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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.

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.

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 entiere satisfaction. Nous espérons que vous I'apprécierez.
Solide. S0r. sur-mesure. Kenwood.

bedienungsanleitung

Wir beglickwinschen Sie zu lhrer Entscheidung flir Kenwood. Sie haben nicht nur eine
Kichenmaschine zum Rihren und Kneten erworben, sondern kénnen durch ein reichhaltiges
Zubehorprogramm lhre neue Maschine zu einem universellen Klichensystem ausbauen. Wir
wunschen 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.

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 |lhe dé muito prazer.

Robusta. Fiavel. Versatil. 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.

YKa3aHUA No NPMMEHEHUIo

MbI pagbl, 4TO Bbl NPUOGPENU KyXOHHBIV KOMOalrH Hallel dpupmbl. Bnarogaps Lwmpokomy
aCCOPTVMEHTY MMEIOLLMXCS HacaAoK 3TOT NpMBopP ABNSETCS HE NPOCTO MUKCEPOM - 3TO
COBPEMEHHbIV KyXOHHbIV KOMBarH. [onb3yack UM, Bbl NONy4MTE UCTUHHOE YAOBOMNLCTBUE.
MpoyHbIn. HagexHbl. YHMBepcanbHbIi. MsrotoButens - mpma KENWOOD.
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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
@ tool socket
the mixer (8) mixer head
(® outlet catch
@ finger guard with feed chute (1)
bowl
(9 bow! seating pad
head-lift lever
(@ red power off button
() green power on button 2

(3 speed switch

power unit ‘
(B feed chute extension

K-beater

(@ flexible beater
(® flexible wiper
whisk

@0 dough hook
@) spatula

(2 spanner

©® O®

w
(0]
o

®

maE

|

|
®

i

O —
control panel @
@3 power on indicator light
@) timer display

@ timer decrease button
@9 timer increase button
@) fold button

@9 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 bowl! during mixing.

e Turn and remove.
5 Connect the mixer to the power supply and press the green power on

the mixer

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

For eggs, cream, batters, fatless sponges, meringues, cheesecakes,
mousses, soufflés. Don’t use the whisk for heavy mixtures (eg creaming
fat and sugar) - you could damage it.

For yeast mixtures.

to use your mixer

Turn the head-lift lever clockwise @ and raise the mixer head till it locks.
Place the tool in the socket, locating the shaft pin in the groove and then
turn to lock into position @.

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.

button. The display will show 88:88 and 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.

Press the red power off button to switch off the power supply, then unplug
the mixer.

Note: If the red power off button is pressed at any time, then all power to the
mixer is lost including the timer settings selected. To restore power press the
green power on button and re-set the timer if required.

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
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

Flour weight: 910g - 2Ib

Flour weight: 1.5kg - 3lb 50z
Total weight: 2.4kg - 5lb 50z
Flour weight: 2.6kg - 5lb 120z
Total weight: 5kg - 11lb

Total weight: 4.55kg - 10lb
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Stop mixing and scrape down the bowl with the spatula frequently.
Eggs at room temperature are best for whisking.

Before whisking egg whites, make sure there’s no grease or egg yolk
on the whisk or bowl.

Use cold ingredients for pastry unless your recipe says otherwise.

e Clip the feed chute extension into place on the finger guard to make the

addition of ingredients easier.

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 just touch the bottom of the bowl. 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 press the red power
off button and unplug the mixer. Remove some of the ingredients to
reduce the load, and allow the mixer to stand for a few minutes. Plug in
and press the green power on button followed by 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
fruit press (4) AT644
multi food grinder (5) AT950A comes with
a large sausage nozzle
b small sausage nozzle
c kebbe maker
grain mill (¢) AToa1A
food processor (7) ATe40 includes 3 cutting plates as standard and a knife blade
(plates a, b and ¢ can be purchased separately)
pro slicer grater AT34O comes with a range of plates
citrus press (9 AT312
blender (10) 1.5 | acrylic AT337, 1.5 | glass AT338, 1.5 | stainless steel AT339
mini chopper/mill (1) AT320 comes with 4 glass jars and 4 lids for storage
continuous juicer () AT641
Stainless steel bowl (3) 36386A

with handles







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.

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

bow! 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).

flexible beater e Always remove the flexible wipers after use for cleaning and
storage: Firmly pull and twist each wiper until it slides off the
stainless steel beater arm.

e To clean the stainless steel beater arm simply remove the flexible wipers
and wash by hand in hot soapy water and dry thoroughly.

The flexible wipers should be cleaned immediately after use by
hand in hot soapy water. Use the cleaning brush supplied to clean
INSIDE ecach wiper. Rinse the flexible wipers under hot running
tap water and dry thoroughly.

e To refit the flexible wipers, lubricate the stainless steel beater arms with
a small amount of fresh cooking oil. Slide the flexible wipers onto the
stainless steel arm. Ensure each wiper covers the full length of the arm
and is past the tip at the end. Repeat the process for the second wiper.
Note: the tool should only be used with both wipers fitted.

tools, feed chute extension 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
e Contact the shop where you bought your machine.

e Designed and engineered by Kenwood in the UK
e 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 (3lb) strong plain flour

15ml (3tsp) salt

259 (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!l 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 /oaves 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.

"



recipes continued

scrumptious chocolate cake

2259 (80z) 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 (40z) 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 (1002z) 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.

chilli marinade

Ingredients e 200g (70z) cold clear honey (refrigerated overnight)
e 1 green chilli (whole)
e 5ml (1 tsp) crunchy peanut butter
® seasoning
method 1 Place all the ingredients into the mini chopper/mill.
2 Fit the attachment to the mixer and allow the ingredients to settle around

the blade.
Switch to pulse for 10 seconds.
4 Use as required.

w
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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. 20.

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. 16)

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 20.

Duw het overschot van het netsnoer in het opbergvak aan de achterzijde
van de machine.

13



uw Kenwood keukenmachine

accesoires openingen @ hoge snelheid aansluiting

@ aansluitpunt voor middelhoge snelheid

© lage snelheid aansluiting

@ hulpstukkenopening

de mixer (5) mixerkop

(® afvalopvanger

@ vingerbescherming met vulopening

kom

(9 basisplaat voor kom

hendel voor het omhoog zetten van de mixerkop

@D rode uit-knop

@ groene aan-knop

@ snelheidknop

motorgedeelte

(@) verlenging voor vulopening

K-klopper

(@ flexibele klopper

(® flexibele veger

garde

@0 deeghaak

@) spatel

9 moersleutel

® © O®

bedieningspaneel

@3indicatielampje Stroom aan ( : )
@) timerdisplay

@9 timer toets omlaag
@9 timer toets omhoog
@7 vouwtoets
start/stoptoets

14



K-klopper
flexibele klopper

garde

deeghaak

een accessoire bevestigen

een accessoire verwijderen

K-klopper

flexibele klopper

garde
deeghaak

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.

Steek het hulpstuk in de fitting, waarbij u de pin op de steel in de groef zet
en draai het hulpstuk om het in positie 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 armlift rechtsom. Breng omlaag naar
de vergrendelde stand.

Draaien en verwijderen.

Steek de stekker van de mixer in het stopcontact en druk op de groene
aan-knop. 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.

Druk op de rode uit-knop om de stroom uit te schakelen; haal de stekker
vervolgens uit het stopcontact.

NB: Als op enig moment de uit-knop wordt ingedrukt, gaat alle stroom
naar de mixer verloren; dit betekent dat ook de geselecteerde
timerinstellingen verloren gaan. Om de stoom te herstellen, drukt u op de
groene aan-knop en stelt de timer zo nodig opnieuw in.

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 ¢ 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

kruimeldeeg e hoeveelheid meel 9109
stijf gistdeeg e hoeveelheid meel 1,5kg
e totaal 2,4kg
zacht gistdeeg o hoeveelheid meel 2,6kg
e totaal 5kg
vruchtencake e totaal 4,55kg
eiwit ¢ 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.

e Klem de verlenging van de vulopening op zijn plaats op de
vingerbescherming om ingrediénten gemakkelijker te kunnen
toevoegen.

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 vioeibare 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  De flexibele klopper moet het liefst de bodem van de kom net
aanraken. U kunt de positie zo nodig bijstellen zoals hierboven is (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
/

beschreven.

probleem
e De mixer stopt gedurende de bereiding.

oplossing e Uw mixer is uitgerust met een beveiliging tegen overbelasting en stopt
wanneer de machine overbelast is om het apparaat te beschermen. Als
dit gebeurt, drukt u op de rode uit-knop en trekt de stekker uit het
stopcontact. Verwijder een deel van de ingrediénten om de belasting te
verminderen en laat de mixer een paar minuten met rust. Steek de
stekker in het stopcontact en druk op de groene aan-knop. Druk
vervolgens op de start/stopknop. 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 ®AT97OA
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.
vruchtenpers (4) AT644
multifunctionele molen (5) ATes0A wordt geleverd met
a groot worstmondstuk
b klein worstmondstuk
¢ kebbemaker
graanmolen () AT941A
foodprocessor @AT640 onder meer standaard 3 snijschijven en een mesblad
(schijven a, b en ¢ kunnen afzonderlijk worden aangeschaft)
pro snij-/raspschijven AT34O wordt geleverd met een aantal verschillende schijven
citruspers (9) AT312
blender 1,5 | acryl AT337, 1,5 | glas AT338, 1,5 | roestvrij staal AT339
mini-hakhulpstuk / molen (1) AT320 wordt geleverd met 4 glazen potten en 4 deksels
voor bewaren
continue fruitpers () AT641
GROTE roestvrijstalen kom (3 363s6A
met handgrepen
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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.

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

kom e 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).

flexibele klopper e Verwijder de flexibele vegers altijd na gebruik voordat u het apparaat
reinigt en opbergt: trek en draai iedere veger tot deze van de roestvrij stalen
klopperarm schuift.

e Om de roestvrijstalen klopperarm te reinigen, verwijdert u de flexibele vegers,
waarna u hem in een heet sopje afwast en grondig afdroogt. De flexibele vegers
moeten onmiddellijk na gebruik worden gereinigd in een heet sopje. Gebruik de
meegeleverde reinigingsborstel om de BINNENKANT van iedere veger te reinigen.

Spoel de flexibele vegers onder heet kraanwater af en droog ze grondig af.

e Om de flexibele vegers weer te installeren, bevochtigt u de roestvrij stalen klopperarmen met een
kleine hoeveelheid verse kookolie. Schuif de flexibele vegers op de roestvrij stalen arm. Zorg dat
iedere veger de volledige lengte van de arm bedekt en tot voorbij het uiteinde uitsteekt. Herhaal
dit proces voor de tweede veger.

NB: Dit hulpstuk kan alleen worden gebruikt als beide vegers geinstalleerd zijn.

hulpstukken, verlenging
voor vulopening 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.
® \ervaardigd 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.
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recepten

Zie paragraaf ‘belangrijk voor het maken van brood’ (blz.16)

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

NN —- o o 0 o

w

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.

chilimarinade

200 g koude, heldere honing (gedurende de nacht gekoeld)

1 groene chili (heel)

5 ml (1 tl) knapperige pindakaas

peper en zout

Plaats alle ingrediénten in het mini-hakhulpstuk / de molen.

Bevestig het hulpstuk aan de mixer en laat de ingrediénten zich rondom
het mes bezinken.

Draai de knop gedurende 10 seconden naar pulseren.

Gebruik het mengsel naar wens.
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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 30.

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 26.

Lorsque vous utilisez un accessoire, lisez attentivement les instructions
sur la sécurité concernant cet accessoire.

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

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

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

N’employez I'appareil qu’a la fin domestique prévue. Kenwood décline
toute responsabilité dans les cas ou 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 30: '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
@ sortie planétaire
le batteur (5) téte du batteur
(®loquet de blocage
@ protege-doigts et tube d’alimentation (1)
bol
(9 socle d'encastrement du bol
manette pour soulever la téte du batteur
@ bouton rouge arrét
@ bouton vert marche 2]

@ controle de la vitesse

bloc moteur ‘
(® extension du tube d'alimentation

batteur 'K'

(@ batteur souple
volet souple
fouet

@) crochet & pate

@) spatule
@ clé a molette

10 ) @©@

panneau de commande
@3 témoin de fonctionnement
@) affichage du minuteur )
@9 bouton de diminution du
programmateur
@0 bouton d'augmentation du
programmateur
@7 bouton incorporer
bouton marche/arrét
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batteur 'K'

batteur souple

fouet

crochet a pate

pour insérer un accessoire

pour retirer un accessoire

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 créeme, la pate a frire, les gateaux (type gateau de
Savoie) sans matiere 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 '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 gu’elle s’enclenche en
position.

Placer 'accessoire dans I'orifice, localisez le sillon dans lequel il s’insére puis
tourner jusqu’a ce qu'il se verrouille 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 [égérement, puis tournez le
levier dans le sens des aiguilles d’une montre. Abaissez-la en position
verrouillée.

Tournez et retirez.

Brancher le batteur sur I'alimentation et appuyer sur le bouton vert de
mise en marche. L'écran affichera 88:88 puis s'éteindra en laissant
l'indicateur de marche allumé [[].

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, @ 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.

Appuyer sur le bouton rouge d'arrét pour éteindre I'alimentation, puis
débrancher I'appareil.

Remarque : Si I'on appuie a n'importe quel moment sur le bouton rouge
d’arrét, I'appareil s’éteint et le réglage du minuteur est perdu. Pour
remettre I'appareil en marche, appuyer sur le bouton vert et régler a
nouveau le minuteur si nécessaire.

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 () 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.
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batteur “K”

batteur souple

fouet
crochet a pate

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

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.

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
Quantité de farine: 910g
Quantité de farine: 1,5kg
Quantité de farine: 2,4kg
Quantité de farine: 2,6kg
Quantité de farine: 5kg
Quantité de farine: 4,55kg
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.

Attacher I'extension du tube d’alimentation sur le protege-doigts pour
faciliter 'ajout d’ingrédients.

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 chaque moitié séparément.

Les ingrédients se mélangeront mieux si vous mettez les liquides en premier
dans I'appareil.
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solution e

batteur souple

[ )
solution e

solutionner les problemes

probléme

Le fouet ou le batteur 'K' vient heurter le fond du bol ou ne peut pas
atteindre les ingrédients situés au fond du bol.

Ajuster la hauteur de la maniere suivante :

Débranchez 'appareil.

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

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

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.

Resserrer I'écrou.

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 @.

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

Idéalement, le batteur souple doit juste effleurer le fond du bol. Si
nécessaire, I'ajuster comme détaillé ci-dessous.

probléme

Le batteur s’arréte pendant I'utilisation.

Votre batteur possede un dispositif de protection contre la surcharge et
arrétera I'appareil en cas de surcharge pour le protéger. Dans ce cas,
appuyer sur le bouton rouge d’arrét et débrancher I'appareil. Retirer
une partie des ingrédients pour réduire le poids et laisser I'appareil
reposer quelques minutes. Brancher et appuyer sur le bouton vert
marche puis sur le bouton marche/arrét. Si le batteur ne redémarre pas
immeédiatement, le laisser reposer plus longtemps pour 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-fruits (1) AT644
hachoir alimentaire
multifonctions (5) AT950a livré avec
a grand adaptateur a saucisses
b petit adaptateur a saucisses
¢ adaptateur a kebbés
moulin a céréales (6) AT941A
robot culinaire (7) ATe4o livrée avec trois grilles & émincer/raper et un
couteau rotatif (les grilles a, b et ¢ peuvent étre achetées séparément)
cuve de préparation
éplucheur professionnel/
rape (8) ATo98a livré avec 3 grilles
presse-agrumes (9) AT312
mixeur 1,5 | acryliqgue AT337, 1,5 | verre AT338, 1,5 | inOX AT339
mini éminceur/moulin (1) AT320 livrée avec 4 pots en verre et 4
centrifugeuse en continu (2 ATe41
bol inox (3 363s6A
avec poignées
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nettoyage de I'appareil et service apres-vente

entretien et nettoyage
e Eteignez toujours votre appareil et débranchez-le avant de le nettoyer.
e Un peu de graisse peut apparaitre a Porifice @ lors de la premiére utilisation.
C’est normal, il vous suffit de I'essuyer.

bloc moteur, couvercles e Essuyez a I'aide d’un chiffon humide, puis séchez apres chaque utilisation.
protege-doigts e 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. \\ /N

bol e Lavez 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 (plaques chauffantes, fours,
micro-ondes).

batteur souple e Toujours retirer les volets aprées utilisation pour les nettoyer et les
ranger : Faire glisser chacun des volets flexibles sur le bras en inox.

e Pour nettoyer le bras en inox, retirer les volets flexibles et laver a la main a
|'eau tiede savonneuse, puis sécher entierement.

Les volets flexibles doivent étre nettoyés a la main a I'eau tiede savonneuse
immédiatement aprés usage. Utilisez la brosse fournie pour nettoyer 'INTERIEUR de
chaque volet. Rincer les volets a I'eau chaude et sécher entierement.

e Pour remettre en place les volets du batteur souple, lubrifier les bras en inox du batteur
avec un peu d’huile de cuisine. Faire glisser les volets flexibles sur le bras en inox.
Assurez-vous que chaque volet couvre toute la longueur du bras et dépasse au bout.
Répéter le processus pour le second volet.

Remarque : Cet accessoire ne doit s’utiliser qu’avec les deux volets attachés.

accessoires, extension du
tube d’alimentation e Laver a la main et sécher ou laver au lave-vaisselle.

service aprés-vente
e Sile cordon est endommagé, il doit étre remplace, 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 I'obligation d'éliminer séparément les appareils
électroménagers, le produit porte le symbole d'un caisson a ordures barré.
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ingrédients

méthode

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 26.

pain blanc péte 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.

31



ingrédients

méthode

ingrédients

méthode

Ingrédients

méthode

°
°
°
°
°
°
°
°
°
1

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.

marinade au piment

200g de miel liquide froid (réfrigéré pendant la nuit)

1 piment vert (entier)

5ml (1 cuiller & café) de beurre de cacahuetes

sel, poivre

Placez tous les ingrédients dans le mini mixeur/moulin.

Attachez I'accessoire au mixeur et laissez les ingrédients se répandre
autour de la lame.

Appuyez sur Pulse pendant 10 secondes.

