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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.

instrucciones

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

Solida. Fiable. Versatil. Kenwood.

instrucoes

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

Robusta. Fiavel. Versétil. 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.

This machine is not intended for use by young children or infirm persons
without supervision.

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

important - UK only e

attachment outlets

@ high-speed outlet
© citrus juicer outlet
the mixer @ slow-speed outlet
@ tool socket
®) mixer head
(® outlet catch
@ bowl
head-lift lever
(9 on/off and speed switch
power unit
(D K-beater
@ whisk
(@ dough hook
spatula

‘service’, page 6.

Never use an unauthorised attachment or more than one attachment

at once.

Never exceed the maximum capacities on page 2.

Don't let children play with this machine.

When using an attachment, read the safety instructions that come with it.
Only use this machine for domestic food preparation.

before plugging in

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

The wires in the cord are coloured as follows:

Blue = Neutral, Brown = Live.

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 6.

know your Kenwood kitchen machine




the mixer

the mixing tools and some of their uses
K-beater e For making cakes, biscuits, pastry, icing, fillings, éclairs and mashed
potato.
whisk e 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.
dough hook e For yeast mixtures.

to use your mixer
Turn the head-lift lever anti-clockwise @ and raise the mixer head till it
locks.

-

to insert a tool 2 Turn till it stops @ then push.
3 Fit the bowl onto the base - press down and turn clockwise @
4 Turn the head-lift lever anti-clockwise and lower the mixer head till it locks.
5 Select a speed, then switch on by turning the speed switch.
e Switch to pulse @) for short bursts.
to remove a tool 6 Unscrew.

hints e Switch off and scrape 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.
e Use cold ingredients for pastry unless your recipe says otherwise.

points for bread making
important e Never exceed the maximum capacities below - you'll overload the
machine.
e |f you hear the machine labouring, switch off, remove half the dough
and do each half separately.
e The ingredients mix best if you put the liquid in first.

maximum capacities
KM300, 400, 410 models KM600, 800, 810 models
shortcrust pastry e Flour weight: 680g - 1lb 8oz  Flour weight: 910g - 2Ib
stiff yeast dough e Flour weight: 1.36kg - 3lb Flour weight: 1.5kg - 3lb 50z
British type e Total weight: 2.18kg - 4lb 130z Total weight: 2.4kg - 5lb 50z
soft yeast dough e Flour weight: 1.3kg - 2lb 140z Flour weight: 2.6kg - 5lb 120z
continental type e Total weight: 2.5kg - 5lb 8oz  Total weight: 5kg - 11lb
[ ]
[ ]

fruit cake mix e Total weight: 2.72kg - 6lb Total weight: 4.55kg - 10Ib
egg whites 12 16
speeds @
K-beater e creaming fat and sugar start on min, gradually increasing to max.
o beating eggs into creamed mixtures 4 - ‘max’.
o folding in flour, fruit etc Min - 1.
e all in one cakes start on min speed, gradually increase to max.
e rubbing fat into flour min - 2.
whisk e Gradually increase to ‘max’. -
dough hook e Start on ‘min’, gradually increasing to 1.

for cleaning see page 6



solution

a b~ 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:

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 almeost touching the bottom of the bow! @

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

to fit and use your round/D-shaped
splashguard (if supplied)

Raise the mixer head until it locks.

Fit the bowl onto the base.

Push the splashguard on until fully located @. The hinged section
should be positioned as shown round @ and D-shaped @

Insert required tool.

Lower the mixer head ensuring the splashguard follows the shape of
the bowl.

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

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

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




the attachments available

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

attachment attachment code

flat pasta maker () A970
additional pasta attachments ~ A971 tagliatelle
(not shown) used in conjunction  A®972 taglionlini
with A970  A973 trenette
A974 spaghetti
pasta maker @ A936 comes with 6 screens
slow speed slicer/shredder (3) A948 comes with 4 drums
super mincer (4) A950 comes with
a large sausage nozzle
b small sausage nozzle
c kebbe maker
grain mill G) A941
citrus press (6) A995
liquidiser (7) 1.2 | acrylic A993A, 1.2 | glass A994A, 1.5 | stainless steel A996A
multi-mill (8) A938A comes with 3 glass jars and 3 lids for storage
high speed slicer/shredder @ A998 comes with 3 cutting plates
optional plates a extra coarse shredder part number 639021
b rasping plate part number 639150
¢ standard chipper part number 639083
continuous juice extractor (0) A935
ice-cream maker (1) CHEF A953, MAJOR A954
potato peeler @ CHEF A934, MAJOR A952
colander and sieve (3 CHEF A992, MAJOR A930
kenlyte round bowl (14 CHEF 265026, MAJOR 412095
round splashguard a CHEF & MAJOR 444347
kenlyte D-shaped bowl (5 CHEF 489969
D-shaped splashguard a CHEF 604349
stainless steel bowls (19 polished: CHEF 638821, MAJOR 642779 @
cover (17) CHEF 533722, MAJOR 606397







cleaning and service

care and cleaning

e Always switch off and unplug before cleaning.

e Alittle grease may appear at outlets @ and @ when you first use
them. This is normal - just wipe it off.

power unit & Wipe with a damp cloth, then dry.
e Never use abrasives or immerse in water.
bowls ® Wash by hand, then dry thoroughly.
[ )

If you have a stainless steel bowl, never use a wire brush, steel
wool or bleach. Use vinegar to remove limescale. The stainless
steel bowl may also be washed in the dishwasher.

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

tools e Wash by hand, then dry thoroughly.
e Discolouration of the K beater, whisk and dough hook may occur if
placed within a dishwasher.

splashguard e Wash by hand, then dry thoroughly.

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

UK If you need help with:
using your machine
servicing or repairs (in or out of guarantee)
call KENWOOD on 023 92392333 and ask for Customer Care.
Have your model number ready - it's on the underside of the mixer.
Alternatively, contact your authorised KENWOOD repairer:
look in Yellow Pages under ‘Electrical appliance repairs’.
Eire ® See our advertisement in Golden Pages.
other countries e Contact the shop where you bought your machine.

[) o o

guarantee UK only

If your machine goes wrong within one year from the date you
bought it, we will repair or replace it free of charge provided:
you have not misused, neglected or damaged it;

it has not been modified;

it is not second-hand;

it has not been used commercially;

you have not fitted a plug incorrectly; and

you supply your receipt to show when you bought it.

