOBYIO CMeCb CO COMBAsKu.

CwmeluaTb pacTBOPEHHbIN kode, MOMIOKO U MUHAAMEBYIO 3CCEHLMIO,
BKIMHOYMB MUKCEP Ha Maroi ckopocTu. [Jo6aBuTb MONOTbIA MUHAASb,
NPOCESHHYI0 MYKY, pa3pbIXnuTenb TecTa 1 Kakao-nopowok. CmelumsaTtb
Ha Marnomn CKOPOCTW A0 MOMny4YeHUst OQHOPOLHON CMECH.

Pa3noxutb cmeck B ABe XecTsHble (hopMbl ANS BbINEYKM Kekca,
pa3mepom 20 cM Kaxaas, 4HO KOTOPbIX BbICTNIAHO MPOMacieHHON
MacroHenpoHuuaemoin bymaron. PaspoBHATbL cMeckb Mo BEpXY 1
BbinekaTb kekcbl Npn 1800C (NonoxeHWe pyKoOATKWA rasoBOM NANTbI «4»)
npumepHo B TeveHne 30 MUH., MOKa NPy NPUKOCHOBEHWUW OHN HE HaYHYT
MPYKUHUTBY.

[MepeBepHyTb POPMbI 1 OXNAAUTL Ha peLLeTKe.

woKonagHas Ha4MHKa «MyCcCenuH»

275 1 YNCTOro NAMTOYHOrO LLOKOMaga, pa3foMaHHOro Ha Mesnkue
KYCOYKM

225 Mn OBOVIHBIX CINMBOK

PacTtonuTe wokonaa B Yalle, KOTOPYHO C 3TON Lenblo crieqyet
NMOMECTUTb Ha KacTpHOSIO C KUMNSILLEn BOAON (Ha MeaIeHHOM OrHe).
MpuroToBUTL KPEM, HAYaB cOMBaHNE Ha Mario CKOPOCTM U NOCTENEHHO
yBenuuMBas ee, noka He GyaeT nonyyeHa «Bo3ayLUHas» CMeCh.
Mocne pacnnaeneHus Wokonaaa npekpatute nogorpeBaHne yawm un
GonbLUOoI NoXkon Aob6aBbTe LWoKoNaza B KpeM.

BbINOXUTb LLOKONaAHY HAaUYMHKY MOPOBHY Ha OCTbIBLUME KEKCHI.

MpurotoBneHne opexoBo-Mef0BOW NACTbl C MOMOLLbIO
u3mMenbyuTens
25 r Ton4eHbIX OpexoB

e 875 r yncrtoro mega npu KOMHaTHOW TemnepaType

1

[MomecTuTe MHrpeaneHTbl B yKa3aHHOM BbiLLE NOPSIAKE B
M3MenbYnTenb.

MepemelainTe B Te4eHne 5 cekyH B KpAaTKOBPEMEHHOM peXxunmMe.
Vcnonb3ynte no HasHayYeHuto.
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L EMnvikd 2

yvwpioTe Tn pnxavn koudlivag Tng Kenwood

TPIV XPNOIUOTTOINCETE T cuokeun Kenwood

AlaBAoTe TTPOOEKTIKA QUTEG TIG 0BNYieg Kal QUAGETE TIG YIO HEAAOVTIKN
avagopd.

AQaIPETTE TN CUOKEUQTTO KOl TIG ETIKETEG.

ao@AA&ia

©£0Te €KTOG AITOUPYIAG Kal aTTOOUVOEDTE TN CUCKEUN atrd To pelpa
TIPIV TIPOCAPUOCETE 1} OPAIPETETE EpYaAEia/eEapTrApaTa, HETA ATTO TN
XPAON Kal TTpIv a1t Tov KaBapiopod.

KpareioTe Ta dAXTUAG 00G paKpIG aTrd Ta KIVOUPEVA PEPN KOl TO
TTPOCAPUOCUEVA EEQPTAATA.

Mnv a@nVveTe TTOTE T CUCKEUR O€ AEITOUPYia XWPIG va TNV eTTIRBAETTETE Kal
KPOTAOTE T TTAIBIG PAKPIG aTrd QUTAV.

Mn XpnoIYOTTOIEITE TTOTE CUOKEUEG TTOU TTapouaidlouv BAGRN. MpwTa
ETTIOKEVAOTE N EAEYETE TIG: AgiTe OXETIKA TO KEQAAQIO ‘OEPPIG’ oTn OeAida
178.

Mnv a@rjvete TOTE TO KAAWSIO VO KPEPETAI WWOTE VA PTTOPEI v TO TTIACEI
éva Taidi.

Mnv a@rvete TTOTE va Bpayoulv n povada Tpopodoaiag, To KaAwdIo 1 To
PIG.

Mnv xpnoiyotrolgite TOTE e€apTAPATA TTOU OEV €ival EYKEKPIPEVA ATTO TNV
Kenwood 1] repiocdtepa amrd Eva EapTRPaTa TAUTOXPOVA.

Mnv utrepBaiveTe TTOTE TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG TTOU avaypA@ovTal OTn
oehida 174.

Ortav xpnoipotroleite éva eEdpTnua dIaBAleTe TIG 0dnyieg ao@aAeiag Tou
TO oUVOdEUOUV.

[MpooéxeTe OTAV GNKWVETE AUTK) TN CUOKEUR KaBwg gival Bapid.
BeBaiwBeite 0TI N KEQAAN €ival aTQAANITUEVN Kal OTI TO UTTWA, Ta
epYaAcia, Ta KAAUPPATO UTTOOOXWY Kal TO KOAWDIO €ival OTEPEWPEVA TTPIV
vVa TN ONKWOETE.

H ouokeun autr dev TpoopileTtal yia xprion amd Aatoua
(oupTrepiAapBavopévwy Twv TTAISIWV) UE TTEPIOPICHPEVES PUOIKEG,
aIo0NTAPIEG A dlavonTIKEG IKAVOTNTEG A EAAEIYPN EPTTEIPIAG KOl YVWOEWY,
TTapd povov €av Bpiokovtal uTtd TNV TTiBAswn atéuou TTou ivail
uTTEUBUVO YIa TNV ACPAAEIG TOUG 1) akoAouBOUV TIG 0BNYiEg TOU OXETIKA
UE TN A€ITOUPYia TNG CUOKEUAG.

Ta maidid Ba TpéTTel va Bpiokovtal UTTd TTapakoAoubnan, €101 WOTE va
Slao@aAideTal 611 Oev TTAiCOUV € TN CUOKEUR.

XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUR POVO Yia TNV OIKIOKK XPAOoN yia Tnv oTroia
mpoopiletal. H Kenwood 8¢ @épel otToiadrTroTe €uBUVN av N GUCKEUN
xpnoiyotroinBei pe Aavbaopévo TpATTO | O TTEPITITWON KN
OUPHOPOWONG PE AUTEG TIG 0ONYiEG.

TIPIV OUVBECETE TH CUCKEUN OTO pEUHA

BeBaiwBeite 0TI N NAeKTPIKN COg TTapoxn €ival idia Je auTrv TTou
avaypd@eTal 0To KATW PEPOG TNG CUOKEUNG.

AUTA N OUOKEUR CUPHOPPWVETaI Ue TNV odnyia Tng EK 2004/108/EK
OXETIKA pe TNV HAekTpOpayvNTIKA oUPBATOTNTA Kal TOV Kavoviopd EK utr’
apiBudv 1935/2004 tng 27/10/2004 oxeTIKG Pe TO UNIKG TTOU
TTpoopifovTal va ¢pOouv o€ ETTAPN HE TPOPIUA.

TPIV aTTé TNV TTPWTN XPAON

MAUveTe OAQ Ta PEPN TNG CUOKEUNG: OEITE OXETIKA TO KEPAAQIO ‘@povTida
Kal kaBaplopdg’ oTn oeAida 178.

utrodoxn péang TaxuTnTag
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YVWwpPioTe TN unxavi koudivag Tng Kenwood
oTopIa egaptnudTwy @ oTopio uwnAng TaxuTnTag
@ utrodoyxn péang TaxuTnTag
© ot6pi10 XapnAig TaxutnTag o
@ urrodoxgag epyaleiwy
10 piep (&) kepaln picep
(& apmrayn ac@aiicswg oTopiou
@ TpoaTaTEUTIKO TIAEYHA Yia Ta SAXTUAC

UTTWA (2]

(® Baon ToTToBETNONG UTTOA

(@ aprayn keparig pigep ‘
(D B1akdTITNG TaXUTNTASG

( Movada kivntipa

@ xrurnTipl K

£UKQUTITOC AVABEUTHPOS
® xrutnTApI yia popéyka
y8v1gog {upng

(7 oTaTouha

min sec

Y100
o \H:0E

Tivakag eAéyxou @ . ( )

(® evdeikTiki Auyvia Aeiroupyiag
08dvn xpovouETpnong

@0 koupTi peiwong xpovou

@) koupTTi AlENoNg xpovou

@2 koupTr XaunAAg TaxutnTag
@3 TTAAKTPO évapéng/TEpUaTIoNoU

172



xTutnTAp! K

€UKAUTITOG aVaBEUTHPAG

XTUTTNTAP! VIO JapéyKa

yavtgog ¢upng

VIO va TOTTOBETAOETE éva EpYaAEio

KATTOI0 €pYaAEio

yia va apaIpéCETe éva EPYOAEio

xTutnTAp! K

€UKOUTITOG avadeUTHPag

XTUTTNTAP! VIO JapéyKa
yavtgog ¢uung

TO MIgEP

TO EpyOAgia avAapI§NGg Kal HEPIKEG ATTO TIG XPNOEIG TOUG

MNa va TTopackeUdoEeTe KEIK, PTTIOKOTA, (UUN OQOAIATaG, {axapn axvn,
YEMION, EKKAEP KO TTOUPE TTATATAG.

1daviko yIa va agaipeite Ta UAIKG TTOU QVAPEIYVUETE ATTO TO TOIXWHOTA KAl
TN Bdon Tou PTToA Katda Tn didpKela TNG AVAPEIENG.

MNa auyd, kpépa yaAakTog, BoUTupo, GTToYYWON KEIK XWPIG AT, HOPEYKEG,
KEIK TUPIOU, HOUG, GOUPAE. Mn XPNOIYOTTOIEITE TO XTUTTNTHPI YIA TTUKVA
piypaTa (1T.X. YIa VO TTOpaoKeEUAoETeE KPEPWOES Hiypa atré BouTtupo Kal
Caxapn) - JIOTI PTTOPEI VO TO KATOOTPEWETE.

Mo piypata mou Trepiéxouv payid.

YIO VO XPNOIUOTTOINCETE TO Hiep oag

ZTPEWTE TO POXAG avUWwang KeQaArg TTpog Ta Segid @ kar onkwaTe Tnv
KEPOAN TOU pigep PEXPI VO ao@aAioel.

METTe TTPOG TA TTAVW PEXP! VO OTAUATACE! @) KOl 0T OUVEXEID, OTPEWTE TO
yla va ag@aAioel.

MpooappdaTe TO PTTWA €TTAVW OTN BAON - TIESTE TTPOG TA KATW KAl
OTPEWTE KATA TN YOpd Kivnong Twv SeIKTWY Tou poAoyiol @

Ma va xapnAwoeTe TNV KEQAAA Tou HigEp, ONKWOTE TNV EAAPPA, ETTEITA
OTPEWTE TO HOXAO aviywaong KEPAAAG TTPOg Ta Oegid. XapnAwaoTe Tnv va
ac@alioel aTn Béon TNG.

ZTPEYTE KOl AQaIPEDTE.

>UuvdOEOTE TO MiCep OTNV TTAPOXA PEUPATOG. ZTNV 006vn Ba eUPaVICTE N
€voeIgn 88:88, otn cuvéxela Ba e€apavioTei Kal n evOEIKTIKA Auxvia
AeiToupyiag Ba Trapapeivel avappévn k.

T1péyTe TO BlokoTT TaxutnTag @

oTnV TaxUTNTO TTOU BEAETE KAl ETTEITA TTOTIOTE TO KOUWTTI
évapéng/teppatiopol ) yia va AeiIToupynoel To pigep. To xpovoueTpo Ba
METPA avd SEUTEPOAETTTO.

Mrropeite va aAAGEeTe TNV TaXUTNTA OTTOIABATIOTE OTIYUI, EVW AEITOUPYEI TO
igep.

ATTEVEPYOTTOINOTE TO MIEEP TTATWVTAG TO KOUTTT £vapéng/teppamiapol ¢ .
Oa eppavioTei 0 XpOVOG AEITOUpyiag Kal, AV N CUOKEUR EvePYOTTOINDE]
gavd, 10 XpovOpETpo Ba ouvexioel va PETPA, hE TNV TTPOUTTGBeaN OTI dev
€xouv TTaPENBEI TTEPIooOTEPA aTTO 3 AeTTTd. EdV TO pigep dev
XpnoiyotroinBei péoa og autd 1o Xpovikd didoTnua, N 086vn Ba eTTavéADeI
oTnVv apxiki pubuion 00:00.

ZnMavTiké — Edv onkwoeTe KATTOIO OTIYU TNV KEQOAN TOU Wigep, EVW
Aeitoupyei, 1o pi€ep Ba atrevepyoTtroinBei autopara kai dev Ba evepyoTroinei
gavd, edv dev kateRdoeTe TNV KEQAAR Tou piep. Oa evepyoTtroinbei Eavad
Hovo 6tav KaTeRACETE TNV KEQAAN KAl TTATAOETE TO KOUMTTI
évapgng/teppatiopol O .

0éon AsiToupyiag TTaApoU

Ma va emAEEeTe TN AeiToupyia TTAAPOU OTPEWTE TO BIOKOTITN TaXUTNTAG TTPOG
Ta OPIOTEPG 0TN Béon @ . To pitep Ba Aeitoupyei pe Tn péyioTn TaxdTnTa
yla 600 XpoVvikd SIdoTnpa SIaTNPEITE OTPAPUEVO TO JIOKOTITN O QUTA TN
Béon. Edv apnoete 10 diakdTITN Ba oTpagei otn B€an ‘vi§ Kail To pigep Ba
OTAUOATACEI.

Znueiwon: Edv To pitep £xel pubpioTei oTov TPATTO Asimoupyiag
XPOVOPETPNONG, N AeIToupyia TTaApoU dev Ba AeIToupynael.