Utilisez la marinade 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 Aufséatze.
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 40, 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 36 angegebenen Héchstmengen nicht.
e Beachten Sie die mit jedem Zubehdrteil 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 muUssen Uberwacht werden, damit sie mit dem Gerat 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

Uberpriifen 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 40, '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
@ Planetenantrieb
Die Maschine (8) Rilhrarm
(® VerschluBhebel
@ Fingerschutz mit Fullschacht (1)
Ruhrschussel
® FuB
Entriegelungshebel fir Rihrarm
() Rote Ausschalttaste
) Grune Einschalttaste 124

(3 Geschwindigkeitsregler

Motoreinheit ‘
@ Fullschacht-Aufsatz

K Ruhrer

(@) Flexirtinrer
Flexischaber
Schneebesen

@0 Knethaken

(@) Teigschaber

@9 Schraubenschlussel

10 ) @©@
Bedienfeld
@3 Ein-/Aus-Leuchte @
@) Timer-Display
@ Taste zur Verkirzung der

Timer-Einstellung

@9 Taste zur Verlangerung der
Timer-Einstellung

@7 Ruhrtaste

Start/Stop-Taste
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FlexirGhrer

Schneebesen

Knethaken

Werkzeug einsetzen

Werkzeug entfernen
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Die Maschine

Die Riihrwerkzeuge und ihr Gebrauch

fr 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.

FUhren Sie das Ruhrelement in den Steckplatz ein, so dass der Schaftstift in
der Kerbe sitzt, und drehen Sie das Element dann, 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 das Gerét an die Steckdose an und drucken Sie die grine
Einschalttaste. Auf der Anzeige erscheint 88:88 und verschwindet dann
wieder, so dass nur noch die Betriebsanzeige ] aufleuchtet.

Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler @ auf die gewlinschte Einstellung
und driicken Sie dann die Start/Stop-Taste ¢, um das Gerat einzuschalten.
Der Timer zahlt in Abstanden 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.
Drticken Sie die rote Ausschalttaste, um die Stromzufuhr zu unterbrechen,
und ziehen Sie den Netzstecker.

Hinweis: Wenn Sie zu einem beliebigen Zeitpunkt die rote Ausschalttaste
drtcken, wird die Stromzufuhr zum Gerat unterbrochen, wodurch auch
die Zeiteinstellungen verloren gehen. Driicken Sie zum Wiederherstellen
der Stromzufuhr die grine Einschalttaste und stellen Sie bei Bedarf den
Timer wieder ein.

Wichtig - Wird der Mixerkopf wahrend des Betriebs angehoben, stoppt der
Mixer automatisch und lauft erst dann wieder an, wenn der Mixerkopf wieder
gesenkt wird. Der Mixer 1auft 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 zurtick und
stoppt.

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

Rilhrtaste

Driicken Sie die Ruhrtaste (Q und lassen Sie sie wieder los: der Mixer lauft
automatisch fur 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
Verfligung.
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K-RUhrer

FlexirGhrer

Schneebesen
Knethaken

Miirbeteig
Fester Hefeteig

Weicher Hefeteig
Friichtekuchen-Mischung
EiweiB3

Allgemeine Hinweise

Wichtig

Die Maschine

Geschwindigkeiten @)

Verriihren von Fett und Zucker Mit minimaler
Geschwindigkeitsstufe beginnen, nach und nach bis auf Max erhdhen.
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.

Allmahlich bis max steigern.

mit ‘min’ beginnend, allmahlich bis ‘1’ steigern.

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.

Driicken Sie die Taste + oder die Taste - bis die gewinschte Zeit im
Display erscheint. Der Timer zahlt in Abstanden von 5 Sekunden nach
oben. Werden die Tasten gedrickt gehalten, andert sich die Anzeige umso
schneller, je langer die Tasten gedriickt 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 zurlick.

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

Der Betrieb des Mixers kann jederzeit durch einmaliges Dricken 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 lauft weiter ab. Bleibt der Mixer fir zehn Minuten im Pause-Modus,
stellt sich der Timer automatisch neu ein; ein akustisches Signal ertont fur
2 Sekunden.

Das Ruhren stoppt nach Ablauf der Gesamtzeit automatisch und fur 5
Sekunden ertont ein akustisches Signal. Fir 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 Dricken der Tasten + und - auf
Null.

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

Hochstfiillmengen
Mehlgewicht: 910g
Mehlgewicht: 1.5kg
Gesamtgewicht: 2.4kg
Mehlgewicht: 2.6kg
Gesamtgewicht: 5kg
Gesamtgewicht: 4.55kg
16

Halten Sie das Rihrwerk an und entfernen Sie die Rihrmasse mit dem
Schaber von der Wand der Ruhrschussel.

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
Ruhrwerkzeuge Uberprufen.

Bringen Sie den Fullschacht-Aufsatz auf dem Fingerschutz an, um das
Einflllen von Zutaten zu erleichtern.

Brotteig

Die angegebenen Hochstmengen sollten nie Gberschritten werden.
Dies kann zu einer Uberlastung des Geréts fihren.

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

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

Lésung e Hoheneinstellung folgendermaBen anpassen:

1 Ziehen Sie den Netzstecker.

2 Klappen Sie den Maschinenkopf hoch und fiihren 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 Schraubenschliissel 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 Schissel fast berthrt @.
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
/

Flexirthrer Der Flexirthrer sollte den Boden der Schissel fast bertihren. 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. Dricken Sie in diesem Fall die rote Ausschalttaste und
ziehen Sie den Netzstecker. Entnehmen Sie einen Teil des Mischgults,
um die Last zu reduzieren, und lassen Sie das Gerat einige Minuten
stehen. SchlieBen Sie es dann wieder ans Netz an und dricken Sie die
grune Einschalttaste gefolgt von der Start/Stopp-Taste. Falls das Gerat
nicht sofort startet, lassen Sie es noch etwas l&anger abkuhlen.
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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) are10 wird mit Maccheroni rigati-Vorsatz geliefert.
(12 wahlweise Vorséatze plus Gebackwerkzeug kénnen eingesetzt
werden)
langsamer Schilitz/
Rotierender Schneider (3) AT643 wird mit 5 Trommeln geliefert
Fruchtpresse (4) AT644
Multi-Mahlwerk (5) A950A wird mit
a groBer WurstdUlse
b kleiner Wurstduse
c Kebbe-Vorsatz geliefert
getreidemiihle (6) AT941A
Food-Prozessor (7) AT640 enthalt 3 Schneidscheiben als Standard
(Scheiben a, b und ¢ sind separat erhaltlich)
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
Kriuter- und Gewiirzmiihle (1) AT320 mit 4 GlasgefaBen und 4 Deckeln zum Aufbewahren
Unterbrechungsfreier
Entsafter (0 AT641
Edelstahlschiissel (3) 36386A
mit Griffen
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Reinigung und Kundendienst

Reinigung und Pflege
e \or dem Reinigen die Maschine immer ausschalten und den Netzstecker ziehen.
o An der Offnung @ kann beim erstmaligen Gebrauch etwas Fett erscheinen.
Das ist normal — wischen Sie es einfach ab.

Antriebseinheit, ® Mit einem feuchten Tuch abwischen und trocknen lassen.
Anschlussdeckel, e Stets die Anschlussdeckel aufsetzen, wenn das Gerat nicht in
Fingerschutz ~ Gebrauch ist.
e Niemals Scheuermittel benutzen oder in Wasser eintauchen. \\ /N

Schiissel e Von Hand spulen und griindlich abtrocknen oder in die
Spulmaschine geben.
e Die Schussel aus Edelstahl niemals mit einer Drahtbirste,
Stahlwolle oder Bleichmittel reinigen. Kalk mit Essig entfernen.
e \on Hitzequellen fernhalten (Herdplatten, Ofen, Mikrowellen).

Flexirthrer e Die Flexischaber grundséatzlich nach Gebrauch zum Reinigen oder
Verstauen abnehmen: Fest an den Schabern ziehen und dabei drehen, bis
sie sich von den Flugeln des Edelstahl-Ruhrerarms 16sen.

e Zum Reinigen des Edelstahl-Ruhrerarms einfach die Flexischaber abnehmen und
den Arm von Hand mit heiBem Seifenwasser abwaschen und grundlich abtrocknen.
Die Flexischaber sollten sofort nach Gebrauch von Hand in heiBem Seifenwasser abgewaschen
werden. Die mitgelieferte Reinigungsburste verwenden, um das INNERE der beiden Flexischaber
zu saubern. Die Flexischaber unter heiBem, flieBendem Wasser abspulen und grindlich abtrocknen.
e \or dem erneuten Anbringen der Flexischaber die Flligel des Edelstahl-Ruhrerarms mit etwas
Speised| einschmieren. Flexischaber auf den Fligel des Ruhrerarms schieben. Jeder Schaber muss
so auf seinem Flugel sitzen, dass nur noch die Fligelspitze hervorschaut. Das Verfahren fur den
zweiten Schaber wiederholen.
Hinweis: Das Ruhrelement nur mit zwei angebrachten Schabern verwenden.

Ruhrelemente,
Fullschacht-Aufsatz e Von Hand spulen und grindlich abtrocknen oder in die Spulmaschine geben.

Kundendienst und Service

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

Hinweise zur:
e Verwendung lhres Kenwood Geréates
e Wartung oder Reparatur
Bitte setzen Sie sich mit Ihrem Handler in Verbindung, bei dem Sie das Gerat gekauft haben.

e Gestaltet 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 Hausmdll entsorgt werden.

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

Die getrennte Entsorgung eines Haushaltsgerates vermeidet mogliche 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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Zubereitung

zutaten

Tip:
zubereitung

Zutaten

Zubereitung
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Rezepte

Siehe auch die wichtigen Hinweise fUr Brotteig auf Seite 36.

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 krimeln 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 EiweiB

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 Paviova 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 Frlchten garnieren.
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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 erhohen, 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

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 abgekulhlten Kuchen streichen.

Chili-Marinade

200 g kalter klarer Honig (Uber Nacht gekuhlt)

1 grtine Chili (ganz)

5 ml grobe Erdnussbutter

Gewdlrze nach Geschmack

Alle Zutaten in die Multimuhle geben.

Den Aufsatz an der Kiichenmaschine anbringen und die Zutaten um die
Klinge herum absinken lassen.

Pulsfunktion 10 Sekunden lang einschalten.

Nach Bedarf verwenden.
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Hinweise fur Garantieleistungen

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

2. Alle innerhalb der Garantiezeit auftretenden Funktionsfehler, die nachweisbar
trotz sachgeméassem 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,

* Schéaden, die auf Nichtbeachtung der Hinweise in der Betriebsanleitung
zurtckzufihren sind.

* Schaden, die durch AnschluB an eine falsche Netzspannung oder sonstige
unsachgeméaBe Behandlung des Gerates oder seiner Teile entstehen,
inbesondere Uberlastung.

* Schéaden, die auf normale Abnutzung zurlckzufuhren sind.

* Transportschaden jeglicher Art melden Sie bitte umgehend, jedoch spé-
testens 8 Tage nach Auslieferung bei Ihrem Handler, 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 52 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 48).

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 0 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 52.
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
@ attacco per gli utensili
il mixer (8) testa di miscelazione
(& fermo per I'attacco
@ protezione delle dita con scivolo (1)
recipiente
(9 appoggio per la vaschetta
levetta per il sollevamento della testa dell’apparecchio
(D tasto rosso di spegnimento
(2 tasto verde di accensione 2

(3 selettore della velocita

corpo motore ‘
(@ estensione dello scivolo

(®frusta a K

(@ frusta flessibile
pulitore flessibile
frullino

@) braccio impastatore

@) spatola
@ chiave

10 ) @©@

pannello di controllo
@3 spia di accensione o)
@) display del timer
@ tasto timer +
@9 tasto timer -
@) tasto impasto
@9 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

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.

Inserire I'utensile nell’attacco, con il perno dell’alberino all’'interno della
scanalatura, poi ruotare per bloccarlo in posizione 9

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.

ruotare e rimuoverlo.

Collegare il frullatore alla corrente e premere il tasto verde di accensione.
Il display mostrera 88:88 e poi piu niente, lasciando l'indicatore di
accensione illuminato [ J.

Spostare il selettore della velocita 0 sull’impostazione 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 pit di 3 minuti. Se il
mixer non viene usato entro questo tempo limite, il timer si riazzera a 00:00.
Premere il tasto rosso di spegnimento per spegnere il dispositivo, poi
staccare la corrente.

NB: Se, in qualsiasi momento, si preme il tasto rosso di spegnimento,
tutta I'alimentazione viene tolta dal frullatore, compresa quella al timer. Per
ripristinare I'alimentazione, premere il tasto verde di accensione e
reimpostare eventualmente il timer.

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 e 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 . _].

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

3 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.

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

e || mixer puo essere posto in pausa in qualunque 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.

5 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

1 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

® Peso della farina: 910gr

e Peso della farina: 1,5kg

e Peso totale: 2,4kg

e Peso della farina: 2,6kg

e Peso totale: 5kg

e Peso totale: 4,55kg

e 16

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

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

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

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

e Agganciare I'estensione dello scivolo sulla protezione per le dita per
facilitare 'aggiunta degli ingredienti.
promemoria per impastare il pane

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

e 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.
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guida alla ricerca dei guasti

|

problema
e |l 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  Idealmente, I'impastatore flessibile deve solo toccare il fondo del
recipiente. Se necessario aggiustare come spiegato sopra. (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
[

problema
e |’apparecchio si ferma durante il funzionamento.

soluzione e |l vostro frullatore € dotato di uno strumento di protezione dal
sovraccarico e si fermera automaticamente in caso di sovraccarico per
proteggere la macchina. Se questo avviene, premere il tasto rosso di
spegnimento e togliere la presa dalla corrente. Rimuovere alcuni
ingredienti per ridurre il carico e lasciare riposare il frullatore per
qualche minuto. Collegare la presa e premere il tasto verde, poi il tasto
di avvio/arresto. Se il frullatore non riparte immediatamente, lasciarlo
riposare ancora un po’ in modo che si raffreddi.
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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 KENWOQD per le riparazioni.

accessorio codice

accessorio per pasta piatta ®AT97OA
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 frutta 4) ATe44
tritatutto (5) ATe50A con
a accessorio per salsicce grandi
b accessorio per salsicce piccole
C accessorio per salsicce kebbe
macinino (6) AT941A
food processor @ AT640 con 3 dischi e una lama di taglio
(i piatti a, b e ¢ possono essere acquistati a parte)
affetta-grattugiatutto
professionale (8) AT340 con vari dischi di taglio
spremiagrumi (9 AT312
frullatore 1.5 | acrilico AT337, 1.5 | vetro AT338, 1,5 acciaio inox AT339
mini sminuzzatore/macinino(1) AT320 con 4 caraffe in vetro e 4 coperchio per conservazione
spremitore continuo (2 ATea1
Recipiente acciaio inox @36386A
con manici
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pulizia dell’apparecchio e assistenza tecnica

pulizia e cura dell’apparecchio
e Spegnere sempre |'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.

corpo motore, coperchi degli ® Passarli con un panno umido e asciugare dopo ciascun uso.
attacchi e Rimettere sempre i coperchi sugli attacchi quando non vengono usati.
protezione per le dita ® Non usare mai prodotti abrasivi né immergere in acqua questi componenti.

recipiente @ Lavarlo a mano e asciugarlo a fondo, oppure lavarlo in lavastoviglie. "
e Non usare spazzole metalliche, pagliette 0 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).

frusta flessibile ® Rimuovere sempre i pulitori flessibili dopo aver pulito e durante la

conservazione: tirare con decisione e ruotare ogni pulitore fino a quando
scivola via dal braccio in acciaio inox della frusta

e Per pulire il braccio in acciaio inox dell'impastatore, basta rimuovere i pulitori
flessibili e lavare a mano con acqua calda e detergente, asciugando poi
accuratamente.
| pulitori flessibili devono essere lavati immediatamente dopo I'uso, a mano in acqua calda con
detergente. Usare la spazzola in dotazione per pulire DENTRO ogni pulitore. Sciacquare i pulitori
flessibili in acqua calda e asciugare accuratamente.

e Per rimontare i pulitori flessibili, lubrificare i bracci in acciaio inox della frusta con
un po’ d’olio da cucina. Far scivolare i pulitori flessibili sul braccio. Assicurarsi che
ogni pulitore copra I'intera lunghezza del braccio e fuoriesca dall’estremita finale.
Ripetere il processo per il secondo pulitore.
NB: lo strumento deve essere usato solo con entrambi i pulitori montati.

strumenti, estensione
dello scivolo e Lavare a mano e asciugare con cura o lavare 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 Centro Assistenza 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 48.

pane bianco Jevitato 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 paviova 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

metodo
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1
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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.

marinata al peperoncino

200g di miele freddo (lasciato in frigorifero tutta la notte prima)

1 peperoncino verde (intero)

5ml (1c) di burro d’arachidi con pezzetti

condimento

Mettere tutti gli ingredienti nel minisminuzzatore/macinino

Montare 'accessorio dell’apparecchio e lasciare adagiare gli ingredienti
lungo la lama.

Premere il tasto a impulso per 10 secondi.

Usare a piacimento.
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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 oA KENWOOD

Via Lodovico Seitz, 47
31100 Treviso - ltalia

service

55



56



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, apoés 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 sec¢ao ‘Assisténcia Técnica’ na pagina 64.
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 60.

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 posicdo 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 electrodoméstico 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

péagina 64.

Empurre o excesso de cabo para dentro do compartimento de arrumacao
do cabo nas costas do aparelho.
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conheca a sua maquina de cozinha Kenwood
tomadas dos acessotrios @ tomada de alta velocidade

@ tomada de acessorios de velocidade média

@ tomada de baixa velocidade

@ encaixe de acessorios

a maquina @Cabega da maquina

(®trinco da tomada de acessoérios

@rede de proteccgéo para os dedos com extensdo alimentadora (tubo 0
para adicionar ingredientes)

®tigela

(9 suporte da taca

patilha de elevacédo da cabega da maquina

(@ botao vermelho OFF 2

(2 botao verde ON

@ interruptor de velocidade ‘
bloco do motor

(® extenséo alimentadora

batedor em ‘K’
(@ batedeira flexivel
batedor de varetas flexivel
pinha

gancho para amassar

@) espétula

@ chave de bocas

10 ) @©@

painel de controlo
@3 luz indicativa de poténcia ligada )
mostrador do temporizador
@9 botéo de diminuigao do
temporizador
@0 botao de aumento do
temporizador
@7 botao
@9 botéo de inicio/paragem

58



batedor em ‘K’
batedeira flexivel

pinha

gancho para massas

para inserir um utensilio

para remover um utensilio

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.

