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Kenwood

L English 4

instructions

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

brugsanvisning

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

Robust. Palidelig. Alsidig. Kenwood.

ay Svenska 4

bruksanvisning

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

Robust. Palitlig. Mangsidig. Kenwood.

Bruksanvisning

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

Robust. Palitelig. Allsidig. Kenwood.

kayttoohjeet

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

Vahva. Luotettava. Monipuolinen. Kenwood.

kullanim ydénergeleri

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

Kenwood saglam, guivenilir ve kullanislidir.

navod k pouziti

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

Robustni. Spolehlivy. Univerzalni. Kenwood.

hasznalati utasitas

Készontjiik a Kenwood vasarloi kérében! Az On altal kivalasztott robotgép a csatlakoztathato
valtozatos tartozékok révén a legtobb konyhai munkéban segitétarsa lesz. Reméljik, 6rommel
hasznalja majd.

Ellenallo, megbizhato, sokoldalu - 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.
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strana 93 pokyny
Blahozelame vam ku kupe vyrobku znacky Kenwood. Vdaka Sirokej Skale dostupného
prisluSenstva je to viac ako len obyc€ajny kuchynsky robot. Je to najmodernejs$i kuchynsky
pristroj. Dufame, ze z neho budete mat radost.
Robustny. Spolahlivy. VVSestranny. Kenwood.
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know your Kenwood kitchen machine

before using your Kenwood appliance

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

safety

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

Keep your fingers away from moving parts and fitted attachments.
Never leave the machine on unattended.

Never use a damaged machine. Get it checked or repaired: see
‘service’, page 10.

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

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

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

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

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

This appliance is not intended for use by persons (including children) with
reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and
knowledge, unless they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.
Children should be supervised to ensure that they do not play with the
appliance.

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

before plugging in

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

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

before using for the first time

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

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



know your Kenwood kitchen machine
attachment outlets @ high-speed outlet
@ medium speed outlet
© slow-speed outlet
@ tool socket
the mixer (8) mixer head
(® outlet catch
@ finger guard with feed chute (1)
bowl
(9 bow! seating pad
head-lift lever
(@ red power off button
() green power on button 2

(3 speed switch

power unit ‘
(B feed chute extension

K-beater

(@ flexible beater
(® flexible wiper
whisk

@0 dough hook
@) spatula

(2 spanner

©® O®

w
(0]
o

®

maE

|

|
®

control panel
@3 power on indicator light
@) timer display
@ timer decrease button

O —
@9 timer increase button
@7 fold button )
@9 start/stop button

i



K-beater
flexible beater
whisk

dough hook

to insert a tool

to remove a tool

K-beater

flexible beater

whisk
dough hook

e |deal for scraping mixes from the sides and base of the bowl! during mixing.

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

the mixer

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

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

For yeast mixtures.

to use your mixer

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

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

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

button. The display will show 88:88 and then clear leaving the power on
indicator illuminated [._].

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

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

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

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

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

pulse position

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

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

fold button

Press and release the fold button @ and the mixer will automatically
operate on minimum speed for 2-3 seconds. The button can be held
down for a longer operation or pressed repeatedly as needed to combine
ingredients.

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

speed switch @

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

folding in flour, fruit etc min - 1

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

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

Gradually increase to max.

Start on min, gradually increasing to 1.




shortcrust pastry
stiff yeast dough

soft yeast dough

fruit cake mix
egg whites

general hints

important

—

~

the mixer

to use the countdown timer

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

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

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

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

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

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

to re set the timer

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

maximum capacities

Flour weight: 910g - 2Ib

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

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

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

Use cold ingredients for pastry unless your recipe says otherwise.

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

addition of ingredients easier.

points for bread making

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

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

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




solution e

flexible beater

[ )
solution e

troubleshooting

problem

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

Adjust the height. Here’s how:

Unplug the appliance.

Raise the mixer head and insert the whisk or beater.

Lower the mixer head. If the clearance needs to be adjusted, raise the
mixer head and remove the tool.

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

Re-tighten the nut.

Fit the tool to the mixer and lower the mixer head. For best performance
the whisk or K-beater should be almost touching the bottom of the
bowl @.

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

Ideally the flexible beater should just touch the bottom of the bowl. If
necessary adjust as detailed above.

problem

The mixer stops during operation.

Your mixer is fitted with an overload protection device and will stop if
overloaded to protect the machine. If this happens press the red power
off button and unplug the mixer. Remove some of the ingredients to
reduce the load, and allow the mixer to stand for a few minutes. Plug in
and press the green power on button followed by the start/stop

button. If the mixer does not restart immediately allow to stand for
additional time to allow the mixer to cool down.

|

@




the attachments available

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

attachment attachment code

flat pasta maker (1) AT970A
additional pasta attachments ~ AT971A tagliatelle
(not shown) used in conjunction ~ AT972A tagliolini
with AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pasta maker (2) AT910 comes with maccheroni rigati die
(12 optional dies plus biscuit maker can be fitted)
roto food cutter (3) AT643 comes with 5 drums
fruit press (4) AT644
multi food grinder (5) AT950A comes with
a large sausage nozzle
b small sausage nozzle
c kebbe maker
grain mill (¢) AToa1A
food processor (7) ATe40 includes 3 cutting plates as standard and a knife blade
(plates a, b and ¢ can be purchased separately)
pro slicer grater AT34O comes with a range of plates
citrus press (9 AT312
blender (10) 1.5 | acrylic AT337, 1.5 | glass AT338, 1.5 | stainless steel AT339
mini chopper/mill (1) AT320 comes with 4 glass jars and 4 lids for storage
continuous juicer () AT641
Stainless steel bowl (3) 36386A

with handles







cleaning and service

care and cleaning

e Always switch off and unplug before cleaning.

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

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

bow! e Wash by hand, then dry thoroughly or wash in the dishwasher.
e Never use a wire brush, steel wool or bleach to clean your
stainless steel bowl. Use vinegar to remove limescale.
e Keep away from heat (cooker tops, ovens, microwaves).

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

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

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

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

tools, feed chute extension e Wash by hand, then dry thoroughly or wash in the dishwasher.

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

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

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

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

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

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

method

ingredients

hint

method

ingredients

method

1

~

recipes

See important points for bread making on page 6.

white bread s/ 5ritish-type dough

1.36kg (3lb) strong plain flour

15ml (3tsp) salt

259 (10z) fresh yeast; or 15g9/20ml (/40z) dried yeast + 5ml (1tsp) sugar
750ml (1%pts) warm water: 43°C (110°F). Use a thermometer or add 250ml
(9floz) boiling water to 500ml (18floz) cold water

259 (10z) lard

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

fresh yeast: crumble into the flour.

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

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

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

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

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

Re-knead for 2 minutes at speed 1.

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

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

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

shortcrust pastry

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

5ml (1tsp) salt

2259 (802z) fat (mix lard and margarine straight from the fridge)

About 80ml (4tbsp) water

Don’t overmix

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

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

3 large egg whites

1759 (60z) caster sugar

275ml (10 fl.oz.) double cream

fresh fruit eg raspberries, strawberries, grapes, kiwi fruit

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

tablespoon at a time, whisking after each addition.

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

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

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

"



recipes continued

scrumptious chocolate cake

2259 (80z) butter, softened

2509 (90z) caster sugar

4 eggs

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

30ml (2tbsp) milk

5ml (1tsp) almond essence

50g (20z) ground almonds

100g (40z) self raising flour

5ml (1tsp) baking powder

50g (20z) unsweetened cocoa powder

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

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

and beater.

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

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

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

5 Turn out and cool on a wire rack.

ingredients

- @ © ¢ o o o o ¢ o o

method

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

simmering water.

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

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

4 Spread the chocolate filling between the cooled cakes.

chilli marinade

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

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

w
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laer Kenwood kekkenmaskinen at kende

for Kenwood-apparatet tages i brug

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

Fjern al emballage og maerkater.

sikkerhed

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

Hold fingrene vaek fra bevaegelige dele og monteret tilbeher.

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

‘service’, side 20).

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

e Brug aldrig et uautoriseret tilbeher eller flere end et tilbeher ad gangen.
e De maksimale meengder pa side 16 ma aldrig overskrides.

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

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

Dette apparat er ikke tilsigtet brug af personer (inklusiv barn) med
reducerede fysiske, sansemasssige eller mentale evner, eller mangel pa
erfaring og kendskab, undtagen hvis de er blevet vejledt eller givet
instrukser i brugen af apparatet af en person, der er ansvarlig for deres
sikkerhed.

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

N —

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

inden stikket szettes i stikkontakten

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

Denne anordning er i overensstemmelse med EC-direktivet 2004/108/EC
om elektromagnetisk forligelighed og EU-regulativ nr.1935/2004 fra
27/10/2004 om materialer, der tilsigtes at fa kontakt med fedevarer.

inden maskinen anvendes forste gang

Vask delene, se ‘rengering’, side 20.

Skub overfledig ledning ind i ledningsopbevaringsrummet bagpa
maskinen.

13



lzer Kenwood kokkenmaskinen at kende
kraftudtag til tilbeher @ kraftudtag (high-speed)
@ medium kraftudtag
© kraftudtag (low-speed)
@ redskabsabning
mixeren (5) mixerhoved
(® kraftudtagslés
@ fingerbeskyttelse med péafyldningstragt
skél
(9 skélens stettepude
hovedioftearm
@ red off-knap for stram
@ gren on-knap for strgm
() hastighedsknap
motorenhed
(® forleengelse til pafyldningstragt
K-spade
() fleksibelt piskeris
(9 fleksibel visker
piskeris
@0 dejkrog
(@) dejskraber
@2 skruenggle

® © O®

kontrolpanel

@3 indikatorlys som viser, nar
stremmen er tilsluttet

@) timerdisplay

@9 knap til aftagelse af tid

@ knap til foregelse af tid
@7 foldeknap
start/stop-knap

14



K-spade
fleksibelt piskeris
piskeris

dejkrog

sédan indsasttes et vaerktoj

for at fierne et vaerktoj

K-spade

fleksibelt piskeris

piskeris
dejkrog

e \/end og fiern.

mixeren

mixerredskaberne og nogle af deres anvendelser

Til at rore kagedej, smakager, butterdej, glasur, kagefyld,

vandbakkelser og kartoffelmos m.v.

Ideelt til at skrabe blandinger fra siden og bunden af skélen under miksning.
Til at piske eeg, piskeflode, pandekagedej, lagkagedej, marengs,

ostekage, mousse, soufflé. Piskeriset ma ikke anvendes til tykkere deje
(som f.eks. til at rere margarine og sukker) - da det kan beskadige det.

Til geerdeje.

sadan anvendes mixeren

Drej hovediaftearmen med uret @) og loft mixernovedet, indtil det er last fast.
Placér redskabet i soklen, lokaliser skaftets stift i fordybningen og drej
derneest for at lase pa plads @.

Seet skélen i fordybningen. Tryk skélen ned og drej den med uret @
Mixerhovedet saenkes ved at lofte det lidt og sé dreje hovedieftearmen med
uret. Seenk det ned i last stilling.

Mikseren tilsluttes stremforsyningen og der trykkes pa den grgnne on-
knap for strem. Displayet vil vise (88:88) og derefter ryddes, med on-knap
for indikatorlys teendt 1.

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

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

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

Tryk pa den rgde off-knap for strem for at slukke for stremforsyningen, og
treek derefter stikket ud for mikseren.

Bemaerk: Hvis der pa noget tidspunkt trykkes pa den rade off-knap for
stram, vil al strammen til mikseren forsvinde, herunder til de valgte

timerindstillinger. For at genetablere strammen, trykkes pa den grgnne on-
knap for strem, og timeren genindstilles, hvis ngdvendigt.

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

pulsposition

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

Bemaerk: Safremt reremaskinen kere pa timertilstand vil pulsfunktionen ikke
veere tilgeengelig.

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 leengere drift eller trykkes gentagne gange efter behov for at blande
ingredienser.

Bemaerk: Safremt reremaskinen kere i timertilstand vil foldefunktionen ikke
veere tilgeengelig.

hastigheder @)

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

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

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

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

skrabning af blandinger fra siden af skalen starter pa4 min og eges
trinvist til 3.

Seet gradvist hastigheden op til ‘maks.’

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

blod gaerdej

frugtkagedej
aeggehvider

generelle tips

vigtigt

mixeren

sadan anvendes nedtallingstimeren

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

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

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

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

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

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
Melvaegt: 9109
Melveegt: 1,5kg

Samlet veegt: 2,4kg
Melveaegt: 2,6kg

Samlet veegt: bkg
Samlet vaegt: 4,55kg

16 stk.

Stop reringsprocessen og skrap regelmaessigt skélen ned med en spatel.

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

Inden der piskes aeggehvider, skal De serge for, at der ikke er noget fedt
eller eeggeblomme pé piskeriset eller i skalen.

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

Forleengelsen til pafyldningstragten klippes pa plads pa
fingerbeskyttelsen, for at ggre det nemme at tilfere ingredienser.

tips om zeltning af brod

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

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

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

fleksibelt piskeris

L]
lasning e

fejlfinding

problem:

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

Tilbehershejden justeres péa felgende made:

Treek stikket ud for apparatet.

Loft mikserhovedet og seet piskeriset, omroreren eller omreringsredskabet
l.

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

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

Spaend metrikken igen.

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

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

Det fleksible piskeris skal ideelt set lige bergre bunden af skalen. Om
nedvendigt skal det justeres som beskrevet ovenfor.

problem

Mixeren standser under brugen.

Din mikser er udstyret med en beskyttelsesanordning mod
overbelastning, og vil stoppe ved overbelastning for at beskytte
maskinen. Hvis dette sker, trykkes pa den rade off-knap for strem, og
stikket treekkes ud for mikseren. Fjern nogle af ingredienserne for at
reducere belastningen, og lad mikseren hvile i et par minutter. Saet
stikket i og tryk pa den grenne on-knap til strem, efterfulgt af start/stop-
knappen. Hvis mikseren ikke straks starter igen, skal den hvile i
leengere tid for at mikseren kan kale ned.
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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.

tilbeher  tilbeherskode

fladt pasta apparat ®AT970A
andet pasta tibehor  AT971A tagliatelle
(ikke vist) anvendes ~ AT972A tagliolini
sammen med med AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pasta apparat @AT910 leveres med maccheroni rigati die
(12 valgfri dies plus biscuit maker kan monteres)
rakostapparat @A‘rs43 leveres med 5 tromler
frugtpresser (4) ATe44
kodhakker (5) AT950A leveres med
a stort polserer
b lille polserer
¢ kebbemaker
melkvaern (6) AT941A
food processor @ATG40 indeholder som standard 3 rive/snitteplader
og et knivblad (pladerne a, b og ¢ kan kgbes separat)
pro slicer grater (8) AT340 leveres med et sortiment a plader
citruspresser (9 AT312
blender (0 1,5 Itr. acryl AT337, 1,5 Itr. glas AT338, 1,5 Itr. rustfrit stal AT339
minihakker/kvaern (1) AT320 leveres med 4 glas og 4 1&g til opbevaring
kontinuerlig saftcentrifuge @AT641
Skal i rustfrit stal (3 sessea
med handtag
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motorenhed, deeksler for
udgange, fingerbeskyttelse

skal

fleksibelt piskeris

redskaber, forleengelse
til pafyldningstragt

rengering og service

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

e Efter hver brug terres med en fugtig klud og terres efter.

e Saet altid daekslerne for udgangene pa plads igen nar maskinen ikke
er i brug.

e Brug aldrig skuremidler og kom aldrig maskinen i vand.

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

e Hvis du har en skal i rustfrit stél, ma du aldrig bruge en stélberste,
staluld eller blegemidler til at rengere den. Anvend eddike til at
fierne kalkaflejringer.

e Holdes veek fra varmekilder (komfur, ovn, mikrobelgeovn).

e De fleksible viskere skal altid fiernes efter brug for rengering og
opbevaring: Hver visker treekkes og drejes med et fast greb, indtil de
glider af piskerarmen af rustfrit stal.

e For rengering af piskerarmen af rustfrit stal, skal de fleksible piskeris blot
fiernes, og vaskes i handen i varmt sasbevand og terres grundigt.

De fleksible piskeris skal vaskes i hdnden straks efter brug i varmt
saebevand. Anvend den medfelgende berste til at rengere INDEN | hvert
piskeris. Skyl de fleksible piskeris i varmt vand fra hanen, og ter grundigt.

o De fleksible viskere sesttes pa igen ved at smere piskerarmene af rustfrit
stél med en lille smule frisk madolie. De fleksible viskere glides pa armen
af rustfrit stél. Serg for at hver visker daskker hele armens laengde, og gar
ud over spidsen i enden. Gentag proceduren for den anden visker.
Bemeerk: redskabet bor kun benyttes med begge viskere monteret.

e Vaskes i handen og tgrres grundigt eller vaskes i opvaskemaskine.

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

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

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

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

Ved afslutningen af dets produktive liv ma produktet ikke bortskaffes som
almindeligt affald. Det ber afleveres péa et specialiseret lokalt genbrugscenter
eller til en forhandler, der yder denne service. At bortskaffe et elektrisk
husholdningsapparat separat ger det muligt at undgé eventuelle negative
konsekvenser for milig og helbred pa grund af upassende bortskaffelse, og
det giver mulighed for at genbruge de materialer det bestér af, og dermed
opna en betydelig energi- og ressourcebesparelse. Som en pamindelse om
nadvendigheden af at bortskaffe elektriske husholdningsapparater separat,
er produktet meerket med en mobil affaldsbeholder med et kryds.
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ingredienser

metode

ingredienser

tips
metode

ingredienser

metode
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opskrifter

Se vigtige tips om eeltning af bred pa side 16.

franskbred stiv dej af britisk type

1,36kg hvedemel

15ml salt

25g frisk geer eller 15g/20ml targeer + 5ml (1tsk) sukker

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

259 fedtstof

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

frisk gaer: smuldres i melet.

andre typer gaer: folg producentens brugsanvisning.

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

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

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

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

Dejen eeltes igen i 2 minutter pa hastighed 1.

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

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

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

butterdej

450g hvedemel, sigtet med salt

5ml salt

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

ca. 80ml vand

Ror ikke dejen for meget

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

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

Bages ved ca. 200°C afheengig af fyldet.

paviova

3 store eeggehvider

175 g sukker

275 ml piskeflede

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

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

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

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

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

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

metode

ingredienser

metode

ingredienser

metode
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opskrifter fortsat

laekker chokoladekage

225 g bladt smer

250 g sukker

4 &g

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

30 ml (2 spsk.) meelk

5 ml (1 tsk.) mandelessens

50 g stedte mandler

100 g hvedemel

5 ml (1 tsk.) bagepulver

50 g kakao

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

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

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

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

Vend kagebundene ud pa en rist og lad dem afkale.

chokoladefyld
75 g letbitter chokolade, braekket i sma stykker

e 225 ml piskeflode

1

NN —- o o 0 o

w

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

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

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

Fordel chokoladefyldet mellem de to afkelede kagebunde.

chilimarinade

200g kold klar honning (i keleskab natten over)

1 gren chili (hel)

5ml (1 tsk.) jordneddesmer med knas

krydderi

Placér alle ingredienser i minihakkeren/kveernen.

Seet tilbeheret pa mikseren og lad ingredienserne falde pa plads rundt om
kniven.

Skift til puls i 10 sekunder.

Anvendes efter behov.
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lar kanna din Kenwood kdksmaskin

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

e Avlagsna allt emballage och alla etiketter.

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

e Ror inte vid delar i rérelse eller monterade tillbehdr.

e | &mna aldrig maskinen utan tillsyn, och héall barn pa avstand fran den.
e Anvand aldrig en skadad maskin. Ldmna den f&r kontroll eller
reparation: se 'service', sid 30.

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

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

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

Overskrid aldrig maskinens maxkapacitet, se sid 26.

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

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

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

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

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

innan du séatter i kontakten

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

innan du anvinder maskinen forsta gangen
Diska delarna: se 'underhall och rengoring', sid 30.
Tryck in dverflodig sladd i sladdférvaringsfacket baksidan av maskinen.
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lar kdnna din Kenwood kéksmaskin
uttag for tillbendr @ hogvéxeluttag
@ mellanvéxeluttag
© lagvaxeluttag
@ drivuttag fér verktygen
blandaren (8) blandarhuvud
(& lassparr for drivuttag
@ petskydd med matarrér (1)
blandningsskal
(9 underlag for skél
I8sspak fér uppfalining av dverdelen
@ rod knapp - off/av
@ gron knapp — on/pa

(3 hastighetsreglage

kraftenhet ‘
@ forlangning for matarrér

K-spade

(@ flexibel visp
(@9 flexibel visp
visp

@0 degkrok

@) spatel

@2 skruvnyckel

10 ) @©@

kontrolipanel
@3 indikatorlampa - strém pa

@) timerdisplay

@9 knapp fér minskning av tid Z
@ knapp for kning av tid

@7 omrorningsknapp

start/stopp-knapp
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K-spaden
flexibel visp
vispen

degkrok

montera ett verktyg

ta bort ett verktyg

K-spaden

flexibel visp
vispen
degkroken

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

e \/rid och demontera.
5 Anslut apparaten till stromférsérjningen och tryck pa den gréna knappen

@

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 agg, 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 anvénder blandaren

Vrid lyftspaken medurs o och lyft upp blandarhuvudet tills det kndpps fast.
Placera redskapet i fastet med axelstiftet i sparet och vrid for att lasa fast
det @.