KOUMTTi XauNAAg TaxuTnTag

MaToTe Kal aQroTe TO KOUPTT XapNANG Taxutntag (Q kai 1o piep Ba
AsiToupynoel autépata oTn XaunAoTepn TaxUTnTa yia 2-3 deUTEPOAETTTA.
MTTOpEiTE VO KPATACETE TTATNUEVO TO KOUUTTI Yo AeIToupyia peyaAdTepng
OIGpPKEIaG 1 va To TTaTdTe emmavelAnpuéva, étav XpelddeTal va TTpooBEoeTe
UAIKG.

Znueiwon: Eav 1o pigep €xel pubpiaTei aToV TPATTO ASITOUPYIOG
XPOVOPETPNONG, N AeIToupyia XapnANG TaxutnTag Oev Ba AEITOUpPYAOEL.
Taxorntes @

yia va avapi§ere Aitrog kai {axapn HEXP! TO JiyMA VO OTTOKTAOEI
KPEMWSN uPn EeKIVAOTE OTNV TTIO0 XapPNAR TaxutnTa 'min’, augdvovTag
oTadlakd PExP!I TNV TaxutnTa 'max’.

YIO VO XTUTTAOETE QUYA MEXPI TO MiYMA VA OTTOKTHOEI KPEPWDN UPN
4 - 'max’.

yIa vo avoKOTEWETE EAa@Pd aAeUpl, PPoUTa KATT. ug dAAa UAIKG Min - 1.
yla va avapi§eTe Tautoxpova 6Aa Ta UAIKA yia piypa KEIK EEKIVAOTE
otV Mo XapnAR Taxitnta 'min', auédvovTag oTadiakd PEXPI TNV TTIo uWwnAn
TayutnTa 'max’.

yia va TpooBéoeTe oTadiakd Aitrog oe aAelpl min - 2.

aQaipean TwV UNIKWV TTOU QVOPEIYVUETE OTTO TO TOIXWHOTO TOU UTTOA
EekivaTe atrd 1o TNV eAAXIOTN TaxUTNTA min KAl AugnaTte oTadiakd PEXPI TO
3.

>1ad1akd augAoTe 0T PéyioTn TaxutnTa ‘max’.

ZEKIVAOTE ATTO TNV PIKPOTEPN TaXUTNTA ‘min’, au¢dvovtag otadiakd €wg To 1.
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0N o@oAidTag
oQIXTO Hiypa payidg

HoAQKO piypa payidg

HiyHa yia KEIK @POUTWV
aoTPAdia auywv

YEVIKEG OUUBOUAEG

onUavTikd

N

-

TO MIgEP

YIO VO XPNOIUOTTOINCETE TO XPOVOUETPO AVTIOTPOPNG METPNONG
>uvdEoTe TO MiCep OTNV TTAPOXA PEUPATOG. XTNV 006vn Ba ePPavICTE N
€voeIgn 88:88, otn cuvéxela Ba eEapavioTei Kal n evOEIKTIKA Auxvia
Aerroupyiag Ba Trapapeivel avappévn [ .

MoTAOTE TO KOUPTTI + 1) TO KOUPTTI — YIa €va DEUTEPOAETTTO Kail N £VOEIEN
Aeitoupyiag Ba ofroel evw oTnv 086vn Ba eppavioTei n évdeign 00:00.
MaTtAoTe Ta KOUPTTIA + KOl — PEXPI VO EPPAVIOTEI N wpa TTou BEAeTE. To
XPovoueTpo Ba PeTpa ava 5 deutepdAettta. Edv kpatrioeTe TaTnuéva Ta
KOUWTTIA, ol apiBpoi Ba aAAGdouv ypnyopdTepa avaAoya E TO XPOVIKO
SIG0TNA TTOU Ta KPATATE TTATNUEVA. MTTOPEITE VO pUBUITETE WG PEYIOTO
XPOVIKO didoTnua Ta 60 AeTrTd. Edv dev emAEEeETE Xpovikd didoTnua
€v10G 30 OeUTEPOAETTTWY, N 0B6VN Ba emIOTPEWEI OTNV TTPOROAN TNG
£vOeIEnG Aermoupyiag.

MatAoTe TO KOUPTTI évapéng/TeppaTiopol () yia va EVEPYOTTOINOETE TO
Mi&ep Kal To XpOVOWETPO Ba apyioel va PHeETPd avTioTpopa avd
OeuUTEPOAETTTO.

MTropeite va SIOKOWETE TTPOCWPIVA TN AEIToupyia Tou Higep, 6TToTE BEAETE,
TTOTWVTAG HIa @OPd TO KOUUTTI Evaping/TEPUATIOHOU, SIOKOTITOVTAG
€TMioNg TTPocwpIva TNV avTtioTpoen pétpnon. MNa va apyioel Eavd va
A€ITOUpYEi TO MiCEP TTATAOTE TO KOUWTTI EVOPENG/TEPUOTIOHOU, TO Higep Ba
AeIToupynoel Kal N avtioTpoen pétpnon Ba ouvexioTei. EAv To pigep
TTapapeivel aTov TPOTTO AgiToupyiag TTalong yia déka AETTTd, TO
XPovoueTpo Ba undevioTei aUTOPATA Kal Ba AKOUGTEi £vag
XOPAKTNPIOTIKOG NXO0G YIa 2 OeUTEPOAETTTA.

H diadikacia avdpeigng Ba otapatioel autopata éTav TTapéABel OAo TO
XPOVIKO didoTnua Kal Ba aKOUaTEl €vag XapaKTNPIoTIKOG AXOG yia 5
OeutepOAeTTTa. XNV 006Vvn Ba avaBooBroer n évdeign 00:00 yia 5
OeuTEPOAETTTA, OTN OuvEXela Ba eCapavioTei Kal Ba ep@avioTei n EvOeign
Aermoupyiag .

YIO VO UN3EVIOETE TO XPOVOUETPO

MndevioTe TO XPOVOUETPO TTATWVTAG TAUTOXPOVA T TTANKTPA — Kal +.
Edv, wotdoo, dev ExeTe XpnolpoTroinoel To pigep yia 30 AetrTd, n 08dvn
Ba eavéNBel autéuaTa oTnv apXikn puduion 00:00.

MEYIOTEG XWPNTIKOTNTES

CHEF MAJOR

Bdpog aAeupiol: 680yp Bdpog aheupiot: 910yp
Bdpog aheupiol: 1.36 kIAG Bdpog akeupiol: 1.5 KIAG
>uvoAiké Bapog: 2.18 KIAG >uvoAik6 Bapog: 2.4 KIAG
Bdpog aheupiol: 1.3 KIAG Bdpog aheupiol: 2.6 KIAG
>UVOAIKO BApog: 2.5 KIAG >uVvoAIkd Bdapog: 5 KIAG
>UVOAIKS BApog: 2.72 KIAG >uvoAIké Bdapog: 4.55 KIAG
12 16

ZTOPATATE oUXVA TN d1adikaoia avApEIEnG yia va KaBapioeTe Ta
TOIXWHATA TOU UTTOA WE TN OTTATOUAQ.

Ta auyd Tou BpiokovTal og Bepuokpacia dwpariou gival Ta
KOTaAANASTEPQ yia XTUTTNHA.

Mpiv xTUTIAOETE OOTTPAdIO auyoU BePaiwbeite 6Tl dev UTTAPYXOUV
uTToAEippaTa AiTToug 1 KPOKOU GTO XTUTTNTAPI 1) OTO UTTWA.
XpnaoipoTroigite KpUa UAIKG yia TNV TTapackeur] {UUNG O@OAIATAG EKTOG
KOl OV N OUVTAYR 00G TTPOTPETTEl VA KAVETE KATI GAAO.

onuEia TPOOOXAG YIA TV TTOPACKEUN YWHIOU

Mnv uTrepPaiveTe TTOTE TIG AVAPEPOPEVEG PEYIOTEG TTOCOTNTEG — B
UTTEPQPOPTWOETE TN GUOKEUN).

Edv akoUoeTe TOV KIVNTAPA TG CUCKEUNG VO KOTATTOVEITAl, OBACTE TN
OUOKEUR, a@aipéoTe TN PIoT {UUN Kal eTTEEEPYQOTEITE KABE £va atrd Ta
OuUo pépn NG CUUNG EeXwploTa.

Ta UAIKG avpiyviovTal KaAUTEPA €AV TTPWTA TOTTOBETATETE TA UYPA PECT
OTO UTTWA.

174




Aion e

€UKAUTITOG QVadEUTHPAG ©

Aion e

TTPORAANATA KATA TN ASITOUpyia

mPOBANMa

TO XTUTTNTAPI YIa papéyka 1) To xTutrnTApl K xTutToldv €TTdvw oTov
TUBPEVa TNG AekdAvng 1 dev TAVOUV OTA UAIKG TTOU BpiokovTal OTO KATW
HEPOG TNG AekdAvng.

PuBpioTe T0 UWog wg €&ng:

ATTOOUVOETTE TN GUOKEUR aTTd TNV TTPIda.

AvOONKWATE TNV KEPAAR TOU iEeP KAl TOTTOBETATTE TOV TUPUATIVO
avadeutipa f Tov avadeutnpa axnuartog K.

XopnAwaTe TNV KEPAAN Tou pigep. Av XpeladeTal va pubpigeTe To UYOg,
AVOONKWATE TNV KEQAAR TOU YIEEP KAl APAIPETTE TO ECAPTNHA.

Me éva kAeidi §ea@iygre To TTagipad! @ 1000 600 XPEIGlETal WOTE VA
510pBwOEi n B¢an Tou GEova @ Ma va PEPETE TO EEAPTNUA TTIO KOVTA
QgTOV TTATO TOU UTTOA, OTPEWTE TOV Afova Tou avadeuTnpa axnuatog K
aplaTepoaTpo@a. lNa va aveBAgeTe To £EAPTNHA Kal VO ATTOUAKPUVOEI
ATTO TOV TTATO TOU PTTOA, OTPEWTE TOV Agova JeEIOaTPOPA.

>@igTe Lava To TTOgIPAdI.

TotmoBeTATTE TO EEAPTNUA OTO WiCEP KaI KATERATTE TNV KEQAAR. INa
BEATIOTN 0TTOd0O0N, O TUPHATIVOG QVADEUTHPAG } O AVADEUTNPAG
oxnuartog K mpémer gxedov va ayyidel Tov aTo Tou ol @.
EtravaAaBete T TTApaTTAvw BAROTA KATA TIEPITITWAN PEXPIG OTOU
TOTTO0ETNBEI CWATA TO €§APTNHA. OTaV TO EEAPTNHA TOTTOBETNOEI TWOATA,
a@igTe KOAG TO TTOGIPADI.

I1davikd, 0 EUKAPTITOG avadEUTAPAG TTPETTEI OXEOOV VA EQATITETAI OTO
KATW PEPOG TOU PTTOA, aAAG BeBaiwBeite OTI TO TITEPUYIO TOU EUKAUTITOU
avadeutipa Oev AUYiCEl AKOUPTTWVTAG TOV TTATO TOU PTTOA, KaBWg KATI
TETOI0 Ba PTTOPOUCE va TTPOKAAETEl anuavTikh @Bopd. Edv xpelaarei,
TTPOCOPHPOOTE OTTWG TTEPIYPAPETAI AVAAUTIKA TTAPATTAVW.

mPOBANMa

To piep oTapatd evw Ppioketal o€ Asitoupyia.

To pi€ep dLaBéTel pnxaviopo IpooTaoiag vleppdpTwaong lov
alevepyolotel To ui€ep 6TV LIEPPOPTWVETAL YLX VA |pOOTATEVTEL
™ ouokeun. E&v oupBel auTo, axloouvdéoTe To Ui€ep. ApaLpéoTe
EVQX HEPOG TWV LALKWV YLK V& HELWOETE TO BAPOG KoL lepLpéveTe
yloo Alya Aelté. SuvdéoTe To Eavé oty IpiCa kot latAoTE TO
kKoupl{ évapEng/TeppaTiopol. E&v To pigep dev evepyolonel
XUECWC, lepLpéveTe PEPIKE AEITE GXKOUN YLK VO KPUWOEL.
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Ta dlaBéoipya e§apTAMAT

MNa va popnBeuTeite KATTOI0 €€GPTNUA TTOU deV TTEPIAGUBAVETAI GTN CUOKEUADIO 0OG, ETTIKOIVWVAOTE HE TO
o€pPig TG KENWOOD.

egaptNUa KwdIKOG £EapTAHATOG

MapaokeUOOTAG ETTITTEO WV
Cupapikwv (1) ATe70A
MpoaoBeta e€aptripaTta UPOPIKWY  ATI71A TOAMATEAAEG
(Oev eikoviCovTal) TTOU  AT972A TGAIOAIVI
XpnoigotroloUvtal pe To AT970A  AT973A TPEVETE
AT974A OTTOYVYETI
TOPACKEUAOTAG JUHAPIKWY (2) AY910 LE POPHAKI VIO PIYKATOVI
(uTTOPEITE Va TTPOCAPUOCETE 12 TTPOAIPETIKA QOPUAKIO Yadi pe
TTOPACKEUAOTH YTTIOKOTWY)
TEPICTPEPOMEVO E§APTNHA
koTrAg Tpo@ipwv (3) ATe43 GuvodEUETal ATTO 5 KUAIVEPOUG
TTpéda yia pouTa (4) ATe44
XounAng TaxiTnrag
€§apTNUa dAeong TPOPipwWV
moAaTAWV XpARoewv (5) AT950A GUVOBEUETAI OTTO
a PEYAAO ETTIOTOUIO YIa AOUKAVIKO
b pikpd emaoTépIo yia Aoukavika
C €EAPTNHA VIO KEUTTE
MUAOG aAéoswg SnunTpIakwy (6) AT94A
e&dptnua emeepyaciag Tpo@wv (7) ATe40 TTEpIAAUBAVE! 3 OTAVTOP BiOKOUG KOTTAG Kai Wi
Aetrida paxaipiou
KOQTNG — TPipTNG pro (8) AT340 GUVOBEUETAI OTTO SIAPOPOUS TPOXOUG
AepovoaTu@Tng (9) AT312
pmrAévrep (10) 1,5 Aitpa akpuAikf kavaTta AT337, 1,5 Aitpa yudAivn kavdTa AT338,
1,5 AiTpa avoégidwTtn AT339
pUAog TroAAaTTAGV XpAoewv (1) AT320 ouvodeleTal o6 4 YUGAIVEG KAVATEG Kol 4 KaTTaKIa BAdwy
oTeipTng (2) ATe41
pttoA Kenlyte (3) CHEF 19659A MAJOR 26538A
MrroA amréd avoéeidwTo arodM (4) CHEF 36385A MAJOR 36386A
He AapBég
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MOTEP, KAAUUMATO UTTODOXWY,
TIPOCTATEUTIKO TTAEYMA VIO
Ta OAXTUAQ