This guarantee does not affect your statutory rights.



ingredients

method

ingredients

This quantity is for models KM600,
800 and 810. For models KM300,
400 and 410, halve the quantities
and add all the flour in one go

method

1

N - @60 06 0 0 0 o

recipes

See important points for bread making on page 2.

white bread siiff British-type dough

1.36kg (3lb) strong plain flour

15ml (3tsp) salt

259 (10z) fresh yeast; or 15g/20ml (%0z) dried yeast + 5ml (1tsp) sugar
750ml (1%pts) warm water: 43°C (110°F). Use a thermometer or add
250ml (9fl 0z) boiling water to 500ml (18fl 0z) 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 bowl covered with a tea
towel. Then leave somewhere warm until doubled in size.

Re-knead for 2 minutes at speed 1.

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

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

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

white bread soft continental-type dough

2.6kg (5lb 120z) ordinary plain flour

1.3 litre (2%pts) milk

300g (100z) sugar

4509 (1lb) margarine

100g (40z) fresh yeast or 50g (20z) dried yeast

6 eggs, beaten

5 pinches salt

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

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

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

Pour the milk into the bowl. Add the beaten eggs and 2kg (4lb 60z) flour.
Mix at minimum speed for 1 minute, then at speed 1 for a further minute.
Scrape down.

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

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

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

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

Makes about 10 loaves.



ingredients: sponge

filling and decoration

method

ingredients

method

ingredients

hint
method

ingredients
method

L]
L]
L]
L]
L]
[ ]
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recipes continued

strawberry and apricot gateau

3 eggs

759 (30z) caster sugar

759 (30z) plain flour

150ml (%pt) double cream

Sugar to taste

2259 (80z) strawberries

2259 (80z) apricots

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

Wash and halve the strawberries.

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

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

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

6 Bake at 180°C/350°F/Gas Mark 4 for about 20 minutes until the cake

springs back when lightly touched.
Turn out onto a wire rack.

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

10
11

N - e e
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Roughly chop the apricots and a third of the strawberries. Fold them into
half the cream.

Spread this over one of the sponges, then put the other sponge on top.
Spread the remaining cream on top and decorate with the remaining
strawberries.

meringues

4 egg whites

2509 (90z) icing sugar, sieved

Line your baking tray with non-stick baking parchment.

Whisk the egg whites and sugar at maximum speed for about 10 minutes
until it stands in peaks.

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

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

Store meringues in an airtight tin.

shortcrust pastry

450g (1lb) 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.

beefburgers

2509 (90z) prime sinewless beef

Cut into 2.5cm (1”) cubes.

If you don’t have a mincer, use your liquidiser and mince small amounts
at a time. Use speed 2 for 15 seconds maximum. Clean around the
blades between one batch and the next.

Mix with seasonings such as chopped onion, mixed herbs (fresh or
dried), coarse black pepper, and the juice and rind of a lemon.

Shape into 2 beefburgers and grill on medium to high heat until
thoroughly cooked.



faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood

sécurité

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

e Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par de jeunes enfants
ou des personnes infirmes sans surveillance.

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

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

e N'utilisez jamais un appareil endommagé ou en mauvais état. Faites-
le vérifier et réparer. Pour cela reportez-vous a la rubrique 'service
aprés-vente' en page 14.

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

e Ne dépassez jamais les capacités maximales de charge de I'appareil
telles qu’elles sont précisées en page 10.

e Ne laissez pas un enfant jouer avec cet appareil.

® | orsque vous utilisez un accessoire, lisez attentivement les
instructions sur la sécurité concernant cet accessoire.

e Cette machine est uniquement destinée a une utilisation domestique.

avant de brancher appareil

e Assurez-vous que le courant électrique que vous utilisez est le méme
que celui indiqué sous votre appareil.

e Cet appareil est conforme a la directive 89/336/CEE de la C. E.

avant d’utiliser votre appareil pour la premiére fois

1 Retirez tous les emballages.

2 Lavez les différentes parties de I'appareil. Reportez-vous pour cela a
la page 14: 'entretien et nettoyage de I'appareil'.

faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood
orifices de branchement @ sortie ultra-rapide
des différents accessoires @ sortie presse-agrumes
© sortie lente
@ sortie planétaire
le batteur (5) téte du batteur
(® loquet de blocage
@ bol
manette pour soulever la téte du batteur
(® bouton marche/arrét (on/off) et de réglage de la vitesse
bloc moteur
@D batteur 'K'
@ fouet
@) crochet a pate
spatule




batteur 'K'

fouet

crochet a pate

pour insérer un accessoire

pour retirer un accessoire

astuces

important

pate brisée

6

pate ferme a base de levure ¢

type anglais

pate souple a base de levure ¢

type continental
cake aux fruits
blancs d’oeufs

batteur “K”

fouet
crochet a pate

le batteur

les accessoires du batteur et quelques unes de leurs
utilisations possibles

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

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

pour les mélanges a base de levure.

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

Tournez 'accessoire jusqu'a ce qu'il s'arréte @ puis pousser.

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

Tournez la manette pour soulever la téte du batteur dans le sens contraire
des aiguilles d’'une montre et abaissez la téte du batteur jusqu’a ce gqu'il
se verrouille en position.

Choisissez la vitesse qui convient, puis mettez votre robot en marche en
tournant le bouton de réglage de la vitesse.

Passez en mode pulsateur @ pour procéder par bréves impulsions.
Dévissez.

Eteignez I'appareil et raclez fréquemment le bol avec 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 signalées ci-dessous car
vous risqueriez de surcharger votre appareil.

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

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

capacités maximales

modeles KM300, 400, 410 Modeles KM600, 800, 810
Quantité de farine: 680g 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

vitesses @

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

Incorporer les ceufs 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 'appareil reportez-vous a la page 14.

10



solution

[ O B N

-

solutionner les problemes

probléme

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

Ajuster la hauteur de la 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.

installation et utilisation du couvercle
de protection (s'il est fourni)

Levez la téte du batteur jusqu'en position verrouillée.

Installez le bol sur le socle.

Enfoncez le couvercle de protection jusqu'a mise en place compléte
©. La section articulée doit étre positionnée comme indiqué : rond @
etenD @.

Introduisez I'élément requis.

Abaissez la téte du batteur en veillant a ce que le couvercle de
protection suive la forme du bol.