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

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

on/pa. Pa displayen visas forst 88:88 och sedan slocknar den.
Stromindikatorn lyser [_].

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

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

Tryck pa den roda avstangningsknappen for att stdnga av strémmen och
dra sedan ut stickkontakten.

Obs! Nar du trycker pa den réda avstangningsknappen forsvinner all
strom till mixern samt de valda timerinstéliningarna. Anslut
stromférsoérjningen igen genom att trycka pa den gréna knappen och
stalla in timern pa nytt vid behov.

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

pulslage

Om du vill anvanda puls ska du vrida hastighetsreglaget moturs till Iage @ .
Apparaten kors pa hdgsta hastighet sa lange reglaget halls i detta lage. Nar
du slépper reglaget atergér det till "min”-lage och apparaten stoppar.

Obs! Om mixern kérs i timerlage fungerar inte pulsfunktionen.

omrorningsknapp

Tryck pa och sldpp omrérningsknappen () sa kors apparaten automatiskt
pa lagsta hastighet i 2-3 sekunder. Du kan halla knappen nedtryckt om

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

Obs! Om mixern kdrs i timerlage fungerar inte omrérningsfunktionen.

hastigheter @

rora fett och socker borja pa min och ¢ka 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 dka gradvis till max.

rora ihop fett och mjol min till 2.

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

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

latt jasdeg

kaka med torkad frukt
aggvitor

allméanna rad

viktigt

blandaren

anvidnda timern

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

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

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

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

Du kan ndr 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 l&mnar mixern i pauslage i tio minuter aterstalls den
automatiskt och en ljudsignal hérs under tva sekunder.

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

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

maxkapaciteter
mjolvikt: 910g
mjolvikt: 1,5kg
totalvikt: 2,4kg
mjolvikt 2,6kg
totalvikt: 5kg
totalvikt: 4,55kg
16

Stanna mixern regelbundet och skrapa ned innehéllet i skalen med
skrapan.
Agg bér vara vid rumstemperatur nar de skall vispas.

® Innan du vispar &ggvitor maste du se till att det inte finns rester av fett eller

aggula pa vispen eller i skalen.

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

Snapp fast forlangningen till matarroret pa petskyddet sé att det blir
enklare att tillsatta ingredienserna.

vid brédbak
Overskrid aldrig angiven maxkapacitet — dd 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 héller i de flytande ingredienserna forst.
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felsbkning

|

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

ingredienserna pa botten av skalen.
I6sning e Justera héjden. Sa har gor du:

1 Dra ut stickkontakten.

2 Sank ned mixerhuvudet och montera vispen eller spaden.

3 Sank ned mixerhuvudet. Om avstandet maste justeras lyfter du upp
mixerhuvudet och tar bort redskapet.

4 Anvénd en spénnyckel @ for att justera axeln €. Om du ska sénka ned
redskapet ndrmare skalens botten vrider du axeln moturs. Om du ska hoja
upp redskapet fran skalens botten vrider du axeln medurs.

5 Dra at fastet.

6 Montera redskapet pa mixern och sank ned mixerhuvudet. For basta
resultat ska vispen eller K-spaden befinna sig strax ovanfér skalens

problem (3]

botten @.
7 Upprepa stegen ovan tills redskapet ar korrekt instéllt. Nar du &r klar med
justeringen drar du at fastet ordentligt.
flexibel visp  Den flexibla vispen ska bara precis réra vid skalens botten. Justera vid
behov enligt anvisningarna ovan.
/

e Maskinen stannar under anvandningen.

|6sning e Mixern ar forsedd med ett 6verbelastningsskydd och stannar om den
Overbelastas. Om det hander ska du trycka pa den roda
avstangningsknappen och dra ut stickkontakten. Ta bort en del av
ingredienserna for att minska belastningen och lat mixern sta i nagra
minuter. Anslut strémforsérjningen genom att trycka pa den gréna
knappen och sedan pa start-/stoppknappen. Om mixern inte startar
igen direkt ska du lata den sta och svalna en stund.
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existerande tillsatser

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

tillsats tillsatskod

pastamaskin (1) ATo70A
extra pastatillsatser ~ AT971A tagliatelle
(visas ej) anvands  AT972A tagliolini
med AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pastamaskin (2) ATo10 levereras med en skiva fér maccheroni rigati
(12 skivor samt tilloehor for sméakakor)
roterande skiirtillbehér (3) AT643 med 5 trummor
fruktpress (4) AT644
kvarn for flera andamal (5) AT950A med
a stort korvmunstycke
b litet korvmunstycke
¢ kebbetillsats
grynvarn (6) AT941A
matberedare (7) A640 med 3 skarskivor som standard och ett knivblad
(skivorna a, b och c kan képas separat)
pro slicer grater (8) AT340 levereras med flera olika plattor
citruspress (9) AT312
mixer (0) 1,5 | akryl AT337, 1,5 | glas AT338, 1,5 | rostfritt stal AT339
minihackare/kvarn @ATazo med 4 glasbégare och 4 lock for férvaring
juicekarl (2 ATe41
Skal i rostfritt stal (3 se3sea
med handtag
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rengdring och service

underhall och rengéring
e Stang alltid av maskinen och dra ut kontakten innan du rengér den.
e Det kan hénda att det kommer ut lite fett i uttag @ nér du férst anvander
det. Det &r normalt — det kan du bara torka bort.

drivenhet, kpor, e Torka av med en fuktig trasa och torka torrt efter varje anvandning.
petskydd e Satt alltid pa kdporna nér apparaten inte anvands.
e Anvand aldrig nétande rengdringsmedel och doppa inte ned i vatten.

skal e Diska for hand, torka sedan grundligt eller diska i diskmaskin.
e Anvand aldrig en tradborste, stalull eller klorin for att rengdra den
rostfria skalen. Anvand vinager for att avidgsna kalk.
e Far ej komma i kontakt med varmehaéllor (spis, ugn, mikrovagsugn).

flexibel visp e Demontera alltid de flexibla visparna efter anvandning for rengdring och
forvaring: Dra och vrid i visparna tills de glider av den rostfria visparmen.

e Rengor den rostfria visparmen och demontera de flexibla visparna. Diska
dem fér hand i varmt vatten med diskmedel. Torka grundligt.

De flexibla visparna ska diskas direkt efter anvandning for hand i varmt

vatten med diskmedel. Anvand den medféljande borsten for att rengéra
dem. INUTI varje visp. Diska de flexibla visparna under rinnande varmt
vatten. Torka dem sedan noggrant.

e Montera de flexibla visparna igen genom att tacka de rostfria visparmarna
med lite matolja. For pa de flexibla visparna pa den rostfria visparmen.
Kontrollera att samtliga vispar tacker armens fulla langd och stracker sig
forbi spetsen i &nden. Upprepa processen for den andra vispen.

Obs! Tillbehoret far bara anvandas nar bada visparna &r monterade.

verktyg, forlangning till matarrér e Diska f6r hand och torka noga eller diska i diskmaskinen.

service och kundtjanst
e Om sladden ar skadad maste den av sékerhetsskal bytas ut av
Kenwood eller av en auktoriserad Kenwood-reparatér.

Om du behover hjalp med:
e att anvanda apparaten eller
service eller reparationer
Kontakta aterforsaljaren dar du kdpte apparaten.

Konstruerad och utvecklad av Kenwood i Storbritannien.
Tillverkad i Kina.

VIKTIG INFORMATION FOR KORREKT BORTSKAFFNING AV
PRODUKTEN | OVERENSSTAMMELSE MED EU-DIREKTIV
2002/96/EG.

N&r produktens livslangd ar over far den inte slangas i hushéllssoporna. Den
kan overlamnas till lokala myndigheters avfallssorteringscentraler eller till en
aterforsaljare som ger denna service.

Nér du avfallshanterar en hushallsmaskin pa ratt satt undviker du de negativa
konsekvenser for miljon och hélsan som kan uppkomma vid felaktig
avfallshantering. Du majliggdr aven atervinning av materialen vilket innebar en
betydande besparing av energi och tillgangar.
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ingredienser

gor s& har

ingredienser

tips
gor s& har

ingredienser

gor s& har

1

N - e o 0 0 e

recept

se viktiga anvisningar for brodbak sid 26.

vitt matbrod tung deg

1,3kg vetemjol

3 tsk salt

259 farsk jast eller 159 torrjast + 1 tsk socker

7,5dl ljumt vatten 43°C. (Anvand termometer eller blanda 2,5dl kokande
vatten med 5 dI kallt vatten)

25¢ ister

med torrjast: (av den typ som blandas ut i vatten): hall det ljumma
vattnet i skalen. Tillsatt sedan jasten och sockret och 1t blandningen sta
c:a 10 minuter tills den &r skummig.

med farsk jast: smula ner i mjolet.

med andra typer av jast: f0lj anvisningarna pa forpackningen.

Hall vatskan i skalen. Tillsatt sedan mjolet (med den farska jasten om du
anvander sadan), salt och ister.

Koér pé lagsta hastighet i 45 - 60 sekunder. Oka sedan till hastighet 1 och
tillsatt eventuellt mer mjdl, tills det blir till en deg.

Kor i ytterligare 3 - 4 minuter pa hastighet 1 tills degen &r smidig och
elastisk och inte klibbar fast pa skalens sidor.

Lagg degen i en smord plastpase eller en skal som du tacker med en
handduk. Stall den att jasa pa ett varmt stalle till dubbel storlek.

Koér den igen i 2 minuter pa hastighet 1.

Fyll fyra smorda avlanga bakformar till halften med degen eller rulla till
sma bullar. Bred 6ver en handduk och stéll formarna att jasa igen pa ett
varmt stélle till dubbel storlek.

Gradda i 230°C i 30 - 35 minuter for limpor eller 10 - 15 minuter fér
bullar.

Brodet ar fardigt nar det later ihaligt om man knackar pa botten.

pajdeg

450g mjdl, siktat tillsammans med saltet

1 tsk salt

225g matfett (ister och margarin direkt fran kylen)

4 msk vatten

Overarbeta inte degen

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

Tills&tt vatten och kér pa minimihastighet. Sluta meddetsamma nar vattnet
har blandats in.

Grédda i omkring 200°C, beroende pa fyllningen.

paviova

vitorna fran 3 stora &gg

175 g socker

2,75 dl vispgradde

farska bar eller farsk frukt t ex hallon, jordgubbar, druvor, kiwifrukt

Vispa &ggvitorna pa hog hastighet tills smeten stér i mjuka toppar.

Lat vispen ga pa hastighet 5 och tillsatt gradvis sockret, en matsked i taget,
och vispa efter varje tillsats.

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

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

Skala av bakplatspapperet och lagg paviovan pa ett serveringsfat alldeles
innan den ska serveras. Vispa gradden tills den stér i mjuka toppar, bred
den dver paviovan och dekorera med baren eller frukten.
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ingredienser

gor s& har

ingredienser

gor sé har

ingredienser

gor s& har:

- @ © ¢ o o o o ¢ o o

N

recept 7orts

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 osotat kakaopulver

Ror smor och socker pa lag hastighet och dka gradvis till hdgre
hastighet tills blandningen &r latt och luftig. Skrapa ner smeten fran
skalen och spaden.

Vispa upp &ggen i en tillbringare och tillsétt dem gradvis med blandaren
pé hog hastighet tills de har blandats in. Stang av maskinen och skrapa
ner blandningen.

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

Dela upp blandningen mellan tva kakformar pa 20 cm fodrade med smort
smorpapper. Stryk dversidan jamn och grédda péa 180°C i ca 30 minuter
tills ytan fiadrar tilloaka nar du trycker pa den Iatt.

Stjalp upp kanan och lat den svalda pa ett bakgaller.

chokladmuslinfyllning
275 g mork choklad bruten i bitar

e 225 dl vispgradde

1

~AWON—+ @ 0 0 O

Smalt chokladen i en skl dver en kastrull med natt och jamnt

sjudande vatten.

Ror smor och socker pé lag hastighet och 6ka gradvis till hdgre hastighet
tills blandningen star i mjuka toppar.

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

Bred ut chokladfyliningen mellan de svalnade kakbottnarna.

chilimarinad

200 g kall honung (kyld &ver natten)

1 grén chili (hel)

5ml (1 tsk) jordndtssmoér med jordndétsbitar

salt och peppar

Tillsétt alla ingredienserna i minihackaren/kvarnen.

Montera tilloehdret pa mixern och lat ingredienserna samlas runt bladet.
Byt till puls i 10 sekunder.

Anvand som Onskas.
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Kienn din Kenwood kjokkenmaskin

for du tar Kenwood-apparatet i bruk

Les ngye gjennom denne bruksanvisningen og ta vare pa den slik at
du kan sla opp i den senere.

Fjern all emballasje og eventuelle merkesedler.

Sikkerhetsregler

Sla av strgmmen og trekk stgpselet ut av kontakten fgr du setter pa
eller tar av redskap/tilbehar, etter bruk og fer rengjering.

Hold fingrene vekk fra bevegelige deler og montert tilbehar.

G4 aldri fra maksinen mens den er igang, og hold barn vekk fra den.

e Bruk aldri en skadet maskin. Segrg for at den blir undersegkt og reparert,

N —

se ‘Service’ side 40.

lkke la ledningen henge ned slik at et barn kan fa tak i den.

lkke la strgmdelen, ledingen eller stapselet bli vate.

Bruk aldri tilbehar som ikke er godkjent, eller mer enn en type tilbehar
av gangen .

Maksimum kapasitet som er nevnt pa side 36 ma aldri overstiges.
Nar du bruker tiloeher ma du alltid ferst lese sikkerhetsreglene som
felger med.

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

Apparatet er ikke ment brukt av personer (inkludert barn) med reduserte
fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller med manglende erfaring og
kunnskap, med mindre vedkommende har fatt tilsyn eller oppleering i
hvordan apparatet skal betjenes av en person som er ansvarlig for
vedkommendes sikkerhet.

Barn ma ha tilsyn for & sikre at de ikke leker med apparatet.

Bruk bare apparatet til dets tiltenkte hjemlige bruk. Kenwood frasier
seg ethvert ansvar ved feilaktig bruk eller dersom apparatet ikke er
brukt i henhold til denne bruksanvisningen.

For maskinen slas pa

For du setter i 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.

Dette apparatet er i samsvar med EU-direktiv 2004/108/EU om
elektromagnetisk kompatibilitet og EU-bestemmelse nr. 1935/2004 fra
27/10/2004 om materialer som skal brukes i kontakt med mat.

For maskinen tas i bruk

Vask alle delene, se ‘stell og rengjering’ side 40.

Skyv den delen av ledningen som er for lang inn i oppbevaringsrommet pa
baksiden av maskinen.
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Bli kjent med din kjokkenmaskin

Uttak for tilbeher @ Uttak for hay hastighet

@ Uttak for middels hastighet
@ Uttak for lav hastighet
@ Redskapsholder

Mikseren (5) Mikserhode

(® Uttaksfeste

@ Fingervern med matetrakt
Bolle

(® Bolleunderlag

(10) Spak til & lofte hodet

) Red av-knapp

(2 Grenn pa-knapp

(3 Hastighetsbryter
Motorenhet

(@ Forlengelse til matetrakten
K-rarer

(@) Fleksibel visp

Fleksibel visker

Visp

@0 Eltekrok

@) Slikkepott

@2 skrungkkel

@
@
kontrollpanel
@3 pé-indikator
klokkedisplay

(@5 klokke, nedknapp

klokke, oppknapp
@7 vendeknapp

pé&/av-knapp
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K-rorer e
Fleksibel visp
Visp e

Eltekrok e
sett i redskap 2

ta ut redskap e

K-rorer ®
(]
[ )
[ )
[ )

Fleksibel visp o
Visp e
Eltekrok e

o |deell til & skrape roren ned fra sidene og bunnen av bollen mens du visper.

Mikseren

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

Brukes til egg, krem, pannekake/vaffelrere, sukkerbrad, marengs,
ostekake, fromas;j, sufflé. Bruk ikke vispen til tyngre deiger (f.eks. vispe
smor og sukker hvitt) - ellers kan den bli edelagt.

Brukes til gjeerdeiger.

Bruk av mikseren

Drei hodeloftespaken med urviseren @) og loft blandehodet til det gér i 18s.
Plasser verktoyet i dpningen, med skaftet i sporet og deretter vrir du lasen i
posisjon @.

Sett bollen p& underdelen - trykk ned og drei i retning med urviserne @.
For & senke blandehodet, lofter du den litt, og dreier s& pa hodeloftespaken
med urviseren. Senk til last posisjon.

vri og ta av.

Sett stgpselet i kontakten og trykk pa den grenne pa-knappen. Displayet
viser 88:88 og deretter slettes det og pa-knappen lyser [ .

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

Hastigheten kan forandres nér som helst nér mikseren gar.

Stopp mikseren ved & trykke inn pé&/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 tilboake pa 00:00.

Trykk pa den rede av-knappen for & sla av strammen, og trekk deretter
stgpselet ut av kontakten.

Merk: Hvis du trykker pa den regde av-knappen kuttes all stram til
mikseren, inkludert valgte klokkeinnstillinger. Du ma trykke pa den grenne
pa-knappen for a kople til stremmen igjen og stille klokken inn igjen om
nedvendig.

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 nér hodet senkes og pa/av-knappen ¢ trykkes inn.

pulsfunksjon

Far a 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 géar 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, ok gradvis til max.
vispe egg i rorer 4 - ‘max’.

blande inn mel, frukt etc. min - 1.

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

smuldre smor/fett i melet min - 2.

skrape reren fra siden av bollen begynn p& min, og ek gradvis til 3.
@k gradvis til ‘max’.

Start pa ‘min’, ek gradvis til 1.
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Mordeig
Fast gjaerdeig

Los gjeerdeig

Fruktkakerore
Eggehviter

generelle tips

viktig

Mikseren

slik brukes nedtellingsklokken

Sett stopselet i kontakten. Displayet viser 88:88 og deretter slettes det slik
at du kan se stremindikatoren . _].

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

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

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

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

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

slik nullstilles klokken

Klokken nullstilles ved & trykke ned — og + -knappene samtidig.

Men hvis mikseren ikke brukes pa 30 minutter, stilles displayet automatisk
tilbake til 00:00.

Maksimum kapasitet
Melvekt: 910g

Melvekt: 1.5kg
Totalvekt: 2.4kg
Melvekt: 2.6kg
Totalvekt: 5kg

Totalvekt: 4.55kg

16

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

Egg med romtemperatur er best til visping.

For du visper eggehviter, bor du forsikre deg om at det ikke er

noe fett eller eggeplomme pa vispen eller bollen.

Bruk kalde ingredienser til pai med mindre oppskriften sier

noe annet.

Smekk forlengelsen til matetrakten pa plass pa fingervernet slik at det
blir lettere & tilsette ingredienser.

Huskeregler for broddeig

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

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

fleksibel visp

]
lgsning e

Lasning pa problemer

Problem

Vispen eller K-rareren slér mot bunnen av bollen, eller nar ikke de
ingrediensene som er i bunnen av bollen.

Juster hoyden slik:

Trekk stopselet ut av kontakten.

Hev mikserhodet og sett inn vispen eller K-spaden.

Senk mikserhodet. Hvis klaringen ma justeres skal du heve mikserhodet
og fierne redskapen.

Bruk en skrunekkel til & losne mutteren @ nok til at du kan justere akselen
@ Vi akselen mot urviserne for & senke redskapen nasrmere bunnen av
bollen. Vri akselen med urviserne for & heve redskapen bort fra bunnen av
bollen.

Stram mutteren igjen.

Sett redskapen pa miksere og senk mikserhodet. For best ytelse skal
vispen eller K-spaden nesten bergre bunnen av bollen e

Gjenta trinnene ovenfor etter behov til redskapen er riktig innstilt. Nar dette
er oppnadd skal mutteren strammes godt til.

Det er best om den fleksible vispen sa vidt bergrer bunnen av bollen.
Om ngdvendig kan den justeres som beskrevet ovenfor.

problem

Blanderen stopper plutselig nér det er i bruk.