MTTOA

epyaAcia

KaBapIiopdg Kal o€pPIC

@povTida Kal KaBapIou6g

® Qa TpETTEl TTAVTOTE VO ORAVETE TN CUCKEUN KAl VA TNV OTTOCUVOEETE ATTO
TO pelPa TTPIV ATt TOV KABAPIGHO.

e Mmopei va eppaviaTei Aiyo AIravTiko otnv utodoxn @ otav
XPNOIUOTTOINCETE YIa TTPWTN Qopd. Eival puaiké — aTAd oKouTTioTE TO.

o MeTd 1o KABE XPAON, OKOUTTIOTE PE UYPO TTAVI Kal, OTN TUVEXEIQ,
OTEYVWATE.

o Na TOTToBETEITE TTAVTA TA KAAUUUATA UTTOBOXWY OTAV TO WiEep dev
XPNoIJoTToIEITAl.

e Mnv xpnaiyotroieite aTIABWTIKA Kal punv BuBideTe Tn oUTKeUR
age vepo.

o [TAUVETE TO OTO XEPI KA, TN GUVEXEIQ, TKOUTTIATE TO KOAA
TIAUVETE TO OTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

e Mnv xpnaiyoTroigite TTOTé guppdTivn BoupToa, agouyydpl aTTo
atagaAl i AEUKQVTIKO Yia va KaBapioeTe TO PTTOA aTTO avogeidwTo
argaAl. Xpnaipotroinate {UOI yia va a@aipETeTe Ta AAATa.

o Na @uAaaaeTal pakpid ammd TNyEg BepuodTNTAG (ETTiEG KOULivag,
OuUpBaTIKOUG (POUPVOUG, POUPVOUG HIKPOKUHPATWY).

o [TAUVETE Ta OTO XEPI KOI, TN OUVEXEID, OKOUTTIOTE T KAAA 1) TTAUVETE Ta
aTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

oépPIg Kal EEUTTNPETNON TTEAATWV
® Edv 10 KOAWDIO €xel UTTOOTET CNMId, TTPETTEI, yia AOyoUug ao@aAEiag, va
avTikataoTabei ard TNV Kenwood 1 atrd £€0uGI080TNHEVO KEVTPO
€TTIOKEUWV TNG Kenwood.
Edv xpeialeate BonBeia oxeTIKA pE:
® Tn XPAON TNG CUOKEUAS N
TO OEPPIG ) TIG ETTIOKEUEG
ETTIKOIVWVACTE JE TO KATACTNUA OTTO TO OTTOI0 AYOPATATE TN CUOKEUN
gag.

® > xedIG0TNKE KOl avaTrTuxdnke amré Tnv Kenwood oto Hvwpévo BagiAeio.
KartaokeudoTtnke otnv Kiva.

Mpo&IdoTroIRoEIg YIa TH CWOTH 31d0€0N TOU TTPOIOVTOG CUNPWVO UE
TNV Eupwraikn O3nyia 2002/96/EK

2710 T€AOG TNG WPENIUNG CWNG TOU, TO TTPOIOV BeV TTPETTEI va dIaTIBETAI PE TA
QOTIKA aTTOPPIUMATA.

Mpétel va diateBei oe €1BIKA KEVTPA dIAPOPOTTOINUEVNG TUANOYNG
QTTOPPIUHATWY TTOU 0PifoUV Ol dNUOTIKEG APXEG, 1) OTOUG POPEIG TTOU
TTApPEXOUV auTr v TNV uttnpeaia. H XwpioTh d1dBeon pIag OIKIOKNG
NAEKTPIKNG OUOKEUNG ETTITPETTEI TNV OTTOQUYR TTIBAVWV apVNTIKWV
OUVETTEIWV YIa TO TrEPIBAAAOV Kal TNV uyeia amrd Tnv akaTdAAnAn didbeon
KOBWG Kal TNV avakUKAWGN UAIKWYV aTtré Ta OTToia OTTOTEAEITAl WOTE VA
ETTITUYXAVETAI ONUAVTIKI £E0IKOVOUNOT £VEPYEIOG Kal TTOpwV. MNa TNV
EMOAPOVON TNG UTTOXPEWTIKAG XWPIOTAG dIABECNG OIKIAKWY NAEKTPIKWYV
OUOCKEUWV TO TTPOIOV QEPEI TO OAPA Tou dlaypapévou TpoXopopou KAdou
OTTOPPIUHATWY.
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UAIKG

pEBOBOG

UAIKG

XPNOIHN GUPBOUAR
pEBOBOG

UAIKG

pEBOBOG

1
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OUVTAYEG
AladoTe xproiyeg CUPBOUAEG yia TNV TTAPACKEUT WwpioU oTn ogAida 174.

Aeukoé wwui ogixt {Uun Bperavikou Tummou

1.36 KIAG duvaTd AoTTpo aAeUpl

15 x1NooTOAITpa (3 KouTaAdKia ToayloU) aAdT

25yp ppéokia payid, i 15yp/20 xINOGTONITpa OTEYVA payid + 5
XINOOTOAITpa (1 KOUTOAGKI ToayIoU) {axapn

750 x1hloaTtoAiTpa xAiapd vepd: 43°C (110°F). XpnolpotroinoTe £va
BeppodpeTpo 1 TpocBéaTe 250 xIANlooTOAITpa BpacTd vepd oe 500
XINOOTOAITpa KPUO VEPOD.

25yp Aapdi

OTEYVI MayId (Tou TUTTOU TTOU XPEIAdeTal QUYpavan): XUoTe TO XAIapO
vepd PECQ OTO PTTWA, TTPOCBEDTE TN payId Kal Tn aXapn Kal OTn GUVEXEID
a@naTe To iypa yia 10 AeTTTd, PEXPIG OTOU Va A@PioEl.

@péoKia payid: BpuppaTioTe TNV JEOT 0TO aAeUpI.

dAAol TOTTOI MayIdg: aKOAOUBRAOTE TIG 0dNYiEG TOU KATOOKEUQOT).

XU0oTe TO Uypd PETa OTO PTTWA. ZTn OUVEXEIA TTPOOBEDTE TO aAEUpI (UE TN
PPECKIA payId, EQV XPNOIUOTTOIEITE aUTOU TOU TUTTOU), TO OAGTI KOI TO
Aapdi.

ZUupwveTe yia Trepitrou 45 - 60 SeutepOAeTTTa TNV TaXUTNTA 1 KOI PETA
augdverte TNV TaxuTnTa 010 1 PEXPIG OTOU oXNnUaTioTel CUUN, TTPOCBETOVTAG
Aiyo TepIo0OTEPO aAEUPI £QV XPEIAZETA.

ZUPWVETE YIa TTEPITTOU aKOMA 3 peE 4 AeTrTd oTnv TaxUTnTa. 1 HEXPI va Yivel
n ¢0un Agia Kol EAACTIKA KOl VO YTTOPEITE VO TNV AQAIPETETE APFVOVTAG TA
TOIXWHATA TOU doyeiou kabapd.

TotoBeTteite TN UUN o€ piIa Aadwpévn TTAACTIKA GaKoUAA 1) o€ éva ITTWA 1)
HIa AEKGVN OKETTOOPEVN PE HIA TIETOETA KOUZIVAG KO TN GUVEXEID OQAOTE
TNV o€ KATT0I0 (0TS PEPOG PEXPIG OTOU va dITTAACIOOTEN O€ PEYEBOG.
=avalupwoTe yia 2 AeTrTd oTnv TaxiTtnTa 1.

[epioTe e CUPN pEXPI TN péON 4 AadWUEVEG POPUES , i TIADOTE PJE QUTAV
MIKPG WWHAKIO. TN OUVEXEIQ OKETTAOTE TN PE PIA TIETOETA KOudivag Kal
a@naTe TNV 0€ KATTOI0 {E0TO PEPOG PEXPIG OTOU va OITTAaoIaoTel o€ GyKO.
Wrote atoug 230°C/450°F/oT0 8 yia goupvoug uypaepiou, yia 30 - 35
AeTTTA €dv TTPOKEITAN Yia ppatlOAeg, f yia 10 - 15 AetrTd edv TTpokeITal yia
HIKPG WwudKia.

Otav n epatfdia 1 Ta Ywpdkia gival ynuéva mapdyouv éva Kougio AX0
oéTav Ta XTUTTAOETE eEAA@Pa oTn BAon.

{uun o@oAidrag

450yp aAelpl, KOOKIVIOPEVO Padi Pe TO aAdTI

5 XINOGTONITPa aAdTI

225yp Aitrog (Piypa o1md Aapdi kal papyapivn kateuBeiav amrd 1o Yuyeio)
Mepitrou 80 xIAlooTOAITPpa (4 KOUTAAGKIO TOOyIOU) vEPD

Mnv avapigete Ta UAIKG UTTEPBOAIKG

TotmoBeTAOTE TO OAeUpI péoa oTo PTTWA. KOwTe TO AiTTog o€ Xovopd
KOMUATIO Kal TTPOOBECTE TO YECQ OTO OAEUPI.

Avapigre otnVv TaxdtnTa 1 péXP! TO Piypa va atrokTAaEl TNV OWn TPIYPEVNG
PPUYAVIAS. ZTAPOTACTE Va avaplyvUETE TTPIV TTOKTAOEI AITTapr) oyn.
MpooBéTteTe TO VEPO Kal avaplyVvUETe Kal TTAAI TN XapnAOTEPN TaxUTNTA YIa
600 XPOVO XPEIAdETal Va aTToppo®nBei To vepd.

Wrote Tn ¢Upn o€ Beppokpaacia 200°C/400°F/oTo 6 yia @oupvoug
uypagepiou, avaoya pe T yépion.

KEIK TTARAoBa

aotpadia amd 3 peydAa auyd

175yp Gaxapn axvn

275vp TTAAPNG KPEPD YOAOKTOG

PpEoKa POoUTa TT.X. BaTOPOUPA, PPAOUAEG, oTa®UAIa, @pouTa Ayl
XTUTTAOTE Ta aoTTPASIA TWV AUYWVY OTNV UWNAR Tax0TnTa PEXPI TO PiyHa
va ‘OTEKETAI'.

Evw o avadeutpag Bpioketal o€ Acitoupyia otnv Taxutnta 5, TTpooBETETE
oTtadlokd Tn ayapn, pia koutaAid TnG ooUTTag KABe Popd, avadelovTag
£mmeita ammd KGO TPoaBrkn TToodTNTAG {AYXapPNG.

KaAuyrte éva 8ioko KaTdAANAo yia WAGIPO 0To GoUpPVO PE XapTi OIAIKOVNG,
£TTEITO TOTTOBETACTE PE TO KOUTAAI TN HAPEYKA ETTAVW OTO XOPTI
oxnuaTifovTag @WAIG PE dIAETPO TTEPITTOU 20€K.

TotmoBeTAOTE TO dioKO PECT OE POUPVO TTOU EXETE TTPOBEPUAVEI OTOUG
150°C, émerta peiwoTe apéowg Tn Beppokpaaia otoug 140°C kal WwnoTe yia
1 wpa. ZRAOTE To PoUpvo aAAG apAcTe péoa To KEIK TTARAOBA yia va
KPUWOEI.

Orav gival £éToIHO va TO oepPRIpETE, APAIPETTE TO XAPTI GIANIKOVNG KOl
TOTTOBETAOTE TO ETTAVW O€ TMATO OEPPIPIOUATOG. XTUTTAOTE TNV KPEUA PEXPI
va ‘oQigel’ ETTEITa aTTAWOTE TNV ETTAVW OTO KEIK TTARAORA Kal SIOKOTUNOTE
Je @pouTa.
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1

OUVTAYEC OUVEXEIT

YEUOTIKO KEIK OOKOAATO

225yp Boutupo, poAakd

250yp ¢axapn axvn

4 auya

5ml (1 kouTaAdkl Tou YAukoU) oTiypiaio ka@é diaAupévo og 15vp (1
KOUTAAGKI TOU YAUKOU) KAuTO vePO

30ml (2 kouTtaAdkia Tou yAukoU) yaAa

5ml (1 koutaAdki Tou yAukoU) dpwpa apuyddiou

50yp TpIppéVa apUydaAa

100yp aAeUpI TTOU QOUTKWVEI HOVO TOU

5ml (1 KouTaAdKI Tou YAUKOU) PTTEIKIV TTAOUVTED

50yp okévn kakdo xwpig ¢axapn

XTutrAoTe T0 BouTtupo Kal TN {axapn o€ xaunAn TaxutnTa augdvovTag
oTadlakd o€ uynAoTeEPN TaXUTNTA PEXPI TO HiyHa va yivel eAa@pU Kal
a@PAaTo. AQaIpETTE TO PiyHa atrd T TOIXWHATA TOU PUTTWA Kal a1To ToV
avodeUTAPA.

XTUTTAOTE Ta aUYd o€ pia KavaTa Kol evw To Mikep BpiokeTal oe
Aeiroupyia og uwnAn TaxdTNTa, TTPOCBECTE OTADIAKA OF UIKPEG
TTO0OTNTEG TA AUYA PEXPI VO EVOWHOTWOOUV OTO piypa. @€oTe Tn
OUOKEUN €KTOG AEITOUPYIOG KOl aPaIPEDTE TO PiyPa ATTO TA TOIXWHATA.
Avapigre To dlaAuPéVO KaE, To YAAQ Kail TO ApwHa apuydaAo o€ XapnAn
TaxutnTa. MpooBéaTe Ta TpIPUéEVa aplydaia, To KOOKIVIOPEVO aAeUpl, TO
MTTEIKIV TTAOUVTEP Kal TO KOKAO. Avapitte g€ xapnAn Taxutnta WaoTe va
EVOWUOTWOOUV GTO Hiyua.

TotroBeTAOTE TO piyya o€ 2 POPUES YIa KEIK Twv 20€K TIG OTTOIEG EXETE
KOAOWel pe BouTupwpévo AadoxapTo. laiwaoTe TNV miQAaveIa TOu
piyparog €meita wAoTe otoug 180°C yia trepitmou 30 AeTITd PEXP! Va
QTTOKTACEI EAACTIKA UPH.

>BnoTe To POUPVO Kal APACTE VA KPUWOEl O PETAAAIKA axapa.

