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Kenwood

instructions

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

mode d’emploi

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

Solide. Sar. sur-mesure. Kenwood.

bedienungsanleitung

Wir begltiickwinschen Sie zu Ihrer Entscheidung fur Kenwood. Sie haben nicht nur eine
Kidchenmaschine zum Ruhren und Kneten erworben, sondern kénnen durch ein reichhaltiges
Zubehoérprogramm lhre neue Maschine zu einem universellen Kichensystem ausbauen. Wir
winschen Ihnen viel Freude beim Kochen und Backen mit Kenwood

Robust. Zuverlassig. Vielseitig. Kenwood.

istruzioni

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

Robusto. Affidabile. Versatile. Kenwood.

Nederlands

instructies

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

Krachtig, betrouwbaar en veelzijdig, dat is Kenwood.

instrucciones

Felicidades por comprar un aparato Kenwood. Con el abanico de accesorios disponibles,
Ud. ha comprado algo mas que una mezcladora. Es una obra de arte para la cocina.
Esperamos que lo disfrute.

Sdlida. Fiable. Versatil. Kenwood.

instrucoes

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

Robusta. Fiavel. Versatil. Kenwood.

brugsanvisning

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

Robust. Pélidelig. Alsidig. Kenwood.

bruksanvisning

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

Robust. Palitlig. Mangsidig. Kenwood.
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Kenwood

Bruksanvisning

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

Robust. Palitelig. Allsidig. Kenwood.

kayttoohjeet

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

Vahva. Luotettava. Monipuolinen. Kenwood.

kullanim ydénergeleri

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

Kenwood saglam, givenilir ve kullanislidir.

navod k pouziti

Blahoprejeme Vam ke koupi spotfebic¢e znacky Kenwood. Diky Sirokému sortimentu
dodavaného pfislusenstvi jste zakoupili vic, nez jen kuchynsky strojek. Ziskali jste Spickovy
kuchyrisky robot. V&fime, ze Vam bude dobre slouzit.

Robustni. Spolehlivy. Univerzalni. Kenwood.

hasznalati utasitas

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

Ellenalld, megbizhato, sokoldali - Kenwood.

instrukcje

Gratulujemy zakupu Kenwooda. Majgc tak szeroki asortyment narzedzi jest on wigcej, niz
malakserem. Jest on dzietem biezgcej sztuki kuchennej. Mamy nadzieje, ze sie Panstwu
spodoba.

Mocny. Niezawodny. Uniwersalny. Kenwood.

Yka3zaHusi No NpMMeHeHUIo

MbI pagbl, 4TO Bbl NPpUOGPENU KyXOHHBIV koMbaliH Hallel dupmbl. Bnarogaps Lwmpokomy
acCOPTMMEHTY UMEIOLLMXCS HacadoK 3TOT Npmbop ABNAETCS He NPOCTO MUKCEPOM - 3TO
COBPEMEHHbIN KyXOHHbIV KOMOGalH. [Monb3ysick UM, Bbl NOyYnTE UCTUHHOE YAOBOMLCTBUE.
[MpouHbIi. HagexHbin. YHuBepcanbHbIv. MsrotosuTens - dprpma KENWOOD.

%

odnyieg xpoewg

JuyxopnTipla yia Tnv ayopd piog ouokeung Kenwood. Me Tnv peyaAn troikiAia eEaptnpaTwy
TT0U SIOTIBETAI N CUOKEUN QUTA gival KATI TTapaTTavw atro éva otTAd Wigep, €ival n TEAeuTaia Aégn
NG TEXVOAOYIaG OTIG unxavég koudivag. EAmioupe 611 Ba TNV amTOAQUCETE.

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

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

e Keep your fingers away from moving parts and fitted attachments.
® Never leave the machine on unattended.
e Never use a damaged machine. Get it checked or repaired: see ‘service’,

page 10.
Never use an unauthorised attachment or more than one attachment
at once.

e Never exceed the maximum capacities on page 6.
e When using an attachment, read the safety instructions that come with it.
e 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.

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

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

Do not let infirm people use the appliance without supervision.

Do not let children use or 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 machine complies with European Economic Community Directive
89/336/EEC.

before using for the first time

Remove all packaging.

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 0
@ tool socket
the mixer (5) mixer head
(® outlet catch

@ bowl
(® bowl seating pad (2)

(® head-lift lever

(0 speed switch ‘
@D power unit

@ K-beater

® whisk

(@ dough hook
(@) spatula
(9 splashguard

\0-00
@ ean

control panel
@9 timer display
(@ power on indicator light
(@®timer decrease button
@ timer increase button

e OO

@ fold button

@) start/stop button @ @
4



K-beater e

whisk e

dough hook e

to insert a tool

AW N =

to remove a tool e

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

K-beater e

whisk e
dough hook e

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.
Push up till it stops @ then turn.

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 o
clockwise. Lower into the locked position.
Turn and remove.

o

then clear leaving the power on indicator illuminated [, .

Turn the speed switch 0 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 o
providing no longer than 3 minutes has elapsed. If the mixer is not used
within this time the display will re set to 00:00.

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

pulse position

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

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

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

speed switch @

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

folding in flour, fruit etc Min - 1

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

Gradually increase to ‘max’.

Start on ‘min’, gradually increasing to 1.

for cleaning see page 10



shortcrust pastry
stiff yeast dough

soft yeast dough

fruit cake mix
egg whites

general hints

important

the mixer

to use the countdown timer

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

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

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

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

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

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

to re set the timer

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

maximum capacities

CHEF MAJOR

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

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

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

12 16

e Stop mixing and scrape down the bowl with the spatula frequently.
e Eggs at room temperature are best for whisking.
e Before whisking egg whites, make sure there’s no grease or egg yolk

on the whisk or bowl.
Use cold ingredients for pastry unless your recipe says otherwise.

points for bread making

Never exceed the maximum capacities stated - you'll overload the
machine.

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

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

for cleaning see page 10




solution

solution

g~ W N =

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: (18

Unplug.

Raise the mixer head and insert the whisk or beater.

Hold it, then loosen the nut @

Lower the mixer head.

Adjust the height by turning the shaft. Ideally the whisk/K-beater should
be almost touching the bottom of the bow! @

Raise the head, hold the whisk/K-beater and tighten the nut.

problem

e The mixer stops during operation.

-

button. If the mixer does not restart immediately allow to stand for

additional time.

If for any reason power to the mixer is interrupted and the machine (2
stops working, switch off by pressing the start/stop button, wait a few /
seconds and then switch on again. The mixer should resume operating

straight away.

Your mixer is fitted with an overload protection device and will stop if

overloaded to protect the machine. If this happens, unplug the mixer.

Remove some of the ingredients to reduce the load, and allow the

mixer to stand for a few minutes. Plug in and press the start/stop i

to fit and use your splashguard

Raise the mixer head until it locks.

Fit the bow!l onto the base.

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

Lower the mixer head.

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

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




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 @AT910 comes with maccheroni rigati die
(12 optional dies plus biscuit maker can be fitted)
roto food cutter (3) ATeasA comes with 4 drums
multi food grinder (4) ATe50A comes with
a large sausage nozzle
b small sausage nozzle
c kebbe maker
grain mill G) ATea1A
citrus juicer (§) AT312
food processing attachment @AT640 includes 3 cutting plates as standard and a knife blade
pro slicer/grater (8) AT998a includes 3 cutting plates as standard
optional plates for AT998A a extra coarse shredder part number 639021
b rasping plate part number 639150
¢ standard chipper part number 639083
liquidiser (9) 1.5 | acrylic AT337, 1.5 | glass AT338
multi-mill (0) AT320 comes with 4 glass jars and 4 lids for storage
non-stop centrifugal juicer @A‘rsssA
ice-cream maker (2) CHEF AT956, MAJOR AT957
potato prep attachment @CHEF AT934A, MAJOR AT952A
colander and sieve (4) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
stainless steel bowls (i5) brushed: CHEF 343270, MAJOR 343268
splashguard (6) CHEF & MAJOR 693766
flexible beater (i7) CHEF AW44001, MAJOR AW44002
cover (1) CHEF, 533722, MAJOR 606397







power unit, outlet covers

bowl

tools

splashguard

cleaning and service

care and cleaning

e Always switch off and unplug before cleaning.
e A little grease may appear at outlet @ when you first use

it. This is normal - just wipe it off.

Wipe with a damp cloth, then dry.

Never use abrasives or immerse in water.

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

Stainless steel tools can be washed by hand or in a dishwasher.

e Non stainless steel tools (coated) should only be washed by

hand, then dried thoroughly.
Wash by hand, then dry thoroughly.

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

If you need help with:

® using your machine
® servicing or repairs

Contact the shop where you bought your machine.

10




ingredients

method

ingredients

hint
method

ingredients

method

1
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recipes

See important points for bread making on page 6.

white bread stiiff British-type dough

1.36kg (3Ib) strong plain flour

15ml (3tsp) salt

259 (10z) fresh yeast; or 15g/20ml (40z) dried yeast + 5ml (1tsp) sugar
750ml (1%pts) warm water: 43°C (110°F). Use a thermometer or add
250ml (9floz) boiling water to 500ml (18floz) cold water

259 (10z) lard

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

fresh yeast: crumble into the flour.

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

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

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

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

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

Re-knead for 2 minutes at speed 1.

Half fill four 4509 (1lb) greased tins with the dough, or shape it into rolls.
Then cover with a tea towel and leave somewhere warm until doubled in
size.

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

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

About 80ml (4tbsp) water

Don’t overmix

Put the flour into the bowl. Chop the fat up roughly and add to the flour.
Mix at speed 1 until it resembles breadcrumbs. Stop before it looks
greasy.

Add the water and mix at minimum speed. Stop as soon as the water is
incorporated.

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/275°F/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 pavlova and decorate with the fruit.

11



ingredients

method

ingredients

method

ingredients

method
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recipes continued

scrumptious chocolate cake

225g (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.

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.

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.

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.

Turn out and cool on a wire rack.

chocolate mousseline filling

275g (100z) plain chocolate, broken into pieces

225ml (8 fl.oz.) double cream

Melt the chocolate by placing in a bowl over a pan of barely
simmering water.

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

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

Spread the chocolate filling between the cooled cakes.

honey and nut spread using the liquidiser

25g chopped nuts

8759 clear honey at room temperature

Place the ingredients into the liquidiser in the above order.
Blend together using the pulse control for 5 seconds

Use as required.

12



faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood

sécurité

Eteignez et débranchez I'appareil avant d'adapter ou de retirer tout
élément/accessoire, aprées |'utilisation et avant le nettoyage.
N’approchez jamais vos doigts des éléments en mouvement ou des
accessoires fixés sur votre robot.

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

N’utilisez jamais un appareil endommagé ou en mauvais état. Faites-
le vérifier et réparer. Pour cela reportez-vous a la rubrique 'service
apres-vente' en page 20.

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

Ne dépassez jamais les capacités maximales de charge de I'appareil
telles qu’elles sont précisées en page 16.

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

Faites attention pour soulever le robot qui est lourd. Assurez-vous
que la téte est verrouillée et que le bol, les accessoires, les
couvercles des orifices et le cordon sont fixés avant de le soulever.
Ne laissez jamais le cordon pendre de telle facon qu’un enfant
puisse s’en saisir.

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

Ne laissez pas les personnes handicapées se servir de l'appareil
sans surveillance.

e Ne laissez pas les enfants jouer avec I'appareil ni 'utiliser.
o 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 89/336/CEE de la C. E.

avant d’utiliser votre appareil pour la premiére fois

Retirez tous les emballages.

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

Rentrez I'excédant de cordon dans le compartiment prévu a cet effet
a l'arriére du robot.

13



faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood
orifices de branchement @ sortie ultra-rapide
des différents accessoires @ sortie vitesse moyenne
© sortie lente 0
@ sortie planétaire
le batteur (5) téte du batteur
(® loquet de blocage

@ bol
(® base pour le bol (2)

(® manette pour soulever la téte du batteur

(9 bouton de sélection de la vitesse ‘
(D bloc moteur

(2 batteur 'K'

@ fouet

(@ crochet a pate

(@) spatule
couvercle de protection

panneau de commande
(9 affichage du minuteur @7
(@ témoin de fonctionnement
(#® bouton de diminution du programmateur
(@9 bouton d’augmentation du programmateur
@0 bouton incorporer
@) bouton marche/arrét @

14



batteur 'K' o

fouet o

crochet a pate e

-

pour insérer un accessoire 2

pour retirer un accessoire ®

pbatteur “K” o

[ )
fouet o
crochet a pate e

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.

Pour les oeufs, la creme, 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 I'endommager.

pour les mélanges a base de levure. (1)

pour utiliser le batteur

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

Poussez-le vers le haut jusqu'a ce qu'il s'arréte @ puis tournez.
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 légérement, puis tournez le
levier dans le sens des aiguilles d’'une montre. Abaissez-la en position
verrouillée.

Tournez et retirez.

Branchez le batteur sur I'alimentation électrique. L'affichage indique 88:88
puis devient vierge et le témoin de fonctionnement reste allumé 1.
Tournez le bouton de sélection de la vitesse @) sur la position désirée,
puis appuyez sur le bouton marche/arrét ¢ pour mettre le batteur en
marche. Le minuteur compte en progressant par intervalles d’'une
seconde.

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

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

important - Si, a tout moment, la téte du batteur est relevée pendant le
fonctionnement, le batteur s’arréte automatiquement et ne se remet pas
en marche tant que la téte du batteur reste relevée. Il ne se remet a
fonctionner que lorsque la téte est abaissée et que le bouton marche/arrét
& est enfoncé.

position pulse

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

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

bouton incorporer

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

vitesses @

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

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

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

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

Augmentez progressivement jusqu’a ‘'max’.

Commencez sur 'min’, puis augmentez graduellement jusqu’a passer
sur 1.

pour le nettoyage de I'appareil reportez-vous a la page 20.
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pate brisée

-

-

pate ferme a base de levure ¢

type anglais

pate souple a base de levure ¢

type continental
cake aux fruits
blancs d’oeufs

conseils d'utilisation

important

le batteur

utilisation du minuteur avec décompte

Branchez le batteur sur I'alimentation électrique. L'affichage indique
88:88 puis devient vierge et le témoin de fonctionnement reste allumé
L1

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
enfonceés, plus la rapidité de modification de la durée augmente. Une
durée maximale de 60 minutes peut étre programmeée. Si aucune durée
n'est sélectionnée dans les 30 secondes, le témoin de fonctionnement
s’affiche a nouveau.

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

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

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

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

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

capacités maximales

CHEF MAJOR
Quantité de farine: 6809 910g
Quantité de farine: 1,36kg 1,5kg
Quantité de farine: 2,18kg 2,4kg
Quantité de farine: 1,3kg 2,6kg
Quantité de farine: 2,5kg 5kg
Quantité de farine: 2,72kg 4,55kg
12 16

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

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

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

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

points importants pour la fabrication du pain

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

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

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

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

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 maniére suivante :

Débranchez I'appareil.

Levez la téte du batteur et introduisez le fouet ou batteur.
Maintenez-le, puis desserrez I'écrou. @

Abaissez la téte du batteur.

Réglez la hauteur en tournant I'axe. Le fouet/batteur en K est en
position idéale lorsqu'il touche presque le fond du bol. @

Levez a nouveau la téte, maintenez le fouet/batteur en K et resserrez
I'écrou.

probléme

Le batteur s’arréte pendant I'utilisation.

Votre batteur est équipé d'un dispositif de protection contre les
surcharges et il s'arréte de fonctionner s'il est surchargé, afin d’éviter
toute détérioration. Si cela se produit, débranchez le batteur.

Retirez quelques ingrédients pour réduire la charge, et laissez le
batteur reposer pendant quelques minutes. Rebranchez-le puis
appuyez sur le bouton marche/arrét. Si le batteur ne se remet pas en
marche, arrétez immédiatement I'utilisation et laissez-le reposer plus
longtemps.

Si, pour une raison quelconque, I'alimentation électrique du batteur est
interrompue et 'appareil s'arréte, éteignez-le en appuyant sur le bouton
marche/arrét, attendez quelques secondes, puis allumez a nouveau
I'appareil. Le batteur doit se remettre en marche immédiatement.

installation et utilisation du couvercle
de protection

Levez la téte du batteur jusqu'en position verrouillée.

Installez le bol sur le socle.

Poussez la protection anti-projections sur la partie inférieure de la téte
du batteur @ jusqu'a ce qu'elle soit correctement positionnée. Le coté
muni d’une charniére doit étre positionné de la maniere indiquée sur le
schéma.

Insérez I'outil nécessaire.

Abaissez la téte du batteur.

e Pendant le fonctionnement de I'appareil, des ingrédients peuvent étre

ajoutés directement dans le bol par la partie de la protection anti-
projections munie d'une charniere @.

Vous n'avez pas besoin d’enlever le couvercle de protection pour
changer d’outil.
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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 () AT970A
accessoires supplémentaires @
pour pates  AT971A tagliatelle
(non illustrés) a utiliser ~ AT972A tagliolini
avec AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
appareil a pates fraiches (2) Le modéle are1o 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) AT948A livrée avec 4 cones
hachoir alimentaire
multifonctions (@) AT950a livré avec
a grand adaptateur a saucisses
b petit adaptateur a saucisses
c adaptateur a kebbés
moulin a céréales (5) AT941A
presse-agrumes (6) AT312
cuve de préparation
alimentaire (7) ATe40 livrée avec trois grilles a émincer/raper et un
couteau rotatif

cuve de préparation
éplucheur professionnel/
rape (8) AT998A livré avec 3 grilles
grilles supplémentaires pour
AT998A a moulin extra robuste référence 639021
b grille rape référence 639150
c coupe frites référence 639083
mixer (9) 1,5 | acrylique AT337, 1,5 | verre AT338
mini cuve (0) AT320 livrée avec 4 pots en verre et 4
couvercles de rangement
presse-fruits a
centrifugeuse directe (1) AT935A
appareil a glace () CHEF AT956, MAJOR AT957
disque a raper pour
pommes de terre (3) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
passoire et tamis n (4 CHEF AT992A, MAJOR AT930A
bols en acier inoxydable (5 brossé : CHEF 343270, MAJOR 343268
couvercle de protection (9 CHEF & MAJOR 693766
batteur flexible (7) CHEF AW44001, MAJOR AW44002 @
housse (i8) CHEF, 533722, MAJOR 606397
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nettoyage de 'appareil et service apres-vente

entretien et nettoyage
e Fteignez toujours votre appareil et débranchez-le avant de le nettoyer.
e Un peu de graisse peut apparaitre a Porifice @ lors de la premigre
utilisation. C’est normal, il vous suffit de I'essuyer.
robot, couvercles des orifices @ Essuyez-les avec un chiffon humide, puis séchez-les.
N’utilisez jamais d’abrasifs et n'immergez jamais dans I'eau.
U Lavez-le a la main puis essuyez-le ou lavez le en lave-vaisselle.
N’utilisez jamais de brosse métallique, de paille de fer ou de \
chlore pour nettoyer votre bol en acier inoxydable. Utilisez du N
vinaigre pour enlever le calcaire.
e Tenez le bol a I'écart de la chaleur (plaques de cuisson, fours
conventionnels, fours a micro-ondes).
accessoires e Les accessoires en acier inoxydables peuvent étre lavés a la
main ou en lave-vaisselle.
e | es autres accessoires (enduits) ne doivent étre lavés qu'a la main,
puis entierement séchés.
couvercle de protection e Lavez-le a la main, puis séchez-le entierement.

bol

service aprés-vente et assistance clientéle

e Sile cordon souple de votre robot est endommagé, il faut
impérativement, pour des raisons de sécurité, que celui-ci soit
remplacé par un réparateur agréé KENWOOD ou par KENWOOD.

Si vous avez besoin d’assistance pour:
e tiliser votre appareil
e faire réparer ou entretenir votre appareil:
Contactez le magasin ou vous avez acheté votre appareil.
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ingrédients

Ces quantités s’appliquent
aux modéles Major.

Pour les modéles Chef,
réduisez les quantités de
moitié et ajoutez la farine en
une fois.

méthode

ingrédients

astuce

méthode

ingrédients

méthode

°
1

- ® o o o

recettes

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

pain blanc péate souple type continental

2,6kg de farine ordinaire

1,3 litre de lait

300g de sucre

450g de margarine

100g de levure fraiche ou 50g de levure seche

6 oeufs, préalablement battus

5 pincées de sel

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

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

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

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

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

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

Permet de réaliser environ 10 miches de pain.

pate brisée

450g 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 des 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 aprés 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 diametre.

Placez la plaque 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 qu’elle tienne au fouet et
répandez-la au dessus du pavlova et décorez-le avec les fruits.
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ingrédients

meéthode

ingrédients

meéthode

ingrédients

méthode

°
L]
L]
°
L]
L]
°
L]
L]
1

N - @ e

wnNn =~ o e

recettes suite

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

Mélangez le beurre et le sucre a faible vitesse en passant
graduellement a une vitesse plus rapide jusqu’a obtenir un mélange
|éger et onctueux. Videz le bol et nettoyez le fouet.

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

Incorporez le café dissous, le lait et I'essence d’amende a faible
vitesse. Ajoutez la poudre d’'amende, la farine tamisée, le levure
chimique et le cacao. Mélangez a faible vitesse jusqu’a incorporation.
Partagez le mélange dans deux moules a gateau de 20 cm
préalablement recouverts de papier sulfurisé beurré. Nivelez le dessus,
puis cuire a 180 ° C/thermostat 4 pendant environ 30 minutes jusqu’a
ce qu’il soit moelleux au toucher.

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

garniture mousseline au chocolat

275 g de chocolat noir brisé en morceaux

225 ml de creme fraiche épaisse

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

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

Répartissez la garniture au chocolat sur les gateaux refroidis.

préparation de pate a tartiner au miel et aux noisettes a
Paide du mixeur

25 g de noisettes hachées

875 g de miel liquide a température ambiante

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

Wichtige Sicherheitshinweise

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

e Greifen Sie nicht in rotierende Teile und montierte Vor- und Aufséatze.
e | assen 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 Uberprufen und reparieren - siehe Seite 30,
Abschnitt 'Kundendienst'.

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

e Uberschreiten Sie die auf Seite 26 angegebenen Hochstmengen nicht.
e Beachten Sie die mit jedem Zubehérteil mitgelieferten Sicherheitsanweisungen.
e Heben Sie das Gerét 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.
Achten Sie darauf, dass kein Kabel in Reichweite eines Kindes ist.
Achten Sie darauf, dass Motorblock, Kabel und Stecker niemals nass
werden.

Gebrechliche Personen durfen die Maschine nicht ohne Aufsicht
benutzen.

e Kinder durfen das Gerat weder benutzen, noch damit spielen.
e 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

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

Diese Maschine erftllt die Richtlinie 89/336/EEC der Europaischen Union.

Vor dem Gebrauch

Entfernen Sie alles Verpackungsmaterial.

Waschen Sie alle Teile ab - siehe Seite 30, 'Reinigung und Pflege'.
Dritcken Sie Uberflussiges Kabel in das Kabelfach auf der Rickseite
der Maschine.
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Geratebeschreibung
Anschliisse @ Hochgeschwindigkeitsantrieb
@ Offnung fur mittlere Geschwindigkeit
© Langsamer Antrieb o
@ Planetenantrieb
Die Maschine (5) Ruhrarm
(& VerschluBhebel
@ Ruhrschussel

®FuB (2)

(® Entriegelungshebel fur Ruhrarm

(0 Geschwindigkeitsregler ‘
(@D Motoreinheit

@K Ruhrer

® Schneebesen

Knethaken
(@ Teigschaber
(9 Spritzschutz

Bedienfeld
(@® Timer-Display
@ Ein-/Aus-Leuchte
(@ Taste zur Verkurzung der Timer-Einstellung
(@9 Taste zur Verlangerung der Timer-Einstellung
@ Ruhrtaste
@) Start/Stop-Taste @

© |
0
®
@
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K-RUhrer
Schneebesen

Knethaken

Werkzeug einsetzen

Werkzeug entfernen

K-RUhrer

Schneebesen
Knethaken

e fUr Kuchen-, Murbe-, Torten-, Blatter- und Nudelteig
e zum Aufschlagen von Eiern, Sahne, Waffel- und Brandteig,

-

e Drehen und entfernen.

o Eier cremig schlagen 4-'Max'.
e Mehl, Obst etc. unterriihren Min-1.
e Backmischungen Mit minimaler Geschwindigkeitsstufe beginnen,

Die Maschine

Die Riihrwerkzeuge und ihr Gebrauch

Bisquitteig, Mousses, Soufflées usw. Nicht verwenden fur 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.

Bis zum Einrasten einschieben @ dann drehen.

Die Ruhrschussel auf den Ful3 aufsetzen - nach unten dricken 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.

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

Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler @) auf die gewlnschte
Einstellung und drlicken Sie dann die Start/Stop-Taste ¢ , um das Gerat
einzuschalten. Der Timer z&hlt in Abstadnden von 1 Sekunde nach oben.
Die Geschwindigkeit kann jederzeit auch bei laufendem Mixer geandert
werden.

Schalten Sie den Mixer durch Dricken der Start/Stop-Taste aus ¢ . Die
Betriebszeit wird angezeigt; wenn das Gerat danach erneut eingeschaltet
wird, 1&uft der Timer weiter, wenn nicht mehr als 3 Minuten vergangen
sind. Wird der Mixer in dieser Zeit nicht wieder eingeschaltet, kehrt das
Display auf 00:00 zurtck.

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

Riihrtaste

Drtcken Sie die Ruhrtaste ( 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 gedrickt werden.

Hinweis: Lauft der Mixer im Timer-Modus, steht die Ruhr-Funktion nicht 2 3
zur Verfugung.

Geschwindigkeiten @)
Verriihren von Fett und Zucker Mit minimaler
Geschwindigkeitsstufe beginnen, nach und nach bis auf Max erhéhen.

nach und nach bis auf Max erhohen.
Verriihren von Fett und Mehl Min-2.
Allmahlich bis max steigern.

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

Reinigung siehe Seite 30
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Miirbeteig
Fester Hefeteig

Weicher Hefeteig

Friichtekuchen-Mischung
EiweiBB

Allgemeine Hinweise

Wichtig

-

—

Die Maschine

Verwendung des Countdown-Timers

SchlieBen Sie den Mixer an das Stromnetz an. Das Display zeigt 88:88.
Die Anzeige erlischt und die Ein-/Aus-Leuchte [. ] leuchtet auf .
Dricken Sie entweder die Taste + oder die Taste — flr eine Sekunde -
die Ein-/Aus-Leuchte erlischt. Im Display erscheint 00:00.

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

Zum Einschalten des Mixers dricken Sie die Ein-/Aus-Taste & ; der
Mixer z&hlt in Abstédnden 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, driicken 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 ertdnt fur 2 Sekunden.

Das Ruhren stoppt nach Ablauf der Gesamtzeit automatisch und fur 5
Sekunden ertodnt 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 Drucken der Tasten + und -
auf Null.

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

Hochstfiillmengen

CHEF MAJOR

Mehlgewicht: 680 g Mehlgewicht: 910g

Mehlgewicht: 1.36kg Mehlgewicht: 1.5kg

Gesamtgewicht: 2.18kg Gesamtgewicht: 2.4kg

Mehlgewicht: 1.3kg Mehlgewicht: 2.6kg

Gesamtgewicht: 2.5kg Gesamtgewicht: 5kg

Gesamtgewicht: 2.72kg Gesamtgewicht: 4.55kg

12 16

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

Schaber von der Wand der Ruhrschtssel.

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

Vor dem Schlagen von EiweiB darauf achten, dal kein Fett oder Eigelb
am Schneebesen oder an der Schussel haftet.

Bleibt Teig am Schusselboden unbearbeitet, die Einstellung der
Ruhrwerkzeuge Uberprifen.

Brotteig

Die angegebenen Hochstmengen sollten nie Uberschritten werden.
Dies kann zu einer Uberlastung des Gerats fiihren.

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

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

Reinigung siehe Seite 30
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Fehlersuche

Problem
Schneebesen oder K-Ruhrer schlagen gegen den Boden der

Ruhrschissel oder erreichen die Zutaten am Boden der Ruhrschussel
nicht. &

Hoheneinstellung folgendermaBen anpassen:

Den Netzstecker der Maschine ziehen.

Mixerkopf anheben und Schneebesen oder Teigrihrer einsetzen.
Festhalten, dann Schraubenmutter @ 16sen.

Mixerkopf senken.

Hohe durch Drehen des Schafts einstellen. Im Idealfall sollte der
Schneebesen/K-Teigriihrer beinahe den Schusselboden @ bertihren.
Kopf anheben, Schneebesen/K-Teigrthrer festhalten und
Schraubenmutter anziehen.

Problem

Der Mixer stoppt im Betrieb.

Ihr Mixer ist mit einem Uberlastschutz ausgestattet und stoppt bei
Uberlastung, um die Maschine zu schutzen. Wenn dies passiert,
schalten Sie den Mixer ab und ziehen Sie den Stecker aus der

Steckdose.

Entfernen Sie einen Teil der Zutaten, um die Belastung zu verringern, (2
und lassen Sie den Mixer fUr einige Minuten ruhen. Stecken Sie den /
Stecker wieder in die Steckdose und drlicken Sie die Start/Stop-Taste.

Wenn der Mixer nicht sofort wieder startet, lassen Sie ihn noch eine

Weile ruhen.

Fur den Fall, dass die Stromzufuhr zum Mixer unterbrochen wird und

das Maschine stoppt, schalten Sie das Maschine auf die Start-Position,

warten Sie einige Sekunden und schalten Sie dann das Maschine

wieder ein. Der Mixer sollte sofort wieder funktionieren.

Anbringen und Verwenden |hres
Spritzschutzes

Mixerkopf anheben, bis er einrastet.

Schussel auf den Sockel aufsetzen.

Den Spritzschutz auf die Unterseite des Ruhrarms @ drtcken, bis er
korrekt einrastet. Der angehobene Ruhrarm sollte der Abbildung
entsprechen.

Das gewulnschte Rihrwerkzeug einsetzen.

Ruhrkopf absenken.

Beim Mischen kénnen Zutaten Uber den Ruhrarmteil des
Spritzschutzes direkt in die Ruhrschussel gegeben werden @.
Zum Auswechseln der Ruhrwerkzeuge ist es nicht erforderlich, den
Spritzschutz zu entfernen.
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Das erhéltliche Zubehor

Zubehorteile, die nicht mit der Maschine mitgeliefert wurden, erhalten Sie bei
Ihrem Kenwood-Handler.
Hinweis: nicht alle hier abgebildeten Zubehorteile sind lieferbar.

vorsatz vorsatz-code @

flacher Nudelvorsatz (1) ATo70A
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 Vorsatze plus Gebackwerkzeug kénnen eingesetzt
werden)

langsamer Schlitz/
Rotierender Schneider (3) A948a wird mit 4 Trommeln geliefert
Multi-Mahlwerk () A950A wird mit
a groBer WurstdUse
b kleiner Wurstduse
¢ Kebbe-Vorsatz geliefert
getreidemiihle (5) ATo41A
Zitruspresse (6) AT312
Kiichenmaschinenvorsatz
und einMesser (7) AT640 enthélt 3 Schneidscheiben als Standard
Pro Schneide/Raspel (8) AT99sA enthalt 3 Schneidscheiben als Standard
Optionale Scheiben fur AT998A a Zusétzliche Grobreibe Teilnummer 639021
b Raspelscheibe Teilnummer 639150
¢ Standard-Schnitzelwerk Teilnummer 639083
Piirierer (9 1,5 | Acryl AT337, 1,5 | Glas AT338
Multimiihle (0) A938A mit 4 GlasgefaBen und 4 Deckeln zum Aufbewahren
Nonstop-Zentrifugalentsafter (1) ATo3sa
Eismaschine () CHEF AT956, MAJOR AT957
Kartoffel-Aufsatz (3) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
Kolander und Sieb n (4) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
Edelstahlschiisseln (5 gebirstet: CHEF 343270, MAJOR 343268
Spritzschutz (1§ CHEF & MAJOR 693766
Flexibles Schlagwerkzeug @ CHEF AW44001, MAJOR AW44002
Abdeckung (18) CHEF, 533722, MAJOR 606397
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Reinigung und Kundendienst

Reinigung und Pflege

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

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

Stromaggregat, Abdeckungen e Wischen Sie die Teile mit einem feuchten Tuch ab und trocknen Sie
sie ab.
e Keine Scheuermittel verwenden, nicht in Wasser tauchen.
Schussel e Von Hand waschen, dann grtndlich abtrocknen, oder in der
Geschirrsplilmaschine reinigen.
e Zum Reinigen Ihrer Edelstahlschissel darf niemals eine
Drahtburste, Stahlwolle oder Bleiche verwendet werden. Zum
Entfernen von Kalkflecken Essig verwenden.
e Von Hitze fern halten (Herdscheiben, Ofen, Mikrowellen).
Werkzeuge e Edelstahlwerkzeuge kénnen von Hand oder in der
Geschirrsptlmaschine gewaschen werden.
e Werkzeuge, die nicht aus Edelstahl bestehen (mit Beschichtung) sollten
nur von Hand gewaschen und dann grtndlich abgetrocknet werden.
Spritzschutz e Von Hand waschen und grindlich abtrocknen.

Kundendienst und Service

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

Hinweise zur:

e \erwendung lhres Kenwood Gerates

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

Diese Menge gilt fiir die
Major Modelle. Fiir Chef
Modelle muss die Menge
halbiert und das gesamte
Mehl auf einmal zugegeben
werden.

zubereitung

zutaten

Tip:
zubereitung

Zutaten

Zubereitung

- @ © & o o o o

- & & o o o
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Rezepte

Siehe auch die wichtigen Hinweise fur Brotteig auf Seite 26.

Frithstiicksbrot

2,6kg Mehl

1,31 Milch

300g Zucker

450g Margarine

100g Frischhefe oder 50g Trockenhefe

6 Eier, geschlagen

5 Prisen Salz

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

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

Frischhefe: in das Mehl krimeln und den Zucker zugeben.

sonstige Hefe: Herstellerangaben befolgen.

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

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

Reste vom Rand abkratzen.

Das Salz und das restliche Mehl zugeben und bei geringster
Geschwindigkeit 1 Minute, dann bei Geschwindigkeit 1 weitere 2 - 3
Minuten kneten, bis ein glatter und gleichmaBiger Teig entstanden ist.
Gefettete 450g - Formen zur 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, Brétchen 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, Kuhlschranktemperatur)
etwa 80ml (4 El) Wasser

Nicht Gberrthren.

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

Bei Geschwindigkeitsstufe 1 nur so lange mixen, bis Masse aussieht wie
Paniermehl. Nicht schmierig werden lassen.

Das Wasser zugeben und bei minimaler Geschwindigkeit rihren. Sobald
das Wasser aufgenommen ist, das Riuhrwerk abschalten.

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

Pavlova

3 groBe Eiweil

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 rthren.

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 Pavlova 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 Frichten garnieren.
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Zutaten

Zubereitung

Zutaten

Zubereitung

Zutaten

Zubereitung
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Rezepte (Fortsetzung)

Uppige Schokoladentorte

225 g weiche Butter

250 g feiner Zucker

4 Eier

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

30 ml (2 EL) Milch

5 ml (1 TL) Mandelessenz

50 g gemahlene Mandeln

100 g Mehl

5ml (1 TL) Backpulver

50 g ungesuBtes Kakaopulver

Butter und Zucker bei niedriger Geschwindigkeit cremig rthren.
Geschwindigkeit | angsam erhohen, bis die Masse locker und
schaumig ist. Buttermischung von der Schissel und dem Schneebesen
abstreifen.

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

Gelosten 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 Berthrung
nachgibt.

Aus der Backform l6sen und auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

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

e 225 m| Creme double

1

Schokolade in einer Schussel Uber einem leicht siedenden Wasserbad
schmelzen.

Sahne steif schlagen. Dabei bei niedriger Geschwindigkeit beginnen
und Geschwindigkeit allmé&hlich erhéhen.

Sobald die Schokolade geschmolzen ist, Schissel aus dem
Wasserbad nehmen und Schokolade mit einem groBen Loffel unter die
Sahne heben.

Schokoladenfullung zwischen die abgekuhlten Kuchen streichen.

Honig/Nussmischung mit dem Liquidiser

25g gehackte Nusse

875g klarer Honig mit Raumtemperatur

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

Je nach Bedarf verwenden.
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Hinweise fur Garantieleistungen

. Fur das an Sie gelieferte Gerat gemass Rechnung gewéhrt der Hersteller ab
Kaufdatum eine 24-monatige Garantie. Zum Nachweis der Garantie gilt nur
der Kaufbeleg.

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

Bei gewerblicher Nutzung reduziert sich die Garantieleistung auf 6 Monate.

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

. Durch die Erbringung von Garantieleistungen tritt keine Verlangerung der ab
Kaufdatum eingerdumten Garantiezeit ein. Die Garantiezeit fir Teile, die im

Rahmen der Garantie ausgetauscht werden, lauft mit Ende der Garantiezeit
ab.

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

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

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

® Schéden, die auf Nichtbeachtung der Hinweise in der Betriebsanleitung
zurlckzufihren sind.

® Schaden, die durch Anschluf3 an eine falsche Netzspannung oder sonstige
unsachgeméBe Behandlung des Gerates oder seiner Teile entstehen,
inbesondere Uberlastung.

® Schéden, die auf normale Abnutzung zurtckzufihren sind.

® Transportschaden jeglicher Art melden Sie bitte umgehend, jedoch spa-
testens 8 Tage nach Auslieferung bei lhrem Héandler, damit er diese regu-
liert.

. Durch diese Herstellergarantie wird die gesetzliche Gewahrleistungspflicht
nicht eingeschrank.

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

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

avvertenze

Spegnere '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 I'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 41 per le informazioni
sull’assistenza tecnica).

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

Non superare la capacita massima dell’apparecchio riguardo la
quantita di cibo da inserire (indicazioni a pagina 37).

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 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 lasciare che persone incapaci utilizzino I'apparecchiatura senza

adeguata supervisione.

e Non consentire a bambini di utilizzare o giocare con I'apparecchio.

—_

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

prima di collegare Papparecchio alla rete elettrica
Assicurarsi che la tensione della vostra rete elettrica sia la stessa di
quella indicata sulla targhetta sotto I'apparecchio.

Questo apparecchio € conforme alla Direttiva Comunitaria 89/336/EEC.

prima dell’uso

Togliere tutto il materiale d’imballaggio.

Lavare i componenti secondo le istruzioni fornite a pagina 41.
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 @ attacco per alta velocita
@ uscita a media velocita
© attacco per basse velocita o
@ attacco per gli utensili
il mixer (5)testa di miscelazione
(& fermo per I'attacco
@ recipiente
appoggio per la vaschetta 9

(® levetta per il sollevamento della testa dell'apparecchio

(10 selettore della velocita ‘
(D corpo motore

@ frusta a K

@ frullino

braccio impastatore

(@) spatola
paraspruzzi

pannello di controllo

(9 display del timer @7

(@@ spia di accensione
(@®tasto timer +
(9 tasto timer -

@0 tasto impasto
@) tasto avvio/stop @ @

35



frusta e

frullino e

braccio impastatore e

-

per inserire un utensile 2

per estrarre un utensile

frusta e

[ )
frullino e
braccio impastatore e

e ryotare e rimuoverlo.

i mixer

utilizzo degli accessori per mescolare

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

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

Per tutte le miscele a lievitazione.

come usare il mixer (1)
Girare in senso orario la leva di sollevamento della testa del mixer @ e
sollevare la testa fino a quando non si blocca in posizione.

spingere verso I'alto fino a quando si ferma @ e poi ruotarlo.
Collocare il recipiente sulla base. Spingerlo verso il basso e ruotare in
senso orario @

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

Collegare il mixer all’alimentazione elettrica. Il display mostra 88:88 e poi
si cancella, lasciando solo accesa la spia dell’alimentazione [, ].
Spostare il selettore della velocita @ sullimpostazione desiderata e poi
premere il tasto avvio/stop ¢ per avviare il mixer. Il timer inizia a contare
in intervalli di 1 secondo.

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

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

Importante - Se in qualunque momento durante la lavorazione la testa
del mixer viene sollevata, '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 avvio/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 e
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 sbattere le uova in miscele cremose: 4 - ‘max’.

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

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

Portare gradualmente a ‘max’.

Iniziare da ‘min’ e portare gradualmente a 1.

per informazioni sulla pulizia vedere a pagina 41
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paste frolle

miscele dure a lievitazione
Tipo inglese

miscele morbide a
lievitazione

Tipo europeo

miscele per torte di frutta
albumi

consigli generali

importante

-

-

i mixer

come usare il timer per conto alla rovescia

Collegare il mixer all'alimentazione elettrica. Il display mostra 88:88 e
poi si cancella, lasciando solo visibile la spia dell'alimentazione [. .
Premere il tasto + o — per un secondo. Ora la spia di alimentazione
scompare e nel display appare 00:00.

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

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

Il mixer pud essere posto in pausa in 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.
L'impasto si ferma in modo automatico allo scadere del tempo totale e
dopo che I'apparecchio genera un segnale acustico per 5 secondi. Nel
display lampeggia 00:00 per 5 secondi e poi la dicitura scompare,
lasciando solo visibile la spia di alimentazione [ _|.

come riazzerare il timer

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

capacita massime

CHEF MAJOR

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

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

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

12 16

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

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

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

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

promemoria per impastare il pane

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

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

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

per informazioni sulla pulizia vedere a pagina 41
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soluzione

soluzione

g~ W N =

guida alla ricerca dei guasti

problema

Il frullino o la frusta battono contro il fondo del recipiente, oppure non
riescono ad impastare gli ingredienti sul fondo del recipiente.
Regolare l'altezza. Ecco come fare:

Staccare la spina dell’apparecchio.