Mikseren er utstyrt med et overbelastningsvern og stanser hvis den er
overbelastet for & beskytte maskinen. Hvis dette skjer trykker du pa
den rade av-knappen og trekker stgpselet ut av kontakten. Ta ut noen
av ingrediensene for & redusere belastningen, og la mikseren st& noen
minutter. Sett stgpselet i kontakten og trykk pa den grenne pa-knappen
etterfulgt av start/stopp-knappen. Hvis mikseren ikke starter igjen
umiddelbart skal du la den kjgle seg ned litt lenger.
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Ekstra tilbehor

Hvis du ensker & kjgpe tilbeher som ikke felger med i pakken din, kan du ta
kontakt med din Kenwood-forhandler eller -reparater.

vedlegg  vedleggskode

flat pastalager ®AT97OA
ekstra pastatibeher  AT971A tagliatelle
(Ikke vist) brukes  AT972A tagliolini
sammen med AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pastalager (2) ATe10 kommer med en pressform til maccheroni rigati
(du kan montere 12 forskjellige pressformer pluss en smakakeform)
vingematkutter (3) AT643 leveres med 5 valser
fruktpresse () AT644
universalmatkvern (5) AT9504 leveres med
a Apning for store polser
b Apning for sma polser
¢ kebbelager
kornkvern (6) AT941A
matprosessor (7) ATe40 inkl. 3 skjeereplater som standard og et knivblad
(skivene a, b og ¢ kan kjopes separat)
rakostapparat (8) AT340 kommer med et utvalg skiver
sitruspresse (9) AT312
hurtigmikser 1,5 | akryl AT337, 1,5 | glass AT338, 1,5 | rustfritt stél AT339
minihakker/kvern (1) AT320 leveres med 4 glass og 4 lokk til oppbevaring
kontinuerlig saftpresse @AT641
Rustfri stalbolle (3 36385
med handtak
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Rengjering og service

Stell og rengjoring
e Sl3 alltid av maskinen og trekk ut stepselet for rengjering.
e Litt fett kan oppsta ved utlop e ved forstegangsbruk. Dette er normalt —
bare tork det av.

motordel, uttakdeksler, ® Terk av med fuktig klut, og terk etter hver gangs bruk.
fingervern e Sett alltid p& dekslene nar maskinen ikke er i bruk.
e Bruk aldri skuremidler eller legg motordelen eller dekslene i vann.

bolle e Vask for hand og terk godt, eller vask i oppvaskmaskinen.
e Bruk aldri stalberste, stalull eller klor til & rengjere bollen i rustfritt
s tal. Bruk eddik til & fierne eventuell kalkavleiring.
e Hold bollen unna varme (komfyrer, stekeovner, mikrobelgeovner).

fleksibel visp e Ta alltid ut de fleksible viskerne etter bruk for rengjering og oppbevaring:

Trekk og vri hver visker bestemt til den glir av vispearmen i rustfritt stal.

e Vispearmen i rustfritt stél rengjeres ved & fierne de fleksible viskerne og
vaske dem for hand i varmt sdpevann og deretter terke dem godit.
De fleksible viskerne skal rengjeres for hand i varmt sapevann umiddelbart
etter bruk. Bruk bersten som felger med til & rengjere INNI hver visker.
Skyll de fleksible viskerne under varmt rennende springvann og terk godit.

e De fleksible viskerne settes pa igjen ved & smere vispearmen med litt fersk
stekeolje. Skyv de fleksible viskerne inn pa vispearmen. Pass pa at hver
visker dekker hele lengden pa armen og gér forbi spissen pa enden.
Gjenta prosessen for den andre viskeren.
Merk: verktoyet ma kun brukes med begge viskerne pasatt.

redskap, forlengelse til matergr e Vaskes for hand, terk deretter grundig eller vask i oppvaskmaskinen.

Service og kundetjeneste
e Dersom ledningen er skadet ma den av sikkerhetsmessige grunner
erstattes av Kenwood eller en autorisert Kenwood-reparatar.

Hvis du trenger hjelp med a:
e bruke apparatet eller
® service eller reparasjoner
kontakt forhandleren der du kjgpte apparatet.

e Designet og utviklet av Kenwood i Storbritannia.
e | ageti Kina.

VIKTIG INFORMASJON FOR KORREKT AVHENDING AV
PRODUKTET | SAMSVAR MED EU-DIREKTIV 2002/96/EC.

P4 slutten av levetiden ma ikke produktet kastes som vanlig avfall.

Det ma tas med til et lokalt kildesorteringssted eller til en forhandler som
tilbyr tjenesten. Ved & avhende husholdningsapparater separat unngas
mulige negative konsekvenser for miljg og helse som oppstér som en felge
av feil avhending, og gjer at de forskjellige materialene kan gjenvinnes.
Dermed blir det betydelige besparelser pa energi og ressurser. Som en
paminnelse om behovet for & kaste husholdningsapparater separat, er
produktet merket med en seppelkasse med kryss over.
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Oppskrifter

Se huskeregler for breddeig péa side 36.

Loff fast deig, britisk type

1,36kg hvetemel

3ts salt

259 fersk gjeer eller 159 tarrgjeer pluss 1 ts sukker

7,5dl varmt vann, 43°C. Bruk et termometer eller bland 2,5dl kokende
vann med 5dI kaldt vann.

259 fett

Torrgjaer (den typen som ma blandes med veeske):

Hell det varme vannet i en bolle. Strg tarrgjaeren i vannet, tilsett sukker
og la det sta i ca 10 minutter til blandingen skummer.

Pressgjar (fersk gjoer): Smuldre gjeeren inn i melet

Andre typer gjeer: Folg bruksanvisningen pa pakken

Hell voesken i bollen. Tilsett deretter mel (eventuelt tilsatt smuldret
pressgjeer), salt og fett.

Elt deigen pa minimumshastighet i 45 - 60 sekunder. @k sa hastigheten
til 1, og ha i mer mel hvis n@dvendig, inntil deigen har tatt form.

Elt deigen i 3 - 4 minutter til pa hastighet 1, inntil deigen er glatt og
elastisk og slipper sidene i bollen.

Legg deigen i enten en smurt plastpose eller en strgdd bolle som
dekkes til med et koppehandkle. La deigen heve seg pa et lunt sted til
den er dobbelt s& stor.

Elt omigjen i 2 minutter pa hastighet 1.

Fyll fire smurte halvkilos-former halvfulle med deig, eller lag rundstykker.
Dekk dem til med et koppehandkle, og la dem etterheve pa et lunt sted
til de er dobbelt s store.

Stekes ved 230°C i 30 - 35 minutter for loffene eller 10 - 15 minutter for
rundstykkene.

Loffene er ferdigstekt hvis du harer en hul lyd nar du banker pa
undersiden.

Mordeig

450g mel siktet sammen med saltet

1ts salt

225g fett (bland smult og margarin rett fra kjoleskapet)

Ca 4ss vann

Ikke rer for mye

Ha melet i en bolle, Hakk opp fettet og ha det i melet.

Ror pa hastighet 1 til deigen ligner bradsmuler. Stopp fer den ser fet ut.
Tilsett vann og rer pa minimumshastighet. Stopp sé snart vannet er blandet

inn.

Stek ved ca 200°C, avhengig av fyllet.

paviova

3 store hvite egg

175 g farin

275 ml kremflote

fersk frukt, f.eks. bringebeer, jordbeer, druer, kiwi-frukt

Pisk eggehvitene ved hoy hastighet til de blir til 'myke topper’.

Med pisken pé& hastighet 5, ha | sukkeret gradvis, én spiseskje om gangen,

og pisk videre hver gang.

Legg bakepapir pa en stekeplate, sa legger du marengsen pa papirer i sma
“reder”, ca. 20 cm i diameter.

Sett stekeplaten inn i en ovn som er forvarmet til 150 °C/300 °F/gassmerke
2, senk straks temperaturen til 140 °C/275 °F/gassmerke 1 og stek i 1 time.
Sla av varmen men la pavlova sta i ovnen mens den kjoler ned.

Nar den er Klar til & serveres, dras den av bakepapiret og plasseres pa et
serveringsfat. Pisk kremen til den former seg i topper, og spre over pavioven
og pynt med frukt.
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Oppskrifter 7orts.

Deilig sjokoladekake

225 g mykt smer

250 g farin

4 egg

5 ml pulverkaffe opplest i 15 ml (1 ss) varmt vann

30 ml (2 ss) melk

5 ml (1 ts) mandelessens

50 g malte mandler

100 g selvhevende mel

5 ml (1 ts) bakepulver

50 g usukret kakaopulser

Rer smar og sukker hvitt pa lav hastighet. @k gradvis til hoyere
hastighet til blandingen er lett og Iuftig. Skrap bollen og piskeren.
Pisk eggene lett i en bolle, ha eggene i mikseren gradvis litt om gangen og
pisk ved hoy hastighet. Sla av og skrap av bollen.

Ha i kaffe, melk og mandelessens pa lav hastighet. Tilsett malte mandler,
siktet mel, bakepulver og kakao. Bland pé lav hastighet.

Legg bakepapir i to kakeformer med diameter pa 20 cm og fordel
blandingen pa disse. Deigen jevnes ut pa toppen og stekes ved 180
°C/350 °F/gassmerke 4 i ca. 30 minutter til den kjennes ferdig.
Vend kaken og la den kjeles av pa rist.

Sjokolademousse fyll

275 g vanlig sjokolade, delt opp i biter

225 ml kremflote

Smelt sjokoladen ved & legge den i en bolle over en kjele med
smakokende vann.

Pisk kremen. Begynn med lav hastighet og ok gradvis til hoyere hastighet
til det former seg myke topper.

Nar sjokoladen er smeltet, trekkes bollen fra varmen. Vend den forsiktig i
kremen med en stor skje.

Spre sjokoladefyllet mellom de avkjelte kakelagene.

Chilimarinade

200 g kald klar honning (i kjoleskapet over natten)

1 grenn chili (hel)

5 ml (1ts) grovt peanattsmar

salt og pepper

Ha alle ingrediensene i minihakkemaskinen/kvernen.

Sett tilbeheret pa mikseren og la ingrediensene legge seg rundt kniven.
Sla pé pulsfunksjon i 10 sekunder.

Brukes etter behov.

42



tutustu Kenwood-yleiskoneeseen

ennen kuin ryhdyt kayttamaan tata Kenwood-kodinkonetta
Lue ndma ohjeet huolella ja séilytd ne mybhempaa tarvetta varten.
Poista pakkauksen osat ja mahdolliset tarrat.

turvallisuus

Kytke kone pois péalta ja irrota pistoke pistorasiasta ennen kuin
kiinnitat tai irrotat tydvalineet/lisélaitteet kayton jalkeen ja ennen
puhdistusta.

Pid& sormet kaukana liikkuvista osista ja paikalleen asetetuista
lisdlaitteista.

Ala jata konetta koskaan ilman valvontaa alaka paasta lapsia koneen
|&hettyville.

Ala kayta konetta jos siihen on tullut vikaa. Vie se tarkistettavaksi tai
korjattavaksi; katso kohtaa ‘huolto’ sivulla 50.

Ala anna virtajohdon roikkua siten, etta lapsi voi tarttua siihen.

Ala anna moottoriosan, virtajohdon tai pistokkeen kastua.

Koneessa ei saa kayttaa lisalaitteita joita ei ole tarkoitettu siina
kaytettaviksi, eikd useampaa kuin yhta laitetta saa kayttaa samalla
kertaa.

Ala koskaan ylikuormita konetta suositeltua suuremmalla maaralla
aineksia kerrallaan sivu 46.

Muista lukea kunkin laitteen turvallista kayttoa koskevat ohjeet ennen
kuin kaytat kyseista laitetta.

Ole varovainen laitetta nostaessasi, silld se on painava. Varmista ennen
nostamista, etta kiinnitysvarsi on lukittuna ja etté kulho, tyévalineet,
lisélaiteistukoiden suojalevyt ja virtajohto ovat kiinnitettyina.

Tata laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden kayttédn, joilla ei ole
taysin normaalia vastaavat fyysiset tai henkiset ominaisuudet (mukaan
lukien lapset), jos heidan turvallisuudestaan vastaava henkild ei ole
opastanut heitéd kayttdmaan laitetta tai jos heité ei valvota.

Lapsia tulee pitdd siimalla sen varmistamiseksi, etta he eivat leiki laitteella.
Kéayté laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun kotitalouskaytéén. Kenwood-
yhti6 ei ole korvausvelvollinen, jos laitetta on kaytetty vaarin tai naita
ohjeita ei ole noudatettu.

ennen liittamista verkkovirtaan

Varmista, ettd koneesi pohjasta ilmeneva jannite vastaa kaytettavan
verkkovirran jannitetta.

Tama laite tayttaa sahkdmagneettista yhteensopivuutta koskevan EU-
direktiivin 2004/108/EU ja 27.10.2004 annetun elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin joutuvia materiaaleja sdatelevan EU-maarayksen 1935/2004
vaatimukset.

ennen ensimmaista kdyttokertaa

Pese osat: katso kohtaa ‘huolto ja puhdistus’, sivu 50.

Tybnna ylimaarainen virtajohto koneen takana olevaan virtajohdon
séilytyslokeroon.
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tutustu Kenwood-yleiskoneeseen
laitteiden voimansiirtoistukat @) suurta nopeutta vaativille lisélaitteille
9 padlle, keskelle kiinnittyvien lisélaitteiden istukka
© hitaammille laitteille
@ kulhon kayttoosille
peruskone @vatkainpéé
(® lukitusvipu
@ sormisuojus ja sydttdputki (1)
kulho
(® kulhon kiinnitysosa
vatkainpdén kayttévipu
@ punainen virrankatkaisupainike
(2 vihrea kaynnistyspainike 2]

(3 nopeuskytkin

runko/moottori é ; ‘
@ systtoputken pidennys

K-vatkain

(7 joustava vatkain

(® joustava kaavin
vispila
taikinakoukku
@) kaavin

@ kiintoavain

10 ) @©@
@
ohjauspaneeli
@3 virtamerkkivalo
ajastinnayttd )
(@5 ajanvahennyspainike
(¢ ajanlisd&émispainike
@7 kaantelypainike

kéynnistys-/pyséytyspainike
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K-vatkain

joustava vatkain

vispila

taikinakoukku

tyévalineen kiinnittdminen

tyovalineen irrottaminen

K-vatkain

joustava vatkain

vispila
taikinakoukku

e Kaanna ja irrota.

yleiskone

yleiskoneen vakio-osat ja niiden erilaisia
kayttomahdollisuuksia

Sopii kakkujen, pikkuleipien, voitaikinoiden, sokerikuorrutusten,
tuulihattutaikinan ja perunasoseen valmistukseen.

Oikea valinta kaavittaessa seos kulhon reunoista ja pohjasta vatkaamisen
aikana.

Sopii kananmunien, kerman, ohukaistaikinan, sokerikakkutaikinan,
marenkiseoksen, juustokakun, vaahtojalkiruokien ja kohokasseosten
valmistukseen. Vispilaa ei pida kayttaa raskaiden seosten, (esim.
rasvan ja sokerin vaahdotus) valmistuksessa; se saattaisi vahingoittua.
Hiivataikinoiden valmistukseen.

yleiskoneen kaytto

Kéaanna Kiinnitysvarren nostovipua myotapaivaan 0 ja nosta kiinnitysvartta,
kunnes se lukkiutuu.

Kiinnit& tydvaline sille tarkoitettuun koloon. Paina varsi uraan ja lukitse
paikalleen kaantamalla €.

Aseta kulho alustalle - paina alas ja kd&nna myostapaivaan €

Kiinnitysvarsi lasketaan nostamalla sité hieman ja kddntamalla kiinnitysvarren
nostovipua mydtapaivaan. Kiinnitysvarsi lasketaan sitten lukittuun asentoon.

Tyénné yleiskoneen pistoke pistorasiaan ja paina vihreda
kaynnistyspainiketta. Naytdssa nakyy 88:88. Taman jalkeen se tyhjenee, ja
virtamerkkivalo jaa palamaan .

Kaanna nopeudenvalitsin @ haluamaasi asentoon. Kaynnista sekoitin
painamalla kdynnistys-/pysaytyspainiketta ¢ . Ajastin laskee yléspain 1
sekunnin askelin.

Nopeutta voidaan muuttaa koska vain sekoittimen ollessa toiminnassa.
Voit pysayttaa sekoittimen painamalla kaynnistys-/pysaytyspainiketta ¢ .
Toiminta-aika tulee nakyviin. Jos laite kynnistetéan uudelleen, ajastimen
laskeminen jatkuu, jos aikaa on kulunut vdhemman kuin 3 minuuttia. Jos
sekoitinta ei kayteta tana aikana, nayttéon palaa 00:00.

Katkaise virta painamalla punaista painiketta. Irrota yleiskoneen pistoke
pistorasiasta.

Huomautus: Jos punaista painiketta painetaan, virransyottd
yleiskoneeseen katkaistaan. Samalla ajastustiedot katoavat. Voit palauttaa
virransy6ton painamalla vihreda kaynnistyspainiketta. Ajasta laite
tarvittaessa uudelleen.

Tarkeaa: Jos sekoituspaa nostetaan kaytdn aikana, sekoitin pyséhtyy
automaattisesti eika kaynnisty uudelleen, ennen kuin sekoituspaa on laskettu
alas. Laite kaynnistyy uudelleen vasta, kun paa on laskettu alas ja kaynnistys-
/pysaytyspainiketta ¢ on painettu.

sykdysasento

Voit valita sykaystoiminnon kaantamalla nopeudenvalitsinta vastapaivadn @
asentoon. Sekoitin toimii suurimmalla nopeudella kunnes valitsin vapautetaan.
Kun valitsin vapautetaan, se palaa pienimpaan asentoon ja sekoitin pysahtyy.
Huomautus: Jos sekoitin on ajastetussa tilassa, sykdystoiminto ei ole
kaytettavissa.

kadantelypainike

Kun painat kaantelypainiketta () ja vapautat sen, sekoitin toimii
automaattisesti hitaimmalla nopeudella 2-3 sekunnin ajan. Painiketta voidaan
painaa pidempaan tai useita kertoja aineosien sekoittamiseksi.
Huomautus: Jos sekoitin on ajastetussa tilassa, kaantelytoiminto ei ole
kaytettavissa.

nopeudet @) 23
rasvan ja sokerin vaahdottaminen aloita nopeudella min,
vahitellen lisd& nopeudelle max.

munien vatkaaminen vaahdotettuun seokseen 4 - ‘max’.
jauhojen, hedelmien jne. lisdéaminen seokseen Min - 1.

kerralla lisattavat kakkuainekset aloita nopeudella min, vahitellen liséa
nopeudelle max.

rasvan sekoittaminen jauhoihin min - 2.

seoksen kaapimiseen kulhon reunoista aloita hiljaisimmalla
nopeudella. Lisdd nopeutta vahitellen tasolle 3.

nosta nopeutta pikkuhiljaa kunnes saavutetaan MAX.

aluksi ‘min’, nosta nopeutta pikkuhiljaa kunnes saavutetaan 1.
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voitaikina
paksu hiivataikina

pehmea hiivataikina

hedelmakakku
munanvalkuaiset

vleisia vinjeita

tarkeda

yleiskone

ajastinlaskurin kdyttaminen

Yhdista sekoitin séhkdvirtaan. Naytdssa nakyy 88:88. Nayttd tyhjenee ja
virtamerkkivalo ] ja& nakyviin.

Pida plus- tai miinuspainiketta painettuna yhden sekunnin ajan.
Virtailmaisin poistuu nakyvista ja nayttéon tulee 00:00.

Paina plus- ja miinuspainikkeita, kunnes haluamasi aika tulee nakyviin.
Ajastin laskee yldspain 5 sekunnin askelin. Kun pidat painikkeita jatkuvasti
painettuina, numerot muuttuvat nopeammin. Pisin aika on 60 sekuntia.
Jos aikaa ei valita 30 sekunnin kuluessa, virtailmaisin palaa nékyviin.
Kaynnista sekoitin painamalla kaynnistys-/pysaytyspainiketta ¢ . Ajastin
laskee alaspain yhden sekunnin valein.

Sekoitin voidaan pysayttda koska vain painamalla kaynnistys-
/pysaytyspainiketta kerran. Talldin myds ajastin pysahtyy. Kun
sekoittamista jatketaan painamalla k&ynnistys-/pyséaytyspainiketta
uudelleen, sekoitin kaynnistyy ja ajastin jatkaa laskemista alaspain. Jos
sekoitin jatetaan tauolle 10 minuutiksi, ajastin nollautuu automaattisesti ja
laitteesta kuuluu 2 sekuntia kestava aanimerkki.

Sekoittaminen pysahtyy automaattisesti, kun koko aika on kulunut. Talldin
kuuluu 5 sekuntia kestava danimerkki. Naytdssa nakyy 5 sekunnin ajan
00:00. Taman jalkeen nayttd tyhjenee ja virtailmaisin .| tulee nakyviin.

ajastimen nollaaminen

Voit nollata ajastimen painamalla miinus- ja pluspainikkeita
samanaikaisesti.

Jos sekoitinta ei 30 minuutin kuluessa, nayttdédn palaa automaattisesti
00:00.

suurimmat sallitut kdyttomaarat
jauhojen paino: 910 g

jauhojen paino: 1,5 kg
kokonaispaino: 2,4 kg

jauhojen paino: 2,6 kg
kokonaispaino: 5 kg

kokonaispaino: 4,55 kg

16

Keskeyta sekoittaminen ja kaavi kulho saanndllisesti kaapimella.
Huoneenldmpdiset kananmunat vaahdottuvat parhaiten.

Varmista ennen kananmunien vispaamista, etta vispilaan tai kulhoon ei ole
jaényt esim. rasvaa tai entista kananmunaa.

Kéayta kylmia aineksia voitaikinan valmistukseen, ellei ohjeessa neuvota
toisin. Kéyté kaavinta tihein véliajoin.