YéHion apaing KPEPAG COKOAATA

275yp 0OKOAATA, O€ KOUMATIA

225ml TAfPNG KPEPQ YAAOKTOG

NIWOTE T COKOAATO TOTTOBETWVTAG TN O€ UTTWA ETTAVW OTTO KATGAPOAGKI
Je vepo TTou Bpddel o€ TTOAU XOUNAR QwTIA.

XTUTTAOTE TNV KPEPA EeKIVVTAG aTTO XapnAn TaxUutnTa audvovTag
oTadIoKG o uWPnAOTEPN TOXUTNTA PEXPI VA ‘OQICEr’.

Otav n gokoAdTa AIWael aQaipEéTTe TO PTTWA aTrd TN GWTIA Kal
XPNOIUOTTOIWVTAG £Va PEYAAO KOUTAAI TOTTOBETACTE TN PEGA OTNV KPEUQ.
ATTAWOTE TN YEUION GOKOAATO QVAPEDT OTA KEIK TTOU £XOUV KPUWOEI.

GAgippa pe péAI kal nPoUlg KapTToUg XPNOIMOTTOIWVTOG TO MTTAEVTEP
25 n wihokoppévol Enpoi kaptroi

e 875 n péNI o Beppokpacia dwyatiou

1

TotmoBeTAOTE TO UNIKG OTO UTTAEVTED HE TN OEIPG TTOU AVOQEPOVTQI
TTApATTavw.

AvVapEiETE TA XPNOIYOTTOIWVTAG TO KOUWTTI AgiToupyiag TTaApou yia 5
OeUTEPOAETTTO

>uvodelOTE PE O,TI BEAETE.
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OPOI EITYHSEQ>

H etaipeiac KENWOOD HELLAS M.E.M.E. Tapéxel 6Toug KaTavaAwTéG 24 uAveg dwpedv atrokatdoTaon BAGRNS
oupTTEPIAOUBAVOUEVWY TWY avTaAAOKTIKWY TTou Ba atraitBoly, yia Ta TTpoidvTa pikpoouokeuwv KENWOOD e
TOUG aKGAoUBoUG 6poUG:

H eyyinon TTapéxetal oTov apyIkd ayopaoTr TNG OUOKEUNG Kal 1oXUEl atrd TNV nuepopnvia ayopdg tng
OUOKEUNG. To £VTIUTTO TNG €yyUNoNG TTPETTEl VO CUPTTIANPWVETAI KAl VO 0QPAYiCeTal OTO KATAOTNUA ayopdS.
> mepimTwon PAAGBNG TNG OUCKEUNG, N €TaIpEia, KATd Tnv Kpion tng, avoAauBdvel Tnv uttoxpéwon
ETTAVOQOPAG TNG O€ OMAAL AgiIToupyia.

O meAdTNG TTPETTEl VO TTPOCKOWIZEl, 0pO& CUPTTANPWHEVD, TO EVTUTTO TNG EYYUNOEWG Padi ue TNV ATTEdEIEN
NloviKAG MwAnong 1 ewToTuTTIO QUTAG.

MNa Tnv atmmokatdoTtacn TG BAGBNG 0 KATAVOAWTHG UTTOXPEOUTAI VO JETOQEPEI TN CUCKEUA OTA EPYOACTAPIA
Mg ) 010 TTANCIE0TEPO £E0UCIOdOTNUEVO TEPRIG.

Mpoooxn: Mpiv atd otroladiTToTE XPrion diaBdoTe TIg 0dnyieg xpHong.

gyyunaon &gv IoXUEl OTAV:

YV VVVVVVVI Vv Vv Vv VYV V¥V

AlatmioTwOEi eTéPRAcN oTn cuoKeur atrd AToua PN e€ouaiodoTnuéva.

H BA&BN €xel TTPOEABEI TTO KOKO XEIPIOUO, apéAEIa, TITWOoTN, KTUTTN WA A BAGRN Katd Tn peTagopd.

H tdon Tpogodoaiag dev €ival KAVOVIKK.

O apIBu6G KATAOKEURG £XEI GANOIWOEI.

‘Exel TTapatroindei 1o €viuTro Tng eyyunong.

AlatmioTwOEei AavBaopévn eykatdoTaon TG CUCKEURG.

AlatmioTwBei BAGRN amd TTwon kepauvol Péow Tou OIKTUOU Tpopodoaiag peluaTog f Tou OIKTUOU
AMYewg.

H BA&BN ogeileTal o€ TTTLOON A UTTEPTACT TOU SIKTUOU TPOYOdOTiaG.

2TIG QVWTEPW TTEPMTTWOEIG, O KATAVOAWTAG €ival UTTOXPEWUEVOG VO KATARBAAAEI TO QVTITIUO YyIQ TOV €AEyXO TNG
OUOKEUNG, TNV Kat’oikov KAAoN, kal 6Aa Ta €€0da TTou Ba arraitnBouv yia Tnv TTIOKEUN TNG.

Mpoooxn: Metd T AAgn TNG eyyunoewg yia oTTolodATTOTE TTPORANKA ETTIOKEUNG TNG CUOKEUNG Ba TTPETTEl va
ameuBuveate aviote otnv KENWOOD HELLAS M.E.M.E., i o1o TTAnCIéoTepo e€ouaiodoTtnuévo SERVICE g
eTAIPEIaG.

BeBaiwBeite 6T T oTOIKEID TAUTOTNTAG TNG CUCKEUAG CUMPWYVOUV HE Ta avaypa@oéueva aTnyv eyyunaor| 0ag.

NAHPO®DOPIAKA >TOIXEIA ETMTYHYHY :

ONOMATEMOQNYMO TTEAATH: ...t s s s b e
AIEYOYNS>H MNEAATH:

OAOZ: .o APIOMOZ: ..
NOAH: ..o TR s THAEDQONO: ...
2TOIXEIA >YZKEYHS:

MAPKA: ... MONTEAO/ZEIPA: ..o
APIOMOZ KATAZKEYHZ: ... ZOPATIAA/YTIOTPA®H KATAZTHMATOX
KATAZTHMA ATOPAZ ... HMEPOMHNIA ATOPAZ: ...,

APIOMOZ AEATIOY AIANIKHE : ... e s sr s s sranraea

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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L Slovencina__g

spoznajte svoj kuchynsky pristroj Kenwood

pred pouzitim zariadenia Kenwood
Starostlivo si precitajte tieto inStrukcie uschovaijte ich pre budicnost.
e QOdstrante vSetky obaly a Stitky.

bezpecnost

Pred nasadenim alebo vybratim nastrojov/prisluSenstva, po pouziti a
pred Cistenim vypnite a odpojte zo siete.

Prsty drzte v bezpecnej vzdialenosti od pohyblivych ¢asti a nasadeného
prisluSenstva.

Nikdy nenechavajte zapnuté zariadenie bez dozoru.

Nikdy nepouzivajte poSkodené zariadenie. Poskodené zariadenie dajte
skontrolovat alebo opravit: pozri ¢ast ,servis” na strane 190.

Nikdy nenechavaijte privodnu elektrickd $nuru visiet tak, aby ju mohli
uchopit deti.

e Pohonnu jednotku, Snuru ani zastréku nikdy nevystavuijte vihkosti.

e Nikdy nepouzivajte ziadne neschvalené prislusenstvo alebo viac ako
jeden doplnok naraz.

e Nikdy neprekracujte maximalne mnozstva uvedené na strane 186.

e Pri pouziti prisluSenstva si precitajte bezpe¢nostné pokyny, ktoré sa ho
tykaju.

Zariadenie je tazké, pri jeho dvihani budte opatrni. Pred zdvihnutim sa
ubezpecdte, Ze hlava robota je zaistena a Ze nadoba, nastroje, kryty
vystupov a privodna elektricka Snura su zaistené na svojom mieste.
Toto zariadenie nesmu pouzivat ziadne osoby (vratane deti), ktoré maju
obmedzené fyzické, senzorické alebo mentalne schopnosti, alebo maju
malo skisenosti s podobnymi zariadeniami, iba ak by tak robili pod
kvalifikovanym dohladom alebo ak vopred obdrzia dostato¢né instrukcie
0 obsluhe tohto zariadenia od osoby, ktora zodpoveda za ich
bezpecnost.

Deti musia byt pod dohladom, aby sa zarucilo, Ze sa nebudu s tymto
zariadenim hrat.

Toto zariadenie pouzivajte len v domacnosti na stanoveny Ucel. Firma
Kenwood nepreberie ziadnu zodpovednost za nasledky nespravneho
pouzivania zariadenia, ani za nasledky nereSpektovania tychto
inStrukcii.

pred zapojenim do siete

Overte, ¢i ma vaSa elektricka siet rovnaké parametre, aké su uvedené
na spodnej strane zariadenia.

Toto zariadenie vyhovuje eurdpskej smernici 2004/108/EC o
elektromagnetickej znasanlivosti a predpisu €. 1935/2004 zo dna
27/10/2004 o materialoch, ktoré su vhodné na kontakt s potravinami.

pred prvym pouzitim

Poumyvajte jednotlivé Casti: pozrite si ¢ast ,0Setrovanie a Cistenie” na
strane 190.

Zvysnu Cast privodnej Snury ulozte do jej odkladacieho priestoru v
zadnej Casti zariadenia.
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spoznajte svoj kuchynsky pristroj Kenwood
vystupy pre prislusenstvo @ vystup pre vysoku rychlost
@ vystup pre strednu rychlost
© vystup pre nizku rychlost
@ zasuvka na nastroj o
multifunkény robot (5) hlava robota
(&) uzaver vypustacieho otvoru
@ chranic prstov

nadoba [2)

(© podlozka na ulozenie nadoby

packa na zdvihnutie hlavy robota ‘
@D prepinad rychlosti

(2 pohonna jednotka

® metlicka v tvare K

ohybna metlicka

(® srahac

hak na pripravu cesta
(@) stierka

min sec

(IR
ovladaci panel @® oean
indikator napéjania

displej asovada ®—®
@) tlagidlo na znizenie hodnoty

na Casovaci

@) tlagidlo na zvy$enie hodnoty
na ¢asovaci

@ tlagidlo na primie$anie

@3 tlagidlo spustenia/zastavenia
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metlicka v tvare K

$lahac¢

ohybn& metlicka

hak na pripravu cesta

vlozenie nastroja

vybratie nastroja

metlicka v tvare K

ohybna metlicka

Sfahac
hak na pripravu cesta

e Otocte ho a vyberte.

e Slahanie vajec do krémovych zmesi 4 — ,max"“.
e primieSanie do muky, ovocie atd’. ,min“ — 1

multifunkény robot

nastroje na spracovanie a ich mozné pouzitie

Na pripravu kolacov, trvanlivého a sladkého peciva, polevy, plniek,
plnenych zékuskov a zemiakovej kase.

Na vaijcia, pripravu krémov, liateho cesta, kysnutého cesta bez tuku,
snehovych pusiniek, tvarohovych kolacov, Slahanej peny a nakypov.
Srahad nepouzivajte na rozslahanie hustych zmesi (napr. tuku na pedenie
alebo cukru) — mohli by ste ho poskodit.

Idealna na zoSkrabovanie zmesi z bo€nych stien a podstavca nadoby
pocas mieSania.

Na kysnuté zmesi.

pouzivanie multifunkéného robota

Otocte packu na zdvihnutie hlavy robota proti smeru hodinovych ruciciek
@ 2 zdvihnite hlavu robota, kym sa nezaisti.

Zatlagte nahor, kym néstroj nezastane @ potom ho otocte, aby sa zaistil.
Nasadte nadobu na podstavec — zatlacte nadol a otacajte v smere
hodinovych ruciciek @.

Ak chcete sklopit hlavu robota, najprv ju jemne nadvihnite a potom otocte
packou na zdvihnutie hlavy v smere hodinovych ruciciek. Sklopte ju do
zaistenej polohy.

Zapojte robot do elektrickej siete. Na displeji sa zobrazi 88:88 a potom sa
rozsvieti ukazovatel zapnutého pristroja [. .

Prepinac rychlosti @ otoéte do pozadovanej polohy a potom stlacenim
tlagidla spustenia/zastavenia () spustite robot. Casovaé bude odpogitavat
v sekundovych intervaloch. Rychlost sa da zmenit kedykolvek po¢as
¢innosti robota.

Robot zastavite stlacenim tlacidla spustenia/zastavenia ¢) . Zobrazi sa
prevadzkovy Cas a ak sa zariadenie znovu spusti, casovac bude
pokracovat v odpocitavani za predpokladu, ze uplynulo menej ako 3
minuty. Ak sa robot nepouzije v ramci tohto ¢asového intervalu, displej sa
resetuje na 00:00.

Dolezité — Ak sa kedykolvek poc¢as Cinnosti robota zdvihne hlava robota,
robot sa automaticky zastavi, pri€om sa uz znova nespusti, a to aj ked sa
hlava robota sklopi. Robot sa znovu spusti len po sklopeni hlavy a stlaeni
tlacidla spustenia/zastavenia ¢ .

impulzna poloha
Ak chcete zvolit impulzny rezim, otocte prepinac rychlosti proti smeru
hodinovych ruciciek do prislusnej polohy @ . Robot bude bezat pri

Po uvolneni spinaca sa spinac¢ vrati do polohy ,min” a robot sa zastavi.
Poznamka: Ak robot bezi v rezime €¢asovaca, impulzna funkcia bude
vypnuta.

tlaCidlo na primiesanie

Stlacte a pustite tlacidlo na primieSanie () , mixér sa automaticky spusti
na minimalnej rychlosti na 2-3 sekundy. Tlacidlo sa méze podrzat stlacené
pre dlhSiu ¢innost, alebo sa mdze stlacat opakovane podla potrebnej
kombinacie prisad.

Poznamka: Ak robot bezi v rezime ¢asovaca, funkcia sklopenia bude
vypnuta. 2 3

prepinaé rychlosti @ min
tuk na pecenie a cukor zacnite pri rychlosti ,min“, postupne zvySujte na
Jmax‘. L) 6

“

o

max

e kolaée ,,vietko v jednom* zacnite pri rychlosti ,min“, postupne zvysujte @

na ,max".

e vtieranie tuku do muky ,min“ — 2.

zosSkrabovanie zmesi z boénych stien nadoby zacnite pri rychlosti min,
postupne zvySujte po rychlost 3.

Postupne zvysujte na ,max".

Zacnite pri rychlosti ,min“, postupne zvyste na rychlost 1.
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krehké pecivo
tazké kysnuté cesto

lahké kysnuté cesto

zmes na biskupsky chlebicek
vajecné bielka

v§eobecné pokyny

dolezité upozornenie

multifunkény robot

pouzivanie odpocitavacieho ¢asovaca

1 Zapojte robot do elektrickej siete. Na displeji sa zobrazi 88:88 a potom
zmizne, pricom indikator napajania zostane viditelny . _].