Meta o acessorio no encaixe, colocando o eixo na ranhura e depois gire
para prender na posicao @.

Cologue a tigela na base - pressione-a rodando-a para a direita e

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

a patilha de elevagéao da cabeca para a direita. Baixe para a posi¢cao

de travada.

Rode e remova.

Ligue a misturadora a corrente eléctrica e prima o botdo verde ON. O
ecré vai mostrar (88:88) e depois limpa-se deixando a luz indicadora ON
acesa [ J.

Rode o interruptor de velocidade @ para a posicéo desejada e depois
pressione o botéo de arranque/paragem ¢ para iniciar a batedeira. O
temporizador ird contar em intervalos de 1 segundo.

A velocidade podera ser alterada em qualguer 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.
Carregue no botao vermelho OFF para desligar e depois retire a ficha da
tomada eléctrica.

Nota: Se o botdo vermelho OFF é premido em qualquer momento, toda a
energia da misturadora é cortada e serdo perdidas todas as regulacoes
do temporizador seleccionadas. Para voltar a ter energia prima o botao
verde ON e redefina a regulagao do temporizador se requerido.

importante - Caso em qualquer, a cabeca da batedeira seja elevada
durante o funcionamento, a batedeira para automaticamente e nao 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 posigao @ . A batedeira ira
funcionar na velocidade maxima enquanto o interruptor for mantido
nessa posigcao. Quando soltar o interruptor ira retomar a posi¢cao "min"
e a batedeira ira parar.

Nota: Caso a batedeira esteja a funcionar no modo de temporizador a
funcéo de impulso n&o ira funcionar.

botao fold

Pressione e solte 0 botédo () rotativo e a batedeira ira funcionar
automaticamente na velocidade minima durante 2-3 segundos. O botao
pode ser mantido pressionado para uma operacao mais longa ou
pressionado repetidamente conforme necessario para combinar
ingredientes.

Nota: Caso a batedeira esteja a funcionar no modo de temporizador a
funcao rotativa ndo ira funcionar.
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batedor em ‘K’

batedeira flexivel

pinha
gancho para massas

massa para tartes
massa com fermento rija

massa com fermento mole

massa para bolo de frutas
claras de ovo

dicas gerais

importante

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

)]

—_

a maquina

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

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 ‘méax.” (maximo).

Comece no ‘min’ (minimo) e aumente gradualmente para 1.

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 e ira surgir 00:00 no mostrador.

Pressione os botdes + ou — até que surja o tempo desejado.

O temporizador ira aumentar em intervalos de 5 segundos. Caso os
botbes sejam pressionados continuamente os nimeros irao mudar de
forma mais répida conforme o periodo de tempo que sejam
pressionados. Pode ser definido um periodo maximo de 60 segundos.
Caso 0 tempo néo seja seleccionado no periodo de 30 segundos,

0 mostrador ira voltar a exibir o indicador de poténcia ligada.

Pressione o botao de inicio/paragem ¢ para iniciar a batedeira € 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
0 botao de inicio/paragem. Para retomar a operagdo de mistura pressione de novo o botao
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 seré entao 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

Cologue o temporizador a zeros pressionando os botdes + ou - em simultaneo.
Contudo, caso a batedeira ndo seja utilizada durante 30 minutos, o mostrador é
automaticamente colocado em 00:00.

capacidades maximas
Peso de farinha: 910g
Peso de farinha: 1,5kg
Peso total: 2,4kg

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

Peso total: 4,55kg

16

Pare de misturar e raspe a taga com a espatula com frequéncia.

Os ovos a temperatura ambiente sdo melhores de bater.

Antes de bater claras em castelo, certifique-se de que ndao 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.

Prenda a extensao alimentadora no local designado na rede de protec¢éo para 0s
dedos para poder adicionar facilmente mais alimentos.

conselhos para fazer pao

Nunca exceda as capacidades maximas recomendadas — ira

sobrecarregar o electrodoméstico.

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

Os ingredientes misturarao melhor se introduzir primeiro o liquido.
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resolucao de problemas

|

problema
e A pinha ou o batedor em ‘K’ bate contra o fundo da tigela ou nao alcanca

0s ingredientes que se encontram no fundo da tigela.
solugcdo e ajuste a altura do acessoério. Faga o seguinte:

1 Desligue o aparelho da corrente.

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

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

4 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 relogio.

5 \olte a apertar a porca.

6 Cologue o acessorio na misturadora e baixe a cabeca desta. Para melhor
desempenho a batedora de varetas ou varinha em k devem quase tocar
o fundo da tagca @.

7 Repita, se necessario, 0s passos anteriores até que o acessorio esteja na

posicao correcta. Uma vez conseguida a posicao correcta do acessorio,
aperte a porca de forma segura. (3]

batedeira flexivel ® A posicéo ideal para o batedor de varetas flexiveis é estar quase a /

tocar o fundo da taga. Se necessario ajuste-o de acordo com 0s
detalhes fornecidos em cima.

problema
e A maquina para durante o funcionamento.

solucdo e A sua batedeira esta equipada com um dispositivo de proteccédo que a
desligara, sempre que esta estiver sobrecarregada. Se isso acontecer,
prima o botdo vermelho OFF e retire da corrente elléctrica. Remova
parte dos ingredientes da taca para reduzir a carga e deixe que a
misturadora descanse alguns minutos. Ligue novamente a corrente e
prima o botao verde ON seguido do botéo Iniciar/Parar. Se a
misturadora/batedeira n&o iniciar imediatamente, deixe-a descansar
mais alguns minutos para que ela arrefeca.
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0S acessorios disponiveis

Para comprar um acessoério nao 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 (n&o 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) ATes50A traz
a funil de enchidos grande
b funil de enchidos pequeno
¢ aparelho para kebbe
moinho de cereais (6) AT941A
robot de cozinha (7) ATe40 inclui 3 discos e laminas (os discos a, b e ¢ podem ser
adquiridos separadamente)
fatiador/ralador profissional AT340 fornecido com varias laminas
espremedor de citrinos @AT312
misturadora (0 1.5 | acrilico AT337, 1.5 | vidro AT338, 1.5 | em ago inoxidavel AT339
mini picadora/moinho (1) AT320 traz 4 boides de vidro e 4 tampas para armazenagem
espremedor continuo () AT641
taca em aco inoxidavel (3) 36386A
com pegas
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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
@ a primeira vez que a utilizar. Isto é normal e basta limpéa-la.

unidade motriz, tampas das e Limpe com um pano humido e seque em seguida depois de cada
entradas,rede de proteccao para utilizagao.
os dedos e Coloque sempre as tampas quando nao estiver em utilizagcao.
e Nunca submerja em agua ou use abrasivos.

taca e Lave 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 taca de ago inoxidavel. Utilize vinagre para remover
o calcario.
e Mantenha-a afastada de fontes de calor (discos do fogao, forno, microondas).

batedeira flexivel ® Remova sempre os batedores flexiveis depois de utilizar para serem
lavados e guardados. Puxe firmemente e rode cada batedor até que
deslize para fora do brago de aco inoxidavel da batedeira.

e Para limpar o brago de ago inoxidavel da batedeira remova
simplesmente os batedores flexiveis e lave a mao utilizando agua quente com
detergente, secando depois muito bem.

Os batedores flexiveis devem ser limpos imediatamente apds a utilizacdo e a mao em agua quente com
detergente. Utilize a escova de limpeza fornecida, para limpar DENTRO de cada batedor. Passe os batedores
flexiveis por baixo de dgua quente a correr directamente da torneira e seque cuidadosamente.

e Para recolocar os batedores flexiveis, lubrifique os bracos de aco inoxidavel da batedeira com uma pequena
quantidade de dleo de cozinha novo. Deslize os batedores flexiveis para dentro do brago de ago inoxidavel.
Assegure-se que cada batedor cobre totalmente o brago e ultrapassa a ponta no fim. Repita o procedimento
para o segundo batedor.

Nota: esta ferramenta deve ser usada com ambos os batedores inseridos.

acessorios, extensao
alimentadora e Lave a mao e depois seque, ou lave na maquina da loiga.

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 utilizar 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 servigo. Eliminar separadamente um electrodomésticos permite evitar as possiveis
consequéncias negativas para 0 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 obrigagéo 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

- e e o 0o o

- e o o o

receitas

Consulte os ‘Conselhos para Fazer Pao’ na pagina 60.

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 agucar 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 loiga. 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 acgucar 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 paviova 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 pavilova e decore-a com a fruta.
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ingredientes

método

ingredientes

método

ingredientes

preparagao:

- © © 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 o0 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

N —+ o o 0 o

w

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.

marinada picante

200g mel liquido claro (no frigorifico do dia anterior)

1 piri-piri verde (inteiro)

5ml (1 c.c.) de manteiga de amendoim crocante

tempero (especiarias, sal, etc.)

Coloque todos os ingredientes na mini picadora/moinho.

Coloque 0 acessorio ma misturadora e permita que os ingredientes se
concentrem em volta da lamina.

Ligue em impulso durante 10 segundos.

Utilize a gosto.
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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 mecanicos 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 alimentagéo indicada no aparelho antes de ligar a
rede.

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

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

ARIES LUSITANIA

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

4470-575 MAIA, PORTUGAL

TEL: 029 407454
FAX: 029 419050

Revendedor Aparelho

Carimbo & Rubrica

Modelo:
NOdE SBHE: ...
Data compra: ........... VA A
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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 76.

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 0 mas de un accesorio al

mismo tiempo.

e Nunca exceda las capacidades maximas indicadas en la pagina 72.

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 76.

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
@ enchufe de los utensilios
la mezcladora (8) cabezal de la mezcladora
(® colector de salida
@ protector de dedos con tubo de alimentacion (1)
bol
(9 base de apoyo del bol
palanca para levantar el cabezal
(@ botdn de desconexion rojo
@ boton de encendido verde 2

(® botoén de velocidad

unidad de potencia ‘
(@ extension del tubo de alimentacion

batidor K

(@ batidor flexible
limpiador flexible
batidora

@) gancho para amasar
@) espétula

@ llave inglesa

10 ) @©@

panel de control
@3 luz indicadora de encendido
pantalla visualizadora del tiempo
@5 botdn para reducir el tiempo
botén para aumentar el tiempo
@7 boton de batido lento
@9 boton start/stop (inicio/parada)
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batidor K
batidor flexible

batidora

gancho para amasar

para insertar un utensilio

para quitar un instrumento

~

[ee)

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 azucar) - 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.

Coloque el utensilio en la toma, poniendo la clavija del eje en la ranura vy,
luego, gire para que quede ajustado en su posicion @.

Coloque 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 y apriete el botén de
encendido verde. La pantalla mostrara 88:88 y, luego, despeje dejando el
indicador de encendido iluminado [,_].

Gire el botén de velocidad @ al

ajuste deseado y luego apriete el botén 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.

Apriete el boton de desconexion rojo para desconectar el suministro
eléctrico vy, luego, desenchufe la mezcladora.

Nota: Si el botdn de desconexiodn rojo se aprieta en cualgquier momento,
todo el suministro eléctrico a la mezcladora se pierde incluyendo las
configuraciones del temporizador seleccionadas. Para restablecer el
suministro eléctrico, apriete el boton de encendido verde y vuelva a
configurar el temporizador si es necesario.

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. Solo se volvera a poner en marcha cuando el cabezal se baje y se
apriete el botdn start/stop & .

posicion pulse

Para seleccionar pulse gire el boton de velocidad en sentido contrario a las
agujas del reloj a la posicion @ . La mezcladora funcionara a la maxima
velocidad mientras el botén se mantenga en esta posicion. Cuando el botén
se suelte volvera a la posicion “min” y la mezcladora se parara.

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

botén de incorporacién

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

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

batidor flexible

batidora
gancho para amasar

pasta quebradiza
masa con levadura espesa

masa con levadura ligera
mezcla para pastel

de frutas
claras de huevos

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

e ligar manteca y harina min. - 2

la mezcladora

velocidades @
batir manteca y azicar empiece con min y aumente
gradualmente hasta max.

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

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.

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 maximo 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 boton start/stop otra vez; la mezcladora se pondréa en marcha y 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 vy, 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
Peso de la harina: 9109
Peso de la harina: 1,5kg
Peso total: 2,4kg

Peso de la harina: 2,6kg
Peso total: bkg

e Peso total: 4,55kg

consejos generales e

importante

16

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

Se baten mejor los huevos a temperatura ambiente.

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

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

Ajuste la extension del tubo de alimentacion en su posicion en el
protector de dedos para facilitar la incorporacién de ingredientes.

puntos para hacer pan

Nunca sobrepase las capacidades méaximas 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 Lo ideal seria que el batidor flexible casi tocara el fondo del bol. En (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
/

caso necesario, ajuste el eje tal como se indica mas arriba.

problema
e | a batidora se para durante el funcionamiento.

solucién e Su mezcladora tiene un dispositivo de proteccion de sobrecarga y se
parara si esté sobrecargada para proteger la maquina. Si esto sucede,
apriete el boton de desconexion rojo y desenchufe la mezcladora.
Quite parte de los ingredientes para reducir la carga, y deje la
maquina apagada unos minutos. Enchufe y apriete el botdon de
encendido verde seguido del 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 frutas (4) AT644
moledor multi-alimentos (5) ATe50A con una
a boquilla ancha para salchichas
b boquilla pequena para salchichas
c para hacer kebbe
molinillo de grano (6) AT941A
procesador de alimentos (7) AT640 con 3 platas cortantes normales mas una cuchilla
(los discos a, b y ¢ se pueden adquirir por separado)
pro rebanador rallador AT34O equipado con una gama de discos
exprimidor de citricos @AT312
licuador (10) 1.5 | acrilico AT337, 1.5 | vidrio AT338, 1.5 | acero inoxidable AT338
minipicadora/molinillo (1) AT320 con 4 recipientes de vidrio y 4 tapas para guardar
exprimidor continuo (2) ATe41
bol de acero inoxidable (3 363s6A
con asas
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limpieza y servicio

mantenimiento y limpieza

e Apague y desenchufela siempre antes de limpiar.

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

unidad de potencia, tapas de e Limpielas con un pafo humedo y luego séquelas después de cada uso.
las salidas, protector de dedos e Vuelva a colocar las tapas de las salidas cuando el aparato no se
esté utilizando.
e Nunca lo sumerja en agua ni utilice productos abrasivos.

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

e No utilice nunca un cepillo metélico, 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).

batidor flexible e Quite siempre los limpiadores flexibles después de su uso para
limpiarlos y guardarlos: Tire de cada limpiador y girelo con firmeza hasta
que se separe del brazo batidor de acero inoxidable.

e Para limpiar el brazo batidor de acero inoxidable, quite simplemente los
limpiadores flexibles y lavelo a mano en agua jabonosa templada y séquelo bien.
Los limpiadores flexibles se deben limpiar inmediatamente después de su uso a mano
en agua jabonosa templada. Use el cepillo que se facilita para limpiar el INTERIOR de
cada limpiador. Enjuague los limpiadores flexibles bajo agua corriente caliente y
séquelos bien.

e Para volver a colocar los limpiadores, lubrique los brazos batidores de acero inoxidable
con una pequena cantidad de aceite de cocina fresco. Deslice los limpiadores flexibles
sobre el brazo de acero inoxidable. Asegurese de que cada limpiador cubra todo el
brazo y sobrepase la punta en el extremo. Repita el proceso con el segundo limpiador.
Nota: el utensilio sdlo debe utilizarse con los dos limpiadores colocados.

utensilios, extension del
tubo de alimentacién e Lave 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 ¢| 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 electrodoméstico significa evitar posibles consecuencias negativas para el
medio ambiente vy la salud derivadas de una eliminacion inadecuada, y permite reciclar los
materiales que lo componen, obteniendo asi un ahorro importante de energia y recursos.
Para subrayar la obligacién de eliminar por separado los electrodomésticos, en el
producto aparece un contenedor de basura mévil tachado.
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recetas

Vea los puntos importantes para hacer pan de la pagina 72

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 pafno 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
paviova, adornando todo ello con la fruta.
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preparacion

ingrediente

preparacion

ingredientes

preparacion
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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 azlicar a poca velocidad, aumentando poco a
poco la velocidad hasta que la mezcla resulte ligera y suelta. Limpie

el cuenco vy 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

NN+ e o 0 e

w

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.

adobo de chili

200 g de miel liquida fria (refrigerada durante la noche)

1 chili verde (entero)

5 ml (1 cucharadita) de mantequilla de cacahuete crujiente
condimento

Ponga todos los ingredientes en la minipicadora/molinillo.

Acople el accesorio a la mezcladora y deje que los ingredientes se
depositen alrededor de la cuchilla.

Pulse el botén intermitente durante 10 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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L Pycckunii __g

O3HAKOMBTECbH C BAWM KYXOHHbIM
KOMBAMHOM ®PMbl KENWOOD

Mepen ucnonb3oBaHuem anekrTponpuéopa Kenwood
® BHuMaTenbHO NPOYTUTE N COXPaHUTE 3TY UHCTPYKLMIO.
e Pacnakyiite nsgenne n CHAMUTE BCE YNaKOBOYHbIE SAPIIbIKU.

Mepbl NpesocTopoXHOCTU

e [lepen NogHATUEM UMW CHATUEM UHCTPYMEHTOB/HAcaaok, a Takke nocne
MCMonNb30BaHNS U Nepes OYNCTKOM 0083aTeNbHO BIKITOUNTE KYXOHHYHO
MaLLUWHY U OTCOeAMHUTE CETEBOM LUHYP OT PO3ETKM.

e He kacaritecb pykamun BpaLlarowmxcsi Yacten kombanHa 1 yCTaHOBMEHHbIX
Hacapgok.

e He ocTaBngnite paboTtatoLwuin kombariH 6e3 NpUcMoTpa U He NO3BONSNTE AETAM
nosb30BaTbCs VM.

e He nonbayiTeck HencrnpaBHbIM kombaiHOM. [1poBepbTE N OTPEMOHTUPYITE
ero: cMoTpuTe pasgen ‘Yxon' Ha ctpaHuue 88.

e He ponyckaite, 4To6bl 3NEKTPUYECKUIA LIHYP CBUCAN BHWU3 TaMm, rae ero MoryTt
CXBaTUTb AETU.

e CneauTte 3a TeMm, YTOObI BOAa He nonana Ha 6ok NpuBoAa, SNeKTpuYeckuii
LUHYP MW LWITENCebHbIA pasbem.