Aseta syottoputken pidennys paikalleen sormisuojaan, jotta muut
aineosat voidaan lisata helpommin.

huomioitavaa hiivataikinoita valmistettaessa

Ala koskaan ylitd mainittua suurinta kapasiteettia. Muutoin laite
ylikuormittuu.

Jos kuulostaa silta, ettéd koneella on vaikeuksia taikinan vaivaamisessa, ota
puolet sisalldsta ulos ja vaivaa kahtena erillisend annoksena.
Sekoitusliikkeesta johtuen lisda jauhot 2-3:ssa erassa, ei vahitellen.
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ongelmia - miten toimia

|

ongelma
e Vispila tai K-vatkain koskettaa kulhon pohjaa tai ei ylety kulhon pohjalla

oleviin aineksiin.
vastaus e saada korkeutta. Ohjeet alla:

1 lrrota pistoke pistorasiasta.

2 Kohota sekoituspaata ja aseta vispila tai vatkain paikalleen.

3 Laske sekoituspaé alas. Jos etaisyyttd on sadadettéava, nosta sekoituspad
ja irrota tyévaline.

4 Irrota mutteri @ kiintoavaimen avulla, jotta voit sdataa vartta @. Voit
laskea tyovalinetta I1ahemmas kulhon pohjaa kaantamalla vartta
vastapaivaan. Voit nostaa tydvalinetta kauemmas kulhon pohjasta
kaantamalla vartta myotapaivaan.

5 Kiristéd mutteri.
6 Aseta sekoittimeen tydvéline ja laske sekoituspad alas. Vispila tai K-vatkain

tarvittaessa edella kuvatulla tavalla.

ongelma 0

toimii tehokkaimmin, kun se melkein koskettaa kulhon pohjaa 9
7 Toista edelliset toimet, kunnes tyovaline on oikeassa asennossa. Kun
asento on oikea, kiinnitd mutteri kunnolla.
joustava vatkain  Joustavan vatkaimen tulisi lahes koskettaa kulhon pohjaa. Saada i
/

e Sihkdvatkain pysahtyy kayton aikana.

ratkaisu e Laitteessa on sen suojaamiseksi suojalaite, joka pysayttaa laitteen
ylikuormitustilanteessa. Jos néin kay, paina punaista
sammutuspainiketta ja irrota pistoke pistorasiasta. Vahenna kuormitusta
poistamalla taikinaa. Anna laitteen jadhtyd muutamia minuutteja. Tyénna
pistoke pistorasiaan ja paina vihreda virtapainiketta ja kaynnistys-
/pysaytyspainiketta. Jos sekoitin ei kaynnisty heti, anna sen jaahtya
viel& muutama minuutti.
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lisalaitteet

Ota yhteyttd Kenwood-kauppiaaseen jos haluat hankkia lisdlaitteita.
Seuraavassa olevien lisélaitteiden saatavuus Suomessa vaihtelee.

lisalaite lisalaitteen koodi

levypastakone ®AT97OA
muita pastakoneen lisdlaitteita ~ AT971A tagliatelle
(ei kuvassa) kaytetdan  AT972A taglionlini
yhdessa AT970A:n kanssa  AT973A trenette
AT974A spagetti
pastakone (2) AT910 siséltéa maccheroni rigati -muotin
(laitteeseen voidaan kiinnittéa 12 lisdvarusteena hankittavaa muottia ja
keksintekolaite)
pyoriva leikkuri @ATs43 mukana 5 rumpua
hedelmapuristin (1) AT644
ruokamylly (5) ATes50A mukana
a iso makkarasuutin
b pieni makkarasuutin
¢ kebbenvalmistuslaite
viljamylly (6) AToa1A
yleiskone @ AT640 mukana vakiona 3 terda ja hienonnustera
(levyt a, b ja c voidaan hankkia erikseen)
viipalointilaite ja raastin AT34O mukana erilaisia levyja
sitruspuserrin (9) AT312
sekoitin 1,5 | akryylimuovinen AT337, 1,5 | lasinen AT338,
1,5 | ruostumatonta AT339
monitoimimylly (7)) AT320 mukana 4 lasiastiaa ja 4 séilytyskantta
mehulinko (2 AT641
Kulho ruostumatonta (3) sessea
terdsta sisaltaa kahvat
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puhdistus ja huolto

tarkeaa

e Muista aina kytkea kone pois toiminnasta ja ota pistoke pistorasiasta
ennen puhdistustoimenpiteita.

o |isdlaiteistukkaan Q saattaa ilmestya vahan rasvaa, kun sitd kaytetaan
ensimmaisen kerran. Tama on normaalia — pyyhi se vain pois.

moottoriosa, aukkojen kannet
SOrmisuojus

Kayton jalkeen pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa.
Aseta aukkoihin kannet, kun niita ei kayteta.
e Ald upota veteen aléka kéayta hankaavia aineita.

kulho e Pese kasin ja kuivaa perusteellisesti tai pese astianpesukoneessa.
e Al puhdista ruostumattomasta teraksesta valmistettua kulhoa
terdsharjan tai -villan avulla. Ala kéyta valkaisuaineita. Poista
kalkkikerrostumat etikalla.
e Pid4 kaukana lammonlahteistd, kuten liedestd, uunista tai
mikroaaltouunista.

joustava vatkain e Irrota joustavat vatkaimet aina kaytdn jalkeen, kun olet puhdistanut
ne. Veda ja k&anna vatkainta, kunnes se irtoaa teréksisesta varresta.

e |rrota joustavat vatkaimet. Puhdista terésvarsi kéasin kuumalla vedella ja
astianpesuaineella. Anna kuivua perusteellisesti.

Joustavat vatkaimet on pestéava heti k&yton jalkeen kasin kayttamalla
kuumaa vetta ja astianpesuainetta. Puhdista vatkaimien SISAOSA
kayttamalla laitteen mukana toimitettua puhdistusharjaa. Huuhtele
joustavat vatkaimet kuumalla juoksevalla vedella ja kuivaa huolellisesti.

e \/oit asettaa joustavat vatkaimet takaisin paikalleen voitelemalla ne pienella
maaralla ruokadljya. Tydnna joustavat vatkaimet terasvarteen. Varmista,
ettd vatkain peittad koko varren aina sen paahan saakka. Tee samoin
toiselle vatkaimelle.

Huomautus: Ty6kalua saa kdyttaa vain molempien vatkainten ollessa
paikallaan.

tyokalut, syottéputken
pidennys e Pese kasin ja kuivaa perusteellisesti tai pese astianpesukoneessa.

huolto ja asiakaspalvelu
e 0s virtajohto vaurioituu, se on turvallisuussyista vaihdettava. Vaihtotyon
saa tehda Kenwood tai Kenwoodin valtuuttama huoltoliike.

Jos tarvitset apua:

e |aitteen kayttdmisessa tai

e |aitteen huolto- tai korjaustoissa,
ota yhteys laitteen ostopaikkaan.

e Kenwood on suunnitellut ja muotoillut Iso-Britanniassa.
e Valmistettu Kiinassa.

TARKEITA OHJEITA TUOTTEEN HAVITTAMISEEN EUROOPAN
UNIONIN DIREKTIIVIN 2002/96 MUKAISESTI.

Tuotetta ei saa havittda yhdessa tavallisten kotitalousjatteiden kanssa sen
lopullisen kaytosta poiston yhteydessa.

Vie se paikallisten viranomaisten hyvaksymaan kierratyskeskukseen tai anna
se jalleenmyyjan havitettavaksi, mikali kyseinen palvelu kuuluu jalleenmyyjan
toimialaan. Suojelet luontoa ja valtyt virheellisen tai vaaran romutuksen
aiheuttamilta terveysriskeiltd, mikali havitat kodinkoneen erilladn muista
jatteista. Nain myos kodinkoneen sisaltdmat kierratettavat materiaalit voidaan
kerata talteen, jolloin séastat energiaa ja luonnonvaroja.

Tuotteessa on ristilla peitetty roskaséilion merkki, jonka tarkoituksena on
muistuttaa etta kodinkoneet on havitettava erikseen muista
kotitalousjatteista.
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ainekset

valmistusmenetelma

ainekset

vihje
valmistusmenetelméa

ainekset

valmistusmenetelméa
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resepteja

kts my6s 'huomioitava leipaa valmistettaessa', sivu 46

valkoinen vehnaleipa paksu englantilaistyylinen taikina

1,36kg valkoista leipdjauhoa

15ml suolaa

259 tuoretta hiivaa; tai 15g/20ml kuivahiivaa + 5ml sokeria

750ml lamminta vetta: 43°C; voit joko kayttaa lampomittaria tai sekoittaa
yhteen 250ml kiehuvaa ja 500ml kylméaa vetta

25¢ laardia tai muuta rasvaa

kuivahiivaa kaytettaessa: kaada lammin vesi kulhoon, lisda hiiva ja
sokeri ja anna seisoa noin 10 minuuttia kunnes pinta on kuohuinen.
tuoretta hiivaa kaytettaessa: murenna jauhoihin

muut hiivatyypit: seuraa valmistajan kayttdohjeita

Kaada neste koneen kulhoon. Lis&a jauhot (hiiva jauhojen mukana
tuorehiivaa kaytettdessa) seka suola ja rasva.

Vaivaa alimmalla nopeudella 45 - 60 sekuntia. Nosta nopeus numeroon
1, lisaten jauhoa jos tarpeen, kunnes muodostuu taikinaa.

Vaivaa edelleen nopeudella 1 noin 3 - 4 minuuttia kunnes taikina on
tasaista ja kimmoisaa eik& en&a tartu lainkaan kulhon laitoihin.

Siirra taikina voideltuun muovipussiin tai kulhoon jonka peitat
astiapyyhkeelld. Anna olla lampiméasséa paikassa niin kauan etta taikina
on noussut kooltaan kaksinkertaiseksi.

Vaivaa uudelleen kahden minuutin ajan nopeudella 1.

Tayta puoliksi taikinalla nelja voideltua puolen kilon
suorakaiteenmuotoista vuokaa, tai muotoile taikina sampyléiksi. Peita
sitten astiapyyhkeella ja anna olla lampiméassa kunnes taikina on noussut
kaksinkertaiseksi.

Paista 230°C lammossé; vuokaleipéné 30 - 35 minuuttia, sédmpylsing 10 -
15 minuuttia.

Leip& on kypséaa kun se kuullostaa ontolta pohjaan koputettaessa.

voitaikina (murea)

450g vehnajauhoa, suolan kanssa sihdattuna

5ml (1 tl)suolaa

2259 rasvaa (laardi tai margariini kovana, suoraan jadkaapista)

noin 80ml vetta (4rkl)

Ala sekoita lian kauan

Laita jauho koneen kulhoon. Paloittele rasva karkeasti veitselld ja

lis&a jauhoon.

Sekoita nopeudella 1, kunnes seos on murumaista. Pysayta ennen kuin
seos nayttaa rasvaiselta.

Lis&a vesi ja sekoita taikinaa alhaisinta nopeutta kayttaen. Pyséyta 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 hedelmié tai marjoja, esim. vadelmia, mansikoita, viinirypaleita, kiivia
Vatkaa munanvalkuaiset kovaksi vaahdoksi suurella nopeudella.

Vatkaimen ollessa nopeudella 5 lisda sokeri vahitellen ruokalusikallinen
kerrallaan ja anna laitteen vatkata jokaisen lisdyksen jalkeen.

Vuoraa uunipelti leivinpaperilla. Lusikoi marenki paperille pesaksi, joka on
halkaisijaltaan noin 20 cm.

Laita uunipelti uuniin, jonka lampd&tila on 150 °C, alenna valittdmasti
lampdtilaksi 140 °C ja paista marenkia 1 tunti. K&&nna uuni pois paalta,
mutta jata paviova uuniin jadhtymaan.

Kun pavlova on valmis tarjottavaksi, poista leivinpaperi ja aseta paviova
tarjoiluvadille. Vatkaa kerma vaahdoksi, levita se pavlovan paélle ja koristele
hedelmilla ja marjoilla.
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ainekset

valmistusmenetelma

ainekset

valmistusmenetelméa

aineosat

valmistaminen
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resepteja jatkoa

herkullinen suklaakakku

225 g pehmedaa 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 tl leivinjauhetta

50 g makeuttamatonta kaakaojauhetta

Vatkaa voi ja sokeri vaahdoksi alhaisella nopeudella ja lisda vahitellen
nopeutta suuremmaksi, kunnes seos kevytta ja kuohkeaa. Kaavi seos
kulhon reunoilta ja vatkaimesta.

Vatkaa munat kannussa ja lisdéd munat vahitellen véhan kerrallaan koneen
toimiessa suurella nopeudella, kunnes ainekset ovat sekoittuneet
tasaiseksi. Kytke virta pois ja kaavi seos reunoailta.

Sekoita liuennut kahvi, maito ja manteliesanssi alhaisella nopeudella. Liséa
mantelijauhe, siivildity jauho, leivinjauhe ja kaakao. Sekoita tasaiseksi
alhaisella nopeudella.

Jaa seos kahteen kakkuvuokaan (halkaisija 20 cm), jotka on vuorattu
voidellulla leivinpaperilla. Tasoita seos ja paista 180 °C:ssa noin 30
minuuttia, kunnes pinta tuntuu joustavalta.

Kaanna ylosalaisin ja anna jaahtya ritilalla.

suklaavaahtotiyte
275 g tummaa suklaata, palasina

e 225 ml kuohukermaa

1

A OWON 2 © 0 0 O

Sulata suklaa vesihauteessa asettamalla kulho hiljalleen kiehuvan

veden paalle.

Vatkaa kerma alhaisella nopeudella ja liséa vahitellen nopeutta
suuremmaksi, kunnes kerma on pehmedaa vaahtoa.

Kun suklaa on sulanut, ota kulho pois IBmmdlté ja sekoita suklaa varovasti
suurella lusikalla kermavaahtoon.

Levita suklaatayte jadhtyneiden kakkujen valin.

chilimarinadi

200 g juoksevaa kirkasta hunajaa, joka on ollut yon jadkaapissa
1 vihrea chili (kokonainen)

5 ml (1 tl) rouheista maapahkinavoita

mausteita

Laita kaikki ainekset monitoimimyllyyn.

Kiinnita laite vatkaimeen ja asettele ainekset teran ympaérille.
Kéayta sykaystoimintoa 10 sekunnin ajan.

Kayta haluamallasi tavalla.
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Kenwood mutfak robotunun parcalari

Kenwood cihazinizi kullanmadan 6nce
Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki kullanimlar i¢in saklayin.
e Tum ambalajlari ve etiketleri ¢ikartin gtvenlik.

guvenlik onlemleri

Aygitin parcalarini takarken, ¢ikarirken , kullanimdan sonra ve
temizlemeden 6nce, aygitin fisini prizden g¢ekiniz.

Parmaklarinizi aygitin hareketli parcalarindan ve takili donatimlardan
uzakta tutunuz. Parmaklarinizi ve mutfak gereclerini aygitin doner
pargalarina sokmayiniz.

Aygit calisirken hicbir bigimde aygitin basindan ayrilmayiniz.

Hasarli aygitlari higbir bicimde kullanmayiniz. Aygiti denetimden gegirtiniz
ya da onarima gonderiniz. Bu konuda 60. sayfadaki ‘bakim’ bélimiine
bakiniz.

e Kabloyu gocuklarin erisebilecegi bir yerde asla birakmayin.

e Gug¢ Unitesi, kordon veya fisi hi¢ bir zaman islatmayin.

e Onaylanmamis eklentileri kullanmayin, birden fazla eklenti ayni anda
kullaniimamalidir.

e 56. sayfada belirtilen azami kullanim miktarlarini agsmayiniz.

Eklenti kullanirken birlikte gelen glvenlik bilgisini okuyun.

Cihazi kaldirirken dikkat edin. Kafanin kilitli oldugundan ve kasenin,
araclarin ve kablonun kaldirmadan énce guvenli oldugundan emin olun.
Bu cihaz; sorumlu bir kisi tarafindan gézetim altinda olmayan fiziksel,
duyusal veya zihinsel engelli kisiler (gocuklar dahil), cihazin kullanilisi
hakkinda agiklama almamis kisiler ve bilgi veya deneyimi eksik olan
kisiler tarafindan kullaniimak Gzere tasarlanmamistir.

e Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi konusunda bilgilendiriimelidir.

e Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim alaninin oldugu yerlerde

kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz kullanimlara maruz kaldigi ya da bu
talimatlara uyulmadigdi takdirde hi¢ bir sorumluluk kabul etmez.

elektrik akimina baglanmasi

Mutfak robotunu calistirmadan 6nce evinizdeki elektrik akiminin aygitta
belirtilen akimla ayni oldugundan emin olunuz.

Bu cihaz Elektro Manyetik Uyumluluk ile ilgili EC direktifi 2004/108/EC
ve gida ile temas eden malzemeler hakkgndaki EC yonetmeligi no.
1935/2004 - 27/10/2004 ile uyumludur.

ilk kullanimdan 6nce

Aygitin tim parcalarini yikayiniz. Bu konuda 60. sayfadaki 'temizlik ve
bakim' bélimunl okuyunuz.

Kordon fazlasini aygitin arkasindaki kordon sarma yuvasina yerlestiriniz.
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mutfak robotunun parcalan
ek parca cikislarl @ ylksek hiz ¢ikis
@ orta hiz cikis:
© disik hiz cikisi
@ ek parca yuvasi
karistiricl B karistirici kafasi
(&) ek parca siirgiisi
@ parmak koruyuculu besleme olugu
canak
(9 tencere yerlestirme diigmesi
(i0) kafa kaldirma kolu
(D kirmizi gli kapama digmesi
@ kirmizi glic agma digmesi
® hiz anahtari
@ giic birimi
(® besleme olugu uzatmasi
K-cirpici
(@@ esnek siyirici
(® esnek silici
cirpici
@0 hamur yogurucu
@) kazima bicagi/spatula
(@2 anahtar

kontrol paneli
@3 cihaz agik indikator 1s131
@) zamanlayici ekrani
@9 zamanlayici azaltma digmesi
@9 zamanlayici arttirma digmesi
@) kleme dugmesi
@9 baglat/durdur diigmesi
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K-cirpici @
esnek siyirici e

cirpici ®

hamur yogurucu e

1

bir alet 2

aleti gikartmak icin o

K-cirpici o

esnek siyirici e

cirpicl e
hamur yogurucu e

karistiric

kanstiricinin parcalari ve kullanimi

Pasta, bisklvi, hamur isi, sekerli krema, ic malzeme, ekler ve patates
pure yapmak icin kullanilir.

Karistirma sirasinda kabin tabanina ve kenarlarina bulasan karisimlari
siyirmak igin idealdir.

Yumurta, kaymak, sulu hamur, pandispanya, kaymakli kurabiye, peynirli
kek, dondurulmus krema, sufle yapmak icin kullanilir. Yag ve sekeri
kremalastirmak gibi agir karisimlar icin cirpiciyr kullanmayiniz.
Kullanildigi taktirde cirpici hasar gorebilir.

Mayali karisimlar icin kullanilir.

karistiricinin kullanimi

Kafa kaldirma kolunu saga geviriniz 0 ve karistiricinin kafasini yerine
oturuncaya kadar kaldiriniz.

Mil pinini olugun igerisine yerlestirecek sekilde aleti sokete takin ve daha
sonra kilitteme pozisyonuna @ dogru déndirtin.

Canagi taban birimine takiniz. Asagi dogru bastiriniz ve saga ceviriniz @
Karistiricinin kafasini algaltmak igin dnce biraz yukari kaldiriniz ve kafa
kaldirma kolunu sagda cgeviriniz.

Cevirin ve gikartin.

Mikseri gu¢ kaynagina takin ve yesil gic agma dugmesine basin. Ekran
88:88’i gosterecektir ve sonra aydinlanan gig¢ acik indikatérini birakarak
temizleyin _J.

Hiz anahtari ou istenilen ayara cevirin ve sonra mikseri ¢alistirmak icin
baslat/durdur dugmesine ¢ basin. Zamanlayici 1 saniye aralarla
sayacaktir. Hiz mikser galisirken her zaman degistirilebilir.

Baslat/durdur digmesine basarak mikseri durdurun ¢ . Calisma zamani
gorulecektir ve eger makine yeniden galistirilirsa 3 dakika gegmeden
zamanlayici saymaya devam edecektir. Eger mikser bu stre iginde
kullaniimazsa ekran 00:00’a tekrar ayarlanacaktir.

Gug¢ kaynagini kapatmak igin kirmizi gu¢ kapatma digmesine basin, sonra
mikseri fisten ¢ekin.

Not: Eger herhangi bir anda kirmizi gui¢ kapatma digmesine basilirsa,
secilen zamanlama ayarlari dahil mikserdeki tim gui¢ kaybolacaktir. Guci
geri almak igin yesil glic agma diigmsine basin ve gerekiyorsa
zamanlayiciyi tekrar ayarlayin.