2 Podrzanim stlaceného tlacidla + alebo — na jednu sekundu indikator
zapnutia napajania zmizne a na displeji sa zobrazi 00:00.

3 Stlacajte tlacidlo + alebo -, kym sa na displeji nezobrazi pozadovany
¢as. Casovad bude odpoéitavat v patsekundovych intervaloch. Ak sa
tlagidla podrzia stlacené, Cisla sa budu menit tym rychlejSie, ¢im dlhSie
budu tlacidla stlacené. Maximalny ¢as, ktory mézete nastavit, je 60
minut. Ak sa nezvoli Ziadny ¢as do 30 sekund, displej zobrazi indikator
zapnutia napajania.

4 Stlaenim tlacidla spustenia/zastavenia ¢) sa robot spusti a ¢asovac
zacne odpocitavanie v jedno-sekundovych intervaloch.

e Cinnost robota sa da kedykolvek pozastavit jednym stladenim tlagidla
spustenia/zastavenia, tym sa pozastavi aj Casovac. Ak chcete obnovit
¢innost robota, znovu stlacte tlacidlo spustenia/zastavenia, ¢im sa robot
spusti a asovac bude pokracovat v odpocitavani. Ak sa robot ponecha
v rezime pozastavenia desat minut, Casovac sa automaticky resetuje a
na 2 sekundy sa spusti zvukova signalizacia

5 Po uplynuti celkového €asu sa proces spracovania automaticky zastavi
a na 5 sekund sa ozve zvukovy signal. Na displeji bude blikat

00:00 pocas doby 5 sekund a potom zmizne, pricom sa zobrazi indikator
zapnutia napdjania . _].

resetovanie ¢asovaca

1 Casovaé sa vynuluje sigasnym stladenim tlagidiel — a +.
Ak sa vS§ak robot nepouziva 30 minut, zobrazenie displeja sa
automaticky resetuje na 00:00.

maximalne mnozstva

CHEF MAJOR
e Hmotnost muky: 680 g Hmotnost muky: 910 g
e Hmotnost muky: 1,36 kg Hmotnost muky: 1,5 kg
e Celkova hmotnost: 2,18 kg Celkova hmotnost: 2,4 kg
e Hmotnost muky: 1,3 kg Hmotnost muky: 2,6 kg
e Celkova hmotnost: 2,5 kg Celkova hmotnost: 5 kg
e Celkova hmotnost: 2,72 kg Celkova hmotnost: 4,55 kg
e 12 16

e Zariadenie opakovane zastavte a stierkou oskrabte steny nadoby.

e Na Slahanie su najlepSie vajicka izbovej teploty.

e Pred sfahanim vaje¢nych bielkov sa ubezpecte, ze na Slfahaci ani na
nadobe nie je Ziadny tuk ani Zitok.

e Na pripravu sladkého peciva pouzivajte studené ingrediencie, a to ak sa
v recepte nepise inak.

poznamky k priprave chleba

e Nikdy neprekracujte maximalne mnozstva uvedené nizsie — déjde k
pretazeniu zariadenia.

e Ak pocujete, ze zariadenie spomaluje, vypnite ho, odoberte polovicu
cesta a spracujte kazdu polovicu samostatne.

e Ingrediencie sa najlepsie zmiesaju vtedy, ak najprv vlozite tekutinu.
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rieSenie problémov

|

problém
e Sraha¢ alebo metligka v tvare K naraza na dno nadoby alebo

nedosahuje k ingredienciam na dne nadoby.
rieSenie e Nastavte vysku nastroja. Postup:

1 Odpojte zariadenie zo siete.

2 Zdvihnite hlavu robota a viozte Sfahac¢ alebo metlicku.

3 Sklopte hlavu robota. Ak je potrebné nastavit bezpe¢nu vzdialenost
nastroja, zdvihnite hlavu robota a vyberte nastro;j.

4 Pomocou maticového kliga povolte maticu @), aby ste mohli nastavit
pohonny hriadel €. Ak chcete dostat nastroj blizsie ku dnu nadoby,
otocte hriadelom metli¢ky proti smeru hodinovych ruciciek. Ak chcete
nastroj zdvihnut dalej od dna nadoby, otocte hriadefom v smere

hodinovych ruciciek.
5 Znova utiahnite maticu.

umiestneny spravne. Po spravnom umiestneni nastroja pevne utiahnite
maticu.
ohybna metlicka e idealna poloha ohybnej metli¢ky je, ked sa takmer dotyka dna nadoby, (3]

6 Zalozte nastroj do robota a sklopte hlavu robota. Najlepsi vykon
dosiahnete, ak sa $lahac¢ alebo metlicka v tvare K budu takmer dotykat
dna nadoby @.
7 V pripade potreby zopakujte predchadzajuce kroky, kym nebude nastroj i
/

avSak ubezpecte sa, ze rameno ohybnej metlicky nie je opreté

o nadobu Podstavec tohto typu spésobi nadmerné opotrebovanie.
V pripade potreby nastavte ako je uvedené vyssie.

problém
e Robot poc¢as ¢innosti zastavuje.

rieSenie e Vas robot je vybaveny ochranou proti pretazeniu, ktora ho v pripade
pretazenia zastavi, ¢im sa chrani pristroj. Ak sa to stane, odpojte robot
od sietovej zasuvky. Odoberte Cast ingrediencii, aby ste znizili zataz, a
nechaijte robot par minut postat. Zapojte ho do siete a stlacte tlacidlo
spustenia/zastavenia. Ak sa ¢innost robota ihned znovu nespusti,
nechaijte robot este isty ¢as mimo prevadzky, aby vychladol.
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dostupné prisluSenstvo
Ak si chcete kupit prisluSenstvo, ktoré nie je sucastou vasho balenia, kontaktujte servis spolocnosti Kenwood.
prisluSenstvo  kod prislusenstva

nastavec na vyrobu
plochych cestovin (1) AT970A
doplnkové prisluSsenstvo  AT971A tagliatelle
na cestoviny  AT972A tagliolini
(nezobrazené) pouzivané  AT973A trenette
spolocne s AT970  AT974A Spagety
nastavec na vyrobu cestovin (2) AT910 sa pouziva s formou na maccheroni rigati
(da sa nasadit 12 volitelnych foriem plus forma na vyrobu ¢ajového peciva)
rotaény krajaé potravin (3) ATe43 sa da skombinovat s 5 bubnami
lis na bobulové plody @) ATe44
multifunkény mlynéek potravin(5) AT950A pouziva sa s
a velkym nasadcom na vyrobu klobas
b malym nasadcom na vyrobu klobas
¢ nasadcom na vyrobu masovych guliek
mlynéek na zrnie€ka () AT941A
prisluSenstvo na
spracovanie potravin @AT640 Standardne zahriia 3 rezacie kotuce a noze
krajaé a strihadlo (8) AT340 pouziva sa réznymi kotGémi
odstavovag citrusovych plodov (9) AT312
mixér 1,5 | akrylovy AT337, 1,5 | skleneny AT338, 1,5 | z nehrdzavejlcej ocele AT339
multi-mlynéek (1) AT320 sa pouZiva so 4 sklenymi nadobami so 4 vekami na skladovanie
odstredivy odstavovaé (2) ATe41
nadoba Kenlyte (3) CHEF 19659A MAJOR 26538A
nadoba z nehrdzavejlcej (4) CHEF 36385A MAJOR 36386A
ocele s ru¢kami
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Cistenie a servis

osetrovanie a Cistenie
e Zariadenie pred Cistenim vzdy vypnite a odpojte zo siete.
e Na vystupe @ sa mdze pri prvom pouziti objavit trochu mazu. Tento
jav je bezny — maz staci zotriet.

pohonna jednotka, kryty e Po kazdom pouZiti poutierajte vihkou handriCkou a vysuste.
vystupov chrani¢ prstov e Ak sa nepouziva, vzdy vymerite kryty vystupov.
e Nikdy nepouzivajte ziadne abrazivne Cistiace prostriedky, ani
neponarajte do vody.

nadoba e Umyte v rukach a dokladne vysuste alebo umyte v umyvacke riadu.
Na cistenie nadoby z nehrdzavejucej ocele nikdy nepouzivajte
drétenu kefu, drétenku ani bielidlo. Na odstranenie vodného
kamena pouzite ocot.

Zabrante kontaktu so zdrojom tepla (vrchna ¢ast sporaka, rura,
mikrovinna rara).

nastroje e Umyte v rukach a dokladne vysuste alebo umyte v umyvacke riadu.

servis a starostlivost o zakaznikov

e Ked sa poskodi privodna elektricka Sndra, musi ju z bezpe€nostnych
pri¢in vymenit alebo opravit firma KENWOOD alebo pracovnici
opravneni firmou KENWOOD.

Pokial potrebujete pomoc pri nasledovnych problémoch:
® pouzivanie vasho zariadenia
servis alebo opravy
Kontaktujte obchod, v ktorom ste si zariadenie zakupili.

Navrhnuté a vyvinuté spolo€¢nostou Kenwood v Spojenom kralovstve.
Viyrobené v Cine.

DOLEZITA INFORMACIA NA SPRAVNU LIKVIDACIU PRODUKTU
PODLA EUROPSKEJ SMERNICE 2002/96/EC.

Po skon€eni zivotnosti produktu sa tento produkt nesmie jednoducho
vyhodit spolu s domovym odpadom.

Musi sa odovzdat na prislusné zberné miesto na roztriedenie odpadu
alebo dilerovi, ktory sa postara o takuto likvidaciu.

Separatnou likvidaciou domacich spotrebi¢ov sa vyhneme negativnym
nasledom na zivotné prostredie a zabranime ohrozeniu zdravia
vzniknutého nevhodnou likvidaciout. Umozni sa tak aj recyklacia
zakladnych materialov, ¢im sa dosiahne znaéna Uspora energii a
prirodnych zdrojov. Na pripomenutie nutnosti separatnej likvidacie
domacich spotrebicov je produkt oznaceny preSkrtnutym kontajnerom na
zber domaceho odpadu.
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ingrediencie

postup

ingrediencie

navod
postup

ingrediencie

postup
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recepty

Pozri délezité upozornenia na postup pri vyrobe chleba na strane 186.

tazké kysnuté cesto na biely chlieb

1,36 kg hladkej muky Special

15 ml soli

25 g Cerstvého drozdia alebo 15 g suseného drozdia + 5 ml cukru

750 ml teplej vody: 43 °C. Pouzite teplomer alebo pridajte 250 ml vriacej
vody do 500 ml studenej vody.

25 g brav€ovej masti

susSené drozdie (ktoré sa rozpusta vo vode): nalejte tepld vodu do
nadoby. Potom pridajte drozdie a cukor a nechajte postat priblizne 10
minut, kym sa nespeni.

Cerstvé drozdie: rozdrobte do muky.

iné typy drozdia: postupujte podla pokynov vyrobcu.

Nalejte tekutinu do nadoby. Potom pridajte muku (s ¢erstvym drozdim, ak
sa pouzilo), sol a mast.

Mieste na minimalnej rychlosti 45 — 60 sekund. Potom zvyste rychlost na
1,

v pripade potreby pridajte viac muky, kym sa nevytvori cesto.

Mieste dalSie 3 — 4 minuty pri rychlosti 1, kym nebude cesto hladkeé,
poddajné a prestane sa lepit na steny nadoby.

Cesto vlozte do vymasteného polyetylénového vrecka alebo do nadoby
prikrytej utierkou. Potom ho nechajte niekde v teple, kym sa jeho velkost
nezdvojnasobi.

Znova ho 2 minuty mieste pri rychlosti 1.

Cestom napliite do polovice $tyri vymastené nadoby na pecenie s
velkostou 450 g alebo ho vytvarujte do roliek.

Potom ich prikryte utierkou a nechajte niekde v teple, kym sa ich velkost
nezdvojnasobi.

Pecte pri teplote 230 °C/plynovy stuperi 8 po dobu 30 — 35 minut v
pripade bochnikov alebo 10 — 15 minut v pripade roliek.

Po dopeceni by mal chlieb vydavat pri poklepani na spodok duty zvuk.

krehké pecivo

450 g preosiatej muky so sofou

5 ml (1 ¢aj. lyz.) soli

225 g tuku (zmes brav€ovej masti a margarinu priamo z chladnicky)
Priblizne 80 ml (4 pol. lyz.) vody

Nemiesajte zmes prili§ diho.

Vlozte muku do nadoby. Nakrajajte tuk nahrubo a pridajte ho k muke.
Miesajte pri rychlosti 1, kym sa zmes nezacne podobat na struhanku.
MieSanie zastavte skor nez bude zmes mazlava.

Pridajte vodu a mieSajte na minimalnej rychlosti. Hned ako sa voda
zapracuje do zmesi, zastavte mieSanie.

Pecte pri teplote priblizne 200 °C/400 °F/plynovy stupen 6, v zavislosti od
plnky.

pavlova

3 bielka z velkych vajec

175 g krupicového cukru

275 ml slahacky

Cerstvé ovocie, napr. maliny, jahody, hrozno, kivi spbdsob

Srahaijte vajcové bielka pri vysokych otagkach dovtedy, kym sa nevytvori
LJemna pena”.

Pri otackach Slahaca na stupni 5 postupne pridavajte cukor po jednej
polievkovej lyzici, pricom po kazdom pridani zmes chvilu $lahajte.

Plech na pecenie vypliite silikonovym papierom a potom lyZicou naneste
snehovu pusinku na papier tak, aby sa vytvoril zaklad s priemerom
priblizne 20 cm/8”.

Plech na pecenie vlozte do rury vyhriatej na 150 °C/300 °F/plynovy
stuperi 2 a potom ihned’ znizte teplotu na 140 °C/275 °F/plynovy stuperi 1
a nechaijte piect 1 hodinu. Vypnite teplo, ale nechajte kola¢ pavlova v
rure, aby sa vychladil.