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

Il n'est pas nécessaire de retirer le couvercle pour changer les
éléments.

Pour retirer le couvercle, levez la téte du batteur et glissez-le vers le
bas.

11




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 (1) as70 @
accessoires supplémentaires  A971 tagliatelle
pour pates (non illustrés)  A972 tagliolini
a utiliser avec A970  A973 trenette
A974 spaghetti
appareil a pates (2) A936 livré avec 6 grilles
éminceur/rape lent (3) A94s livrée avec 4 cones
hachoir (4) A950 livré avec
a grand adaptateur a saucisses
b petit adaptateur a saucisses
Cc adaptateur a kebbés
moulin a céréales (5 A941
presse-agrumes (6) A995
mixer 7) 1,2 | acrylique A993A, 1,2 | verre A994A, 1,5 | acier inoxydable A996A
mini cuve () A938a livrée avec 3 pots en verre et 3 couvercles de rangement
éminceur/rape rapide (9) a99s livré avec 3 grilles
grilles supplémentaires a moulin extra robuste référence 639021
b grille rape référence 639150
c coupe frites référence 639083
centrifugeuse (0) A935
appareil a glace () CHEF A953, MAJOR A954
éplucheuse (D) CHEF A934, MAJOR A952
passoire et tamis (3) CHEF A992, MAJOR A930
bol rond en kenlyte (4 CHEF 265026, MAJOR 412095
couvercle de protection rond a CHEF & MAJOR 444347
bol en D en kenlyte (5 CHEF 489969
couvercle de protection en D a CHEF 604349
bols en acier inoxydable (9 polis : CHEF 638821, MAJOR 642779
housse (77) CHEF 533722, MAJOR 606397
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bloc moteur

bols

accessoires

couvercle de protection

e De petites traces de gras peuvent apparaitre sur les orifices @ et @

e Une décoloration du batteur en K, du fouet et du crochet a péate est

nettoyage de 'appareil et service apres-vente

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

lorsque vous les utilisez la premiére fois. Ceci est tout a fait normal et
vous devez simplement les essuyer.

Essuyez avec un chiffon humide, puis séchez.

N'utilisez jamais d’abrasifs et n‘immergez jamais dans I'eau.
Lavez-les a la main puis séchez soigneusement.

Si vous disposez d’'un bol en acier inoxydable, n’utilisez jamais
de brosse en acier, de paille de fer ou de détergent. Utilisez
simplement du vinaigre pour enlever le tartre. Les bols en acier
inoxydable sont aussi lavable au lave-vaisselle.

Tenez votre ou vos robots de cuisine toujours éloignés des sources de
chaleurs (plaques de cuisson, fours traditionnels, fours a micro-ondes).
Lavez a la main, puis séchez soigneusement.

susceptible de se produire s'ils sont passés au lave-vaisselle.
Lavez a la main, puis séchez soigneusement.

service aprés-vente et assistance clientéle

Si le 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

commander un autre accessoire

e faire réparer ou entretenir votre appareil:

Contactez le magasin ou vous avez acheté votre appareil.

14



ingrédients

Ces quantités s’appliquent
aux modéles KM600, 800.
Pour les modéles KM300, 400
et 410, 420, réduire

les quantités de moitié et
ajoutez la farine en une fois.
méthode

ingrédients: type gateau de Savoie

garniture et décoration

méthode

- & & o o o o o

recettes

Pour connaitre les points importants de la fabrication du pain,
veuillez vous reporter a la page 10.

pain blanc péte souple type continental

2,6kg de farine ordinaire

1,3 litre de lait

300g de sucre

4509 de margarine

100g de levure fraiche ou 50g de levure séche

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 homogeéne et bien mélangé.

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

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

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

Permet de réaliser environ 10 miches de pain.

gateau aux fraises et aux abricots

3 oeufs

759 de sucre en poudre

759 de farine

150ml de creme fraiche épaisse

Sucre a volonté

2259 de fraises

2259 d’abricots

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

Lavez et coupez les fraises en deux.

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

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

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

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

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

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

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

les fraises restantes.
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ingrédients

méthode

ingrédients

astuce
méthode

ingrédients
méthode

L]
L]
1

recettes suite

meringues

4 blancs d’oeufs

2509 de sucre glace, tamisé

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

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

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

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

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

Conservez les meringues dans une boite hermétique.

pate brisée
450g de farine tamisée avec du sel

e 5ml de sel

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

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

L]
1

°
1

Ne mélangez pas pendant trop longtemps.

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

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

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

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

beefburgers

250g de boeuf de premier choix non tendineux

Coupez en petits cubes de 2,5cm.

Si vous ne disposez pas d’'un hachoir, utilisez votre mixeur en ne
broyant que de petites quantités a la fois. Utilisez la vitesse 2 pendant
15 secondes maximum. Nettoyez les lames entre deux séries
d’aliments.

Mélangez avec I'assaisonnement comme les oignons hachés, le
mélange d’herbes (fraiches ou seches), le poivre noir grossiérement
moulu et le jus et le zeste d’'un citron.

Réalisez deux beefburgers et faites griller sur chaleur moyenne a forte
jusqu’a ce que les beefburgers soient bien cuits.
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conozca su aparato de cocina Kenwood

seguridad

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

e Este aparato no esté destinado a ser usado por nifios pequefios o
personas discapacitadas sin supervision.

e Mantenga los dedos lejos de las partes movibles y de los accesorios
fijos.

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

e Nunca utilice un aparato dafiado. Que lo revisen o arreglen: vea
‘servicio’ en la pagina 22.

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

® Nunca exceda las capacidades méaximas indicadas en la pagina 18.

e No permita a los nifios jugar con el aparato.