® crnonbayiiTe TONbKO NpegHasHavYeHHble AN 3Toro kombariHa Hacaaku.
3anpeLyaetcsi ofHOBPEMEHHOE UCMONb30BaHWE HACaAoK PasnyHbIX TUMOB.

e He pgonyckaiTe npeBbILLEHNS MaKCMMarbHbIX HOPM 3arpy3ku kombariHa,
yKasaHHbIX Ha cTpaHuue 84.

e [py ncnonb3oBaHUM HacafKky 03HAKOMBLTECH C yKa3aHWsSMUK Mo Mepam
6e3onacHoOCTU, NOCTaBNSEMbIMU B KOMMIEKTE C HacaakaMmu kombaiHa.

e ByabTe OCTOPOXHbI, MOAHUMAs 3TOT TsBKENbIN anekTponpubop. Mepea
nogbemMoMm ybeauTech B TOM, YTO rOfOBHas YacTb anekTponpubopa
3adMKCMpPOBaHa, a Yalla, HacafKu, KPbILLKM Ha YCTaHOBOYHbIX agantepax u
CeTeBOW LUHYP HaAEeXHO 3aKpenseHsbl.

e Jliogam (Bknovas AeTen) ¢ orpaHNYeHHbIMU (PU3NYECKUMIN, CEHCOPHBIMU UMK
NCUXNYECKUMM CMIOCOBHOCTSAMMU, a Takke Npy HegJocTaTKe OnbiTa U 3HaHWA
pa3peLuaeTcs Nonb30BaThbCs AaHHbIM ObITOBEIM NPUGOPOM TONBKO MOA
HabnogeHnem nuua, OTBETCTBEHHOro 3a Ux 6e30macHoCTb, U nocne
WHCTPYKTaxa Mo MCcnonb3oBaHuio npubopa.

e [leT AOMKHbI BbITb NOA NPUCMOTPOM U He urpatb ¢ Nprudopom.

e OT0T 6bITOBOI 3neKkTponpubop paspeLlaeTcs UCMONb30BaTb TOMBKO MO ero
npsiMomy HasHa4veHuto. Komnanua Kenwood He HeceT OTBETCTBEHHOCTU, ecnu
npubop 1Cnonb3yeTcs He NO HAa3HAYEHWIO MW He B COOTBETCTBUM C AAHHOM
VHCTPYKLUMEN.

Mepepn BknoveHMem KombGarHa

e Ybeautecb, YTO NapameTpbl ANEKTPUYHECKON CETU COBNAAAOT C AaHHbIMK,
yKa3aHHbIMU B Tabnuyke Ha HMXKHER NOBEPXHOCTU KoMbalHa.

e [laHHOe ycTpoicTBO 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 NULWEeBbIMA
npoayKTamu.

MNepen nepBbIM UcNonb30BaHUEM
1 BbimoliTe Bce 4acTu kombaiHa B COOTBETCTBUM C yKa3aHUSIMU,
npuBegeHHbIMK B pasgene ‘Ouncrtka n Yxog' Ha cTpanuue 88.
2 Y6epute NULLHIOW ANMHY CETEBOrO LUHYpa B OTCEK Ha 3afHel
NOBEPXHOCTU KYXOHHOro kombariHa.
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O3HaKoMbTEeCb C YCTPOWCTBOM Balllero KyXOHHOro kom6aiHa
¢dupmbl KENWOOD

MHesga ans kpenneHus @) BbICOKOCKOPOCTHOI NPUBOA;
pasnuuHbIX Hacanok @ yCTaHOBOYHBIN afanTep cO CPeaHeli CKOPOCTLIO BpaLLeHUs

© HuskockopocTHOM NpUBOL;

@ rHes3no Ans ycTaHoBKW Hacadok;
Mukcep (5) ronoBka MUKcepa;

(&) hukcatop ana Hacapgok;

(@ npenoxpaHuTenb AN NanbLeB ¢ 3arpy304HON BOPOHKO

eMKOCTb

(® YcTaHoBOUHas NOBEPXHOCTL YallM MUKCepa

(0 MexaH13M NOZHATVSA rONOBKN MUKCEPa;

(D) kpacHas KHoMKa BLIKIOYEHNS MTaHUs Off (BBIKIOYMTD)

(2 seneHas kHoMKa BKIIOYEHUS NUTAHNA ON (BKIIOYMUTD)

(3 Nepexntouatens ckopocT

anekTpoasuraTens;

(B pononHuTenbHas kKamepa 3arpy304HOI BOPOHKM

K-o6pasHas Hacaaka;

() rvbkas B3busarka

rmbkmin ckpebok

B3buBaloLLas Hacaaka;

Meluanka Ans TecTa

@) wnatens.

(©2) raeyHblii KoY

min sec

\5:80

© O®

MynbT ynpaBneHus

@3 MHamkaTopHas namna
BKITHOYEHUS MUTAHNSA

@ gucnneit Taimepa

(5 KHOTMKa YMEHbLUEHWSI BPEMEHU
Tavimepa (-)

(@0 KHOMKa yBenMyeHnsi BpeMeHU
Tanmepa (+)

(@7 kHorka cBpoca CKopoCTU

(8 KHOTKA BKITIOYEHNA/BBIKITOUEHS
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K-o6pasHas Hacagka

['wbkas B3GuBanka

B3buBatowlaa Hacagka

MeLwwanka ans tecta

[ns ycTaHOBKM NpMCnocoGeHmst

[ns cHATua npucnocobneHnst

MUWKCEP

Hacap,KM Ansa cMewunBaHuUA U UX Ha3HavYeHue

MpepHa3HaveHa Ans NpUroToBIIEHNS TOPTOB, OUCKBUTOB, MYyYHbIX
KOHOMTEPCKNX U3AENNIA, CaxapHOW rmasypu, HAYMHOK, 3KNEPOB U
KapTodenbHoro ntope.

B npouecce BbIMELLMBaHNA CHUMAET OCTaTKN CMecel CO CTEHOK U AHa
Yawum.

MpenHa3HayeHa ans B3byBaHUS UL, KPEMOB, XWUAKOTO TecTa, OnapHOro
Tecta 6e3 fo6aBnNeHUs XXMPOB, MEPEHT, MUPOrOB C CbIPHOW MacCOW,
MyccoB 1 cydre. He ncnonbdyite Ty Hacagaky Anst NpUrotoBneHus
cMeceli NMOTHOW KOHCUCTEHLMMU (Hanpumep, ANst XKUPHbIX KPEMOB 1
caxapocogepxallein cMecy ) - Bbl MOXeTe NOBPEAUTb HaCaaKy.
MpenHa3HayeHa ANs BbIMELLMBAHWS APOXKEBOro TecTa.

Kak nonb3oBaTbcs MUKCEepoOMmM

MosepHuTe pbiuaxok @) nogbeMa ronoBHO YacTu Mo YacoBOM CTPErIKe,
3aTeM NOoAHVMMUTE FONOBHYH YacTb C MUKCEPOM A0 hmKcaumm B BEPXHEM
NOMOXeHWU.

YcTaHoBWUTE Hacafky B COOTBETCTBYIOLLEE rHE310, BCTaBbTE Ban B Na3 u
nosepHuTe Ans dukcaunn @.

YcTaHOBUTE EMKOCTb HAa OCHOBaHWE - HAXXMUTE U MOBEPHUTE MO YaCOBOM
crpenke @

YT106bl OMYCTUTL FOMOBHYHO YacTb C MUKCEPOM, Crerka npunoaHnuMuTe ee,
3aTeM NOBEPHUTE PblYaXOK NoAbeMa rofoBHOWM YacTu MO YacoBOW
ctpenke. OnycTuTe ronoBHYO YacTb 40 uKkcaumu.

[MoBepHUTE U CHUMaliTE.

MogknitounTe MUKCEP K MCTOYHUKY MUTAHUSI HAXMUTE 3E€NEHYI0 KHOMKY
BKITIOYEHNS NUTaHNs on (BKMO4YMTb). Ha akpaHe nossatcs umdpbl 88:88,a
3aTeM MoracHyT, OCTaHETCS TOSIbKO UHAUKATOP UCTOYHUKA NUTaHUSA
YcraHosuTe nepekntovarens ckopoctv @) B Tpebyemoe

NonoXeHve, a 3aTeM HaXXMUTE KHOMKY BKMHOYEHUS/ BblkntodeHns ¢ ans
3anycka Mukcepa. TaiMep Ha4yHeT MNOCEKYHAHbIN OTCYET BPEMEHU MO
BO3pacTaloLLen.

CKOpOCTb MOXHO MeHsITb B Nntoboe BpeMsi B npoLiecce paboTbl MuUKcepa.
OcTaHOBUTE MUKCEP HaXaTUEM KHOMKM BKIOYeHWs/ BbiktoveHus ¢ .
Bpemsi paboTbl MyKcepa ocTaHeTcs 3apUKCMPOBaHHBLIM Ha Aucnnee, u,
ecnuv Bbl CHOBa 3anycTuTe MUKCep B TedYeHne 3-X MUHYT Tanmep,
NPOJOIMKUT OTCHET BpeMeHu paboTbl. Ecnu e Mukcep He 6bin NOBTOPHO
BKITIOYEH B TEYEHWNE 3TOr0 BPEMEHW, Talmep OTKMIOYMTCS, U Ha Aucnnee
nosieatca undppel 00:00.

HaxxmuTe KpacHyo KHOMKY OTKMYeHUs nutaHus off (BbIkniountb), 4ToObI
OTKINIOYUTB NUTaHWE, a 3aTeM OTKIYMUTE MUKCEP OT CeTU.

BHumaHue: CriyyaiiHoe HaxaTue KpacHON KHOMKM OTKMoYeHUst nuTaHust off
(BBIKMIOYUTBL) NPUBEAET K TOMY, YTO MUKCEP OyaeT npakTuyecku
MOJTHOCTLIO OTKITOYEH OT MUTAHWS, 3a UCKITIOYEHUEM HacTpoek Taiimepa,
KOTOpble 6bINn ycTaHOBNEHbI 3apaHee. UTo6bl BOCCTaHOBUTL nodavy
NUTaHWS, HXXMUTE 3EMEHYH0 KHOMKY BKIIOYEHWS NMUTaHKUS On (BKMIOYUTB),
1, Npy HEOBXOAUMOCTM, 3aHOBO YCTAHOBUTE HACTPOIiKM TaiiMepa.

BHumaHue! — B nioboe Bpems npu NOAHATUM rOMOBKWM MUKCepa B
npouecce paboTbl MUKCEP aBTOMaTUYECKN OCTaHOBUTCS U HE BO30OHOBUT
paboTy nocne onyckaHusi ronoskW. NMOBTOPHO BKMIOYUTb €ro MOXHO
TOMbKO HaXKaTUeM KHOMKW BKITHOYEHUS/BbIKIOYEHNs () .

YcTaHoBKa nepekntoyatens ans pabotbl B KpaTKOBPEMEHHOM
pexume

[ns paboTbl B KpaTKOBPEMEHHOM PeXMMe NOBEPHUTE NepekroYvaTens
CKOpOCTU MPOTUB YacoBOW CTPenkun B nonoxeHve @ . Mukcep byaet
paboTaTb Ha MakcyManbHOM CKOPOCTW A0 Tex Nop, Noka nepeknoyaTens
HaxoAmMTCs B 9TOM nonoxeHuu. Mpu Bo3BpalleHnn nepeknoyatens B
HOpMarnbHOE MNOMOXeHVe OH BEPHETCSA B NOMoXeHve ‘min’
(MVMHMManbHas) 1 MUKCEP OCTAHOBUTCS.

Mpumevanne: Ecnu mukcep paboTtaeT npy yCTaHOBMEHHOM TawMepe,
KPaTKOBPEMEHHbIV PEXMUM He BKITOYUTCS.

KHonka c6poca ckopocTu

HaxmuTe 1 otnycTtute KHoMKy cbpoca ckopocTn () U MUKcep
aBTOMaTMYECKN NepenaeT B PEXUM MUHUMANbHOW CKOPOCTM Ha 2-3
cekyHabl. [Mpn 6onee onUTENbHOM HaXaTUKM Ha KHOMKY Mukcep byaet
paboTaTb Ha MUHUMANbHOW CKOPOCTH Aosblue. KHOMKYy MOXHO HaXumaTtb
MHOroKpaTHO, Mo Mepe HeobxoaMMOCTHM 3arpy3ku B Yally
[OONONHUTENbHBIX MHIPEANEHTOB.

Mpumeyanue: Ecnu mykcep paboTaeT npu yCTaHOBMEHHOM Talimepe,
pexum cbpoca CKopocTu He cpabaTbiBaeT.
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MUWKCEP

Ckopoct @
K-obpasHas Hacagka e B3GMBaHMe XXMPOB C CaXxapoM - HAYMHAETCA Ha MUHUMAaNbHON
ckopocTu ("min") ¢ nocTeneHHbIM yBenuyeHnem o "max".
e cbuBaHMe AL Bo B3OUTYI cMechb: 4 - MakcumarnbHas ("max”).
® 3aMeluMBaHue TecTa, NepemMelinBaHue PPyKToB U T. . - "min" - 1.
® cmecCb ANA NPUroTOBIEHUSA KEKCOB - HAYMHAETCA Ha MUHUManbHON
ckopocTu ("min") ¢ nocTeneHHbIM yBenuyexHnem go "max".
® pacTupaHue XMpPoB C MyKoM - "min" - 2.
mbkasi B3bBanka ® 4TOGbl CHATbH OCTATKM CMECU CO CTEHOK Yaluu HayvHalTe C bt
(«MUHUManbHas CKOPOCTbY») U MOCTEMNEHHO yBenu4yuBarTe 4o 3.
BsbuBatowlan Hacagka e [locTeneHHO yBenuymBamiTe CKOpOCTb 40 OTMETKM ‘max’.
Mewanka ons Tecta: ® HauvHanTe Ha MUHMManbHOK OTMETKE ‘Min’ 1 NOCTENEHHO
yBENMYMBaNTE CKOPOCTb A0 3HaY eHus 1.

Wcnonb3oBaHue Talimepa o6paTHOro otcyeTa BpemMeHu

1 MopcoeanHWTe MUKCEP K NCTOYHMKY nekTponuTaHus. Ha gucnnee
BbICBeTATCA Undpbl 88:88, a 3aTeM nCYE3HYT, OCTaBMUB roOpsiLLytO
MHAMKaTOpHyto namny [ |.

2 Haxmute kHOMKy (+) unu (=) Ha ofiHy cekyHay, Tabno noracHeT, u
Ha HeM noseaTcsa undpsl 00:00.

3 HaxumanTte kHomkuM (+) 1 (—), Noka Ha Aucnnee He BbICBETUTCH @ @
HyXHoe Bpemsi. TaiiMep HauyHeT OTCHYET BPEMEHM C MATUCEKYHAHBIMU
MHTepBanamu. Ecnv npogomkmTenbHO HaxnMaTh Ha KHOMKWU, OTcYeT
6yneT BeCTUCh TeM BbicTpee, YeM oMbl Bbl HAXKMUMAnu Ha KHOMKW.

MakcumanbHo ycTaHaBnuBaemoe Bpemsi — 60 MuHyT. Ecnu Bpems He
ycTaHoBneHo B TeyeHne 30 cekyHa, AUCNnel BHOBb NOracHeT, 1
TOMbKO MHAMKaTOPHasA namna byaeT ykasbiBaTb Ha TO, Y4TO Npubop
NOAKIOYEH K CETU.

4 HaxmuTe Ha KHOMKy BKIoYeHus/BbiknoyeHnsa () ans 3anycka Mukcepa,

1 Taimep HayHeT obpaTHbIN OTCYET BPEMEHMW C CEKYHAHBIMU MHTEpBanamu.

e PaboTa Mukcepa MOXeT ObITb B Nto60oe BpeMsi NpMocTaHOBNEHA OAHOKPATHbIM HaXxxaTueM Ha
KHOMKY BKJ'IIO‘-IeHI/IFl/BbIKJ'IIO‘-IGHI/IFl, npn 3TOM OCTAHOBUTCA U Ta|7||v|ep. ,D,I'Iﬂ BO300OHOBMEHUS
nepemMeLLnBaHNs CHOBA HaXXMUTE Ha KHOMKY BKMIOYEHUSI/BLIKIIOYEHNS, 1 MUKcep 3apaboTaerT, a
Tarimep NpoAomkUT obpaTHbIN OTCYET BpemeHu. Ecnu Mukcep octaHeTcs B MPMOCTAHOBMNEHHOM
nonoxeHun Ha 10 MUHYT, NokasaHus TaiMepa aBToOMaTUYeckn copackiBalTCs U NoaacT 3BYKOBOM
CUrHan, KoTopeblii 6ydeT 3By4aTb B TEYEHUE 2 CEKYHA,.

5 [Npouecc nepemelLnBaH/s aBTOMaTUYECKN NPeKpaTUTCs Mo UcTedeHun obLuero 3agaHHoro Ha
Talrimepe BpeEMEHW, U NPO3BYYUT NATUCEKYHAHBIV 3BYKOBOW curHan. Ha gucnnee B TeYeHne Tex xe
5 cekyHa 6yayT muratb Umdpbl 00:00, mocne 4ero oHM MCYE3HYT, Y TONbKO MHAMKATOpHasA namMna
ByaeT rnokasbiBaTh, YTO NPUGOP NOAKIHYEH K ceTn o |.

Onsa co6poca Tarimepa

YCTaHOBWTE Ha HyNW Noka3aHusi TaiiMepa OAHOBPEMEHHbBIM HaXKaTUEM KHOMOK (—) U (+).
Mpu aTom, ecnun mukcep He paboTaeT B TeyeHne 30 MUHYT, Ha AMcnnee aBToMaTUYecku
BbicBeTaTcs 00:00.