Ked je kolag pripraveny na podavanie, stiahnite silikobnovy papier a kola¢
umiestnite na servirovaci podnos. Slahajte §lahacku dovtedy, kym sa
nevytvori jemna pena a potom ju rozotrite po povrchu kolac¢a pavlova a
ozdobte kola¢ ovocim.
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ingrediencie

postup

ingrediencie

postup

ingrediencie

postup
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recepty pokracovanie

skvely ¢okoladovy kolac

225g masla, zmakéeného

250 g krupicového cukru

4 vajcia

5ml (1 €aj. lyz.) instantnej kavy rozpustenej v 15 ml (1 pol. lyZ.) horucej
vody

30 ml (2 pol. lyz.) mlieka

5 ml (1 ¢aj. lyz.) mandlovej esencie

50 g mletych mandli

100 g muky s praskom do peciva

5 ml (1 &aj. lyz.) prasku do peciva

50 g nesladeného kakaového prasku

MieSajte zmes masla a cukru pri nizkych otaCkach s postupnym
zvySovanim na vy$Sie otacky dovtedy, kym sa nevytvori jemné a
nadychana zmes. OSkrabte steny nadoby a metlicku

Srahajte vajcia v nadobe a poé&as vysokych otadok robota postupne po
malych davkach pridavajte vajce dovtedy, kym sa nevmieSa. Robot
vypnite a oSkrabte.

VmiesSajte rozpustenu kavu, mlieko a mandlovu esenciu pri nizkych
otackach. Pridajte mleté mandle, preosiatu muku, prasok do peciva a
kakao.

Zmes zmieSajte pri nizkych otackach.

Zmes rozdelte medzi dva 20 cm/8” plechy na pecenie, ktoré su
vyplnené vymastenym papierom odolnym voci masti. Vyrovnajte horné
Casti a potom nechajte piect pri 180 °C/350 °F/plynovy stupen 4
priblizne 30 minut, az kym nebude kola¢ pruzny na dotyk.

Vypnite a nechajte vychladnut na roste.

plnka zo SFahanej ¢okolady

275 g naldamanej horkej ¢okolady

225ml slahacky

Cokoladu nechajte roztopit v nadobe umiestnenej nad mierne vriacou
vodou.

Vyslahajte Sfahacku na jemnu penu pri postupnom zvySovani otacok.
Po roztopeni ¢okolady odoberte nadobu zo zdroja tepla a pomocou
velkej lyzice ju zamieSajte do Slahacky.

Cokoladov pinku rozotrite medzi vychladené kolade.

medovo-orieSkova natierka z mixéra

25 g nasekanych orechov

875 g Cistého medu izbovej teploty

Vlozte ingrediencie do mixéra v hore uvedenom poradi.

Stlacenim ovladacieho tlacidla impulzov asi na 5 sekund ich zmieSajte
dokopy.

Pouzite podla potreby.
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) VkpaiHcbka 4

3HaAMOMCTBO 3 KyXOHHUM KoMmbanHom Kenwood

Mepen nepwum BUKkopuctTaHHAM npunagy Kenwood

YBaxHO npounTaiiTe iHCTPYKLito Ta 36epexiTb il Ans noganbluoro
BUKOPUCTaHHS.
3HiMiTb YNakoBKy Ta BCi €TUKETKW.

3axoau 6e3nekun

Bumukarite npunag Ta BigkniovanTe 1Moro Big Mepexi
eneKkTponocTavyaHHsi nepes yCTaHOBKOI abo 3HIMaHHSAM
aeTanen/Hacafok, Micnsi BAKOPUCTaHHS Ta nepes YULLEHHSIM.
He HabnuxyiiTe nanbLi 4O pyXOMUX AeTarnen Ta BCTaHOBIIEHUX
Hacafok.

e He szanuwanTe npunag, wo npautoe 6e3 Harnagy.
e He BUKOpUCTOBYITE NOLLKOMKEHUI npunag. MNepesipka abo pemMoHT

30IACHIOITLCA Y CneLianbHUX LeHTpax: AUBITbCS po3ain «TexHiuyHe
obcnyroByBaHHs», ctop. 200.

He ponyckanTe 3BUCaHHSA LWHYpa Y MicUsX, Ae A0 HbOro Moxe
OOTATHYTUCA AUTUHA.

He ponyckaiiTe nonagaHHs BOMOrK Ha OroK eneKkTpoABuryHa, LHyp abo
BUIIKY.

He BukopunCTOBYIMTE Hacagku, WO He NpU3HaYveHi Ans uboro npunagy.
3ab0pOHSAETLCH OAHOYACHO BUKOPUCTOBYBATU AeKinbka Hacagok.

® He nepesuynTe MakcuMmanbHUX MOKa3HWKIB, 3a3HayYeHnx Ha ctop. 196.
e KopucTytouncb Hacagkow, JOTPUMYNTeCh 3axoais 6eaneku, Lo

3a3HadeHi y nocibHuKy 3 ekcnnyaradii, HagaHoOMy y KOMMIEKTI.

ByabTe obepexHi nigHiMmatum Luein npunag, ockinbku BiH — yxe
BaXkkuii. [NepLu HiX nigHiMaTh npunag, cnoyaTtky nepekoHavTecs, Lo
rofnioBKy Mikcepa 3adikCoBaHO, a Yalla, HacaKu, KpULLKM OTBOPIB Ta
LUHYP HafiiHO 3aKpinneHi.

He pekomeHayeTbCS KOpUCTATUCh LM Npuniagom ocobam (BpaxoBytoum
niten) i3 obmexeHnMmn isnyHMM abo MEHTaNbHUMU MOXITMBOCTSIMM,
abo TMM, XTO Mae HeoCTaTHLO AOCBIAY B ekcnnyaTauii Lboro npunagy.
BueHasBaHm ocobam [03BONAETLCA KOPUCTYBATUCS NPUNaLaoM
TiNbKM Nicns NPOXOOXKEHHS IHCTPYKTaXy Ta nig HarnsgoMm OOCBiAYEHOT
NIOAVHY, siKa Hece BiAnoBiAanbHICTb 3a ix 6esneky.

He 3anuwariTe pitelt 6e3 Harnsgy i He 4o3BonAnTe iM rpatucs i3
npunagom.

Llen npunag npusHayYeHWin BUKIMIOYHO ANSi BUKOPUCTaHHS Y NoByTi.
Komnanis Kenwood He Hece BianoBiganbHOCTI 3a HeBianoBigHe
BUKOPUCTaHHSA npunagy abo nopyLlueHHs npaBun ekcnnyaTauii,
BUKNaZeHUX Yy Ui iIHCTPYKLUii.

Mepepn nigknioYeHHAM A0 Mepexi enekTponocTavyaHHsA
[MepekoHaliTecs, WO Hanpyra enekTpoMepexi y BalloMy OOMi
BiJMNoOBifa€ Noka3HMKaM, BKa3aHMM Ha 3BOPOTHIN YacTuHi npunagy.

Lleii npunapg Bignosigae Bumoram gupektuen €C 2004/108/EC
«EnekTpomarHiTHa cymicHicTb» Ta nonoxeHHs €C Ne 1935/2004 Big
27/10/2004 cTtocoBHO MmaTepianis, LWo 6e3nocepegHb0 NOB’A3aHi 3 BKeEt0.

lMepen nepLUIMM BUKOPUCTaHHAM

[MpomuiiTe BCi KOMNOHEHTU: AUB. po3ain «Jornsag Ta YNLLEeHHS»,
ctop. 200.

CxoBaiiTe 3aiiBy YaCTWHY LUHypa y cneuianbHOMY BifCiKy Ansi
36epiraHHs, kUi 3HaxoaAUTLCA No3agy npunagy.
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3HaoMCTBO 3 KyXOHHUM koMbGaitHom Kenwood
OTBOpPYM ONS KPINMEHHs1 HacaaokK 0BVICOKOLLIBVI,CI,KiCHI/Il7I npvBig,
9 ajanTep i3 cepefHbOo0 LWBUAKICTIO 0b6epTaHHS
0 HU3bKOLLBUAKICHWI NPUBIA, 0
@ o1Bip ANs BCTAHOBNEHHS HACcaLOK
mikcep (5) ronoska mikcepy
(& dhikcaTtop Ans Hacapok
@3an06i>KHvu7| NPUCTpIr ANns nanbLis
®uawa
@ nigcTaBka Anst yawi 3 gikcaTopom
BaXinb Nignomy rornoBkn Mikcepa
(@D perynaTtop WBMAKOCTI
(2 6ok enekTpogsuryHa
(® K-nogi6Ha 36usanka
rHy4yka 3buBarnka
@ BiHnyok
rakonogibHa Hacagka Ans BUMiLLyBaHHS TicTa
(@ nonartka

min sec

W11
® 888
MaHenb ynpaBniHHSA

iHAMKaTOP YBIMKHEHHS XUBIEHHSA ®
(9 ancnneii-ivankaTop Taiimepa 3 . ( > 2
@0 kHOMKa 3MEHLUEHHs Yacy Ha Taiimepi
@) kHoMKa 36inblUeHHs Yacy Ha Taiimepi
@ kHonka «IarigHe
nepemilyBaHHs»

@3 kHonka «[yck/cTon»
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K-nopibHa 3busanka

"Hyuka 36uBanka
BiIHWYOK

["akonopibHa Hacagka ans
BUMIiLLYBaHHS TicTa

Ak BcTaHOBUTU Hacaky

Ak 3HATK Hacagky

K-nopibHa 3buBanka

"Hyuka 36uBanka

BiHn4ok
[akonopibHa Hacagka ans
BMMIiLLYBaHHS TicTa

MiKcep

Hacapgku pnsa BumiluyBaHHSA Ta iX NpU3Ha4YeHHA

MpusHayeHa ansa NpuroTyBaHHs TICTEYOK, NeYnBa, KOHAUTEPCHKUX BUPOOIB
i3 3006HOro TicTa, LyKpoBOi rnasypi, HaNoBHIOBaYiB, eknepis Ta
KapTOMMsSAHOro nope.

Mig Yac BUMilLYyBaHHSA 3HIMaE 3anuLLKM CyMillli 3i CTIHOK Ta QHa Yalui.
[Mpu3HayeHun ons 36uBaHHs sieUb, KPEMIB, pigKoro TicTa, KUCMOro Ticta
0e3 fgoaaBaHHs XMpiB, MEPEeHriB, CUPHUX NUPOriB, MyciB Ta cydne. He
BMKOPVCTOBYWTE BiHWUYOK AJ151 MPUrOTyBaHHA ryCTUX CyMmiller (Hanpuknag,
ONS XUPHUX KpeMIB Ta NOAPIOHEHHS LYKPY), afpke BU MOXETE MOLIKOAUTH
Hacagky.

[Mpu3HayeHa ons BUMILLYBaHHSA OpiKXKOBOro TicTa.

Ak KopucTyBaTUCA MiKCEpoM (1)
[MoBepHiTb Baxinb NigonMy ronoBk1 Mikcepa NpoTU roOANHHUKOBOI CTPINKM
@ 72 nigHimiTL ronoeky Mikcepa fo oro dikcaii.

BcTaHoBiTL Ban Hacafky y BignosigHWi oTBip 4o ynopy @, a notim
NOBEPHITb ANs doikcaLii.

YCTaHOoBITb Yally Ha NiACTaBKy, HATUCHITb Ta NOBEPHITb 3a FOAMHHUKOBOO
crpinkoio @.

LLlo6 onycTnTn ronoBky mikcepa, NigHIMiTb ii TPOLLKK, @ MOTIM NOBEPHITb
BaXinb NigoMy ronoBKM 3a rOAMHHMKOBO CTpinkow. OnyckarTe, AOKK
rornoBka He CTaHe y (DikCoBaHe MOJIOXKEHHS.

[MoBepHiTh ii Ta 3HIMITb.

[MigkntodiTe Mikcep A0 eneKkTpoMepexi enekTponocTayaHHsa. Ha gucnnei
3'aBnsaTeea uudpn 88:88, a noTim 3racHyTb. Byae cBiTUTUCS Tinbku
iHOMKATOP YBIMKHEHHS XWBMEHHS |

Mepeseaits perynstop weuakocTi @) y GaxaHe NonoXeHHs Ta HaTUCHITh
kHonky "Myck/cton" & , Wwob yBiMKHYTU Mikcep. Tanmep noyvHe BiAnik 3
iHTepBanom B 1 cekyHay. LLBnAKiCTE MOXHa 3MiHUTU Y ByAb-AK1iA Yac
BMPOAOBX poboTU Mikcepa.

3ynuHiTe poboTy Mikcepa, HaTUCHYBLUKM kHonKy "lMyck/cton" ¢ . Ha
avcnnei 3'aBnaTbCs NokasHWKkK Yacy poboTu. Akwo npunag byno
3YNMUHEHO, a MOTIM 3HOBY YBIMKHEHO, TaiMep NPOAOBXyBaTMMe Bianik, ane
TiNbKM 3@ YMOBMU, LLIO MUHYIO He Binblue 3 XBUMUH. Y pasi, SKLLOo MiKCep He
npaue NPoTAroM LibOro Yacy, NokasHWK/ Ha avcnnei NnoBepHyTbCs A0
noyaTtkosmx 00:00.

YBara - Akwo y 6yab-sKkvin Yac BNpogoBxk poboTu npunagy TpanuTtbes
nianom ronoeku, MiKcep aBTOMaTUYHO 3YMUHUTLCS | HE MOHOBUTL POBOTY,
[0OKV BU He onycTuTe ronosky. Mikcep po3noyHe poboTy Tinbku Togi, konm
ronoska Oyae onyuieHa i 6yae HaTucHyTa kHonka “lMyck/cton” ¢ .

IMnynbCHWIA pexum

LLlo6 obpaTtu iMNynbCHUIA PEXUM, MOBEPHITH PETYNSTOP LUBUAKOCTI NPOTU
rOOVHHUKOBOI CTPINKM y nonoxeHHa @ . Mikcep npautoBatume Ha
MaKCcUMarbHi LWBUOKOCTI, AOKN

perynsTop WBMAKOCTI Oyae yTpuMyBaTUCh Y LIbOMY MOMOXeHHi. [licns
TOro, SK BM BiANYCTUTE PErynaTop WBUAKOCTI, MiKCep NOBEPHETLCS Y
NnomnoXeHHs ‘min’ (MiHiManbHa LWBWAKICTb), @ MOTIM 30BCiM 3YMUHUTLCS.
YBara: fAKLWOo MiKcep npautoe y pexumi Tarimepa, iMmnynbCHUA PeXnM He
aKTUBYETLCH.

KHonka "larigHe nepemiluysaHHA"

HaTucHiTh Ta BignycTuTb KHOMKY "narigHe nepemiwyBaHHs" () . Mikcep
noYyHe aBTOMaTUYHO NpaLoBaTV Ha MiHIManbHil LWBUAKOCTI NpOTArom 2-3
cekyHa. MoxHa yTpyMyBaTH Lito KHOMKY GinbLu TpyBanuii Yac abo
HaTUckaTu Aekinbka pasi, AKLO Le HeobXigHO Ans nepemillyBaHHs
iHrpegieHTiB.