Onemli — Eger herhangi bir zamanda calisma sirasinda mikser kafasi
yukselirse, mikser otomatik olarak duracaktir ve mikser kafasi indirildiginde
tekrar calismayacaktir. Sadece kafa indirildiginde ve baslat/durdur
digmesine ¢ basildiginda yeniden galisacaktir.

darbe pozisyonu
Darbeyi segmek igin hiz anahtarini saat yonun tersine @ pozisyonuna
gevirin. Anahtar bu pozisyonda tutuldugu suirece mikser maksimum hizda

ve mikser duracaktir.
Not: Eger mikser zamanlayici modunda galisiyorsa darbe fonksiyonu
calismayacaktir.

ekleme diigmesi

Ekleme diigmesine () basin ve birakin ve mikser 2-3 saniye otomatik
olarak minimum hizda galisacaktir. Digme daha uzun galisma igin basil
tutulabilir veya malzmeleri karistirmak cin ihtiyag duyuldugu kadar tekrar
basilabilir.

Not: Eger mikser zamanlayici modunda galisiyorsa ekleme fonksiyonu
calismayacaktir.

hiz secimi @

yag ve sekeri kremalastirmak icin asgari hizdan baslayiniz ve giderek
azami hiza geciniz.

kremal karisimlara yumurta cirpmak icin 4. ve ‘azami’ hizi seciniz.
un, meyve vbg icerikleri karistirmak icin asgari ve 1. hizi kullaniniz.
kek karisimlari icin asgari hizdan baslayiniz ve giderek azami hiza
geciniz.

yagdi una yedirmek icin asgari ve 2. hizi seciniz.

kabin kenarindaki karisimlar siyirma min ile baglayin kademeli olarak
artirin.

En az hizdan baslayarak yavas yavas 'azami' hiza geciniz.

'En az' hizdan baslayarak 1. hiza geciniz.
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hamur isi tathlar
kati mayali hamur

yumusak mayali hamur

meyveli kek karisimlan
yumurta aklari

genel ipuculari

Onemli

karistiric

geri sayim zamanlayicisinin kullanimi

Mikseri prize takin. Ekran 88:88’i g6sterecektir ve sonra gui¢ acik
indikatortni gorinur birakarak temizleyin [, .

Hem + hemde — diigmesine bir saniye basin ve gug¢ acgik indikatori
kaybolacaktir ve ekran izerinde 00:00 belirecektir.

istenilen zaman gériilene kadar + ve — diigmelerine basin. Zamanlayici
5 saniye aralarla sayacaktir. Eger digmelere ardarda basilirsa sayilar
daha hizli degisecektir. A maksimum 60 dakika ayarlanabilir. Eger 30
saniye iginde bir zaman segilmezse ekran gli¢ acik indikatorini
gOsterecektir.

Mikseri ¢alistirmak i¢in baslat/durdur ¢» digmesine basin ve bir saniye
aralarla zamanlayici geri saymaya baslayacaktir.

Baslat/durdur digmesine bir kere basilarak mikser galismasi herhangi
bir zamanda durdurulabilir, ayni zamanda bu zamanlayiciya da
durduracaktir. Karistirma operasyonuna devam etmek igin baslat/durdur
dugmesine tekrar basin, mikser galisacaktir ve zamanlayici geri
saymaya devam edecektir. Eger mikser on dakika boyunca dur
modunda kaldiysa zamanlayici otomatik olarak yeniden ayarlancaktir ve
2 saniye boyunca duyulabilir bir ses gikacaktir.

Toplam zaman gegtiginde karistirma islemi otomatik olarak duracaktir ve
5 saniye boyunca duyulabilir bir bip sesi ¢ikacaktir. 5 saniye boyunca
ekranda 00:00 yanip sénecektir ve sonra gl¢ agik indikatorini
gosterecektir [, ].

zamanlayiciyi tekrar ayarlamak

— ve + dugmelerine ayni anda basarak zamanlayiciyi sifirlayin.

Ancak, eger mikser 30 dakika boyunca kullaniimadiysa ekran otomatik
olarak 00:00’a doner.

en cok kuuanim miktarlari
Un agirligi: 910gr

Un agirhigi: 1.5kg

Toplam agirhk: 2.4kg

Un agirhgi: 2.6kg

Toplam agirhk: 5kg

Toplam agirlik: 4.55kg

16 yumurta aki

e Karistirmayi durdurun ve tencereyi sik sik spatula ile kaziyin.
e Yumurtalari oda sicakliginda cirpiniz.
e Yumurta aklarini girpmadan énce canakta ya da cirpicida yag birikintileri

ya da yumurta sarisinin olmadiginden emin olunuz.

Yemek ve tatli tarifinizde aksi belirtiimediyse hamur isleri icin soguk
icerikler kullaniniz.

Malzemelerin eklenmesini kolaylastirmak i¢cin parmak koruyucu Uzerine
besleme olugu uzatmasini klipsleyin.

ekmek yapma
Belirlenen maksimum kapasiteleri asmayin — makineyi fazla yuklersiniz.

e Aygitin calismasi zorlaniyorsa, aygiti durdurunuz. Hamurun yarisini

aliniz ve ayri ayri yogurunuz.
Aygita 6nce sulu karisimlari koyarsaniz iceriklerin karismasi daha kolay
olur.
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sorun giderme

|

sorun
e cirpicl ya da K-cirpici canagin dibine degiyorsa ya da carpiyorsa ya da

canagin dibindeki iceriklere ulasmiyorsa.
cozum e Ek parcanin yiksekligini asagida gosterildigi gibi ayarlayiniz:

1 Aleti fisten gekin.

2 Mikser kafasini kaldirin ve girpicilari veya karistirma aletini takin.

3 Mikser kafasini indirin. Eger acikligin ayarlanmasi gerekiyorsa mikser
kafasini kaldirin ve aleti ¢gikarin.

4 Anahtar ile milin @ ayarlanmasini saglayarak somunu @ yeterince
gevsetin. Aleti kasenin tabanina yaklastirmak icin ¢irpici milini saat
yonlnun tersine gevirin. Aleti kasenin tabanindan uzaklastirmak igin mili
saat yonune gevirin.

5 Somunu tekrar sikistirin.
6 Aleti miksere takin ve mikser kafasini algaltin. En iyi performans igin

Gerekirse yukarida agiklanan sekilde ayarlayin.

sorun (3]

cirpict veya K cirpici neredeyse kasenin @ tabanina deymelidir.
7 Alet diizglin yerlesene kadar gerekli oldukga yukaridaki adimlari tekrar
edin. Bu saglandiginda somunu glvenle sikistirin.
esnek ¢irpici Esnek ¢irpici ideal olarak hemen hemen kasenin tabanina degmelidir. i
/

e Karistirici galistirma sirasinda duruyor.

¢6zum e Mikseriniz asiri yuk koruma cihaziyla yerlestirilmistir ve asin yuk
oldugunda makineyi korumak icin duracaktir. Bu olursa, kirmizi gl¢
kapama dugmesine basin ve mikseri fistengekin. YikU azaltmak igin
bazi malzemeleri ¢ikarin ve mikseri birka¢ dakika galistirmayin. Fisi
takin ve yesil gi¢ agma digmesine arindanda baslat/durdur duigmesine
basin. Eger mikser yeniden calismazsa birka¢ dakika daha bekleyerek
mikserin sogumasina izin verin.
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ek parcalar

Satin aldiginiz pakette bulunmayan ek parcalar icin KENWOOD
saticiniza basvurunuz.

Ek parcalar ek parca kodu

Yassi pasta yapici (1) AT970A
Ek pasta yapici pargalar  AT971A talyatelle
(resimde gosterilmemistir)  AT972A talyolini
AT970A ek pargalari ile kullanihr ~ AT973A trenette
AT974A spagetti
Pasta yapici (2) AT910 maccheroni rigati kalip ile birlikte gelir
(12 opsiyonel kalip arti biskivi yapici yerlestirilebilir)
roto yiyecek kesicisi (3) AT643 5 kesme diski igerir
meyve presi () AT644
Goklu gida &giitiicii (5) AT950A sunlari icerir:
a buyuk sosis yapici
b kuglk sosis yapici
¢ kebbe yapici
Tahil 6giitiicii (6) AT941A
mutfak robotu (7) ATe40 3 kesme diski ve kesme bigag igerir (a, b ve ¢ plakalari ayri
olarak satin alinabilir)
dilimleme/rendeleme (8) AT340 gesitli plakalarla gelir
narenciye sikacagi (9) AT312
blender (0) 1,5 It akrilik AT337, 1.5 Il cam AT338, 1.5 It paslanmaz celik AT339
mini dograyici/égiitiicii (1) AT320 4 cam siirahi ve 4 koruma kapag igerir
siirekli meyve suyu sikacagi @AT641
Paslanmaz celik kase (3 36386A
tutamakl
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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 @ gok az yag birikintisi

belirebilir. Bu durum normaldir. Dolayisiyla yag birikintilerini bir bezle

siliniz.

gug¢ unitesi, ¢ikis kapaklari, e Her kullanimdan sonra nemli bir bezle silin, sonra kurulayin.
parmak korumasi e Kullanmadiginizda ¢ikis kapaklarini daima geri takin.
e Asla suya batirmayin veya ¢6zlicli temizleyiciler kullanmayin.

canak e Elde yikayin, sonra iyice kurulayin ve bulasik makinasinda yikayin.
e Paslanmaz gelik tencerenizi temizlemek igin higbir zaman tel
firca, sert yin veya camasir suyu kullanmayin. Kiregi kaldirmak
icin sirke kullanin.
e Sicaktan uzak tutun (pisirici Ustleri, ocaklar, mikro dalgalar)

esnek cirpici e Kullandiktan sonra esnek lastikleri temizlik ve saklama igin daima

cikartin: Lastikler paslanmaz c¢elik ¢irpi kolundan gikana kadar yavasca
¢ekin ve dondirdn.

e |rrota joustavat vatkaimet. Puhdista terésvarsi kdsin kuumalla vedelld ja
astianpesuaineella. Anna kuivua perusteellisesti.
Joustavat vatkaimet on pestava heti kayton jalkeen kasin kayttamalla
kuumaa vetts ja astianpesuainetta. Puhdista vatkaimien SISAOSA
kayttdmalla laitteen mukana toimitettua puhdistusharjaa. Huuhtele
joustavat vatkaimet kuumalla juoksevalla vedella ja kuivaa huolellisesti.

e Esnek lastikleri tekrar takmak igin ¢irpici kolunu bir parca yemek yagi ile
yaglayin. Esnek lastikleri kaydirarak paslanmaz gelik kola takin. Her
lastigin kolun boyunun tamamini kapsadigindan ve sondaki ucu
gectiginden emin olun. islemi ikinci lastik igin tekrarlayin.
Not: cihaz sadece iki lastik takiliyken calistiriimalidir.

aletler, besleme olugu uzatmasi e Elde yikayin, sonra iyice kurulayin ve bulasik makinasinda yikayin.

servis ve miisteri hizmetleri
e Kablo hasar gorirse, giivenlik nedeniyle, KENWOOD ya da yetkili bir
KENWOOD tamircisi tarafindan degistirilmelidir.

Asagidakilerle ilgili yardima ihtiyaciniz olursa:
e cihazinizin kullanimi veya
servis veya tamir
Cihazinizi satin aldiginiz yerle baglanti kurun.

e Kenwood tarafindan ingiltere’de dizayn edilmis ve gelistirilmistir.
Cin’de Uretilmistir.

URUNUN AT DIREKTIFi 2002/96/AT ILE UYUMLU OLARAK DOGRU
SEKILDE BERTARAF EDILMESI iGiN ONEMLI BiLGI.

Kullanim émriiniin sonunda Urlin evsel atiklarla birlikte atilmamaldir.
Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik toplama merkezine veya bu hizmeti
saglayan bir saticiya géturtlmelidir. Ev aletlerinin ayri bir sekilde atilmasi
cevre Uzerindeki olasi negatif etkileri azaltir ve ayni zamanda mimkin
olan malzemelerin geri dénliisimini saglayarak 6nemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri olarak atilmasi gerekliligini hatirlatmak
amaciyla Uzeri ¢arpi ile isaretlenmis ¢op kutusu resmi kullaniimistir.
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icerikler

pisirme yontemi

icerikler

faydali bilgi
pisirme yontemi

icerikleri

pisirme yontemi

1
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yemek tarifleri

Ekmek yapimiyla ilgili ydnergeler icin 56. sayfaya bakiniz.

beyaz ekmek kati Ingiliz hamuru

1.36kg sert sade un

15ml (3 cay kasigi) tuz

25gr taze maya ya da 15gr kuru maya ve 5ml (1 cay kasigdi) toz seker
750ml ilik su (43°C). Isidlcerle suyun isisini dlciniz ya da 500ml soguk
suya 250ml kaynar su ilave ediniz

25gr yag

kuru maya (su katilmasi gereken turde): canaga ilik su koyunuz.
Arkasindan maya ve seker ilave ederek 10 dakika sureyle karisim
kopuUkll bir hale gelene kadar bekletiniz.

taze maya: un ile birlikte canak icerisine ufalayiniz.

diger tiirdeki mayalar: Ureticinin kullanim yonergelerini izleyiniz.
Karisimi canaga dokinuz. Arkasindan unla birlikte varsa taze maya, tuz
ve yag ilave ediniz.

En az hizda 45 - 60 saniye yogurunuz. Arkasindan gerekirse daha fazla
un ilave ediniz ve maya olusuncaya kadar aygiti 1. hizda calistiriniz.
Daha sonra hamur diiz, esnek ve canagin kenarlarinda hamur parcalari
birakmayan hale gelene kadar 1. hizda 3 - 4 dakika daha yogurunuz.
Elde edilen hamuru yaglanmis bir politen torba ya da bir canak icerisine
aktariniz ve uzerini biz bezle ortiiniiz. Hamuru, blyuklugu iki katina
ulasana kadar ilik bir yerde muhafaza ediniz.

1. hizda hamuru 2 dakika daha yogurunuz.

Hamuru 450 gramlik parcalara bdlerek yaglanmis dort tepsiye yerlestiriniz
ya da kuclk ekmek parcalari haline getirerek yaglanmis tepsilere
koyunuz. Uzerlerini bir bezle értiiniiz ve biyiiklikleri iki katina ulasana
kadar 1lik bir yerde muhafaza ediniz.

Isisi 230°C olan ya da Isi derecesi 8'e ayarlanmis firirnda somun ekmek
icin 30 - 35 dakika ve kucuk ekmekler icin 10 - 15 dakika pisiriniz.
Ekmek pistiginde, atlarina vuruldugu zaman ici bos ses cikarir.

gevrek kek

450gr tuzla birlikte elenmis un

5ml (1 cay kasigi) tuz

225gr yag (buzdolabinda tutulmus margarin)

Yaklasik 80ml (4 corba kasigi) su

Gereginden fazla karistirmayiniz.

Unu canaga dokunlz. Margarini parcalara keserek una katiniz.
Karisimi ekmek kirintilari haline gelene kadar 1. hizda calistiriniz. Yagh
bir goriinti vermeye baslamadan 6nce islemi durdurunuz.

Su ilave ederek en az hizda bir karistiriniz. Karisim suyu emer emmez
islemi durdurunuz.

Kullandiginiz icerik miktarlarina bagli olarak 200°C isida ya da 1si
derecesi 6'ya ayarlanmis firinda pisiriniz.

pavlova

3 buyuk yumurta aki

175gr toz seker

275ml koyu kaymak

ahududu, cilek, Gzim, kivi meyvesi gibi taze meyve cesitleri

Aygiti yiksek hizda galistirarak yumurta aklarini ‘yumusak tepecikler’
olusuncaya kadar ¢irpiniz.

Aygiti 5. hizda ¢alistirmaya devam ederek sirayla birer corba kasigi seker
katiniz ve her seker kattiginizca ¢irpiniz.

Pisirme tepsisine silikon kagit yayiniz ve yaklasik 20cm ¢apinda yuvalar
olusturacak bigimde tathyi kasikla kagida dékunuz.

Pisirme tepsisini 6nceden 150°C sicakliga ayarlanmis firina yerlestiriniz
ve sicakhgr derhal 140°C’ye indiriniz 1 saat pisirdikten sonra firini
kapatiniz ve pavlovayi firinda tutarak sogumasini bekleyiniz.

Pisirme islemini tamamladiktan sonra silikon kagidi kaldiriniz ve tatliyi
tabaga koyunuz. Yumusak tepecikler olusuncaya kadar kaymagi ¢irpiniz
ve arkasindan pavlovanin ustline dokinuz. Daha sonra Uzerine meyveleri
koyunuz.
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icerikleri

pisirme yontemi

icerikleri

pisirme yontemi
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yemek ve tath tariflerinin devami

leziz cgikolata pastasi

225gr yumusak tereyagi

250gr toz seker

4 yumurta

5ml (1 gay kasigi) kaynar suda eritilmis toz kahve

30ml (2 gorba kasigi) sit

5ml (1 ¢ay kasigi) badem 6zi

50gr badem ezmesi

100gr kabartma unu

5ml (1 gay kasigi) kabartma tozu

50gr aci kakao tozu

Tereyagini ve sekeri dusik hizda karistiriniz. Karisim hafif ve peltemsi
hale gelinceye kadar hizi yavas yavas arttirarak karigtirmaya devam
ediniz.

Karistiriciyl yiksek hizda galistigi sirada yumurtalar bir kasede girpiniz
ve ¢irptiginiz yumurtalari yavas yavas karistiriciya dokinuz. Aygiti
durdurunuz ve igerikleri siyiriniz.

Eritme kahveyi, situ ve badem 6zinu digik hizda karistiriciya
dokunuz. Arkasindan badem 6ziind, elekten gegirilmis unu, kabartma
tozunu ve kakao tozunu ekleyiniz. igerikler karisincaya kadar aygiti
dislk hizda galistiriniz.

Karigimi iki 20 cm.lik pasta kutularina bélinuz ve yaggecgirmez yagl
kagidin iizerine koyunuz. Ustlerini diizleyiniz ve arkasindan gézenekli
hale geline kadar 30 dakika 180sC Isida pisiriniz.

Arkasindan geviriniz ve tel bir askida sogumaya birakiniz.

kaymak cikolata ici

275gr sutsuz kirilmis cikolata

225ml koyu kaymak

Cikolatayi su buharina tutarak bir gcanakta eritiniz.

Kaymagi dusuk hizda ¢irpmaya baslayiniz ve giderek yumusak
tepecikler olusturuncaya kadar hizini arttiniz.

Cikolata eridikten sonra ¢canagi atesten aliniz ve biyuk bir kasik
kullanarak kaymaga dokiinuz.

Sogumus pasta tabakalari arasina ¢ikolata igini strtiniz.

chilli marinat

200g (70z) soguk seffaf bal (bir gece buzdolabinda beklemis)

1 yesil chilli (butiin)

5ml (1 ¢k) gevrek fistik yagi

baharatlar

Malzemelerin timind mini dograyici/6giticl igine koyun.

Pargayl miksere baglayin ve malzemelerin bigagin etrafinda olmasini
saglayin.

10 saniye darbeli olarak ¢alistirin.

Gereken sekilde kullanin.
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L Cesky __

popis kuchynskéeho robota Kenwood

pred pouzitim tohoto zafizeni Kenwood

Prectéte si peclivé pokyny v této pfirucce a uschoveijte ji pro budouci
pouziti.

Odstrarite veskery obalovy material a nalepky.

bezpecnost

Pred montazi ¢i demontazi nastroju/pfisluSenstvi a po pouziti a pred
¢isténim spotfebiC vypnéte a zastrCku vytahnéte ze zasuvky.
Nestrkejte prsty do blizkosti pohybujicich se soucasti a pfidavnych
zafizeni.

Bézici spotfebi¢ nenechavejte bez dohledu a nedovolte, aby v jeho
blizkosti byly déti.

Nepouzivejte, jeli spotfebi¢ posSkozen. Dejte ho prezkouset ¢i spravit: viz
'servis', str. 70.

Napajeci kabel nikdy nenechte viset z pfistroje, aby za néj mohly
zatahnout déti.

e Pohonnou jednotku, napajeci a zastrcku nikdy nenamaceijte.
e Nepouzivejte pfisluSenstvi nedoporu¢ené vyrobcem; nikdy nepouzivejte

vice nez jedno pfislusenstvi najednou.

e Neprekracujte maximalni mnozstvi uvedena na str. 66.
e Pfed pouzitim pfisluSenstvi si pfectéte bezpecnostni pokyny uvedené v

jeho navodu.

Zvedeijte jej opatrné, protoze je tézky. Pfed zvednutim spotfebice
zajistéte, aby byla jeho hlava zablokovana a misa, nastroje, kryty
vystupU a napajeci kabel fadné pfipevnéné.

Toto pfislusenstvi by nemély pouzivat osoby (v€etné déti) trpici
fyzickymi, smyslovymi ¢€i psychickymi poruchami ani osoby bez
nalezitych znalosti a zkuSenosti. Pokud jej chtéji pouzivat, musi byt pod
dozorem osoby odpovédné za jejich bezpeénost nebo je tato osoba
musi poucit o bezpe€ném pouzivani pfislusenstvi.

e Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem nehraly.
e Toto zafizeni je uréeno pouze pro domaci pouziti. Spoleénost Kenwood

vyluCuje veskerou odpovédnost v pfipadé, ze zafizeni bylo nespravné
pouzivano nebo pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.

pred zapnutim do sité

Zkontrolujte, zda napéti v siti odpovida jmenovitému napéti uvedenému
na typovém Stitku na spodku spotrebice.