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

Tenere I'accessorio con una mano, quindi allentare il dado @.
Abbassare la testa del mixer.

Regolare l'altezza dell’accessorio ruotandolo. Se possibile il frullino/la
frusta a K deve quasi toccare il fondo del recipiente @.

Sollevare la testa, tenere il frullino/la frusta a K con una mano e infine
stringere il dado.

problema

e | 'apparecchio si ferma durante il funzionamento.

—_

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

Se per qualsiasi motivo dovesse mancare la corrente e lo sbattitore si
ferma, spegnerlo premendo linterruttore avvio/stop, attendere qualche
secondo e poi riaccenderlo. Lo sbattitore dovrebbe rimettersi subito in
funzione.

come montare ed usare |l
paraspruzzi

Sollevare la testa del mixer finché non si blocca.

Montare il recipiente sulla base.

Spingere il paraspruzzi sulla base della testa del mixer @ fino a
inserirlo completamente. La sezione incernierata deve trovarsi nella
posizione mostrata.

Inserire I'utensile desiderato.

Abbassare la testa del mixer.

Durante I'impasto € possibile aggiungere ingredienti direttamente nella
vaschetta, dalla sezione incernierata del paraspruzzi @.

Non occorre togliere il paraspruzzi per cambiare gli utensili.
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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’laddetto KENWOOD per le riparazioni.

' ) 18
acCcessorio codice O

accessorio per pasta piatta (1) aAT970a
accessori supplementari per ~ AT971A tagliatelle
pasta (Non illustrato) usato ~ AT972A tagliolini
insieme a AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
accessorio per la pasta ) Il modello AT910 include una trafila per maccheroni rigati
(é possibile installare 12 trafile facoltative piu un accessorio per fare i
biscotti)
sminuzzatutto (3) AT948A con 4 elementi
tritatutto (4) AT950A con
a accessorio per salsicce grandi
b accessorio per salsicce piccole
C accessorio per salsicce kebbe
macinino G) AT941A
spremiagrumi (6) AT312
robot (7) ATe40 con 3 dischi e una lama di taglio
affetta/sminuzzatutto ad
affettatutto/grattugia AT998A con 3 dischi di taglio
dischi facoltativi per AT998A a sminuzzatutto extra grosso art. n° 639021
b accessorio per raschiare art. n 639150
Cc accessorio standard per patatine art. n° 639083
frullatore (9) 1.5 | acrilico AT337, 1.5 | vetro AT338 ®
macinatutto (0) AT320 con 4 caraffe in vetro e 4 coperchio per conservazione
spremifrutta a
centrifuga non-stop (1) AT935A
gelatiera () chef AT956, MAJOR AT957
attacco per preparare
le patate @ CHEF AT934A, major AT952A
colino e setaccio (4) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
vaschette acciaio inox () spazzolato: CHEF 343270, MAJOR 343268
paraspruzzi (1) CHEF & MAJOR 693766
frusta flessibile (7) CHEF AW44001, MAJOR AW44002
coperchio (8) CHEF 533722, MAJOR 606397
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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 Quando si usa l'uscita @ per la prima volta potrebbero esservi dei
residui di grasso. Questo e perfettamente normale e basta pulire.

corpo motore, coperchi
delle uscite e Passare con un panno umido e asciugare.
e Non pulire mai con sostanze abrasive e non immergere mai

I'apparecchio nell’acqua. \
vaschetta e Lavare a mano e asciugare a fondo, oppure lavare in N
lavastoviglie.

e Non usare mai spazzolini o pagliette di metallo, e neppure
candeggina, per pulire la vaschetta in acciaio inossidabile. Per
eliminare le tracce di calcare usare dell’aceto.

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

utensili e Gli utensili in acciaio inossidabile possono essere lavati a mano o in
lavastoviglie.

e Nel caso di utensili non in acciaio inossidabile (ossia rivestiti), lavare
esclusivamente a mano e asciugare a fondo.

paraspruzzi e Lavare a mano e asciugare a fondo.

manutenzione e assistenza tecnica

e |n caso il cavo sia danneggiato, deve essere sostituito solo dal
fabbricante oppure da un centro assistenza KENWOOD autorizzato. Cio
evitera possibili situazioni di pericolo.

se si ha bisogno di assistenza riguardo:
e |'utilizzo dell’apparecchio
e assistenza tecnica o riparazioni
contattare il negozio dove si & acquistato I'apparecchio.
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ingredienti

Queste quantita sono per
i modelli Major. Per i
modelli Chef, dimezzare
le quantita e aggiungere
la farina tutta in una volta

procedimento

ingredienti

consiglio
procedimento

ingredienti

procedimento

L]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
1

[ )
1

N - e e 0o

ricette

Per la preparazione del pane, si vedano le importanti note a pagina 37.

pane bianco tipo europeo a pasta morbida

2,6kg di farina bianca di tipo normale

1,3 litri di latte

300gr di zucchero

450gr di margarina

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

6 uova sbattute

5 pizzichi di sale

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

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

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

Se si usano altri tipi di lievito: seguire le indicazioni

del produttore.

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

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

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

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

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

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

Con questa miscela si ottengono circa 10 pagnotte.

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 '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

175g 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 il
forno ma lasciare la pavlova al suo interno, lasciando che si raffreddi.
Quando si e pronti a servire, staccare la carta siliconata e servire la
pavlova su un piatto. Montare la panna e spalmarla in cima alla pavlova.
Decorare con la frutta.
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ingredienti

procedimento

ingredienti

procedimento

ingredienti

procedimento
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ricette (continuazione)

torta golosa al cioccolato

225g di burro, ammorbidito

2509 di zucchero semolato

4 uova

5ml (1 cucchiaino) di caffe 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 '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 caffé disciolto, il latte e 'essenza di mandorla, azionando
I'apparecchio a bassa velocita. Aggiungere le mandorle tritate, la farina
setacciata, il lievito e il cacao. Miscelare a bassa velocita.
Suddividere I'impasto fra due tortiere di 20cm rivestite di carta da forno
imburrata. Spianare I'impasto e infornare a 180°C per circa 30 minuti,
fino a quando non risulta elastico al tatto.

Capovolgere e lasciare raffreddare su una griglia.

mousse di cioccolato per ripieno

275g di cioccolato fondente, a pezzetti

225ml di panna montata

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

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

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

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

crema al miele e alle noci, preparata con il frullatore
25g di noci o noccioline a pezzettini

875g di miele a temperatura ambiente

Versare gli ingredienti nel frullatore, nell’ordine mostrato sopra.
Lavorarli insieme per 5 secondi usando il controllo a intermittenza.
Consumare secondo necessita.
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GARANZIA E SERVIZI DI ASSISTENZA

. KENWOOD garantisce ai propri clienti I'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.

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.

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.

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.

| 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.

Non sono da intendersi come prestazioni in garanzia gli interventi inerenti I'installazione, '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.).

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

§ e A KENWOOD

800-202323 Via Lodovico Seitz, 47
' 31100 Treviso - ltalia
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Nederlands

wat u moet weten over uw Kenwood keukenmachine

veiligheid

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

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

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

Gebruik de machine niet als hij beschadigd is. Laat hem nakijken of
repareren: zie paragraaf ‘service’, blz. 52.

Gebruik geen accessoires die niet voor de keukenmachine bestemd
zijn en gebruik nooit meer dan één accessoire tegelijkertijd.
Overschrijd nooit de maximale hoeveelheden (blz.48)

e 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.

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

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

Lichamelijk of verstandelijk zwakke personen mogen dit apparaat nooit
zonder toezicht gebruiken.

e | aat kinderen nooit het apparaat bedienen of er mee spelen.
e 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 EG-richtlijn 89/336/EEC.

voordat u de machine voor de eerste keer gebruikt.
Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

Was alle onderdelen goed af: zie paragraaf ‘onderhoud en reiniging,
blz 52.

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

45



uw Kenwood keukenmachine
accesoires openingen @ hoge snelheid aansluiting
@ aansluitpunt voor middelhoge snelheid
© lage snelheid aansluiting o
@ hulpstukkenopening
de mixer () mixerkop

(® afvalopvanger

@ kom

basisplaat voor kom (2)
(® hendel voor het omhoog zetten van de mixerkop

(10 snelheidknop ‘
() motorgedeelte

(1 K-klopper

® garde

(@ deeghaak

(@) spatel

(9 spatdeksel

bedieningspaneel

@® timerdisplay @7

@ indicatielampje Stroom aan
@®timer toets omlaag
@ timer toets omhoog

@0 vouwtoets
@) start/stoptoets @ @
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de mixer

gebruik van de mix-accessoires

K-klopper e Voor het maken van cakes, koekjes, pasteis, suikerglazuur, vullingen,
roomsoezen en puree.

garde e 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.

deeghaak e Voor gistmengsels.

gebruik van uw mixer

Draai de hendel voor de armlift rechtsom @ en breng de mixerarm
omhoog tot deze vergrendelt.

een accessoire bevestigen 2 Duw de accessoire omhoog tot hij stopt @ en draai hem vervolgens.

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

4 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.

een accessoire verwijderen e Draaien en verwijderen.

5 Steek de stekker van de mixer in het stopcontact. De display geeft 83:88
weer en is daarna leeg; alleen het indicatielampje voor Stroom aan blijft
branden [_].

6 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.

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

-

Belangrijk - Als de mixerkop op enig moment opgetild wordt terwijl hij
in bedrijf is, stopt de mixer automatisch en gaat niet opnieuw werken

wanneer de kop weer omlaag gebracht is. De mixer start alleen opnieuw
als de kop omlaag gebracht is en de start/stoptoets ¢» 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 Q 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 @

K-klopper e 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

garde e geleidelijk verhogen tot ‘max’.
deeghaak e start op ‘min’, en verhoog geleidelijk tot stand 1.

zie pagina 52 voor reiniging
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kruimeldeeg
stijf gistdeeg
Brits

zacht gistdeeg
continentaal
vruchtencake
eiwit

algemene wenken

belangrijk

-

-

de mixer

gebruik van het afteimechanisme

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 ]

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

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.

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

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.
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

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

maximale hoeveelheden

CHEF MAJOR

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

totaal 2,72kg totaal 4,55kg

12 16

Stop de mixer regelmatig en schraap de kom regelmatig schoon met
de spatel.

Voor het kloppen kunt u het beste eieren op kamertemperatuur
gebruiken.

Controleer voordat u eiwitten gaat kloppen of er geen vet of eigeel op
de garde of in de kom zit.

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

belangrijk voor het maken van brood

U mag de aangegeven capaciteit nooit overschrijden - de machine
raakt dan overbelast.

Als u hoort dat de machine moeite heeft met mengen, schakel hem
dan uit en haal de helft van het deeg eruit. Meng hierna het deeg in
twee keer.

Het mixen gaat gemakkelijker als u eerst de vloeibare ingrediénten in
de kom doet.

zie pagina 52 voor reiniging
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oplossing

oplossing

g~ W N =

—_

oplossen van problemen

probleem:
De garde of de K-klopper slaat tegen de bodem van de kom of reikt

niet tot aan de ingrediénten op de bodem van de kom.
Pas de hoogte aan. Ga hierbij als volgt te werk: (1 8

Haal de stekker uit het stopcontact.

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

Houd deze vast en draai vervolgens de moer los @

Laat de mixerkop weer zakken.

Pas de hoogte aan door de schacht te verdraaien. Het is het beste als
de garde / K-klopper bijna de bodem van de kom raakt €.

Breng de kop weer omhoog, houd de garde / K-klopper vast en draai
de moer vast.

probleem

De mixer stopt gedurende de bereiding.

Uw mixer is uitgerust met een beveiliging tegen overbelasting en stopt

wanneer de machine overbelast is om het apparaat te beschermen. Als

dit gebeurt, dient u de stekker uit het stopcontact te halen. i

Verwijder een deel van de ingrediénten om de belasting te verminderen
en laat de mixer een paar minuten met rust. Stop de stekker weer in het
stopcontact en druk op de start/stoptoets. Als de mixer niet
onmiddellijk start, laat u hem nog wat langer staan. /
Mocht de stroom naar de mixer om enige reden onderbroken worden

en het apparaat stopt, dan schakelt u het apparaat uit door op de

start/stoptoets te drukken, wacht een paar seconden en schakelt het

apparaat weer aan. De mixer moet nu onmiddellijk weer aangaan.

aanbrengen en gebruik van het
spatdeksel

Breng de mixerkop omhoog totdat deze wordt vergrendeld.

Plaats de kom op het onderstel.

Duw het spatscherm op de onderkant van de mixerkop @ tot hij goed
vastzit. Het gescharnierde deel dient bevestigd te zijn zoals afgebeeld.
Monteer het gewenste hulpstuk.

Laat de mixerkop zakken.

U kunt tijden het mixen ingrediénten aan de kom toevoegen via het
gescharnierde deel van het spatscherm @.

U hoeft het spatdeksel niet te verwijderen om van hulpstuk te wisselen.
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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 (1) AT970A
aanvullende pastahulpstukken  AT971A tagliatelle
(niet geillustreerd) gebruiken  AT972A tagliolini
samen met A970  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pastamaker (2) AT910 wordt geleverd met een snijschijf voor geribbelde macaroni
(u kunt 12 optionele schijven plus een biscuitmaker op het apparaat
zetten)
roterende snijder (3) ATe48A wordt geleverd met 4 trommels.
multifunctionele molen (4) AT950A wordt geleverd met
a groot worstmondstuk
b klein worstmondstuk
¢ kebbemaker
graanmolen (5) AT941A
citruspers (6) AT312
keukenmachinehulpstuk @AT640 onder meer standaard 3 snijschijven en een mesblad
snij- en raspelement (8) AT998A met standaard 3 snijschijven
optionele schijven voor de a extra grove rasp onderdeelnummer 639021
AT998A b raspschijf onderdeelnummer 639150
¢ standaard fritessnijder onderdeelnummer 639083
blender (9 1,5 | acryl AT337, 1,5 | glas AT338
multi-molen AT320 wordt geleverd met 4 glazen potten en 4 deksels
voor bewaren

non-stop centrifugale
fruitpers (1) AT93sA

ijsmachine (2 CHEF AT956, MAJOR AT957
aardappelhulpstuk (3) CHEF AT934A MAJOR AT952A
vergiet en zeef (4) CHEF AT992A, MAJOR AT930A

roestvrijstalen kommen (5) geborsteld: CHEF 343270, MAJOR 343268
spatdeksel () CHEF & MAJOR 693766
flexibele klopper @ CHEF AW44001, MAJOR AW44002

deksel (8) CHEF, 533722, MAJOR 606397
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voedingseenheid, deksels
op aansluitpunten

mixerkom

hulpmiddelen

spatdeksel

e Schoonvegen met een vochtige doek, daarna afdrogen.
e Gebruik geen schuurmiddelen en dompel het motorgedeelte

reiniging en service

Onderhoud en reiniging:

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

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

nooit onder in water.

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

Gebruik nooit een staalborstel, staalwol of bleekwater om de
roestvrijstalen kom schoon te maken. Gebruik azijn om kalkaanslag te
verwijderen.

Uit de buurt van warmtebronnen houden (kooktoestellen, ovens,
magnetrons).

Roestvrijstalen gereedschap kan met de hand of in de afwasmachine
worden schoongemaakt.

Ander dan roestvrijstalen gereedschap (gecoat) mag uitsluitend met de
hand worden gewassen en moet daarna grondig worden afgedroogd.
Met de hand afwassen en daarna grondig afdrogen.

Service
Wanneer het snoer beschadigd is, moet het om veiligheidsredenen
vervangen worden door een erkende KENWOOD service-monteur.

Als u hulp nodig heeft bij:

e het gebruik van uw machine
e service of reparaties

Neem dan contact op met de dealer bij wie u het apparaat gekocht
heeft.
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ingrediénten

De hoeveelheden gelden voor
Major-modellen. Voor Chef-
modellen moeten de
hoeveelheden worden
gehalveerd en moet al het bloem
in één keer worden toegevoegd
bereiding

ingrediénten

Tip
bereiding

ingrediénten

bereiding

- e o 0 0o O

N - e e o e

recepten

Zie paragraaf ‘belangrijk voor het maken van brood’ (blz.48)

Witbrood zacht continentaal deeg

2,6kg normaal ongemengd deeg

1,3 liter melk

300g suiker

450g margarine

100g verse gist of 50g gedroogde gist

6 geklopte eieren

5 snuifjes zout

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

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

andere soorten gist: volg de instucties van de fabrikant.

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

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

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

Vul enkele ingevette bakblikken van 4509 tot de helft met het deeg, of
maak er broodjes van. Leg er een theedoek overheen en laat het deeg in
een warme ruimte staan, totdat het volume verdubbeld is.

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

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

Goed voor ongeveer 10 broden.

Pastei van korstdeeg

450g meel, samen met het zout gezeefd.

5ml (één theelepel) zout

2259 vet (meng varkensvet en koude margarine)

Ongeveer 80ml water

Mix het mengsel niet te lang.

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

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

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

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

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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ingrediénten

bereiding

ingrediénten

bereiding

ingrediénten

bereiding
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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

Smelt de chocolade door een kommetje boven een pan te plaatsen
met water dat nauwelijks aan de kook is.

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

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

Spreid de chocoladevulling tussen de afgekoelde cakes.

honing- en notenpasta in de blender
25 g gehakte noten

e 3875 g heldere honing op kamertemperatuur

1

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

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

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 62.

Nunca utilice un accesorio no autorizado o més de un accesorio al
mismo tiempo.

e Nunca exceda las capacidades maximas indicadas en la pagina 58.
e Cuando se usa una fijacion, ley6 las instrucciones de la seguridad que

vienen consigo.

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.

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 No deje que utilicen la parrilla personas con algun problema que les

pueda dificultar el manejo de este tipo de aparatos sin supervision de
otra persona.

e No deje que los nifios utilicen o jueguen con el aparato.

—

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

antes de enchufarlo

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

Este aparato cumple con la Directiva de la Comunidad Econémica
Europea 89/336/CEE.

antes de usarlo por primera vez

Retire todo el embalaje.

Lave las partes: ver ‘mantenimiento y limpieza’ en la pagina 62.
Empuje 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 0
@ enchufe de los utensilios
la mezcladora (5) cabezal de la mezcladora
(& colector de salida

@ bol
(® base de apoyo del bol (2)

(© palanca para levantar el cabezal

botén de velocidad ‘
(@D unidad de potencia

(2 batidor K

@ batidora

( gancho para amasar
(@ espatula
antisalpicaduras

min sec

(IR
® 088
panel de control

pantalla visualizadora del tiempo ®7

(@ luz indicadora de encendido
(@ boton para reducir el tiempo
(@9 botdn para aumentar el tiempo

@0 botdn de batido lento
@) boton start/stop (inicio/parada) @ @
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batidor K e

batidora e

gancho para amasar e

—_

para insertar un utensilio 2

para quitar un instrumento

batidor K e

[ )
batidora e
gancho para amasar e

e Gire y retire.

la mezcladora

los utensilios para mezclar y algunos de sus usos

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

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 dafiarla.

Para las mezclas con levadura.

para usar la mezcladora

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

Empuje hacia arriba hasta que pare @ luego gire.

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). Bajela a la posicién donde
queda trabada.

Conecte la mezcladora a la toma de corriente. La pantalla mostrara 88:88
y, luego, despeje dejando el indicador de encendido iluminado [, ].
Gire el boton de velocidad @ al ajuste deseado y luego apriete el botdn
start/stop ¢ para poner la mezcladora en marcha. El temporizador
contara a intervalos de 1 segundo.

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

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

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

boton de incorporacion
Apriete y suelte el botdn 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, segun sea necesario, para combinar ingredientes.

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

velocidades @

batir manteca y azidcar empiece con min y aumente

gradualmente hasta max.

batir huevos en mezclas cremosas 4 - “max’.

mezclar harina, frutas, etc. Min - 1.

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

ligar manteca y harina min. - 2

Aumentar gradualmente hasta ‘max’.

Empezar en ‘min’ y aumentar gradualmente hasta 1.

para limpieza vea la pagina 62
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pasta quebradiza

masa con levadura espesa
tipo britanico

masa con levadura ligera
tipo continental

mezcla para pastel

de frutas

claras de huevos

consejos generales

importante

-

-

la mezcladora

para usar el temporizador de cuenta atras

Conecte la mezcladora a la toma de corriente. La pantalla mostrara
88:88 v, 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 contaré a intervalos de 5 segundos. Si los botones se
aprietan continuamente, los nimeros cambiaran mas rapidamente
cuanto més tiempo se mantengan pulsados. Se puede fijar un tiempo
méaximo de 60 minutos. Si, en un espacio de 30 segundos, no se
selecciona un tiempo, la pantalla volvera a mostrar el indicador de
encendido.

Apriete el botén de start/stop ) para poner la mezcladora en marcha,
y el temporizador contaré 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 pondra 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 mostrara el indicador de encendido [. .

para reiniciar el temporizador

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

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

capacidad maxima

CHEF MAJOR
e Peso de la harina: 680g Peso de la harina: 910g
® Peso de la harina: 1,36kg Peso de la harina: 1,5kg
e Peso total: 2,18kg Peso total: 2,4kg
e Peso de la harina: 1,3kg Peso de la harina: 2,6kg
e Peso total: 2,5kg Peso total: 5kg
e Peso total: 2,72kg Peso total: 4,55kg
o 12 16

e Pare la mezcladora y rasque el bol con la espatula con regularidad.
e Se baten mejor los huevos a temperatura ambiente.

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

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

puntos para hacer pan

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

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

Los ingredientes se mezclan mejor si pone primero el liquido.

para limpieza vea la pagina 62
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solucion

solucion

-

posibles problemas

problema

La batidora o el batidor K golpean la parte inferior del bol o no llegan a
los ingredientes del fondo del bol.

Ajuste la altura del modo siguiente:

Desconéctela de la red.

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

Sujetando el batidor, afloje la tuerca @.

Baje el cabezal.

Ajuste la altura girando el eje. Para unos resultados 6ptimos, coloque
el batidor de modo que easi toque el fondo del bol @.

Levante el cabezal, sujete el batidor y apriete la tuerca.

problema

e | a batidora se para durante el funcionamiento.

—_

Su batidora tiene un dispositivo de protecciéon de sobrecarga y se
parara si esté sobrecargada para proteger la maquina. Si esto sucede,
apague y desenchufe la mezcladora.

Quite parte de los ingredientes para reducir la carga, y deje apagada
la maquina unos minutos. Enchufe y apriete el botdn start/stop. Si la
mezcladora no se pone en marcha inmediatamente, déjela parada mas
tiempo.

Si, por cualquier razén, se interrumpe el suministro de electricidad a la
mezcladora y la maquina deja de funcionar, desconéctela apretando el
botdn start/stop, espere unos pocos segundos y vuelva a conectar. La
mezcladora debe reanudar el funcionamiento enseguida.

para acoplar y usar la tapa
antisalpicaduras

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

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

Introduzca la herramienta que necesite.

Baje la mezcladora.

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

No es necesario quitar la tapa anti saplicaduras para cambiar de
herramienta.
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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 (DAT970A
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 méas accesorio para hacer galletas acoplables)

cortador de alimentos
giratorio (3) ATe48A con 4 tambores
moledor multi-alimentos () AT950A con una
a boquilla ancha para salchichas
b boquilla pequefa para salchichas
c para hacer kebbe
molinillo de grano (5) ATe41A
exprimidor (6) AT312
pieza extra para la
batidora (7) ATe40 con 3 platas cortantes normales mas una cuchilla
pro laminador/gratinador (8) AT99sA con 3 placas cortantes
placas optativas AT998A a troceador extra grueso, namero de pieza 639021
b placa de rallar, nimero de pieza 639150
C para cortar patatas fritas, niimero de pieza 639083
licuador (9) 1.5 | acrilico AT337, 1.5 | vidrio AT338 @
multimolinillo (0) AT320 con 4 recipientes de vidrio y 4 tapas para guardar
exprimidor centrifugo
continuo (1) AT935A
heladora (2 CHEF AT956, MAJOR AT957
accesorio para
preparar patatas @ CHEF AT934A, MAJOR AT952A
colador y escurridor (4) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
cuencos de acero inoxidable (5) abrillantado: CHEF 343270, MAJOR 343268
antisalpicaduras (1) CHEF & MAJOR 693766
batidor flexible (7) CHEF AW44001, MAJOR AW44002
tapa (i8) CHEF, 533722, MAJOR 606397
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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 @ la primera vez que
use la maquina. Esto es algo normal — limpiela sin mas.

motor, tapas de los accesos e Limpie con un pafio humedo, luego seque.
e Nunca utilice productos abrasivos o la sumerja en agua.
cuenco e Lavelo a mano, luego séquelo bien o lavelo en lavavajillas.
e Para limpiar el cuenco de acero inoxidable no use nunca un

cepillo de alambre o parecido ni use lejia. Use soélo vinagre para
eliminar los depdsitos de cal.

e Mantenga el aparato alejado del calor (chapas de cocina, hornos,
microondas).

Utiles e Los Utiles de acero inoxidable se pueden lavar a mano o en

lavavajillas.

e | os Utiles que no sean de acero inoxidable (revestidos) se lavaran sélo
a mano, secandolos luego muy bien.

Antisalpicaduras e Lavelo a mano y séquelo muy bien.

servicio y atencion al cliente

e Si el cable de alimentacion eléctrica del aparato esta dafiado, por
razones de seguridad debe ser sustituido por el fabricante o un
técnico autorizado de KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:
e ¢l uso del aparato
® servicio o asistencia técnica
Contacte con la tienda donde compré su aparato.
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ingrediente

Esta cantidad es para los
modelos Major. Para los
modelos Chef, divida las
cantidades y anada la
harina de una vez.

preparacion

ingrediente

consejo

preparacion

ingrediente

preparacion
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recetas

Vea los puntos importantes para hacer pan de la pagina 48

pan blanco masa blanda al estilo continental

2,6kg de harina normal

1,3 1 de leche

300g de azucar

450g de margarina

100g de levadura fresca o 50g de levadura seca

6 huevos batidos

5 pellizcos de sal

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

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

Levadura fresca: desmenucela en la harina y ahada el azucar.
Otras clases de levaduras: siga las instrucciones del fabricante.
Eche la leche al bol. Afiada los huevos batidos y 2kg de harina.
Mézclelo a velocidad minima durante 1 minuto y después a velocidad 1
durante otro minuto mas. Junte la masa.

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

Llene por la mitad algunos moldes de 450g untados con grasa con la
masa, o deles la forma de bollos. Luego cubralos con un pafio de
cocina y déjelos en un sitio templado hasta que se doble la cantidad.
Métalos en el horno a 200°C/Marca de gas 6 durante 20 - 25 minutos si
son hogazas 'y 15 minutos si se trata de bollos.

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

Haga unas 10 hogazas.

pastas quebradizas

4509 de harina, colada con sal

5ml (1 cuchara) de sal

225g de grasa (mezcle manteca de cerdo y margarina recién sacada
del frigorifico)

Unos 80ml (4 cucharas) de agua

No lo mezcle demasiado

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

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

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

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

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 aztcar, 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 1y deje que se
cueza durante 1 hora. Apague el horno pero deje la paviova en el horno
hasta que se enfrie.

Cuando esté lista para servir, quitele el papel de silicona y péngala en
una fuente. Bata la nata hasta formar puntas blandas y extiéndala sobre
la pavlova, adornando todo ello con la fruta.
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ingrediente

preparacion

ingrediente

preparacion

ingrediente

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 azucar

Bata la mantequilla y el aztcar a poca velocidad, aumentando poco a
poco la velocidad hasta que la mezcla resulte ligera y suelta. Limpie
el cuenco y la batidora y afiada los residuos al resto.

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

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

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

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

e 225 ml de nada montada

1

w N - e e

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

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

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

Esparza el chocolate entre los dos bizcochos ya frios.

crema de miel y frutos secos con la licuadora

25g de frutos secos troceados

875g miel liquida a temperatura ambiente

Ponga los ingredientes en la licuadora en el orden de arriba.
Mézclelo todo con el control pulse durante 5 segundos
Uselo como sea necesario.
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GARANTIA
Este articulo estda GARANTIZADO por UN ANO desde su
fecha de compra, para su uso normal de acuerdo con las
instrucciones, contra defectos de fabricacidn 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 32 Pl. Zona ZAL, Edif. Service Center, 08040
BARCELONA, ESPANA - TEL.: 93-552 58 75 - FAX:93-
552 58 59 . Presente al S.A.T. esta GARANTIA
cumplimentada o la Factura de compra
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conheca a sua maquina de cozinha Kenwood

seguranca

Desligue a maquina antes de instalar ou retirar acessorios, apoés a
utilizacdo 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
criangas afastadas da mesma.

Nunca utilize uma méaquina danificada. Mande-a inspeccionar ou
reparar; consulte a secgao ‘Assisténcia Técnica’ na pagina 73.
Nunca utilize um acessério nao autorizado ou mais que um acessorio
de cada vez.

e Nunca exceda as capacidades maximas indicadas na pagina 69.
e Ao utilizar um acessorio, leia as instru¢coes de seguranca que o

acompanham.

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

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

e Nunca deixe a unidade base, o cabo ou a ficha apanharem agua.
e Nao permita que pessoas idosas ou ndo auto suficientes usem o

aparelho sem vigilancia.

e Nao deixe criangas usarem ou brincarem com a aparelho.
e 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

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

Esta maquina cumpre os requisitos da Directiva 89/336/CEE da
Comunidade Econdmica Europeia.

antes de utilizar a maquina pela primeira vez

Retire todos os materiais de embalagem.

Lave as pecas: consulte a sec¢cdo ‘manutencéo e limpeza’' na
pagina 73.

Empurre o excesso de cabo para dentro do compartimento de
arrumacéo do cabo nas costas do aparelho.
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conheca a sua maquina de cozinha Kenwood
tomadas dos acessorios @ tomada de alta velocidade
@ tomada de acessorios de velocidade média
© tomada de baixa velocidade 0
O cncaixe de acessorios
a maquina () cabega da méaquina
(®trinco da tomada de acessorios
@tigela
(® suporte da taga (2)

(© patilha de elevacéo da cabeca da maquina

interruptor de velocidade ‘
(D bloco do motor

(2 batedor em 'K’

® pinha

(@ gancho para amassar
(@ espatula
resguardo anti-salpicos

min sec

OO0
L
painel de controlo \ \ C' -' l.l
mostrador do temporizador

@ luz indicativa de poténcia ligada @7
(#® botéo de diminuicdo do temporizador

(@9 botéo de aumento do temporizador

@) botao

@) botdo de inicio/paragem ®
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batedor em ‘K’ e

pinha e

gancho para massas e

—_

para inserir um utensilio 2

w

para remover um utensilio e

batedor em ‘K’ e

°
pinha e
gancho para massas e

a maquina

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

para ovos, natas, massas para fritos, pdo-de-lé sem gordura,
merengues, tartes de requeijao, mousses e soufflés. Nao utilize a
pinha para preparados pesados (por ex. para bater manteiga com
agucar) - caso contrario podera danifica-la.

para massas com fermento.

como utilizar a sua maquina

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

e eleve a cabeca da maquina até prender.

Empurre até parar @ depois vire.

Cologue a tigela na base - pressione-a rodando-a para a direita @
Para baixar a cabeca da maquina, eleve-a ligeiramente e depois rode
a patilha de elevagcéo da cabeca para a direita. Baixe para a posicao
de travada.

Rode e remova.

Ligue a batedeira a corrente eléctrica. O mostrador ira exibir 88:88
ficando de seguida em branco com o indicador de poténcia ligada
iluminado [«

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

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

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

importante - Caso em qualquer, a cabecga 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 cabega da batedeira e o botdo 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 posicao ®) . A batedeira ira
funcionar na velocidade maxima enquanto o interruptor for mantido
nessa posicdo. Quando soltar o interruptor ird retomar a posi¢do "min"

e a batedeira ira parar.

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

botao fold

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

Nota: Caso a batedeira esteja a funcionar no modo de temporizador a
funcéo rotativa néo ira funcionar.

velocidades @)

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

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

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

incorporar manteiga ou margarina em farinha minimo - 2.
Aumente gradualmente para a velocidade ‘méax.’ (maximo).

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

para limpeza, veja a pag. 73
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massa para tartes

massa com fermento rija
tipo britanico

massa com fermento mole
tipo continental

massa para bolo de frutas
claras de ovo

dicas gerais

importante

-

—_

a maquina

para usar contagem decrescente do temporizador

Ligue a batedeira a corrente eléctrica. O mostrador ira exibir 88:88
ficando de seguida em branco com o indicador de poténcia ligada
visivel [ ].

Pressione o botdo + ou — durante um segundo e o indicador de
poténcia ligada ira desaparecer e ira surgir 00:00 no mostrador.
Pressione os botbes + ou — até que surja o tempo desejado. O
temporizador ira aumentar em intervalos de 5 segundos. Caso os
botbes sejam pressionados continuamente 0os numeros irdo mudar de
forma mais rapida conforme o periodo de tempo que sejam
pressionados. Pode ser definido um periodo méaximo de 60 segundos.
Caso o tempo néo seja seleccionado no periodo de 30 segundos, o
mostrador ira voltar a exibir o indicador de poténcia ligada.

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

A operacao de mistura pode ser interrompida em qualquer altura
pressionando-se uma vez o botdo de inicio/paragem. Para retomar a
operagao de mistura pressione de novo o botao de inicio/paragem, a
batedeira iré iniciar e o temporizador ir4 continuar a contagem
decrescente. Caso a batedeira seja deixada na posi¢do de pausa
durante 10 minutos, o temporizador volta a definicdo inicial e sera
emitido um som audivel durante 2 segundos.

O processo de mistura ird parar automaticamente quando o tempo
total terminar e um aviso audivel sera 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

Coloque 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

CHEF MAJOR

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

Peso de farinha: 1,3kg Peso de farinha: 2,6kg
Peso total: 2,5kg Peso total: 5kg

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

12 16

e Pare de misturar e raspe a 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 n&o ha gordura
ou gema de ovo na pinha ou na tigela.

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

conselhos para fazer pao

Nunca exceda as capacidades maximas recomendadas — ira
sobrecarregar o electrodoméstico.

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

Os ingredientes misturardo melhor se introduzir primeiro o liquido.

para limpeza, veja a pag. 73
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solugéo

solugéo

-

-

resolucao de problemas

problema
A pinha ou o batedor em ‘K’ bate contra o fundo da tigela ou ndo

alcanca os ingredientes que se encontram no fundo da tigela.
ajuste a altura do acessorio. Faca o seguinte: (1 38

Retire a ficha da tomada.

Eleve a cabeca da maquina e introduza o batedor de arames ou
batedor em “K”.

Segure no acessorio e afrouxe a porca @.

Baixe a cabeca da maquina.

Ajuste a altura do acessério rodando o eixo. Idealmente, o batedor de
arames/batedor em “K” devera quase tocar o fundo da taga @.
Eleve a cabega da maquina, segure o batedor de arames/batedor em
“K” e aperte a porca.

problema

A méaquina péara durante o funcionamento.

A sua batedeira encontra-se equipada com um dispositivo de
protec¢ao de sobrecarga e ird parar caso esteja em sobrecarga para
proteger do equipamento. Caso tal suceda, desligue a batedeira da

corrente eléctrica, e deixe-a descansar durante alguns minutos. Volte a
ligar a corrente e pressione o botéo de inicio/paragem. Caso a
batedeira néo reinicie de imediato, deixe-a descansar durante mais /
alguns minutos.

Se por qualquer razdo a energia da batedeira for cortada e a maquina

parar de trabalhar, desligue usando o botéo de inicio/paragem, espere

alguns segundos e ligue novamente. A batedeira deve recomecar a

trabalhar imediatamente.

como instalar e utilizar o resguardo
anti-salpicos

Eleve a cabeca da maquina até esta prender.

Coloque a taga na base.

Puxe a proteccéo de salpicos para a parte interior da cabeca da
batedeira @ até ficar totalmente posicionada. A secgéo reclinavel
devera ficar posicionada conforme ilustrado.

Introduza o acessorio pretendido.

Baixe a cabeca da maquina.

Durante a mistura, os ingredientes podem ser adicionados
directamente na taga através da seccéo reclinavel da proteccéo de
salpicos @.

Nao é preciso retirar o resguardo anti-salpicos ao trocar os acessorios.
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0S acessorios disponiveis

Para comprar um acessorio ndo incluido com o seu aparelho, contacte um técnico
autorizado KENWOOD.

" o L 18
acessorio codigo do acessorio O

aparelho para massas
direitas (1) AT970A
acessorios adicionais para  AT971A tagliatelle
massas (néo ilustrado) utilizado  AT972A tagliolini
em conjuntocom o AT970A  AT973A trenette
AT974A esparguete
aparelho para massas (2) ATe10 vem com uma chapa para maccheroni rigati
(pode anexar 12 chapas opcionais mais um utensilio para fazer biscoitos)

cortador de alimentos
rotativo (3) AT948A traz 4 tambores
moinho miiltiplo (4) ATes50aA traz
a funil de enchidos grande
b funil de enchidos pequeno
¢ aparelho para kebbe
moinho de cereais (5)AT941A
espremedor de citrinos (6) AT312
acessorio para processamento
de alimentos (7) aTe4o inclui 3 discos e laminas
disco para corte/picado de
cortador/ralador
profissional (8) A998A inclui 3 discos
discos opcionais para
AT998A a para picado extra grosso, peca n® 639021
b de raspar, peca n° 639150
C para palitos de batata médios, peca n® 639083
liquidificador (9) 1.5 | acrilico AT337, 1.5 | vidro AT338
moinho de cereais (10 AT320 traz 4 boies de vidro e 4 tampas para armazenagem
centrifugador de sumos
continuo (1) AT935A
sorveteira (2 CHEF AT956, MAJOR AT957
acessorio de preparacao
de batatas (3) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
coador e passador (4) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
tacas em aco inoxidavel (5 escovado: : CHEF 343270, MAJOR 343268
resguardo anti-salpicos (6 CHEF e MAJOR 693766
batedor flexivel (7) CHEF AW44001, MAJOR AW44002 @
capa (i8) CHEF, 533722, MAJOR 606397

@
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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 € normal e basta limpa-la.

bloco do motor e tampas das
tomadas de acessorios @ Limpe-os com um pano humedecido e depois outro seco.
e Nunca utilize abrasivos nem mergulhe em agua. \
taca e Lave-a a mao e depois seque-a bem ou lave-a na maquina N
de lavar loica.

e Nunca utilize uma escova de arame, palha de aco ou lixivia para
limpar a sua tagca de aco inoxidavel. Utilize vinagre para remover
calcario..

e Mantenha-a afastada do calor (bicos de fogdes, fornos e microondas).

utensilios e Os utensilios de aco inoxidavel podem ser lavados a mé&o ou na
maquina de lavar loica.

e Os utensilios que nédo sejam de ago inoxidavel (revestidos) devem ser
apenas lavados a méo e depois bem secos.

resguardo anti-salpicos e Lave-o a m&o e depois seque-o bem.

assisténcia técnica e atendimento ao cliente
e Se o fio estiver danificado, devera, por razbes de seguranga, ser
substituido pela KENWOOD ou por um técnico autorizado KENWOOD.

Se necessitar de ajuda em relacéo ao seguinte:
e utilizacao da sua maquina
e assisténcia técnica ou reparac¢oes
Contacte o estabelecimento onde adquiriu 0 seu aparelho.
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ingredientes

Esta quantidade é para os
modelos Major.

Para os modelos Chef,
reduza as quantidades para
metade e adicione a farinha

toda de uma sé6 vez.
método

ingredientes

sugestao
método

ingredientes

método

receitas

Consulte os ‘Conselhos para Fazer P&o’ na pagina 69.

pao branco massa suave do tipo continental

2,6kg de farinha branca normal

1,3 litros de leite

300g de agucar

450g de margarina

100g de fermento fresco ou 50g de fermento seco

6 ovos, batidos

5 pitadas de sal

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

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

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

outros tipos de fermento: siga as instrucoes do fabricante.

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

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

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

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

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

Quantidade suficiente para cerca de 10 paes de forma.

massa para tartes
4509 de farinha, peneirada com o sal

e 5ml (1 colher de ché) de sal
e 2259 de gordura (misture banha e margarina, directamente do

[ )
1

- e o o o

frigorifico)

Cerca de 80ml de agua

Nao bata excessivamente.

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

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

Adicione a 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/Géas Marca 6,
dependendo do recheio.

paviova

3 claras de ovos grandes

1759 de acucar branco fino

275ml de natas

fruta fresca, por exemplo framboesas, morangos, uvas e 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 depressédo no meio), com
aproximadamente 20 cm de diametro.

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

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

método

ingredientes

meétodo

ingredientes

método

- & & o o o o

receitas continuagao

bolo de chocolate delicioso

225 g de manteiga amolecida

250 g de agucar branco fino

4 ovos

5 ml (1 colher de cha) 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 ch&) de fermento em pé

50 g de cacau em p6 sem agucar

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

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

Incorpore o café dissolvido, o leite e a esséncia de améndoa a uma
velocidade baixa. Adicione as améndoas moidas, a farinha peneirada,
o fermento em pd 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/Gés 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

w N = e e

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

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

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

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

creme de mel e nozes utilizando o liquidificador

25g de nozes picadas

8759 de mel & temperatura ambiente

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

Condigdes de Garantia Pequenos Electrodomésticos em Portugal

1.