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

e Este aparato es Unicamente para uso doméstico.

antes de enchufarlo

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

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

antes de usarlo por primera vez
1 Retire todo el embalaje.
2 Lave las partes: ver ‘'mantenimiento y limpieza’ en la pagina 22.

conozca su aparato de cocina Kenwood
salidas de los accesorios @) salida de alta velocidad
@ salida para la exprimidora para la exprimidor de jugos citricos
© salida de baja velocidad
O enchufe de los utensilios
la mezcladora (5) cabezal de la mezcladora
(& colector de salida
@ bol
palanca para levantar el cabezal
(@ botoén de velocidades y de encendido / apagado
unidad de potencia
@D batidor K
(2 batidora
® gancho para amasar

espétula
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batidor K

batidora

gancho para amasar

Para insertar un instrumento

Para quitar un utensilio

Consejos

importante

pasta quebradiza

masa con levadura espesa
tipo britanico

masa con levadura ligera
tipo continental

mezcla para pastel

de frutas

claras de huevos

batidor K

batidora
gancho para amasar

e Cambie a impulso @ para réfagas cortas.
6 Desenrosque.

e Apaguela y rasque el bol con la espéatula con regularidad.
e Se baten mejor los huevos a temperatura ambiente.
e Antes de batir claras de huevo, asegurese de que no haya grasa o yema

Modelos KM300, 400, 410 Modelos KM600, 800, 810
e Peso de la harina: 680g Peso de la harina: 910g
e 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
e 12 16

e batir huevos en mezclas cremosas 4 - “‘max’.
e mezclar harina, frutas, etc. Min - 1.
¢ mezclar a la vez todos los ingredientes de un pastel empiece

e ligar manteca y harina min. - 2
e Aumentar gradualmente hasta ‘max’.
e Empezar en ‘min’ y aumentar gradualmente hasta 1.

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 dafarla.

Para las mezclas con levadura.

para usar la mezcladora
Gire la palanca para levantar el cabezal hacia la izquierda @ y levante el
cabezal de la mezcladora hasta que se cierre.
Gire hasta que se pare @, luego empuije.
Coloque el bol sobre la base - apriete y girelo en el sentido de las agujas
del reloj @

Gire la palanca para levantar el cabezal hacia la izquierda y baje el
cabezal de la mezcladora hasta que se cierre.

Elija la velocidad, luego péngala en marcha girando el botén de la
velocidad.

de huevo en la batidora de varillas o en el bol.
Utilice ingredientes frios para las pastas a no ser que su receta indique lo
contrario.

puntos para hacer pan

Nunca exceda la capacidad maxima que se indica abajo-
sobrecargaré 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.

capacidad maxima

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

con velocidad min y aumente gradualmente hasta max.

para limpieza vea la pagina 22
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soluciéon

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.

para acoplar y utilizar la tapa
antisalpicaduras redonda/en forma
de D (si se incluye)

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

Cologue bien la tapa antisalpicaduras presionandola @). La parte
articulada debe quedar situada segun se muestra @ (redonda) y @
(en forma de D).

Introduzca el accesorio pertinente.

Baje el cabezal asegurandose de que la tapa antisalpicaduras encaja
en la forma del bol.

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

e Para cambiar de accesorio no es preciso quitar la tapa.

Retire la tapa antisalpicaduras levantando el cabezal y deslizandola
hacia abajo.
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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 ®A91o @
otras piezas para elaborar ~ A971 tagliatelle
pasta (sin ilustracion) para  A972 tagliolini
uso con A970  A973 trenette
A974 spaghetti
para elaborar (2) A936 con 4 moldes 6
rebanador/troceador
veloci. lenta (3) A948 con 4 tambores
superpicador (4) A950 con una
a boquilla ancha para salchichas
b boquilla pequefia para salchichas
c para hacer kebbe
molinillo de grano (5) A941
exprimidor (§) Ag95
licuador (7) 1.2 | acrilico A993A, 1.2 | vidrio Ag94A, 1.5 | acero inoxidable A996A
multimolinillo A938A con 3 recipientes de vidrio y 3 tapas para guardar
rebanador/troceador
gran veloci. (9) A998 con 3 placas cortantes
placas optativas a troceador extra grueso, nimero de pieza 639021
b placa de rallar, namero de pieza 639150
C para cortar patatas fritas, nimero de pieza 639083

extractor continuo de
zumo (0) A935
heladora (1) CHEF A953, MAJOR A954
pelapatatas @ CHEF A934, MAJOR A952
colador y escurridor (3 CHEF A992, MAJOR A930
cuenco redondo kenlyte (4) CHEF 265026, MAJOR 412095
antisalpicaduras redondo a CHEF & MAJOR 444347 @
cuenco con forma -D kenlyte() CHEF 489969
antisalpicaduras con forma -D a CHEF 604349
cuencos de acero
inoxidable (19 brillante: CHEF 638821, MAJOR 642779
tapa (7) CHEF 533722, MAJOR 606397
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limpieza y servicio

mantenimiento y limpieza
e Apague y desenchufela siempre antes de limpiar.
® Puede que haya un poco de grasa en las salidas @ y @ cuando las
utilice por primera vez. Esto es normal. Paseles un pafo.
unidad de potencia e Pase un trapo humedo, luego séquela.
e Nunca utilice productos abrasivos o la sumerja en agua.
boles e Lavelos a mano, luego séquelos bien.
e Sij tiene un bol de acero inoxidable, no utilice nunca un cepillo de
alambre, nanas o lejia. Use vinagre para limpiar la cal. El cuenco
de acero inoxidable se puede limpiar también en lavavajillas.
e Manténgalos lejos del calor (cocinas, hornos, microondas).
utensilios e Lavelos a mano, luego séquelos bien.
e Si se ponen en el lavavajillas, el batidor en forma de K, el batidor de
varillas y el gancho de amasar pueden descolorirse.
tapa antisalpicaduras e Lavela a mano y séquela 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:
® ¢l uso del aparato
e ¢l pedido de otro accesorio
® servicio o asistencia técnica
Contacte con la tienda donde compré su aparato.
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ingrediente

Esta cantidad es para los
modelos KM600, 800 y 810.
Para los modelos KM300, 400
y 410, utilice la mitad de las
medidas y anada toda la
harina al mismo tiempo.
preparacion

ingrediente: bizcocho

relleno y decoracion

preparacion

N - €6 6 06 0 0 0 o

- @ 6 & 0 0 0o o

9

recetas

Vea los puntos importantes para hacer pan de la pagina 18

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 afiada el azlcar.
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.

tarta de fresas y albaricoques

3 huevos

759 de azucar blanquilla

759 de harina

150ml de nata de montar

Azlcar a su gusto

2259 de fresas

2259 de albaricoques

Corte los albaricoques por la mitad y quite los huesos. Cocinelos a
fuego lento con muy poca agua, afiadiendo azlcar a su gusto, hasta
que estén blandos.

Lave y corte las fresas por la mitad.

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

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

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

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

Paselos a una bandeja de rejilla para enfriar.