Tento spotfebi€ splfiuje smérnici EC 2004/108/EC o elektromagnetické
kompatibilité a smérnici EC ¢. 1935/2004 ze dne 27/10/2004 o
materialech ur¢enych pro kontakt s potravinami.

pred prvnim pouzitim

Umyijte jeho soucasti: viz ¢ast 'Cisténi’, str. 70.

Prebyte¢nou ¢ast kabelu zasurite do kabelového prostoru na zadni
strané spotfebice.
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popis kuchyrnského robota Kenwood

vyvody pfislusenstvi @ rychlob&zny vyvod

@ vystup stfedni rychlosti
© pomalobézny vyvod
@ zasuvka pro nastroje

robot (8) rameno robota
(&) zépadka vyvodu (1)
@ chréani¢ prsta s pinicim hrdlem
pracovni misa
(© podstavec misy
packa zvedani ramena

(D cervené tlagitko pro vypnuti (2]

(2 zelené tlagitko pro zapnuti

(3 spina¢ zapinani/vypinani a regulace rychlosti ‘
hnaci jednotka

(® nastavec plniciho hrdla

K-8leha¢

@ pruzny sleha¢

pruzna stérka

$lehaci metla

@0 hnétaci hak
@) stérka :
@montazni klic T e :

10 ) @©@

ovladaci panel @
@3 kontrolka zapnuti
@) displej asovade ) < > “. @
@ tlagitko zkraceni Gasu
Casovace
@9 tlacitko prodlouzeni Gasu
Casovace
e tlagitko sméSovani 65

@9 spinat
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K-sSlehac
pruzny Slehac

Slehaci metla

hnétaci hak

nasazeni nastavce

vyjmuti nastavce

K-slehad

pruzny Slehac

Slehaci metla
hnétaci hak

kuchyrisky strojek

michaci pridavna zarizeni a nékteré moznosti jejich pouziti

K pfipravé dortovych smési, suSenek, rliznych tést na pecivo, poley,
naplni, vétrnikl a bramborové kase.

Idealné se hodi pro seSkrabavani smési ze stén a dna nadoby bé&éhem
mixovani.

Na vejce, smetanu, téstiCka, netuéné piskoty, snih, tvarohové rezy, pény
a suflé. Metlu nepouzivejte na tézké smési (napf. roztirani tuku s
cukrem na krém), mohli byste ji poskodit.

Na kynuta tésta.

postup pouziti robota

Packou ke zvednuti hlavy oto&te ve sméru hodinovych rucicek @. a
zvedejte hlavu mixéru, dokud se nenastavi do aretované polohy.
Nasadte nastroj do zasuvky tak, aby trn hfidele zapadl do drazky a
otogenim zajistéte do spravné polohy @.

Na spodek robota umistéte misu-zatlacte ji dold a pootocte s ni doprava
(3]

Ke spusténi hlavy doll je nutno ji nejdfive mirné nadzvednout a otocit
zvedaci packou ve sméru hodinovych ruci¢ek. Potom hlavu spustte do
aretované polohy.

Otocte a vyjméte.

Zapojte robota do sité a stisknéte zelené tlacitko pro zapnuti. Na displeji
se zobrazi Cislice (88:88), které po ¢ase zmizi a zlstane pouze symbol
signalizuijici, Ze pristroj je zapojeny do sité .

Otocte regulatorem otacek Q do poZadované polohy a poté stisknéte
spinaé ¢ . Mixér se spusti. Casovaé zadne naditat &as po vtefinovych
intervalech.

Za chodu Ize kdykoliv zménit otacky.

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.
Stisknéte Cervené tlacitko pro vypnuti pFistroje, poté pristroj odpojte ze
sité.

Upozornéni: PFi stisku ¢erveného tlacitka dojde k pferuseni napajeni a
také ke ztraté nastaveni ¢asovace. Napajeni obnovite stiskem zeleného
tlaCitka. Potom znovu nastavte ¢asovac, pokud jej potiebujete.

Diulezité 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 spinac¢

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 tlagitko slouzi ke
vmichani pfisad. Je-li tfeba, mlzete jej drzet déle nebo stisknout
opakované.

Upozornéni: Pokud je pfistroj v rezimu ¢asovace, tlacitko smésovani
nelze pouzit.

rychlosti @

treni tuku s cukrem zacnéte na ‘min‘, a postupné rychlost
zvySujte az na ‘max’.

zaslehavani vajec do krémovych smési 4 — 'max’.

vmichavani mouky, ovoce apod. ‘min’ - 1.

zpracovavani vsech primési najednou zacnéte rychlosti ‘min’, a
postupné zvysujte az na ‘max’.

rozetreni tuku s moukou ‘min’ - 2.

Pro seskrabovani smési ze stén nadoby zacnéte na minimalni rychlost,
plynule zvySujte az na rychlost 3.

postupné zvysujte az na 'max’.

zacnéte na 'min’ a postupné zvyste rychlost na 1.
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linecké tésto
tuhé kynuté tésto

mékké kynuté tésto

biskupsky chlebic¢ek
bilky

obecné rady

dilezité upozornéni

kuchynsky strojek

pouziti Casovace

Zapojte mixér do elektrické zasuvky. Na displeji se objevi 88:88 a poté
zhasne. Kontrolka zapnuti zUstane svitit [ _].

Na jednu vtefinu stisknéte tlacitko + nebo -. Kontrolka zapnuti zhasne a
na displeji se objevi 00:00.

Pomoci tlagitek + a — nastavte pozadovanou dobu michani. S kazdym
stisknutim se doba zvysi nebo snizi o pét vtefin. Pokud jsou nepretrzité
stisknuta, Cisla se méni tim rychleji, ¢im déle jsou stisknuta tlacitka.
Pristroj umoznuje nastaveni intervalu az 60 minut. Pokud cas
nenastavite do 30 vtefin, displej zhasne a rozsviti se kontrolka zapnuti.
Stisknéte spina¢ ¢) . Motor se spusti a ¢asova¢ za¢ne po vtefinach
odpocitavat.

Motor Ize kdykoliv vypnout stisknutim spinace. Tim se zaroven prerusi
odpocitavani ¢asovace. Chcete-li pokracovat, stisknéte znovu spinac.
Motor se spusti a Casovac bude pokracovat v odpocitavani. Pokud
mixér znovu nespustite do deseti minut, casovac se automaticky
vynuluje a ozve se dvouvtefinovy akusticky signal.

Po uplynuti nastaveného ¢asového intervalu se motor automaticky
vypne a ozve se pétivtefinovy akusticky signal. Na displeji zane 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
vaha mouky: 910g
vaha mouky: 1,5kg
celkova vaha: 2,4kg
vaha mouky: 2,6kg
celkova vaha: 5kg
celkova vaha: 4,55kg
16

e PFi michani ¢asto vypinejte motor a smés setrete stérkou ze stén misy.
o NejlepSi snih naslehate z vajec o pokojové teploté.
e Pri Slehani bilkl dbejte na to, aby na metle ani v mise nebyly stopy tuku

¢i zloutka.

K pfipravé tést na pecivo pouzivejte chladnych pfimési, pokud to recept
dovoluje.

Pro snazsi vkladani potravin zaklapnéte nastavec piniciho hrdla na
chranic prstu.

zakladni body pripravy chlebového tésta

Misu nikdy neplrite vétSim nez uvedenym maximalnim mnozstvim
surovin — doslo by k pretizeni motoru.

Jakmile uslysite, Ze se motor pfili§ namaha, vypnéte ho, vyndejte
polovinu tésta a dodélejte kazdou pllku zvlast.

PFimési se promisi nejlépe, kdyz do misy date nejprve tekutinu.
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sefizeni a drobné opravy

|

problém
e Slehaci metla nebo K-Sleha¢ narazeji na dno misy nebo nedosahuji na

pfimési na dné misy.
feSeni e Sefidte vysku nastroje. Postupujte pfitom nasledovné:

1 Spotrebi¢ odpojte ze sité.

2 Zvednéte rameno robota a nasadte Slehaci metlu nebo Slehac.

3 Zatlac¢te rameno doll. Pokud je tfeba upravit svétlou vysku mezi
nastrojem a dnem nadoby, zvednéte rameno robota a vyjméte nasazeny
nastroj.

4 Pomoci dodavaného kli¢e uvolnéte matku @ tak, abyste mohli nastavit
hfidel €. Pro pfiblizeni nastroje blize ke dnu nadoby otacejte hrideli
proti sméru hodinovych rucic¢ek. Pro zvySeni vzdalenosti ode dna

otacejte hfideli po sméru hodinovych rucicek.
5 Utahnéte matku.

nastaven k va$i spokojenosti. Poté pevné utdhnéte matku.
ohebny Sleha¢  Ohebny Sleha¢ by se mél jen zlehka dotykat dna pracovni nadoby. V
pfipadé potreby jej nastavte podle vySe uvedeného navodu. (3]

6 Nasadte vybrany nastroj a zatlaéte rameno mixeru dolll. Pro dosazeni
nejlepSich vysledkd by se Slehaci metla nebo K-S§lehaé¢ mély témeér
dotykat dna nadoby @.
7 Opakujte predchazejici kroky, pokud bude potfeba, dokud nastroj neni i
/

problém
e Mixér se béhem provozu zastavi.

feSeni e Vas robot je vybaven ochranou proti pfetizeni, ktera pfistroj vypne,
pokud dojde k jeho pretizeni, aby nedoslo poskozeni pfistroje. Pokud
ochranny mechanizmus pfistroj vypne, stisknéte cervené tlacitko pro
vypnuti a vypojte robota ze sité. Vyjméte ¢ast vliozenych pfisad, aby
doslo k redukci zatizeni a ponechte robot nékolik minut v klidu. Pote
zapojte do sité a stisknéte zelené tlacitko pro zapnuti a poté tlacitko
start/stop. Pokud se mixer pfistroj ihned nerozbéhne, ponechte jej jesté
nékolik minut vychladnout.
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dodavané prisluSenstvi

Chceteli zakoupit pfislusenstvi, které neni soucasti vybaveni Vaseho robota, obratte se na opravnu spotrebicu
KENWOOD.

pfidavné zafizeni  kédové oznaceni pridavného zafizeni

ploché tvofitko téstovin (1) ATe70A
pridavna tvoritka téstovin ~ AT971A tagliatelle
(nezobrazena) pouzivana  AT972A tagliolini
spolecné s AT970A  AT973A trenette
AT974A Spagety
tvoritko téstovin (2) AT910 je vybaven nastavcem na vyrobu makaront
(Ize pouzit dalSich 12 volitelnych nastavcll a nastavec na vyrobu susenek)
otocny nuz na potravinyé (3) ATe43 se 5 valecky
lis na drobné plody (4) ATe44
mlynek na ruzné potraviny (5) AT950A se
a velkym trubicovym nastavcem
b malym trubicovym nastavcem
¢ tvofitkem kebbe
mlynek na zrna (6) AT941A
prisluSenstvi na zpracovani
potravin (7) ATe40 véetné 3 Feznych desticek jako standardni vybaveni a noze
(kotouce a, b a ¢ mohou byt zakoupeny samostatné)
struhadlo (8) AT340 dodavano s fadou riiznych kotou&d
odstavovac na citrusové
plody (9 AT312
mixer 1,5 | akrylat AT337, 1,5 | sklo AT338, 1,5 | nerezavéjici oceli AT339
multifunkéni mlynek/sekaéek (1) AT320 se 4 sklenénymi nadobkami a 4 vicky k uchovavani
nonstop odstredivy
odstavovaé (2) ATe41
nerezova nadoba s drzadly (3) 36386A
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pohonna jednotka, krytky
vyvodu, chranic¢ prstu

nadoba

ohebny Slehac

nastroje, nastavec plniciho hrdla

v v rd

iSténi a servis

Cisténi a péce
e Pred Cisténim spotrebi¢ vzdy vypnéte a zastréku vytahnéte ze zasuvky.
e Pfi prvnim pouziti se mdze na vystupu @. objevit trochu mastnoty. Je to
normalni — pouze ji setrete.

e Otrete vlhkym hadfikem a pak osuste.
e \/zdy nasadte krytky vyvodu na plvodni misto, pokud je nepouzivate.
e Neuzivejte brusny material, ani neponorfujte do vody.

e Umyijte ruéné a pak dukladné osuste nebo uzijte mycku.

e Neuzivejte dratény kartac, draténku ani bélidlo na ¢isténi nerez
nadoby. Na vodni kamen uzivejte ocet nebo vhodny odstrarfiovac
vodniho kamene.

e Udrzujte v bezpe¢né vzdalenosti od zdroji tepla (ploténky
sporaku, trouba, mikrovinna trouba).

e Po pouziti vzdy sejméte pruzné stérky, vycistéte a ulozte. Zatahnéte
silou a pootocte, dokud se stérka neuvolni z nerezového ramene
Slehace.

o Chcete-li vycistit nerezové rameno Slehace, jednoduse z néj sejméte
pruzné stérky a ru¢né omyjte v horké mydlové vodeé, poté dikladné
osuste. Stérky je nutné umyt okamzité po pouziti opét v horké mydlové
vodé. Pouzijte dodany kartag pro fadné vycisténi VNITRKU stérek.
Oplachnéte stérky pod horkou tekouci vodou a fadné osuste.

e Opétovné nasazeni pruznych stérek si usnadnite, pokud na rameno
nerezového Slehace aplikujete malé mnozstvi oleje na vareni. Nasadte
pruznou stérku na nerezové rameno. Ujistéte se, Ze stérka zakryva
celou délku ramene a je nasazena za Spickou ramena. Opakujte postup
i pro druhou stérku.

Poznamka: Toto pfisluSenstvi je nutné pouzivat pouze s obéma
nasazenymi stérkami.

e Umyijte ruéné, poté radné osuste. Také je mozné pouzit mycku.

servis a udrzba
e Je-li napajeci kabel poskozen, musi jej z bezpe¢nostnich duvodu
vymenit autorizovany servisni technik nebo znackovy servis Kenwood.
Pokud potfebujete pomoc:
s obsluhou a udrzbou pfisluSenstvi nebo
servisem ¢&i opravou,
obratte se na prodejnu, v niz jste pristroj zakoupili.

Zkonstruovano a vyvinuto spolecnosti Kenwood ve Velké Britanii.
Viyrobeno v Ciné.

INFORMACE PRO SPRAVNEM SESROTOVANI VYROBKU VE
SMYSLU EVROPSKE SMERNICE 2002/96
Po ukon€eni doby své Zivotnosti nesmi byt vyrobek odklizen spole¢né s
domacim odpadem. Je tfeba zabezpedit jeho odevzdani na specializovana
mista sbéru tfidéného odpadu, zfizovana méstskou spravou anebo
prodejcem, ktery zabezpecuje tuto sluzbu. Oddélené sesSrotovani
elektrospotiebitl je zarukou prevence negativnich vlivli na Zivotni
prostfedi a na zdravi, které zplsobuje nevhodné nakladani, umozruje
recyklaci jednotlivych materiald, a tim i vyznamnou Usporu energii a
surovin. Pro U€ely zdGraznéni povinnosti tfidéného sbéru odpadu
elektrospotiebicll je na vyrobku zaskrtnuty pfislusny symbol pro sbér
tfidéného odpadu.
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prisady

postup

pfisady

rada
postup

pfisady

postup
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recepty

Viz dllezité body pfipravy chlebového tésta na str. 66

bily chléb tuhé tésto britského typu

1,36kg hrubé mouky

3 Izicky soli

259 Cerstvych kvasnic; nebo 15g susenych kvasnic + 1 IZzicka cukru
750ml vody teplé 43°C. Pouzijte teplomér nebo nalejte 250ml varici vody
do 500ml vody studené.

259 sadla

Susené kvasnice (druh, ktery se musi rozpustit v tekutiné): suSené
kvasnice nasypeme do misky s teplou vodou, pfiddame cukr a nechame
stat asi 10 minut, az se na smési objevi péna.

cerstvé kvasnice: rozdrobime do mouky.

jiné druhy kvasnic: fidte se doporu¢enim vyrobce.

Tekutiny nalejeme do pracovni misy. Pfidame mouku (s rozdrobenymi
Cerstvymi kvasnicemi, pokud je pouzivame), sll a sadlo.

Hnéteme minimalni rychlosti 45 - 60 sekund. Pak zrychlime béh na
rychlost 1, v pfipadé potfeby pfidame mouku, az se vytvori tésto.
Pokracujeme v hnéteni rychlosti 1 dalSi 3 - 4 minuty, az je tésto hladké a
pruzné a nelepi se na stény misy.

Tésto pfendame bud do promasténého igelitového pytliku, nebo do misy,
kterou prikryjeme utérkou, a nechame v teple kynout, az se jeho objem
zdvojnasobi.

Vykynuté tésto znovu prohnéteme rychlosti 1 po dobu 2 minut.

Téstem do poloviny naplnime 4 vymasténé bochnikové formy (4509),
nebo z néj vytvarujeme housky. Pfikryjeme utérkou a nechame v teple
dokynout, az se objem tésta opét zdvojnasobi.

Peceme v horké troubé o teploté 230°C; chleba asi 30 - 35 minut, housky
10 - 15 minut.

Radné upedeny chléb musi pfi poklepu zespodu znit duté.

linecké tésto (shortcrust)

450g mouky proseté spole¢né s

1 1zickou soli

2259 tuku (smés sadla a margarinu pfimo z lednice)

asi 4 Izice vody

Davejte pozor, abyste smés nepremichali.

Do misy dame mouku a pfidame tuk rozkrajeny na kostky.
Zpracovavejte rychlosti 1, az smés zacne pfipominat drobeni. Strojek
vypnéte pred tim, nez smés za¢ne vypadat mastné.

Pridame vodu a michame minimalni rychlosti, jen tak dlouho, az se smeés
Spoji.

Peceme v troubé rozehraté na 200°C. Teplota se ale méni podle napliné.

pavlova

3 velké vajecné bilky

175 g (6 unci) praskového cukru

275 ml (10 kapal.unci) smetany ke Slehani

Cerstvé ovoce, napfiklad maliny, jahody, hroznové vino, kiwi

Vaje€né bilky Slehejte pfi vysoké rychlosti, dokud nebudou vytvaret
"mékké Spicky".

Rychlost Slehani nastavte na 5, po polévkovych Izicich pfidavejte cukr a
po kazdém prfidani rozSlehejte.

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

recepty pokra¢ovani

bajecny ¢okoladovy kolaé

225 g (8 unci) mékkého masla

250 g (9 unci) praskového cukru

4 vejce

5 ml (1 ¢ajova Izi¢ka) instantni kavy rozpusténé v 15 ml (1 polévkova
1Zice) teplé vody

30 ml (2 polévkové IZice) mléka

5 ml (1 ¢ajova Izitka) mandlové esence

50 g (2 unce) drcenych mandli

100 g (4 unce) samokynouci mouky

5 ml (1 ¢ajova Izi¢ka) prasku do peciva

50 g (2 unce) neslazeného kakaového prasku

Trete maslo s cukrem pfi nizké rychlosti a tuto rychlost postupné
zvySujte, dokud neni tfena smés lehka a vloCkovita. Setfete ji z misy a
Slehace.

Rozbijte vejce do dzbanku a kdyz mixér pracuje pfi vysoké rychlosti, po
malych davkach je pfidavejte do smési, az se s ni spoji. Vypnéte mixér
a smés setrete doll.

PFi nizké rychlosti mixéru vmichejte rozpusténou kavu, 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)
vylozenych pomasténym papirem odolnym vGci tuku. Urovnejte horni
povrch a pecte asi 30 minut pfi teploté 180 °C (350 °F / znacka 4 u
plynové trouby), dokud nebude povrch korpust pruzny na dotek.
Korpusy vyklopte a nechejte je zchladnout na draténé mfizce.

jemna cokoladova naplin
275 g (10 unci) na kousky nalamané ¢okolady

e 225 ml (8 kapal.unci) smetany ke Slehani

1

Misku s €okoladou vlozte na panev s jemné vrouci vodou, aby se
¢okolada rozpustila.

Slehejte smetanu pfi nizké rychlosti a tuto rychlost postupné zvysuijte,
dokud nebude uslehana smetana tvorit mékké Spicky.

Jakmile se ¢okolada rozpusti, vyjméte misku z panve a velkou lIzici
vmichejte ¢okoladu do Slehacky.

Cokoladovou naplii rozetiete mezi vychladié korpusy.

Chilli marinada

200g vychlazeného ¢irého medu (nechat vychladit pfes noc)

1 zelena chilli papricka (vcelku)

5ml (1 kav. 1zicka) kfupavého arasidového masla

koreni

Vlozte vSechny pfisady do multifunkéniho mlynku/sekacku.
Nasadte mlynek na robot a ponechte pfisady usadit se v okoli
sekaciho noze.

Zapnéte na impulz na 10 sekund.

Pouzijte podle potfeby.