. Verificar a tenséo de alimentacéo indicada no aparelho antes de

ARIES LUSITANIA

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

4470-575 MAIA, PORTUGAL

TEL: 029 407454
FAX: 029 419050

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

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

ligar a rede.

Se o0 Aparelho nao 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 alteragéo
introduzida no aparelho por terceiros também néo esta abrangida
por esta Garantia.

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

Revendedor Aparelho

Carimbo & Rubrica

Modelo:

NOde SEri€: ...

Data compra:............. VA VA

Cliente

Nome

Morada

Cod.Postal: Tel
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loer Kenwood kgkkenmaskinen at kende

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

e Hold fingrene veek fra beveegelige dele og monteret tilbehgr.
e (Ga aldrig fra maskinen, mens den arbejder, og hold barn vask fra den.
e Brug aldrig en beskadiget maskine. Fa den efterset eller repareret (se

‘service’, side 84).
Brug aldrig et uautoriseret tilbeher eller flere end et tilbeher ad gangen.
De maksimale maengder pa side 80 ma aldrig overskrides.

e Nar der bruges et tilbehar, skal de medfelgende sikkerhedsanvisninger

leeses.

Veer forsigtig, ndr maskinen lgftes, den er nemlig meget tung. Serg for
at hovedet er last og at skalen, tilbeharet, kraftudtagsdaekslerne og
ledningen er sat godt fast, fgr maskinen lgftes.

Lad aldrig ledningen haenge ned, sdledes at et barn kan fa fat i den.
Lad aldrig motorenhed, ledning eller stikkontakt komme i kontakt med
vand.

Lad aldrig svagelige personer anvende maskinen uden opsyn.

e | ad ikke bgrn anvende eller lege med apparatet.
e Anvend kun apparatet til husholdningsbrug. Kenwood péatager sig ikke

—_

erstatningsansvar, hvis apparatet ikke anvendes korrekt eller disse
instruktioner ikke falges.

inden stikket szettes i stikkontakten

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

Denne maskine opfylder bestemmelserne for radiostgjdeempning i EU-
direktiv 89/336/EQF.

inden maskinen anvendes forste gang

. Fjern alt indpakningsmaterialet.
. Vask delene, se ‘renggring’, side 84.

Skub overflgdig ledning ind i ledningsopbevaringsrummet bagpa
maskinen.
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lzer Kenwood kokkenmaskinen at kende
kraftudtag til tilbeher @ kraftudtag (high-speed)
@ medium kraftudtag
© kraftudtag (low-speed) o
@ redskabsabning
mixeren (&) mixerhoved
(& kraftudtagslas
@ skal
skélens stattepude (2)

(® hovedlgftearm

hastighedsknap ‘
(@) motorenhed

@ K-spade

® piskeris

(@ dejkrog
(@) dejskraber
(19 steenkskaerm

kontrolpanel

@® timerdisplay @7

(@ indikatorlys som viser, nér
strammen er tilsluttet
(@® knap til aftagelse af tid

knap til forggelse af tid @
@0 foldeknap @
@) start/stop-knap
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K-spade e

piskeris e

dejkrog e

-

sadan indsaettes et veerktej 2

for at fjerne et veerktgj

CHEF MAJOR

K-spade e

[ ]
piskeris @
dejkrog e

e \end og fjern.

mixeren

mixerredskaberne og nogle af deres anvendelser

Til at rgre kagedej, smakager, butterdej, glasur, kagefyld,
vandbakkelser og kartoffelmos m.v.

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

o -

sadan anvendes mixeren

Drej hovedlgftearmen med uret @ og lgft mixerhovedet, indtil det er last
fast.

Skub det op indtil det stopper @ vend herefter.

Seet skalen i fordybningen. Tryk skélen ned og drej den med uret 9
Mixerhovedet saenkes ved at lgfte det lidt og sa dreje hovedlgftearmen
med uret. Seenk det ned i last stilling.

Slut raremaskinen til stremtilferslen. Displayet vil vise 88:88 og herefter
slettes dette og efterlader stremindkatoren oplyst [, ].

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

Hastigheden kan aendres pé ethvert tidspunkt, mens rgremaskinen er i
funktion.

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

vigtigt — Hvis raremaskinens hoved rejses vil raremaskinen pa ethvert
tidspunkt automatisk stoppe, og den vil ikke genstarte, nar hovedet
saenkes. Den vil kun genstarte, nar hovedet szenkes og start/stop
knappen ¢ trykkes.

pulsposition

For at kunne veelge puls, skal du dreje kontakten mod uret til position P.
Raremaskinen vil kare pa maksimal hastighed sé lang tid knappen holdes
i denne position. Nar knappen frigives, vil maskinen vende tilbage til ‘min’
position og vil herefter stoppe.

Bemeerk: Safremt rgremaskinen kare pa timertilstand vil pulsfunktionen
ikke veere tilgaengelig.

foldeknap

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

Bemaerk: Safremt raremaskinen kere i timertilstand vil foldefunktionen ikke
veere tilgaengelig.

maksimale mangder

hastigheder Q)

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

piskning af &g i cremede blandinger: 4 — 'maks".

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

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

Seet gradvist hastigheden op til ‘maks.’

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

oplysninger om rengering findes pa side 84
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butterdej
tyk gaerdej

blod gzerdej

frugtkagedej
aggehvider

generelle tips

vigtigt

-

—_

mixeren

sadan anvendes nedtzellingstimeren

Slut rgremaskinen til stremtilferslen. Displayet vil vise 88:88 og herefter
slettes, sadan at stremtilfgrselsindikatoren er synlig . ].

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

Tryk pa knapperne + og - indtil den gnskede tid vises. Timeren vil teelle
opad i intervaller pa 5 sekunder. Safremt knapperne trykkes
kontinuerligt, vil numrene aendres hurtigere jo lsengere de holdes nede.
Der kan indstilles til maksimalt 60 minutter. Safremt en tid ikke veelges
inden for 30 sekunder, vil displayet vende tilbage og vise
streamtilferselsindikatoren.

Tryk pa knappen start/stop ¢ for at starte raremaskinen og timeren vil
teelle nedad i intervaller pa et sekund.

Reremaskinens drift kan saettes i pausetilstand pa ethvert tidspunkt ved
at trykke pa knappen start/stop én gang. Dette vil ogsa sastte timeren i
pausetilstand. For at genoptage raringsprocessen trykkes der igen pa
knappen start/stop, regremaskinen vil starte, og timeren vil fortsaet teelle
nedad. Hvis rgremaskinen efterlades i pausetilstand i ti minutter, vil
timeren automatisk nulstille, og der hgres en lyd i 2 sekunder.
Reringsprocessen vil automatisk stoppe, nar den samlede tid er
udlgbet og der hares et bip i 5 sekunder. Displayet vil blinke 00:00 i 5
sekunder, og herefter slettes og vise stremtilferselsindikatoren . J.

sadan genindstiller du timeren

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

maksimale mangder

CHEF MAJOR

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

Stop raringsprocessen og skrap regelmeaessigt skalen ned med en
spatel.

e Det er bedst at piske eeg, nar de har stuetemperatur.
e Inden der piskes aggehvider, skal De sgrge for, at der ikke er noget

fedt eller aggeblomme pa piskeriset eller i skalen.
Nar De laver butterdej, er det bedst at bruge kolde ingredienser,
medmindre opskriften angiver andet.

tips om zeltning af brod

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

Hvis De herer, at maskinen sejtreekker, skal De slukke for den, fierne
halvdelen af dejen og sa eelte hver halvdel for sig.

Ingredienserne blandes bedst, hvis vaesken kommes i forst.

oplysninger om rengering findes pa side 84
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lzsning

lasning

g~ W N =

-

fejlfinding

problem:
Piskeriset eller K-spaden rammer bunden af skalen eller nar ikke ned til

ingredienserne i bunden af skalen.
Tilbehershejden justeres pa felgende made: (18

Tag stikket ud af stikkontakten.

Laft mixerhovedet og seet piskeriset eller K-spaden i.

Hold fast i tilbeharet og lasn metrikken @.

Seenk mixerhovedet.

Justér tilbehgrshgjden ved at dreje tilbehgaret. Det er bedst, hvis
piskeriset/K-spaden naesten rgrer ved bunden af skélen @.
Laft mixerhovedet, og mens De holder pa piskeriset/K-spaden,
strammes mgtrikken.

problem

Mixeren standser under brugen.
Din rgremaskine er udstyret med en beskyttende
overlaesningsanordning for at beskytte maskinen. Hvis dette opstar,
slukkes der for strgmitilfarslen.
Fjern nogle af ingredienserne for at mindske overlaesset, og lad
/

rgremaskinen sta nogle f& minutter. Seet stremmen til igen og tryk pa
knappen start/stop. Hvis raremaskinen ikke starter gjeblikkeligt, skal du (2
lade den sté i leengere tid.

Hvis, af nogen &rsag, handmikserens streamforsyning afbrydes og

apparatet stopper, skal du slukke pa start/stop-knappen, vente et par
sekunder og derefter teende igen. Handmikseren bgr genoptage

funktion gjeblikkeligt.

sadan monteres og anvendes
steenkskaermen

Laft mixerhovedet til det laser.

Seet skalen i fordybningen.

Skub sprejteveernet pa undersiden af reremaskinen @ indtil den er
korrekt placeret. Heengselsektionen bar placeres som vist.

Iseet det gnskede tilbehar.

Seenk mixerhovedet.

e Under rgringsprocessen kan der tilfgres ingredienser direkte i skalen

via haengselsektionen pa sprajteveernet @.
Det er ikke ngdvendigt at fjerne staenkskaermen for at skifte tilbehar.
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tilbehor som kan fas

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

tilbehar  tilbeharskode ®

fladt pasta apparat (1) ATe70A
andet pasta tilbehgr ~ AT971A tagliatelle
(ikke vist) anvendes  AT972A tagliolini
sammen med med AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pasta apparat @AT910 leveres med maccheroni rigati die
(12 valgfri dies plus biscuit maker kan monteres)
rakostapparat @AT948A leveres med 4 tromler
kedhakker () AT950A leveres med
a stort palsergr
b lille polserar
¢ kebbemaker
melkvaern (5) AT941A
citruspresser (6) AT312
foodprocessor-tilbehor (7) ATe40 indeholder som standard 3 rive/snitteplader
og et knivblad
pro snitte/riveplade (8) AT998a indeholder som standard 3 rive/snitteplader
ekstra plader til AT998A a ekstra grov riveplade, res.nr. 639021
b raspeplade, res.nr. 639150
¢ standard pommes frites plade, res.nr. 639083
blender (9 1,5 Itr. acryl AT337, 1,5 Itr. glas AT338
universalkvzern (0 AT320 leveres med 4 glas og 4 1&g til opbevaring
non-stop saftcentrifuge (1) AT935A
ismaskine (2) CHEF AT956, MAJOR AT957
kartoffelskraeller (3 CHEF AT934A, MAJOR AT952A
dorslag og si CHEF AT992A, MAJOR AT930A
skale i rustfrit stal (5 borstet: CHEF 343270, MAJOR 343268
staenkskaerm (6 CHEF & MAJOR 693766
fleksibel hjulpisker (7) CHEF AW44001, MAJOR AW44002
overtraek (18) CHEF, 533722, MAJOR 606397
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rengering og service

renggring

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

e Lidt fedt kan komme til syne ved kraftudtag @, nér det farst anvendes.
Dette er normalt - ter det blot af.

motorenhed, kraftudtagsdaeksler e Aftgrres med en fugtig klud, og der poleres efter med en tor.
e Brug aldrig skuremidler og kom aldrig maskinen i vand.
skal e Vaskes i hdnden og terres grundigt eller vaskes i

opvaskemaskine.

e Huvis De har en skal i rustfrit stal, ma De aldrig bruge en
stalbarste, staluld eller blegemidler pa den. Kalkmeaerker
kan fiernes med eddike.

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

tilbehar e Tilbeher i rustfrit stal kan vaskes i handen eller i opvaskemaskine.

e Tilbeher, der ikke er i rustfrit stal, (dvs. belagte) méa kun vaskes i

handen og skal tgrres grundigt.
steenkskeerm e Vaskes i handen og terres grundigt.

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

Hvis De har brug for hjeelp med:
e brug af maskinen
e service eller reparationer
sa kontakt den forretning, hvor De har kabt maskinen.
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ingredienser

Denne maengde er til
Major modeller.

Til Chef modeller skal
maengderne halveres og
alt melet skal kommes i
pa én gang.

metode

ingredienser

tips
metode

ingredienser

metode

-

opskrifter

Se vigtige tips om eeltning af brad pa side 80.

franskbred blod dej af kontinental type
2,6kg hvedemel

1,3 liter meelk

300g sukker

450g margarine

100g frisk geer eller 50g tergeaer

6 eeg, piskede

5 knsp salt

Smelt margarinen i maelken og opvarm til 43°C.

2 tergaer (den type geer, som skal oplgses): tilseet geer og sukker til

N -~ e 0 0 o

N - e e o e

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

frisk gaer: smuldres i melet og sukkeret tilsaettes.

andre typer geaer: folg producentens brugsanvisning.

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

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

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

Til ca. 10 brgd

butterdej

450g hvedemel, sigtet med salt

5ml salt

225¢ fedtstof (bland svinefedt med margarine lige fra kaleskabet)

ca. 80ml vand

Rar ikke dejen for meget

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

blandingen bliver fedtet.
Tilseet vandet og rer pa minimal hastighed. Stop, sé snart vandet er
iblandet.

Bages ved ca. 200°C afhzengig af fyldet.

paviova

3 store aeggehvider

175 g sukker

275 ml piskeflade

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

Pisk eeggehviderne pa en hgj hastighed, indtil de er stive.

Mens piskeriset virker pa hastighed 5, tilseet sukkeret gradvist en

spiseskefuld ad gangen og pisk ind i mellem.

Leeg bagepapir pa en bageplade. Kom marengsdejen pa bagepapiret
med en ske, sa den ligner en rede med en diameter pa ca. 20 cm.

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

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

metode

ingredienser

metode

ingredienser

metode
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opskrifter fortsat

lekker chokoladekage

225 g blgdt smar

250 g sukker

4 &g

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

30 ml (2 spsk.) meelk

5 ml (1 tsk.) mandelessens

50 g stedte mandler

100 g hvedemel

5 ml (1 tsk.) bagepulver

50 g kakao

Rar smer og sukker pa en lav hastighed, hvorefter hastigheden
gradvist seettes op, indtil dejen er let og luftig. Skrab dejen ned fra
skélens sider og piskeriset.

Pisk aeggene i en kande, og mens maskinen arbejder pa en hgj
hastighed, tilseet de piskede &g lidt ad gangen, indtil de er helt
blandeti. Sluk for maskinen og skrab dejen ned fra skélens sider.
Bland den oplgste pulverkaffe, maelken og mandelessensen i pa en lav
hastighed. Tilseet de stgdte mandler, det sigtede mel, bagepulveret og
kakaoen. Rear pa en lav hastighed for at blande godt.

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

Vend kagebundene ud pa en rist og lad dem afkale.

chokoladefyld
75 g letbitter chokolade, braskket i sma stykker

e 225 m| piskeflode

1
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Smelt chokoladen ved at komme den i en skal over en gryde med let
kogende vand.

Pisk fladen ved at begynde pa en lav hastighed og gradvis seette
hastigheden op, indtil den er stiv.

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

Fordel chokoladefyldet mellem de to afkglede kagebunde.

honing- og noddebrod med brug af blender

259 hakkede ngdder

875g klar honning med stuetemperatur

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

sakerheten

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

Roér inte vid delar i rérelse eller monterade tillbehor.

e Lamna aldrig maskinen utan tillsyn, och hall barn pa avstand fran den.
e Anvand aldrig en skadad maskin. Lamna den f6r kontroll eller

reparation: se 'service', sid 94.

Anvéand aldrig tillbehér som inte hoér till maskinen och aldrig mer an ett
tillbehor i taget.

Overskrid aldrig maskinens maxkapacitet, se sid 90.

e Innan du anvéander ett verktyg maste du lasa sékerhetsinstruktionerna

som hor till.

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

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

Lat aldrig motordelen, kabeln eller stickproppen bli vata.

Lat inte forstandshandikappade anvanda produkten utan tillsyn.

Lat inte barn anvanda eller leka med apparaten.

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

innan du satter i kontakten

e Se till att natstrommen &r samma som anges pa maskinens undersida.
e Denna maskin uppfyller kraven i direktivet 89/336/EEG.

—

innan du anviander maskinen forsta gangen

Tag bort allt férpackningsmaterial.

Diska delarna: se 'underhall och rengoring’, sid 94.

Tryck in ¢verflédig sladd i sladdférvaringsfacket baksidan av maskinen.
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lar kdnna din Kenwood koksmaskin

uttag for tillbehor @ hogvéxeluttag
@ mellanvéxeluttag
© lagvaxeluttag o
@ drivuttag for verktygen

blandaren (5) blandarhuvud

(& lassparr for drivuttag
@ blandningsskal
underlag for skl (2)

(© lasspak for uppfalining av dverdelen

hastighetsreglage ‘
(@D kraftenhet

@ K-spade

®visp

degkrok
(@) spatel
stankskydd

kontrollpanel

@® timerdisplay @7

(@ indikatorlampa - strém pé
(® knapp fér minskning av tid
(@9 knapp fér 6kning av tid

@ omroérningsknapp ®
@) start/stopp-knapp @
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K-spaden e

vispen e

degkrok e

-

montera ett verktyg 2

ta bort ett verktyg

K-spaden e
[ )
[ )
L)
[ )

vispen e
degkroken e

e Vrid och demontera.

blandaren

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

Anvands for att vispa 4gg, gradde, pannkakssmet, latta sockerkakor,
maranger, ostkakor, mousse och suffléer. Anvand inte vispen till tung
kaksmet, t.ex. for att réra matfett med socker - vispen kan skadas.
Anvands for att knada jasdegar.

hur man anvéander blandaren

Vrid lyftspaken medurs @ och lyft upp blandarhuvudet tills det knépps
fast.

Tryck uppét tills det tar emot @ och vrid sedan.

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

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

Anslut mixern till stromférsorjningen. Pa displayen visas forst 88:88 och
sedan slocknar den. Strémindikatorn ar tand . J.

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

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

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

pulslage

Om du vill anvanda puls ska du vrida hastighetsreglaget moturs till lage
® . Apparaten kors pa hogsta hastighet sa lange reglaget halls i detta
lage. Néar du slapper reglaget atergar det till "min”-lage och apparaten
stoppar.

Obs! Om mixern kérs i timerldge fungerar inte pulsfunktionen.

omrorningsknapp

Tryck pa och slapp omrérningsknappen () séa kors apparaten
automatiskt pa lagsta hastighet i 2-3 sekunder. Du kan hélla knappen
nedtryckt om du vill kéra langre eller trycka upprepade ganger for att
blanda ingredienserna.

Obs! Om mixern kors i timerlage fungerar inte omrérningsfunktionen.

hastigheter @

rora fett och socker borja pa min och 6ka gradvis till max.
vispa ner agg i fettblandning 4-"max”

rora ner mjol, torkad frukt o.dyl. min till 1.
allt-i-ettkaka borja pa min. och 6ka graduvis till max.

rora ihop fett och mjol min till 2.

Oka gradbvis till 'max.

Borja pa 'min' och oka gradvis till 1.

Rengoring se sid 94
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pajdeg

tung jasdeg

British type

latt jasdeg

continental type

kaka med torkad frukt
aggvitor

allménna rad

viktigt

-

—_

blandaren

anvanda timern

Anslut mixern till stromforsoriningen. Pa displayen visas forst 88:88 och
darefter visas stréomindikatorn [, .

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

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

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

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

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

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

maxkapaciteter

CHEF MAJOR

mjolvikt: 6809 mjolvikt: 9109
mjolvikt: 1,36kg mjolvikt: 1,5kg
totalvikt: 2,18kg totalvikt: 2,4kg
mjolvikt: 1,3kg mjolvikt 2,6kg
totalvikt: 2,7kg totalvikt: 5kg
totalvikt: 2,72kg totalvikt: 4,55kg
12 16

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

e Agg bor vara vid rumstemperatur nér de skall vispas.
e Innan du vispar aggvitor maste du se till att det inte finns rester av fett

eller &ggula pa vispen eller i skalen.
Ingredienser till pajdeg skall vara kalla om inget annan anges i
receptet.

vid brodbak
Overskrid aldrig angiven maxkapacitet — d& éverbelastar du maskinen.

e Om du hor att maskinen arbetar anstrangt maste du stanga av den, ta

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

Rengoring se sid 94
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|6sning

l6sning

g~ W N =

felsbkning

problem
Vispen eller K-spaden slar mot skalens botten eller nar inte ner till
ingredienserna pa botten av skalen.

Justera hojden. Sa har gor du: (1 38

Drag ur kontakten ur vagguttaget.

Fall upp 6verdelen och satt i vispen/spaden.

Hall fast vispen/spaden och lossa lasmuttern @.

Fall ner dverdelen.

Justera langden genom att vrida pa skaftet. Vispen/spaden bér nastan
vidréra botten pa skélen @.

Fall upp 6verdelen, hall fast vispen/spaden och dra at lasmuttern.

problem

e Maskinen stannar under anvandningen.

-

Din mixer ar utrustad med ett 6verbelastningsskydd och den stoppar

vid 6verbelastning. Dra ut mixerns stickpropp om detta intraffar.

Avlagsna en del av ingredienserna for att minska belastningen och Iat
mixern sta under ett par minuter. Satt i stickproppen och tryck pa
start/stopp-knappen. Om mixern inte startar direkt ska du lata den sta
ytterligare en stund.

Om strommen av nagon anledning bryts till mixern och den stannar ska (2
du stdnga av genom att trycka pa start/stopp-knappen, vanta i nagra
sekunder och sedan sétta pa den igen. Mixern bér da fortsatta att

fungera direkt.

montering och anvandning av
stankskyddet

Fall upp overdelen tills den gar i laslage.

Satt skalen pa basen.

Tryck pa stankskyddet p& undersidan av mixerhuvudet @ tills det sitter
helt p& plats. The hinged section should be positioned as shown.

For in dnskat verktyg.

Sank blandarhuvudet.

Under korning kan du tillsatta ingredienserna direkt i skalen via den
ledade delen av stinkskyddet @.

Stankskyddet behover inte tas bort for byte av verktyg.
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existerande tillsatser

Om du vill skaffa tillsatser som inte ingick i kdpet, kan du kontakta
din KENWOOD-reparator.

tilsats tillsatskod ®

pastamaskin (1) ATe70A
extra pastatillsatser ~ AT971A tagliatelle
(visas ej) anvands  AT972A tagliolini
med AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pastamaskin (2) ATe10 levereras med en skiva fér maccheroni rigati
(12 skivor samt tillbehor for smakakor)
roterande skiirtillbehdr (3) AT948a med 4 trummor
kvarn for flera andamal () ATe50A med
a stort korvmunstycke
b litet korvmunstycke
¢ kebbetillsats
grynvarn (5) AT941A
citrusfruktpress (6) AT312
matberedartillsats (7) A640 med 3 skarskivor som standard och ett knivblad
skiv- och stri mlartillsats
tillbehor for
skivning/rivning (8) AT998A med 3 skérskivor som standard
extra skivor for AT998A a extra grov strimlartillsats detaljnr 639021
b rivskiva detaljnr 639150
c pommes frites-tillsats detaljnr 639083
mixer (9) 1,5 | akryl AT337, 1,5 | glas AT338
multikvarn (0 AT320 med 4 glasbagare och 4 lock fér férvaring
nonstop rasaftcentrifug (1) ATe3sa
glassmaskin (2 CHEF AT956, MAJOR AT957
potatistillbehor @ CHEF AT934A, MAJOR AT952A
duskslag och sil (4 CHEF AT992A, MAJOR AT930A
skalar i rostfritt stal (5 borstad: CHEF 343270, MAJOR 343268
stéankskydd (6 CHEF & MAJOR 693766
flexibel visp (7) CHEF AW44001, MAJOR AW44002
lock (8) CHEF, 533722, MAJOR 606397
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kraftenheten, uttagslocken

skal

verktyg

stankskydd

rengdring och service

underhall och rengéring
Stang alltid av maskinen och dra ut kontakten innan du rengér den.

e Det kan handa att det kommer ut lite fett i uttag @ nér du férst

anvander det. Det ar normalt — det kan du bara torka bort.

Torka med en fuktad trasa och torka efter med en torr.

e Anvand inte repande rengéringsmedel och doppa aldrig ner

maskinen i vatten.
Handdiska och torka noggrant eller maskindiska.

e Anvand inte stalborste, stalull eller blekmedel nar du diskar

rostfria skalar. Tag litet attika for att fa bort kalkbelaggningar.

e Utsatt inte skalarna for varme (spisplattor, ugn, mikrougn)

Verktyg av rostfritt stal kan handdiskas eller maskindiskas.

e Verktyg av (eller dverdragna med) annat material kan bara handdiskas

och ska sedan torkas val.
Handdiska och torka val.

service och kundtjanst
Om kabeln skadas méste den av sédkerhetsskal bytas ut av KENWOOD

eller en av KENWOOD godkand reparator.

Om du behéver hjalp med:

e att anvanda maskinen

service eller reparationer
kan du kontakta butiken dar du kopte maskinen.
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ingredienser

Mangderna éar for Major-
modellerna.

For Chef-modellerna ska
mangderna halveras och alit
mjol blandas i med en gang.

gor sé har

ingredienser

tips
gor sé har

ingredienser

gor sé har
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recept

se viktiga anvisningar fér brédbak sid 90.

vitt matbrod /it deg

2,6kg vetemjol

1,3 I mjolk

300g socker

450g margarin

100g farsk jast (eller 50g torrjast)

6 uppvispade &gg

5 nypor salt

Smalt margarinet i mjélken och varm blandningen till 43°C.

med torrjast: (av den typ som blandas ut i vatten): Tillsatt jasten och
sockret i mjolken och lat blandningen sté i c:a 10 minuter tills den &r
skummig.

med farsk jast: smula ner i mjolet och tillsatt sockret.

andra typer av jést: folj anvisningarna pa forpackningen.

Hall mjolken i skalen. Tillsatt de uppvispade dggen och 2kg mjol.

Kor pa minimihastighet i en minut och dérefter pa hastighet 1 i ytterligare
en minut. Skrapa ner.

Tillsatt saltet och det resterande mjolet och kér pa minimihastighet i en
minut och darefter pa hastighet 1 i ytterligare 2 - 3 minuter tills degen &r
slat och helt blandad.

Fyll nagra smorda avlanga bakformar till halften med degen eller rulla till
sma bullar. Bred ¢ver en handduk och stéll formarna att jasa pa ett varmt
stalle till dubbel storlek.

Gradda i 200°C i 20 - 25 minuter fr limpor eller 15 minuter fér bullar.
Brodet ar fardigt nar det later ihaligt om man knackar pa botten.

Ger c:a 10 limpor

pajdeg

450g mjol, siktat tillsammans med saltet

1 tsk salt

2259 matfett (ister och margarin direkt fran kylen)

4 msk vatten

Overarbeta inte degen

Hall mjolet i skalen. Hacka upp matfettet grovt och lagg det i mjolet.
Kor pa hastighet 1 tills det ser ut som brédsmulor. Sluta innan det blir
smetigt.

Tillsatt vatten och kor pa minimihastighet. Sluta meddetsamma nar
vattnet har blandats in.

Gradda i omkring 200°C, beroende pa fyllningen.

paviova

vitorna fran 3 stora 4gg

175 g socker

2,75 dl vispgradde

farska bar eller farsk frukt t ex hallon, jordgubbar, druvor, kiwifrukt
Vispa aggvitorna pa hog hastighet tills smeten star i mjuka toppar.
Lat vispen ga pa hastighet 5 och tillsatt gradvis sockret, en matsked i

taget, och vispa efter varje tillsats.

Lagg ett bakplatspapper pa en plat och lagg marangsmeten i form av ett
fagelbo ca 20 cm i diameter.

Stall platen i ugnen forvarmd till 150°C och vrid omedelbart ner
temperaturen till 140°C och gradda i en timme. Stang av ugnen och lat
pavlovan kallna i ugnen.

Skala av bakplatspapperet och lagg pavlovan pa ett serveringsfat
alldeles innan den ska serveras. Vispa gradden tills den star i mjuka
toppar, bred den 6éver paviovan och dekorera med béren eller frukten.
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ingredienser

gor sé har

ingredienser

gor sé har

ingredienser

gor sé har
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recept forts

lacker chokladkaka

225 g mjukt smor

250 g socker

4 agg

5 ml pulverkaffe upplést i 15 ml (1 msk) kokande vatten

30 ml mjolk

5 ml mandelessens

50 g mald mandel

100 g mjol

5 ml (1 tsk) bakpulver

50 g osétat kakaopulver

Ror smor och socker pa lag hastighet och ¢ka gradvis till hogre
hastighet tills blandningen &r 1att och luftig. Skrapa ner smeten fran
skalen och spaden.

Vispa upp aggen i en tillbringare och tillsatt dem gradvis med
blandaren pa hog hastighet tills de har blandats in. Stang av maskinen
och skrapa ner blandningen.

Blanda ner det uppldsta kaffet, mjolken och mandelessensen pa lag
hastighet. Tillsatt den malda mandeln, det siktade mjolet, bakpulvret
och kakaon. Blanda in pa lag hastighet.

Dela upp blandningen mellan tva kakformar pa 20 cm fodrade med
smort smorpapper. Stryk éversidan jamn och gradda pa 180°C i ca 30
minuter tills ytan fjadrar tilloaka nar du trycker pa den latt.

Stjalp upp kanan och lat den svalda pa ett bakgaller.

chokladmuslinfyllning
275 g mork choklad bruten i bitar

e 225 dl vispgradde

1
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Smalt chokladen i en skal 6ver en kastrull med natt och jamnt
sjudande vatten.

Ror smor och socker pa lag hastighet och ¢ka graduvis till hogre
hastighet tills blandningen star i mjuka toppar.

Tag chokladen fran varmen nar den har sméalt och vand in den i
gradden med en stor sked.

Bred ut chokladfyliningen mellan de svalnade kakbottnarna.

honungs- och néttopping (i mixern)

25 g hackade notter

875 g honung (rumstempererad)

Placera ingredienserna i mixern i ovanstaende foljd.
Mixa med pulskontrollen i 5 sekunder.

Klart fér anvandning.
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Kjenn din Kenwood kjgkkenmaskin

Sikkerhetsregler

Sla av strammen og trekk stgpselet ut av kontakten far du setter pa
eller tar av redskap/tilbehgr, etter bruk og fer rengjering.

Hold fingrene vekk fra bevegelige deler og montert tilbeher.

e (G4 aldri fra maksinen mens den er igang, og hold barn vekk fra den.
e Bruk aldri en skadet maskin. Sgrg for at den blir undersgkt og reparert,

se ‘Service’ side 104.
Bruk aldri tilbehar som ikke er godkjent, eller mer enn en type tilbehar
av gangen .

e Maksimum kapasitet som er nevnt pa side 100 ma aldri overstiges.
e Nar du bruker tilbehgr ma du alltid ferst lese sikkerhetsreglene som

felger med.

Veer forsiktig nar apparatet lgftes, da det er tung. Pass péa at hodet er
|&st og at bollen, redskapene, utgangsdekslene og ledningen er festet
for det loftes.

e |kke la ledningen henge ned slik at et barn kan fa tak i den.
e |kke la stramdelen, ledingen eller stapselet bli vate.
e | a ikke personer med bevegelsesbegrensning bruke apparatet uten

tilsyn.

e Barn skal verken bruke eller leke med apparatet.
e Bruk bare apparatet til dets tiltenkte hjemlige bruk. Kenwood frasier

—

seg ethvert ansvar ved feilaktig bruk eller dersom apparatet ikke er
brukt i henhold til denne bruksanvisningen

For maskinen slas pa

Fer du setter i stgpselet og tar maskinen i bruk, ber du forvisse deg om
at nettspenningen er den samme som det som star pa merkeplaten pa
undersiden av maskinen.

Denne maskinen er i overensstemmelse med EU-direktiv 89/336/EEC.

For maskinen tas i bruk

Fjern all emballasje.

Vask alle delene, se ‘stell og rengjering’ side 104.

Skyv den delen av ledningen som er for lang inn i oppbevaringsrommet
pa baksiden av maskinen.
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Bli kjent med din kjskkenmaskin
Uttak for tilbeher @ Uttak for hgy hastighet
@ Uttak for middels hastighet
@ Uttak for lav hastighet 0
@ Redskapsholder
Mikseren () Mikserhode
(&) Uttaksfeste

@ Bolle
Bolleunderlag (2

(® Spak til & lgfte hodet

Hastighetsbryter ‘
(D Motorenhet

@ K-rarer

® Visp

Eltekrok
(@ Slikkepott

(@9 sprutekant

‘-
® =R u]u]
kontrollpanel
klokkedisplay @

(@ pa-indikator
klokke, nedknapp
klokke, oppknapp

® G0 &
@0 vendeknapp
@) pa/av-knapp



K-rgrer o

Visp e

Eltekrok e

-

sett i redskap 2

ta ut redskap e

K-rgrer

Visp e
Eltekrok e

Mikseren

Mikseredskapene og deres anvendelse

Brukes til & lage kaker, kjeks, butterdeig, glasur, fyll, vannbakkels og
potetmos.

Brukes til egg, krem, pannekake/vaffelrare, sukkerbrad, marengs,
ostekake, fromasj, sufflé. Bruk ikke vispen til tyngre deiger (f.eks. vispe
smgr og sukker hvitt) - ellers kan den bli gdelagt.

Brukes til gjeerdeiger.

Bruk av mikseren

Drei hodelgftespaken med urviseren @ og left blandehodet til det gar i
las.

skyv opp til det stanser @ og sa vri.

Sett bollen pa underdelen - trykk ned og drei i retning med urviserne @
For a senke blandehodet, lafter du den litt, og dreier sa pa
hodelgftespaken med urviseren. Senk til Iast posisjon.

vri og ta av.

Sett stapselet i kontakten Displayet viser 88:88 og deretter slettes det og
strgmindikatoren lyser [ ].

Sla hastighetsbryteren @ til gnsket innstilling og trykk deretter pa pé/av-
knappen ¢ for & starte mikseren. Klokken teller oppover i intervaller pa
ett sekund.

Hastigheten kan forandres nar som helst nar mikseren gar.

Stopp mikseren ved & trykke inn pa/av-knappen ¢ . Brukstiden vises og
hvis maskinen startes igjen fortsetter klokken & telle forutsatt at det ikke
har gatt mer enn 3 minutter. Hvis mikseren ikke brukes innen denne tiden,
stilles displayet tilbake pa 00:00.

Viktig — Hvis hodet heves pa noe tidspunkt nar mikseren gar, stanser
mikseren automatisk og den starter ikke igjen nar mikserhodet senkes.
Den starter kun opp igjen nar hodet senkes og pa/av-knappen & trykkes
inn.

pulsfunksjon
Far & velge pulsfunksjonen skal hastighetsbryteren vris mot klokken til ®-
posisjonen. Mikseren gar ikke ved maksimal hastighet sa lenge bryteren
holdes i denne posisjonen. Nar bryteren slippes gar den tilbake til "min”-
posisjonen og mikseren stanser.

Merk: Hvis mikseren gar i klokkemodus fungerer ikke pulsfunksjonen.

vendeknapp

Trykk ned og slipp vendeknappen ) og mikseren gar automatisk pa
laveste hastighet i 2-3 sekunder. Knappen kan holdes nede lenger, eller
den kan trykkes ned gjentatte ganger etter behov for & blande
ingrediensene.

Merk: Hvis mikseren gar i klokkemodus fungerer ikke vendefunksjonen.

Hastigheter @

rore smor og sukker hvitt start pa min, gk gradvis til max.
vispe egg i rorer 4 - ‘max’.

blande inn mel, frukt etc. min - 1.

alt-i-ett kaker begynn pa min, gk gradvis til max.

smuldre smor/fett i melet min - 2.

@k gradvis til ‘max’.

Start pa ‘min’, gk gradvis til 1.

For rengjering, se side 104.
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Mordeig

Fast gjaerdeig
Britisk type

Los gjeerdeig
Kontinental type
Fruktkakerore
Eggehviter

generelle tips

viktig

-

-

Mikseren

slik brukes nedtellingsklokken

Sett stgpselet i kontakten. Displayet viser 88:88 og deretter slettes det
slik at du kan se stremindikatoren [, ].

Trykk pa enten + eller — -knappen i ett sekund og péa-indikatoren
forsvinner og 00:00 kommer fram pa displayet.

Trykk pa pa + og — -knappene til gnsket tid kommer fram. Klokken teller
oppover i intervaller pa fem sekunder. Hvis knappene trykkes
kontinuerlig skifter tallene raskere jo lengre de holdes nede. Du kan
stille inn maksimalt 60 minutter. Hvis du ikke velger en tid innen 30
sekunder, gar displayet tilbake til & vise strgmindikatoren.

Trykk pa péa/av-knappen ¢ for a starte mikseren og klokken teller
nedover i intervaller pa ett sekund.

Mikseren kan stanses midlertidig nar som helst ved & trykke ned pé/av-
knappen én gang — dette stanser dessuten klokken midlertidig.
Miksingen gjenopptas ved a trykke ned péa/av-knappen igjen —
mikseren starter og klokken fortsetter nedtellingen. Hvis mikseren blir
stdende i pausemodus i ti minutter, tilbakestilles klokken automatisk og
du hgrer en lyd i to sekunder.

Blandeprosessen stanser automatisk nar total tid er utlept og du harer
en pipelyd i fem sekunder. Displayet blinker 00:00 i fem sekunder, og
s& slettes det og du ser pa-indikatoren [ ].

slik nulistilles klokken

Klokken nullstilles ved & trykke ned — og + -knappene samtidig.
Men hvis mikseren ikke brukes pa 30 minutter, stilles displayet
automatisk tilbake til 00:00.

Maksimum kapasitet

CHEF MAJOR

Melvekt: 680g Melvekt: 910g

Melvekt: 1.36kg Totalvekt: 1.5kg

Totalvekt: 2.18kg Totalvekt: 2.4kg

Melvekt: 1.3kg Melvekt: 2.6kg

Totalvekt: 2.5kg Totalvekt: 5kg

Totalvekt: 2.72kg Totalvekt: 4.55kg

12 16

Stopp maskinen ofte og skrap ned kantene i bollen med slikkepotten.

slikkepotten.

e Fgg med romtemperatur er best til visping.
e For du visper eggehviter, bar du forsikre deg om at det ikke er

noe fett eller eggeplomme pé vispen eller bollen.
Bruk kalde ingredienser til pai med mindre oppskriften sier
noe annet.

Huskeregler for broddeig

Ga aldri over oppgitt maksimal kapasitet - det overbelaster maskinen.
Hvis du hgrer at maskinen arbeider tungt, méa du sla av, ta ut
halvparten av deigen, og elte hver del for seg.

Ingrediensene blander seg best med hverandre hvis du har i veesken
forst.

For rengjering, se side 104.
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lzsning

lzsning

g~ W N =

Lasning pa problemer

Problem
Vispen eller K-rgreren slar mot bunnen av bollen, eller nar ikke de

ingrediensene som er i bunnen av bollen.
Juster hgyden slik: Q-

Trekk ut stgpselet.

Loft mikserhodet og sett inn visp eller rgreredskap.

Hold redskapen, og lesne s& mutteren @.

Senk mikserhodet.

Justér hgyden ved a dreie pa akselen. Ideelt sett skal vispen/K-ragreren
nesten bergre bunnen av bollen @.

Laft hodet, hold i vispen/K-rgreren og skru til mutteren.

problem

e Blanderen stopper plutselig nar det er i bruk.

-

noen fa minutter. Sett stgpselet i kontakten igjen og trykk pa pa/av-
knappen. Hvis mikseren ikke starter umiddelbart skal du la den hvile litt
lengre.

Hvis stremmen til mikseren av en eller annen grunn svikter og den /
stanser, skal du sla den av ved hjelp av pé/av-knappen, vente noen fa

sekunder og sa sla den pa igjen. Mikseren ber starte med en gang.

Mikseren er utstyrt med et overbelastningsvern og stanser hvis den er

overbelastet for & beskytte maskinen. Hvis dette skjer skal du trekke

stgpselet ut av kontakten.

Ta ut noe av innholdet slik at belastningen reduseres, og la miksen sta i i

tilpasse og bruke sprutekanten

Laft mikserhodet til det laser seg.

Sett bollen pé plass.

Skyv sprutdekselet inn p& undersiden av mikserhodet @ til det sitter pa
plass. Den hengslete delen skal veaere plassert som vist.

Sett i gnsket redskap.