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

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

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

11

Esparza el resto de la nata por encima y decdrelo con el resto de las
fresas.
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ingrediente

preparacion

ingrediente

Consejo

preparacion

ingrediente
preparacion

.
1
2

°
1

[ ]
1

recetas continuacion

merengues

4 claras de huevo

2509 de azucar glas, colada

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

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

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

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

Conserve los merengues en latas de aire comprimido.

pastas quebradizas

450g de harina, colada con sal

5ml (1 cuchara) de sal

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

Unos 80ml (4 cucharas) de agua

No lo mezcle demasiado

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

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

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

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

hamburguesas

2509 de ternera de primera sin nervios

Cortela en cuadraditos de 2,5cm

Si no tiene picadora use la licuadora y pique trocitos pequefios. Use la
velocidad 2 durante 15 segundos maximo. Limpia alrededor de las
cuchillas entre remesas.

Mezcle los condimentos como cebollas troceadas, hierbas (frescas o
secas), pimienta negra molida, y el zumo y la corteza de un limén.

Dé la forma de hamburguesas y péngalo al grill con calor de medio a
fuerte hasta que estén cocinadas.
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tomadas dos acessérios @ tomada de alta velocidade
@ tomada do espremedor de citrinos
© tomada de baixa velocidade
@ encaixe de acessorios
a maquina () cabeca da maquina
(®trinco da tomada de acessorios
@tigela
patilha de elevacédo da cabeca da maquina
(© interruptor de ligar/desligar e selector de velocidades
bloco do motor
(@D batedor em 'K’
@ pinha
@ gancho para amassar

espatula

conheca a sua maquina de cozinha Kenwood

seguranca

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

Esta maquina ndo se destina a ser utilizada por criangas pequenas ou
por pessoas debilitadas sem superviséo.

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

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

Nunca utilize uma maquina danificada. Mande-a inspeccionar ou
reparar; consulte a secg¢ao ‘Assisténcia Técnica’' na pagina 30.
Nunca utilize um acessoério ndo autorizado ou mais que um acessorio
de cada vez.

Nunca exceda as capacidades méaximas indicadas na pagina 26.
N&o deixe que as criangas brinquem com esta maquina.

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

Utilize a maquina exclusivamente para a preparacdo doméstica de
alimentos.

antes de ligar a corrente

Certifique-se de que a tensdo 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 ‘manutencao e limpeza’ na
pagina 30.

conheca a sua maquina de cozinha Kenwood

®
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batedor em ‘K’

pinha

gancho para massas

para introduzir um acessorio

para retirar um acessorio

sugestoes

importante

massa para tartes

massa com fermento rija
tipo britanico

massa com fermento mole
tipo continental

massa para bolo de frutas
claras de ovo

batedor em ‘K’

pinha
gancho para massas

e Seleccione @ para impulsos curtos.
6 Desenrosque-o.

e Desligue a maquina e raspe a tigela com a espatula frequentemente.
e Os ovos a temperatura ambiente sdo melhores de bater.
e Antes de bater claras em castelo, certifique-se de que ndo ha gordura ou

e incorporar ovos nas misturas em creme 4 - maximo.
e envolver farinha, fruta, etc. minimo - 1.
e bolos de pacote comece no minimo e aumente gradualmente até ao

e Aumente gradualmente para a velocidade ‘max.’ (maximo).

a maquina

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

para ovos, natas, massas para fritos, pdo-de-I6 sem gordura,
merengues, tartes de requeijdo, mousses e soufflés. Nao utilize a
pinha para preparados pesados (por ex. para bater manteiga com
acucar) - caso contrario podera danifica-la.

para massas com fermento.

como utilizar a sua maquina

Rode a patilha de elevagéo da cabega da maquina para a esquerda @
e eleve a cabeca da maquina até esta prender.

Rode até parar 9 e depois empurre.

Coloque a tigela na base - pressione-a rodando-a para a direita @
Rode a patilha de elevacao da cabeg¢a da maquina para a esquerda e
baixe a cabeg¢a da maquina até esta prender.

Seleccione uma velocidade e depois ligue rodando o selector de
velocidades.

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 abaixo ou sobrecarregara
a maquina.

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

Os ingredientes misturarao melhor se introduzir primeiro o liquido.

capacidades maximas

Modelos KM300, 400 e 410 KM600, 800 e 810

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

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

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

12 16

velocidades @
bater manteiga e acucar até estarem cremosos comece no
minimo e aumente gradualmente até ao maximo. -

maximo.
incorporar manteiga ou margarina em farinha minimo - 2.

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

para limpeza, veja a pag. 30
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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. Faga o seguinte:

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

instalacé&o e utilizacéo do seu
resguardo anti-salpicos redondo/em
“D” (se for fornecido)

Eleve a cabega da maquina até esta prender.

Coloque a taga na base.

Instale o resguardo anti-salpicos, empurrando-o até estar bem
encaixado @. A secgdo articulada deve ser posicionada tal como
ilustrado em @ para o formato redondo e como ilustrado em @ para o
formato em “D”.

Introduza o acessorio pretendido.

Baixe a cabega da maquina, certificando-se de que o formato do
resguardo anti-salpicos acompanha o formato da taga.

Durante a mistura, os ingredientes podem ser adicionados
directamente a taga através da seccéo articulada do resguardo anti-
salpicos.

N&o precisa de retirar o resguardo anti-salpicos ao trocar os
acessorios.

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

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

acessorio  codigo do acessorio

aparelho para massas @
direitas (1) a970
acessorios adicionais para  A971 tagliatelle
massas (néo ilustrado) utilizado  Ae72 tagliolini
em conjuntocom o A970  A973 trenette
A974 esparguete
aparelho para massas ®A936 traz 6 discos
disco para corte/picado de
baixa velocidade (3) A948 traz 4 tambores
super picador de carne @A950 traz
a funil de enchidos grande
b funil de enchidos pequeno
c aparelho para kebbe
moinho de cereais (5) A941
espremedor de citrinos @ A995
liquidificador (7) 1.2 | acrilico A993A, 1.2 | vidro A994A, 1.5 | ago inoxidavel A996A
moinho de especiarias (8) A938A traz 3 boides de vidro e 3 tampas para armazenagem
disco para corte/picado de
alta velocidade (9) A998 traz 3 discos
discos opcionais a para picado extra grosso, peca n° 639021
b de raspar, peca n° 639150
c para palitos de batata médios, peca n® 639083
centrifugador de sumos (j0) A935
sorveteira (1) CHEF A953, MAJOR A954
pelador de batatas () CHEF A934, MAJOR A952
coador e passador @CHEF A992 MAJOR A930
taca kenlyte redonda (14 CHEF 265026, MAJOR 412095
resguardo anti-salpicos redondo a CHEF e MAJOR 444347
taca kenlyte em “D” (5 CHEF 489969
resguardo anti-salpicos em “D” a CHEF 604349
tacas em aco inoxidavel (4 polida: CHEF 638821, MAJOR 642779
capa ({7) CHEF 533722, MAJOR 606397
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bloco do motor