72



L Magyar _

a Kenwood robotgép hasznalata

a Kenwood-késziilék hasznalata el6tt

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és 6rizze meg késébbi
felhasznalasra!

Tavolitson el minden csomagoléanyagot és cimkét!

els6 a biztonsag

A kever6lapatok és a tartozékok cseréje, valamint a készulék tisztitasa
el6tt mindig kapcsolja ki a robotgépet, és a halozati vezetéket is huzza
ki a konnektorbol. Hasznalat utan is aramtalanitsa a késziléket.

Soha ne nyduljon a robotgép vagy a tartozékok mozgé alkatrészeihez.
Mikodés kdézben soha ne hagyja magara a robotgépet, és a
kisgyermekeket is tartsa tavol a készuléktol.

Ha a robotgép megsértl, ne hasznalja tovabb. Az ujbdli bekapcsolas
el6tt szakemberrel ellendriztesse a készlléket, és ha szikséges,
javittassa meg (I. 80. oldal, javittatas).

Ne hagyja a vezetéket olyan helyen lelogni, ahol gyermek hozzaférhet.
Ugyeljen arra, hogy a tapegység ne keriiljon vizbe, és a vezetéket és a
a dugo6t ne érje nedvesség.

Csak a gyart6 altal jovahagyott tartozékokat hasznaljon. Egyszerre
mindig csak egy tartozékot csatlakoztasson a készllékhez.

Soha ne Iépje tul az egyszerre feldolgozhaté maximalis mennyiségeket
(I. 76. oldal).

Gondosan tanulmanyozza at a tartozékokhoz kulén mellékelt biztonsagi
eléirasokat is.

A robotgép nehéz, ezért mindig 6vatosan emelje fel. A készulék
elmozditasa el6tt ellenérizze, hogy a kever6gém a lehajtott allasban
rogzitve legyen, illetve, hogy a kever6edény, a keverdk, a meghajtd
csonkok fedelei és a halézati vezeték se mozdulhasson el.

A készuléket nem Uzemeltethetik olyan személyek (a gyermekeket is
beleértve), akik mozgasukban, érzékszerveik tekintetében vagy mentalis
téren korlatozottak, illetve amennyiben nem rendelkeznek kellé
hozz&értéssel vagy tapasztalattal, kivéve ha egy, a biztonsagukeért
felel6sséget vallalé személy a készlilék hasznalatat felligyeli, vagy arra
vonatkozdan utasitasokkal latta el 6ket.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy a készilékkel jatsszanak.

A készuléket csak a rendeltetésének megfeleld haztartasi célra
hasznalja! A Kenwood nem vallal felel6sséget, ha a késziléket nem
rendeltetésszerlien hasznaltak, illetve ha ezeket az utasitasokat nem
tartjak be.

csatlakoztatas

A falidugasz csatlakoztatasa el6tt ellenérizze, hogy a halozati feszlltseg
megegyezik-e a robotgép aljan feltlintetett lizemi fesziltséggel.

Ez a készllék megfelel a 2004/108/EK szamu, az elektromagneses
zavarvédelemrél sz6l6 EK Iranyelvnek és a 2004.10.27-ei 1935/2004
szamu, élelmiszerekkel érintkezésre szant anyagokkal kapcsolatos EK
jogszabalynak.

az elsé hasznalat elétt...

Mossa el az alkatrészeket (I. 80. oldal, a készilék tisztitasa).

A felesleges halézati vezetéket tolja vissza a robotgép hatoldalan
talalhato vezetéktarolo rekeszbe.
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a Kenwood konyhai robotgép részei
meghajté csonkok @) nagy fordulatszamu meghaijtd
@ kozepes sebességii meghajtod csonk
© alacsony fordulatszamu meghajto
O a keverdlapatok meghajtdja
a keverdgép (5) keverégém
(&) a keverd meghaijté fogantyuja
@ ujjvédelem adagolé csuszkaval (1)
keverotal
(® taltart talp
a kever6gém kiolddja
(1D piros kikapcsolé gomb
(2 z6ld bekapcsolé gomb 2

(3 sebességkapcsolo

géptest ‘
(B adagol6 csuszka toldat

K-keverd

(@ rugalmas habvers
rugalmas kapard
habverd

@0 dagasztd

@) miianyag kanal
@2 csavarkulcs

10 ) @©@

min sec

® \8:88 ®

kezel6panel

@3 bekapcsolasjelzd lampa

idsmers kijelz6je @4@
(©9idémeéré csokkenté gomb

idémér6 novelé gomb

@7 beleforgatdé gomb

start/stop gomb @
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K-keveré

rugalmas habveré
habverd

dagasztokar

tartozék behelyezéséhez

tartozék eltavolitasahoz e
5 Csatlakoztassa a mixert a géptestre, és nyomja le a zéld bekapcsolo

e |deadlis a keverék lekaparasara mixelés kézben a tal oldalardl és aljarol.
e Tojas, tejszin felveréséhez, illetve palacsintatészta, zsir nélkdili

a keverogeép

a csatlakoztathato keverék
Tésztak, mazak, krémek és toltelékek kikeveréséhez, illetve
burgonyaptré készitéséhez.

piskotatészta, habcsok, tarétorta valamint kilénb6zé habok és
pudingok kikeveréséhez. Sirl anyagokhoz (pl. zsir és cukor
kikeveréséhez) ne hasznalja a habverét, mert deformalodhat.
Kelttésztak keveréséhez.

a keverégép hasznalata

A keverégém kioldojat forditsa el az dramutato jarasanak iranyaban @,
majd hajtsa fel a kever6gémet addig, amig az a felhajtott helyzetben
rogzul.

Tegye az eszkdzt az aljzatba, a horonyban Iévé tengelycsapra, majd
forditsa el Utkdzésig a @ helyzetbe.

A kever6-edényt is tegye a géptestre. Az edény aljat nyomja be a
géptesten kiképzett mélyedésbe, majd az egész edényt forditsa el az
oramutaté jarasanak iranyaban @

A kever6gém lehajtasahoz el6szor kissé emelje meg, majd hajtsa le. A
gém rogziilését a zarszerkezet kattanasa jelzi.

Forditsa el és vegye ki.

gombot. A kijelzén 88:88 lathatd, majd eltlinik ugy, hogy a jelzélampa
kivilagitva marad [._].

Forditsa el a sebességkapcsolot @ a kivant allasba, majd a start/stop
gombot ¢ lenyomva inditsa el a robotgépet. Az id6méré 1 masodperces
id6kozoket szamol.

A sebességet a robotgép mikoédése kdzben barmikor megvaltoztathatja.
A start/stop gombot ¢» lenyomva allitsa le a robotgépet. Megjelenik a
hatralévé Gzemidd, és ha a gépet a leallitastdl szamitott 3 percen belll
Ujrainditja, az idémeéré folytatja az iddmérést. Ha ezen id6 alatt nem
hasznalja a robotgépet, a kijelz6 visszaall 00:00-ra.

Nyomja le a piros kikapcsol6 gombot, kapcsolja ki a géptestet, majd hizza
ki a mixer aramcsatlakozé dugojat.
Megjegyzés: Ha a piros kikapcsol6 gomb barmikor le van nyomva, akkor a
mixer nem kap taplalast, az id6zité beallitasai is elvesznek. A taplalas
visszakapcsolasara nyomja le a zéld bekapcsol6 gombot, s Ujra allitsa be
az id6zitét, ha szikséges.

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.

impulzus pozicié

Az impulzus kivalasztasahoz forditsa el a sebességkapcsolét az
6ramutato jarasaval ellentétes iranyban a @ allasba. Ekkor a robotgép
maximalis sebességgel mikddik mindaddig, amig a gombot ebben a
helyzetben tartja. A gomb felengedésekor visszatér ‘min’ allasba, és a gép
ledll.

Megjegyzés: Ha a robotgépet idémérd izemmodban hasznalja, az
impulzus funkciét nem hasznalhatja.

beleforgaté gomb

A beleforgaté gomb () lenyomasa és felengedése utan a robotgép
automatikusan minimalis sebességen mikddik 2-3 masodpercig.
Hosszabb mikddtetéshez tartsa a gombot lenyomva, vagy ismételt
lenyomasaval forgassa bele a hozzavalokat.

Megjegyzés: Ha a robotgépet idéméré izemmodban hasznalja, a
beleforgatasi funkciét nem hasznalhatja.
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K kever6

rugalmas habveré

habverd
dagasztokar

linzertészta
kemény kelttészta

lagy kelttészta

plispokkenyér (gyiimolcstorta)
tojasfehérje

altaldnos tanacsok

fontos

a keverégép

a helyes sebesség megvalasztasa @)

vaj és cukor kikeverését kezdje a legalacsonyabb sebességen, majd
fokozatosan kapcsolja a késziléket a legnagyobb sebességre.

tojas tésztaba keverése a 4-es és a legmagasabb sebességfokozat
kozott.

liszt, gylimolcs stb. bekeverése a legalacsonyabb és az 1-es
sebességfokozat kdzott.

gyumolcskenyeér jellegii sutemények kikeverése kezdje a
legalacsonyabb sebességfokozaton, majd fokozatosan kapcsoljon a
legmagasabb fokozatra.

zsir és liszt keverése a legalacsonyabb és a 2-es sebességfokozat
kozott.

a keverék lekaparasat a tal oldalarol a min beallitason kezdje,
fokozatosan emelve 3-ra.

Fokozatosan kapcsoljon maximalis fokozatra.

Kezdje minimalis sebességen, majd fokozatosan véltson 1 - es fokozatra.

a visszaszamlalé idéméré hasznalata

Csatlakoztassa a robotgépet a halézatra. A kijelzén 88:88 jelenik meg,
majd eltlinik, a bekapcsolasjelzé tovabbra is vilagit [, |.

A + vagy a — gombot nyomja le egy masodpercig. A bekapcsolasjelzé
kialszik és a kijelzén 00:00 jelenik meg.

A + és a — gombot nyomja le, amig a kivant id6 meg nem jelenik. Az
idéméré 5 masodperces id6kozokkel szamol felfelé. Ha a gombokat
folyamatosan nyomva tartja, a szamok egyre gyorsabban valtoznak.
Legfeljebb 60 percre allithatja a késziléket. Ha 30 masodpercen belll
nem valaszt id6t, a kijelzd visszatér a bekapcsolasjelz6 megjelenitéséhez.
Nyomja le a start/stop gombot ¢) és inditsa el a robotgépet. Az id6mérd
1 masodperces id6kozokkel szamol visszafelé.

A robotgép miikddését a start/stop gomb egyszeri lenyomasaval barmikor
ledllithatja, ezzel az id6mér6 is sziinetel. A keverési miivelet
Ujrainditasahoz nyomija le ismét a start/stop gombot és inditsa el a
robotgépet. Az iddmérd 1 masodperces idékozokkel tovabb szamol
visszafelé. Ha a robotgép mikddtetését tiz percen at sziinetelteti, az
idéméré automatikusan nullazédik és 2 masodpercen at hallhato
hangjelzést ad ki.

A keverési miivelet automatikusan leall, ha a teljes id6 letelt, amikor is a
készilék 5 masodpercen at hallhato sipolassal jelez. A kijelzén 5
masodpercen at 00:00 jelenik meg, majd eltlinik, a bekapcsolasjelzd
tovabbra is vilagit [, ].

az idéméréd nullazasa

Az idé6méré nullazasahoz egyszerre nyomja le a + és a — gombot.

Ha azonban a robotgépet 30 percig nem hasznalja, a kijelz6
automatikusan 00:00-ra nullazédik.

min

maximalis mennyiségek
910g lisztbél

1,5kg lisztbél

teljes tdomeg 2,4kg

2,6kg lisztbdl

teljes tdmeg 5kg

teljes tdmeg 4,55kg

16

Hagyja abba a keverést és rendszeresen kaparja le a tal oldalat a
lapattal.

e A habveréshez lehetdleg szobahémérsékletli tojasokat hasznaljon.

Tojasfehérje felverésénél Ggyeljen arra, hogy sem a keverén, sem pedig a
kever6-edényben ne maradjon tojassargaja vagy barmilyen zsiradék.

A kulonboz6 tésztakhoz ajanlatos hideg 6sszetevéket hasznalni (hacsak a
recept mast nem ir elg).

Rogzitse az adagold csuszka toldatot a helyén az ujjvédelemben, hogy
megkonnyitse az alkotoelemek hozzaadasat.

kenyértészta készités

Ne lépje tul a megadott maximalis teljesitményértékeket - ellenkezd
esetben tulterheli a készuléket.

Ha a gép motorja erélkddik, a tészta felét vegye ki a kever6-edénybdl, és
dagassza két részletben.

Az Osszetevok akkor keverednek el legjobban, ha elészor a folyadékokat
onti a kever6-edénybe.
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hibakeresés

|

a hiba
e A habverd vagy a K-kever6 a keverétal aljanak Utkodzik vagy az edény

aljan nem kever tokéletesen.
megoldas e Az alabbiak szerint allitsa be a kever§ magassagat.

1 Aramtalanitsa a késziiléket.

2 Emelje fel a mixer fejét, és tegye be a kétféle habver6 valamelyikét.

3 Engedje le a mixer fejét. Ha a hézagot allitani kell, emelje fel a mixer
fejét és vegye ki a toldatot.

4 Csavarkulccsal lazitsa ki az anyat @), hogy beallithassa a tengelyt @. A
toldatnak a tal aljahoz kdzelebb valo leeresztése céljabdl forditsa el a
habver6 tengelyét az 6ramutato jarasaval ellentétes iranyban. A
felemeléséhez forditsa el az 6ramutato jarasaval megegyezd iranyban.

5 Ismét huzza meg az anyat.
6 Rogzitse a toldatot a mixerhez, és engedije le a mixer fejét. A legjobb

rugalmas habver6  Idealis esetben a rugalmas habverének csak érintenie kell a tal aljat.
Sziikség esetén allitsa be a fentiek szerint.

e

teljesitmény elérése érdekében a habverének vagy a K-habverének
majdnem érintkeznie kell a tal aljaval €.
7 Ismételje meg a fenti Iépéseket szikség szerint, amig a toldat
megfelel6en all. Ha ezt elérte, hizza meg biztonsagosan az anyat. i
/

a hiba leirasa

e Keverés kdzben a készulék leall.

megoldas e A mixere fel van szerelve tulterhelés ellen védé eszkdzzel. és tulterhelés
estén leall, hogy védje a késziiléket. llyen esetben nyomja le a piros
kikapcsolé gombot, és aramtalanitsa a mixert. Vegyen ki valamennyit az
alkotoelemekbdl, hogy csokkentse a terhelést, és hagyja, hogy mixer
alljon néhany percig. Dugaszolja be az aramcsatlakozot, nyomja le a
z6ld bekapcsold gombot, majd az indit/allj gombot. Ha a mixer nem
indul Ujra azonnal, hagyja még allni, hogy a mixer leh(ljon.
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A csatlakoztathato tartozékok

Az alapcsomagban nem mellékelt tartozékok kulon is megvasarolhatok.
Forduljon a helyi KENWOOD javitovallalathoz.

tartozék  tartozék kodja

lasagna készité (1) AT970A
az A970A-hez rendelhetd tovabbi  AT971A tagliatelle
tésztakészitd tartozékok (az  AT972A tagliolini
abran nem lathatok)  AT973A trenette
AT974A spagetti
tésztakészité (2) Az ATe10 tartozéka a makaronikészité tarcsa
(12 opcionalis tarcsa és kekszkészitd szerelhetd fel)
forgé ételdarabolé (3)ATe43, 5 szeletel6 dobbal
gyilimdlcsprés () ATe44
tébbcéla ételdaralé (5) AT950A, harom adapterrel
a nagymeéretl kolbasztolté-kivezetés
b kisméretli kolbasztoltd kivezetés
¢ kebbe készit6
gabonadaralé (6) AT941A
ételkészité toldat (7) ATe40, haromféle vagolappal (az a, b és a c lap kiilén beszerezhetd)
szeletelé (8) AT340 kiilénféle lapokkal
citromfacsaré (9) AT312
keveréeszkoz (10) 1, 5 literes miianyag AT337, 1,5 literes liveg AT338,
1,5 literes rozsdamentes acél, védélemezzel AT339
tébbfunkciés mini daralé (1) AT320, harom tarolasra is alkalmas fedeles iivegedénnyel
folytonos gyiimélcsléfacsaré (2 ATe41
Rozsdamentes acél tal (3) 36386A
fogokkal
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tapegység, a kimenetek fedelei,
ujjvédoé

tal

rugalmas habveré

eszkozok, étel csuszka toldat

tisztitas és javitas

a késziilék tisztitasa
e Tisztitas el6tt mindig huzza ki a halozati vezetéket a konnektorbol.
o Az els6 napokban a @ meghajtd csonk koril kendzsir szivaroghat
ki, ez azonban normalis jelenség. A kiszivargott zsirt csupan
torolje le.

e Minden hasznalat utan tordlje le nedves ruhaval, majd szarazzal.

o Amikor nem hasznalja, mindig tegye a helylkre a kimenetek
fedeleit.

e Soha ne haszndljon csiszold anyagokat, vagy ne meritse vizbe!

e Mosogassa el kézzel, majd alaposan tordlje szarazra, vagy
mosogatdégépben mosogassa

e Soha ne hasznaljon drétkefét, acélgyapotot vagy fehéritészert a
rozsdamentes acéltél tisztitasara. Borecettel tavolitsa el
a vizkovet.

o HGtol (féz6lapoktdl, sutétdl, mikrohullamutol) tavol tartando.

e Mindig vegye le a rugalmas habveréket haszndlat utan tisztitas és
tarolas céljabdl: Hatarozottan hizza ki és forditsa el mindegyik
rugalmas habver6t, amig kicsuszik a rozsdamentes acél habveré tartékarbol.

e Arozsdamentes acél habverd kar tisztitasahoz egyszerlien vegye le a rugalmas
kaparokat, és kézzel mosogassa el meleg, mosogatészeres vizben, és tordlje meg
alaposan.

A rugalmas habveréket hasznélat utan azonnal mosogassa el kézzel meleg, mosogatoszeres
vizben. Hasznélja az egyes kaparok BELSEJENEK megtisztitasahoz a mellékelt tisztitokefét.
Oblitse le a rugalmas kapardkat forrd, folyé csapvizben, és térélje meg alaposan.

e Arugalmas habverék visszaszerelése el6tt kenje le a rozsdamentes acél habver§ tartokarokat egy
kevés friss f6z6olajjal. CsUsztassa be a rugalmas habveréket az acél habverd tartokarba.
Ugyelien ra, hogy mindegyik rugalmas habveré lefedje a kar teljes hosszat, és a végén tdlmenjen
a csucson. Ismételje meg ugyanezt az eljarast a masodik rugalmas habverével is.

o Megjegyzés: az eszkdz csak ugy hasznalhaté, ha mindkét rugalmas habveré be van helyezve.

e Mosogassa el kézzel, majd alaposan szaritsa meg, vagy mosogassa el mosogatdgépben.

szerviz és vevdszolgalat
e Ha a halozati vezeték sérlilt, azt biztonsagi okokbdl ki kell cseréltetni a Kenwood vagy egy, a
Kenwood altal jovahagyott szerviz szakemberével.

Ha segitségre van sziksége:
e a készilék hasznalataval vagy
e a karbantartassal és a javitassal kapcsolatban,
|épjen kapcsolatba azzal az elarusitohellyel, ahol a készuléket vasarolta.

e Tervezte és kifejlesztette a Kenwood az Egyesllt Kiralysagban.
Késziilt Kinaban.

A TERMEK MEGFELELO MODON TORTENO HULLADEKKEZELESERE VONATKOZO FONTOS
TUDNIVALOK A 2002/96/EC IRANYELV ERTELMEBEN

A hasznos élettartamanak végére érkezett készuléket nem szabad a lakossagi hulladékkal egyutt
kezelni.

A leselejtezett termék az dnkormanyzatok altal kijeldlt szelektiv hulladékgydijtékben (hulladékgyijté
udvar) vagy az elhasznalodott késziilékek visszavételét vegozd kereskeddknél adhato le.

Az elektromos haztartasi készulékek szelektiv gyljtése és kezelése lehetdvé teszi a nem
megfelel6en végzett hulladékkezelésbdl adddo, a kdmyezetet és az egészséget veszélyeztetd
negativ hatasok megel6zését és a késziilék alkotorészeinek Ujrahaszonsitasat, melynek révén
jelentds energia-és eréforras-megtakaritas érheté el.

Az elektromos haztartasi készulékek szelektiv gylijtésére és kezelésére vonatkozo kotelezettséget a
terméken feltuintetett athuzott szemétgydijté edény (kerekes kuka) jelzés mutatja.
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receptek

Keérjik, hogy a 76. oldalon is olvassa el a kenyérkészitéssel kapcsolatos fontos megjegyzéseket.

fehér kenyér

1,36kg durva 6rlésd liszt

3 kavéskanal s6

25g friss éleszt6 vagy 159 szaritott éleszté és 1 kavéskanal cukor

750 ml 43°C hémérsékletl viz (hasznaljon hémérét, vagy adjon 250ml
forrasban levé vizet 500ml hideg vizhez).