Senk mikserhodet.

e \ed miksing kan du tilsette ingredienser direkte til bollen via den

hengslete delen i sprutdekselet €.
Det er ikke ngdvendig & ta av sprutdekselet for & bytte redskap.
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Ekstra tilbehor

Hvis du ansker & kjagpe tilbehar som ikke fglger med i pakken din, kan du ta
kontakt med din Kenwood-forhandler eller -reparater.

vedlegg  vedleggskode

flat pastalager (1) AT970A
ekstra pastatilbehor ~ AT971A tagliatelle
(Ikke vist) brukes  AT972A tagliolini
sammen med AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pastalager (2) are910 kommer med en pressform til maccheroni rigati
(du kan montere 12 forskjellige pressformer pluss en smakakeform)
vingematkutter (3) AT948A leveres med 4 valser
universalmatkvern (4) AT950aA leveres med
a Apning for store palser
b Apning for sma pelser
¢ kebbelager
kornkvern (5) AT941A
sitronpresser (6) AT312
matbehandlingstilbehor (7) ATe40 inkl. 3 skjsereplater som standard og et knivblad
proskjaerer/rasper (8) AT998A inkl. 3 skjaereplater som standard
valgfrie plater til AT998A a ekstra grov rasper, delenummer 639021
b riveplate delenummer 639150
¢ standardhakker, delenummer 639083
presser (9 1,5 | akryl AT337, 1,5 | glass AT338
flerbrukskvern (0) AT320 leveres med 4 glass og 4 lokk til oppbevaring
non-stopp
sentrifugalsaftpresse (1) AT93sA
iskremmaskin (2 CHEF AT956, MAJOR AT957
potettilberedningstilbehegr (3) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
dorslag og sil n CHEF AT992A, MAJOR AT930A
boller av rustfritt stal (5 barstet: CHEF 343270, MAJOR 343268
sprutekant (16) CHEF & MAJOR 693766
fleksibel visp (7) CHEF AW44001, MAJOR AW44002
deksel (8) CHEF, 533722, MAJOR 606397
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Rengjering og service

Stell og rengjoring

e Sla alltid av maskinen og trekk ut stepselet far rengjering.

e Litt fett kan oppstéa ved utlgp @ ved ferstegangsbruk. Dette er normalt
— bare tegrk det av.

Stromenhet, utlgpsdeksler e Tark av med fuktig klut, la terke.
e Bruk aldri skuremidler, og legg aldri maskinen i vann.
Bolle e Vask for hand, tark deretter grundig eller vask i oppvaskmaskin.
e Bruk aldri stalull eller blekemiddel til & rengjere bollen av

rustfritt stal. Bruk eddik til & fierne kalk.
e Hold borte fra varme (ovnsplater, komfyrer, mikrobglgeovner)
redskaper e Redskaper av rustfritt stal kan vaskes for hand eller i
oppvaskmaskin.
e Redskaper som ikke er av rustfritt stal (belagt) ber kun vaskes for
hand og tarkes grundig.
Sprutekant e Vaskes for hand, terkes grundig.

Service og kundetjeneste
e Hvis ledningen er skadet, ma den, av sikkerhetsmessige grunner,
erstattes av KENWOOD eller en autorisert KENWOOD-reparater.

Hvis du trenger hjelp til &:

e pbruke maskinen

e utfgre vedlikehold eller reparasjon
ta kontakt med din forhandler.
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ingredienser

Disse mengdene gjelder
Major-modeller. For Chef-
modeller, halveres
mengdene og alt melet
has i pa én gang.

fremgangsmate

ingredienser

tips

fremgangsmate

ingredienser

fremgangsmate

N - 6 6 06 0 0 0 o

w NN - 0 0 0 0 e

N - e e o o

Oppskrifter

Se huskeregler for brgddeig pa side 100.

Loff /os deig, kontinental type

2,6kg hvetemel

1,3 I melk

300g sukker

450g margarin

100g fersk gjeer eller 509 terrgjeer

6 vispede egg

5 klyper salt

Smelt margarinen i melken og varm det opp til 43°C.

Torrgjaer (den typen som méa blandes med veeske): Ha gjeeren og
sukkeret i melken, og la det stéa i ca 10 minutter til blandingen skummer.
Pressgjaer (fersk gjoer): Smuldre gjoeren inn i melet

Andre typer gjeer: Folg bruksanvisningen pa pakken

Hell melken i bollen.Tilsett deretter de vispede eggene, 2kg mel
(eventuelt tilsatt smuldret pressgjcer), og salt.

Elt deigen pa minimumshastighet i 1 minutt, deretter pa hastighet 1 i
enda et minutt. Skrap ned sidene.

Tilsett resten av melet og saltet og elt pa minimumshastighet i 1 minutt,
deretter pa hastighet 11 2 - 3 minutter inntil deigen er glatt og jevn.

Fyll fire smurte halvkilos-former halvfulle med deig, eller lag rundstykker.
Dekk dem til med et koppehandkle, og la dem heve pa et lunt sted til de
er dobbelt sa store.

Stekes ved 200°C i 20 - 25 minutter for loffene eller 15 minutter for
rundstykkene.

Loffene er ferdigstekt hvis du hgrer en hul lyd nar du banker pa
undersiden.

Det blir ca 10 loffer av denne oppskriften.

Mordeig

450g mel siktet sammen med saltet

1ts salt

225¢ fett (bland smult og margarin rett fra kjgleskapet)

Ca 4ss vann

Ikke rar for mye

Ha melet i en bolle, Hakk opp fettet og ha det i melet.

Rer pa hastighet 1 til deigen ligner bradsmuler. Stopp fer den ser fet ut.
Tilsett vann og rer pa minimumshastighet. Stopp sa snart vannet er
blandet inn.

Stek ved ca 200°C, avhengig av fyllet.

paviova

3 store hvite egg

175 g farin

275 ml kremflgte

fersk frukt, f.eks. bringebeer, jordbeer, druer, kiwi-frukt

Pisk eggehvitene ved hgy hastighet til de blir til 'myke topper’.
Med pisken pa hastighet 5, ha | sukkeret gradvis, én spiseskje om

gangen, og pisk videre hver gang.

Legg bakepapir pa en stekeplate, sa legger du marengsen pa papirer i
sma "reder”, ca. 20 cm i diameter.

Sett stekeplaten inn i en ovn som er forvarmet til 150 °C/300
°F/gassmerke 2, senk straks temperaturen til 140 °C/275 °F/gassmerke 1
og stek i 1 time. Sl& av varmen men la pavlova sta i ovnen mens den
kjoler ned.

Nar den er klar til & serveres, dras den av bakepapiret og plasseres pa
et serveringsfat. Pisk kremen til den former seg i topper, og spre over
pavloven og pynt med frukt.
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Ingredienser

fremgangsmate

ingredienser

fremgangsmate

ingredienser

framgangsmate
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Oppskrifter forts.

Deilig sjokoladekake

225 g mykt smer

250 g farin

4 egg

5 ml pulverkaffe opplest i 15 ml (1 ss) varmt vann

30 ml (2 ss) melk

5 ml (1 ts) mandelessens

50 g malte mandler

100 g selvhevende mel

5 ml (1 ts) bakepulver

50 g usukret kakaopulser

Rer smar og sukker hvitt pa lav hastighet. @k gradvis til hayere
hastighet til blandingen er lett og luftig. Skrap bollen og piskeren.
Pisk eggene lett i en bolle, ha eggene i mikseren gradvis litt om
gangen og pisk ved hay hastighet. Sla av og skrap av bollen.

Ha i kaffe, melk og mandelessens pa lav hastighet. Tilsett malte
mandler, siktet mel, bakepulver og kakao. Bland pa lav hastighet.
Legg bakepapir i to kakeformer med diameter pa 20 cm og fordel
blandingen pé disse. Deigen jevnes ut pa toppen og stekes ved 180
°C/350 °F/gassmerke 4 i ca. 30 minutter til den kjennes ferdig.
Vend kaken og la den kjgles av pa rist.

Sjokolademousse fyll
275 g vanlig sjokolade, delt opp i biter

e 225 ml| kremflgte

1

w N = e e

Smelt sjokoladen ved & legge den i en bolle over en kjele med
smakokende vann.

Pisk kremen. Begynn med lav hastighet og gk gradvis til hayere
hastighet til det former seg myke topper.

Nar sjokoladen er smeltet, trekkes bollen fra varmen. Vend den forsiktig
i kremen med en stor skje.

Spre sjokoladefyllet mellom de avkjelte kakelagene.

honning- og nottepalegg i hurtigmikseren

25 g hakkede ngtter

875 g klar honning, ved romtemperatur

Ha ingrediensene i hurtigmikseren i rekkefalgen ovenfor.
Blandes ved hjelp av pulsfunksjonen i 5 sekunder.
Brukes etter behov.
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tutustu Kenwood-yleiskoneeseen

turvallisuus

Kytke kone pois paalta ja irrota pistoke pistorasiasta ennen kuin
kiinnitat tai irrotat tyovalineet/lisélaitteet kayton jalkeen ja ennen
puhdistusta.

Pida sormet kaukana liikkuvista osista ja paikalleen asetetuista
lisélaitteista.

Ala jata konetta koskaan ilman valvontaa alaka paasta lapsia koneen
[&hettyville.

Ala kayta konetta jos siihen on tullut vikaa. Vie se tarkistettavaksi tai
korjattavaksi; katso kohtaa ‘huolto’ sivulla 114.

Koneessa ei saa kayttaa lisalaitteita joita ei ole tarkoitettu siina
kaytettaviksi, eikd useampaa kuin yhta laitetta saa kayttaa samalla
kertaa.

Ala koskaan ylikuormita konetta suositeltua suuremmalla maéaréalla
aineksia kerrallaan sivu 110.

Muista lukea kunkin laitteen turvallista kayttoa koskevat ohjeet ennen
kuin kaytat kyseista laitetta.

Ole varovainen laitetta nostaessasi, silléa se on painava. Varmista ennen
nostamista, etta kiinnitysvarsi on lukittuna ja etté kulho, tyévalineet,
lisalaiteistukoiden suojalevyt ja virtajohto ovat kiinnitettyina.

e Ala anna virtajohdon roikkua siten, etta lapsi voi tarttua siihen.
e Ala anna moottoriosan, virtajohdon tai pistokkeen kastua.
e Ala anna lasten tai toimintarajoitteisten henkiléiden kayttaa laitetta iiman

valvontaa.

e Ala anna lasten kayttaa tai leikkia laitteella.
e Kayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun kotitalouskayt66n. Kenwood-

—_

yhti6 ei ole korvausvelvollinen, jos laitetta on kaytetty vaarin tai naita
ohjeita ei ole noudatettu.

ennen liittamista verkkovirtaan

Varmista, ettéd koneesi pohjasta ilmeneva jannite vastaa kaytettavan
verkkovirran jannitetta.

Tama kone tayttééa Euroopan talousyhteison direktiivin 89/336EEC
vaatimukset.

ennen ensimmaista kayttokertaa

Poista kaikki pakkausmateriaali.

Pese osat: katso kohtaa ‘huolto ja puhdistus’, sivu 114.

Tyénna ylimaarainen virtajohto koneen takana olevaan virtajohdon
sailytyslokeroon.
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tutustu Kenwood-yleiskoneeseen
laitteiden voimansiirtoistukat @ suurta nopeutta vaativille lisélaitteille
@ padlle, keskelle kiinnittyvien lisalaitteiden istukka
© hitaammille laitteille o
@ kulhon kayttoosille
peruskone (B) vatkainpaa
(® lukitusvipu

@ kulho

kulhon kiinnitysosa (2

(© vatkainpaan kayttévipu

nopeuskytkin ‘
(D runko/moottori

(@ K-vatkain

® vispila

() taikinakoukku
@ kaavin
roiskesuoja

ohjauspaneeli \
ajastinnayttd
@) virtamerkkivalo @7
ajanvahennyspainike

ajanlisaamispainike
@0 kaéantelypainike
@) kaynnistys-/pysaytyspainike @
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K-vatkain e

vispila e

taikinakoukku e

-

tyévalineen Kiinnittdminen 2

tyévalineen irrottaminen

K-vatkain e

e munien vatkaaminen vaahdotettuun seokseen 4 - ‘max’.
e jauhojen, hedelmien jne. lisddminen seokseen Min - 1.
o kerralla lisattavat kakkuainekset aloita nopeudella min, vahitellen

[ )
vispila e
taikinakoukku e

e Kaanna ja irrota.

yleiskone

yleiskoneen vakio-osat ja niiden erilaisia
kayttomahdollisuuksia

Sopii kakkujen, pikkuleipien, voitaikinoiden, sokerikuorrutusten,
tuulihattutaikinan ja perunasoseen valmistukseen.

Sopii kananmunien, kerman, ohukaistaikinan, sokerikakkutaikinan,
marenkiseoksen, juustokakun, vaahtojalkiruokien ja kohokasseosten
valmistukseen. Vispilaa ei pida kayttaa raskaiden seosten, (esim.
rasvan ja sokerin vaahdotus) valmistuksessa; se saattaisi vahingoittua.
Hiivataikinoiden valmistukseen.

yleiskoneen kaytto

Kaanna kiinnitysvarren nostovipua mydtapaivaan @ ja nosta
kiinnitysvartta, kunnes se lukkiutuu.

Paina loppuun saakka @ ja kdanna.

Aseta kulho alustalle - paina alas ja k&aanna myotapaivaan @
Kiinnitysvarsi lasketaan nostamalla sita hieman ja kdantamalla
kiinnitysvarren nostovipua myoétapaivaan. Kiinnitysvarsi lasketaan sitten
lukittuun asentoon.

Yhdista sekoitin séhkdvirtaan. Naytdssa nakyy 88:88. Naytto tyhjenee ja
[ virtamerkkivalo jaa nakyviin.

Kaanna nopeudenvalitsin @ haluamaasi asentoon. Kaynnistd sekoitin
painamalla kaynnistys-/pysaytyspainiketta ¢ . Ajastin laskee ylospéin 1
sekunnin askelin.

Nopeutta voidaan muuttaa koska vain sekoittimen ollessa toiminnassa.
Voit pysayttaa sekoittimen painamalla kaynnistys-/pysaytyspainiketta ¢ .
Toiminta-aika tulee nékyviin. Jos laite k&ynnistetdan uudelleen, ajastimen
laskeminen jatkuu, jos aikaa on kulunut vdhemman kuin 3 minuuttia. Jos
sekoitinta ei kayteta tana aikana, nayttéon palaa 00:00.

Tarkeaa: Jos sekoituspda nostetaan kéytdn aikana, sekoitin pysahtyy
automaattisesti eik& kaynnisty uudelleen, ennen kuin sekoituspéa on

laskettu alas. Laite kaynnistyy uudelleen vasta, kun paa on laskettu alas ja
kaynnistys-/pysaytyspainiketta ¢» on painettu.

sykaysasento

Voit valita sykdystoiminnon kdantdmall4 nopeudenvalitsinta vastapaivaan
® -asentoon. Sekoitin toimii suurimmalla nopeudella kunnes valitsin
vapautetaan. Kun valitsin vapautetaan, se palaa pienimpaan asentoon ja
sekoitin pysahtyy.

Huomautus: Jos sekoitin on ajastetussa tilassa, sykaystoiminto ei ole
kaytettavissa.

kaantelypainike

Kun painat k&antelypainiketta () ja vapautat sen, sekoitin toimii
automaattisesti hitaimmalla nopeudella 2-3 sekunnin ajan. Painiketta
voidaan painaa pidempéaén tai useita kertoja aineosien sekoittamiseksi.
Huomautus: Jos sekoitin on ajastetussa tilassa, kaantelytoiminto ei ole
kaytettavissa.

nopeudet @
rasvan ja sokerin vaahdottaminen aloita nopeudella min,
vahitellen lisda nopeudelle max.

lisdd nopeudelle max.

rasvan sekoittaminen jauhoihin min - 2.

nosta nopeutta pikkuhiljaa kunnes saavutetaan MAX.

aluksi ‘min’, nosta nopeutta pikkuhiljaa kunnes saavutetaan 1.
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voitaikina

paksu hiivataikina
(Engl. tyyppinen)
pehmea hiivataikina
(Eurooppalainen taikina)
hedelmakakku
munanvalkuaiset

yleisia vihjeita

tarkeda

-

-

yleiskone

ajastinlaskurin kayttaminen

Yhdista sekoitin s&dhkdvirtaan. Naytdssa nakyy 88:88. Naytto tyhjenee ja
virtamerkkivalo [. | jaa nakyviin.

Pidé& plus- tai miinuspainiketta painettuna yhden sekunnin ajan.
Virtailmaisin poistuu nakyvista ja nayttéon tulee 00:00.

Paina plus- ja miinuspainikkeita, kunnes haluamasi aika tulee nakyviin.
Ajastin laskee yl6spain 5 sekunnin askelin. Kun pidat painikkeita
jatkuvasti painettuina, numerot muuttuvat nopeammin. Pisin aika on 60
sekuntia. Jos aikaa ei valita 30 sekunnin kuluessa, virtailmaisin palaa
nakyviin.

Kéynnisté sekoitin painamalla k&ynnistys-/pysaytyspainiketta ¢ .
Ajastin laskee alaspain yhden sekunnin valein.

Sekoitin voidaan pysayttaa koska vain painamalla k&ynnistys-
/pysaytyspainiketta kerran. Talléin myds ajastin pysahtyy. Kun
sekoittamista jatketaan painamalla k&ynnistys-/pysaytyspainiketta
uudelleen, sekoitin k&ynnistyy ja ajastin jatkaa laskemista alaspain. Jos
sekoitin jatetaan tauolle 10 minuutiksi, ajastin nollautuu automaattisesti
ja laitteesta kuuluu 2 sekuntia kestava aanimerkki.

Sekoittaminen pysahtyy automaattisesti, kun koko aika on kulunut.
Talléin kuuluu 5 sekuntia kestava danimerkki. Naytdssé nakyy 5
sekunnin ajan 00:00. Taman jalkeen naytt® tyhjenee ja virtailmaisin |
tulee nakyviin.

ajastimen nollaaminen

Voit nollata ajastimen painamalla miinus- ja pluspainikkeita
samanaikaisesti.

Jos sekoitinta ei 30 minuutin kuluessa, nayttédn palaa automaattisesti
00:00.

suurimmat sallitut kdyttomaarat

CHEF MAJOR
jauhojen paino: 680 g 910 g
jauhojen paino: 1,36 kg 1,5 kg
kokonaispaino: 2,18 kg 2,4 kg
jauhojen paino: 1,3 kg 2,6 kg
kokonaispaino: 2,5 kg 5kg
kokonaispaino: 2,72 kg 4,55 kg
12 16

o Keskeyta sekoittaminen ja kaavi kulho séannéllisesti kaapimella.
e Huoneenlampoiset kananmunat vaahdottuvat parhaiten.
e Varmista ennen kananmunien vispaamista, etta vispilaan tai kulhoon ei

ole jaadnyt esim. rasvaa tai entistd kananmunaa.
Kayta kylmia aineksia voitaikinan valmistukseen, ellei ohjeessa neuvota
toisin. Kayta kaavinta tihein valiajoin.

huomioitavaa hiivataikinoita valmistettaessa

Al koskaan ylita mainittua suurinta kapasiteettia. Muutoin laite
ylikuormittuu.

Jos kuulostaa silta, etta koneella on vaikeuksia taikinan vaivaamisessa,
ota puolet sisalldsté ulos ja vaivaa kahtena erillisend annoksena.
Sekoitusliikkeesta johtuen liséa jauhot 2-3:ssa erassa, ei vahitellen.
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vastaus

ratkaisu

g~ W N =

ongelmia - miten toimia

ongelma

Vispila tai K-vatkain koskettaa kulhon pohjaa tai ei ylety kulhon pohjalla
oleviin aineksiin.

sdada korkeutta. Ohjeet alla:

Ota pistoke pois pistorasiasta.

Nosta kiinnitysvarsi ja tyénna vispild tai vatkain paikalleen.

Pida siita kiinni ja 18ys&é& ruuvia @.

Laske Kiinnitysvarsi alas.

Saada korkeutta kaantamalla vartta. Vispilan/K-vatkaimen tulisi
melkein koskettaa kulhon pohjaa @.

Nosta kiinnitysvarsi, pida kiinni vispilasté/K-vatkaimesta ja kirista ruuvi.

ongelma

e Sahkovatkain pysahtyy kaytoén aikana.

-

Sekoittimessa on ylikuormasuojalaite. Se pysayttaa sekoittimen sen
suojaamiseksi. Jos néin tapahtuu, irrota sekoittimen pistoke
pistorasiasta.

Véahenna kuormitusta poistamalla aineksia ja anna sekoittimen olla
kayttamatta muutaman minuutin ajan. Kytke pistoke pistorasiaan ja
paina kaynnistys-/pysaytyspainiketta. Jos sekoitin ei k&ynnisty
uudelleen, anna sen olla kayttamatta pidempaan.

Jos virransyo6ttd jostain syysté katkeaa ja laite lakkaa toimimasta,
katkaise virta painamalla virtapainiketta, odota muutama sekunti ja
kytke virta uudelleen. Vatkaimen pitéisi k&ynnistya heti uudelleen.

roiskesuojan asennus ja kaytto

Nosta kiinnitysvartta, kunnes se lukkiutuu.

Aseta kulho kiinnitysalustan paalle.

Paina roiskesuoja sekoitinpaan @ alle, kunnes se on kunnolla
paikoillaan. Saranoilla varustettu osa on asetettava paikoilleen kuvassa
nakyvalla tavalla.

Tyénna tarvittava tyévaline paikalleen.

Laske kiinnitysvarsi alas.

e Aineosat voidaan lisata sekoittamisen aikana suoraan kulhoon

roiskesuojan saranoilla varustetun osan @ kautta.
Roiskesuojaa ei tarvitse irrottaa tyovalinetta vaihdettaessa.
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lisalaitteet

Ota yhteyttd Kenwood-kauppiaaseen jos haluat hankkia lisalaitteita.
Seuraavassa olevien lisélaitteiden saatavuus Suomessa vaihtelee.

lisalaite lisalaitteen koodi

levypastakone (1) AT970A
muita pastakoneen lisélaitteita ~ AT971A tagliatelle
(ei kuvassa) kaytetadn  AT972A taglionlini
yhdessa AT970A:n kanssa  AT973A trenette
AT974A spagetti

pastakone (2) AT910 sisltad maccheroni rigati -muotin
(laitteeseen voidaan kiinnittad 12 lisavarusteena hankittavaa muottia ja

keksintekolaite)

pyoriva leikkuri (3) ATea8A mukana 4 rumpua

ruokamylly () ATe50A mukana
a iso makkarasuutin
b pieni makkarasuutin

¢ kebbenvalmistuslaite

viljamylly (5) AT941A
sitruspuserrin (6) AT312
monitoimikoneen

lisélaitteet (7) AT640 mukana vakiona 3 teré&é ja hienonnustera

leikkuri/raastin

ammattikayttéon (8) A998A mukana vakiona 3 teraa
lisaterat lisdlaitteille AT998A a erittdin karkea raastinteré tuotenumero 639021
b rouhintaterd tuotenumero 639150
¢ normaali suikalointiterd tuotenumero 639083
tehosekoitin (9) 1,5 | akryylimuovinen AT337, 1,5 | lasinen AT338
monitoimimylly (0) AT320 mukana 4 lasiastiaa ja 4 sailytyskantta

leikkuri/raastin
nonstop-mehulinko (1) AT935A

jaatelokone () CHEF AT956, MAJOR AT957

perunoiden

esivalmistelulaite (3) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
puserrin- ja siivilélaite (4) CHEF AT992A, MAJOR AT930A

kulhot ruostumatonta

terasta (5 harjattua terésté: CHEF 343270, MAJOR 343268 @
roiskesuoja (16 CHEF & MAJOR 693766
monikiyttdinen vatkain (7) CHEF AW44001, MAJOR AW44002
suojus (i8) CHEF 533722, MAJOR 606397
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puhdistus ja huolto

tarkeaa

e Muista aina kytked kone pois toiminnasta ja ota pistoke pistorasiasta
ennen puhdistustoimenpiteita.

e | isalaiteistukkaan e saattaa ilmestya vahan rasvaa, kun sita kaytetaan
ensimmaisen kerran. Tém& on normaalia — pyyhi se vain pois.

puhdistus
runko, lisélaiteistukoiden suojalevyt ® Pyyhi kostealla pyyhkeellé ja kuivaa sitten.

e Ala kayta hankaavia aineita tai pesimia. Alaka upota konetta

veteen.
kulho e Pese kéasin ja kuivaa huolellisesti tai pese astianpesukoneessa.

e Ala koskaan puhdista ruostumattomasta teréksesta valmistettua
kulhoa terasharjalla- tai villalla tai valkaisuaineella. Poista kalkki
etikalla.

e Al4 laita konetta kuumaan paikkaan (sahkolevyt, uuni, mikroaaltouuni).

tyovélineet e Ruostumattomasta teraksesté valmistetut tyévalineet voidaan pesta
kasin tai astianpesukoneessa.

e Muut kuin ruostumattomasta teréksesta valmistetut tydvélineet
(pinnoitetut) tulisi pesta ainoastaan kasin ja kuivata sitten huolellisesti.

roiskesuoja ® Pese kasin ja kuivaa sitten huolellisesti.

huolto ja asiakaspalvelu
e Jos virtajohto vaurioituu, se on turvallisuussyista vaihdettava. Vaihtotyon
saa tehda KENWOOD tai KENWOODin valtuuttama huoltoliike.

Jos tarvitset apua

e |aitteen kayttdmisessa tai

® |ajtteen huolto- tai korjaustdissa
ota yhteys laitteen ostopaikkaan.
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ainekset

Tama maara on Major-
malleille. Chef-malleissa
puolita maarat ja lisaa
jauhot yhdella kertaa.

valmistusmenetelma

ainekset

vihje
valmistusmenetelma

ainekset

valmistusmenetelma
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1

resepteja

kts myds 'huomioitava leipaa valmistettaessa’, sivu 110

valkoinen vehnaleipa mannermainen pehmea taikina

2,6kg tavallista vehnéjauhoa

1,3 maitoa

300g sokeria

450g margariinia

100g tuoretta hiivaa

6 vatkattua munaa

5 ripausta suolaa

Sulata margariini maidossa joka tulee lammittaa 43°C asteiseksi.

tuore hiiva: murenna jauhoon ja lisda sokeri

Kaada maito koneen kulhoon. Lisda siihen vatkatut munat ja 2kg jauhoa.
Sekoita nopeudella 'min’ minuutin ajan ja sitten nopeudella 1 viela
minuutin ajan. Kaavi reunaan tarttunut seos.

Lisaa suola ja loput jauhoista ja sekoita minuutin ajan alimmalla
nopeudella, sitten nopeudella 1 noin 2 - 3 minuuttia kunnes taikina on
tasaista.

Téayta puoliksi taikinalla muutamia voideltuja puolen kilon
suorakaiteenmuotoisia vuokia, tai muotoile taikina sampyldiksi. Peita
sitten astiapyyhkeelld ja anna olla lampiméssa kunnes taikina on noussut
kaksinkertaiseksi.

Paista 200°C lammossé; vuokaleipana 20 - 25 minuuttia, sampyléina 15
minuuttia.

Leipa on kypséa kun se kuullostaa ontolta pohjaan koputettaessa.

Tasta maarasta aineksia tulee noin kymmenen leipaa.

voitaikina (murea)

450g vehnajauhoa, suolan kanssa sihdattuna

5ml (1 tl)suolaa

225g rasvaa (laardi tai margariini kovana, suoraan jaakaapista)

noin 80ml vetta (4rkl)

Ala sekoita liian kauan

Laita jauho koneen kulhoon. Paloittele rasva karkeasti veitsell ja

lisda jauhoon.

Sekoita nopeudella 1, kunnes seos on murumaista. Pysayta ennen kuin
seos nayttaa rasvaiselta.

Lisda vesi ja sekoita taikinaa alhaisinta nopeutta kayttden. Pysayta kone
heti kun vesi on sekoittunut taikinaan.

Paista noin 200°C lammdssa, piirakan taytteesta riippuen.

paviova

3 suuren kananmunan valkuaista

175 g hienosokeria

275 ml kuohukermaa

tuoreita hedelmia tai marjoja, esim. vadelmia, mansikoita, viinirypaleita,
Kiivia

Vatkaa munanvalkuaiset kovaksi vaahdoksi suurella nopeudella.

2 Vatkaimen ollessa nopeudella 5 lisda sokeri vahitellen ruokalusikallinen

kerrallaan ja anna laitteen vatkata jokaisen lisayksen jalkeen.

Vuoraa uunipelti leivinpaperilla. Lusikoi marenki paperille peséksi, joka on
halkaisijaltaan noin 20 cm.

Laita uunipelti uuniin, jonka lampétila on 150 °C, alenna valittdmasti
lampotilaksi 140 °C ja paista marenkia 1 tunti. K&&ann& uuni pois péalta,
mutta jata pavlova uuniin jaahtymaan.

Kun pavlova on valmis tarjottavaksi, poista leivinpaperi ja aseta pavlova
tarjoiluvadille. Vatkaa kerma vaahdoksi, levitd se pavlovan paalle ja
koristele hedelmilla ja marjoilla.
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valmistusmenetelma

ainekset

valmistusmenetelma

ainekset

valmistusmenetelma
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resepteja jatkoa

herkullinen suklaakakku

225 g pehmeaa voita

250 g hienosokeria

4 kananmunaa

1 1l pikakahvijauhetta sekoitettuna 1 ruokalusikalliseen kuumaa vetta
2 rkl maitoa

1 tl manteliesanssia

50 g mantelijauhetta

100 g vehnéjauhoja

1 1l leivinjauhetta

50 g makeuttamatonta kaakaojauhetta

Vatkaa voi ja sokeri vaahdoksi alhaisella nopeudella ja lisd& vahitellen
nopeutta suuremmaksi, kunnes seos kevytté ja kuohkeaa. Kaavi seos
kulhon reunoilta ja vatkaimesta.

Vatkaa munat kannussa ja lisdd munat vahitellen vahan kerrallaan
koneen toimiessa suurella nopeudella, kunnes ainekset ovat
sekoittuneet tasaiseksi. Kytke virta pois ja kaavi seos reunoailta.
Sekoita liuennut kahvi, maito ja manteliesanssi alhaisella nopeudella.
Lisaa mantelijauhe, siivildity jauho, leivinjauhe ja kaakao. Sekoita
tasaiseksi alhaisella nopeudella.

Jaa seos kahteen kakkuvuokaan (halkaisija 20 cm), jotka on vuorattu
voidellulla leivinpaperilla. Tasoita seos ja paista 180 °C:ssa noin 30
minuuttia, kunnes pinta tuntuu joustavalta.

Kaanna ylosalaisin ja anna jaahtya ritilalla.

suklaavaahtotayte
275 g tummaa suklaata, palasina

o 225 ml kuohukermaa

1

w N - e e

Sulata suklaa vesihauteessa asettamalla kulho hiljalleen kiehuvan
veden paélle.

Vatkaa kerma alhaisella nopeudella ja lisda vahitellen nopeutta
suuremmaksi, kunnes kerma on pehmeé&a vaahtoa.

Kun suklaa on sulanut, ota kulho pois [Bmmolta ja sekoita suklaa
varovasti suurella lusikalla kermavaahtoon.

Levita suklaatayte jadhtyneiden kakkujen valiin.

hunajapahkinédlevite tehosekoittimen avulla

25 g hienonnettuja pahkinoita

875 g kirkasta huoneenlampdista hunajaa

Laita aineosat tehosekoittimeen mainitussa jarjestyksessa.
Sekoita pulssitoiminnon avulla 5 sekunnin ajan.

Kéytéa haluamallasi tavalla.
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Kenwood mutfak robotunun parcalari

gluvenlik onlemleri

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

Parmaklarinizi aygitin hareketli pargalarindan ve takili donatimlardan
uzakta tutunuz. Parmaklarinizi ve mutfak gereglerini aygitin doner
pargalarina sokmayiniz.

Aygit galisirken higbir bigimde aygitin basindan ayrilmayiniz.

Hasarli aygitlari higbir bicimde kullanmayiniz. Aygiti denetimden
gegirtiniz ya da onarima gonderiniz. Bu konuda 124. sayfadaki ‘bakim’
bolimine bakiniz.

Onaylanmamis eklentileri kullanmayin, birden fazla eklenti ayni anda
kullaniilmamalidir.

e 120. sayfada belirtilen azami kullanim miktarlarini agsmayiniz.

Eklenti kullanirken birlikte gelen glivenlik bilgisini okuyun.

Cihaz kaldirirken dikkat edin. Kafanin kilitli oldugundan ve kasenin,
araclarin ve kablonun kaldirmadan énce guvenli oldugundan emin olun.
e Kabloyu cocuklarin erigebilecegi bir yerde asla birakmayin.

e Glg Unitesi, kordon veya fisi hi¢ bir zaman islatmayin.
e Hastalarin gbzetim altinda olmadan bu cihazi kullanmalarina izin

vermeyin.

Cocuklarin bu cihazi kullanmalarina ya da bu cihazla oynamalarina izin
vermeyin.

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

elektrik akimina baglanmasi

Mutfak robotunu calistirmadan 6nce evinizdeki elektrik akiminin aygitta
belirtilen akimla ayni oldugundan emin olunuz.

Bu aygit, 89/336/EEC sayili Avrupa Ekonomik Toplulugu Yonergesi'ne
uygun olarak uretilmistir.

ilk kullanimdan 6nce

Aygitin tim ambalajini cikariniz.

Aygitin tum parcalarini yikayiniz. Bu konuda 124. sayfadaki 'temizlik ve
bakim' bolimind okuyunuz.

Kordon fazlasini aygitin arkasindaki kordon sarma yuvasina yerlestiriniz.
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mutfak robotunun parcalari

ek parca cikislar @ ylksek hiz cikis
@ orta hiz cikisi
© dusik hiz cikisi 0
@ ek parca yuvasi

karistirici (& karistirici kafasi

(&) ek parca siirglsii
@ canak
(®tencere yerlestirme diigmesi (2)
(© kafa kaldirma kolu
hiz anahtari
@D giic birimi
@ K-cirpici
@ cirpici
hamur yodurucu
(® kazima bicagi/spatula
(@ sicrama énleme kapagi

kontrol paneli
(8 zamanlayici ekrani
(@) cihaz agik indikator 1S9
(® zamanlayici azaltma digmesi
(9 zamanlayici arttirma diigmesi

@0 ekleme diigmesi @
@) baslat/durdur diigmesi @
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K-cirpici @

cirpici @

hamur yogurucu e

bir alet 2

aleti gikartmak igin e

K-cirpici e

e kremali karisimlara yumurta cirpmak icin 4. ve ‘azami’ hizi seciniz.
e un, meyve vbg icerikleri karistirmak icin asgari ve 1. hizi kullaniniz.
e kek karisimlari icin asgari hizdan baslayiniz ve giderek azami hiza

[ )
cirpicl e
hamur yogurucu e

karistiric

karistiricinin parcalari ve kullanimi

Pasta, biskulvi, hamur isi, sekerli krema, ic malzeme, ekler ve patates
pure yapmak icin kullanilir.

Yumurta, kaymak, sulu hamur, pandispanya, kaymakli kurabiye, peynirli
kek, dondurulmus krema, sufle yapmak icin kullanilir. Yag ve sekeri
kremalastirmak gibi agir karisimlar icin cirpiciyi kullanmayiniz.
Kullanildigi taktirde cirpici hasar gorebilir.

Mayali karisimlar icin kullanilir.

karistiricinin kullanimi

Kafa kaldirma kolunu saga geviriniz @) ve karistiricinin kafasini yerine
oturuncaya kadar kaldiriniz.

yerlestirmek igin durana kadar itin 9 sonra gevirin.

Canag! taban birimine takiniz. Asagi dogru bastiriniz ve saga ceviriniz @
Karistiricinin kafasini algaltmak igin 6nce biraz yukari kaldiriniz ve kafa
kaldirma kolunu saga geviriniz.

Cevirin ve ¢ikartin.

Mikseri prize takin. Ekran 88:88’i gdsterecektir ve sonra aydinlanan gug¢
acik indikatériinii birakarak temizleyin .

Hiz anahtari @)'U istenilen ayara gevirin ve sonra mikseri galistirmak igin
baslat/durdur digmesine ¢ basin. Zamanlayici 1 saniye aralarla
sayacaktir. Hiz mikser calisirken her zaman degistirilebilir.

Baslat/durdur digmesine basarak mikseri durdurun ¢ . Galisma zamani
gorulecektir ve eger makine yeniden c¢alistirilirsa 3 dakika gegmeden
zamanlayici saymaya devam edecektir. EGer mikser bu sire iginde
kullaniimazsa ekran 00:00’a tekrar ayarlanacaktir.

Onemli — Eger herhangi bir zamanda calisma sirasinda mikser kafasi
yukselirse, mikser otomatik olarak duracaktir ve mikser kafasi indirildiginde
tekrar galismayacaktir. Sadece kafa indirildiginde ve baslat/durdur
digmesine ¢ basildiginda yeniden cgalisacaktir.

darbe pozisyonu

Darbeyi segmek icin hiz anahtarini saat yoniin tersine (©) pozisyonuna
gevirin. Anahtar bu pozisyonda tutuldugu stirece mikser maksimum hizda
galisacaktir. Anahtar birakildiginda ‘minimum’ pozisyonuna geri dénecektir
ve mikser duracaktir.

Not: Eger mikser zamanlayici modunda calisiyorsa darbe fonksiyonu
calismayacaktir.

ekleme diigmesi

Ekleme digmesine () basin ve birakin ve mikser 2-3 saniye otomatik
olarak minimum hizda ¢ahsacaktir. DUgme daha uzun galisma igin basili
tutulabilir veya malzmeleri karistirmak ¢in ihtiya¢ duyuldugu kadar tekrar
basilabilir.

Not: Eger mikser zamanlayici modunda calisiyorsa ekleme fonksiyonu
calismayacaktir.

hiz secimi @
yag ve sekeri kremalastirmak icin asgari hizdan baslayiniz ve giderek 2 3
azami hiza geciniz.

geciniz.

yagi una yedirmek icin asgari ve 2. hizi seciniz.

En az hizdan baslayarak yavas yavas 'azami' hiza geciniz.
'En az' hizdan baslayarak 1. hiza geciniz.

temizlik icin 124. sayfay1 okuyunuz
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hamur isi tathlar

kati mayali hamur
ingiliz tard

yumusak mayali hamur
Avrupa tirt

meyveli kek karisimlari
yumurta aklar

genel ipuculari

Onemli

karistirici

geri sayim zamanlayicisinin kullanimi

Mikseri prize takin. Ekran 88:88’i gOsterecektir ve sonra gu¢ agik
indikatoriini gortndr birakarak temizleyin [, .

Hem + hemde — digmesine bir saniye basin ve gug¢ acik indikatori
kaybolacaktir ve ekran tGzerinde 00:00 belirecektir.

istenilen zaman gériilene kadar + ve — diigmelerine basin. Zamanlayici
5 saniye aralarla sayacaktir. Eger dugmelere ardarda basilirsa sayilar
daha hizli deg@isecektir. A maksimum 60 dakika ayarlanabilir. Eger 30
saniye icinde bir zaman segilmezse ekran gulg acgik indikatorinu
gOsterecektir.

Mikseri ¢calistirmak icin baslat/durdur ¢» digmesine basin ve bir saniye
aralarla zamanlayici geri saymaya baslayacaktir.

Baslat/durdur dugmesine bir kere basilarak mikser ¢alismasi herhangi
bir zamanda durdurulabilir, ayni zamanda bu zamanlayiciya da
durduracaktir. Karistirma operasyonuna devam etmek igin baslat/durdur
digmesine tekrar basin, mikser ¢alisacaktir ve zamanlayici geri
saymaya devam edecektir. E§er mikser on dakika boyunca dur
modunda kaldiysa zamanlayici otomatik olarak yeniden ayarlancaktir ve
2 saniye boyunca duyulabilir bir ses gikacaktir.

Toplam zaman gectiginde karistirma islemi otomatik olarak duracaktir ve
5 saniye boyunca duyulabilir bir bip sesi ¢ikacaktir. 5 saniye boyunca
ekranda 00:00 yanip sdnecektir ve sonra gl¢ acik indikatoriinu
gosterecektir [, .

zamanlayiciyi tekrar ayarlamak

— ve + digmelerine ayni anda basarak zamanlayiciyi sifirlayin.

Ancak, eger mikser 30 dakika boyunca kullaniimadiysa ekran otomatik
olarak 00:00’a doner.

en cok kuuanim miktarlar

CHEF MAJOR

Un agirligi: 680gr Un agirhigi: 910gr

Un agirhgi: 1.36kg Un agirhgi: 1.5kg
Toplam agirhk: 2.18kg Toplam agirhk: 2.4kg
Un agirhigi: 1.3kg Un agirhigi: 2.6kg
Toplam agirlik: 2.5kg Toplam agirlik: 5kg
Toplam agirhk: 2.72kg Toplam agirhk: 4.55kg
12 yumurta aki 16 yumurta aki

e Karistirmay! durdurun ve tencereyi sik sik spatula ile kaziyin.
e Yumurtalari oda sicakliginda cirpiniz.
e Yumurta aklarini cirpmadan 6nce canakta ya da cirpicida yag birikintileri

ya da yumurta sarisinin olmadiginden emin olunuz.
Yemek ve tatl tarifinizde aksi belirtimediyse hamur isleri icin soguk
icerikler kullaniniz.

ekmek yapma

e Belirlenen maksimum kapasiteleri asmayin — makineyi fazla yuklersiniz.
e Aygitin calismasi zorlaniyorsa, aygiti durdurunuz. Hamurun yarisini

aliniz ve ayri ayri yogurunuz.
Aygita 6nce sulu karisimlari koyarsaniz iceriklerin karismasi daha kolay
olur.

temizlik icin 124. sayfay1 okuyunuz
120




¢c6zim

¢6zim

a b W N =

sorun giderme

sorun
cirpici ya da K-cirpici canagin dibine degiyorsa ya da carpiyorsa ya da
canagin dibindeki iceriklere ulasmiyorsa.