tigelas

acessorios

resguardo anti-salpicos

e O batedor em “K”, o batedor de arames e o0 gancho para amassar néo

limpeza e assisténcia técnica

manutencao e limpeza

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

Um pouco de gordura podera aparecer nas tomadas de
acessérios @ ¢ @ 20 utiliza-las pela primeira vez. Isto é normal -
remova simplesmente a gordura com um pano.

Limpe com um pano humido e depois com um seco.

Nunca utilize abrasivos nem mergulhe em agua.

Lave-as a méo e seque-as bem em seguida.

Se tiver uma tigela de ago inoxidavel, nunca utilize uma escova
de arame, palha de ago ou lixivia. Utilize vinagre para remover
depdsitos calcarios. A taga em aco inoxidavel pode também ser
lavada na maquina de lavar loiga.

Mantenha-as afastadas do calor (bicos de fogéo, fornos normais e
fornos microondas).

Lave-os a méao e seque-os bem em seguida.

devem ser lavados na maquina de lavar loica, caso contrario poderdo
sofrer descoloragao.
Lave-o a méo e depois seque-o0 bem

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

Se necessitar de ajuda em relagédo ao seguinte:
utilizagcdo da sua maquina

e encomenda de outro acessorio
e assisténcia técnica ou reparacdes

Contacte o estabelecimento onde adquiriu 0 seu aparelho.
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ingredientes

Estas quantidades destinam-
se aos modelos KM600, 800 e
810. Para os modelos KM300,
400 e 410, utilize metade das
quantidades e adicione a
farinha toda de uma sé vez.
método

ingredientes: pao-de-16

recheio e decoracgéo

método

N - €6 6 06 0 0 0 o

- ®© o 06 06 0 0 O

9

receitas

Consulte os ‘Conselhos para Fazer Pdo’ na pagina 26.

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 aglcar ao leite e deixe repousar cerca de 10 minutos até
criar espuma.

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

outros tipos de fermento: siga as instru¢cdes 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 loi¢ca 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 p&o de forma ou por 15 minutos para os paezinhos.
Quando pronto, o p&o deveréa soar a oco quando se |lhe bater levemente
na base.

Quantidade suficiente para cerca de 10 pédes de forma.

pao-de-16 recheado com morangos e alperces

3 ovos

75g de agucar branco

759 de farinha sem fermento

150ml de natas

Acucar a gosto

225g de morangos

225¢g de alperces

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

Lave e corte ao meio 0s morangos.

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

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

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

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

Vire em cima de uma rede de arame.

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

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

10 Espalhe este recheio sobre uma das metades do pao-de-l6 e depois

coloque a outra metade sobre a primeira.

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

morangos restantes.
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ingredientes

método

ingredientes

sugestao
método

ingredientes
método

.
]
1
2

3

°
1

°
1

receitas continuagcdo

Merengues

4 claras de ovo

2509 de agucar em po, peneirado

Forre o seu tabuleiro de ir ao forno com papel vegetal antiaderente.
Bata as claras de ovo e 0 acucar a velocidade maxima por cerca de
10 minutos até formarem picos.

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

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

Guarde os merengues numa lata hermética.

massa para tartes

4509 de farinha, peneirada com o sal

5ml (1 colher de ché) de sal

2259 de gordura (misture banha e margarina, directamente do
frigorifico)

Cerca de 80ml de agua

N&o bata excessivamente.

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

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

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

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

Hamburgers

250g de boa carne de vaca, sem nervos

Corte-a em cubos de 2,5cm.

Se n&o tiver um picador, utilize o liquidificador e pique pequenas
quantidades de cada vez. Utilize a velocidade 2 por um maximo de
15 segundos. Limpe em volta das laminas entre um lote e o seguinte.
Misture com temperos, tais como cebola picada, ervas aromaticas
mistas (frescas ou secas), pimenta preta grossa e sumo e raspas de
um lim&o.

Enforme dois hamburgers e grelhe-os com calor entre médio a alto até
estarem bem cozinhados.

32



A bl 3ok

oladiall g &gl 41 gils

olau ¥

Sl S (Laiyl V) o Vo

@ole @ads (Laiyl V) aa Vo

T pS (2l -2 Vo) Jo Ve

Bl s S

&J\,Iﬁ(@j /\)ﬁYYo

S BLa e colall o D i 38 el pind) J155 e 1 aiall oy
b s O (G s

- & & o o o o o

bl I sy Uyl Jois 2

s Lia Lt sl pall a3 o N (g3l eyl eSSl Gand) 3330 daiia! Jaal
sl Tuasy

Llic JS 138 381 — 3508 Liase Bake Jlaaiools walls 3udull ons . Baaa g clegll I
Aaaa Lasayl By

(Tas V) oo VA ol ey e e (sl eles ¥ b pmanall sy

S o) I L8 380 Y Buad €301 Lodle /3¥0. / VAL B,1a days gl e
33 el i b ye oI

oS By e Ll

A oSSl Gl S e ) 1 (gl e ) e o SIF 308,

oS i 5 ey - sl S By Gtadiall Nls oy

A 358 AV Lot 53 3 i) Bl (e Sl e 18 ity
AR Al s e wie  Adall o SN sy

el
olay ¢

dsaie (oali S (Laiyl 4) aa Yo

S Sl (58 35 el Lbam o

e IS (S i 3808 Ve g gl el Lo LSl Gall ALy i
Tunn Lagh 53 il S b 31) 530l Binam I inla Jlaaianls gyl i
((Lass V) oV 0 i

s G wlelis 0§ Jsad = S0 Ldle / GBYY0 /a0 - 550 a dasas gl Sa
B s dasds Lagise (L8l Ob a5l ea¥l ol sall @aA ) 131 Ly 15380