N

MakcumanbHble HOpMbI 3arpy3ku Komb6ainHa:
MecoyHoe Tecto  Myka: 910g

KpyToe apoxkeBoe Tecto  Myka: 1,5kg
O6was macca: 2,4kg

Msrkoe gpoxckeBoe Tecto  Myka: 2,6kg
O6was macca: 5kg

Cwmecb ans nuporos ¢ pyktamu OOLiasa macca: 4,55kg
AnyHble 6enkun 16 wTyK

[MonesHble coBeTbl ® Yalle npepbiBaviTe NepemMeLuMBaHe 1 OYuLLaNTe Yally NonaTKown.

e [Ins B36MBaHWSA ny4lle BCEro UCNONb30BaThb siiLa, HarpeTble O KOMHATHOM TeMnepaTypbl.

e [lepen B36MBaHMEM AMYHBLIX GENKOB yoeamnTech, YTO Ha B3OGMBatoLLElN HacaaKe U B pe3epByape HeT
CrepfoB Xupa Unu xenTka.

e [1ns NnpurotoBrneHns caobHOro TecTa UCMonb3yiTe XONoaHbIe MHIPeaneHTbI, ecrn B peLenTtax He
npuBeAeHbl MHble yKadaHUsi OTHOCUTENbBHO UX TeMMNepaTypbl.

e 3admKeupyrite JONONHUTENBHYIO Kamepy 3arpy304HOlr BOPOHKM Ha npefoxpaHutene ang
nanbLeB, 4Tobbl yNpocTUTL NpoLecc A06aBNeHNSt UHTPEANEHTOB.

YkazaHus no Bbineyke xnebéa
BHumanue! e He neperpyxante Yally npogyKTaMmu, Tak kak Bbl Neperpysnte mMykcep.
HWXe - Bbl NeperpysuTe kombarH.
e Ecnu Bbl CrnbllKTe, YTO KOMGaH paboTaeT ¢ neperpy3koi, OCTaHOBUTE €ro, yaanuTe noroBuHy
TecTa U NPUroToBLTE KaXAyH YacTb OTAENbHO.
® /IHrpeneHTbl CMELUMBAKOTCA JyyLle, eCnv cCHavana HanuTb KUAKOCTb.
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PelwieHne o

['wbkas B3GuBanka

]
PelwieHne o

MOWVCK N YCTPAHEHWME HEWCIMPABHOCTEW

HeucnpaBHoCTb

Babuatowas Hacagka unu K-obpasHasi Hacagka 3afeBatoT 3a AHO
€MKOCTM UINN He NPOMELLUMBAIOT UHIPEANEHTbI, HaXoASLWMNeCs Ha aHe
€MKOCTMW.

OTperynupyiiTe BbicoTy. Huxe onmcaHo, kak 3TO HYy>XHO Aenartb.

OTkntoynTe Npubop oT ceTw.

MogHMMWTE ronoBKy MMKCepa 1 BCTaBbTE BEHYMK UNW B3GKBASIKY.
OnycTuTe ronoeky Mukcepa. Ecnu Heobxoanmo oTperynmposats 3a3op,
NOAHMMUTE FONOBKY MUKCEPa U CHUMUTE Hacagky.

C NOMOLLbIO rag4HOro Kritoya oTKpyTUTE raiky @), 4Tobbl MOXKHO Bbino
perynuposatb nomnoxexue sana @ Ytobbl onycTnTs Hacagky Grivke K
[OHY Yaluv, noBepHUTe Ban B3OMBanku NpoTUB YaCOBOW CTPENKM.
YTOObI NPMNOAHATL HAacaAKy Bbille OT AHa Yalluu, NOBEepHUTE Barn no
4acoBOW CTperike.

3akpyTuTe ravky.

YcTaHoBWTe HacagKy Ha MecTo 1 OMnyCTUTe rofoBKy Mukcepa. Ans
nyywero nepemeluBaHnsa BeHuYrKk nnu K-obpasHas Hacagka JOmKHbI
noYTH kacatbes AHs valum @.

MoBTOpsIiTE BbILLE ONUCAHHYIO NpoLeaypy A0 TeX Mop, Noka Hacaaka
He OyneT ycTaHoBneHa npaeunbHO. Kak Tonbko Hacaaka 3anvet
HeobXxoAMMOoe NonoXeHve, TWaTeNbHO 3aKpyTUTE rawky.

B npeansHom BapuaHTe rnbkas B3buBanka [OMKHA NULLb nerka
KacaTbcsi AHa Yawm. B cnyyae HeobxoanMocCTy OTperynupymTe BbiCOTY
Hacagku, kak ykasaHo BblLLe.

HeucnpaBHOCTb
Mwukcep Bo BpemMsi paboTbl OCTaHaBMMBAETCS.

[aHHas mofdenb MMKcepa OocHalleHa YCTPOMCTBOM 3alUmTbl OT
neperpysok. B cnyyae neperpysku MuKcep oCTaHOBUTCS BO n3bexaHue
NOBPEXAEHNST KyXOHHOW MaluunHbl. Ecnn Takoe npon3ongeT, HaxmuTe
KpacHYH KHOMKY OTKIOYEeHUs nuTaHus off (BbIKMIOYNTB) 1 OTKNOYUTE
MUKCEp OT CeTW. VI3BneknTe YacTb UHIPEANEHTOB AN YMEHbLUEHUS
Harpy3ku 1 He BKNtoYaiTe MUKCEP HA NPOTSIXKEHUMN HECKOMBKMX MUHYT.
MoakntounTte Npubop K CETU 1 HAKMUTE 3eNIeHYH0 KHOMKY BKITHOYEHNS
nuTaHns on (BKMOYMTb), a 3aTemM kHomnky «MYCK/CTOIlM». Ecnu mukcep
cpasy He BKIYMTCSH, NOAOXKANTE eLlle HEKOTOPOoe BPeMsi; MUKCEp
[OOIMKEH OCTbITh.
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Hacagku ons KyxoHHOro kombamnHa

[ns npuoGpeTeHnst HacaaKku, He BXOASLLEV B KOMMMEKT Ballero KyxoHHoOro kombariHa, obpatutecs B
CepBUCHBIN LieHTp KENWOOD.

I'IpVICI'IOCO6J'IeHVIF| KOO I'IpMCI'IOCOGJ'IeHVIﬂ

Hacagka Ansi NPUMroToBreHus
makapoHHoro Tecta (1) AT970A
OONONHUTENbHbIE MPUCTIOCObNeHNst  AT971A tagliatelle
ONS NPUroToBrEeHUsAMakapoHHOro  AT972A tagliolini
TecTa (He nMokaszaHo)  AT973A trenette
neronb3ayeTcs coBMectHO ¢ AT970A AT974A spaghetti
Hacagka Ansi NPpUMroToBreHus
MaKapOHHbIX usgenuii (2) B komnnekT AT910 BXoaWT dhopma maccheroni rigati
(MoxHO nNpuobpecTn Ha BbIGop 12 dhopm u nprcnocobneHve ans
3aroTOBKWN NeYeHbs)
POTaLMOHHBIN U3MeNnbYuTenb
npoAayKToB AT643 nocTaBnsieTcs B KomnnekTe ¢ 5 pexywmumm 6apabaHamu
COKOBbDKMMarka ans dpykros(4) ATe44
Hacagka ansa py6ku npogyktos (5) AT950A NOCTaBAAETCA C
a 6onbluoW LeBKon konbacHoro wnpuua
b manoin ueBkow konbacHoro Lwnpuua
C YCTPOWCTBOM Asl NpUroToBnenmns kebaba
MenbHMUa Ans 3epHa (6) AT941A
COKOBbDKMMarka
KYXOHHbIV kombaiiH (7) AT640 B KOMMMEKTe C 3 NPUCOCOBNEHNSIMI AN HapesKu
(ctaHgapT) 1 HOXOM (HOXM a, b 1 ¢ MOXHO NPUOBPeCcT OTAENBHO)
Tepka (8) AT340 nocTasnsieTcs ¢ Habopom Hacagok
COKOBbDKMManka ans uuTpy
coebix (9) AT312
6nengep (0 1,5 n nonuakpunar AT337, 1,5 n cTekno AT338,
1,5 n 13 HepxaBetoLeln ctanu AT339
MuHn-uamenbuntens/ (1) AT320 B koMnnekTe ¢ 4 CTEKAAHHBIMI Yallami 1 4 KpblluKamm ans
MeflbHMLA  XpaHeHWsi NPOAYKTOB B 3TMX Yallax
npodeccuoHanbHas
COKOBbDKMMarnka
(NpoaoMKUTENbHbIN
pexum paboTbi) (2) ATe41
yawa us Hepxaselolel ctanm (13) 36386A
C pyyKkamm
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OUNCTKA N ¥YXOA

Yxon v ouncTka

e Bcerga oTkntovariite kKoMbaliH OT CeTu nepes ero O4NCTKOMN.

e Ha ycraHoBouHom agantepe @. npy nepBoM UCMOMb30BaHUM
anekTponprubopa MoXeT NOSABUTbCA HEMHOTO yCTOM CMasKu.
3TO HopMarnbHOe ABfneHne — NPoCTO yaanuTe cMasky.

6nok anekTpoaBuratens, ® lMpoTepeTb BNaXHOW TPAMKOW, BbICYLUNTb MOCNE KaX4oro
KPbILLKW MPUBOAOB,  MCMOSIb30BaHWS.
MpenoxpaHutens Ans nansles e Ecnu npuGop He Ucnonb3yeTcs, Bceraa ycTaHaBnueaiite
KPbILLKM MPUBOAOB Ha MECTO.
e He ucnonb3oBaTb abpasuBbl U He MOrpyxaTb B BOAY.

Yawa e [MombITb pykamu, TWwaTenbHO BbICYLUWUTL UMM BbIMbIBaTb B

Nnocy4OMOEYHON MaLlUunHE.

e He ncnonb3yinTe NpoBONOYHYIO LLETKY, METaNIMYECKyo MoYarnky
unu otbenuBaTenb AN YUCTKM Yaluu U3 HEPXKaBEIOLLEN CTanu.
[na ynaneHus M3BECTKOBOrO HaneTa, UCMonb3yiTe yKCyc.

e He noageprarite npubop BO3AENCTBMIO MCTOYHMKOB Tenna
(BEPXHEN NaHenNN 3NeKTPONSUTLI, ANEKTponeyein, MUKPOBOHOBbIX
neven).

mbkas B3bnBanka e Bcerga cHumaliTe rudkune ckpebku nocne Ucrnonb30BaHUs nepeq

npoBeAeHVNEM YNUCTKV 1 ANS AanbHeNLWero XxpaHeHus: TaHuTe un
rnoBopayvBanTe ckpebkn B pasHbIX HanpaBneHusX, Noka OHN He
cbedyT C nionacti B3GUBANKM U3 H/AK CTanw.

® YT0Obl NOYMCTUTL NonacTb B3OMBANKU U3 HAK CTanu, CHUMWUTE rMbKMe Ckpebku 1 MoMOoNnTe nonacTtb
pykamu B ropsiiei MblflbHOM BoAe, a 3aTem TaTenbHO NpocyLunTe.
"'mbkue ckpebkun criegyeT MbiTb BPYHHYHO B rOpsAYeit MblNbHOW BoAe cpasdy nocne 3aBeplueHnsi paboTsl ¢
HacagKoW. Vicnonb3ayinte cneuuanbHyto LWEeTKy ANS YUCTKU, KOTopas BXOAWUT B KOMMIEKT npubopa, 4Tobbl
nounctnuts BHYTPEHHIOK MOBEPXHOCTbD kaxaoro ckpebka. CrnonocHuTe rubkue ckpebku ropsiven
BOAOW M3-MOA KpaHa W TwaTernbHO NpocyLumTe.

® YToObl yCTAaHOBUTL Ha3apd rubkue ckpebku, cMaxbTe nonacTb B3OGMBAnNKK U3 HHK ctany HebonbwmmM
KONMMYECTBOM CBEXero pacTutenbHoro macna. HageHbTe rubkue ckpebku Ha cTanbHyto nonacTb.
Ckpebok JomKeH HageBaTbCs Ha BCO ASIMHY, TakuMm 06pasoM, YToObl KOHYMK NIonacTh nokasarncsi ¢
Apyroro KoHua ckpebka. MNMoeTopuTe 3Ty NpoLeaypy A5 BTOPOro ckpebka.
BHumaHwue: Hacagky MOXHO MCMONb30BaTh TOMbKO C YCTAHOBEHHbIMU ABYMSI cCKpebkamu.

Hacagku, oonosiHUTenbHasa
Kamepa 3arpy30'4H0|71 BOPOHKN @ BbimonTe pykamMu u TatenbHO BbICYyLLINTE UK BOCI'IOJ'Ib3yI;1T90b I'IOC)/,D,OMOG‘-IHOIZ MaLUNHON.

O6cnyxuBaHue n 3abota o nokynarensix
e [py noBpexaeHuu LWHypa B Lensax 6e3onacHocTn OH AomkeH ObiTb 3aMeHeH B NpeacTaBUTENbCTBE
KOMMaHW1 Unu B cneuuanmaMpoBaHHOW MacTEPCKO MO PEMOHTY arperaTtoB «KeHBya»

Ecnu Bam HykHa NomoLLb B:
® 0Nb30BaHMN NPUBOPOM Unm
e TexobcnyXMBaHUM UM PEMOHTE
O6paTnTecb B MarasvH, B KOTOPOM Bbl Npruobpenu npubop.

e CrnipoekTnpoBaHo 1 pa3dpabotaHo komnaHmen Kenwood, CoeanHeHHoe KoponeBcTBo.
e CpenaHo B Kutae.

BAXHAA NHOOPMALIMA NO NPABUNbHON YTUNU3ALMN N3OENUSA COrMACHO OUPEKTUBE
EC 2002/96/EC.

Mo nucteveHnn cpoka cnyx0bbl n3genue Henb3s BbibpackbiBaTh Kak ObITOBbIE (rOpPOACKME) OTXOAbI.

VM3penue cnenyet nepefaTth B cneumanbHbIi KOMMYHanbHbIA MYHKT pasgenbHoro cbopa oTXo4oB MecTHoe
yypexaeHve unv B npeanpusiTue, okasbiBatolee nogobHele yenyrn. OtaensHas yTunmsaums 6bToBbIX
nprbopoB No3BoOMNSET NPeAoTBPaTUTL BO3MOXHbIE HEraTMBHbIE NOCNEACTBUS AN OKpy»KatoLen cpeabl 1
300pOBbSA, KOTOPLIMW YpeBaTa HeHaanexalyas yTunusaums, 1 no3BonsieT BOCCTaHOBUTbL MaTepuansl,
BXOAsLMe B COCTaBe nsgenui, obecneunBas 3HaunTENbHYIO 9KOHOMUIO SHEPTUM U pecypcoB. B kayecTBe
HanoMuHaHMsa 0 HeOBXOAMMOCTU OTAENBHOM YTUNM3aLun ObITOBLIX NPUOOPOB Ha M3OENUEe HAaHECEH 3HAK B
BUAE NepeyepKkHyToro MycopHoro 6aka Ha konecax.
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WHrpeaveHThbl

Cnocob npurotoBneHus

VUHIpeaneHThbl

nonesHblie COBEThI
crnocob npuroToBneHnA

NHrpeaueHTbl

cnocob NpuroToBrneHus

1

- ®© o6 o 0 0O

- @ 0 0 0

PELENTbI

Heobxogumble pekomeHaauum no Beineyvke xneba cM. Ha cTpaHuue 84.

Benbi xne6 kpymoe mecmo aHanutickoeo muna

1,36Kr MyKku ‘cunbHON’ Myku 06bl4HOrO nomorna

15mn (3 4. n.) conu

25r cBexux 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 kMNsATKa K
500mn xonoaHow BoAbl.

25r cBUHOrO *Xunpa

Cyxue Qpoxcku: (TUN OpOXCKEN, Ans KOToporo Heobxoanmo
BOCCTaHOBMEHWE BarocodepXaHns) Hanewte B pesepByap Tennon BoAbl.
3artem gobaBbTe A4POXOKM U caxap 1 ocTaBbTe Ha 10 MUHYT A0 NosiBNeHns
neHsbl.

CBexue APOXOKU: MOKPOLLKTE B MYKY.

Apyrve TUNbl APOXOKEN: CriefynTe ykasaHUAM U3roToBUTENS.

HanenTte xuakocTb B eMKocTb 3atem AobaBbTe MyKy (CO CBEXMMU
OpOoXoKamu, ecnv TakoBble UCMOMNb3YTCS), COMb U XUP.

PasmelunBarite TECTO HA MUHUMArIbHOW CKOPOCTU B TedeHune 45 - 60
CceKkyHA. 3aTtem yBenuybTe CKOpOCTb A0 3HayeHus 1 1 npogomnkanTe
pa3MelunBaTh, Noka CMeCb He MpeBpaTnTCa B TecTo, Aobasnsas npu
HeobxoaAMMOCTN MYKY.

MepemelmBanTe ewe 3 - 4 MUHYTbI Ha CKOPOCTU 1 A0 NonyvyeHus
OOHOPOAHOW 3MacTUYHOW Macchl, KOTOpas He AOKHA NpUIUNaTh K
CTEHKaM eMKOCTMU.

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 TedeHue 2 MUHYT Ha ckopocTtu 1.
3anonHuTe TecTom (HanonoBuHY) 4 xecTsaHble OPMbI AN1S BbINEYKU Ha
450r, cmasaHHble X1Upom, nnu cpopmyiiTe Bynoyku. 3atem HakpomnTe
KYXOHHbIM MOMOTEHLEM M OCTaBbTe B TENIOM MecTe [0 [ABYKPaTHOro
yBenunyenusi obbema.

Bbinekante 6amoHsi npy 230°C npu nonoxeHun ‘8’ perynsitopa OyxX0oBKU
B TedeHune 30 - 35 muHyT, a bysmoyku B TedeHun 10 - 15 MuHyT.

[oToBbLIN XNeb n3gaeT NpU NOCTYKMBAHUM MO HUXHEN KOPOYKe ‘NyCTON’
3BYK.

Meco4yHoe TecTo

450r myku, NpocesTb BMECTE C COMNblO

5mn (1 4.n.) conu

225r xupa (CMecb CBMHOTIO XuMpa U MaprapuHa, oxnaxaeHHas)

okono 80mn Boabl

He nepemelLnBariTe TECTO U3NWLLIHE JONrO.

[MomecTnte MyKy B eMKOCTb. HapexbsTe Xup KpynHbIMK Kybrkamm u
nobaBbTe K MyKe.