Ek parcanin yuksekligini asagida gosterildigi gibi ayarlayiniz:

Aygitin calismasini durdurunuz ve fisini prizden cekiniz.

Karistiricinin kafasini kaldirarak cirpiyr ya da K-cirpiciyi takiniz.

Ek parcay! tutarak Sekil @'de gosterildigi gibi somunu gevsetiniz.
Karistiricinin kafasini asagiya dogru itiniz.

Mili cevirerek ylksekligi ayarlayiniz. Cirpicinin ya da K-cirpicinin
canagin dibine degecek kadar yakin olmasi, Sekil @'de gosterildigi gibi
en iyi ylkseklik ayaridir.

Karistiricinin kafasini kaldiriniz ve cirpici ya da K-cirpiciyi tutarak
somunu sikistiriniz.

sorun
Karistirici galistirma sirasinda duruyor.

Mikseriniz asin yik koruma cihaziyla yerlestirilmistir ve asin yik
oldugunda makineyi korumak icin durcaktir. Eger bu olursa, mikseri
fisten cikarin.

Ykl azaltmak igin bazi malzemeleri gikarin ve mikseri birkag dakika
galistirmayin. Fise takin ve baslat/durdur digmesine basin. Eger mikser
yeniden calismazsa birka¢ dakika daha bekletin.

Eger herhangi bir neden yuzinden mikserin gucu kesildiyse ve makine
durduysa baslat/durdur diigmesine basarak kapatin, birkag saniye
bekleyin ve sonra tekrar agin. Mikser galismaya hemen kaldigi yerden
baslamal.

sicrama onleme kapaginin takilmasi
ve kullanimi

Karistiricinin kafasini yerine oturuncaya kadar kaldiriniz.

Canagi tabana takiniz.

Sigrama koruyucusunu mikserin kafasinin @) altina tamamen
yerlesinceye kadar itin. Menteseli bolim gosterildigi gibi yerlesmelidir.
istediginiz ek parcayi takiniz.

Karnistiricinin kafasini asagi dogru indiriniz.

e Karistirma sirasinda malzemeler sigrama koruyucusun menteseli

bslimi yoluyla dogrudan tencerenin igine eklenebilir @).
Ek parcalari degistirmek icin sicrama 6nleme kapagdini kaldirmaniza
gerek yoktur.
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ek parcalar

Satin aldiginiz pakette bulunmayan ek parcalar icin KENWOOD
saticiniza basvurunuz.

Ek pargalar ek parga kodu

Yass! pasta yapici (1) AT970A
Ek pasta yapici pargalar  AT971A talyatelle
(resimde gOsterilmemistir)  AT972A talyolini
AT970A ek pargalari ile kullanihr ~ AT973A trenette
AT974A spagetti
Pasta yapici (2) AT910 maccheroni rigati kalip ile birlikte gelir
(12 opsiyonel kalip arti bisklvi yapici yerlestirilebilir)
roto yiyecek kesicisi (3) AT948A 4 kesme diski igerir
Goklu gida égiitiicii (@) AT950A sunlari igerir:
a buyuk sosis yapici
b kuglk sosis yapici
¢ kebbe yapici
Tahil 6giitiicii (5) AT941A
sert meyve sikacagi (6) AT312
yiyecek igleyici ek parcasi @ AT640 3 kesme diski ve kesme bigagi icerir
On dilimleyici/rende AT998A 3 kesme diski icerir
AT998A modelleri igin
secimlik diskler a ¢ok kalin dilimleyici, parga no. 639021
b soyma diski, parga no. 639150
¢ standart parmak patates dilimleyici, parca no. 639083
sivilastirict (9 1,5 It akrilik AT337, 1.5 Il cam AT338
coklu égiitiicii (0) AT320 4 cam siirahi ve 4 koruma kapag! igerir
Kesintisiz merkezkag
meyve sikacagi (1) AT935A
dondurma yapici (2) CHEF AT9536, MAJOR AT957
patates hazirlik eki (i3) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
siizgec ve elek (14) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
paslanmaz celik canaklar (5 slatiimis: CHEF 343270, MAJOR 343268
sigrama 6nleme kapagi (1) CHEF VE MAJOR 693766
esnek cirpici (7) CHEF AW44001, MAJOR AW44002
ortii (18) CHEF 533722, MAJOR 606397
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temizlik ve bakim

temizlik ve bakim
e Temizlemeye basmadan 6nce aygiti durdurunuz ve fisini prizden cekiniz.
o Aygiti ilk kullandiginiz zaman ¢ikis deliklerinde @ ¢ok az yag birikintisi

belirebilir. Bu durum normaldir. Dolayisiyla yag birikintilerini bir bezle

siliniz.

gu¢ birimi, ¢ikis kapaklari e Nemli bir bezle siliniz ve arkasindan kurulayiniz.

e Asindirici temizlik malzemeleri kullanmayiniz ve aygiti suya

batirmayiniz.
canak e Canagi elle yikayiniz ve arkasindan tamamen kurulayiniz ya da
bulasik makinesinde yikayiniz.

e Paslanmaz gelik ganagdi temizlemek igin telli firga, celik ovma teli
ya da agartici kullanmayiniz. Kireglenmeyi gidermek igin sirke
kullaniniz.

e Aygiti ocak, firin ve mikrodalga firin gibi isi kaynaklarina yakin yerlerde
kullanmayiniz.

ek parcalar e Paslanmaz celik ek parcalar elle ya da bulasik makinesinde yikanabilir.

e Paslanmaz celik olmayan kaplama ek pargalar yalnizca elle yikanmali
ve arkasindan tamamen kurulanmalidir.

Sigrama 6nleme kapagdi e Elle yikayiniz ve arkasindan tamamen kurulayiniz.

servis ve miisteri hizmetleri
e Kablo hasar gorurse, guvenlik nedeniyle, KENWOOD ya da yetkili bir
KENWOOD tamircisi tarafindan degisitirilmelidir.
Asagidakilerle ilgili yardima ihtiyaciniz olursa:
e makinenizin kullanimi
® servis veya tamir
Cihazinizi satin aldiginiz yerle baglanti kurun.

124



icerikler

Bu igerik, Major modelleri icindir.
Chef modelleri igin igerik
miktarlarinin yarisini kullaniniz ve
unun tamamini bir seferde
katiniz.

pisirme yontemi

icerikler

faydal bilgi
pisirme yontemi

icerikleri

pisirme yontemi

N -~ 6 6 06 0 0 0 o
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yemek tarifleri
Ekmek yapimiyla ilgili yonergeler icin 120. sayfaya bakiniz.

beyaz ekmek yumusak Avrupa hamuru

2.6kg sade un

1.3 litre sit

300gr toz seker

450gr margarin

100gr taze maya ya da 50gr kuru maya

6 adet cirpilmis yumurta

5 tutam tuz

Margarini st icerisinde eritiniz ve 43°C Isiya getiriniz.

Kuru maya (su katilmasi gereken tiirde): sute maya ve seker ilave ediniz
ve 10 dakika streyle karisim kopUklu bir hale gelene kadar bekletiniz.
taze maya: un ile birlikte canak icerisine ufalayiniz.

diger tiirdeki mayalar: Ureticinin kullanim yonergelerini izleyiniz.

Sitl canaga dokunuz. cirpilmis yumurtalari ve 2kg unu ilave ediniz.
Karisimi asgari hizda 1 dakika ve daha sonra 1. hizda 1 dakika daha
karistiriniz. Arkasindan canagin yanina yapisan karisimlari canaga itiniz.
Kalan unu ve tuzu ilave ediniz ve hamuru en az hizda 1 dakika
karistiriniz. Arkasindan hamur diizgun ve tutarli yogrulmus hale gelene
kadar 1. hizda 2 - 3 dakika daha karistiriniz.

Hamuru 450 gramlik parcalara bdlerek yaglanmis dort tepsiye yerlestiriniz
ya da kucuk ekmek parcalari haline getirerek yaglanmis tepsilere
koyunuz. Uzerlerini bir bezle &rtiinliz ve bilyiikliikleri iki katina ulasana
kadar 1lik bir yerde muhafaza ediniz.

Isisi 230°C olan ya da isi derecesi 8'e ayarlanmis firnda somun ekmek
icin 30 - 35 dakika ve kucuk ekmekler icin 10 - 15 dakika pisiriniz.
Ekmek pistiginde, atlarina vuruldugu zaman ici bos ses cikarir.

Bu islemle yaklasik 10 somun ekmek yapilabilir.

gevrek kek

450gr tuzla birlikte elenmis un

5ml (1 cay kasig) tuz

225gr yag (buzdolabinda tutulmus margarin)

Yaklasik 80ml (4 corba kasigi) su

Gereginden fazla karistirmayiniz.

Unu canaga dokunlz. Margarini parcalara keserek una katiniz.
Karisimi ekmek kirintilari haline gelene kadar 1. hizda calistiriniz. Yagh
bir géruinti vermeye baslamadan énce islemi durdurunuz.

Su ilave ederek en az hizda bir karistiriniz. Karisim suyu emer emmez
islemi durdurunuz.

Kullandiginiz icerik miktarlarina bagli olarak 200°C i1sida ya da 1si
derecesi 6'ya ayarlanmis firinda pisiriniz.

paviova

3 blyuk yumurta aki

175gr toz seker

275ml koyu kaymak

ahududu, gilek, Gzim, kivi meyvesi gibi taze meyve cesitleri

Aygiti yiiksek hizda galistirarak yumurta aklarini ‘yumusak tepecikler’
olusuncaya kadar ¢irpiniz.

2 Aygiti 5. hizda calistirmaya devam ederek sirayla birer gcorba kasigi seker

katiniz ve her seker kattiginizca cirpiniz.

Pisirme tepsisine silikon kagit yayiniz ve yaklasik 20cm ¢apinda yuvalar
olusturacak bigimde tatliyi kasikla kagida dokiiniz.

Pisirme tepsisini 6nceden 150°C sicakliga ayarlanmis firina yerlestiriniz
ve sicakhgi derhal 140°C’ye indiriniz 1 saat pisirdikten sonra firini
kapatiniz ve pavlovayi firinda tutarak sogumasini bekleyiniz.

Pisirme iglemini tamamladiktan sonra silikon kagidi kaldiriniz ve tatliyi
tabaga koyunuz. Yumusak tepecikler olusuncaya kadar kaymagi girpiniz
ve arkasindan pavlovanin Ustiine dokinliz. Daha sonra tzerine meyveleri
koyunuz.
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icerikleri

pisirme yontemi

icerikleri

pisirme yontemi

icerikleri

pisirme yontemi
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yemek ve tath tariflerinin devami

leziz gikolata pastasi

225gr yumusak tereyagi

250gr toz seker

4 yumurta

5ml (1 gay kasigi) kaynar suda eritilmis toz kahve

30ml (2 gorba kasigi) sit

5ml (1 ¢ay kasigr) badem 6zu

50gr badem ezmesi

100gr kabartma unu

5ml (1 gay kasigr) kabartma tozu

50gr aci kakao tozu

Tereyagini ve sekeri dusuk hizda karistiriniz. Karisim hafif ve peltemsi
hale gelinceye kadar hizi yavas yavas arttirarak karistirmaya devam
ediniz.

Karistiriciyr yuksek hizda calistigi sirada yumurtalar bir kasede girpiniz
ve ¢irptiginiz yumurtalar yavas yavas karistiriciya dokiinuz. Aygiti
durdurunuz ve igerikleri siyiriniz.

Eritme kahveyi, st ve badem 6zinu disik hizda karistiriciya
dokunuz. Arkasindan badem 6zln, elekten gegirilmis unu, kabartma
tozunu ve kakao tozunu ekleyiniz. igerikler karisincaya kadar aygiti
disuk hizda galistiriniz.

Karigimi iki 20 cm.lik pasta kutularina boliniz ve yaggecgirmez yagl
kagidin Gizerine koyunuz. Ustlerini diizleyiniz ve arkasindan gézenekli
hale geline kadar 30 dakika 180sC isida pisiriniz.

Arkasindan ceviriniz ve tel bir askida sogumaya birakiniz.

kaymak cikolata ici

275gr sltsuz kiriimis cikolata

225ml koyu kaymak

Cikolatayi su buharina tutarak bir gcanakta eritiniz.

Kaymag dusuk hizda ¢irpmaya baslayiniz ve giderek yumusak
tepecikler olusturuncaya kadar hizini arttiniz.

Cikolata eridikten sonra canagi atesten aliniz ve buyik bir kasik
kullanarak kaymaga dokuiniz.

Sogumus pasta tabakalari arasina gikolata igini surtniz.

su isiticsi kullanilarak bal ve findik serpilmesi

25 gr kiyilmis findik

875 gr oda sicakliginda bal

malzemeleri yukaridaki sirada su isiticiya yerlestirin.
Darbe kontrolinu kullanarak 5 saniye karistirin
Gerektigi gibi kullanin.

126



S Cesky g

popis kuchynského robota Kenwood

bezpecnost

Pred montazi ¢i demontazi nastroju/pfisluSenstvi a po pouziti a pred
Cisténim spotfebi€ vypnéte a zastréku vytahnéte ze zasuvky.

Nestrkejte prsty do blizkosti pohybujicich se soucasti a pfidavnych
zafizeni.

Bézici spotfebi¢ nenechavejte bez dohledu a nedovolte, aby v jeho
blizkosti byly déti.

Nepouzivejte, jeli spotfebi¢ poSkozen. Dejte ho prezkouset €i spravit: viz
'servis', str. 134.

Nepouzivejte pfisluSenstvi nedoporuc¢ené vyrobcem; nikdy nepouzivejte
vice nez jedno pfislusenstvi najednou.

e Neprekracujte maximalni mnozstvi uvedena na str. 130.
e Pred pouzitim pfisluSenstvi si prectéte bezpecnostni pokyny uvedené v

jeho navodu.

Zvedejte jej opatrné, protoze je tézky. Pfed zvednutim spotfebice
zajistéte, aby byla jeho hlava zablokovana a misa, nastroje, kryty
vystupU a napajeci kabel fadné pfipevnéné.

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

Pohonnou jednotku, napajeci a zastréku nikdy nenamécejte.
Nemocni a jinak oslabeni lidé smi spotfebi¢ pouzivat pouze pod
dohledem.

e S timto zafizenim si nesmi hrat ani je pouzivat déti.
e Toto zafizeni je uréeno pouze pro domaci pouziti. Spole¢nost Kenwood

vylu€uje veskerou odpovédnost v pfipadé, Ze zafizeni bylo nespravné
pouzivano nebo pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.

pred zapnutim do sité

Zkontrolujte, zda napéti v siti odpovida jmenovitému napéti uvedenému
na typovém stitku na spodku spotrebice.

Tento spotfebi¢ odpovida normé dané Smeérnici Evropského
spolecenstvi 89/336/EEC o odruseni.

pred prvnim pouzitim

Robot a pfislusenstvi vybalte.

Umyijte jeho soucasti: viz ¢ast 'Cisténi’, str. 134.

Prebyte¢nou ¢ast kabelu zasurite do kabelového prostoru na zadni
strané spotrebice.
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popis kuchyrnského robota Kenwood

vyvody pfislusenstvi @ rychlob&zny vyvod
@ vystup stiedni rychlosti o
© pomalobézny vyvod
@ zasuvka pro nastroje
robot (5) rameno robota
(&) zépadka vyvodu
@ pracovni misa (2)

podstavec misy

(© packa zvedani ramena ‘
(i0) spina¢ zapinani/vypinani a regulace rychlosti

(D hnaci jednotka

@ K-slehad

(@ slehaci metla

hnétaci hak

(@) stérka

(@® ochrana proti vystFiknuti

ovladaci panel @7

displej asovade

(@ kontrolka zapnuti

(@ tlagitko zkraceni Gasu dasovadte
(@9 tlagitko prodlouzeni ¢asu Sasovade

@0 tlagitko smé&sovani @ @
@) spinac
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kuchynrisky strojek

michaci pfidavna zarizeni a nékteré moznosti jejich pouziti
K-Sleha¢ e K pripravé dortovych smési, suSenek, riznych tést na pecivo, polev,
naplni, vétrnikt a bramborové kase.

Slehaci metla e Na vejce, smetanu, tésticka, netucné piskoty, snih, tvarohové rezy, pény
a suflé. Metlu nepouzivejte na tézké smési (napf. roztirani tuku s
cukrem na krém), mohli byste ji poskodit.

hnétaci hak e Na kynuta tésta.

postup pouziti robota

1 Packou ke zvednuti hlavy ototte ve sméru hodinovych rucicek @. a
zvedejte hlavu mixéru, dokud se nenastavi do aretované polohy.

nasazeni nastavce 2 Vyklopte rameno do krajni polohy @ a otocte.

3 Na spodek robota umistéte misu-zatlacte ji dolt a pootocte s ni doprava
(3]

4 Ke spusténi hlavy dollu je nutno ji nejdfive mirné nadzvednout a otocit
zvedaci packou ve sméru hodinovych rucicek. Potom hlavu spustte do
aretované polohy.

vyjmuti nastavce e Otocte a vyjméte.

5 Zapojte mixér do elektrické zasuvky. Na displeji se objevi 88:88 a poté
zhasne. Kontrolka zapnuti zUstane svitit | ].

6 Otocte regulatorem otacek @ do pozadované polohy a poté stisknéte
spinaé ¢ . Mixér se spusti. Casovaé zaéne naditat ¢as po vtefinovych
intervalech.

Za chodu Ize kdykoliv zménit otacky.

7 Mixér vypnéte stisknutim spinace ¢ . Na displeji se zobrazi uplynuly ¢as.
Pokud mixér spustite do tfi minut, uplynuly ¢as se bude dale nacitat.
Pokud jej nechate vypnuty déle nez tfi minuty, displej se vynuluje.
Dulezité upozornéni — Pokud za provozu zdvihnete rameno mixéru,
motor se automaticky vypne a zlstane vypnuty i po spusténi ramene.
Chcete-li motor znovu spustit, stisknéte spina¢ ¢ .

Pulsni spinaé¢

Chcete-li pouzit pulsni spinac¢, otocte regulator otacek proti sméru
hodinovych ruci¢ek do polohy (®). Motor pobézi na maximalni otacky,
dokud jej podrzite v této poloze. Jakmile regulator otacek uvolnite, vrati
se do polohy ,min“ a motor se zastavi.

Upozornéni: Pokud je pfistroj v rezimu ¢asovace, pulsni spina€ nelze
pouzit.

tlacitko smésovani

Stisknéte a uvolnéte tlacitko sméSovani (). Motor se automaticky
spusti na 2 - 3 vtefiny na minimalni rychlost. Toto tlacitko slouzi ke
vmichani pfisad. Je-li tfeba, muzete jej drzet déle nebo stisknout
opakované.

Upozornéni: Pokud je pfistroj v rezimu asovace, tlacitko sméSovani
nelze pouzit.

rychlosti @
K-Sleha¢ e treni tuku s cukrem zacnéte na ‘min‘, a postupné rychlost

zvySujte az na ‘max’.

e zaslehavani vajec do krémovych smési 4 - 'max’.

e vmichavani mouky, ovoce apod. ‘min’— 1.

® zpracovavani vSech primési najednou zacnéte rychlosti ‘min’, a
postupné zvySujte az na ‘max’.

e rozetieni tuku s moukou ‘min’ - 2.

Slehaci metla e postupné zvySujte az na 'max'.
hnétaci hak e zacnéte na 'min' a postupné zvyste rychlost na 1.

navod k ¢isténi naleznete na str. 134
129



linecké tésto

tuhé kynuté tésto
britského typu
mékké kynuté tésto
kontinentalniho typu
biskupsky chlebic¢ek
bilky

obecné rady

dllezité upozornéni

kuchynrisky strojek

pouziti casovace

Zapojte mixér do elektrické zasuvky. Na displeji se objevi 88:88 a poté
zhasne. Kontrolka zapnuti zUstane svitit [, _].

Na jednu vtefinu stisknéte tlaCitko + nebo -. Kontrolka zapnuti zhasne a
na displeji se objevi 00:00.

Pomoci tlagitek + a — nastavte pozadovanou dobu michani. S kazdym
stisknutim se doba zvysi nebo snizi o pét vtefin. Pokud jsou nepretrzité
stisknuta, ¢isla se méni tim rychleji, ¢im déle jsou stisknuta tlacitka.
Pristroj umozriuje nastaveni intervalu az 60 minut. Pokud ¢as
nenastavite do 30 vtefin, displej zhasne a rozsviti se kontrolka zapnuti.
Stisknéte spina¢ ¢ . Motor se spusti a ¢asovac za¢ne po vtefinach
odpocitavat.

Motor Ize kdykoliv vypnout stisknutim spinace. Tim se zaroven prerusi
odpocitavani ¢asovace. Chcete-li pokracovat, stisknéte znovu spinac.
Motor se spusti a Casovac bude pokracovat v odpocitavani. Pokud
mixér znovu nespustite do deseti minut, casova¢ se automaticky
vynuluje a ozve se dvouvtefinovy akusticky signal.

Po uplynuti nastaveného ¢asového intervalu se motor automaticky
vypne a ozve se pétivtefinovy akusticky signal. Na displeji za¢ne blikat
hodnota 00:00. Poté zhasne a rozsviti se kontrolka zapnuti [, ].

vynulovani ¢asovace

Chcete-li Casovac vynulovat, stisknéte zaroven tlacitka — a +.
Pokud mixér nechate vypnuty déle nez 30 minut, displej se vynuluje
automaticky.

maximalni mnozstvi

CHEF MAJOR

vaha mouky: 680g vaha mouky: 910g
vaha mouky: 1,36kg vaha mouky: 1,5kg
celkova vaha: 2,18kg celkova vaha: 2,4kg
vaha mouky: 1,3kg vaha mouky: 2,6kg
celkova vaha: 2,5kg celkova vaha: 5kg
celkova vaha: 2,72kg celkova vaha: 4,55kg
12 16

Pfi michani €asto vypinejte motor a smés setrete stérkou ze stén misy.

e Nejlepsi snih naslehate z vajec o pokojové teploté.

PFi Slehani bilkd dbejte na to, aby na metle ani v mise nebyly stopy tuku
¢i Zloutk(.

K pripravé tést na pecivo pouzivejte chladnych pfimési, pokud to recept
dovoluje.

zakladni body pripravy chlebového tésta

Misu nikdy neplrite vét§im nez uvedenym maximalnim mnozstvim
surovin — doslo by k pretizeni motoru.

Jakmile uslysite, Zze se motor pfilis namaha, vypnéte ho, vyndejte
polovinu tésta a dodélejte kazdou pullku zvlast.

Primési se promisi nejlépe, kdyz do misy date nejprve tekutinu.

navod k ¢isténi naleznete na str. 134
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fesSeni

feseni

a b W N =

sefizeni a drobné opravy

problém

Slehaci metla nebo K-Sleha¢ narazeji na dno misy nebo nedosahuji na
pfimési na dné misy.

Seridte vysku nastroje. Postupujte pfitom nasledovné:

Robot vytahnéte ze zasuvky.

Zvednéte rameno robota a zasunte do né&j slehac ¢i hnétac.

Rukou ho drzte, a piitom povolte matici @.

Rameno robota sklopte.

Sefidte vy$ku otaéenim hridele. Slehaci metla/K-lehaé by se v idealnim
pfipadé mély téméF dotykat dna misy @.

Zvednéte rameno robota, rukou podrzte Slehaci metlu/K-sleha¢ a matici
utahnéte.

problém

Mixér se béhem provozu zastavi.

Pristroj je vybaven pojistkou proti pfetizeni. Pokud dojde k jeho
pretizeni, motor se zastavi. Dojde-li k tomu, odpojte pFistroj z napajeni.
Vyjméte z misy urcité mnozstvi surovin a nechte pristroj nékolik minut
vypnuty. Zapojte mixér do zasuvky a stisknéte spinac. Pokud se motor
okamzité nespusti, nechte jej jesté chvili vychladnout.

Pokud by z jakéhokoliv divodu doslo k pferuseni dodavky energie a
pfistroj by se zastavil, vypnéte jej pomoci hlavniho vypinace, pockejte
nékolik sekund a potom jej znovu zapnéte. Mixér by se mél okamzité
dat do chodu.

instalace a pouzivani ochrany proti
vystriknuti

Zvednéte rameno robota, az se zajisti v horni poloze.

Do strojku umistéte pracovni misu.

Na spodni stranu hlavy mixéru nasadte poklici misy @ tak, aby pevné
drzela. Otocte ji podle obrazku.

Nasadte pozadovany nastroj.

Spustte hlavu mixéru.

e PFi michani muzete jednotlivé pfisady pfidavat uzaviracim otvorem v

poklici €.
Chcete-li vyménit nastroje, nemusite snimat kryt branici rozstriku.
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dodavané prisluSenstvi

Chceteli zakoupit pfislusenstvi, které neni soucasti vybaveni Vaseho robota, obratte se na opravnu spotrebict
KENWOOD.

,. e ] . e ; e 18
pfidavné zafizeni kédové oznaceni pfidavného zafizeni O

ploché tvofitko téstovin (1) ATo70A
pridavna tvoritka téstovin ~ AT971A tagliatelle
(nezobrazena) pouzivana  AT972A tagliolini
spolecné s AT970A  AT973A trenette
AT974A Spagety
tvoritko téstovin (2) AT910 je vybaven nastavcem na vyrobu makaron(
(Ize pouzit dalSich 12 volitelnych nastavcl a nastavec na vyrobu susenek)
otocny nuz na potravinyé (3) AT948A se 4 valecky
mlynek na ruzné potraviny (4) AT950A se
a velkym trubicovym nastavcem
b malym trubicovym nastavcem
¢ tvofitkem kebbe
mlynek na zrna (5) AT941A
odstaviiovaé citrusa (§) AT312
pridavné zarizeni na
pFipravu jidla (7) ATe40 véetné 3 feznych desticek jako standardni vybaveni a noze
krouhac/struhadlo (8) AT998A v&etné 3 Feznych destitek jako standardni vybaveni
AT998A a velmi hruby drti€, dil ¢islo 639021
b struhadlo, dil &islo 639150
¢ standardni sekacek, dil &islo 639083
michaci nadobka @1,5 | akrylat AT337, 1,5 | sklo AT338
multimlynek (10) AT320 se 4 sklenénymi nadobkami a 4 vicky k uchovavani
non-stop odstavnovac (DAT935A
vyrobnik zmrzliny (2) CHEF AT956, MAJOR AT957
nastavec na $krabani brambor (i3) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
cednik a sito (14) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
misy z nerezavéjici ocele (5) le§téné: CHEF 343270, MAJOR 343268
ochrana proti vystiiknuti (&) CHEF a MAJOR 693766
pruzny Slehaé¢ @ CHEF AW44001, MAJOR AW44002
kryt (18) CHEF 533722, MAJOR 606397
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hnaci jednotka, kryty vystupt

misa

nastroje

ochrana proti vystfiknuti

e Nikdy nepouziveijte drsnych Cisticich prostredkl a spotrebic

e Myjte ji ruéné a potom ji osuste nebo ji myjte v my€ce na nadobi.
e K cisténi nikdy nepouzivejte dratény kartac, draténku nebo bélici

e Pokovené nastroje se musi myt ruéné a potom dokonale osusit.
e Myjte ji ruéné a dokonale osuste.

cisténi a servis

Cisténi a péce
Pred &isténim spotrebi¢ vzdy vypnéte a zastréku vytahnéte ze zasuvky.

PFi prvnim pouziti se mize na vystupu @. objevit trochu mastnoty. Je to
normalni — pouze ji setrete.

Otrete navlhéenym hadfikem, a pak vysuste.

neponofujte do vody.

prostifedek. K odstranéni vodniho kamene pouzivejte ocet.
Nedaveijte ji do blizkosti zdroju tepla (varné desky, trouby,
mikrovinné trouby).

Nastroje z nerezavéjici ocele Ize myt ruéné nebo v my¢ce na nadobi.

servis a sluzby zakaznikiim

V pripadé poskozeni pfipojné Snlry mize jeji vyménu z bezpeénostnich
dlvodu provést pouze firma KENWOOD nebo firmou KENWOOD
autorizovana opravna.

pokud potfebujete pomoc s:

e pouzitim spotrebice,
® servisem a opravami,

volejte firmu, u niz jste spotrebi¢ zakoupili.
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prisady

Toto mnozstvi plati pro
modely Major. U modelti Chef
pouzijte poloviéni mnozstvi a
pridejte celé mnozstvi mouky.

postup

prisady

rada
postup

prisady

postup

N - @ 6 06 0 0 0 o

N - © 060 0 o

- o o o o

recepty

Viz dllezité body pripravy chlebového tésta na str. 130

bily chléb mékké tésto kontinentalniho typu

2,6kg hladké mouky

1,3 I mléka

300g cukru

450g pokrmového tuku

100g Cerstvych kvasnic nebo 50g suSenych kvasnic

6 rozslehanych vajec

sul

Pokrmovy tuk rozpustime v mléce a ohfejeme na 43°C.

susené kvasnice (druh, ktery se musi rozpustit v tekutiné): susené
kvasnice nasypeme do misky s mlékem, pfidame cukr a nechame stat asi
10 minut, az se na smési objevi péna.

Cerstvé kvasnice: rozdrobime do mouky a pfidame cukr.

jiné druhy kvasnic: fidte se doporu¢enim vyrobce.

Mléko nalejeme do misy. Pfidame rozSlehana vejce a 2kg mouky.
Zpracovavejte 1 minutu minimailni rychlosti, pak dal$i minutu rychlosti 1.
Setfete smés ze stén.

Pridame zbyvajici mouku a 1 minutu hnéteme minimalni rychlosti, a pak
dal$i 2 - 3 minuty rychlosti 1, az je smés hladka a fadné promichana.
Vymasténé formy na chleba (450g) naplnime do poloviny, nebo z tésta
vypracujeme housky. Prikryjeme utérkou a nechame v teple vykynout, az
tést zdvojnasobi svuj objem.

Peceme v troubé pfi teploté 200°C bochniky chleba 20 - 25 minut, housky
15 minut.

radné upeceny chléb musi pfi poklepu zespodu znit duté.

Z uvedeného mnozstvi upec¢eme asi 10 bochniku.

linecké tésto (shortcrust)

450g mouky proseté spole¢né s

1 1zickou soli

225g tuku (smés sadla a margarinu pfimo z lednice)

asi 4 Izice vody

Davejte pozor, abyste smés nepremichali.

Do misy dame mouku a pfidame tuk rozkrajeny na kostky.
Zpracovaveijte rychlosti 1, az smés zacne pfipominat drobeni. Strojek
vypnéte pred tim, nez smés za¢ne vypadat mastné.

Pridame vodu a michame minimalni rychlosti, jen tak dlouho, az se smés
Spoji.

Peceme v troubé rozehraté na 200°C. Teplota se ale méni podle napiné.

pavlova

3 velké vaje¢né bilky

175 g (6 unci) praskového cukru

275 ml (10 kapal.unci) smetany ke Slehani

Cerstvé ovoce, napfiklad maliny, jahody, hroznové vino, kiwi
Vajecné bilky Slehejte pfi vysoké rychlosti, dokud nebudou vytvaret
"mékké Spicky".

2 Rychlost Slehani nastavte na 5, po polévkovych IZicich pfidavejte cukr a

po kazdém pridani roz$lehejte.

Na plech polozte silikonovy papir a z uslehaného tésta na pusinky
vytvorte hnizdo o praméru 20 cm (8).

Plech dejte do trouby predehraté na 150 °C (300 °F / znacka 2 u plynové
trouby), okamzité snizte teplotu na 140 °C (275 °F / znacka 1 u plynové
trouby) a 1 hodinu pecte. Potom troubu vypnéte a nechejte v ni paviovu
zchladnout.

Po zchladnuti sloupnéte silikonovy papir a pavlovu dejte na servirovaci
talif. USlehejte Slehacku, naneste ji na horni stranu pavlovy a ozdobte
ovocem.
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pfisady

postup

pfisady

postup

prisady

postup
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recepty pokra¢ovani

bajeény cokoladovy kolaé

225 g (8 unci) mékkého masla

250 g (9 unci) praskového cukru

4 vejce

5 ml (1 ¢ajova Izi¢ka) instantni kavy rozpusténé v 15 ml (1 polévkova
Izice) teplé vody

30 ml (2 polévkové Izice) mléka

5 ml (1 ¢ajova Izicka) mandlové esence

50 g (2 unce) drcenych mandli

100 g (4 unce) samokynouci mouky

5 ml (1 Cajova Izicka) prasku do peciva

50 g (2 unce) neslazeného kakaového prasku

Trete maslo s cukrem pfi nizké rychlosti a tuto rychlost postupné
zvySujte, dokud neni tfena smés lehka a vloCkovita. Setfete ji z misy a
Slehace.

Rozbijte vejce do dzbanku a kdyz mixér pracuje pfi vysoké rychlosti, po
malych davkach je pfidavejte do smési, az se s ni spoji. Vypnéte mixér
a smés setrete doll.

Pfi nizké rychlosti mixéru vmichejte rozpusténou kavu, mléko a
mandlovou esenci. Pfidejte drcené mandle, prosetou mouku, prasek do
peciva a kakao. Mixujte pfi nizké rychlosti do pIného vmichani.
Ziskanou smés rozdélte do dvou dortovych forem o priméru 20 cm (8)
vyloZzenych pomasténym papirem odolnym v(ci tuku. Urovneijte horni
povrch a pecte asi 30 minut pfi teploté 180 °C (350 °F / znacka 4 u
plynové trouby), dokud nebude povrch korpusut pruzny na dotek.
Korpusy vyklopte a nechejte je zchladnout na draténé mfizce.

jemna cokoladova napln

275 g (10 unci) na kousky nalamané ¢okolady

225 ml (8 kapal.unci) smetany ke Slehani

Misku s €okoladou vlozte na panev s jemné vrouci vodou, aby se
Cokolada rozpustila.

Slehejte smetanu pfi nizké rychlosti a tuto rychlost postupné zvysuijte,
dokud nebude uslehana smetana tvorit mékké Spicky.

Jakmile se ¢okolada rozpusti, vyjméte misku z panve a velkou Izici
vmichejte ¢okoladu do Slehacky.

Cokoladovou napli rozetfete mezi vychladlé korpusy.

pomazanka z medu a ofechli pomoci mixéru
25 g sekanych orfecht

875 g tekutého medu pokojové teploty

Do mixéru pfidejte nejprve ofechy a poté med.
Na pét vtefin stisknéte pulsni spinac.

Je-li tfeba, znovu promichejte.
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L Magyar 4

a Kenwood robotgép hasznalata

elsé a biztonsag

A kever6lapatok és a tartozékok cseréje, valamint a késziilék tisztitasa
el6tt mindig kapcsolja ki a robotgépet, és a halozati vezetéket is hizza
ki a konnektorbdl. Hasznalat utan is aramtalanitsa a készuléket.

Soha ne nyduljon a robotgép vagy a tartozékok mozgé alkatrészeihez.
Mikodés kdzben soha ne hagyja magara a robotgépet, és a
kisgyermekeket is tartsa tavol a készuléktdl.

Ha a robotgép megséril, ne hasznalja tovabb. Az Ujbdli bekapcsolas
el6tt szakemberrel ellendriztesse a késziléket, és ha szikséges,
javittassa meg (I. 144. oldal, javittatas).

Csak a gyarto altal jovahagyott tartozékokat hasznaljon. Egyszerre
mindig csak egy tartozékot csatlakoztasson a késziilékhez.

Soha ne Iépje tul az egyszerre feldolgozhaté maximalis mennyiségeket
(I. 140. oldal).

Gondosan tanulmanyozza at a tartozékokhoz kiilén mellékelt biztonsagi
eléirasokat is.

A robotgép nehéz, ezért mindig évatosan emelje fel. A készlilék
elmozditasa el6tt ellendrizze, hogy a kever6gém a lehajtott allasban
rogzitve legyen, illetve, hogy a keveréedény, a keverék, a meghajto
csonkok fedelei és a halézati vezeték se mozdulhasson el.

e Ne hagyja a vezetéket olyan helyen lelégni, ahol gyermek hozzaférhet.
e Ugyelien arra, hogy a tapegység ne keriilion vizbe, és a vezetéket és a

a dugét ne érje nedvesség.

Fizikai tamogatasra szoruldk (id6sek, betegek) csak felligyelet mellett
hasznaljak a készuléket.

Ne engedje gyermekeknek a késziilék hasznalatat vagy a készulékkel
valo jatszadozast!

A késziléket csak a rendeltetésének megfeleld haztartasi célra
hasznalja! A Kenwood nem vallal felel6sséget, ha a készuléket nem
rendeltetésszerlien hasznaltak, illetve ha ezeket az utasitasokat nem
tartjak be.

csatlakoztatas

A falidugasz csatlakoztatasa el6tt ellendrizze, hogy a halézati fesziltség
megegyezik-e a robotgép aljan feltlintetett izemi feszlltséggel.

A késziilék megfelel az Eurépai K6zosség 89/336/EEC sz. elirasanak.

az els6 hasznalat elé6tt...

Tavolitson el minden csomagoldanyagot.

Mossa el az alkatrészeket (I. 144. oldal, a készilék tisztitasa).

A felesleges haldzati vezetéket tolja vissza a robotgép hatoldalan
talalhato vezetéktarolo rekeszbe.
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a Kenwood konyhai robotgép részei

meghajtd csonkok @ nagy fordulatszami meghajtd
@ kozepes sebességli meghajto csonk
© alacsony fordulatszama meghajté o
@ a keverdlapatok meghajtoja

a keverégép (5) keverégém

(&) a keverd meghaijté fogantydja
@ keverétal
® taltarts talp (2)

(® a keverégém kiolddja

sebességkapcsol6 ‘
(D géptest

(2 K-kevers

(@3 habvers

dagasztd
(® miianyag kanal
védoéfedél

kezel6panel
idémérs kijelzsje @7
(@ bekapcsolasjelz6 lampa
idéméré csdkkentd gomb
idéméré ndveld gomb
@) beleforgaté gomb @
@) start/stop gomb
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a keverogeép

a csatlakoztathaté keverdk

K-kever§ e Tésztak, mazak, krémek és toltelekek kikeveréséhez, illetve
burgonyapliré készitéséhez.

habveré e Tojas, tejszin felveréséhez, illetve palacsintatészta, zsir nélkili
piskoétatészta, habcsok, turétorta valamint kiilonb6zé habok és
pudingok kikeveréséhez. Sirl anyagokhoz (pl. zsir és cukor
kikeveréséhez) ne hasznalja a habver6t, mert deformalddhat.

dagasztokar e Kelttésztak keveréséhez.

a keverégép hasznalata

A keverégém kioldojat forditsa el az 6ramutato jarasanak iranyaban @,
majd hajtsa fel a kever6gémet addig, amig az a felhajtott helyzetben
régzal.

Utkozésig tolja fel ©. majd forditsa el.

A kever6-edényt is tegye a géptestre. Az edény aljat nyomja be a
géptesten kiképzett mélyedésbe, majd az egész edényt forditsa el az
oramutato jarasanak iranyaban @

A kever6gém lehajtasahoz el6szor kissé emelje meg, majd hajtsa le. A
gém rogzilését a zarszerkezet kattanasa jelzi.

Forditsa el és vegye ki.

Csatlakoztassa a robotgépet a halézatra. A kijelzén 88:88 jelenik meg,
majd eltlinik, a bekapcsolasjelzd tovabbra is vilagit [ .

Forditsa el a sebességkapcsolot @ a kivant allasba, majd a start/stop
gombot ¢ lenyomva inditsa el a robotgépet. Az idémérd 1 méasodperces
id6kdzoket szamol.

A sebességet a robotgép miikédése kézben barmikor megvaltoztathatja.
A start/stop gombot ¢ lenyomva dllitsa le a robotgépet. Megjelenik a
hatralévd Uzemidd, és ha a gépet a ledllitastol szamitott 3 percen belil
Ujrainditja, az idéméré folytatja az idémérést. Ha ezen id6 alatt nem
hasznalja a robotgépet, a kijelzd visszaall 00:00-ra.

Fontos - Ha miikodés kdzben a robotgép fejrészét barmikor felemeli, a
robotgép automatikusan leall, és a robotgép fejrészének leengedésekor
sem indul Ujra. Csak akkor indul el, ha a robotgép fejrészét leengedi és a
start/stop gombot ¢ lenyomja.

-
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tartozék behelyezéséhez
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tartozék eltavolitasahoz
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impulzus pozicié
Az impulzus kivalasztasahoz forditsa el a sebességkapcsolét az 6ramutatd
jarasaval ellentétes iranyban a () allasba. Ekkor a robotgép maximalis
sebességgel mikodik mindaddig, amig a gombot ebben a helyzetben
tartja. A gomb felengedésekor visszatér ‘min’ allasba, és a gép leall.
Megjegyzés: Ha a robotgépet idéméré izemmodban hasznalja, az
impulzus funkciot nem hasznalhatja.

beleforgaté gomb

A beleforgaté gomb () lenyomasa és felengedése utan a robotgép
automatikusan minimalis sebességen mikddik 2-3 masodpercig.
Hosszabb mikddtetéshez tartsa a gombot lenyomva, vagy ismételt
lenyomasaval forgassa bele a hozzavalokat.