YBara: fAKLWOo MiKcep npautoe y pexumi Taimepa, pexum «narigHe
nepemillyBaHHsI» He aKTUBYETbCS.

Perynsitop weuakocti @

306MBaHHA XMUPIB i3 LYKPOM MOYMHAETLCS 3 MiN (MiHIManbHOI LUBUAKOCTI)
Ta NocTynoBo 36inbLlyeTbcst 4O ‘max’.

36MBaHHSA sieub 00 KpeMonoAibHoi Macu 4 - max (MakcumarnbHa
LLIBUAKICTb).

BUMilLyBaHHA TicTa, (PPYKTIB i T.i. min (MiHiManbHa WBKNAKICTb) - 1
yHiBepcarnbHe TiCTO ANA TOPTiB NOYMHAETLCHA 3 Min (MiHIManbHOT
LUBMAKOCTI) | MOCTYNOBO 36iNbLUyETHCA A0 Max (MakcMManbHOI LWBUAKOCTI).
PO3TUPaHHSA XUPIB 3 6opolHOM min (MiHIManbHa LWBKMAKICTb) - 2.

Wo6 3HATK 3anNULIKK CyMilli 3i CTIHOK Yawi NnoYnHamnTe 3i WBMAKOCTI min
(«MiHiManbHa LIBUAKICTbY) Ta NOCTYMNoBO 30inbLuyiTe A0 3.

MocTynoBo 36inbLuUyiiTe 4O max (MakcumanbHa LWBWUAKICTb).

[MoymHanTe 3 min (MiHiManbHOI LWBWAKOCTI) i NocTynoBo 36inbLyiiTe Ao 1.
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MiKcep

Ak kopucTyBaTUCA TaiMEepOM 3BOPOTHOTO BiAniKy

1 TigkntoviTe MiKCEp [0 eNeKTpoMepeXi enekTponocTayaHHs. Ha gucnnei
3'aBnsaTbes uudpu 88:88, a notim 3racHyTb. Byae cBiTuTHCS Tinbku
iHOMKATOP YBIMKHEHHS! XXMBMEHHS [, |.

2 HatucHiTb kHonky + abo — Ta yTpuMyiTe NPOTSAroM OAHIET CeKyHau,
iHOMKaTOp YBIMKHEHHS XXMBINEHHS 3racHe, a Ha gucnnei 3'aBnaTbes
ymcppm 00:00.

3 Hartuckaiite kHonkn + Ta — , 4OKU He HanawTyeTe NOTPIOHMIA Yac.
Tarimep NoyHe BiAMiK 3 iHTepBanom B 5 cekyH. AKLO NOCTiHO
HaTuckaTu KHomnku abo HaBiTb yTpuMyBaTH ix, uudpu 6yayTb
3MiHIOBaTUCA cKopille. MakcrmanbHWin Yac, KM MOXHa HanawTyBaTw,
CcTaHoBUTb 60 XBUMWH. AKLLO BM HE 3MOXeTe BCTAaHOBUTU Yac NPOTAroM
30 cekyHA, AMcnner 3HOB NOBEPHETLCA A0 PEXUMY iHAMKaTopa
YBIMKHEHHSI XXUBIEHHS.

4 HaTucHiTb kHOMKy “nyck/cton” ¢, Wo6 yBIMKHYTU Mikcep, Taimep noyHe
3BOPOTHMI BiANiK 3 iHTepBanom B 1 cekyHay.

e MoxHa nepepBaTtu poboTy Mikcepa y OyAb-AKUiA Yac, HaTUCHYBLLN
KHOMKY «MyCK/CTON» OAMH pas, TanMep TakoX nepenae y pexum naysu.
LLlo6u noHoBUTK poGOTY Npunaay, 3HOB HATUCHITb KHOMKY «MyCK/CTOMNY,
MiKcep NoYHe npawioBaTtu, a Taimep NPoaoBXYyBaTUMe 3BOPOTHUI
BiAnNiK. AKLO 3anMwmnTK MiKkcep y pexumi nayaun Ha 10 XBUMUH, Tanmep
aBTOMAaTMYHO BUCTABUTbCH Ha HyMi i IPOTArom 2 CekyHA npwnag
BMAaBaTMMe 3BYKOBWI CUrHAr.

5 lNpouec nepemillyBaHHA aBTOMATUYHO 3yMUHUTLCA NICNSA 3aKiHYEHHS
3aranbHoro Yacy. Bu noyyete 3ByKoBWI curHan, Skuii nyHaTume
npotsarom 5 cekyHa. Ha gucnnei npotarom 5 cekyHa 6yaoyTe MUTTITU
uudppu 00:00, a NOTiM 3ryCHYTb | 3aCBITUTLCA IHAMKATOP YBIMKHEHHS
XUBMEHHs [ |.

Sk NOBTOPHO HanawTyBaTu Tanmep

1 BucTaBTe Tarimep Ha Hyni, HAaTUCHYBLUM oapa3y obuaBi KHOMKK — Ta +.
[MpoTe, AKWO MiKcep He BUKOPUCTOBYETLCHA NPOTArom 30 XBUMNWH,
NOKa3HMKM Ha Aucnnei aBToMaTuyHO NOBEPTAOTLCHA A0 MOKa3HWKIB
00:00.

MakcumanbHi NOKa3HMKWN 3aBaHTaXXeHHsA

CHEF MAJOR
KoHauTepcbki BUpobwm i3

nicoyHoro Tictra e Bara 6opowHa: 680 r Bara 6opouuHa: 910 r
lycte ppixmxoBe Ticto ® Bara 6opowHa: 1,36 kr Bara 6opowHa: 1,5 kr
e 3aranbHa Bara: 2,18 kr 3aranbHa Bara: 2,4 kr
Pinke apixaxoBe Ticto e Bara 6opowHa: 1,3 kr Bara 6opoluHa: 2,6 kr

e 3aranbHa Bara: 2,5 kr 3aranbHa Bara: 5 kr

Cywmiw ansa dpykToBOoro Topty ® 3aranbHa Bara: 2,72 kr 3aranbHa Bara: 4,55 kr
AIEYHi 6inkn e 12 16

KopucHi nopaan e Yac Bifg yacy BuMmuKaviTe Mikcep Ta 3HiManTe 3anuvLKu iHFpeaieHTiB 3i

CTiHOK Yalli 3a 4OMOMOrol nonaTku.

[ns 36uBaHHs Kpalle BUKOPUCTOBYBATU SIS KIMHATHOI TeMnepaTypu.

MepL Hix 36MBaTK sieYHi BinkK, NepekoHanTecs, WO Ha BIHUYKY Ta

BCEpeaVHi Yalli He Mae 3anuLLKIB XMUPY Ta SEYHOr0 XOBTKA.

e [Ina npuroTyBaHHsi 3006HOrO TicTa BUKOPUCTOBYMTE XONOAHI
iHrpeaieHTy, AKWO y peLuenTax He 3a3HayeHo iHaKLue.

BaxnuBi nopagn cTocoBHO BuUMikaHHA xni6a
YBara! e Hikonu He nepeBuLLyliTE MaKCUManNbHUX NMOKa3HUKIB, 3a3HAYEHMX
HIKYE; Lie MOXe NPU3BECTUN A0 NepPEBaHTAKEHHS MaLLUVHW.
e fKwo npunag ynoBinbHOE pobOTY, BUMKHITb AOr0, BUAMITb NOMOBUHY
TicTa Ta nepemillanTe KOXHy MONOBUHY OKPEMO.
® |HrpefieHTU NepemillyoTbCs Kpalle, SKWO cnoyaTky 4o4aTv pPiavHy.
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YCyHeHHa e

[}

~

lHyuyka 36uBanka e

[ ]
YCyHeHHA ©

[Mowyk Ta YCYHEHHSI HECNPaBHOCTEMN

Mpobnema

BiHnyok un K-nogibHa 36mBarnka TopkalTbest AHa Yalli abo He
[OCTaloTh A0 iHFPEedieHTIB, WO NexaTb Ha OHi YaLui.
Bigperynionte BUCOTY HACTYMHUM YUHOM.

BigkntouiTe npunag Big Mepexi enekTponocTavyaHHs.

MigHiMiTE ronoBKy Mikcepa Ta BCTaHOBITb BIHUYOK Y 3GMBArIKy.
OnycTiTb ronoBky mikcepa. Akwo Tpeda BiaperynoBaT NPOMIXKOK,
NiAHIMITL TONOBKY MiKCepa Ta 3HiMiTb Hacaaky.

KopucTytoumch raikoBum kiodeMm, BigkpyTiTe raiky @ Tak, wob moxHa
6yno peryniosatu nonoxexHs sany @. LLlo6 onyctutu Hacaaky Hukde
[0 [iHa YaLli, MOBEPHITL Ban 36MBanku NpOT rOANHHWUKOBOT CTPINKK.
LLlo6wu nigHATV Hacagky BuLLe, NMOBEPHITb Ban 3a roAMHHUKOBOO
CTPINKOH0.

3akpyTiTb ravky.

YcTaHOoBITb HacagKy Ta OMycCTiTb roNoBKy Mikcepa. B ineansHomy
BMNagKy BiHMYOK Yn K-nopibHa 36vBanka noBMHHI Maiixe TopkaTucs AHa
vawi @.

[MoBTOpIONTE BYLLE Ha3BaHi NpoLleaypu, Aok Hacaaky He Byae
BCTaHOBIEHO NPaBumbHO. TiflbKM-HO NpaBuIibHE NMOMOXEHHS Hacaaku
3HaWeHo, 3aKpyTiTb Ta 3aTAMHITb ranky.

B ineani rHyuka 3bvBanka mae maixe TopkaTucs AHa valli, ane
cnigkyvte 3a TuM, Wo6 nonaTh Millanky He rHynacsi, afpke Le Moxe
npu3BecTn A0 HaAMIpHOro 3Hocy. Y pasi HeobxiaHOCTI BigperynionTe
BMCOTY HaCaAKu, K Lie 3a3Ha4YeHo BuLLe.

Mpo6nema

Mikcep 3ynuHsieTbCA Nig Yac poboTu.

Mikcep, sikun B1 npuabanu, obnagHaHuin NpUCTPOEM Anst 3aXUCTY Bif
nepeBaHTaXeHHs. AKLO TPanuTbCA NepeBaHTaXeHHs, Mikcep
3yMNUHUTBCSA, W6 He nowkoaWTY Npunag. B Takomy BMNaaKy BigkmoviTe
MiKCep BiA Mepexi enektponoctayaHHs. Bunmite yacTtuHy iHrpegieHTa,
LLOOW 3MEHLLNTM HAaBaHTaXEHHS Ta 3anuLliTb MiKCep Ha Aekinbka
XBUNUWH. MigknioydiTe Mikcep A0 Mepexi Ta HaTUCHITb KHonKy “[Myck/cTon”
Axwo mikcep He po3noyvHe poboTy oapasy nicrs yBIMKHEHHS, 3anuLUiTh
MOro e Ha aeskuii yac, Wwob BiH OXONOHYB.
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Hacagku ons KyxoHHOro KombamHy

3 npvBoay nNpuabaHHsA Hacagku, WO He BXOAUTb A0 KOMMMEKTY BALLOro npunagy, 3BepTantecs y cepBiCHUIA
ueHTp KENWOOD

Hacagka Koa Hacagku

Mnacka makaporHuusa (1) AT970A
[0OaTKOBI HAacagku Ans  AT971A - TanbATenni
MaKapoOHHUX BUPOGIB (He  AT972A - TanbOniHi
nokasaHo) BUKOPUCTOBYETLCS AT973A - TpeHeTTe
pa3om i3 AT970A  AT974A - cnareTTi
MakapoHHUUA (2) AT910 NOCTABNAETLCS PA30OM 3 HACAAKOK AN NPUroTyBaHHs pirati
(MoxHa BCcTaHOBMTM 12 foOaTKOBMX HAacaAoK Ta HacadKy Ans NPUroTyBaHHS
neyvea)
o6epToBMii Hix (3) AT643 NOCTABNAETLCA Y KOMMNeEKTi 3 5 6apabaHamu
Mpec ans arig (4) ATe44
6aratodyHKUiOHanbHUM
noapi6Hiosay (5) AT950A MOCTABMAETLCS Pa3oM i3
a BesMKO NOpLiiHOK Hacaakow ANs koBbacu
b Mmanoto nopuiiHolo Hacaakow Anst koBbacu
C MpUCTPOEM AnNS roTyBaHHSA kebaby
nogpibHoBa4 Ansa 3epHOBUX @AT941A
Hacagka ans o6pobku npoaykTis (7) AT640 MicTUTb 3, Sk NpaBMo, pisanbHUX AMCKa Ta HOXOBWIi GMOK
TepTka (8) AT340 Mae 6araTo pisHWUX Hacagok
COKOBWXUMarka ans
untpycosux (9) AT312
COKOBMWXMUMankKa . 1,5 n akpun AT337, 1,5 n ckno AT338, 1,5 n Hepagitoya cTanb AT339
yHiBepcanbHuii noapi6HioBay (1) AT320 MiCTUTb 4 CKNSHMX Yalli Ta 4 KpUWKK Ans 36epiraHHs
COKOBWXUMArKa i3
ueHTpudyroto (2) ATe41
Yawa Kenlyte (i3) CHEF 19659A MAJOR 26538A
Yawa 3 H/x cTani (14) CHEF 36385A MAJOR 36386A
3 AepKakamm
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Onok eneKkTpoaBuryHa,
KPWLLKN NPUBOAIB, 3anobikHUI
NpUCTPIN ANsA nanbLis

Yawa

Hacagkum

Hornag ta o6cnyroByBaHHS

Oornag ta YMLeHHs
e 3aBxav BUMMKaWTe npunag Ta BigknoyanTe Noro Bif enekTpoMepexi
nepes YMLLEeHHAM.
e Tig yac nepLuUoro YBIMKHEHHS Ha BUMYCKHOMY OTBOpI npusoaa @
MOXe 3'ABUTUCS Tpoxu macTuna. Lle — HopmarnbHe sBulle. MNpocto
npoTpiITh.

e [IpoTpiTb cnoyaTKy BOMOro, a NoTiM CYXOK raHyipKoto nicns
KOXXHOTO BUKOPUCTaHHS.

e 3aBXaun BCTAHOBMIONTE KPULLKN BUMYCKHUX OTBOPIB Ha Micus,
AKLLO HE KOPUCTYETECH MIKCEPOM.

e Hikonu He BMKOpUCTOBYITE abpa3vBHi MaTepianu Ta He
onyckavTe npunag y Boay.

o [ToMunTe pykamu, NoTiM peTenbHO NpocyLWiTb abo nomuiiTe y
NOCYAOMUIHIN MaLLUWHi.

e Hikonu He BMKOPUCTOBYITE APOTSAHY LUITKY, METaneBuii BixoTb abo
BiAGintoBanbHUA 3acib Ans YNLWEeHHs Yalli i3 HepxkaBitoyoi ctani. [ns
BUAANEHHS HanNbOoTy BUKOPUCTOBYWTE OLET.

e He BCTaHOBMIONTE Npunag nopsag i3 mxepenamu Tenna (KoHgopkamm
NAnMTW, enekTponeyamu, MiKpoXBUIbLOBUMW Nevamm).

e [lomuinTe pykamu, NOTiM peTenbHO NPOoCyLLiTh abo nomuiiTe y
NOCYAOMUIAHIN MaLLUWHI.