3ameluvBariTe Ha ckopocTu 1 4o Tex nop, Noka TECTO He CTaHET ryCTbIM.
OcraHoBuWTE 3amMeLUMBaHNe [0 TOro, Kak TeCTO NPUoOBpeTeT «canbHbIAY BUA.
[ob6aBbTe Bogy U nepemellante Ha MUHUMarnbHOM ckopocTu. OcTaHoBUTE
nepemeLlLBaHne, Kak Tonbko Boda byaeT nornoLeHa TeCToM.
Brinekaite npu temnepatype 200°C npu nonoxeHun ‘6’ perynsitopa
OyXOBKU. Bpems BbINeYkn 3aBUCUT OT HAUYMHKMU.

«naBnoBa»
6enok 3 KpynHbIX anL,

175 r caxapHon nygpbl

275 Mn OBOVHbIX CIMUBOK

cBexve pyKTbl, HANpUMepP, ManuHa, knybHuka, rpeindgpyThbl, KUBK
B36uBaTtb sinuHble 6enku Ha BonbLLION CKOPOCTM A0 COCTOSIHUSA
«BO3OYLUHOCTU.

Mpopomkutb B3GMBaHWE Ha ckopocTh «5», nepuognyecky fobaensis no 1
noxke caxapHoi nyapbl. Mocne gobaBneHns o4epenHon NoXKN B3OUBATL.
[MonoxuTb Ha NPOTUBEHb NMUCT CUIMKOHOBOW Bymaru, 3aTemM foXKoMn
pacnonoxuTb Ha Gymare MepeHru, KoTopble AOMKHbI 0bpa3oBaTh
Kpyrnoe «rHes3fo» avameTpom okono 20 cm.

[MomecTUTb NPOTMBEHDL B NeYb, NpeaBapuTensHo HarpeTyto 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 TedeHve 1 4. BbikniounTts neyb, HO
OCTaBUTb «MaBMOBY» B NeYY JO OCTbIBAHUS.

Korga npoaykt 6yAeT rotoB, OTAENWUTb OT HEFrO CUIIMKOHOBYIO Bymary n
nepemecTuTb NPOAYKT Ha cepBMpoBoYHOe bnitogo. Babusats kpem go
COCTOSIHUSI «BO3AYLLUHOCTMY, MOCIIe Yero NoKpbITb UM NPOAYKT «NaBnoBa»
M yKpacuTb opyKTamu.

89



WUHIrpeaneHThbl

crnocob npuroToBneHunA

WHIrpeaneHThbl

crnocob npuroToBneHunA

MHrpeaneHThbl

Cnocob npurotoBneHus

- 6 &6 o o o o

1

PELUENTHLI (NMPO4OIXKEHUE)

BOCXUTUTESbHbIN LLOKONAAHbIA KeKC

225 r pasmsaryeHHoe CrimBo4YHOE Macso

250 r caxapHon nyapbl

4 anua

5 mn (1 yanHasa noxka) 6eICTpOPacTBOPUMOro kode, KoTopyto cnegyet
pactBopuTb B 15 Mn (1 cTonoBasi noxka) ropsiye,z Boabl

30 mn (2 cTONOBbLIX NOXKN) MOJOKa

5 mn (1 yariHas noxka) MMHAANbHON 3CCeHLnn

50 r monoToro muHaans

100 r camonogHUMALOLLENCA MYKN

5 mn (1 yanHasa noxka) paspbIXnuTens Tecta

50 r Hecnagkoro kakao-nopoLLUKka

[MpUroToBMTL U3 CAMBOYHOIO Macna v caxapHon nyapbl Kpem, Havas
B3OMBaAHWE HA Manol CKOPOCTU Y NOCTEMEHHO YBENMYMBasi ee [0
nony4YeHns nerkon v nblliHON cmecu. 3Bneys cmech 13 Yawm un
yaanuTb ee co couBarsku.

B36uTb sriLa B Yalle, BKMOYMB MUKCEP HA BbICOKOW CKOPOCTMU.
B36uBaTtb HebonbluMMK NopumaMy, OOaBNSAA B YaLly ANYHYKO CMEeCb [0
nony4yeHns 04HOPOAHONM Macchl. BelkntounTe MUKcep 1 yaanuTb
roTOBYIO CMECb CO COMBAsKu.

CwMmelaTb pacTBOPEHHbIN kode, MOMIOKO U MUHAAMEBYIO 3CCEHLMIO,
BKIMHOYMB MUKCEP Ha Marnoi ckopocTu. [Jo6aB1Tb MONOTbIA MUHAANb,
NPOCESHHYI0 MYKY, pa3pbIXnuTenb TecTa U Kakao-nopowok. CmelumsaTtb
Ha Marnoun CKOPOCTU A0 MOMny4YeHUst OQHOPOLHON CMECH.

Pa3noxutb cmeck B ABe XecTsHble (hopMbl AN BbINEYKN Kekca,
pa3vepom 20 cM Kaxgas, 4HO KOTOPbIX BbICTIAHO MPOMacieHHON
MacroHenpoHuuaemon bymaron. Pa3poBHATbL cMechb Mo BepXy 1
BbinekaTb kekcbl Npu 1800C (NonoxeHWe pyKOATKW rasoBOM NANTbI «4»)
npumepHo B TeveHne 30 MUH., MOKa Mpy NPUKOCHOBEHWUW OHN HE HaYHYT
MPYXUHUTBY.

[MepeBepHyTb POPMBI 1 OXNAAUTL Ha peLueTKe.

woKonagHas Ha4MHKa «MyCcCenuH»

275 1 YNCTOro NAMTOYHOrO LLOKOMaga, pa3fnoMaHHOro Ha Mesnkue
KYCOYKM

225 Mn OBOVHBIX CIINMBOK

PacTtonuTe wokonaa B Yalle, KOTOPYHO C 3TON Lenblo crieqyet
NOMECTUTb Ha KacTPHOSO C KUNSILLEN BOAON (Ha MeaIeHHOM OrHe).
MpuroToBUTL KPEM, HaYaB cOMBaHNe Ha Marion CKOPOCTM U NOCTENEHHO
yBenuuMBas ee, noka He GyaeT nonyyeHa «Bo3gyLUHas» CMeCh.
Mocne pacnnaeneHus Wokonaaa npekpaTute nogorpeBaHne yawm un
GonbLUOoI NoXkon fob6aBbTe LWOKoNaza B KPeM.

BbINOXUTb LOKONaAHY HAaUYMHKY MOPOBHY Ha OCTbIBLUME KEKCHI.

MapuHaa u3 nepueB 4unu

200 r (7 yHUuiA) oxnaxXaAeHHOro Xuakoro meaa (MocTaBUTb Ha HOYb B
XONOAMNIBHUK)

1 3eneHbIVi nepew, Yinu (Lenbin)

5 mn (1 yaliHasa noxka) apaxmucoBOro mMacna ¢ Kycovkamu apaxuca
npunpassbl

Monoxwute BCe MHIPeANEHTbl B MUHU-U3MENbYNTENb/MENbHULY.
YcTaHoBWTE HacaaKy Ha MUKCEp 1 pacnpeaenute Bce UHIPeANeHThbI
BOKPYI HOXa.

Bkntounte umnynbCHbIN pexum Ha 10 cekyHa.

MpoaykT rotoB k ynotpebnexuio.

90



L EMnvikd 2

yvwpioTe Tn pnxavn koudlivag Tng Kenwood

TPIV XPNOIUOTTOINCETE T cuokeun Kenwood

AlaBAoTe TTPOOEKTIKA QUTEG TIG 0BNYieg Kal QUAGETE TIG YIa HEAAOVTIKN
avagopd.

AQaIPETTE TN CUOKEUQTTA 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 TpIv a1 Tov Kabapiopod.

KpareioTe Ta dAXTUAG 00G paKpIG atrd Ta KIVOUPEVA PEPN KOl TO
TTPOCAPUOCUEVA EEQPTHATA.

Mnv a@nveTe TTOTE TN CUCKEUR O€ AEITOUpYia XwpIg va TNV eTTIRAETTETE Kal
KPOTNOTE T TTAIBIG PAKPIG aTrd QUTAV.

Mn XpnoIYoTTOIEITE TTOTE CUOKEUEG TTOU TTapouaidlouv BAARN. MpwTa
ETTIOKEVAOTE N EAEYETE TIG: AgiTe OXETIKA TO KEQAAQIO ‘OEPPIG’ OTN OeAida
98.

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 va eEapTAPaATa TAUTOXPOVA.

Mnv utrepBaiveTe TTOTE TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG TTOU avaypA@ovTal OTn
oeAida 94.

Ortav xpnoipotroleite éva eEdpTtnua dIaBAleTe TIG 0dnyieg ao@aAeiag Tou
TO oUVOdEUOUV.

[MpooéxeTe OTAV GNKWVETE AUTH) TN CUOKEUR KaBwg gival Bapid.
BeBaiwBeite 0TI N KEQAAN €ival a0@ANITUEVN Kal OTI TO PTTWA, Ta
€pYaAcia, Ta KAAUPPATO UTTOSOXWY Kal TO KOAWDIO €ival OTEPEWPEVA TTPIV
va TN ONKWOETE.

H ouokeun autr dev TpoopileTal yia xprion ammd Aatoua
(oupTrepiAapBavopévwy Twv TTAIdIWV) UE TTEPIOPICHUEVES PUOIKEG,
aloONTAPIEG A dlavonTIKEG IKAVOTNTEG A EAAEIYPN EPTTEIPIAG KAl YVWOEWY,
TTapd povov €av Bpiokovtal utté TNV TTiBAswn aréuou 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 UTTo TTapakoAoubnaon, €101 WOTE Va
Slao@aAideTal 611 Oev TTAiCOUV € TN CUCKEUR.

XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUR POVO Yia TNV OIKIOKK XPAOoN yia Tnv oTroia
mpoopiletal. H Kenwood d¢ @épel otToiadrTroTe €uBUVN av n GUCKEUN
xpnoiyotroinBei pe Aavbagpévo TpdTTo 1) O€ TTEPITITWON KN
OUPHOPOWONG PE AUTEG TIG 0ONYiEG.

TIPIV OUVBECETE TH CUCKEUN OTO pEUHA

BeBaiwBeite 0TI N NAeKTPIKN TOG TTApOXN €ival idia e auTrv TTou
avaypd@etal 0To KATW PEPOG TNG CUOKEUNG.

AUTA N OUOKEUR OUPHOPPWVETAI Me TNV odnyia Tng EK 2004/108/EK
OXETIKA pe TNV HAekTpOpayvNTIKA oUPBATOTNTA Kal TOV Kavoviopd EK utr’
apiBudv 1935/2004 tng 27/10/2004 oxeTIKA Pe TO UNIKG TTOU
TTpoopifovTal va ¢pBouv o€ ETTAQPN PE TPOPIUA.

TPIV aTTé TNV TTPWTN XPAON

MAUveTe OAQ Ta PEPN TNG CUOKEUNG: DEITE OXETIKA TO KEPAAQIO ‘@povTida
Kal kKaBapiopdg’ oTn oeAida 98.

utrodoxn péang TaxuTnTag
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YVWwpPioTe TN unxavi koudivag Tng Kenwood

oTtopIa egaptnudTwy @ oTopio uPnARG TaxuTnTag

@ utrodoyxn péang TaxuTnTag

© ot6pI0 XapnAig TaxutnTag

@ urrodoxgag epyaleiwy

10 piep (&) kepaln picep

(& apmayn ac@aiicswg aTopiou

@ TpoaTaTEUTIKG TIAEYHA Vi Ta SAXTUAA HE AVOIyUa TTPOTBRAKNG UNIKWV (1)

PTTWA

(® Baon ToTToBETNONG UTTOA

(0 aptrayn keahng picep

(D) KOKKIVO KOUUTT aTTEVEPYOTTOINONG

(2 mpdaivo koupTri evepyotroinang 2

() d1aKo6TTTNG TaXUTNTAG

Movéda kivntipa ‘
(® emrékTaon avoiypatog TPoaBRAKNG UAIKWV

xTutnTApl K

(@ eUkapTITog avadeuthpag
€UKQPTITOG KaBapIoThPag
XTUTTNTAPI VIO JOpEYKA
@ yavrgog ¢opng

@) oTraToula

@ kAe1di

10 ) @©@

mivakag eAéyxou @
(©3 evdeIKTIKI) Auyvia AsiToupyiag
08dvn xpovouETpnong
(@9 KoupTTi peiwong Xpovou
@9 koupTri alEnong xpovou
@) koupTri XapnAng TaxutnTag
TTAAKTPO £VaPENG/TEPUATIONOU
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xTutrnTipr K

€UKAUTITOG avVadEUTHPAG

XTUTTNTAPI YIA HApEYKa

yavtgog ¢upng

VIO Va TOTTOBETACETE €Vl EPYOAEio

KATTOI0 €pYaAEio

yIa va apaIpETETE Eva EPYOAEIO

TO MIgEP

TO EpyOAgia avAapI§NGg Kal HEPIKEG ATTO TIG XPNOEIG TOUG

Ma va TTopackeUdoeTe KEIK, PTTIOKOTA, (UUN o@oAIdTag, axapn axvn,
YEMION, EKKAEP KOl TTOUPE TTATATAG.

1daviko yIa va agaipeite Ta UAIKG TTOU QVAPEIYVUETE ATTO TO TOIXWHOTA KAl
TN BAon Tou PTToA katd Tn didpKela TNG AVAPEIENG.

Ma auyd, kpépa yaAakTog, BoUTupo, GTTOYYWON KEIK XWPIG AT, HOPEYKEG,
KEIK TUPIOU, HOUG, GOUPAE. Mn XPNOIPOTTOIEITE TO XTUTTNTHPI YIQ TTUKVA
HiypaTa (1T.X. YIa Vo TTopaoKeUdoeTe KpePwdES Piypa atmé Boutupo Kal
gaxapn) - dIOTI PTTOPEI VO TO KATOOTPEWETE.

Mo piypata mou Trepiéxouv payid. (1)

YIO VO XPNOIUOTTOINCETE TO Hiep oag

TTpEWTe TO HOXAG avipwong KeQang TTpog Ta dedid @ Kal onKWaoTe TNV
KEPOAN TOU Pigep PEXPI VO ao@aAioEl.

TotoBeTAOTE TO £APTNUA OTNV UTIPOOXH, UE TOV TEIPO TOou dfova péoa oTnv
€vTOUr| KOl ao@alioTe 1o oTn 6éon Tou @.

MpooappdaTe TO PTTWA €TTAVW OTN BAON - TIESTE TTPOG TA KATW KAl
OTPEWTE KOTA T QOopd Kiviong Twv SeIKTWY Tou pohoyiol €

Mo va xapunAWoeTe TNV KEQAAN TOU Higep, oNKWOTE TNV EAAPPA, ETTEITA
OTPEWTE TO HOXAO aviywaong KEPAAAG TTPOg Ta Oegid. XapnAwaoTe Tnv va
ao@aAioel oTn Béon TNG.

STPEYTE KOl APIPEDTE.

>UVOEQTE TO Miep OTNV TIPICa KAl TTOTATTE TO TTPACIVO KOUWTTI
EVEPYOTTOINONG. TNV 000VN Ba eppaviatei n £voeign 88:88, atn guvéxeia
Ba eCagpaviaTei kal n evOEIKTIKr) Auxvia AsiToupyiag Ba TTapapeivel avappévn

T1péyte 1O dlokdT TaxutnTag @ omv TaxUtnTa TToU BéAETE Kai ETTETa
TTATACTE TO KOUUTTI £vapéng/teppatiopou ¢ yia va AeitoupyAael To pigep. To
XPOVOUETPO Ba PETPG avd OEUTEPOAETTTO.

Mrropeite va aAAGEETE TNV TaUTNTA OTTOIABATIOTE GTIYHN, EVW AEITOUPYEi TO
pigep.

ATTEVEPYOTTOINCTE TO MIEEP TTATWVTAG TO KOUTTT £vapéng/teppamiopol ¢ .
Oa gypaviaTei 0 Xpdvog AciToupyiag Kal, EGv N GUOKEUNR EvepyoTToInBEi
gavd, To XpovopeTpo Ba ouvexioel va PeTPA, PE TNV TTPoUTTOBEaN OTI Ogv
€xouv TToPENBEI TTEPIooOTEPA aTTO 3 AeTTTd. EdV TO pigep dev
XpnoiygotroinBei péoa og autd 1o Xpovikd didoTnua, N 086vn Ba eTTavéADE
oTtnv apxIkn puduion 00:00.

MoTAOTE TO KOKKIVO KOUUTTI OTTEVEPYOTTOINTNG VIO VA KAEITETE TNV TTAPOXN
PEUHATOG KA, TN GUVEXEID, ATTOOUVOEDTE TO MiEp aTTd TNV TTPIda.
nueiwan: EGv TathgeTe TO KOKKIVO KOUUTTI QTTEVEPYOTTOINANG
OTToIadNTTOTE aTIYHN, TOTE 6AN N 10XUG Tou pigep Ba xabei,
CUUTTEPIAOUBAVOUEVWY TWV PUBUITEWY XPOVODIAKOTITN TTOU €XETE ETTIAEEEI.
o va aTToKATOOTATETE TNV 10XU, TTOTHOTE TO KOKKIVO KOUTTI
EVEPYOTTOINONG Kal, EAV XPEIAZeTAl, pUBUIaTE EavA TO XPOVODIAKOTITH.
ZNUAVTIKG — EQV ONKWOETE KATTOIQ OTIYMA TNV KEQOAN TOU Higep, EVW
Aeimoupyei, To pigep Ba armevepyotroinBei autopaTa kal dev Ba
evepyotToinBei §avd, eav dev KATEBACETE TNV KEPOAAN Tou Higep. Oa
gvepyotroinBei avda pévo otav KateRAcETe TNV KEQAAR Kal TTOTHOETE TO
KouuTri évapéng/teppatiopol & .

0éon AeiToupyiag TTaApoU

Ma va emAéEeTe TN Aeimoupyia TTAAPOU OTPEWTE TO JIOKOTITN TaXUTNTAG TTPOG
Ta OPIOTEPG OTN Béon @ . To pitep Ba Aeitoupyei pe TN péyioTn TaxdTnTa
yla 600 Xpovikd SIdoTnpa SIaTNEEITE OTPAPUEVO TO JIGKOTITN O QUTA TN
Béon. Edv apnoete 10 d1akOTITN Ba oTpagei otn Béon ‘vIE Kail To pigep Ba
OTOMATACEI.

>nueiwon: Edv 1o pitep £xel pubuioTei oTov TPATTO Agimoupyiag
XPOVOPETPNONG, N AeIToupyia TTaApoU dev Ba AeIToupynaoel.