Megjegyzés: Ha a robotgépet idéméré izemmodban hasznalja, a
beleforgatasi funkciot nem hasznalhatja.

a helyes sebesség megvalasztasa @)
K kever6 e vaj és cukor kikeverését kezdje a legalacsonyabb sebességen, majd
fokozatosan kapcsolja a készuléket a legnagyobb sebességre.

o tojas tésztaba keverése a 4-es és a legmagasabb sebességfokozat
kozott.

e liszt, gylimoélcs stb. bekeverése a legalacsonyabb és az 1-es
sebességfokozat kozott.

e gyumolcskenyér jellegii siitemények kikeverése kezdje a
legalacsonyabb sebességfokozaton, majd fokozatosan kapcsoljon a
legmagasabb fokozatra.

e zsir és liszt keverése a legalacsonyabb és a 2-es sebességfokozat
kozott.

habver§ e Fokozatosan kapcsoljon maximalis fokozatra.
dagasztékar e Kezdje minimalis sebességen, majd fokozatosan valtson 1 - es fokozatra.

a készllék tisztitasa - 144. oldal
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a keverégép

a visszaszamlalé idéméré hasznalata

1 Csatlakoztassa a robotgépet a halézatra. A kijelz6n 88:88 jelenik meg,
majd eltlinik, a bekapcsolasjelzé tovabbra is vilagit [ ].

2 A+ vagy a — gombot nyomja le egy masodpercig. A bekapcsolasjelz6
kialszik és a kijelz6n 00:00 jelenik meg.

3 A+ és a — gombot nyomja le, amig a kivant idé6 meg nem jelenik. Az
idémérd 5 masodperces id6kdzokkel szamol felfelé. Ha a gombokat
folyamatosan nyomva tartja, a szamok egyre gyorsabban valtoznak.
Legfeljebb 60 percre allithatja a készuléket. Ha 30 masodpercen belul
nem valaszt idét, a kijelzd visszatér a bekapcsolasjelz6
megjelenitéséhez.

4 Nyomija le a start/stop gombot ¢) és inditsa el a robotgépet. Az id6méré
1 masodperces id6kézokkel szamol visszafelé.

e Arobotgép miikdodését a start/stop gomb egyszeri lenyomasaval
barmikor leallithatja, ezzel az idéméré is sziinetel. A keverési miivelet
Ujrainditdsahoz nyomija le ismét a start/stop gombot és inditsa el a
robotgépet. Az idéméré 1 masodperces id6kozokkel tovabb szamol
visszafelé. Ha a robotgép mikodtetését tiz percen at szinetelteti, az
idéméré automatikusan nullazédik és 2 masodpercen at hallhaté
hangjelzést ad ki.

5 A keverési miivelet automatikusan leall, ha a teljes id6 letelt, amikor is a
késziilék 5 masodpercen at hallhat6 sipolassal jelez. A kijelzén 5
masodpercen at 00:00 jelenik meg, majd eltlinik, a bekapcsolasjelzd
tovabbra is vilagit [ ].

az idéméré nullazasa

1 Az idéméré nullazasahoz egyszerre nyomja le a + és a — gombot.
Ha azonban a robotgépet 30 percig nem hasznalja, a kijelz
automatikusan 00:00-ra nullazédik.

maximalis mennyiségek

CHEF MAJOR

linzertészta e 680g lisztbdl 910g lisztbél
kemény kelttészta e 1,36kg lisztbdl 1,5kg lisztbél

(kenyérhez) e teljes tomeg 2,18kg teljes tdmeg 2,4kg

lagy kelttészta e 1,3kg lisztbdl 2,6kg lisztbdl
(kalacshoz) e teljes tdmeg 2,5kg teljes tdmeg 5kg
plispokkenyér (gylimolcstorta) e teljes tdmeg 2,72kg teljes tdmeg 4,55kg
tojasfehérje o 12 16

altalanos tanacsok e Hagyja abba a keverést és rendszeresen kaparja le a tal oldalat a
lapattal.
e A habveréshez lehetdleg szobahémérsékletli tojasokat hasznaljon.
o Tojasfehérje felverésénél tigyeljen arra, hogy sem a keverén, sem pedig
a kever6-edényben ne maradjon tojassargaja vagy barmilyen zsiradék.
e AKkulonbozd tésztakhoz ajanlatos hideg dsszetevéket hasznalni (hacsak
a recept mast nem ir eld).

kenyértészta készités
fontos e Ne Iépje tul a megadott maximalis teljesitményértékeket - ellenkezd
esetben tulterheli a késziiléket.
e Ha a gép motorja erélkodik, a tészta felét vegye ki a kever6-edénybdl,
és dagassza két részletben.
o Az osszetevok akkor keverednek el legjobban, ha elészor a
folyadékokat onti a keveré-edénybe.

a készllék tisztitasa - 144. oldal
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megoldas

megoldas
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hibakeresés

a hiba

A habveré vagy a K-keverd a keverétal aljanak Utkozik vagy az edény
aljan nem kever tokéletesen.

Az alabbiak szerint allitsa be a kever§ magassagat.

A csatlakoz6 dugaszt hizza ki a halézatbdl.

Hajtsa fel a kever6gémet, és helyezze be a habver6t/K-keverét.

Egyik kezével fogja meg a keverét, és lazitsa meg az anyat @.

Hajtsa le a kever6gémet.

Forgassa el a kever6 szarat addig, amig a habveré/K-keveré majdnem
az edény aljaig ér, de még nem érintkezik az edénnyel @.

Haijtsa fel ismét a kever6gémet. Egyik kezével fogja meg a keverét, és
hltzza meg az anyat.

a hiba leirasa

o Keverés kdzben a késziilék leall.

A robotgép tulterhelés elleni védelemmel van ellatva, amely talterhelés
esetén ledllassal védi meg a készuléket. llyen esetben huzza ki a
robotgép csatlakozojat.

A terhelés mérsékléséhez vegyen ki a hozzavalokbdl, és hagyja a
robotgépet néhany percig allni. Dugja be ismét, majd nyomja meg a
start/stop gombot. Ha a robotgép nem indul el azonnal, hagyja tovabb
allni.

Ha barmilyen okbdl megszakad a mixer aramellatasa és a készulék
leall, kapcsolja ki azt az start/stop gomb megnyomasaval, Varjon par
masodpercet, majd kapcsolja be UGjra. A mixernek azonnal Ujra
mikodnie kell.

a védofedél felszerelése és
hasznalata

Haijtsa fel a kever6gémet ugy, hogy a felhajtott allasban régziljon.
Helyezze a keverd edényt a készulékre.

Tolja a froccsenésvedét a robotgép fejrésze @ ala, amig teljesen a
helyére nem kerdl. A csuklopantos résznek az abran lathaté helyzetben
kell lenni.

lllessze a kivant kever6t a készullékbe.

Hajtsa le a kever6gémet.

e Keverés kdzben a hozzavalokat kdzvetlenul a talba adagolhatja a

fréccsenésveds csuklopantos részén @ keresztiil.
A kever6k cseréjéhez nem kell levennie a védéfedelet.
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A csatlakoztathato tartozékok

Az alapcsomagban nem mellékelt tartozékok kilon is megvasarolhatok.
Forduljon a helyi KENWOOD javitovallalathoz.

tartozék tartozék kodja @®

lasagna készité (1) AT970A
az A970A-hez rendelhet6 tovabbi  AT971A tagliatelle
tésztakészitd tartozékok (az  AT972A tagliolini
abran nem lathaték)  AT973A trenette
AT974A spagetti
tésztakészité (2) Az AT910 tartozéka a makaronikészité tarcsa
(12 opcionalis tarcsa és kekszkészitd szerelhet6 fel)
forgé ételdarabolé (3) AT948A, 4 szeletel6 dobbal
tébbcélu ételdaralé (4) AT950A, harom adapterrel
a nagymeéretl kolbasztolté-kivezetés
b kisméretl kolbasztoltd kivezetés
¢ kebbe készit6
gabonadaralé (5) AT941A
citrusfacsaré (§) AT312
aprité egység (7) ATe40, haromféle vagdlappal
nagy fordulatszamu
professzionalis szeletel6/reszel6 (8) AT998A, haromféle vagoélappal
tovabbi vagolapok az a extra durva reszel6lap (cikkszam: 639021)
AT998A tartozékokhoz b krumplinyomo (cikkszam: 639150)
¢ normal hasabburgonya szeleteld (cikkszam: 639083)
turmixolo @1, 5 literes mianyag AT337, 1,5 literes Uveg AT338
univerzalis daralé (0) AT320, harom tarolasra is alkalmas fedeles (ivegedénnyel
folyamatos
gyiimélcscentrifuga (1) AT935A
fagylaltkészité (2) CHEF AT956, MAJOR AT957
burgonya el6készité feltét (13) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
passzirozo6 szita (4) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
rozsdamentes acél
keverd edények () tisztitott: CHEF 343270, MAJOR 343268
védéfedél (16) CHEF és MAJOR 693766
rugalmas habveré (i7) CHEF AW44001, MAJOR AW44002
védbhuzat (18) CHEF 533722, MAJOR 606397
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géptest, kiilsé burkolat

kever6 edény

keverdék

védéfedeél

tisztitas és javitas

a késziilék tisztitasa
Tisztitas el6tt mindig huzza ki a halozati vezetéket a konnektorbdl.

o Az els6 napokban a @ meghajtd csonk koril kendzsir szivaroghat ki,

e Ne hasznaljon surolészert, és soha ne meritse vizbe.

ez azonban normalis jelenség. A kiszivargott zsirt csupan torolje le.
El6sz6r nedves, majd szaraz ruhaval tordlje at.

Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg. A keverd edény
mosogatdgépben is tisztithato.

A rozsdamentes acél keverd edény tisztitdsanal soha ne hasznaljon
drotkefét, fém dorzsszivacsot vagy hypot. Az esetleges
vizkdlerakodast ecetes ruhaval tavolithatja el.

A kever6 edényt dvja a kézvetlen hétdl (pl. tlzhely, hagyomanyos
vagy mikrohullamu sité).

A rozsdamentes-acél keverék kézzel és mosogatdégépben is tisztithatok.

e A nem rozsdamentes-acél keveréket mindig csak kézzel mosogassa,

majd alaposan szaritsa meg.
Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg.

javittatas és vevoszolgalat

Ha a halozati vezeték megséril, azonnal ki kell cserélni. A javitast -
biztonsagi okokbdl - csak a KENWOOD altal megbizott javitovallalat
szakembere végezheti el.

Ha tovabbi segitségre van sziiksége:
a késziilék hasznalataval

e kilon tartozékok rendelésével

a készulék karbantartasaval vagy javitasaval kapcsolatban, forduljon
ahhoz az Uzlethez, ahol a készlléket vasarolta.
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receptek

Keérjik, hogy a 140. oldalon is olvassa el a kenyérkészitéssel kapcsolatos fontos megjegyzéseket.

fehér kalacs

hozzavalok e 2,6kg sima liszt
A jelzett mennyiségek a Major e 1,3 liter tej
modellekre vonatkoznak. A e 300g cukor
Chef tipusu késziilékeknél e 450g margarin
felezze meg a mennyiségeket, ® 100g friss éleszt6 vagy 50g széritott éleszt6
és az Ossze lisztet egyszerre ® 6 habosra kevert tojas
ontse a kever6 edénybe. ® 5 csipetnyi s6
elkészités 1 A tejben olvasszuk fel a margarint, és melegitsiik 43°C hémérsékletre.

2 szaritott élesztével: adjuk az élesztét és a cukrot a tejhez, és hagyjuk
allni kb. 10 percig, amig habos lesz.
friss élesztével: a darabokra tort élesztét keverjik a liszthez, majd
keverjuk bele a cukrot is.
egyéb éleszték: kovessik a csomagolason levd utasitast.

3 Ontsiik a tejet a kevers-edénybe. Adjuk hozza a habosra kevert tojast és
2kg lisztet.

4 Keverje a legalacsonyabb sebességfokozaton egy percig, majd tovabbi
egy percre kapcsoljon az 1-es fokozatra. A keverés utan kaparja le az
edény falara ragadt tésztat.

5 Adjuk hozza a maradék lisztet, €s minimalis sebességen keverjuk Ujabb 1
percig. Ezutan kapcsoljunk 1 - es sebességfokozatra, és keverjluk tovabbi
2 - 3 percig, amig a tészta egyenletesen sima lesz.

6 A tésztabol formazzunk bucikat vagy valasszuk szét kb. fél kg-os
darabokra, és tegylk zsirral kikent tepsibe (lgyeljink arra, hogy a tészta
csak a tepsi oldalanak feléig érjen). Takarjuk le, és hagyjuk tovabb kelni,
amig a tészta Ujbol kétszeresére dagad.

7 Tegyuk 200°C hémérsékletd sutébe. A bucikat 15 percig, a kalacsokat
20 - 25 percig sussuk.

8 A sutés vége felé kopogtassuk meg a bucik vagy kalacsok aljat: ha
Uregesnek hangzanak, a tészta teljesen atsiilt, kivehetjiuk a stitébél.

e Arecept kb. 10 kalacs elkészitésére elegendé.

Linzertészta
hozzavalok e 450g a séval egyutt atszitalt liszt

e 1 kavéskanal so

e 225g zsiradék (hitészekrény-hideg zsir és margarin keveréke)

® kb. 4 ev6kanal viz

jotanacs e Ugyeljiink arra, hogy ne keverijilk til a hozzavalokat.
elkészités 1 Ontsilk a lisztet a kevers-edénybe, és adjuk hozza a darabokra vagott
zsiradékot.

2 Keverje 1-es sebességfokozaton addig, amig a keverék allaga
zsemlemorzsa-szer(i lesz. Ugyeljen arra, hogy idében allitsa le a
keverést, kildnben zsiros allaguva valik.

3 Adjuk hozza a vizet, és keverjlk a legalacsonyabb sebességen, de csak
addig, amig a tészta teljesen fel nem veszi a vizet.

4 Atésztat altalaban 200°C-on kell siitni, de a helyes hémérséklet a
tolteléktdl is fugg.
gylimolcsos habos siitemény

hozzavalok e 3 nagy tojas

® 175 g kristalycukor

® 275 ml tejszin

e friss gyimolcs, pl. malna, eper, sz6I6 vagy kivi

elkészités 1 Nagy sebességen verjik fel a tojasfehérjét, hogy lagy habot alkosson.
2 A habver6t allitsuk 5-0s fokozatra, és ev6kanalanként adjuk hozza a

cukrot. Minden ev6kanal utan verjik egy ideig a habot.

3 Ontsiik a habot zsirpapirral kibélelt tepsibe tigy, hogy kb. 20 cm atmérsji
alapot képezzen.

4 Tegyuk a tepsit 150 °C-ra/gazsutén 2-es fokozatra elémelegitett sitébe,
majd azonnal csokkentsiik a hémérsékletet 140 °C-ra/gazsitén 1-es
fokozatra, és igy siissik egy oraig. Ha elkészult, kapcsoljuk ki a sutét, de
a stuteményt hagyjuk a sttében, amig lehdil.

5 Talalas el6tt vegyik le rdla a zsirpapirt, és tegylk talcara. Verjik fel a
tejszinhabot, és kanalazzuk a siitemény tetejére. Friss gyumolccsel
diszitve talaljuk.
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hozzavaldk

elkészités

hozzavaldk

elkészités

hozzavalok

elkészités
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receptek foligtatas

csokoladé torta

225 g kenhet6 allagu vaj

250 g kristalycukor

4 tojas

5 ml (egy kavéskanal) azonnal old6do6 kavé 15 ml (egy evékanal) forré
vizben feloldva

30 ml (két evBkanal) tej

5 ml (egy kavéskanal) mandulaesszencia

50 g reszelt mandula

100 g sitéporos liszt

5 ml (egy kavéskanal) sutépor

50 g édesitetlen kakaodpor

Alacsony fordulatszamon kezdve keverjuk ki a vajat és a cukrot.
Keverés kdzben fokozatosan ndveljik a sebességet addig, amig a
keverék kdnnyed és lagy lesz. Allitsuk meg a gépet, és kaparjuk le az
edény falara ragadt masszat.

Usslik a tojasokat egy edénybe, és folyamatos keverés mellet
apranként adjuk a masszahoz. Mindig varjuk meg, amig a hozzaadott
adag teljesen elkeveredik. Allitsuk meg a gépet, és kaparjuk le az edény
falara ragadt masszat.

Alacsony fordulatszamon keverve adjuk hozza a vizben feloldott kavét,
a tejet és a mandulaesszenciat. Ezutan adjuk hozza a daralt mandulat,
az atszitalt lisztet, a stt6port és a kakaot. Alacsony fordulatszamon
keverjlk addig, amig minden hozzaval6 egyenletesen elkeveredik.
Osszuk a masszat két egyenl6 adagra, és tegylk egy-egy 20 cm
hosszu, zsirpapirral kibélelt és kizsirozott tortaformaba. Simitsuk el a
tetejét, majd 180 °C-on/gazsuténél 4-es fokozaton sussiik 30 percig,
amig a teteje rugalmasra keményedik.

Forditsuk ki tésztat a tortaformakbdl, és sutéracson hagyjuk kihdini.

csokoladékrém toltelék

275 g darabokra tort étcsokoladé

225 ml tejszin

Forrasban levé viz folé helyezett edényben olvasszuk fel a csokoladét.
Alacsony fordulatszamon kezdve verjuk fel a tejszinhabot. Kozben
fokozatosan ndveljiik a fordulatszamot addig, amig lagy habot kapunk.
Amikor a csokoladé felolvadt, vegyuk el a vizrél, és nagy kanallal
kanalazzuk a tejszinhabba.

A tolteléket kanalazzuk a siiteményekre, és illessziik 6ssze a két
darabot

turmixgéppel készitett mézes-mogyoroés szendvicskrém

25 g darabolt mogyoro

875 g tiszta, szobahémérsékletli méz

Tegye a hozzavalokat a fenti sorrendben a turmixgépbe.
Turmixolja az impulzusszabalyz6 segitségével 5 masodpercen at
izlés szerint fogyasztando.
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poznaj swoj malakser kuchenny Kenwood

bezpieczenstwo

Wyltacz i wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego przed zaktadaniem lub
zdejmowaniem narzedzi, po uzyciu i przed czyszczeniem.

e Trzymaj palce z daleka od czesci ruchomych i zatozonych narzedzi.

e Nigdy nie pozostawiaj wigczonego malaksera bez opieki; trzymaj dzieci
z dala od niego.

Nigdy nie pracuj na uszkodzonym malakserze. Sprawdz go w punkcie
obstugi lub oddaj do naprawy - patrz ‘serwis’ na str. 154.

Nigdy nie uzywaj narzedzi nie autoryzowanych, ani tez wiecej, niz
jednego narzedzia na raz.

e Nigdy nie przekraczaj ilosci maksymalnych, podanych na str. 150.

e Przed uzyciem narzedzia przeczytaj dotgczone do niego instrukcje
bezpiecznej obstugi.

Podczas podnoszenia urzgdzenia nalezy zachowac¢ ostroznos¢ ze
wzgledu na jego ciezar. Przed podniesieniem urzadzenia nalezy
sprawdzi¢, czy gtowica jest zablokowana oraz czy pojemnik, narzedzia,
pokrywy wyjsc¢ i przewdd sg zabezpieczone.

Unikaj zwisania przewodu elektrycznego tam, gdzie go moze uchwyci¢
dziecko.

Unikaj namakania jednostki napedowej, przewodu lub wtyczki.

Nie pozwala¢ na korzystanie z urzadzenia bez nadzoru przez
niedotezne osoby.

e Dzieciom nie wolno uzywac¢ urzgdzenia ani bawi¢ sie nim.

e Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego. Firma
Kenwood nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci w przypadku
niewtasciwego korzystania z urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukciji.

przed wlozeniem wtyczki do gniazdka

Upewnij sig, ze napiecie sieci jest takie same, jak podane na tabliczce
znamionowej pod spodem malaksera.

Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywg EWG Nr. 89/336/EEC.

przed uzyciem po raz pierwszy

Usun wszystkie materiaty opakowania.

Umyj czesci: patrz punkt ‘pielegnacja i czyszczenie’ na str. 154.
Wsuna¢ nadmiar przewodu do schowka na przewdd znajdujacego sie z
tytu obudowy.
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poznaj swoéj malakser Kenwooda
koncowki dla przystawek @ koncowka wysokoobrotowa
@ wyjscie sredniej predkosci
© koncowka wolnoobrotowa 0
@ gniazdo dla narzedzi
mikser (B) gtowica miksera
(6) zatrzask koncowki napedzajgcej
@ miska
gniazdo misy (2)

(® dzwignia podnoszenia gtowicy

regulator predkos$ci ‘
(D podstawa z silnikiem

(2 mieszadto ‘K’

@ trzepaczka

hak do zagniatania ciasta
(® szpatutka
ostona przeciwrozpryskowa

panel sterowania

wyswietlacz czasu/ timer @7

(@ kontrolka zasilania
przycisk zmniejszania czasu
przycisk zwigkszania czasu

@) przycisk zagniatania @
@) przycisk start/stop @
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mieszadto ‘K’ e

trzepaczka e

Hak do ciasta e

-

Aby witozy¢ koncowke

A w

Aby wyciggna¢ koncowke

(]

(o2}

~

mieszadio ‘K’ e

[ )
bicie piany e
hak do ciasta e

2 Wsuwaj do oporu @ nastepnie przekreé.

ubijanie/zagniatanie

narzedzia do miksowania i niektére ich zastosowania

Do ciastek, biszkoptow, ciasta kruchego, lukrow, nadzienia, eklerow i
ttuczonych ziemniakow

Do ubijania jaj, Smietanki, ciasta nalesnikowego, babek bez tluszczu,
bezoéw, sernikdow, musow, sufletéw. Nie uzywaj trzepaczki do mieszanin
ciezkich (np. ucierania ttuszczu z cukrem) - moze to jg uszkodzic.

Do ciast drozdzowych.

o

jak uzywa¢ funkcji ubijania/zagniatania o
Obroci¢ dzwignie podnoszenia glowicy w kierunku zgodnym z ruchem
wskazoéwek zegara Q i unies¢ gtowice miksera az zaskoczy w potozeniu
blokady.

Zatoz miske na podstawie - pocisnij i obré¢ w prawo e

Aby opusci¢ gtowice miksera, nalezy jg nieco unies¢, a nastepnie obrécic¢
dzwignie podnoszenia gtowicy w kierunku zgodnym z ruchem wskazdéwek
zegara. Opusci¢ do potozenia blokady.

Przekre¢ i wyciagnij.

Podtacz malakser do pradu. Na wyswietlaczu wyswietli sie 88:88, pdzniej
zniknie, zapali si¢ natomiast kontrolka zasilania . ].

Ustaw regulator predkosci @ na odpowiednig predkos¢ i nastepnie wcisnij
przycisk start/stop ¢ , aby uruchomi¢ malakser. Timer bedzie odliczat czas
co sekunde.

Ustawienie predkosci mozna zmieni¢ w kazdej chwili podczas
funkcjonowania malaksera.

Zatrzymaj malakser wciskajac przycisk start/ stop ¢ . Wyswietli sie czas
dziatania i jesli uruchomisz urzadzenie ponownie, timer bedzie
kontynuowat odliczanie czasu, pod warunkiem, ze przerwa nie trwata
dtuzej niz 3 minuty. Jesli nie korzystasz z malaksera w tym czasie,
wyswietlacz znowu bedzie wyswietlat 00:00.

Wazne — jesli ramie malaksera jest podniesione podczas dziatania
urzgdzenia, malakser automatycznie sie wylgczy i nie wtgczy sie
ponownie, nawet jesli opuscisz ramie. Twoje urzadzenie zacznie dziatac,
kiedy opuscisz ramie i wcisniesz przycisk start/ stop ¢ .

Pulsacja
Aby ustawi¢ pulsacje, przekre¢ regulator predkosci w kierunku przeciwnym
ruchowi wskazéwek zegara w pozycje ® . Malakser bedzie funkcjonowat
na maksymalnej predkosci, dopoki przetgcznik bedzie sie znajdowat w tej
pozyciji. Kiedy puscisz przetgcznik, wréci on do pozycji ‘min’, a malakser
przestanie dziatac.

Uwaga: jesli malakser dziata w rezimie timera, nie da sie skorzysta¢ z
funkcji pulsacji.

Przycisk zagniatania

Wcisnij i pus¢ przycisk (), a malakser zacznie automatycznie dziata¢ na
minimalnej predkosci w ciggu 2-3 sekund. Dla diuzszego czasu
funkcjonowania mozna przytrzymacé przycisk, mozna tez go wciskac przez
kilka razy, jesli zachodzi potrzeba wymieszania sktadnikéw.
Uwaga: jesli malakser dziata w rezimie timera, nie da sie skorzystac z tej 2 3
funkgiji.

predkosci @

ucieranie tluszczu z cukrem zacznij na predkosci “min”, stopniowo
zwiekszajac do “max”.

laczenie jaj z utartg mieszaning od 4 do “max”.

dodawanie maki, owocoéw itp. od “min” do 1

ciasta “wszystko od razu” zacznij na predkosci “min” i stopniowo
zwiekszaj do “max”.

ucieranie tluszczu z maka od “min” do 2.

Stopniowo zwiekszaj do ‘max’.

Zacznij od ‘min’, stopniowo zwigkszaj do 1.

czyszczenie jest opisane na str. 154
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ciasto kruche

geste ciasto drozdzowe
ciasto ‘angielskie’

migkkie ciasto drozdzowe
ciasto chlebowe stodkie
mieszanina na keks
biatka

0golne wskazowki

wazne

-

-

ubijanie/zagniatanie

Korzystanie z timera/ funkcji odliczania czasu

Podtacz malakser do pradu. Wyswietlacz pokaze 88:88, pdzniej to
zniknie, zapali sie natomiast kontrolka zasilania [ _].

Przez jedng sekunde wcisnij przycisk + albo—, a kontrolka zasilania
zniknie. Na wyswietlaczu pokaze si¢ 00:00.

Woeiskaj przyciski + i —, dopoki nie wyswietli sie odpowiedni czas. Timer
bedzie odliczat czas co 5 sekund. Jesli przytrzymasz przyciski
ustawienia czasu, cyfry bedg zmienia¢ sie szybciej. Maksymalne
ustawienie czasowe — 60 min. Jesli nie ustawisz czasu w ciggu 30
sekund, wyswietlacz wrdci do poprzedniego rezimu.

Weciénij przycisk start/stop ¢, aby uruchomi¢ malakser. Timer
rozpocznie odliczanie czasu co sekunda.

Jesli podczas dziatania malaksera raz wcisniesz przycisk start/stop,
urzgdzenie sig zatrzyma. To rowniez zatrzyma odliczanie czasu. Aby
ponownie uruchomi¢ malakser, wci$nij przycisk start/stop jeszcze raz:
malakser zacznie dziata¢, a timer bedzie kontynuowat odliczanie czasu.
Jesli malakser znajduje sie w rezimie pauzy przez dziesie¢ minut, timer
zresetuje sie automatycznie, co zostanie zasygnalizowane przez kroétki
(2 sekundy) charakterystyczny dzwiek.

Po uptywie ustalonego czasu malakser sie zatrzyma, co zasygnalizuje
5sekundowy charakterystyczny dzwiek. Przez 5 sekund wyswietlacz
bedzie wyswietlat 00:00, pézniej to zniknie, zapali sie natomiast
kontrolka zasilania [, _].

Zerowanie timera

Aby wyzerowac¢ timer, nalezy jednocze$nie wcisng¢ przyciski — i +.
Jesli jednak nie uzywasz malaksera przez 30 minut, wyswietlacz
automatycznie wroci do ustawienia 00:00.

pojemnosci maksymalne

CHEF MAJOR

llos¢ maki: 68 dag llos¢ maki: 91 dag
llos¢ maki: 1,36kg llos¢ maki: 1,5kg
llos¢ catkowita: 2,2kg llos¢ catkowita: 2,4kg
llos¢ maki: 1,3kg llo$¢ maki: 2,6kg
llos¢ catkowita: 2,5kg llos¢ catkowita: 5kg
llos¢ catkowita: 2,7kg llos¢ catkowita: 4,5kg
12 16

e Po miksowaniu oczy$¢ mise za pomocg szpatuiki.

Najlepiej sie ubijajg jajka w temperaturze pokojowe;j.

e Przed ubijaniem piany z biatek upewnij sig, ze na trzepaczce i w misce

nie ma ttuszczu ani zéttka.
Na kruche ciasto uzywaj zimnych sktadnikéw, chyba ze przepis podaje
inaczej.

zagniatanie chleba

Nigdy nie przekraczaj podanych ilosci sktadnikow — przecigzysz
urzgdzenie.

Jesli stycha¢ wytezong prace silnika - wytgcz malakser, wyjmij potowe
ciasta i zagniataj kazdg potowke oddzielnie.

Skfadniki mieszajq sie najlepiej, jesli wla¢ najpierw ptyny.

czyszczenie jest opisane na str. 154
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rozwigzanie

rozwigzanie

a b W N =

usuwanie niesprawnosci

problem

Trzepaczka lub mieszadio ‘K’ uderza o dno miski lub nie dosiega
sktadnikéw na dnie miski.

Wyreguluj wysokos$¢. Postepuj jak nizej:

Wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego.

Podnie$ gtowice miksera i zatdz trzepaczke lub mieszadto.

Trzymaj za narzedzie, nastepnie zluznij nakretke @).

Opusc gtowice miksera.

Wyreguluj wysoko$¢ przez obracanie watka. Najlepiej jest, gdy
trzepaczka lub mieszadto “K” prawie dotyka dna miski @.

Podnies$ gtowice trzymajac za trzepaczke lub mieszadto “K” i dociggnij
nakretke.

problem

Mikser zatrzymuje sie podczas pracy.

Twéj malakser zaopatrzony jest w urzgdzenie zapobiegajace
przecigzeniom i zatrzyma go w przypadku przecigzen, aby chroni¢
urzgdzenie. W tej sytuacji odtagcz malakser od pradu. Usun czesé
skfadnikéw, aby zmniejszy¢ przecigzenie, odczekaj kilka minut. Znowu
podiacz do pradu i wcisnij przycisk start/stop. Jesli malakser nie wigcza
sie od razu, pozwdl, aby postat jeszcze przez jakis czas.

Jesli z jakiegokolwiek powodu nastgpita przerwa w dostawie pradu w
czasie pracy miksera, wylacz urzadzenie wciskajac przycisk start/stop,
odczekaj kilka sekund i nastepnie wtgcz urzadzenie ponownie. Mikser
powinien kontynuowac przerwang prace.

montaz i korzystanie z ostony
przeciwrozpryskowej

Podnie$ gtowice miksera, az zaskoczy.

Zatéz miske w podstawie.

Natéz pokrywe chronigca przed rozpryskiwaniem na dolng czesc
ramienia malaksera @). Cze$¢ na zawiasach powinno sie umiesci¢ jak
pokazuje rysunek.

Wsung¢ zgdane narzedzie.

Opusci¢ gtowice miksera.

W trakcie dziatania malaksera skfadniki mozna dodawa¢ bezposrednio
do misy przez czes¢ pokrywy antyrozpryskowej na zawiasach @.

Aby zmieni¢ narzedzie, nie jest konieczne zdejmowanie ostony
przeciwrozpryskowej.
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dostepne narzedzia i przystawki

Aby kupi¢ narzedzie nie przewidziane w zestawie, prosimy sie skontaktowac¢ z punktem ustugowym
KENWOODA.

Nasadka Kod nasadki @

nasadka do wyrobu
ptaskiego makaronu (1) AT970A
dodatkowe nasadki do wyrobu  AT971A tagliatelle
makaronu (nie przedstawione  AT972A tagliolini
na ilustracji) stosowane  AT973A trenette
tacznie z AT970A  AT974A spaghetti
nasadka do wyrobu makaronu (2) AT910 w zestawie z nozem do maccheroni rigati
(12 dodatkowych nozy, mozna réwniez zainstalowac urzadzenie do
robienia ciasta)

przystawka do rozdrabniania
zywnosci roto (3) AT948A dostarczana jest z 4 bebnami
multi-miynek (@) AT950A dostarczana jest z:
a dyszg do duzych kietbasek
b dysza do matych kietbasek
¢ urzadzenie do wyrobu kebbe
miynek do zboza (5) AT941A
wyciskarka soku z cytruséw (6) AT312
Nasadka do przetwarzania
zywnosci (7) ATe40 zawiera jako standard 3 tarcze tnace i ostrze nozowe
szybkoobrotowa
przystawka do
krajania/siekania pro (8) AT998A zawiera jako standard 3 tarcze tnace
opcjonalne tarcze do AT998A a supergruboziarnista szatkownica — numer czesci 639021
b tarcza trgca — numer czesci 639150
¢ standardowy obcinacz — numer czesci 639083
nasadka miksujaca @z akrylu 1,5 | - AT337, ze szkta 1,5 | - AT338,
multimikser (0) AT320 dostarczany jest z 4 szklanymi stoikami i 4 zakrywkami
do przechowywania

sokownica odsrodkowa do
pracy ciagtej (1) AT935A
maszynka do lodéw (2) CHEF AT956, MAJOR AT957
obieraczka ziemniakéw (i3) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
durszlak i sito (4) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
pojemniki ze stali nierdzewnej @ matowe: CHEF 343270, MAJOR 343268
ostona przeciwrozpryskowa (1) CHEF i MAJOR 693766
uniwersalna ubijaczka (7) CHEF AW44001, MAJOR AW44002
zakrywka (18) CHEF 533722, MAJOR 606397 @
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czyszczenie i serwis

czyszczenie i pielegnacja
e Zawsze wylacz i wyjmij wtyczke z gniazdka przed czyszczeniem.
e Przy pierwszym uzyciu wyjscia @ moze sig¢ na nim pojawi¢ niewielka
ilos¢ smaru. Jest to normalne zjawisko — smar wystarczy wytrze¢.

zespot zasilajacy, pokrywy wyjs¢ e Wytrze¢ wilgotng szmatka, a nastepnie wysuszy¢.
e Nigdy nie uzywaj abrazyjnych srodkéw czyszczacych i nie zanurzaj
w wodzie.
pojemnik ® Wymy¢ recznie, a nastepnie doktadnie osuszy¢ lub umy¢ w
zmywarce do naczyn.
e Do czyszczenia pojemnika ze stali nierdzewnej nigdy nie
stosowac¢ szczoteczki drucianej, wetny stalowej ani wybielacza.
Do usuwania kamienia nalezy uzywac¢ octu.
e Trzymac z dala od zrédet ciepta (palniki kuchenki, piece, mikrofalowki).
narzedzia e Narzedzia ze stali nierdzewnej mozna myc¢ recznie lub w zmywarce do
naczyn.
e Elementy wykonane z innych materiatéw niz stal nierdzewna
(powlekane) nalezy my¢ wylgcznie recznie, a nastepnie dokladnie
osuszy€.
ostona przeciwrozpryskowa e Umyc¢ recznie, a nastepnie doktadnie osuszyc.

serwis i lacznos¢ z klientami

e Jesli sznur ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na bezpieczenstwo musi go
wymieni¢ wytacznie KENWOOD, wzglednie autoryzowany punkt
naprawczy KENWOODA.

Gdy potrzebujesz pomocy:
e W postugiwaniu sie malakserem
e W serwisie lub naprawie
prosimy sie skontaktowac z miejscem zakupu swego malaksera.
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sktadniki

Podana ilos¢ odnosi sie¢ do
modeli Major. W przypadku
modeli Chef nalezy zmniejszy¢
podane ilosci o potowe i doda¢
cala make naraz.

metoda

sktadniki

uwaga
metoda

sktadniki

metoda

N - @ 6 06 0 0 0 o

N - e 0 0 0 o

- e o o o

przepisy

Wazne wskazoéwki do zagniatania ciasta na chleb sg podane na str. 150.

biaty chleb - miekkie ciasto stodkie

2,6kg zwyktej maki

1,3 | mleka

30 dag cukru

45 dag margaryny

10 dag swiezych drozdzy lub 5 dag drozdzy suszonych

6 rozbettanych jaj

5 szczypt soli

Stop margaryne w cieptym mleku (43°C)

drozdze suszone (typ wymagajacy rozrobienia): wlej cieptej wody do
miski. Dodaj drozdze, cukier i odstaw na ok. 10 minut, az sie spienia.
drozdze swieze: rozkrusz do maki i dodaj cukier.

Inne rodzaje drozdzy: postepuj wedtug wskazéwek wytworcy.

WIlej mleko do miski. Dodaj rozbettane jaja i 2kg maki.

Miksuj na predkosci minimum przez 1 minute, nastepnie na predkosci 1
przez dalszg minute. Zgarniaj w dot miski.

Dodaj sdl i pozostatg make i wyrabiaj na minimalnej predkosci przez 1
minute, nastgpnie na predkosci 1 przez 2 - 3 minuty, az ciasto bedzie
gtadkie i rownomiernie wyrobione.

Napetnij ciastem do potowy pétkilogramowe, nasmarowane foremeki,
wzglednie uksztattuj ciasto w buteczki. Nastepnie przykryj Sciereczkq i
pozostaw w cieptym miejscu, az ciasto podwoi swojg objetosc.

Piecz bochenki w 200°C/Gaz 6 przez 20 - 25 minut lub buteczki przez 15
minut.

Upieczony chleb powinien odzywac sig pusto, gdy go postuka¢ od spodu.

Wychodzi ok. 10 bochenkow.

kruche ciasto

45 dag maki, przesianej wraz z solg

5ml (1 tyzeczka) soli

22 dag ttuszczu (wymieszaj smalec i margaryne prosto z lodéwki)

ok. 80ml (4 tyzki stotowe) wody

Nie przemieszaj zanadto.

Wsyp make do miski. Z grubsza posiekaj ttuszcz i dodaj do maki.
Miksuj na predkosci 1, az mieszanina bedzie przypominata tartg butke.
Wytacz, zanim zacznie wygladac ttusto.

Dodaj wodg i miksuj na minimalnej predkosci. Wytacz natychmiast, gdy
woda zostanie zaabsorbowana.

Piecz w temperaturze ok. 200°C/Gaz 6, odpowiednio do nadzienia.

tort Pawlowa

biatka z 3 duzych jaj

175 g cukru pudru

275 ml $mietany kremowe;j

Swieze owoce, np. maliny, truskawki, winogrona, kiwi

Ubic¢ biatka z jajek mikserem ustawionym na duzg predko$¢ az zaczng
sie tworzy¢ miekkie gorki.

2 Przy ubijaczce pracujacej na predkosci 5, stopniowo dodawa¢ za kazdym

razem jedng tyzke stotowg cukru, ubijajgac po kazdym dodaniu cukru.
Wytozy¢ forme do pieczenia papierem silikonowym, a nastepnie natozy¢
beze tyzkg na papier, tworzgc wgtebienie o srednicy okoto 20 cm.
Umiesci¢ forme do pieczenia we wczesniej podgrzanym piecyku do
temperatury 150°C/ustawienie gazu 2, a nastepnie szybko zmniejszy¢
temperature do 140°C/ustawienie gazu 1, i piec przez jedng godzine.
Wytgczy¢ piecyk. Pozostawi¢ tort Pawlowa w piecyku do ostygniecia.
Gdy ciasto bedzie gotowe do podania, zdjaé papier silikonowy i umiesci¢
ciasto na naczyniu do serwowania. Ubi¢ Smietane az powstang migkkie
gorki, a nastepnie rozsmarowac na wierzchu tortu Pawtowa. Udekorowaé
owocami.
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sktadniki

metoda

sktadniki

metoda

sktadniki

metoda

- @ o o o o o

przepisy c.d.

przepyszne ciasto czekoladowe

225 g podgrzanego masta

250 g cukru pudru

4 jaja

5 ml (1 tyzeczka) kawy rozpuszczalnej rozprowadzonej w 15 ml (1 tyzka
stotowa) goracej wody

30 ml (2 tyzki stotowe) mleka

5 ml (1 tyzeczka) esencji migdatowe;j

50 g zmielonych migdatow

100 g maki zmieszanej z proszkiem do pieczenia

5 ml (1 tyzeczka) proszku do pieczenia

50 g niestodzonego kakao w proszku

Utrze¢ masto i cukier na jednolitag mase przy matej predkosci, stopniowo
zwiekszajac do duzej predkosci, az mieszanina stanie sie lekka i
puszysta. Oczysci¢ pojemnik i ubijaczke.

Ubi¢ jaja w dzbanku i podczas pracy miksera z duzg predkoscig
stopniowo dodawac po trochu po jednym jajku az zostanie wchioniete.
Wytaczy¢ i oczyscié.

Dola¢ rozpuszczong kawe, mleko i esencje migdatowg przy matej
predkosci. Doda¢ zmielone migdaty, przesiang make, proszek do
pieczenia i kakao. Wymieszac¢ przy matej predkos$ci, aby sktadniki
zostaty wchtoniete.

Podzieli¢ mieszanine na dwie formy na ciasto o rozmiarze 20 cm
wyltozone papierem odpornym na ttuszcz posmarowanym tluszczem.
Wyroéwnacé wierzchy, a nastepnie piec w temperaturze 180°C/ustawienie
gazu 4 przez okoto 30 minut az ciasto stanie sie sprezyste w dotyku.
Wytaczy¢ piecyk i ostudzi¢ na drucianej potce.

nadzienie czekoladowe
275 g zwyktej czekolady potamanej na kawatki

e 225 ml Smietany kremowej

1

w N -~ e e

Roztopi¢ czekolade, umieszczajac ja w pojemniku nad rondlem z lekko
gotujacyg sie na wolnym ogniu woda.

Ubi¢ $mietane, zaczynajac od wolnej predkosci, stopniowo zwiekszajac
do wyzszej predkosci, az zaczng sie tworzy¢ miekkie gorki.

Gdy czekolada sie roztopi, zdja¢ pojemnik znad Zrddta ciepta i przy
uzyciu duzej tyzki doda¢ jg do $mietany.