sl Uil Zaile Tnans ke 3 255l 350

5 il 2848 ) cslaaaall

el e s 3 () £

e (L oals) Je

oL (alabs Baala £) Ju Ar Jlsa

eralbbymy

3aaall I Bl iy elegll 3 3800

Algall 503 o) Ui el 8] Sad oS T el iy B Vel e 10l
-alsdll Liay

Ll s o Lalla Jubeczitll (3351 s il eyl e 3005 o Lall i)

sdiall g 55 e olaiel TSI DMe /a6 /Y n a8yl da o le il

Al 2y

wall g 53l e Oliael g 58 and (Laigl 4) as Yo

(Tass V) a0 b3 liaSe N anll oy

b JS (B aalll o 8 LS 58 Jutll Sleas Janiiow dajybo aSial 355 ol 1
(a s B85 oo Sl s Faliall (A B i 250 V0 Bl Y el Janis
Jals (Lol ) Zaylill) oyl oLie¥] cabiall Joadl o Juil) ol 5o o £ 3as
L Qs sracy (el gl

Lol iy o) (M dadiye (M daiugio 85150 o (ot 5B s ¥ Lugs madeall Uy

—
- O

o o

© o

w NN =+ e

N

N - @ 0 0 0 o

w

Laae ¥l el

Omills sednll

a0

ol gall
5l

ol gall

3aade daa s

2 bl

ol gall
2, Jall



sl @,k

Y dadall 3 5l Jans Sl Lela ol kil

JEn S g sill o g5k poal A e
gale Bus (Laiyl VY 5 aisk 0) aaS YA
el (2L YYO ) Y

S (L V- ) pa e

Oastre (w5 V) aa fo

Bla 8 yad (il V) pn 0+ sl Tyl 8 yuad (sl €) pn Ve -

LGeaas olau

cheimi o

(VY1) 8T 850 5a oy Jamgs clall 8 058 yall sy

sl a3 elesll A?A?Z’AI.N elall Sl p(slae) dasls g;ﬂl g o)) ASladl 8 yaaddl

T poneams ol 1 3380 V- sad Sy 4S5l Salls 3 ypad

"3l b rass AUl 3 ysadl)

.é\:\AJ‘C;LAe.‘AJ&Gl :(5‘).3‘2” 5‘):\.4&” &ljﬁl

38 o (sl s sl §) anS Y 5 sanall Gl Bl el 3 calall S
Lt ,a) T3a 8l Ve yeall e o5 Baaly Tads el Ll Aol e sl sall a3
JandU ol gl

Ve el e 3 Banls Tk Baal Loall de ) le ol sall g3 Rl 3aiul) Bl
Leilatieg Lulis cppaall mvay  Sa (3380 Y=Y 3ual

ool Canall JSb gl Gpanall (5L V) pa €0 o Tisya Latans dacs) cciaatiall ) Sl
Lpana Belian, of (A rgdla e (58 LS 5315 Ty Lhad o5 WLl Da

35Sl 42 ) d8a8a YoV Bual Hladl Lodle /88 -+ /oY e+ 85 5o dayas Cpsall Saas
aslall &g \o

Saclill e 0,8 sie Cisae Sl iy ot o) cas Iala 5ua )l 6 Losie

BN o Jeal S5 @

ay

al galf

pl S ol bl oA bt osa
Gl ylall dacudlls AV g Av e 9o
MM£\~51~~5V~~9|@
.8aa g dady (3adall Slsa g daasl
@L“nge.théJb

2,



?uu;lb d.s]a.t.t.‘L i

il g Zaliadl

bl 8 LS e Jemils Juinznll (330 Ll @

ol 1aa . As¥1 8 yall Jaxiow Losic @) 5 @ (pddisall sie an il (o Jals 5elas 03 @
I (S s 320 — guliiel

Lalls Layeis Vs BSLa Calais ulpe Janie ¥ !

o 2825 28l Juss

o) 3 sh Chgan o) B0 8L 8 Janied ¥ 1) s 358 opo eles aSoad IS 13
el Joud Ll oS Lol el 301 I5Y 201 Janion) 4idaiit) 5 5enl5 ol 5o
Osamall Alise 8T ¥ Y5 (e g sl

(CanssSaall B30 e GILEY1 Ll 131 50) 350 ,a ) e fouas 4l

o 28a5 08l Juss

e Wl 5 canns 13 amall Callads 33301 815 2883 s) 50 3
olad 38a3 5wl Jeuis

30l Lt | L3l)l Bany

Loyl

aaadl

ECEEE

GAb dals g doasl
Zgm 5 3558 U8 Cye all o) oMl 3L Gloas comsd el gl ellen 55 131 @
35S a3 (e Usae malias

Ol Baslas I alaial 13)
Bl Jlasind @

caliall gl asall @

TS i 58l () el JLaV LI

AY



3,8 51all ldalall

Jj&ﬁ@i@.}a&&l ‘gﬂf.\JEJ&.}y_};\iMM;‘fﬂ

Lololldaball a3, Laalall dalaall ool

A970 (D) dlacusialf Liulsll Jas 319 @
A971 tagliatelle (Lo yu2) Gaslll Joal Luslis) Laale alad
A972 tagliolini  A970 ws Jasicdy
A793 trenette
A974 spaghetti
SlSus T e S AG36 (D) Liculall Jas 314
oblshl € g0 A8 (3) de youll Addiio aalalli/pell yh Jas Sl
e S5 AG50 (@) i geu Ao o
5508 3awdasd a
3 s 3awdags b
LI Joe 3lal ©
A (B) Lgan danlas
A995 () tludaa usss
A99BA il \.0 Tums ¥ 3¥53 A994A I \.Y £la; A99BA il \.Y by SI D) Jusensi jlg
oA L] ¥y diala Lyl ¥ pe 305 8-A938A (B) suanis diatas
b ilan ¥ e dlaiiie 9- A998 (D) de youll dadi po palalls /el yui Jas 310
IVALTY a3, dabad cJaas ina b3l & dlaa) milas
WANV0.L 23, dakd i daiin b
TYALAY a3, dalad daul S pabaBi 310l ©
10-A935 () Juo giio JShis yuecnnd] (oMATcu! jlga
A954 ;gas0 A953 Cinuiis (1) 4 gull pis jlg
A952 ,ga1a A934 Liuiis @) ubolias 5 )Lid
A930 ,5ars A992 Liniii () Jaiog Slias
412095 , g1 265026 it (@) (kenlyte) cudis s ilasle g
444347 j9aa09 Aadii a L ySla Hils 4l
489969 i ( D s e cudissle g
604349 i a D < L slsdal,
642779 ;920 638821 Skl i) giucns () Tums ¥ W gd o dus gl (3)
606397 , ga1s 533722 Jiudii () slad

vy



r



A fial)

Sasasall alsall 1 Jomd ¥ Ll sl elesll sy b K (St 3l 2300l f Zassal)
slesll Jaad 3

b LS Yl Jae

LSl e Sleadl Juns!