KOUMTTi XauUNAAG TaxuTnTag

MaTAoTe Kal aQroTe TO KOUPTI XapNANG Taxutntag € kai 1o piep Ba
AeIToupynoel autépaTta oTn XapnAOTEPN TaXUTNTA yia 2-3 SEUTEPOAETTTA.
MTTopEiTe Vo KPATACETE TTATNUEVO TO KOUMTTI YIa AeIToupyia peyaAdTepng
OIAPKEIOG 1} va TO TTATATE ETTAVEIANUPEVA, OTAV XPEIAZETAI VA TTPOCHETETE
UAIKA.

Znueiwon: Eav 1o pigep £xel pubpiaTei aToV TPATTO ASITOUPYiaG
XPOVOUETPNONG, N AsiToupyia xapnAng Taxutntag dev Ba AsiIToupynoel.
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xTutnTipr K

€UKAUTITOG aVOBEUTHPAG

XTUTTNTAPI YIa JApEyKa
yavtog ¢upng

¢0un ocpoAidTag
O@IXTO piypa payidg

HoAQKO piypa payidg

HiyHa yIa KEIK POUTWV
aocTPAdia auywv

YEVIKEG OUUBOUAEG

OnUAvTIKO

-

-

TO MIgEP

Taxorntes @

yia va avapi§ere Aitrog Kai {axapn HEXP! TO JiyMA VO OTTOKTAOEI
KPEPWSN uPn EEKIVAOTE OTNV TTI0 XapnArR Taxutnta 'min', auédvovtag
oTadlakd PEXPI TNV TaxutnTa 'max’.

YIO VO XTUTTAOETE QUYA MEXPI TO MiYMA VA OTTOKTHOEI KPEPWAN UPn
4 - 'max'.

yla va avoKoTEWeTe EAa@pd aAedpl, poUTa KATT. ug dAAa UAIKG Min - 1.
YIO VO avapi§eTe Tautéxpova 6Aa Ta UAIKA yio MiyHa KEIK EEKIVAOTE
oTnV Mo XapnAr TaxutnTa 'min’, audvovtag oTadiakd PEXPI TNV TTI0
uynAn Taxutnta ‘'max’.

yla va TpooBéoeTe oTadiakd Aitrtog oe aAelpl min - 2.

aAQaipeEaN TwV UAIKWY TTOU OVOUEIYVUETE ATTO TA TOIXWHATA TOU UTTOA
EEKIVAOTE a1TO TO TNV €AAXIOTN TaXUTNTO Min KAl augraTe aTadiakd

MEXpP! TO 3.

>1adI0Ka auénaoTe aTn PEyIoTn TaxUuTnTa ‘max’.

ZeKIVAOTE ATTO TNV PIKPOTEPN TaXUTNTA ‘min’, au¢dvovtag oTadiakd €éwg To 1.
YIO VO XPNOIUOTTOINCETE TO XPOVOUETPO AVTIOTPOPNG METPNONG
>uvOEDTE TO Higgp OTNV TTOPOXI PEUPATOG. XTNV 006vn Ba eppavioTei

n €voeign 88:88, atn guvéxeia Ba eCapavioTei Kal n eVOEIKTIK Auyvia
Aerroupyiag Ba Trapapeivel avappévn [ .

MaTthoTe TO KOUPTTi + A TO KOUWTTI — yia £va OeUTEPOAETTTO Kai N EVOEIEn
Aeitoupyiag Ba ofrjoel evw oTnv 086vn Ba epgavioTei n €voeign 00:00.
MaTtAoTE Ta KOUPTTIA + KOl — PEXPI VO EPPAVIOTEI N WPA TTOU BEAETE.

To xpovopeTpo Ba peTpd ava 5 deutepdAeTTTa. EAv KpaTroeTe TTATNPEVO

T KOUWTTI, O1 apiBuoi 6a aAAdlouv ypnyopoTepa avaAoya PE TO XPOVIKO @
S1doTnua TTOU Ta KPATATE TraTnuéEva. MTTopeite va pubuioeTe wg péyiaTo

XPOVIKO diaoTnua Ta 60 AeTrTd. Edv dev emAEEETE Xpovikd didoTnua

ev10G 30 OeUTEPOAETTTWY, N 086VN Ba emOTPEWEI OTNV TTPOROAN TNG

£vOEIENG AsiToupyiag.

MatoTe To KOUPTTI évapéng/TeppaTiopol () yia va EVEPYOTTOINOETE TO

Hiep Kal TO XpovopeTpo Ba apxioel va PETPA avTioTpopa avd

OeUTEPOAETTTO.

Mrropeite va SiakOWeTe TTPOCWPIVA TN AEITOUpYia Tou Higep, OTTOTE BEAETE, TTATWVTAG HIa POPA
TO KOUWTTI €vapENG/TEPUATIOHOU, BIOKOTITOVTAG ETTIONG TTPOCWPIVA TNV AVTIOTPOPN YETPNON.
MNa va apxioel Eava va AeIToupyei To pigep TTATAOTE TO KOUPTTI évapéng/TeppaTiopou, To pitep
Ba Aeitoupynoel Kai n avtioTpoen péTpnon Ba ouvexioTei. Edv To piep TTapapeivel otov
TPOTTO AgIToupyiag Travong yia Oéka AETTTd, TO XpovopeTpo Ba pndeviaTei autopara kai Ba
QAKOUOTEI £vag XaPOKTNPIOTIKOG AXOG YIa 2 SEUTEPOAETTTA.

H diadikacia avapeigng 6a oTtapatioel autopata otav TTapéABel 6Ao To Xpovikd SidoTnua Kal
Ba akouOoTEl £vag XapakTnpIoTIKOG NXOG yia 5 deutepOAeTTTa. XNV 086vn Ba avaBoofnoel n
£voeign 00:00 yia 5 deutepOAeTTTa, OTN CUVEXEIT Ba e€apavioTei kal Ba eppaviaTei n Evoeign
Aermoupyiag .

YIO VO PNSEVIOETE TO XPOVOUETPO

MndevioTe TO XPOVOUETPO TTATWVTAG TAUTOXPOVA TO TIARKTPO — KAl +.

Edv, wotdoo, dev ExeTE XpNOIPOTTOIROEI TO Higep yia 30 AeTrTd, n 086vn Ba eTTavéADeI
autépata oTnv apxIikr pubuion 00:00.

HEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG

Bdpog aheupiot: 910yp

Bdpog aheupiol: 1.5 kIAG

>UVOAIKO BApog: 2.4 KIANG

Bdpog aheupiol: 2.6 KIAG

>UVoAIkS Bdapog: 5 KIAG

>uVvoAIké Bdapog: 4.55 KING

16

ZTOPATATE GUXVA TN d1adIkaaia avAEIENG YIa va KABapioETE Ta TOIXWHATA TOU UTTOA JE TN
oTTaToUAQ.

Ta auyd TTou BpiokovTal o€ Bepuokpacia dwpartiou gival Ta

KOTaAANAGTEPQ yIa XTUTTNHA.

Mpiv xTutrAoeTe aoTTpddia auyou BeRaiwdeite OTI deV UTTAPKOUV UTTOAEIUPATA AITTOUG 1)
KPOKOU OTO XTUTTNTAPI 1] OTO UTTWA.

XpnaoipoTroleite Kpua UAIKG yIa TNV TTAPACKEUR CUPNG OQONIATAG EKTOG

KOI GV N OUVTAYR 00G TTPOTPETTEl VA KAVETE KATI AAAO.

ZTEPEWATTE TNV ETTEKTACN TOU AVOIYUATOG TTPOTONKNG UAIKWY OTO TTPOCTATEUTIKO TTAEYHA yia
T OAXTUAQ, TTPOKEIPNEVOU VO KAVETE TTIO EUKOAN TNV TTPOTONKN UAIKWV.

onuEia TPOOOXAG YIA TV TTOPACKEUN YwHIOU

Mnv uTrepBaiveTe TTOTE TIG AVAPEPOUEVEG PEYIOTEG TTOOOTNTEG — BA UTTEPPOPTWOETE TN
OUOKEUN).

Edv akoUoeTe TOV KIVNTAPA TNG GUCKEUNG VO KOTOTTOVEITAI, GBACTE TN CUCKEUN, QQAIPECTE TN
Hionf ¢uun kai eTegepyaoTeite kABe éva ammd Ta duo pépn TnG CUUNG eXwpPIoTA.

Ta UAIKG avpiyviovTal KOAUTEPQ €AV TTPWTA TOTTOBETACETE TA UYPA PECT OTO UTTWA.
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Aion e

€UKAUTITOG aVOJEUTHPAG

Nuan e

TTPORAANATA KATA TN ASITOUpyia

mPOBANMa

TO XTUTTNTAPI YIa papéyka 1 To xTutrnTApl K xTutTodv eTTdvw oTov
TUBPEVa TNG AekdAvng 1 dev TAVOUV OTA UAIKG TTOU BpiokovTal OTO KATW
MEPOG TNG AekdAvng.

PuBpioTe T0 UWog wg €&ng:

ATTOOUVOETTE TN GUOKEUR aTTd TNV TTPIda.

AvOONKWATE TNV KEQAAR TOU WiEeP 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 HIEEP KAl APAIPETTE TO ELAPTNHAL.

Me éva kAeidi §ea@iygre To TTagipad! @ 1000 600 XPEIGlETal WOTE VA
510pBwOEi n BEan Tou GEova @ Ma va PEPETE TO EEAPTNUA TTIO KOVTA
gTOV TTATO TOU UTTOA, OTPEWTE TOV Afova Tou avadeuTnpa axnuatog K
aplaTepoaTpo@a. lNa va aveBAageTe To £EAPTNHA Kal VA ATTOUAKPUVOEI
ATTO TOV TTATO TOU PTTOA, OTPEWTE TOV Agova DeEIOATPOPA.

>@igTe Cava To TTOgIPAdI.

TotmoBeTATTE TO EEAPTNUA OTO WiCEP KaI KATERATTE TNV KEQAAR. INa
BEATIOTN 0TTOd0O0N, O TUPHATIVOG QVADEUTHPAG | O AVADEUTNPAG
oxnuartog K mpémer axedov va ayyidel Tov aTo Tou utrol @.
EtravaAaBete T TTApatTAvw BAPOTA KATA TIEPITITWAN PEXPIG OTOU
TOTTO0ETNBEI CWATA TO €§APTNHA. OTaV TO EEAPTNHA TOTTOBETNOEI TWATA,
a@igTe KOAG TO TTOGIPADI.

Kavovika o eUKauTITog avadeuTrnpag Ba TTPETTEI JONIG TTOU VO EQATITETAI
aTov TTaTo Tou PTToA. Edv xpelaaTei, TTpogappoaTe Tov OTTwg
TTEPIYPAPETAI AVOAUTIKG TTOPATTAVW.

mPORANMaA

To pigep oTapatd evw Bpioketal o€ AeItoupyia.

To pigep aag SIABETEI PNXavVITPO TTPOCTACIAG UTTEPPOPTWANG TTOU
QATTEVEPYOTTOIEI TO MIEEP OTAV UTTEPPOPTWVETAI VIO VA TTPOCTATEUTEI TN
aguokeur).. Eav gupBei KAt TETOI0, TTATHOTE TO KOKKIVO KOUTTI
QTTEVEPYOTTOINONG KAl OTTOTUVOETTE TO Wiep atTo TNV TTPida. AQaipéaTe
€va PEPOG TWV UNIKWV VIO VO JEIWTETE TO BAPOG Kal TIEPIYEVETE YIa Aiya
AETITA.  ZUVOEQTE TO WiEep aTnNV TIPIfa KAl TTATACTE TO TTPATIVO KOUWTTI
EVEPYOTTOINONG KA, OTN QUVEXEIQ, TO KOUWTTI évapéng/teppatiapou. Eav
TO piep Oev evepyoTTOINOEI AUETWG, TTEPIUEVETE PEPIKA AETTTA AKOMN YIA
Va KPUWOEL.
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Ta dlaBéoipa e§apTAMAT

MNa va TpopnBeuTeite KATTOI0 €€APTNUA TTOU deV TTEPIAGUBAVETAI GTN CUOKEUADIO 0OG, ETTIKOIVWVAOTE HE TO
o€pPig TG KENWOOD.

egaptnua  KwdIKOG £EapTAPATOG

MapaokeUOOTAG ETTITTEO WV
Cupapikwv (1) ATe70A
MpoaoBeta e€aptripaTta UUOPIKWY  ATI71A TOAMATEAAEG
(Oev eikoviCovTal) TTOU  AT972A TGAIOAIVI
XpnoigotroloUvtal pe To AT970A  AT973A TPEVETE
AT974A OTTOYVYETI
TOPACKEUAOTAG JUHAPIKWY (2) AY910 LE POPUAKI VIO PIYKATOVI
(uTTOPEITE VO TTPOCAPUOCETE 12 TTPOAIPETIKA QOPUAKIO Yadi pE
TTOPACKEUAOTH YTTIOKOTWY)
TEPICTPEPOMEVO E§APTNHA
koTrAg Tpo@ipwv (3) ATe43 GuvVodEUETal ATTO 5 KUAIVEPOUG
aTOXUMWTAG (4) AT644
XounAng TaxiTnrag
€§apTNUa dAeong TPOPipwWV
moAaTAWV XpARoewv (5) AT950A GUVOBEUETAI OTTO
a PEYAAO ETTIOTOUIO YIa AOUKAVIKO
b pikpd emaoTépIo yia Aoukdvika
C €EAPTNHA VI KEUTTE
MUAOG aAéoswg SnuNTpPIakwy (6) AT94A
TroAupigep (7) ATe40 TrepIAapBAvel 3 OTAVTOP BiOKOUG KOTTAG Kal Wi
Aettida paxaipioU (Toug digKoug a, b Kal ¢ YTTopEiTE VO TOUG AYOPATETE
XWPIoTA)
KOQTNG — TRIQTNG pro (8) AT340 guvodeleTal aTrd SIAPOPOUG TPOXOUG
AepovoaTeiptg (9) AT312
HTTAéVTEP 1,5 Nitpa akpuAIKr KavaTa AT337, 1,5 AiTpa yudAivn kavdata AT338,
1,5 Nitpa avoleidwTn AT339
Hivi K6@TNG/MUAOG (1) AT320 GUVOBEUETAI OTTO 4 YUGAIVEG KQVATEC KOl 4 KATTAKIO BAZwY
ATTOXUPWTAG ouveXoUg
Aerroupyiag () ATe41
Mol amrd avogeidwTto arodAi (3) 36386A
He AapBég
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KaBapIopdg Kal o€pRIC

@povTida Kal KaBapIou6g

® Oa TTPETTEl TTAVTOTE VA GRAVETE TN GUOKEUN KAl VA TNV ATTOCUVOEETE
atrd To peUPa TTPIV aTTO TOV KABAPIGUO.

e Mrmopei va ep@avioTei Aiyo AiravTikd atnv utrodoyr @ otav
XPNOIYOTTOINCETE YIa TTPWTN Qopd. Eival puaiké — atrAd oKouTTioTE TO.

poTéP, KaAUppaTa uttodoxwy, ® MeTa a1rd KABe Xprian, OKOUTTIOTE PE UypO TTavi Kal, TN OUVEXEIQ,
TTIPOCTATEUTIKO TTAEYUA YIO  OTEYVWATE.
Ta dayxTuha e Na TOTTOBETEITE TTAVTA Ta KAAUPUOTA UTTOBOXWY OTAV TO Higep dev

XPNoIJoTToIEiTAl. \
e Mnv xpnaiyoTrolgite ATIABWTIKA Kal pnv BuBieTe TN GUOKEUN N
ag VEPO. [

MtroA e TTAUVETE TO OTO XEPI Kal, TN GUVEXEIQ, GKOUTTIATE TO KOAA
TIAUVETE TO OTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

e Mnv XpNOIYOTTOIEITE TTOTE GUPUATIVR BoUpTaa, GPOUYYAp! AT
atagdAl i} AEUKQVTIKO yia va KaBapigeTe To YTTOA atrd avogeidwTo
argdAl. Xpnaipotroinate £USI yIa va a@aIpETETE Ta AAATO.

o Na @uAagaeTal pakpid atmod TNyEG BepuoTNTaG (ETTIEG KOULivag,
OuUpBaTIKOUG (POUPVOUG, POUPVOUG HIKPOKUHPATWY).

€UKAUTITOG avadeUTpag ® AQAIPEITE TTAVTA TOUG EUKOUTITOUG KOBAPIOTAPEG PETA TN XPHON YIa va
TOUG KOBapigeTe Kal va Toug atroBnkeUaeTe: TpaPnTe Kal ATPEYTE
aTaBepd KABe kKaBapIaTAPA PEXP! VO ByEl OTTO TOV Bpayiova atrod avogeidwTo
argdAl Tou avadeuTipa.

e [a va kaBapigeTe To Bpayiova atmd avogeidwTo atadAl Tou avadeuTnpa,
ATTAWG APAIPETTE TOUG EUKAUTITOUG KABapPIaTHPEG Kal TTAUVTE TOUG PE TO XEPI
ge (eaTr) oaTTouvAda Kal TEYVWAOTE OXOAACTIKA.

O eUkapTITOl KABAPIOTHPEG TTPETTEI VA KaBapilovTal auéagwg PETA TN XPNon,

UE TO X€pI O€ {eaTr) oatrouvada. XpnalyoTroinaTte Tn Bouptaa Kabapigpou TTou
TapéxeTal, yia va kabapioete To EXQTEPIKO k&6 kabapiatipa. ZemAUVETE

TOUG EUKOUTITOUG KOBOPIOTAPEG PE CETTO TPEXOUUEVO VEPO BPUaNG Kal OTEYVWATE KAAQ.

e [0 va ETTAVOTOTTOBETATETE TOUG EUKAUTITOUG KABOPITTAPEG, AITTAVETE TOUG BPaxioveg atTo
avogeidwTo ataaAl Tou avadeuTrpa Pe Aiyo @PETKO JayeIpIKO AAdI. [MepAaTe TOUG EUKAUTITOUG
KaBapIoTAPES aTO Bpayiova atro avoleidwTto aradAl. Befaiwbeite 0TI kGBe kKaBapiaTrpag
KOAUTTTEl OAOKANPO TO PNKOG TOU Bpayiova Kal EETTEPVA TNV aixur) aTo TEAOG. ETavaAaBeTe T
Sladikaagia yia To deUTEPO KOBapIaTrpaA.