Rozsmarowac¢ nadzienie czekoladowe miedzy ochtodzonymi ciastami.

masa miodowo-orzechowa zrobiona przy pomocy wyciskarki
25g posiekanych orzechow

8759 oczyszczonego miodu temperatury pokojowej

Umies¢ sktadniki w wyciskarce w kolejnosci jak powyzej.

Mieszaj przez 5 sekund uzywajgc funkcji pulsu

Uzyj zgodnie z przeznaczeniem.
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S Pycckuin g

O3HAKOMbBbTECbH C BAWNM KYXOHHbIM
KOMBAMHOM ®/PMbl KENWOOD

Mepbl NpeaocTOPOKHOCTU

[Mepen nogHATMEM UNW CHATUEM MHCTPYMEHTOB/HAcafok, a Takke rnocne
MCMONb30BaHWA U Nepes OYNCTKON 0053aTENbHO BbIKIIOUYNTE KYXOHHYHO
MaLUVHY U OTCOEAMHUTE CETEBOW LUHYP OT PO3ETKM.

He kacaviTecb pykamu BpalalLLMXcsa YacTer KoMbanHa 1 yCTaHOBNEHHbIX
Hacafok.

He octaBnsite paboTatowwuii kombariH 6e3 npucmMoTpa 1 He No3BonsiTe AeTAM
nonb30BaTbCA UM.

He nonbayiiTecb HencnpaBHbIM KoMbBanHoM. [1poBepbTe U OTPEMOHTUPYITE
ero: cMoTpuTe pasgen ‘Yxoa' Ha ctpanuue 164.

VcnonbayiiTte Tonbko NpegHasHadYeHHbIe Ans 3Toro koMmbariHa Hacagku.
3anpeLlaeTca 04HOBPEMEHHOE VCMONb30BaHNe HacadoK pasinyHbIX TUMOB.

He ponyckainTe npeBbllUeHUS MakCMManbHbIX HOPM 3arpy3ku kombarHa,
ykasaHHbIX Ha cTpaHuLe 160.

[Mpu ncnonb3oBaHMM Hacadkn O3HAKOMBTECH C YKa3aHUsaMM Mo Mepam
6es3onacHOCTW, NOCTaBNAEMbIMIU B KOMMMEKTe C Hacagkamm kombanHa.
ByabTe 0CTOPOXHbI, NOAHUMAs 3TOT TSHKENbIA anekTponpubop. Mepen
nogbemom ybeamTech B TOM, YTO FONOBHAsA YacTb anekTponpubopa
3admKenpoBaHa, a Yalla, Hacafku, KpbILWKU Ha YCTaHOBOYHbIX aganTepax v
CeTeBOW LUHYP HafeXHO 3aKpenseHsbl.

He ponyckanTte, 4TOObI 3MEKTPUYECKUI LLHYP CBUCAN BHWU3 TaMm, rae ero MoryT
CXBaTUTbL OETW.

Cnegute 3a TeM, 4ToObI Bofa He nonana Ha 6510k NpYBOAaA, NEeKTPUYECKUN
LUHYP MNW LWTencernbHbIA pasbem.

e He no3eonsnTe AeTAM U MHBaNMAam nofb30BaTbCs an|60p0M 6e3 npucmoTpa.

e He no3BonsiiTe AeTSM NOMNb30BaTbCA UMK UrpaTb € NPMGOPOM.

® DTOT ObITOBOW 3nekTponpubop paspeLlaeTcs UCMONb30BaTh TOSBKO MO ero

npsiMomy HasHauveHuo. Komnanmsa Kenwood He HeceT OTBETCTBEHHOCTU, ecnu
npubop NCnonb3yeTcs He No Ha3HaYeHWIo NN He B COOTBETCTBUM C A@HHOM
WNHCTPYKUMEN.

Mepea BkNtoyeHMeM KombaliHa

Y6enutecb, 4TO NapaMeTpbl ANEKTPUYECKOW CETU COBMaAAT C AaHHbIMU,
yKa3aHHbIMY B Tabnmnyke Ha HWXHEN NOBEPXHOCTM KoMbanHa.

Haw KyxoHHbI KoMbariH pa3paboTaH B COOTBETCTBUM C [upekTrBor
EBponelickoro akoHomuyeckoro coobiyectsa 89/336/EEC.

Mepen nepBbIM UCMONb30BaHUEM

YpanvTe Becb ynakoBOYHbIV Matepuarn.

BbimonTe Bce 4Yactu kombariHa B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM,
npvBegeHHbIMY B pasgene ‘Ounctka n Yxon' Ha cTpaHuue 164.
Y6epute NuLLHIO AIMHY CETEBOrO LWHYpa B OTCEK Ha 3aAHen

NMOBEPXHOCTU KYXOHHOro KoMbalHa.
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O3HaKOMbLTECb C YCTPOWCTBOM Balllero KyXoHHOro komb6aiHa
cupmbl KENWOOD
He3ga onsa kpenneHus stlcoxocmpocmoﬁ npvBeog;
pasnuuHbIX Hacagok @ yCTaHOBOUHBIN afanTep Co CPefHel CKOPOCTbIO BPaLLEeHMs! o
© HuzKocKopOCTHOM NMpUBOL;
@ rHes3no ans ycTaHoBKM HAcagdok;
Mukcep (5) ronoska MUKcepa;
(&) chukcaTop Ans Hacapok;

@ emkocTb (2

(8 YcTaHoBOYHas MOBEPXHOCTL Yallm MUKcepa

(9 MexaH13M NOAHSATIA FONOBKI MUKCEPA; ‘
MepeknioyaTens CKOPOCTM

(D anekTponsuratens;

(2 K-o6pasHas Hacagka;

(3 s3buBarolias Hacaaka;
MelLanka ans TecTa

@ wnatens.

KpbILKa Ans 3aWmThl OT 6pbI3r

MNynbT ynpaBneHus @7

(® avcnneii Taiimepa

@ vHavkaTopHas namna BKAKYEHUS NUTaHWs
KHOMKa yMeHbLUEHWUs BpeMeHu Tanmepa (-)
(9 kHoMKa yBENMUEeHNs BpemeHu Taiimepa (+)
KHorMka cbpoca ckopocTu

(@) KHOTMKA BKITHOYEHUS/BLIKIIOYEHMS

@ @
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K-obpasHasi Hacagka

B3bueatowias Hacagka

Mewanka ans tecta

[nsi yctaHoBKM npucnocobnenns

[nsa cHAaTua npucnocobnenus

K-obpasHasi Hacagka

BsbuBatollas Hacagka
Mewanka ansa tecra:

MUKCEP

Hacapku ans cMewmBaHMA U UX Ha3HaYeHue

[MpenHasHaveHa 4ns NpUroToBneHNs TOPTOB, OUCKBUTOB, My4HbIX
KOHOWUTEPCKUX U3AENUIA, CaxapHOW rnasypu, HAYMHOK, 3KNEPOB U
KapTohenbHOro nrope.

MpenHasHayeHa Ansa B3bMBaHWS AL, KPEMOB, XUOKOrO TecTa, OnapHOro
TecTta 6e3 fobaBneHns XUPOB, MEPEHT, MMPOroB C CbIPHOW Maccoun,
MyccoB 1 cycrne. He ncnonb3yiite aTy Hacaaky Ans NPUroTOBNEHUS
cMecelt NNOTHOW KOHCUCTEHUUK (Hanpumep, ANS XUPHbIX KPeMOB 1
caxapocoepallelnt CMecu ) - Bbl MOXeTe NoBpeanTb Hacaaky.
MpenHa3HaveHa ANsi BbIMELLUMBAHWS [POXCOKEBOrO TeCTa.

Kak nonb3oBaTbcsi MMKCEPOM

MoBepHUTE pbluyakok @) nogbema ronoBHOM YacTy Mo YacoBOIi CTPErIKe,
3aTemM NoAHVMUTE FONOBHYHO YacTb C MUKCEPOM A0 drKCcauum B BEPXHEM
MOMNOXEHUN.

Mopatk ero BBepx Ao yropa @, 3aTem nosepHyTb.

YcTaHOBUTE EMKOCTb Ha OCHOBAHWE - HAaXMUTE U MOBEPHUTE MO YaCcOBON
crperke @

YT06bI OMYCTUTL FONOBHYIO YacTb C MUKCEPOM, Crierka NpunogHuMuTe ee,
3aTemM MOBEPHUTE Pbl4aXOoK NoAbeMa rofoBHON YacTu MO YacoBOW
cTpenke. OnycTuTe ronoBHYI0 YacTb A0 dumKcauum.

[NoBepHUTE N CHUMaNTe.

[MoacoeanHUTe MMUKCEp K UCTOYHMKY anekTponuTaHus. Ha gucnnee
nosiBaTcA umdpbl 88:88, 3aTeM OHM MCYE3HYT, N TONBKO MHAUKATOpPHasA
namna GyfieT ykasbiBaTb Ha TO, YTO NPUBOP NOAKIIOYEH K 3nekTpoceT .
YcraHosuTe nepekriodartens ckopoctn @ B Tpebyemoe nonoxexue, a
3aTeM HaXXMuTe KHOMKY BKMoYeHus/ BelknmtoveHust () ansa 3anycka
MUuKcepa. Tanmep Ha4yHeT NOCEKYHOHbIN OTCYET BPEMEHM MO
BO3pacTaoLLei.

CKOpOCTb MOXHO MEHATbL B Ntob6oe Bpems B npouecce paboTbl MyKcepa.
OcTaHoBUTE MUKCEP HaXXaTUEM KHOMKM BKNoYeHns/ BbikntoveHnsa O .
Bpems paboTbl MyKcepa ocTaHeTcs 3apMKCMPOBaHHbLIM Ha AuCnnee, U,
eCcnuv Bbl CHOBa 3anycTuTe MUKCEp B TeYeHne 3-x MUHYT Tanmep,
NPOAOIKUT OTCYET BpeMeHu paboTbl. Ecnu xe mukcep He Obln NOBTOPHO
BKITOYEH B TE€YEHWEe 3TOro BpeMEeHW, Tanmep OTKIMIOYUTCA, U Ha Aucnnee
nosieaTcs umdpel 00:00.

BHumaHue! — B noboe Bpems npv NogHATAM rONOBKU MUKCepa B
npouecce paboTbl MUKCEP aBTOMATUYECKN OCTaHOBUTCS U HE BO30GHOBUT
paboTy nocne onyckaHus ronoBku. NMOBTOPHO BKMOYNTb €0 MOXHO
TOMNbKO HaXaTUeM KHOMKM BKIOYEHUs/BbIKMoYeHus ¢ .

YcTaHoBKa nepekntoyatens ans paboTbl B KpaTKOBPEMEHHOM
pexume

[ns paboTbl B KpaTKOBPEMEHHOM pEXMME NMOBEPHUTE NepekntoyaTens
CKOPOCTU MPOTUB YaCOBOW CTPenkM B nonoxeHne @ . Mukcep byaet
paboTaTb Ha MakCKMarnbHON CKOPOCTM A0 TEX Mop, Noka nepeknyaTtens
HaxoauTCs B 9TOM nonoxeHuu. Npu Bo3BpaLLeHUn nepekntovaTens B
HOpMarnbHOe MOMNOoXeHWe OH BEPHETCS B NOmnoxeHue ‘min’
(MUHMManbLHas) 1 MUKCEP OCTaHOBUTCS.

Mpumeyanune: Ecnu mykcep paboTaeT npu yCcTaHOBMNEHHOM TariMepe,
KpaTKOBPEMEHHbIV PEXMM He BKIMIOYMTCS.

KHonka c6poca ckopocTtu

HaxmuTte 1 oTnycTuTe KHOMKy cbpoca CKopocTu () ¥ MUKCEP
aBTOMAaTUYECKN NepenaeT B PEXUM MUHUMArbHOW CKOPOCTY Ha 2-3
cekyHapl. Mpy 6onee ANMTENbHOM HaxaTun Ha KHOMKY Mukcep Byaet
paboTaTb Ha MUHUMAnNbHON CKOPOCTK Aonblue. KHOMKY MOXHO HaXnMaTb
MHOrOKpaTHO, Mo Mepe HeOBXOANUMOCTU 3arpy3ku B Yally
[OMOMHUTENBHBIX UHIPEeaNEHTOB.

Mpumevanne: Ecnn mukcep paboTaeT npy yCTaHOBMEHHOM TanmMepe,
pexum cbpoca ckopocTu He cpabaTtbiBaeT.

Ckopoctu @)

B36MBaHMe XXMPOB C CaXxapoM - HAYMHAETCHA Ha MUHUMANbHON CKOPOCTYH
("min") ¢ nocTeneHHbIM yBenuyeHvem go "max".

c6uBaHue AuL, Bo B36UTYIO cMech: 4 - makcumarbHas ("max").
3amellMBaHue TecTa, nepemeluMBaHne PpykKToB 1 T. N. - "'min" - 1.
cMecCb A5isi TPUrOTOBIIEHUA KEKCOB - HAYMHAETCH HAa MUHVUMAanbHOW
ckopocTu ("min") ¢ nocTeneHHbIM yBenMyYeHnem o "max"”.
pacTupaHue XMUPOB € MyKoW - "min" - 2.

[MocTeneHHO yBenuumBarTe CKOPOCTb A0 OTMETKM ‘max’.

HauunHaiTe Ha MYHUManbLHOM oTMETKe ‘min’ 1 NOCTENeHHO
yBenuuMBarTe CKOpOCTb A0 3Hay eHus 1.

Onepauun No ouncTke CM. Ha cTpaHuue 164
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Meco4Hoe TecTo

KpyToe apoxckeBoe Tecto
TecTo aHrmuncKkoro Tuna
Msrkoe Apox:xeBoe TeCTO
TecTo KOHTUHEHTaNbLHOro TMNa

-

CMecb Ans NUporoe ¢ opykramm

AnyHble 6enkn

MonesHble coBeThI

BHumaHue!

MUKCEP

Ucnonb3oBaHue TaliMepa o6paTHOro oTrcyeTa BpeMeHU
[MoacoeanHuTe MmUKcep K MCTOYHMKY anekTponuTaHus. Ha gucnnee
BblCBETATCSH Lndppbl 88:88, a 3aTeM UCYE3HYT, OCTaBMB ropsiLLyto
UHOMKATOPHYo namny [, |.

HaxmuTe kHomky (+) unu (=) Ha ogHy cekyHay, Tabno noracHeT, 1 Ha
Hem nosiBaTca yudpbl 00:00.

HaxunmarTte kHonku (+) u (=), MOKa Ha Qucnnee He BbICBETUTCS HYXHOe
Bpems. Tarimep Ha4YHeT OTCHET BPEMEHW C MATUCEKYHAHBIMU
nHTEepBanamu. Ecnv npogomkmMTenbHO HaXkMmaTb Ha KHOMKKU, oTcyeT
OyaeT BeCTUCb TeM BbiCTpee, YeM [oMbLUe Bbl HAXMMANM Ha KHOMKM.
MakcumanbHo yctaHaBnuBaemoe Bpemsi — 60 MuHyT. Ecnu Bpemsi He
ycTaHoBneHo B TeyeHne 30 cekyHA, AUCnnen BHOBb NOracHeT, U TONbKo
nHAvKaTopHasa namna OyaeT ykasbiBaTb Ha TO, YTO Npubop noaknoYeH
K ceTu.

HaxmuTe Ha KHOMKy BKIoYeHus/BbiknoveHns () Ons 3anycka mukcepa,
1 Tarimep HayHeT oBpaTHbLIN OTCHET BPEMEHU C CEKYHAHbIMU
WHTepBanamu.

PaboTta mukcepa moxeT ObiTh B nMtoboe Bpems NprocTaHoBreHa
OAHOKPATHbLIM HaXXaTUeM Ha KHOMKY BKITHOYEHUS/BbIKMIOYEHUS, MPU 3TOM
OoCTaHoBWTCA M Tarimep. [1ns BO30GHOBMNEHMS NepemMeLLuMBaHns CHOBa
HaXXMWUTE Ha KHOMKY BKMIOYEHUS/BbIKIIOYEHWS, U Mukcep 3apaboTaert, a
TaiMep NPOAOIHKMT 06paTHbIA OTCHET BpeMeHu. Ecnv mukcep
OCTaHeTCs B MPUOCTAHOBIIEHHOM nonoxeHun Ha 10 MUHYT, nokasaHus
Taimepa aBTOMaTM4eckn cOpachbiBalOTCA U NOAACT 3BYKOBOW CUrHan,
KOTOpbI ByaeT 3ByyaTb B TeYeHWEe 2 CeKyHA,.

Mpouecc nepemeluBaHNA aBTOMaTUYECKN NPEKPATUTCHA NO UCTEYEHUN
obLyero 3agaHHoro Ha Tarimepe BpeEMEHU, Y NPO3BYYUT NATUCEKYHAHbIN
3BYKOBOW curHan. Ha gucnnee B TeveHue Tex xe 5 cekyHg OyayT
muratb umdpbl 00:00, Nocne Yero OHM NCYE3HYT, U TOMbKO
WHAVKaTopHasi namna OyaeT nokasbiBaTh, YTO NPUOOP NOAKMIOYEH K

cetn [, |.

Ona c6poca Tarimepa

YcTaHoBUTE Ha HYNKW NoKka3aHusa TanMepa O4HOBPEMEHHbIM HaxXaTuem
KHOMOK (—) u (+).

Mpu aTOM, ecnn mukcep He paboTaeT B TedeHue 30 MUHYT, Ha Aucnnee
aBTomaTtmyeckn BoiceeTATcs 00:00.

MakcumanbHble HOpMbI 3arpy3ku kombanHa:

Mogaens CHEF MAJOR

Myka: 680g Myka: 910g

Myka: 1,36kg Myka: 1,5kg

O6was macca: 2,18kg O6was macca: 2,4kg
Myka: 1,3kg Myka: 2,6kg

O6was macca: 2,5kg O6was macca: 5kg
O6was macca: 2,72kg O6was macca: 4,55kg
12 wryk 16 wTyk

Yale npepbiBaiTe NepemMeLLnBaHe U OYMLLIAATE Yally NonaTKon.
[nsa B3bmBaHMS ny4lle BCEro UCMonb3oBaTh siiLa, HarpeTble Ao
KOMHaTHOW TeMneparypbl.

[Mepen B3bmBaHMEM snYHbIX GenkoB ybeauteck, YTO Ha B3OMBatoLLEn
Hacagke 1 B pe3epByape HET CNefoB Xupa Uin XenTka.

[nsa npurotoBneHns c4obHOro Tecta UCNonb3yTe XonoaHble
WHIrpeamneHTbl, ecnu B peLenTtax He NpuBeAeHbl VHble ykadaHus
OTHOCUTESNBHO UX TemnepaTtypsl.

Yka3zaHusi No Bbineyke xneba

He neperpyxaiite yally npodykramu, Tak kak Bbl Neperpyaute MuKcep.
HWXe - Bbl NeperpysnTe kombanH.

Ecnu Bbl cnblwnTe, 4TO KOMBaH paboTaeT ¢ neperpy3koi, OCTaHOBUTE
ero, yaanute nonoBuHY TeCTa U NPUroTOBLTE KaXAyH YacTb OTAEMbHO.
VIHrpeameHTbl CMeLLMBalOTCS NyYlle, ecrv cHavana Hanutb XUaKoCTb.

Onepauun No ouncTke CM. Ha cTpaHuue 164
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MONCK N YCTPAHEHWME HENCMPABHOCTEW

HeuncnpaBHoOCTb

Babueatowas Hacagka unu K-obpasHas Hacagka 3afeBatoT 3a AHO
€MKOCTM UIN He MPOMELUMBAIOT UHIPEANEHTbI, HaxoasLWwmnecs Ha aHe
eMKOCTW.

OTperynupyiite BbicOTy. HuXe onvcaHo, kak 3TO HYy>HO Aenartb.

OTkntounTe KombariH oT ceTw.

MogHMMKTE ronoBKy MUKCepa W BCTaBbTe BEHYMK UK B3GUBAIKY.
3axsatuTe HacaaKy pykoi, a 3atem ocnabete raiiky @.

OnycTuTe rofoBKy MUKcepa.

OTperynupyiTe BbICOTY C MOMOLLbIO BpaLLEHUs Bana, B naeanbHOM
cnyyae BeH4uk/ K-obpasHas B3bmBanka AOMmKHa NOYTU KacaTbCs AHa
vawm @.

MogHMMKTE ronoBky, 3axBaTute BeH4Mk/K-o6pasHyto B36uBanky u
3aTsHUTE raviky.

HeucnpaBHOCTb
Mwuikcep Bo Bpems paboTbl OCTaHaBNMBAETCS.
Balu Mukcep ocHalleH 3alMTHLIM YCTPONCTBOM OT Meperpysku u

OCTaHOBUTCA MNMpu neperpyske and npeanorspalleHnsa rnoyioMKy arperarta.

B aTOM crnyyae OTKIYMTE MUKCEP OT 3NIEKTPOCETU.

Ypanvute HeKOTOpoe KONMYECTBO MPOAYKTOB Af1S YMEHbLUEHUS Harpy3Kku
1 OCTaBbTe MMKCEP Ha HECKOJSIbKO MUHYT B OTKIOYEHHOM COCTOSHUM.
3aTeM NoaKniounTe MUKCEP K SMEKTPOCETU U HAKMUTE KHOMKY
BKITHOYEHWsI/ BbIKMOYeHNs. Ecnv Mmykcep He 3apaboTaeT, BbbkauTe elle
HECKOJTbKO MUHYT.

Ecnu no kakoii-nmbo npuymHe npekpaTunach nogada ameKTponuTaHns
K MUKCepy, 1 NpuGop nepectan paboTaTtb, BbIKIOYATE ero HaxaTuemM
KHOMKW BKITHOYEHNS/ BbIKIOYEHUS 1 Yepe3 HECKOSbKO CEeKYH[
nonbiTanTecb CHOBa BKMHOUNTL. MyKcep LOMKEH cpasy e 3apaboTaThb.

Kak yctaHaBnmBaTb 1 NOMb30BaTbCH
KPbILUKOW ANs 3aWuThbl OT O6pbI3r

[MogHUMKTE ronoBKy MUKcepa 4o ee uKcaLn.

YcTaHoBUTE Yally Ha OCHOBaHME.

YcTaHoBuTe BpbI3ro3allyTHOE YCTPOMCTBO, MOANOXMB €ro nof ronoBKy
Mukcepa €. OTkMAHas Cekumst LOIMKHA HAXOAUTLCS B YKa3aHHOM Ha
PUCYHKE MOSIOXKEHWUN.

BcTaBbTe HyxHyt0 Hacagky.

OnycTuTe rofnoBKy MuKcepa.

B npouecce nepemelumBaHnsa MOXHO J00aBNSATb UHIPEANEHTbI
HenocpeacTBEHHO B Yallly Yepes OTKUAHYI CeKLuo Bpbl3aro3allmMTHOro
ycrpoiictea @).

[N BbINOMHEHNS CMEHbI HAcaAoK OrpaHNYnTENb Pa3bpbl3rnBaHust
CHUMaTb He TpebyeTcs.
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Hacagku onst KyxoHHOro kombamnHa

[nsa npnobpeTeHnss Hacagku, He BXOAsILLEN B KOMMMEKT BaLLero KyxoHHoro kombaiiHa, obpaTtuTtech B
CEepPBUCHbIN LeHTp KENWOOD.

I'IpI/ICI'IOCO6J'IeHVIF| Koa I'IpI/ICI'IOCO6J'IeHI/IF|

Hacagka Ans NpUroToBrieHns @
makapoHHoro Tecta (1) AT970A
[OomnornHuTENbHbIE NMpucnocobneHnst  AT971A tagliatelle
ONS NPUroToBMEeHNsIMakapoHHOro  AT972A tagliolini
TecTa (He nokasaHo)  AT973A trenette
ucrnonb3yeTca coBmectHo ¢ AT970A AT974A spaghetti
Hacagka Ans NpuroToBrieHns
MaKapoHHbIX nsgenuii (2) B komnnekt AT910 BxoanT dhopma maccheroni rigati
(MoxHO nNpuobpecTn Ha BbIGop 12 dhopm 1 npucnocobneHve ans
3aroTOBKM NeYeHbs)

POTaLMOHHBbIN U3MeNbynTenb
npoaykToB (3) AT948A NOCTABNAETCS B KOMMNEKTe C 4 pexylmmu GapabaHamu
MHorodyHKLMOHanbLHas
Hacagka Ansa py6ku npogykToB (4) AT950A NOCTaBSETCA C
a GonbLuoi Leskon konbacHoro wnpuua
b manoii ueBkow konbacHoro wnpuua
C YCTPOWCTBOM Af1s1 NpUroToBreHus kebaba
MenbHuua ans sepHa (5) ATo41A
COKOBbIKMMarnka
ANs uMTpycoBbix (6) AT312
Hacaaka ans nepepaboTku
npoayktoB (7) AT640 B KOMMMEKTe C 3 MPUCNIOCOBAEHNAMM AN HAPE3Ky
(cTaHgapT) 1 HOXOM

npodeccuoHanbHasa Hacagka
ana Hapesku nomtukamu/tepka (8) AT998A B KOMMMEKTe C 3 NPUCMOCOBNEHNSMI AN HAPesKu
(cTangapT)

[OMNOSHUTESbHbIE NPUCTOCOBNEHNS
AT998A a npucnocobrneHne Ans Hapeskn 04YeHb KPYMHbIMU JIOMTUKaMU,
Homep no katanory 639021
b npucnocobrneHne-Tepka, Homep no katanory 639150
C CTaHAapTHOE MpUCNOCObNeHns AN Hape3kn TOHKMMU NTIOMTUKaMMU,
HoMep no katanory 639083
Yyalwla-pacTtBopuTenb 1,5 n nonuakpunat AT337, 1,5 n cTekno AT338,
yHuBepcarnbHas mernbHuua (0) AT320 B KOMMEKTe C 4 CTEKMSHHBIMU Yalamm 1 4 Kpbllukamuy 45st
XpaHEeHWs NPOAYKTOB B 3TMX Yaluax

LeHTpobexHas
COKOBbIDKMMaArka
HenpepbIBHOIO AeNCTBUA @AT935A
cbuBanka Ansa npuroToBneHus
mopoxeHoro (2) CHEF AT956, MAJOR AT957
Hacagka Aansa YMCTKu
kapTodens (3) CHEF AT934A, MAJOR AT952A
aypwnar u cuto (4) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
vawm u3 Hepxasetowen ctanu (5) LLleTouHble: CHEF 343270, MAJOR 343268 @
KpbILWKa ANsA 3awmTbl oT 6pbIar (16 CHEF & MAJOR 693766
m6kas B36usanka (I7) CHEF AW44001, MAJOR AW44002
Kpbiwka (8) CHEF, 533722, MAJOR 606397

@
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CUNOBOM BIOK, KPbILKX Ha
YCTaHOBOYHbIX aaanTtepax

Yaula

npucnocobnexHus

KpbIlKa Ona 3anTbl OT 6pb|3r

e Bcerga oTkrovarite kombaliH OT CeTV Nepes ero O4YUCTKOMN.
e Ha ycraHoBouHom agantepe @. npy nepBoM MCMOMbL30BaHUM

® Hukorga He ncnonbaynte abpasunBHble MOKOLLME CPEACTBA U HE \

OUNCTKA N YXOA

Yxoa v ounctka

eneKTpoan6opa MOXET NoABUTbLCA HEMHOIO FyCTOIZ cmasku. 710
HOpMarbHOE ABlieHne — NPOoCTo yaannte CMasky.

[MpoTepeTb BNaxHow candeTkon 1 NPOCyLLNTb.

rorpyxawTe ero B BOAy.

BbimoriTe yally pykamu v TaTenbHO BbICYLUUTE UM BLIMONTE

Yally B MOCYOMOEYHOWN MalLnHe.

Hu B KOoem cnyyae He nonb3yrTechb NPOBOSIOYHON LLIETKOMN,
MeTannIM4yeckon Movankor unu otbenuearowmumm cpeacTsamu Ans
YMCTKM Yaluwn 13 HepxasetoLlern ctanu. [ina yaaneHns n3BecTkoBoro
HaneTta 1Cnomnb3ynTe BUHHbIN YKCYC.

[lepXnTe KyXOHHbI KOMGariH B CTOPOHE OT MCTOYHUKOB Tenna (BepxHen
naHenu aneKTPonUThIl, ANekTponeyeni, MUKPOBOIHOBBIX NeYew).
MpucnocobneHns us HepxxaBetoLLer CTanu MOXHO MbITb pykamu nnu B
NMOCYAOMOEYHON MaLLMHeE.

[Mpucnocobnenns (C NOKpbITUEM), N3TOTOBIIEHHbIE HE U3 HEPXKaBEHOLLIEN
cTanu, cnefyet MbiTb TOMLKO PyKaMu 1 3aTem TaTtenbHO
npocyLunBaTh.

MoWTe TOnNbKO pykamu 1 TWaTenbHO NpocyLUMBanTe.

Yxopn

Ecnu noBpexaeH LWHyp nuTaHus, To B Liensx 6e3onacHocTu ero
HeobxoaMMOo 3ameHnTb, obpaTuBLuMch Ha drpmy KENWOOD unu B
MECTHBIN OohmLManbHbIi CEPBUCHbBIN LIEHTP.

Ecnun Bam TpebyeTcs nomoLLb

npu Mcnonb3oBaHUM kombanHa

npu oB6Cny>XnBaHUN UNN PEMOHTE,

obpaTnTech B TOProByto OpraHv3auuto, rae Bbl nprobpenn kombariH.
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VHrpeaneHThl
3T KonuyecTBa Ans
moaenen Major. B mogenu
Chef 3arpyxatb BaBOe
MeHbLUe, MyKy A06aBnATbL B
OAWH npuem

cnocob NpuroToBneHus

WHrpeguneHThbl

rnonesHble COBEThI
cnoco6 NpuUroToBneHunsi

WHIpeguneHThbl

cnoco6 NpuUroToBneHunsi

- © & o o o

- o o o o

PELEMNTbI

Heobxogumble pekomeHaauum no Beinedke xneba cm. Ha ctpaHuue 160.

Benbiit xne6 (Msekoe mecmo KOHMUHeHmManbHo20 muna)

2,6Kr 0ObIYHON MyKK

1,31 monoka

300r caxapa

450r maprapvHa

100r cBexux apoxoken unu 50r cyxmux apoxoken

6 pa3buTbIx AL

5 wenoTtok conu

Pactonute maprapvH B Mosioke 1 foBeauTe CMechb A0 TemnepaTtypbl 43°C.
Cyxue ApoXokM: (TUN OPOXOKEN, AN KOTOPOro HeobxoaMmo
BOCCTaHOBIEHVE BrarocodepxaHus) fobaBbTe ApOXOKM 1 caxap B
MOIOKO 1 ocTaBbTe Ha 10 MUHYT A0 NOSBNEHNUS NEHbI.

CBexue APOXOKN: NMOKPOLLMTE B MyKy M JobaBbTe caxap.

LOpyrue Tunbl ApOXCKeN: crieqynTe ykasaHusiM U3rotoBuTens.

Bbinerite Monoko B emMkocTb . [lo6aBkTe pasbuTbie sila n 2Kr MyKu.
[MepemelunBanTe Ha MUHUMAanNbHOW CKOPOCTU B TedeHne 1 MUHyThI, a
3ateM Ha ckopocTu 1 B TedeHue ewe 1 MuHyTbl. CockobnuTe.

[lo6aBbTe Conb 1 OCTaBLUEeeCs KONMMYECTBO MyKU U NepemeLlante Ha
MUWH/MMarbHOW CKOPOCTY B TedeHne 1 MuUHyTbI, 3aTem Ha ckopocTu 1 eLle
2 - 3 MUHYTbI 4O MONYYEHUS1 OAHOPOAHON CMECH.

3anonHuTe TeCTOM XecTaHble POpMbl ANS Bbineykn Ha 450r, cmasaHHble
XXMPOM, HarnomnoBuHy unu copmyiite Bynouku. 3atem HakponTe
KYXOHHbIM NOMOTEHLIEM 1 OCTaBbTE B TEMNNOM MECTe, NMoKa TecTo He
yBenuuntcs B obbeme BaABoe.

Beinekaiite 6amoHbi npu Temnepatype 200°C npu nonoxexuu ‘6’
perynstopa AyxoBku B TedeHune 20 - 25 MUHyYT, a 6ys104ku - 15 MUHYT.
[oToBbIN X1€6 U3aeT NpY NOCTYKMBAHUM MO HUDKHEN KOPOYKe ‘MyCTOn’
3BYK.

PeuenTbl paccunTaHbl npubnmautensHo Ha 10 6aToHoB.

MecoyHoe TecTo

450r mykn, MpocesiTb BMECTE C COMblO

5mn (1 4.n.) conu

225r xunpa (cMecCb CBMHOTO Xupa 1 MaprapviHa, oxnaxageHHas)

okono 80mn Boabl

He nepemMeluvBaiiTe TECTO U3MULLHE AOMTO.

[MomecTute MyKy B eMKOCTb. HapexbsTe Xup KpynHbIMK Kybrkamm un
nobaBbTe K Myke.

3ameluvBariTe Ha ckopocTh 1 4O Tex nop, Noka TECTO He CTaHeT ryCTbIM.
OcTaHoBWTE 3ameLUMBaHne A0 TOro, Kak TECTO NPUOBPETET «CasnbHbIN» BUA,.
[ob6aBbTe BOAy v NepemelLanTe Ha MUHUManbHON ckopocTn. OcTaHoBUTE
nepemeLLrBaHne, Kak ToNbko Boda OyAeT nornoLeHa TeCTOM.
BbinekanTe npu temnepatype 200°C npu nonoxexun ‘6’ perynaropa
AYXOBKU. Bpemsi BbINeYkU 3aBUCUT OT HAYMHKM.

«naBrnoBa»
6enok 3 KpynHbIX suL,

175 r caxapHon nygpbl

275 Mn OBOVHbIX CMMBOK

cBexue pyKTbl, HANPUMEpP, ManuHa, kKnyoHvKa, rpenndpyThl, KUBK
B36uBaTtb sinuHble 6enku Ha 6oMnbLION CKOPOCTU A0 COCTOSIHUSA
«BO3AYLLUHOCTMY.

Mpopomxutb B3GMBaHME Ha CKOpOCTU «5», nepuoanyeckun nobaenss no 1
noxke caxapHon nyapbl. MNocne gobaBneHns oyepegHon NOXKU B3OMBATD.
[MonoxuTb Ha NPOTUBEHb NMUCT CUMMKOHOBOW ByMaru, 3aTem fMoXKOMn
pacrnonoxuTb Ha Gymare MepeHru, KoTopble AOMKHbI 06pa3oBaTb
Kpyrnoe «rHesgo» gmametpom okono 20 cwm.

[MomecTuTb NPOTMBEHBb B MeYb, NpeaBapuTensHo HarpeTyto o 150°C
(NonoXeHne pyKosiTKM ra3oBOW MNUThLI «2») U CPa3y Xe CHU3UTb
TemnepaTypy o 140°C (nonoxeHue pyKOSTKM ra3oBou NnuTbl «1»), npu
KOTOpPOW BbiNekaTb MPOAYKT B TedeHue 1 4. BbikniounTb neyb, HO
OCTaBWTb «MaBMOBY» B NeYn [0 OCTbIBAHUS.

Korpa npoaykt ©yaet rotoB, OTAENUTb OT HEFO CUNMKOHOBYO Bymary n
nepemMecTuTb NPOAYKT Ha cepBUPOBOYHOe Britofo. BabueaTh kpem a0
COCTOSIHUSI «BO3AYLLUHOCTWY, NMOCMEe Yero NoKpbITb UM NPOAYKT «NaBnoBa»
N yKpacuTb pyKTamu.
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NHrpeaneHTbl

cnocob NPUroToBNeHnA

NHrpeaneHTbl

cnocob NPUroToBNeHnA

MHrpeaneHTbl

cnoco6 NpuUroToBneHnsi

- 6 & o 0o o o

1

PEUENTbLI (NTPO4OJ/PKEHUE)

BOCXUTUTESIbHbINA LLOKOMAAHbIA KEKC

225 r pasmsryeHHoe CnmBoYHOE Macno

250 r caxapHon nyapbl

4 anua

5 mn (1 yanHas noxka) 6eICTpopacTBOPUMOro kode, KoTopyto cnegyeT
pactBopuTb B 15 mMn (1 cTonoBasi noxka) ropsiye,z BoAbl

30 mn (2 cTONOBbLIX NOXKN) MOJOKa

5 mn (1 variHas noxka) MMHAaNbHON aCCeHLnn

50 r monoToro mnHaans

100 r camonogHUMaroLLencs MyKku

5 mn (1 YaHasa noxka) paspbIXnuTens tecta

50 r Hecnagkoro kakao-nopoLuka

[MpUroToBMTL M3 CAMBOYHOIO Macna v caxapHou nyapbl Kpem, Havyas
B30MBaHME Ha Manomn CKOPOCTN W NOCTENEHHO yBeNuuuBas ee 4o
nony4yeHns Nerkov u nbiHON cmecu. 3Bneys cmech 13 Yawm u
yaanutb ee co comBanku.

B36uTb srila B Yalle, BKIMOYMB MUKCEP Ha BbICOKOW CKOPOCTMU.
B36uBaTtb HebonbLUMMK nopumamu, 4oOaBnsAs B Yally SUYHYK CMeCb [0
nony4eHns OQHOPOAHON Macchl. BbIKNOYMTE MUKCEP U yAAnUTb
roTOBYHO CMECb CO COMBanKu.

CwmeluaTb pacTBOPEHHbIN kode, MOIOKO N MUHAAMEBYHO ACCEHLMIO,
BKITHOYMB MUKCEP Ha Marnow ckopocTu. [Jo6aBUTb MOMOTLIA MUHAATb,
NPOCEAHHYI0 MYKY, pa3pbIXUTenb TecTa 1 Kakao-nopoLok. Cmelunsatb
Ha Mario CKopoCTW A0 MOSyYeHUs OOHOPOAHON CMeECH.

Pasnoxutb cmecb B ABe XeCTsHble (DopMbl AN BbINEYKN KeKkca,
pasmepom 20 cM Kaxaasi, AHO KOTOPbIX BbICTNIAHO MPOMaciieHHON
MacroHenpoHulaemor dymaron. PaspoBHSATb cMech No Bepxy U
BbinekaTtb kekcbl Npu 1800C (NONoXeHMe PyKOATKN ra3oBOV NUThI «4»)
npumepHo B TeveHne 30 MUH., Noka Npy NPUKOCHOBEHWN OHU HE HaYHyT
KMPYXUHUTBY.

[MepeBepHyTb POPMBI 1 OXNaANTb Ha peLLeTKe.

WoKonagHasa Ha4MHKa «MycceJsinH»

275 r YncTOro NAMTOYHOrO LIOKONaha, pa3fioMaHHOro Ha Mefnkue
KyCOYKHU

225 Mn OBOVIHbIX CAMBOK

PacTtonuTte wokonan B Yalle, KOTOPYH C 3TOW Lenbto crneayet
NMOMECTUTb Ha KacTPHOSO C KUMsILLEeR BOAOW (Ha MeANeHHOM OrHe).
[MpuroToBUTL KpEM, HayaB cOMBaHWE Ha Masioin CKOPOCTU U NMOCTENEHHO
yBENMYMBas ee, Noka He GyAeT nonyyeHa «Bo3adyLUHas» CMECh.
[Mocne pacnnaeneHus Wokonaaa npekpaTtute nogorpeBaHne yam u
©onbLuUol NoXkon [o6aBbTe LWOKoNaa B KPEM.

BbINOXUTb LWOKOMaAHYH HAauYMHKY NOPOBHY HA OCTbIBLUME KEKCHI.

MpurotoBneHne opexoBo-Mef0BOW NAcTbl C MOMOLLbIO
n3MenbyuUTens
25 r ToNnYeHbIX OpPeEXoB

e 875 r ynctoro mega npu KOMHaTHOM Temnepatype

1

[omecTuTe UHrpeaneHThbl B yKadaHHOM Bbile NOPsiAKe B
n3mMenbunTensb.

MepemelainTe B TeueHne 5 cekyHA B KpAaTKOBPEMEHHOM PEXMME.
Vicnonb3yinTe No HasHayeHuHo.
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L EMnvika

yvwpioTe Tn pnxavn koudlivag Tng Kenwood

ac@dAsia

O£0Te £KTOG AEITOUPYIOG KAl OTTOCUVOEDTE TN CUOKEUN ATTO TO PEUH
TIPIV TTPOCAPUOCETE | OPAIPETETE EPYaAEia/eEapTAATA, PETA ATTO TN
XPAON Kai TTpIv a1rd ToV KaBapIopo.

Kparteiote Ta 8AXTUAG 0ag pakpid atd Ta KivoUpeva pépn Kail Ta
TTPOCAPUOCHEVA EEQPTHUATA.

Mnv a@RAVETE TTOTE TN CUOKEUN O€ AeIToupyia Xwpig va TNV €MRAETTETE Kal
KPOTAOTE Ta TTAIOIA PAKPIA OTTO AUTAV.

Mn XPNOIUOTTOIEITE TTOTE CUOKEUEG TTOU TTapouaidlouv BAGRN. Mpwta
ETTIOKEVAOTE 1 EAEYETE TIG: AgiTE OXETIKA TO KEQAAQIO ‘GEPRIG’ OTN OeAida
174.