381 31 o) Taa ) Jasly AN Ll o3,

Q Ugernll ) 5 LSl

ALY i, Laaal

Ol 5 o a5 ) Aaaal) oS5 Al nal 3 asanll oy g Y1 Jle
Ayarall widy ekl cluwal (ul )l a3

Al L3l /bl 485 Jlaaiol y oS53
(Laasgys a3 131) D <

iy i YA L, )

Baelall e clesll S,

LS S 0 o plemiall 5l o) @ Ll 3 Ll ulas o 3Ll 2815 il
) T @D U< 131515 0 @ e 5

Llall 3131 o]

ALY Ll pasal

Ll oo miall s3all e elegll 58 blas ol pall BLAI gyl dilac o8 (K
3t

ol Jeas Ja¥ 3Ll 2315 205 ok Y

BT I Gy T el s 3L 215

oy

1
2
3

4
5
.

6



dboMal

% LY Laieal (yo s g (i yall) oLl (el gaf) sae
Q\\ \ sladl mlaly sadl ¢ 153l (gaadad) cladll g o liaaall y cu oSl g LI Jand
) Ly pgall uolladl s

Losally Lanll claSy o yalls psall Lajae Laid ¥l (goladly Gasaally oy Sl Ganll
35— (Sl ol S Jae Jie) AU el ¢ 153 Baaall Janioss ¥ &asiily
Loyl 3B

Byaandl dayeY

A MAY Jlasicsy

Wi ia A Gl bl @ Tl 3 5a slasl ol ) s, e o )

ol @ gl e

O Gl 3 jn slasl ol 3 JandU dhiial - Suclal) e clegll S,

casdl Aol T pa slasl ul b, Aie oy o5 s dad,l A uly paial
NETER

e yall S oy Sleall i o3 e ey 351

(s

il Yoaxowe 1S5 ol pall bkl s Juioil] i)
R LAY 12 T, 5 oy 5 53 Ll ()
I3 YA I el T e g5 ol Lo limaall 30,0 1ol e e

Fadl Jars 3laii 90l
Lealls o ST SN Jand 083 — sBul 3, s0all gondll oliaSll slati Y Tl

oileaiie oiiass Ll
gl S5l s 13 dng Judl e sl sall £ 5e

gl lsasly

253 Sl

43\914}—&‘\\. ﬁﬂlm MJ‘AJJQJL}—ﬁ-\A~ &:\ijlw
MJIOJ&JQV—?QS\.O:&Bﬂlw Jijl.‘s\’—‘séi\.\”\:é:sﬁﬂlw
LA;J‘ OJA:UL.' 0—(.;95 Y.¢ Q‘K'“UA}“ LA.I\}‘ \YJJ}JL} ¢ —‘:ASY.\/\ LJ‘KJ‘ u},ll
Laigh VY 5 sl 0 —anS VU igaial s gl V6 505l Y — aa VY 380l oy
5L\ —aaSo K el Laigl A il 0 — aaS Y0 K 3l

S5k Ve - paS £00 : KU ey S5l 1= a2 S YVY K

1 Y

[+ JEPSUMTPICER

I bim s e ) 150 &5 M Loall de el e Tl ¢ pSaadl g Cpacadl asyS Jand
Max’ g seaill iaall

Y] anl) = al 31 gas S 7y s Gl (343
N =¥ ol el agSIAl (3aSall o8 ol

(5l e el I Liny05 Lgady 3 Lol e puadlys Tl a1 530
YLl e el BaBall (8 Cyaculf zou

Al

Bmad olads e Jaaall @ ol e Jisill s Jle pliaal os @

K g, s

|

Lo slol Jauy

Lo 8ac 413y

3aade ollaade

Lol daa s

S aall I Lo yaide o) ol5s @ 3aall
N ! Ly Leadyls iall depeal Tl @ Cpuaall Cillas



-
23S paall Be e 153523

DRSO
aags oliaLall /uaall D51 5 o3 Jd el o Sleadl Jumily Jiiall (335) @
el L Jlaaio)

80 ya (g il 1) Gl BN g JULYT 3 e Jlaxiondd Laacas cood Tall sda
A ) slialally 3 patall <5aY o Taas clasloal 34l

il s Aatten Tl 1,5 Y Tl

aton Losall I clpaliad o Lule BEKH iy b3y pene 80 Jariod ¥
LAY

o3 g3 Baaly Bale dalad e LIS 5l Ledlaaionl Jsiae e osliale dalad Jaaies ¥ I

) =3l

Y daiall e 3,83 (5 padll oLl 3lass Y

Al 83 calll JEL o Y

Ngas 5ol Zadeadl lanlas 1,30 (Lo Bale dalad Jlanios) wic

a3 Llyiall (a1, alaball slael o a0 TSl 038 Jaxiod

£l g SIL Jaeo gilf JuS 1n38 saaiall Elaal) — Lola daade
Al oo Liiaill Fgall e [ Siall g il b oo 2aGul 350500 byl ) o ST @
tosb LS &ske oLy LIS 3 80sagall YT ) @
) o = o rdalaie = 3
-89/336/EEC a3, L35, 5¥) Luluaid¥) de ganall a3 po TSl sda BullTs @

51 3 pall JLarieal Jud
AY dadall ity Lhall il 5o y) Juds 2 elialal ke

3954 Granall e o 19825
Las pall Aoyl 3300 @)
olidaall 5 yiac diie @ I
Lol de ol 1. @
saall pus @
LW i, B
Al elsls (®
ey @
ol a3, 3 ®
deyeull s LY/ Jia sl £ Gise (9
Gl 305 (0
K S sae @
FYEON(P)
sl sl B

Yy



KW88762/2

€

Kenwood Limited, New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH, UK
www.kenwood.co.uk
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