Znueiwan: To EpyaAEio TTPETTEI VA XPNTIKJOTIOIEITAI HOVOV apoU TOTToBeTNBOUV Kal o1 U0
KaBopIoTAPEG.

e€apTnUaTa, EEKTACN
avoiypaTog TpoaBnknNG UAIKwY @ TTAUVETE Ta aTO XEPI KA, OTN QUVEXEIQ, OKOUTTIOTE Ta KA ) TTAUVETE TA GTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

oépPIg Kal EEUTTNPETNON TTEAATWV

e Edv 10 KOAWDIO €x€l UTTOOTEI {NUIA, TTPETTEI, YIa AOYOUG ao@aAgiag, va avTikaTtaoTabei ammo v
Kenwood 1} a1mé €£0uci10d80TNUEVO KEVTPO ETTIOKEUWY TNG Kenwood.
Edv xpeiadeote BonRbeia OXETIKA PE:

® TN XPAON TNG OUOKEUNG

T0 OEPPIG ) TIG ETTIOKEUEG

ETTIKOIVWVACOTE PE TO KATAOTNUA ATTd TO OTT0i0 ayopdodaTe Tn GUOKEUN 0OG.

® > xedIG0TNKE KOl avaTrTuxdnke amré Tnv Kenwood oto Hvwpévo BagiAeio.
Karaokeudotnke otnv Kiva.

Mpos&1dotroINoeIg yia T cwoTr 51d0£0n Tou TTPOoiIdGVTOg CUNPWVA pE TRV EupwTraikn
Odnyia 2002/96/EK
2710 TEAOG TNG WPEAILNG CWNG TOU, TO TTPOIGV JevV TTPETTEI va OIATIBETAI PE T AOTIKA OTTOPPIMMOTA.
Mpétel va diateBei o€ €1BIKA KEVTPA dIAPOPOTTOINUEVNG CUAAOYAG ATTOPPIUMATWY TTOU 0pifouV Ol
ONUOTIKEG APXEG, ] OTOUG POPEIG TTOU TTAPEXOUV AUTAV TNV uTTnpeaia. H XwpioTr didBson piag
OIKIOKAG NAEKTPIKAG CUOKEUNG ETTITPETTEI TNV ATTOQUYT TTIBAVWV 0PVNTIKWY GUVETTEIWY YIO TO
ePIBAAAOV Kail TNV uyeia atréd TNV akatdAANAn didBeon kabwg Kal TNV avakUKAWGON UAIKWY aTto
TO OTTOI0 ATTOTEAEITAI LWOTE VA ETTITUYXAVETAI ONUAVTIKY £E0IKOVOUNGON £VEPYEIOG Kal TTOpwV. Ma
TNV ETTIOAUOVON TNG UTTOXPEWTIKAG XWPIOTAG dIABECNG OIKIOKWY NAEKTPIKWY OUCKEUWY TO TTPOIOV
PEPEI TO OARA TOU SIAYPAPUEVOU TPOXOPOPOU KABOU OTTOPPIMUATWY.
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UAIKG

pEBOBOG

UAIKG

XPNOIHN GUPBOUAN
pEBOBOG

UAIKG

pEBOBOG

1

- @ 06 o 0 o

- ® 06 0o 0

OUVTAYEG

AlaBdoTe xproiyeg CUPBOUAEG yia TNV TTAPACKEUT WwpioU oTn ogAida 94.

Aeukoé wwui ogixt {Uun Bperavikou Tummou

1.36 KIAG duvaTd AoTTpo aAeUpI

15 x1NlooTOAITpa (3 KouTaAdKia ToayloU) aAdT

25yp ppéokia payid, i 15yp/20 xINoGTONITpa OTEYVA payid + 5
XINOOTOAITpa (1 KOUTOAGKI ToayIoU) {axapn

750 x1hloaToAiTpa xAiapd vepd: 43°C (110°F). XpnolpotroinoTe £va
BeppodpeTpo N TpocBéate 250 xIANlooTOAITpa BpaocTd vepd oe 500
XINOOTOAITPpa KPUO VEPOD.

25yp Aapdi

OTEYVI Mayld (Tou TUTTOU TTOU XPEIAdeTal pUypavan): XUoTe To XAIapO
vepd PECO OTO PUTTWA, TTPOCBEDTE TN payId Kal Tn aXapn Kal OTn GUVEXEID
aenaTe To piypa yia 10 AeTTTd, PEXPIG OTOU va AQPiCEl.

@péoKia payid: BpuppaTioTe TNV JEoT 0TO aAeUpl.

dAAol TOTTOI MayIdg: aKOAOUBAOTE TIG 0ONYiEG TOU KATOOKEUQOTT).

XU0oTe TO Uypd P€oa OTO PTTWA. ZTn OUVEXEIA TTPOOBEDTE TO OAEUpI (UE TN
PPECKIA payId, EQV XPNOIUOTTOIEITE aUTOU TOU TUTTOU), TO AAGTI KOI TO
Aapdi.

ZupwveTe yia Trepitrou 45 - 60 deutepOAeTTTa oTNV TaXUTNTA 1 KOI PETA
augdverte TNV TaxuTnTa 010 1 PEXPIG OTOU oXNUaTioTel CUUN, TTPOCBETOVTAG
Aiyo TepIooOTEPO aAeUpI €4V XPEIAZETA.

ZUPWVETE YIa TTEPITTOU aKOMA 3 pE 4 AeTrTd oTnv TaxUTtnTa. 1 PEXPI va yivel
n ¢Uun Agia Kal EAACTIKA KAl VO YTTOPEITE VO TNV AQAIPETETE APFVOVTAG TA
TOIXWHATA TOU doyeiou kKabapd.

TotoBerteite TN UUN o€ pia Aadwpévn TTAACTIKA 0aKoUAA 1) o€ €va UTTWA 1
HIa AEKGVN OKETTOOPEVN PE HIA TIETOETA KOUZIVAG KOl TN GUVEXEID OQAROTE
TNV o€ KATT0I0 (0TS PEPOG PEXPIG OTOU va dITTAACIOOTEI O€ PEYEBOG.
=avalupwoTe yia 2 AeTrTd oTnv TaxiTtnTa 1.

[epioTe e CUPN pEXPI TN péoN 4 AadWUEVEG POPUES , i TIAAOTE JE QUTAV
MIKPG WWHAKIO. TN OUVEXEIA OKETTAOTE TN PE PIA TIETOETA Koudivag Kal
a@naTe TNV O€ KATTOI0 {E0TO PEPOG PEXPIG OTOU va OITTAaoIaoTEl o€ GyKO.
Wrote atoug 230°C/450°F/oT0 8 yia goupvoug uypaepiou, yia 30 - 35
AeTITA €V TTPOKEITAN Yia ppatlOAeg, f yia 10 - 15 AetrTd edv TTpoKeITal yia
HIKPG WwudKia.

Otav n eparfdia 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 atmd Aapdi Kai gapyapivn kateuBeiav atmd 1o Wuyeio)
Mepitrou 80 xIAlooTOAITPpa (4 KouTaAdKIO ToOyI0U) veEPD

Mnv avapigete Ta UAIKG UTTEPBOAIKG

TotmoBeTAOTE TO OAeUpI péoa oTo PTTWA. KOwTe TO AiTTog o€ Xovopd
KOMUATIO Kal TTPOOBECTE TO YECQ GTO OAEUpI.

Avapigre otnVv TaxdtnTa 1 péXP! TO Piyua va atrokTAaEl TNV OWn TPIYPEVNG
PPUYAVIAS. ZTAPOTACTE va avaplyVvUETE TTPIV aTTOKTAOEI AITTapr) own.
MpooBéTteTe TO VEPO Kal avaplyvUeTe Kal TTAAI TN XapnAOTEPN TaxUTNTA YIa
600 XPOVO XPEIAdETal VO aTToppo®nBei To vepd.

Wrote Tn ¢Upn o€ Beppokpacia 200°C/400°F/oTo 6 yia goupvoug
uypagpiou, avaoya pe T yépion.

KEIK TTARAoBa

aotpadia amd 3 peydAa auyd

175yp Gaxapn axvn

275vp TTAAPNG KPEPQ YOAOKTOG

PpEoKa POoUTa TT.X. BATOPOUPA, PPAOUAEG, oTa®UAIA, @pouTa Ayl
XTUTTAOTE Ta a0TTPASIA TWV AUYWVY OTNV UWNAR Tax0TnTa PEXPI TO PiyHa
va ‘OTEKETAI.

Evw o avadeutipag Bpioketal o€ Aeitoupyia otnv Taxutnta 5, TTpOoBETETE
oTtadlokd Tn {ayapn, pia koutaAid TnG ooUTTag KABe popd, avadelovTag
Emmeita ammd k4B TPoaBnkn ToodTNTAG {AYapPNG.

KaAuyrte éva 8ioko KatdAANAo yia WAGIPO 0To @oUpVo PE XapTi aIAIKOVNG,
£TTEITO TOTTOBETAGTE PE TO KOUTAAI TN HAPEYKA ETTAVW OTO XOPTI
oxnHaTifovTag GWAIG Pe dIAUETPO TTEPiTTOU 20€K.

TotmoBeTAOTE TO dioKO PECT OE POUPVO TTOU EXETE TTPOBEPUAVEI OTOUG
150°C, émerta peiwaoTe apéowg Tn Beppokpaaia otoug 140°C kal WwnoTe yia
1 wpa. ZBAoTE To PoUpvo aAAG apAoTE péoa To KEIK TTARAOBa yia va
KPUWOEI.

Orav gival £éToIHo va 10 oepRipETE, 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
ye @pouTa.
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UAIKG

pEBOBOG

UAIKG

pEBOBOG

UAIKG

eKTENEON

- & 6 o o o o

1

OUVTAYEG OUVEXEIT

YEUOTIKO KEIK OOKOAATO

225yp Boutupo, poAakd

250yp ¢axapn axvn

4 auya

5ml (1 kouTtaAdkl 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 apuyddAou

50yp TpIPpéVa apUydaAa

100yp aAeUpI TTOU QOUCKWVEI HOVO TOU

5ml (1 KouTaAdKI Tou YAUKOU) PTTEIKIV TTAOUVTED

50yp okévn kakdo xwpig ¢axapn

XTutrAoTe TO BouTtupo Kal TN {axapn o€ xaunAf TaxutnTa augdvovTag
oTadlakd oe uynAoTeEPN TaxUTNTO PEXPI TO HiyHa va yivel eEAagpU Kal
a@PaTo. AQaIpEoTE TO PiyHa atrd Ta TOIXWHATA TOU UTTWA Kal aTTo ToV
avadeUTAPA.

XTUTTAOTE Ta aUYd o€ pia KavaTa Kol evw To Miep BpiokeTal o€
Aeiroupyia og uwnAn TaxdTNTa, TTPOCBECTE OTADIAKA OE UIKPEG
TTO0OTNTEG TA AUYA PEXPI VO EVOWHATWOOUV OTO piypa. @€oTe Tn
OUOKEUN €KTOG AEITOUPYIOG KOl AQaIPEDTE TO PiyPa ATTO TA TOIXWHATA.
Avapigre To dlaAuPéVO KaE, To YAAQ Kal TO ApwHa apUydaAo o€ XapNnAn
TaxutnTa. MpooBéaTe Ta TpIPUéEVa aplydaia, To KOOKIVIOPEVO aAeUpl, TO
MTTEIKIV TTAOUVTEP Kal TO KOKA0. Avapitte g€ xapnAn Taxutnta WaoTe va
EVOWUOTWOOUV GTO piyua.

TotroBeTAOTE TO Piyya o€ 2 POPUES YIa KEIK Twv 20€K TIG OTTOIEG EXETE
KOAUWel pe BouTupwpévo AadoxapTo. laiwaoTe TNV eTmiQAaveIa TOU
piyparog €meita wAoTe otoug 180°C yia repitmou 30 AeTITd PéEXP! Va
QTTOKTACEI EAACTIKA UPH.

>BnoTe To OUPVO Kal APACTE VA KPUWOEl O PETAAAIKA axapa.

YéHion apaing KPEPAG COKOAATA

275yp 0OKOAATA, O€ KOUMATIA

225ml TTAfPNG KPEPQ YAAOKTOG

NIWOTE T COKOAATO TOTTOBETWVTAG TN O€ UTTWA ETTAVW OTTO KATGAPOAGKI
U vepo TTou Bpddel o€ TTOAU XORNAR QwTIA.

XTUTTAOTE TNV KPEPA EeKIVVTAG aTTO XapNnAn TaxUutnTa audvovTag
oTadIoKG o€ uWPnAOTEPN TOXUTNTA PEXPI VA ‘OQIEEr’.

Otav n gokoAdTa AIWael aQaipEéTTe TO PTTWA a1rd TN GWTIA Kal
XPNOIUOTTOIWVTAG £Va PEYAAO KOUTAAI TOTTOBETACTE TN PEGA OTNV KPEUQ.
ATTAWOTE TN YEUION GOKOAATO QVAPECT OTA KEIK TTOU £XOUV KPUWOEI.

Hapivada pe TaiMl

200g (70z) KpUo dlauyEg PEAI (Va €XEI PEivEl OTO Wuyeio OAN T vUXTA)

1 paaivn mmiTepitaa TaiAl (0AOKANPN)

5ml (1 kouTaAdKI TOu YAUKOU) @UATIKOBOUTUPO HE KOPUATAKIO (PUATIKIOU
KOPUKEUPOTA

TotoBeTAOTE OAQ Ta UAIKA PETA GTOV ivi KOPTN/PUAO.

TomroBeTAaTE TO EEAPTNUA OTO HIgEP Kal a@AATE T UAIKA va «kaBigouv»
yUpw a11o TN AeTTida.

EmAEETE TN AeiToupyia TTaApou yia 10 SeuTepOAETTTA.

>UVOdEUaTE [E O,TI BEAETE.
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OPOIEIMTYHSEQ>

H etaipeiac KENWOOD HELLAS M.E.M.E. Tapéxel 6Toug KatavaAwTéG 24 uRveg dwpedv atrokatdaoTtaon BAGRNS
oupTTEPIAOUBAvVOUEVWY TWV avTaAAOKTIKWY TTou Ba atraitnBoulyv, yia Ta TTpoidvTa pikpoouokeuwv KENWOOD e
TOUG aKOAOUBoUG OPOUG:

H eyydnon TTapéxetal oTov apyIkd ayopacoTr) TNG CUOKEUNG Kal 1IoXUEl atrd TNV nuepopnvia ayopdg tng
OUOKEUNG. To €VIUTTo TNG €yyunong TTPETTEl VO CUNTTIANPWVETAI KAl VO o@payieTal 0TO KATAoTNUA ayopds.
e mepfmTwon BAGBNG TNG OUOKEUNG, N E€TaIpEia, KAtd TNV Kpion Tng, avoAauBAavel Tnv uTToXpEwaon
ETTavVa@opAg TNG o€ OJOAN AgIToupyia.

O TeAGTNG TTPETTEI VA TTPOCKOMICEl, 0pB A GUUTTANPWHEVO, TO EVIUTIO TG EYYUROEWGS Hadi ue Tnv ATTodeign
Niavikng NMwAnong ) ewTtoTuTTia authg.

Ma tnv atmrokatdoTaon TG BAGRNG 0 KaTavaAwTAG uTToXPEOUTAl VA PETAPEPEI TN CUCKEUN OTA EPYACTAPIA
pag i o1o TTANCIE0TEPO £EOUTIOBOTNUEVO GEPRIGC.

Mpoooxn: Mpiv atmd otroladATToTE XPron diIaBaoTe TIG 0dnyieg Xprong.

AlatmioTwOEi eTéPRAcN 0Tn cuoKeur atrd AToa [N £€0UTIodoTNUEVA.

H BA&BN €xe1 TTPOEABEI TTO KOKO XEIPIOUO, apéAgia, TITwaorn, KTUTTNUA A BAGRN Katd Tn peTagopd.
H tdon Tpogodoaiag dev €ival KAVOVIKT).

O apIBu6G KATaoKeUAG £XEl AAAOIWOEI.

‘Exel TapatroinBei 1o éviuTro TG yyunong.

AloTmoTwOEi AavBaouEvn eyKaTAoTaoN TNG OUOKEUNG.
AlommoTwBei BAGBN amd TTwon Kepauvou PECW Tou OIKTUOU Tpo@odogoiag peUpaTog ) Tou OIKTUOU

>
>
>
>
>
H eyyunon d¢ev 1oxUel 6T1aV:
>
>
>
>
>
>
>
Myewg.
>

H BAGBN opeileTal o€ TTTWON A UTTEPTOON TOu SIKTUOU TPOPODOTiag.

2TIG AVWTEPW TTEPMTTWOEIG, O KATAVOAWTAG Eival UTTOXPEWMEVOG va KaTABAGAAEI TO avTiTIHO yia Tov €Aeyxo Tng
OUOKEUNG, TNV KaT’oikov KAAon, Kal 6Aa Ta £€oda TTou Ba atraitnBolv yia TV £TTIOKEURA TNG.

Mpoooxn: Metd T AAgn TnG €yyunoewg yia oTroladnTToTe TTPORANUA ETTIOKEUNG TNG OUOKEUAG Ba TTpémel va
ateuBuveoTe Tavrote otnv KENWOOD HELLAS M.E.M.E., ) o1o AnoiéoTtepo e€ouaiodotnuévo SERVICE g
eTaIpEiag.

BeBaiwBeite 0TI Ta OTOIKEIQ TAUTOTNTAG TNG CUOKEUNG CUUPWVOUV PE TO avaypa@oueva oTnv £yyunor oog.

NAHPODOPIAKA STOIXEIA EMMTYHZH>:

ONOMATEMOQNYMO TTEAATH: ..ottt s s s b e e
AIEYOYNS>H MNEAATH:

OAOZ: .o APIOMOZ: ...
NOAH: ..o TR s THAEDQONO: ...
2TOIXEIA >YZKEYH>:

MAPKA: ... MONTEAO/ZEIPA: ..o
APIOMOZ KATAZKEYHZ: ... ZOPATIAA/YTIOTPA®H KATAZTHMATOX
KATAZTHMA ATOPAZ ... HMEPOMHNIA ATOPAZ: ...

APIOMOZ AEATIOY AIANIKHE : ... s er s bnraea

KENWOOD APPLIANCES HELLAS M.E.IN.E.

‘Edpa: XaAavdpl, EBvikAg AvtioTédoewg 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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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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