Mnv XpnoiyoTroleiTe TTOTE £EAPTAPATA TTOU OEV Eival EYKEKPIPEVA OTTO THV
Kenwood 1| Trepiogdtepa atré éva eCapTrpaTa Tautdxpova.

Mnv uTrepPaiveTe TTOTE TIG PEYIOTEG XWPENTIKOTNTEG TTOU avaypd@ovTal TN
ogehida 170.

Orav xpnoipotroleite éva e€dptna dIaBAadeTe TIG 0dnyieg aog@aAeiag Tou
TO ouvodeUouV.

[MpooExeTe OTAV ONKWVETE AUTH TN CUOKEUN KaBwg gival Bapid.
BeBaiwBeite 011 N KEQAAN €ival ag@ANIGPEVN Kal OTI TO PTTWA, Ta
epyaleia, Ta KAAUPPATO UTTOOOXWY Kal TO KOAWDIO gival OTEPEWPEVA TTPIV
Va TN ONKWOETE.

Mnv a@rveTte TTOTE TO KAAWDIO VA KPEUETAI WOTE VA PTTOPEI VA TO TTIACEI
éva Traidi.

Mnv a@ryvete TOTE va Bpayoulv n povdada Tpopodoaiag, To KAAwdIO 1 To
IG.

® H guokeur va pn XPNOIKOTTOIEITOI OTTO ATOO HE PEIWPEVES IKAVOTNTEG.

o Mnv emTpéTeTe OoTA TTAISIG VO XPNOIMOTTOIOUV 1| va TTaifouvV e TN
OUOKEUN).

XPNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUA POVO YIa TNV OIKIOKK XPron yia TV oTToia
mpoopileTal. H Ae§wood de pépel otToIadrToTE EUBUVN AV N CUOKEUN
XpnoipoTroinBei e AavBacopévo TPOTTO 1 OE TIEPITITWON UN
OUPPOPPWONG PE AUTEG TIG OBNYiEG.

TIPIV OUVSECETE T CUCKEUN OTO PEUMA

BeBaiwBeite 0TI N NAEKTPIKA 0ag TTapoxr €ival idia Pe QUTAV TTou
avaypd@eTal 0TO KATW PEPOG TG CUOKEUNG.

H ouokeun auTh eival kataokeuaouévn aUu@wva pe Tnv Odnyia
89/336/EOK 1ng Eupwrraikng Oikovopikng KoivotnTag.

TTPIV a1Té TNV TTPWTN XPAON

A@aipéoTe OAa Ta UANIKE OUCKEUOTTAG.

MAUveTe OAa Ta PEPN TNG CUOKEUNG: DEITE OXETIKA TO KEPAAQIO ‘@povTida
Kol KaBapiopdg' otn oghida 174.

utrodoxn péang TayxuTnTag
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yvwpioTe TN pnxavi koudivag Tng Kenwood
oTopIa g€aptnudTwy @ oTopIo uwnARg TaxuTnTag
@ utrodoyr pEong TaxutnTag
© otopio xapnAig TaxutnTag 0
@ urrodoxgag epyaleiwy
70 pi€ep (B) ke@a picep
(® apmdyn acpaliocwg aTopiou
@ ptTwA
(® Baon TomoBETNONG WMOA (2)
® apmrayn kepahng picep
dlaKoOTTNG TAXUTNTAG
() Movada kivntipa
@ xrumnmpl K
@ xtumnmp! yia papéyka
yavigog uung
(® omarouha
TTPOCTATEUTIKO KAAUPHO

mivakag eA€yyou
0080vn XpovouETPNoNg @7
@ evdelkTikh Auxvia Aettoupyiag
Koupmi peiwong xpdvou
Koupri auEnong Xpovou
@ KOUWUTTL XQUNANG TaxutnTag @
@) IARKTPO EVAPENG/TEPUATIONOU
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XTutnTApI K e

XTUTTNTAPI VIO Japéyka e

yav1gog Zupng

1

Yla va TOMOBETNOETE €va EPYAAE(o 2
KATTOI0 £pyaAeio 3

4

YO VO aPalpECETE €va EPYAAEiD @
5

XTutnTApl K e

[ )
XTUTTNTAPI VIO JapEyka @
yavtgog ¢upng e

TO MiCep

T EpyaAgio avapIEng Kal HEPIKEG ATTO TIG XPAOEIG TOUG

Ma va TTapaokeudoeTe KEIK, PTTIOKOTA, (UUN o@oAIdTag, {axapn axvn,
YEHION, EKKAEP KAl TTOUPE TTATATAG.

MNa auyd, kpépa yaAakTog, BoUTupo, oTToyYWdN KEIK XWPIG AITTN, HOPEYKEG,
KEIK TUPIOU, HOUG, TOUPAE. Mn XPNOIUOTIOIEITE TO XTUTTNTAPI YIO TTUKVA
MiypaTa (T1.X. VIO VO TTOPAOKEUAOETE KPEPWOES Hiypa atrd BouTtupo Kal
Cayxapn) - d16TI YTTOPE VA TO KOTAOTPEWETE.

o piypota Tou Trepiéxouv payid.

YIO VO XPNOIUOTTOINCETE TO Hi§Ep Tag
STPEWTE TO HOXAG avUwwong Ke@aArg TTpog Ta Segd @ kai onkwaoTe TV o -
KEPOAAN TOU Higep PEXP! VA aOPaAITEl.

MEoTE TPOG Ta EMAVW UEXPL VA akvnToromBei @ £metta oTpéPTe.
MpooappdaTe TO PTTWA €TTAVW OTN BAON - TNESTE TTPOG TA KATW KAl
OTPEWTE KATA TN POPA Kivnang Twv SEIKTWY Tou pohoyiol @

Ma va xapnAwoeTe TNV KEQPAAA Tou HigEp, ONKWOTE TNV EAAQPA, £TTEITA
OTPEWTE TO POXAO avUwwong KEPAANG TTPOg Ta 8egid. XapnAwaoTe Tnv va
ao@aAioel oTn Béon TnG.

2TPEYTE KAl APALPEOTE.

Suvd€EoTe TO Migep OTNV MAPOXT) PEUNATOG. TNV 086vn Ba eUPaAVIOTEL N
evoelEn 88:88, otn ocuvexela Ba eEagavioTel Kal n eVOEIKTIKY Auxvia
Aettoupyiag 6a napapeivel avappévn .

2TPEYTE TO JlAKOMTN TaxUTNTag o oTnV TaxutnTa rou BEAETE Kal EMelta
TIATNOTE TO KOUUML evapgng/Tepuatiopol () yla va AELTOUPYAROEL TO
Higep. To XpovopeTpo Ba PeTpd ava SeuTEPOAETTTO.

Mropeite va aAAGEETE TNV TaXUTNTA OTIOLAdNTIOTE OTLYMN, EVQ
AelToupyel To pigep.

AnevepyoromoTe To HiEep MaTwvTag To Kouuri Evapgng/teppatiopou ¢
. ©a gppavioTel 0 xpdvog AelToupyiag kat, Qv ) CUCKEUN evepyoTtonbei
Eava, To XpovOouETPO Ba ouveyioel va PeTpd, e TNV pounobeon OTL dev
£X0UV TIapéNBeL TieplocoTepa amnod 3 Aetta. Edv 1o pigep dev
XPnotldomnomnBei p€oa oe autod TO XPOVIKO dlacTtnua, n 08ovn Ba
eMavENBeL 0TNV apxIkn pubuion 00:00.

ZnuavTiké — EQv onk®OOoETE KATIOWA OTLYUN TNV KEPAAT| Tou pikep, evid
AelToupyel, To Pigep Ba amevepyoromnbel autouaTa Kal dev Ba
evepyoroinBei Eava, edv dev katefaoete TNV KEPAAN Tou i&ep. Oa
egvepyortonBei Eava povo 0Tav KateRAceTe TNV KEPAAN KAl TIATAOETE TO
KOuuTt evapgng/teppatiopou O .

0¢on AsiToupyiag maAuou

[a va ermAggete T Aettoupyia MOAPOU OTPEYTE TO JLAKOTTN TAXUTNTAg
npog Ta aplotepd otn 8son ®. To piEep Ba Asttoupyel Ue TN UEYLOTN
TaXUTNTA YA 000 XPOVIKO dlAoTnua dlatnpeite OTPAUMEVO TO SLAKOTITN
o€ autn ™n B€on. Eav agpnoete 10 SLAKOTTIN Ba oTpagei otn Beon ‘min’
Kal TO Mi&ep Ba oTapaTnoel.

2nueiwon: Edv 1o pi&ep €xel pubuloTel oTOV TPOTIO AELTOUPYIOG
XPOVOUETPNONG, N AELTOUPYia TIAALOU dev Ba AELTOUPYNOEL.

KOUMTI XapunAng TaxuTnTag

MaTAOTE Kal aQrjoTe TO KOUUTT XauUNnAnNg Taxutntag Q) kat To WiEep Ba
AEITOUPYNOEL AUTOUATA OTN XAUNAOTEPN TaXUTNTA

yla 2-3 deutepoAernta. Mmopeite va KpATroeTe MATNUEVO TO KOUWTT yla
Aeltoupyia peyaAutepng SLAPKELAG 1) va TO TATATE eMAVEIANUUEVA, OTAV
Xpeladetal va pocbeoeTe UAIKA.

2nueiwon: Edv 1o pi&ep €xel pubuloTel oTov TPOTIO AelToupyiag
XPOVOUETPNONG, N AElTOUpYia XaunAng Taxutntag dev Ba AeltoupynoeL.

Tayutntes @

yia va avapigere Aitrog kai {axapn HEXP! TO HiyMaA VO OTTOKTAOEI
KPEPWSN UPn EEKIVATTE aTNV TTI0 XapNAR Taxutnta 'min', auéavovtag
oTtadiakd péxp! TNV TaxutnTa 'max’.

VIO VO XTUTTAOETE QUYA MEXPI TO PiYMO VA OTTOKTAOEI KPEUWSN UPn

4 - 'max’.

yia va avakaTEWeTe EAa@pd aAelpl, @PoUTA KATT. pe GAAa UAIKG Min - 1.
YIa va avayi§eTe Tautoxpova 6Aa Ta UAIKA yio Miypa KEIK EEKIVAOTE
TNV Mo XapNA TaxdtnTa 'min', augdvovtag oTadiakd PEXPI TNV TTIO UWNAR
TaxutnTa 'max’.

yia va TpocBéoeTe oTadiakd Aitrog o€ aAeupl min - 2.

>1adiakd auénoTe oTn PEyioTn TaxUutnTa ‘max’.

=eKIVAOTE aTTO TNV MIKPOTEPN TaXUTNTA ‘Min’, augdvovTag oTadlakd £wg To 1.

yia Tov KaBapiopo O¢ite TV oeAida 174
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JUpun o@oAIdTag
OQIXTO Miypa payidg
Bpetavikou TUTTOU
HOAQKO piypa payidg
eUpwTTaikoU TUTTOU
HiyHa yia KEIK @poUTWV
AoTTPAdIa auywv

YEVIKEG OUUPBOUAEG

OTMAVTIKO

—_

—_

TO MiCep

YId va XPNOIUOTIOINCETE TO XPOVOHETPO AVTIOTPOPNG HETPNONG
2UvO€OTE TO WiEep OTNV TIApOXN PEUNATOG. 2TNV 080vn Ba eupavioTtel
n évoelEn 88:88, otn cuvexela Ba eEapavioTel Kal n eVOELIKTIKA Auxvia
Aeltoupyiag 6a mapayeivel avapuévn [ .

[MaTAOTE TO KOUWTTL + 1) TO KOUMTTL — Yla €va OEUTEPOAETITO KAL N
evoelEn Aettoupyiag Ba ofnoel evw otnv 086vn Ba eppavioTei n
evoelgn 00:00.

MathoTe Ta KOUUTILA + KAl — LEXPL VA EPPAVIOTEL N wpa Tou BEAeTE. To
XPovoueTpo Ba petpd ava 5 deutepoAernta. EAv kpatnoete matnuéva
TA KOUWTLA, oL aplBuoi 6a aAAalouv ypnyopotepa avaioya e 1o
XPOVIKO dla0Tnua TIoU Ta KpaTATe matnuéva. Mropeite va pubuioete
WG HEYLOTO XPOVIKO diaoTtnua Ta 60 Aemtd. Eav dev eTIAEEETE XPOVIKO
dlaotnua evtog 30 deutepoAéntwy, n 086vn Ba emOTPEYEL OTNV
TPOROAN TNG €voelEng Aettoupyiag.

MathoTe 1O KOUWTH EvapEng/TepUATIONoU ) YLa VA EVEPYOTIOOETE
TO Mi&ep Kal TO XpovOuETPO Ba apyioel va HeTpd avTioTpopa ava
OEUTEPOAETITO.

Mropeite va dlakoYeTe Mpoowplva Tn Aeltoupyia tou Wi€ep, omote
BEAETE, MATWVTAG LA POPA TO KOUWTI EVAPENG/TEPUATIONOU,
SLAKOTITOVTAG £TTONG TIPOCWPLVA TNV avtioTpoen PETPnon. MNa va
apxioel Eava va Aettoupyel To pi§ep MATNOTE TO KOUWTTL
EVapEng/TepUaTIopoU, To HiEep Ba Aettoupynoet Kat n avTioTpopn
uETpnon Ba cuvexlotel. Eav to pi€ep mapaueivel otov TPOTO
AelToupyiag mavong yia d€Ka AEMTd, TO XPOVOUETPO Ba undevioTel
autopata Kat Ba akouoTel £vag XapakTnpLoTIKOG NXOG Yla 2
OeUTEPOAETTTA.

H diadikaoia avauelgng Ba otapatnoel autépata otav apeAbet OAo
TO XPOVIKO SlAoTnHa Kal Ba akouoTel évag XapakInpLloTikOg NXog ya 5
deutepoAerta. ETnv 086vn Ba avaBoofnoet n évdelgn 00:00 ya 5
OEUTEPOAETTTA, OTN ouvexela Ba e€agavioTel kal Ba eppavioTei n
&vdelEn Aettoupyiag .

Yid va PndevioeTe TO XPOVOUETPO

MndevioTe TO XPOVOUETPO TATMOVTAG TAUTOXPOVA TA MANKTPA — KAL +.
Edv, woT1d00, dev €xeTe XpnOoLJoTiomoel To Piep yia 30 Aemtd, n
086vn Ba emaveNBel autépata otnv apyikr puduion 00:00.

HEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG

CHEF MAJOR

Bdpog aAeupiou: 680yp Bdpog aAeupiol: 910yp
Bdpog aAeupiol: 1.36 KIAG Bdpog akeupiol: 1.5 kIANG
>UVOAIKO BApog: 2.18 KIAG ZUVOAIKO BApog: 2.4 KING
Bdpog aAeupioU: 1.3 kIAG Bdpog aAeupioU: 2.6 KIAG
ZUVOAIKO Bapog: 2.5 KIAG >uVoAIKS BApog: 5 KIAG
>uvoAIké Bapog: 2.72 KING >uvoAIké Bapog: 4.55 KIAG
12 16

2TapatdTe ouxva tn dladlkaoio avauelgng yla va kabapioete ta
TOLXWHATA TOU UIMOA E TN OTIATOUAQ.

Ta auyd TTou BpiokovTal o€ Beppokpaaia dwartiou gival Ta
KOTOAANAGTEPA yia XTUTTNUA.

Mpiv xTUTIAOETE OOTTPAdIa auyoU BeRaiwbeite OTI dev UTTAPXOUV
uttoAgippaTa AiTToug A KPOKOU GTO XTUTTNTAPI 1] OTO UTTWA.
XpnoiyoTroleite kpUa UAIKA yia TNV TTAPACTKEUR {UPNG OPOAIGTAG EKTOG
KQI Qv N OUVTayr 00G TTPOTPETTEI VO KAVETE KATI GAAO.

onueia TPOOOXNAG YIA TNV TTAPACKEUR YwuIoU

Mnv urniepBaivete TIOTE TIG AVAPEPOUEVES HEYIOTEG TIOOOTNTEG — Ba
UTIEPPOPTWOETE TN CUCKEUN.

Edv akoUoeTte TOV KIVNTAPA TG CUOKEUNG VO KOTATTOVEITAl, OBAOTE TN
OUOKEUN, aQaIpEOTE TN MIOH CUUN Kol £TTeCepyaaTeite KABE éva amd Ta
dUo pépn NG CuuNg EexwpiaTa.

Ta uAIkG avpiyviovTtal KaAUTEPa €AV TTPWTA TOTTOBETATETE Ta UYPA PEOT
OTO UTTWA.

yia Tov KaBapiopo O¢ite TNV ogAida 174
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e Kata mn Aettoupyia avauelEng, UMopeite va nMpooBETETE UAKA

TTPOBAANATA KATA TN AEITOUpYia

mPORANpa
TO XTUTTNTAPI VIO papéyka 1 To xTutrnTAp! K XTUTToUV €TTdvw oToV

TTUBPEVA TNG AekAvNg 1 dev TAVOUV OTa UAIKG TTOU BpiokovTal OTO KATW
péPOG TNG Aekdvng. (1 .

PuBuioTe 10 UWog wg €&ng:

ATTOOUVOEDTE TN OUCKEUR OTTd TO peUpa.

ZNKWOTE TNV KEQPAAA TOU YiEEP Kal EICAYETE TOV avVAdEUTHPA.
KpamaoTe T o1aBepd, £merra XaAapwoTe 10 Tagpad @

KareBaoTe TNV KEQAAN TOU piep.

PuBpioTe 10 Uwog oTpépovtag Tn Aafn Tou epyaAeiou. Oa ATav
TTPOTIMOTEPO O AVADEUTAPAG VO OKOUUTTE OXESOV OTO KATW PEPOG TOU
pTwA @

2NKWOTE TNV KEQAAR, KpaTAOTE 0TABEPd TOV avadeuTAPA Kal OQIETE TO
Tagiuad:.

pnxaviopd tou. Edv oupBel auto, anoouvdEéoTe To Migep.

APaIpEOTE £va PHEPOG TWV UAIKDV YIO VA PELWOETE TO BAPOG Kal (2]
TEPLMEVETE Yla Alya AeTttd. 2UvdEoTe TO Eavd oTnyv Tpifa Kat maTroTte /
TO KOUWTI évap&ng/TeppaTiopou. Eav to pigep dev ekTEAEOEL AUECWS
ETIAVEKKIVNON, TIEPIHEVETE PEPIKA AETTTA AKOWN.

Edv yia omotodnnote Adyo SlakoTiel n apoxn PeUMATOG OTO MiEep Kal

N OUOKEUT) OTAUATAOEL VA AELTOUPYEL, BE0TE TO pikep ekTOQ

Aeltoupyiag MAT®VTAG TO KOUWTTL EvapENG/TEPUATIONOU, TIEPLUEVETE

Alya deutepoAerTa kat 8eote MAAL oe Aettoupyia. To pi€ep Ba mpémnet

va apxioel va Aeltoupyel aueowg.

mPORANMA V
® To pigep oTapatd evw BpiokeTal og AeiToupyia.

To ui€ep dlabgtel unxaviouod mpooTtaciag urepPopTwong mou

arevepyoroLel To Pi&ep OTAV UTIEPPOPTOVETAL YIA VA TIPOOTATEUCEL TO

YIQ VO TTPOCOPPOCETE KAl va
XPNOIUOTTOINCETE TO TTPOCTATEUTIKO
KAAUMPO

2NKWOTE TNV KEQAAN TOU WiEep pEXPI va aoPaAioel.

[MpooappodoTe TO PTTWA avauigng emavw otn Bdon.

MEOTE TO KAMAKL OTNV KATW TAEUPA TNG KEPAANG ToU pikep @ HéXpL
va epappooel MARPWG. TO AvoLYOUEVO TUNMA TIPETIEL VA TOTIoBeTNOEL
Onwg paivetal oTnv elkova.

Eiodyete Tov katdAAnAo avadeuTtipa.

KarteBdoTe TNV KEPAAR TOU piCep.

areubeiag OTo UMOA ard TO AVOLYOUEVO TUAMA OTO KATIAKL 0
Ae XpeIGleTal va aQaIPETETE TO TTPOOTATEUTIKO KAAUPUA yia va aAAGEeTe
eCapTApaTa.
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Ta dlaBéoipya eEapTAMAT

MNa va popnBeuTeite KATTOI0 €EAPTNUA TTOU deV TTEPIAAUBAVETAI OTN CUOKEUOTIO GOG, ETTIKOIVWVAOTE HE TO
o€pPIg TNG KENWOOD.

eCapTNUa  KWAIKOG ECAPTANATOG @

NoapaoKeUAOTAG ETTITTES WV
Zuuapikwv (1) AT970A
MpocBeTa e€aptrpaTta QUUAPIKWY  ATI71A TOANATEAAEG
(Sev eikoviCovTal) TTOU  AT972A TOAIOAIVI

xpnoipotroloUvtal Je To AT970A  AT973A TPEVETE

AT974A OTTOYVYETI
TMOPACKEUAOTAG JUHOPIKWV @AT910 ME POPUAKL YO PLYKATOVL

(uropeite va pooappdoeTe 12 TPoalPeTIKA PopUAKia padi pe
MAPACKEUAOTN UTIIOKOTWV)

TEPIOTPEPOUEVO EEAPTNHA
KoTrAG Tpo@iuwv (3) AT948A GUVODEUETAl OTTO 4 KUAIVEPOUG
XapnAng TaxdTnrag
€§dpTNMA AAECNG TPOPINWV
TOAATTAWY XpRoEWV (@) AT950A GUVODEUETAI OTTO
a peydho maTOHIO YiIa AOUKAVIKO
b pIKpO €TTIOTOMIO YIa AoUKAVIKO
C €EAPTNHA YIa KEUTTE
MUAOG aAéoswg SnunTpiokwy (B) AT941A
AepovooTieTng (6) AT312
e&dptnua emreéepyaoiag Tpo@wv (7) ATe40 TrEpIAAPBAVE! 3 OTAVTAP SIOKOUG KOTTAG Kal Wiat
AetTida paxaipiou

€151K6 £§APTNHA YIO TEHAXICHO
ot @éteg/Tpiyipo (8) AT998A TrEpIAAUBAVEl 3 OTAVTAP BIOKOUG KOTTAG TTPOQIPETIKOT
diokol yia Ta
AT998A a efaptnua Tepaxiopou o€ TTOAU XOVTPEG AwpPIBES apiBuédg
e§apTApaTog 639021
b diokog TPIYINATOG apiBuég egapTipaTtog 639150
C OUPBATIKO €EAPTNHA TEYAXIOHOU OE HIKPA KOMUATIO apiBuédg

egapTApaTog 639083

pmAévrep (9 1,5 Aitpa akpUAIKA kavaTa AT337, 1,5 Aitpa yudAivn KavaTa AT33s,

MUAog TroAAOTTAGV XpARoswv (0) AT320 cuvodeUeTal OTT6 4 YUAAIVEG KAVATEG Kol 4 KATTaKIa BAdwv

ATTOXUHWTNAG ouveXoUg pong @AT935A
TapaoKeUaoTAG TTaywToU (2) CHEF AT956, MAJOR AT957
£§dpTnHA KAaBaPIGHOU Kal
TEPAXIOMOU TTOTATOG @ CHEF AT934A, MAJOR AT952A
Troupiépa (14) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
avoeidwra urwA avdapigng (5 Aelaouévo: CHEF 343270,
MAJOR 343268 @
TIPOCTATEUTIKO KAAUPHA (16) CHEF & MAJOR 693766
EUEAIKTO XTUTINTAPI @ CHEF AW44001, MAJOR AW44002,
KGAuppa (8) CHEF 533722, MAJOR 606397

®
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povada KivnTrpad, KAAUPUaATa
UTTOd0X WV

HTTWA

epyaAcia

TIPOCTATEUTIKO KAAUMHO

e [lepdoTe e éva uypd Travi, ETTEITA OTEYVWOTE.
e Mn xpnoiyotrolgite TTOTE OKANPA& KaBapIoTIKA Kal un Tn BubideTe \
.

KaBapIiopdg kal o€pPIC

@povTida Kal KaBapiouog

Oa TTPETTEl TTAVTOTE VA OBAVETE TN CUCKEUR KOl VO TNV ATTOOUVOEETE OTTO
TO peUpa TTPIV atrd Tov KabapIauo.

Mrropei va eppavioTei Aiyo AiItravTikG aTnv utrodoxn @ otav n
XPNOIUOTTOINCETE YIa TTPWTN @opd. Eival puoiké — atTAd OKOUTTIOTE TO.

o€ vepo.

[MAUveTe 0TO XEpI, ETTEITA OTEYVWOTE TTOAU KOAA A TTAUVETE OTO
TTAUVTAPIO TTIATWV.

MoTé un xpnoiyoTroleite ouppdTivn BoupTtoa, aUppa KaBapiopou
AeUKaVTIKG yia va kaBapioeTe To avoggidwTto PTTwA. XpnaoipotroifaTe &idl
yia va kaBapioeTe Ta dAata.

KpatioTe 10 pakpid atrd nyég BeppdTnTag (Avw etmipaveleg koudivag,
@OUPVOUG, POUPVOUG PIKPOKUHATWY).

Ta avo&eidwta epyaeia Yropolv va TTAuBoUV aTo XEPI 1) OE TTAUVTAPIO
mAaTWV.

Ta pn avoleidwta gpyaheia (He avoEeidwTn eTTIKAAUYN) TTPETTEI VO
TTAEVOVTQI HOVO OTO XEPI, ETTEITA VA OTEYVWVOVTAI TTOAU KOAQ.

[MAUOveTe GTO XEPI, ETTEITO OTEYVWOTE TTOAU KAAQ.

o€pPig kal @povTida TTeAATWV

lNa Adyoug aogaAeiag, eav To KAAWSIO TTAPOXNG PEUPATOG XaAdoel Ba
TIPETTEI VO avTIKaTAoTaBEl atrd Tnv KENWOOD A a1md KATToio
€€0UOI000TNUEVO CUVEPYEIO TNG.

Edv xpelaoTeite BonBeia oXeTIKA PE:

® Tn XPron TNG CUOKEUNG

TNV CUVTAPNON KAl ETTICKEUR
ETTIKoIVWVAOTE pe TO KaTdoTnUa TTou ayopdoare Tn GUCKEUN 0OG.
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UAIKG

H mrooétnTa QUTA €ival yia Ta
povTéAa Nakoo Major. MNa Ta
HovTéAa Chef M0gg
XPNOIUOTIOIEITE TIG MICEG
TOOCOTNTEG KAl TIPOCOETETE OAO TO
aAeup1 padi

HEBODBOG

UNIKG

XPNoIHn oUpBoUAr|
HEBODBOG

UNIKG

HEBODBOG

- © 06 0 0 o

- o 06 0 0

OUVTAYEC
AloBdoTe xprioiyeg CUPPBOUAEG yia TNV TTAPACKEUT] Wwuiou oTn oeAida 170.

Aeuké ywi paakn Eupwrraikou rurrou {uun

2.6 KIAG KoIvO AeukO aAeUpl

1.3 Nitpa yéha

300yp gaxapn

450yp papyapivn

100yp @péokia payia ) 50yp oTteyvr| payid

6 XTUTTNPEVO auyd

5 Trpédeg aAaT

AIwoTe TN papyapivn péoa oTo yaAa o Beppokpaaia 43°C.

oTEYVN Mayid (Tou TUTTOU TToU XpeldleTal e@Uypavan): TTPocBEéaTe TN payid
Kail Tn ¢axapn oTo YAAQ Kal a@roTe To Piypa yia TepitTrou 10 AeTrTd péxpig
OTOU va Yivel appwOEG.

@pEoKIa payid: BpuppaTioTe TNV péoa oTo aAeUpl Kal TTPOCOEOTE TN
¢axapn.

GAAol TOTTOI payidg: akoAOUBNOTE TIG 0ONYiEG TOU KATOOKEUQOTH.

XUoTe 10 yaAa péca a1o NTTWA. MpoaBEéoTe T auyd XTUTTNUEVA Kal 2 KIAG
aAeUpl.

Avapigre otnVv 1Mo xapnAn Taxutnta yia 1 Aetrté, £meita otnv TaxutnTa 1
yia éva akOpn AT, ZTTPWETE TTPOG T KATW TO YiyHa TTou €XEl KOAAOEI
OTO TOIXWHOTA.

MpooBéoTte To aAdTI Kal TO AAGTI Kal TO UTTOAOITTO OAEUpPI KAl AVAUIETE TNV
o XapunAf ToxUTnNTa yia £va AETTTO Kal 0Tn GUVEXEID OTnV TaxutnTta 1 yia
2 - 3 AeTITd, PEXPIG OTOU TO Hiypa va yivel JoAakd Kal VO avVOKOTEUTE
OMOIOYEVWIG.

BdAte Tn {OPn o€ Aadwpéveg @OpUES via epaTioAa Twv 450yp ) TTAdoTE
TNV o€ PIKPG Ywpdkia. KaAUwTe Tn 0PN YE YO TTETOETO KOl AQACTE TNV
HEXPIG OTOU dITTAaCIaaTEl 0 GYKOG TNG.

Wrote otoug 200°C/400°F/aT0 6 yia poupvoug uypagpiou, yia 20 - 25
AeTTTd €V TTPOKEITAI Yia pPaT{OAES, 1 yia 15 AeTTTA €4V TTPOKEITAI yia LIKOG
WwAaKIa.

Otav o1 patloAeg ) Ta Ywudkia gival ynuéva TTapdyouv Eva Kougio X0
otav Ta XTutrhoeTe eEAappd otn Bdon.

H 1moodtnTa auTtr @Tavel yia 10 TTepiTou @PAT{OAEG.

¢Uun ooAidTag

450yp aAeUpl, KOOKIVIOPEVO Padi Pe To aAdTi

5 xINloaTOAITpa aAdTI

225yp Aitrog (piypa atrd Aapdi kai papyapivn kateuBeiav atrd To Yuyeio)
Mepitrou 80 x1IAlooTOAITpa (4 KouTaAdKIa ToayIoU) vepd

Mnv avapigete Ta UNIKE UTTEPBOAIKG

TotroBeTACTE TO OAEUpI péoa oTo UTTWA. KOwTe TO AiTrog o€ Xovopd
KOMUATIO KOl TTPOOBECTE TO PEOT OTO AAEUpI.

Avapigre otnVv Tax0tnTa 1 PEXPI TO Piypa va aTTOKTACEN TNV OWN TPIUKEVNG
@PUYAVIAG. ZTAPATACTE VA avaplyVvUETE TTPIV aTToKTATElI AITTapr| éyn.
MpooBETeTe TO VEPO Kal avaplyvUETE Kal TTAAI TN XapNASGTEPN TaXUTNTA VIO
0600 Xpbdvo XpeldleTal va atroppo®nBei To vepo.

Wrote TN ¢Upn o€ Beppokpacia 200°C/400°F/oTo 6 yia @oupvoug
uypaepiou, avaAoya Pe T yEPION.

KEIK TTARAOBa

aoTrpddia ammd 3 peydAa auyd

175yp gaxapn axvn

275vy TTAAPNG KPEUa YAAQKTOG

@péoka epouTa TT.X. BaTOpoUPa, PPAOUAEG, OTAPUAI, GpouTa Ayl
XTUTTAOTE Ta aOTTPAdIA TWV QUYWY GTNV UWNAR TaxUTnTa PEXPI TO PiyHa
Va ‘OTEKETAI.

Evw o avadeutipag Bpioketal o€ Aeitoupyia otnv Taxutnta 5, TTpooBETETE
otadiakd Tn ¢ayapn, pia koutaAid Tng ooUTrag KABe opd, avadelovTag
émeima amé KaGbe TPocOnkn ToodTNTAG {AYXapPNG.

KaAuyrte éva dioko katdAAnAo yia WAGIPo oTo @oUpvo pe XapTi OIANIKOVNG,
ETTEITA TOTTOBETAOTE PE TO KOUTAAI T PHOPEYKA ETTAVW OTO XaAPTi
oxnuaTi¢ovtag wAIG pe dIdueTpo TrepPiTToU 20€K.

TotroBeTACTE TO dioKO PECT OE POUPVO TTOU EXETE TTPOBEPUAVEI OTOUG
150°C, émerta peiwaTe apéowg Tn Beppokpaaia otoug 140°C kal YAoTe yia
1 wpa. ZRAoTE To PoUpvo aAAd aenoTe péoa To KEIK TTARAOBA yia va
KPUWOEL.

Orav eival £ToIU0 va To oepRIpETE, APAIPETTE TO XAPTi GIANIKOVNG KOl
TOTTOBETAOTE TO ETTAVW OF TMATO OEPPRIPIOUATOG. XTUTTAOTE TNV KPEUA PEXPI
va ‘ogitel’ £TTeITa aTTAWOTE TNV ETTAVW OTO KEIK TTARAOBA Kal SIOKOOHUAOTE
pe @pouTa.
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OUVTAYEC OUVEXEIT

YEUOTIKO KEIK COKOAATO

225yp BouTupo, paAakd

250yp gaxapn axvn

4 auyd

5ml (1 kKouTaAdKI Tou YAukoU) oTiypiaio ka@E diaAupévo ag 15vp (1
KOUTAAdKI TOU YAUKOU) KauTO vePO

30ml (2 kouTtaAdkia Tou YAUKoU) yaAa

5ml (1 koutaAdki Tou yAukoU) dpwpa apuyddAou

50yp TpIYPEVO apUydaAa

100yp aAeUpl TTOU POUCKWVEI HOVO TOU

5ml (1 KouTaAdKi Tou YAUKOU) UTTEIKIV TTAOUVTEP

50yp okdvn kakdo xwpig ¢axapn

XTUTTAOTE TO BoUTUpPO Kal TN {axapn o€ xapnAn TaxutnTa augdvovTag
otadiakd og uwnAoTEPN TaxUTNTO PEXPI TO PiyHa va yivel eEAa@pu Kal
a@PAaTo. AQaIpEDTE TO Piypa ATTO TO TOIXWHOTA TOU PTTWA Kal aTTo ToV
avadeuTAPaA.

XTUTTAOTE Ta auyd o€ pia KavAaTta Kal evw To igep BpiokeTal o€
Aeitoupyia o€ uwnAn TaxdTNTa, TTPOCBECTE GTABIOKA OF UIKPES
TTOOOTNTEG TA AUYA PEXPI VA EVOWHATWOOUV aTO piypa. @€oTe TN
OUOKEUTN] €KTOG AEITOUPYIOG KAl aQaIPEDTE TO Piypa ATTO TA TOIXWHATA.
Avapigre To SlIaAUpPEVO KAQE, TO YAAQ Kal TO ApWHA apUydaAo o€ XapnAn
TayuTtnTa. MpooBéaTe Ta TpIPPéva aplUydaAa, To KOOKIVIGHEVO aAeUpl, TO
MTTEIKIV TTAOUVTEP KOl TO Kakdo. Avapiére o€ XapnAn Taxdtnta woTe va
EVOWPOTWOO0UV OTO Miypa.

TotroBeTAOTE TO Piypa o€ 2 POPUES YIa KEIK Twv 20€K TIG OTTOIEG EXETE
KaAUWel Je BouTupwpévo AaddxapTo. lo1waTe TNV ETTIQAVEIQ TOU
piypatog émeita wnoTte atoug 180°C yia trepitrou 30 AeTrTd PEXPI VO
QTTOKTAOEI EAAOCTIKA UQn.

>BACTE TO POUPVO Kal aPrOTE VA KPUWOEI O PETAANIKA axXapa.

YEHION apaIng KPEPAG COKOAATA

275yp ookoAdTa, o€ KOPUATIA

225ml TAAPNG KpEPa YAAQKTOG

NIWOTE TN OOKOAATO TOTTOBETWVTAG T O€ PTTWA ETTAVW OTTO KATGAPOAJKI
Me vepo TTou Bpdadel o€ TTOAU XapnAr ewTid.

XTUTTAOTE TNV KPEPA EEKIVOVTAG OTTO XaNA TaxUTnTa augdvovTag
oTadiokd og uwnASTEPN TaXUTNTA PEXP! VO ‘OQICer’.

Otav n cokoAdTa AICEl aQaIpETTE TO UTTWA aTrd TN PWTIA KAl
XPNOIUOTTOIWVTAG £va PEYAAO KOUTAAI TOTTOBETACTE TN PEGA OTNV KPEUQ.
ATTAWOTE TN YEUION COKOAATO QVAPEDA OTA KEIK TTOU £XOUV KPUWOEI.

AAcipgpa pe HEAI Kal Enpoug Kaprroug XPNOIUOTIOIDVTAG TO MITAEVTEP
25 g Yihokoppevol Enpoi kaprioi

e 875 g péAL og Beppokpaoia dwuatiou

TomoBeTNOTE TA UAIKA OTO UMAEVTEP HE TN OELPA TIOU ava@EPOVTAL
Taparave.

Avapuei&Te Ta XPNOLLOTOLWVTAG TO KOUWTIL AetToupyiag aApou ya 5
deutepOAeTTa

2uvodeUoTe e O,TL BEAETE.
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OPOI EITYH>EQ¥

H etaipeic KENWOOD HELLAS M.E.MN.E. Tapéxel oToug KartavaAwTég 24 priveg dwpedv arrokatdaoTtaon BAGBNG
oupTTEPIAOPBAVOUEVWY TWV AVTAAAGKTIKWY TTou Ba atraitnBouly, yia Ta TTpoidvTa pikpoouokeuwv KENWOOD pe
TOUG aKOAouBoug 6poug:

>
>
>
>

>

H eyylnon TTapéxeTal oTov apXIKO ayopaaoTr] TNG CUCKEUNG Kal 1I0XUEl atrd TNV nuUepounvia ayopds tng
OuoKeUNG. To €VTUTTO TNG eyyUNONG TTRETTEI VO GUUTTANPWVETAI KAI VA o@payifeTal GTO KATAOTNUA ayopdG.
e mepimmrwon BAARNG TNG CUOKEUAG, N ETaIpEia, KATA TNV Kpion Tng, avoAauBdvel Tnv uttoxXpéwon
ETTAVAPOPAG TNG G€ OPOAR AsIToupyia.

O TeAATNG TTPETTEI VA TTPOCKOWICEl, OpB& CUPTTANPWUEVO, TO EVTUTTO TNG EYYUROEWG padi Ye Tnv ATTodeIEn
Niavikng MNwAnong i wToTUTTIA AUTAG.

MNa v amokardoTtaon NG BAGRNG 0 KATAVOAWTAG UTTOXPEOUTAI VA UETAPEPEI T CUOKEUN OTA £PYATTHPIA
Mag ) oTo TTANCIECTEPO £E0UTIOBOTNHEVO TEPPIG.

Mpoooxn: Mpiv atd omroiadATroTe XpAon diaBdoTe TIG 0dnyieg XprRong.

H gyyunon &¢v 1oxUel éTav:

VVVYVVYY

A\

AlammoTwOei eTéURaon oTn guoKeur aTé ATopa un eouaiodoTtnuéva.

H BAGBN £xel TTpoEABEI aTTO KOaKO XEIPIOPO, apéAcia, TITWOoN, KTUTTNUA A BAGRN KATd TN HETAPOPA.
H 1don Tpopodoaciag dev gival KAVOVIKI.

O ap1Budg Kataokeung £xel aAAOIWBEI.

‘Exel TapatroinBei 1o évTutro Tng £yyunong.

AlotmoTwBei AavBaouévn eykaTaoTacon TNG CUCOKEUNG.

AlomoTtwBei BAGBN amd TTWON Kepauvou pECW Tou OIKTUOU TPOoWodoaiag peUUaTOG 1 Tou JIKTUOU
AMYewg.

H BAGBN ogeileTal o€ TITWON ) UTTEPTACN TOU BIKTUOU TPO®Od0aiag.

2TIG QVWTEPW TTEPITITWOEIG, O KATAVOAWTAG €ival UTTOXPEWPEVOSG va KATABAAAEI TO QVTITIHO yia Tov €AeyXO TnNG
OUOKEUNG, TNV KaT'oikov KArjon, kai 6Aa Ta £€€oda 1Tou Ba atraitnBoulv yia TNV €MOKEUN TNG.

Mpoooxn: Metd T AAEN TNG €yyunoewg yia OTTOIadATTOTE TTPORANUG ETTIOKEUNG TNG CUCKEUNG Ba TTpéTrel va
ameuBuveoTte mavrote otnv KENWOOD HELLAS M.E.M.E., § oto mAnoiéoTepo e€ouaiodotnuévo SERVICE tng
ETAIPEIOG.

BeBaiwBeite 6TI Ta GTOIKEIQ TAUTOTNTAG TNG CUCKEUNG CUPPWVOUV UE TA avaypa@OPeva oTnv gyyunar oag.

NAHPO®OPIAKA >TOIXEIA EMTYHYHS:

ONOMATETMQONYMO TTEAATH: ..o s
AIEYOYNZXH MEAATH:

OAOZ: . APIOMOZ: ...
MOAH: ..o TR THAEDONO: ..o
ZTOIXEIA XYZKEYH>:

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

APIOMOZ AEATIOY ALANIKHE : .o e e e e s neeseneas

KENWOOD HELLAS M.E.IN.E..

‘Edpa: MeTaudpewaon ATTIKAG, Tatoiou 112, 144 52, TnA.: 210 28 54 880, fax.: 210 28 54 888.
YTmokardotnua @ecoalovikng: Avagiuévoug 1, 544 54, Katw TouuTtra, TnA.: 2310 68 23 82.
Service-Z1. Taodylou O.E.: Metapdppwon ATTIKAG, Tatoiou 112, 144 52, tnA.: 210 28 84 100
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