O6cnyroByBaHHA Ta PEMOHT

o [oLWKOOXKEHWI LLHYP XMUBIIEHHS i3 MeToto 6e3nekn nianarae 3amiHi Ha
nignpuemcteax cipmm KENWOOD abo B aBTOpM3oBaHOMY CEepBIiCHOMY
ueHTpi KENWOOD.

Ao Bam HeobxigHa KOHCYNbTaList 3 NpUBOAY:
® BUIKOPUCTaHHS npunagy abo
obcnyroByBaHHs, NpuabaHHsA 3anacHux aetanein abo pemMoHTy
3BepHITbCS 40 MarasuHy, B sikomy BM npuabanu uev npunag.

e CnpoekToBaHo Ta po3pobneHo komnaHieto Kenwood, O6’egHaHe
KoponiscTBo.
e 3pobneHo B Kurai.

BAXIUBA IH®GOPMALIA CTOCOBHO HANEXHOT YTUMISALLIT
NPOAOYKTY 3rigHO I3 AMPEKTOBOIO EC 2002/96/EC.

Micnsa 3akiHYeHHs TepMiHy ekcnnyaTauii He Bukugavte uen npunag 3
iHLWKXMK NOBGYTOBMMU BiAXxoOamm.

BigHecitb npunag 4o MicueBOro cnewianbHOro aBTopM3oBaHOroO LEHTPY
30upaHHs BiaxoAiB abo 4o Aunepa, Ak MOXe HafdaTu Taki NoCnyru.
BigokpemneHa ytunisadis nobyToBux npunagis A03BOMSE YHUKHYTH
MOXIIMBUX HEraTUBHUX HACMIAKIB AN HABKONMLLHBLOrO cepefoBuLla Ta
3[,0pOB’A NIOAMHN, SKi BUHUKaKOTb Y pasi HenpaBuibHOI yTURI3aLlii, a Takox
HaZae MOXNUBICTb NepepobunTn maTepianu, 3 Skux 6yno BUroToBneHo
AaHui Npunag, Wwo, B CBO Yepry, 3bepirae eHeprito Ta iHLWi BaXnuBi
pecypcu. Npo HeobXigHICTb BigokpeMmneHoi yTunidadii nobyToBux
npunagis Haragye cneuianbHa no3Hayka Ha nNpoayKTi y BUrnagi
nepekpecrieHoro CMIiTHUKY Ha konecax.
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iHrpegieHTn

Cnocib npuroTyBaHHsi

iHrpegieHTn

Mopagu
Cnocib npuroTyBaHHsi

iHrpegieHTn

Cnocib npuroTyBaHHsi

1

- @ 06 o 0 o

- @ 06 0o o0

peLenTu

BaknuBi nopagu CTOCOBHO BuMikaHHA xniba Ha cTtop. 196

Binui xni6 kpyme Opixdxose micmo

1,36 Kkr 3BMYaNHOro GOPOLLHA i3 CUIBHOK KIENKOBUHO

15 mn (3 vanHi noxkn) coni

25 1 cBixux gpixmxis; abo 15 r/20 mn (1 2yHuin cyxmx apixoxkis + 5 mn (1
YariHa noxka) LyKpy

750 mn tennoi Boaun: 43°C (110°F). Bukopuctoyiite TepmomeTp abo
poganite 250 mn okpony Ao 500 mn xonogHoi BOAK

25 r cana (xupy)

Cyxi gpixaxi (Tvn apixoxis, ski HeobXigHO po3baBuUT ANs NOTPIGHOT
KOHCUCTEHLi): HanunTe Tenny Body y Yauwy. lMicng yboro gopavite
OPDKOKI Ta Lykop, i 3anuwiTb Ha NpnbnuaHo 10 XBUIWH, JOKW He
3'ABUTBCS NiHa.

CBiXi ApixaXi: NOKpULWITb y 6OPOLLHO.

IHWi BUAK ApiXAXKIB: BUKOHYITE IHCTPYKLUiT BUpOBOHMKA.

Hanwiite piguHy y Yawwy. Micna uboro gopante 60pOLIHO (SKLWO BU
BUKOPMCTOBYETE CBIXM APDKOXKI), Cinb Ta cano (kup).

Bumiwwyrite Ha miHiManbHin wemakocTi npotsarom 45 - 60 cekyHA. [oTim
36inNbLWNTL WBKMAKICTL A0 1, AoaanTe LWe 6opolHa, sKwo Tpeba, i
nepemiwyiTte, OKM He OTpUMaETe TiCTONOAIOHY macy.

Bumiwyrite npotsirom 3 - 4 XBUNWMH Ha LWBMAKOCTI 1, AOKW TICTO He CTaHe
OfHOPIgHMM, NPYXXHUM i Byae BigcTaBaTy Bif CTIHOK YalLli.

MoknaaiTb TiCTO y 3MaLLeHWA KMPOM NonieTUneHoBuiA NakeT abo y valuy
Ta 3aKkpuiTe i KyXOHHUM pyLUHUKOM. [icns uporo nocraeTte y Tenne
micue, wob ob’em TicTa 36inbLIMBCS BABIYi.

3HOBY Nepemillante NpPOTAroM 2 XBUMNMH Ha LUIBUAKOCTI 1.

HanoBHiTb 3maLLeHi xxupom Yyotupu bopmu ans BunikaHHA Ha 450 r oo
nonoBuHKu, abo ccopmyinTe Gynouku. Micnsi LbOro HAKPUNTE X KYXOHHUM
PYLUHWKOM Ta nocTaBTe y Tense micue, wob ob’em Ticta 36inbwmBcst
BABIUI.

Bunikavite npu 230°C/450°F/nonoxeHHst 8 perynstopy AyXOBKv MPOTArom
30 - 35 xBunuH 0515 sueomossieHHss 6amoHie, abo 10 — 15 xBuUnNuH 0na
Oyro4OK.

["oTOBWIA XNi6G Hagae Npu NOCTYKYBaHHI MO HWDKHIA CKOPUHL «MOPOXKHIl
3BYK».

Konautepcbki BUpobM i3 nicouHoro Ticta

450 r 6opoLuHa, NpociaTH i3 cinno

5 mn (1 yanHa noxka) coni

225 1 xupy (3miwanTe OXonomKeHe cano Ta MaprapvH)

Mpn6nusHo 80 mn (4 CTONOBMX NOXKW) BOAN

He nepemiwynte 3aHagTo OOBroO.

Hacunte 6opolwHo y Yawwy. HapixTe xup Benukumm kybrkamm ta
nopavite y 60poLLHO.

MepemiwyriTe Ha WBMAKOCTI 1, 4OKM HE OTpUMAETe CyMill, WO Haragye
XMiBHi KpULKKM. MpUNUHUTL NepemillyBaHHS, SIK TiNbkK TiCTO Habyae
"canbHoro" Burnsaay.

[oparite BOOU Ta nepemMillartTe Ha MiHIManbHin WBUAKOCTI. 3ynUHUTL
npouec, sk Tinbku Ticto BGepe Boay.

Bunikante npn 200°C/400°F/nonoxeHHs 6 perynatopy AyXOBKW, 3anexHo
BiJ HanoBHioBa4a.

Topt «[MaenoBa»

3 Ginku, AnLa NOBUHHI ByTV BENUKOro po3mipy

175 r yykpoBoi nyapu

275 mMn NoABINHMX BEPLLKIB

CBiXi (OPYKTU, HaNpuknag, ManuHa, nonyHuUs, BUHorpag, Kisi
36uBaiiTe sie4Hi Binkyn Ha BUCOKIN LUBUAKOCTI, JOKN HE OTPUMAETE CTilKy
niHy.

YBIMKHITb pexmm 36MBaHHS BIHUYKOM Ha LUBMAKOCTI 5, NOCTYNOBO
[0oJ4aruu LyKkop Mo OAHi CTOMOoBIV noxui. Micna koXHOro gogaBaHHS
peTenbHO 36uBaliTe.

[MocTeniTe Ha NNCT ANS BUNIKaHHA Xap4yoBUiA MepraMeHT, MoTiM 3a
[OMOMOTOH0 NTOXKM cPOpMYITe i3 CyMiLli Kpyr npubnuaHo 20 cm/8” y
giameTpi.

[MocTaBTe NUCT ANs BUMiKaHHA y OyXOBKY NonepeaHbo Nigirpity Ao
150°C/300°F/nonoxeHHs 2 perynatopy AyXOBKW, a NiCAs LbOro HeraHo
3MeHLWnTb TemnepaTypy Ao 140°C/275°F/nonoxeHHsa 1 perynatopy
OYyXOBKW Ta BUMikante npotaroMm 1 roguHu. BumkHITL AyxoBKy, ane
3anuLiTh TOPT BCEPEAMVHI A0 NOBHOIO OXONOMAXEHHS.

BuTArHiTE TOPT, 3HIMITL Xap4oBUIA NeprameHT Ta NoKNadiTb Ha 6noao.
306uiiTe BEPLUKM A0 OTPUMAHHS CTIlKOT MiHU Ta NPUKPacbTe BEPXHIO
YacTUHY TOpTY, AofanTte pyKTH.
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peuenTn rnpooo8XeHHS

YapiBHuii WoKonaaHuii TopT
iHrpegieHTn o 225 r m’akoro macna
e 250 r uykpoBoi nyapu
® 4 qiyn
e 5 mn (1 YaiHa Noxka) po34YMHHOI KaBW, po3unHUTK Yy 15 mn (1 cTonosin
noxuji) rapsyoi Boau

30 mn (2 cTonoBI NOXKM) MOroKa

5 mn (1 yanHa noxka) MurganeBoi eceHuii

50 r noapibHeHWX ropixis Murganto

100 r bopoluHa Ans po3nyLIEeHHs

5 mn (1 yanHa noxka) posnyLlyBada

50 r (2 yHuji) Heconogka KOKOCOBa CTpYXKa

36uBaiiTe Macno Ta LyKop Ha HU3bKIil LIBMAKOCTI, MOCTYNOBO

36inbLuytoyn Ti, 4OKM He OTpUMaETe nerky KpemMonoAibHy cymill. 3HimMiTb

3anULLKM CyMiLLi 3i CTIHOK YaLlli Ta 30MBarnku.

2 30unTe ANUs B OKpeMIn nocyadi, a NoTiM nig Yyac poboTu mikcepa
NocTynoBO AoAaBanTe CyMill Ta peTenbHO nepemillyite. BUMkHITE
npunag Ta 3HiMIiTb 3anNULLKKL 3i CTIHOK YaLuli.

3 Ha HuM3bKin LWBMAKOCTI AofaiTe PO3YMHHY KaBy, MOMOKa Ta MUrganesy
eceHuito. lMicns yporo goaante nogpibHeHUn Muraans, NpocisHe
BGOopoLLIHO, po3nyLUyBay Ta KOKOCOBY CTPYXKy. PeTenbHO nepemiwarite
[0 OTPUMaHHSA OAHOPIAHOI Macu, YBIMKHYBLUM HU3bKY LUBMAKICTb.

4 Po3ginuTb cyMmill Ha ABi YaCTWHW Ta HanoBHITb ABi opMmn Ans
BunikaHHsA Ha 20 cm/8”, BcepeduHi Sknx Tpeba NocTenuTn aMaLleHuin
XMPOM XUPO-CTiKMI nanip. Po3piBHANTe BepxiBKM Ta BUNiKanTe npu
180°C/350°F/nonoxeHHs 4 perynatopy AyXOBKW NPOTArom npubnmnsHo
30 XBWMWH, AOKK TICTO HE CTaHE MPYXXHUM.

5 BuiMiTb, NOKNaAiTh Ha rpaTyacTy NiACTaBKy Ta 3anuLITe OXONOHYTU.

- & & o o o o

Cnocib npuroTyBaHHsi

HanosHioBau i3 LokonagHoro mycy
iHrpegieHT ® 275 r 3BMYaiHOro LLOKONaay, PO3noAinvTb Ha LLMaTOuKu
e 225 Mn noABiiHUX BEPLLKIB
Cnocib npurotyBaHHst 1 Po3ToniTh wokonad. [ns uboro noknagite AOro y NocyauHy i noctaBTe

il y kacTpynto Ha napoBy GaHio.

2 30unTe BEPLUKM, MOYUHAKOYM i3 HU3bKOI LIBUAKOCTI 1 MOCTYNOBO
36inbLUyoYM i1, JOKM HE OTPUMAETE CTiVKy MiHy.

3 Konwu wokonaa po3TtaHe, 3HiMiTb NOCyAMHY 3 BOrHIO Ta 3@ AONOMOro0
NOXKWN NepemillanTe 40 OTPUMaHHSA KPeMOonoaibHOT CymiLui.

4 Posnoginutb LWOKONagHUM HanOBHIOBAY MiXK OXOSNOSKEHUMU KOPXKaMW.

MepoBo-ropixoBa nacta, BUKOPUCTOBYIiTe BrneHaep
iHrpegieHT o 25 r nogpiGHeHMX ropixis
e 875 r mepy KiMHaTHOI TemnepaTtypu
Cnoci6b npurotyBaHHs 1 [MoknagiTb iHrpedieHTn y 6neHaep 3rigHo 3 BuULLE 3a3HavYeHUM
nepenikom.
2 [lMepewmilyiiTe NpoTArom 5 cekyH, BUKOPUCTOBYOUN iMMYIIbCHUIA PEXUM
3 [MpoayKT roToBUI 0 BXUBaHHS.
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Head Office Address: Kenwood Limited, New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH, UK
www.kenwoodworld.com

Designed and engineered by Kenwood in the UK

Made in China
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