25g zsir

szaritott élesztbvel: toltsik a meleg vizet a kever6-edénybe. Szorjuk az
éleszt6t a vizbe, adjuk hozza a cukrot és hagyjuk allni kb. 10 percig, amig
habos lesz.

friss élesztével: a darabokra tort élesztét keverjik a liszthez.

egyéb élesztok: kdvessik a csomagolason levé utasitast.

Ontsiik a kevers-edényben levé vizhez a lisztet (és a hozza kevert friss
éleszt6t), majd adjuk hozza a zsirt és a sot.

Kapcsoljuk a gépet a minimalis sebességfokozatra, és dagasszuk a
tésztat 45 - 60 masodpercig. Ezutan kapcsoljunk az 1-es
sebességfokozatra, és dagasszuk addig, amig a tészta 0sszeall. Sziikség
esetén adjunk hozza még lisztet.

Dagasszuk tovabbi 3 - 4 percig, amig a tészta simava és rugalmassa
valik, és mar nem tapad a keveré-edény falahoz.

A tésztat tegylk zsirral kikent miianyag zacskdéba vagy egy
konyharuhaval letakart edénybe, és meleg helyen hagyjuk kelni addig,
amig a tészta kb. kétszeresére dagad.

A megkelt tésztat 1-es sebességfokozaton dagasszuk tovabbi 2 percig.
A tésztabdl formazzunk zsemléket, vagy valasszuk szét 4 kb. fél kg-os
darabra, és tegyuk zsirral kikent tepsibe (ligyeljink arra, hogy a tészta
csak a tepsi oldalanak feléig érjen). Takarjuk le, és hagyjuk tovabb kelni,
amig a tészta ujbdl kétszeresére dagad.

Tegyiik 230°C hémérsékletl sttébe. A zsemléket 10 - 15 percig, a cipokat
30 - 35 percig sussuk.

A sutés vége felé kopogtassuk meg a zsemlék vagy cipdk aljat: ha
Uregesnek hangzanak, a tészta teljesen atsllt, kivehetjuk a sutébdl.

Linzertészta

450g a soval egyutt atszitalt liszt

1 kavéskanal s

2259 zsiradék (hitészekrény-hideg zsir és margarin keveréke)

kb. 4 ev6kanal viz

Ugyeljiink arra, hogy ne keverijilk tul a hozzavalokat.

Ontsiik a lisztet a keveré-edénybe, és adjuk hozza a darabokra vagott
zsiradékot.

Keverje 1-es sebességfokozaton addig, amig a keverék allaga
zsemlemorzsa-szer( lesz. Ugyeljen arra, hogy idében allitsa le a
keverést, kulénben zsiros allaguva valik.

Adjuk hozza a vizet, és keverjlk a legalacsonyabb sebességen, de csak
addig, amig a tészta teljesen fel nem veszi a vizet.

A tésztat altalaban 200°C-on kell siitni, de a helyes hémérséklet a
tolteléktol is flgg.

gylimolcsos habos siitemény

3 nagy tojas

175 g kristalycukor

275 ml tejszin

friss gyimolcs, pl. malna, eper, sz6l6 vagy kivi

Nagy sebességen verjuk fel a tojasfehérjét, hogy lagy habot alkosson.

A habverét allitsuk 5-6s fokozatra, és evékanalanként adjuk hozza a
cukrot. Minden evékanal utan verjuk egy ideig a habot.

Ontsiik a habot zsirpapirral kibélelt tepsibe gy, hogy kb. 20 cm atméréj
alapot képezzen.

Tegyik a tepsit 150 °C-ra/gazsitén 2-es fokozatra elémelegitett sttébe,
majd azonnal csokkentsiik a hémérsékletet 140 °C-ra/gazsiitén 1-es
fokozatra, és igy slissiik egy o6raig. Ha elkésziilt, kapcsoljuk ki a sutét, de
a stteményt hagyjuk a sutében, amig lehdil.

Talalas el6tt vegyuk le rola a zsirpapirt, és tegyuk talcara. Verjik fel a
tejszinhabot, és kanalazzuk a sitemény tetejére. Friss gyimodlccsel
diszitve talaljuk.
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receptek foligtatas

csokoladé torta
hozzavalok e 225 g kenhet6 allagu vaj
e 250 g kristalycukor
® 4 tojas
e 5 ml (egy kavéskanal) azonnal oldédo kavé 15 ml (egy evékanal) forré
vizben feloldva

30 ml (két ev6kanal) tej

5 ml (egy kavéskanal) mandulaesszencia

50 g reszelt mandula

100 g sutéporos liszt

5 ml (egy kavéskanal) sutépor

50 g édesitetlen kakadpor

Alacsony fordulatszamon kezdve keverjuk ki a vajat és a cukrot.

Keverés kdzben fokozatosan noveljik a sebességet addig, amig a

keverék kénnyed és lagy lesz. Allitsuk meg a gépet, és kaparjuk le az

edény falara ragadt masszat.

2 Ussilk 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.

3 Alacsony fordulatszamon keverve adjuk hozza a vizben feloldott kavét,
a tejet és a mandulaesszenciat. Ezutan adjuk hozza a daralt mandulat,
az atszitalt lisztet, a sutéport és a kakaot. Alacsony fordulatszamon
keverjik addig, amig minden hozzavalé egyenletesen elkeveredik.

4 Osszuk a masszat két egyenld adagra, és tegyik egy-egy 20 cm
hosszu, zsirpapirral kibélelt és kizsirozott tortaformaba. Simitsuk el a
tetejét, majd 180 °C-on/gazsiténél 4-es fokozaton siissik 30 percig,
amig a teteje rugalmasra keményedik.

5 Forditsuk ki tésztat a tortaformakbdl, és siuitéracson hagyjuk kihdlni.

- @ &6 o o o o

elkészités

csokoladékrém toltelék

275 g darabokra tort étcsokoladé

225 ml tejszin

Forrasban levé viz félé helyezett edényben olvasszuk fel a csokoladét.

Alacsony fordulatszamon kezdve verjuk fel a tejszinhabot. Kézben

fokozatosan néveljiik a fordulatszamot addig, amig lagy habot kapunk.

3 Amikor a csokoladé felolvadt, vegyuk el a vizrél, és nagy kanallal
kanalazzuk a tejszinhabba.

4 Atolteléket kanalazzuk a siuteményekre, és illesszik 6ssze a két
darabot

hozzavaldk

elkészités

N =~ @ @

z6ldpaprikas marinad
alkotéelemek 200 g hideg tiszta méz (egy éjszakara hiitébe téve)
1 z6ldpaprika (egész)
5 ml ropog6és mogyorévaj
fUszerek
Tegye az Osszes alkotéelemet a tébbfunkcios mini daraldba.
Tegye a toldatot a mixerre, és hagyja, hogy az alkotéelemek
elhelyezkedjenek a kés kordl.
Kapcsolja be 10 masodperces mixelésre.
4 Fogyassza izlés szerint.

elkészitési moéd

N - © o o

w
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S Polski _

poznaj swoj malakser kuchenny Kenwood

przed uzyciem urzadzenia Kenwood

Przeczytaj uwaznie ponizsze instrukcje i zachowaj je na wypadek
potrzeby skorzystania z nich przysztosci.

Wyjmij wszystkie materiaty pakunkowe oraz wszelkie etykiety.

bezpieczenstwo

Wytacz i wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego przed zaktadaniem lub
zdejmowaniem narzedzi, po uzyciu i przed czyszczeniem.

e Trzymaj palce z daleka od czesci ruchomych i zatozonych narzedzi.

e Nigdy nie pozostawiaj wigczonego malaksera bez opieki; trzymaj dzieci
z dala od niego.

Nigdy nie pracuj na uszkodzonym malakserze. Sprawdz go w punkcie
obstugi lub oddaj do naprawy - patrz ‘serwis’ na str. 90.

Unikaj zwisania przewodu elektrycznego tam, gdzie go moze uchwycié¢
dziecko.

e Unikaj namakania jednostki napedowej, przewodu lub wtyczki.

e Nigdy nie uzywaj narzedzi nie autoryzowanych, ani tez wigcej, niz
jednego narzedzia na raz.

e Nigdy nie przekraczaj ilosci maksymalnych, podanych na str. 86.

e Przed uzyciem narzedzia przeczytaj dotaczone 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 przewod sg zabezpieczone.

Niniejsze urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, umystowych lub o
zaburzonych zmystach, jak rowniez przez osoby niedoswiadczone i nie
znajgce sie na urzgdzeniu, dopoki nie zostang one przeszkolone na
temat zasad eksploatacji tego urzadzenia lub nie bedg nadzorowane
przez osobe odpowiadajgcqg za ich bezpieczenstwo.

Nalezy sprawowac kontrole nad dzie¢mi, zeby nie bawity sie
urzgdzeniem.

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego. Firma
Kenwood nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci w przypadku
niewtasciwego korzystania z urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukcji.

przed wlozeniem wtyczki do gniazdka

Upewnij sig, ze napigcie sieci jest takie same, jak podane na tabliczce
znamionowej pod spodem malaksera.

Niniejsze urzadzenie jest zgodne z dyrektywa 2004/108/WE dotyczaca
kompatybilnosci elektromagnetycznej oraz z rozporzgdzeniem WE nr
1935/2004 z dnia 27 pazdziernika 2004 r. dotyczacym materiatow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

przed uzyciem po raz pierwszy

Umyj czesci: patrz punkt ‘pielegnacja i czyszczenie’ na str. 90.

Wsung¢ nadmiar przewodu do schowka na przewdd znajdujgcego sie z
tytu obudowy.
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poznaj swoéj malakser Kenwooda
koncowki dla przystawek @ koncowka wysokoobrotowa
@ wyjscie sredniej predkosci
© koncowka wolnoobrotowa
@ gniazdo dla narzedzi
mikser (B) gtowica miksera
(6) zatrzask koncowki napedzajacej
(@ ostona miski z gardzielg zasypowa, (1)
miska
(® gniazdo misy
(0 dzwignia podnoszenia gtowicy
(D czerwony wytacznik
(2 zielony wiacznik 2

(3 regulator predkosci

podstawa z silnikiem ‘
@ nasadka przedtuzajgca gardzieli zasypowej

mieszadto ‘K’

() ubijak elastyczny
elastyczny wycierak
trzepaczka

@0 hak do zagniatania ciasta
@) szpatutka

@ klucz

10 ) @©@
—®
min sec
Il
@ (g u]n] @
O
panel sterowania

@3 kontrolka zasilania
@) wyswietlacz czasu/ timer
@5 przycisk zmniejszania czasu
(@9 przycisk zwigkszania czasu Z
©7) przycisk zagniatania
przycisk start/stop
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mieszadto ‘K’
ubijak elastyczny

trzepaczka

Hak do ciasta

Aby wiozy¢ koncéwke

Aby wyciggna¢ koncowke

4 Aby opusci¢ gtowice miksera, nalezy jg nieco unies¢, a nastepnie obréci¢

e Przekre¢ i wyciagnij.

ubijanie/zagniatanie

narzedzia do miksowania i niektére ich zastosowania

Do ciastek, biszkoptow, ciasta kruchego, lukréw, nadzienia, ekleréw i
tluczonych ziemniakow

Doskonale nadaje sie do zgarniania mieszanych sktadnikéw z bokéw i dna
miski podczas mieszania.

Do ubijania jaj, $mietanki, ciasta nalesnikowego, babek bez ttuszczu,
bezoéw, sernikow, musow, sufletéw. Nie uzywaj trzepaczki do mieszanin
ciezkich (np. ucierania ttuszczu z cukrem) - moze to jg uszkodzic.

Do ciast drozdzowych.

jak uzywac funkcji ubijania/zagniatania

Obroci¢ dzwignie podnoszenia gtowicy w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara @ i unies¢ gtowice miksera az zaskoczy w potozeniu
blokady.

Wsung¢ koncowke do gniazda, umieszczajac wypustke na trzonku w
rowku, a nastepnie przekreci¢, by zaskoczyta we wtasciwe miejsce Q
Zatdz miske na podstawie - pocisnij i obré¢ w prawo @

dzwignie podnoszenia gtowicy w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara. Opusci¢ do potozenia blokady.

Podtaczy¢ urzadzenie do pradu i wcisng¢ zielony wigcznik. Na
wyswietlaczu ukaze sig napis 88:88, ktéry nastepnie zniknie, a wskaznik
podiaczenia do sieci bedzie sie swieci¢ [ |.

Ustaw regulator predkosci @ na odpowiednig predkos¢ i nastepnie wcisnij
przycisk start/stop ¢, aby uruchomié¢ malakser. Timer bedzie odliczat czas
co sekunde.

Ustawienie predkosci mozna zmieni¢ w kazdej chwili podczas
funkcjonowania malaksera.

Zatrzymaj malakser wciskajac przycisk start/ stop ¢ . Wyswietli sie czas
dziatania i jesli uruchomisz urzadzenie ponownie, timer bedzie
kontynuowat odliczanie czasu, pod warunkiem, ze przerwa nie trwata
dtuzej niz 3 minuty. Jesli nie korzystasz z malaksera w tym czasie,
wyswietlacz znowu bedzie wyswietlat 00:00.

Aby odcig¢ doptyw pradu, wcisng¢ czerwony wytgcznik, a nastepnie wyjac
wtyczke z gniazda sieciowego.

Uwaga: Przycisniecie czerwonego wytacznika w dowolnym momencie
powoduje odcigcie doptywu pragdu do urzgdzenia, a w konsekwenc;ji takze
skasowanie wszystkich wybranych wczes$niej ustawien minutnika. Aby
ponownie wigczy¢ doptyw pradu, nalezy wcisngé zielony wigcznik i (w
razie potrzeby) ponownie ustawi¢ minutnik.

Wazne — jesli ramie malaksera jest podniesione podczas dziatania
urzgdzenia, malakser automatycznie sie wytgczy i nie wiaczy 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 przetacznik bedzie sie znajdowat w tej
pozycji. Kiedy puscisz przetgcznik, wréci on do pozycji ‘min’, a malakser
przestanie dziatac.

Uwaga: je$li malakser dziata w rezimie timera, nie da sie skorzysta¢ z
funkgji pulsacji.

Przycisk zagniatania

Wocisnij i pus¢ przycisk Q, a malakser zacznie automatycznie dziata¢ na
minimalnej predkosci w ciggu 2-3 sekund. Dla dtuzszego czasu
funkcjonowania mozna przytrzymacé przycisk, mozna tez go wciskac¢ przez
kilka razy, jesli zachodzi potrzeba wymieszania sktadnikow.

Uwaga: jesli malakser dziata w rezimie timera, nie da sie skorzystac z tej
funkgiji.
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ubijanie/zagniatanie

predkosci @
mieszadto ‘K’ e ucieranie tluszczu z cukrem zacznij na predkosci “min”, stopniowo
zwiekszajac do “max”.
e laczenie jaj z utarta mieszaning od 4 do “max”.
e dodawanie maki, owocow itp. od “min” do 1
e ciasta “wszystko od razu” zacznij na predkosci “min” i stopniowo
zwiekszaj do “max”.
e ucieranie ttuszczu z maka od “min” do 2.
ubijak elastyczny e zgarnianie mieszanych sktadnikow z bokéw miski rozpocza¢ od
predkosci ,min” i stopniowo zwiekszac¢ do 3.
bicie piany e Stopniowo zwigkszaj do ‘max’.
hak do ciasta e Zacznij od ‘min’, stopniowo zwiekszaj do 1.

Korzystanie z timera/ funkcji odliczania czasu

Podtacz malakser do prgdu. Wyswietlacz pokaze 88:88, pdzniej to

zniknie, zapali sie natomiast kontrolka zasilania [ ].

2 Przez jedng sekunde wcisnij przycisk + albo—, a kontrolka zasilania
zniknie. Na wyswietlaczu pokaze sie 00:00.

3 Weciskaj 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 wréci do poprzedniego rezimu.

4 Wocisnij przycisk start/stop ¢ , aby uruchomi¢ malakser. Timer
rozpocznie odliczanie czasu co sekunda.

e Jedli podczas dziatania malaksera raz wcisniesz przycisk start/stop,
urzgdzenie sie zatrzyma. To réwniez zatrzyma odliczanie czasu. Aby
ponownie uruchomi¢ malakser, wcisnij przycisk start/stop jeszcze raz:
malakser zacznie dziata¢, a timer bedzie kontynuowat odliczanie czasu.

Jesli malakser znajduje sie w rezimie pauzy przez dziesie¢ minut, timer
zresetuje sie automatycznie, co zostanie zasygnalizowane przez krotki
(2 sekundy) charakterystyczny dzwigk.

5 Po uptywie ustalonego czasu malakser sie zatrzyma, co zasygnalizuje
5sekundowy charakterystyczny dzwiek. Przez 5 sekund wyswietlacz
bedzie wyswietlat 00:00, pozniej to zniknie, zapali sie natomiast
kontrolka zasilania [, _].

-

Zerowanie timera

Aby wyzerowac¢ timer, nalezy jednoczesnie wcisng¢ przyciski — i +.
Jesli jednak nie uzywasz malaksera przez 30 minut, wyswietlacz
automatycznie wréci do ustawienia 00:00.

-

pojemnosci maksymalne

ciasto kruche e llos¢ maki: 91 dag
geste ciasto drozdzowe e [lo$¢ maki: 1,5kg
e |l0$¢ catkowita: 2,4kg
migkkie ciasto drozdzowe e llo$¢ maki: 2,6kg
o |lo$¢ catkowita: 5kg
mieszanina na keks e llos¢ catkowita: 4,5kg
biatka e 16

ogolne wskazoéwki ® Po miksowaniu oczys¢ mise za pomoca szpatutki.

o 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 zottka.

e Na kruche ciasto uzywaj zimnych sktadnikéw, chyba ze przepis podaje
inaczej.

e Aby dodawanie skfadnikow byto tatwiejsze, do otworu gardzieli
zasypowej w ostonie miski mozna przymocowa¢ nasadke
przedtuzajaca.

zagniatanie chleba
wazne e Nigdy nie przekraczaj podanych ilosci sktadnikéw — przecigzysz
urzgdzenie.
e Jedli stychac wytezong prace silnika - wylgcz malakser, wyjmij potowe
ciasta i zagniataj kazda potdwke oddzielnie.
e Skiadniki mieszajg sie najlepiej, jesli wlac najpierw ptyny.
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usuwanie niesprawnosci

|

problem
e Trzepaczka lub mieszadto ‘K’ uderza o dno miski lub nie dosiega

skfadnikow na dnie miski.
rozwigzanie e Wyreguluj wysokosc¢. Postepu;j jak nizej:

N

Wytaczy¢ urzadzenie z sieci.

Unies$¢ gtowice miksera i wsungc¢ trzepaczke lub ubijak.

Opusci¢ gtowice. Jezeli konieczne jest wyregulowanie wysokosci,
ponownie unies¢ glowice i wyjac koncowke.

4 Za pomoca klucza poluzowaé nakretke @ na tyle, by mozliwa byta
zmiana dtugosci trzonka @. Aby opusci¢ koricowke nizej (by znalazta
sie blizej dna miski), nalezy przekrecac trzonek ubijaka w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara. Aby podnie$¢ koncowke

w N

wyzej (dalej od dna miski), przekrecac¢ w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara.

[o20N6)]

~

znajdzie sie na odpowiedniej wysokosci. Po wyregulowaniu wysokosci
koncowki mocno zakreci¢ nakretke. (3]

Zakreci¢ nakretke.
Zamocowac koncowke w mikserze, a nastepnie opusci¢ gtowice
miksera. Najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy ubijak lub ubijak ,K” prawie
dotyka dna miski @.
W razie konieczno$ci czynnos¢ powtarza¢ do momentu, az koncéwka
/

ubijak elastyczny  Najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy koncéwka ta lekko dotyka dna miski.

W razie koniecznosci nalezy wyregulowa¢ odlegto$¢ ubijaka od dna w
sposbb opisany powyze;.

problem
e Mikser zatrzymuje si¢ podczas pracy.

rozwigzanie e Mikser wyposazono w mechanizm zabezpieczajacy przed
przecigzeniem. Jezeli silnik zostanie przecigzony, urzadzenie
automatycznie zatrzyma sie. Gdyby do tego doszto, nalezy wcisna¢
czerwony wytacznik i wyja¢ wtyczke z gniazda sieciowego. Wyja¢ czesé
sktadnikéw z miski, aby odcigzy¢ silnik i odczeka¢ kilka minut.
Podtaczy¢ urzadzenie do sieci i wecisng¢ zielony wigcznik, a nastepnie
przycisk start/stop. Jezeli mikser nie wigczy sie natychmiast, odczekac
jeszcze chwile, aby silnik zdgzyt ostygnac.
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dostepne narzedzia i przystawki

Aby kupi¢ narzedzie nie przewidziane w zestawie, prosimy sie skontaktowa¢ z punktem ustugowym
KENWOODA.

Nasadka Kod nasadki

nasadka do wyrobu
ptaskiego makaronu (1) AT970A
dodatkowe nasadki do wyrobu  AT971A tagliatelle
makaronu (nie przedstawione  AT972A tagliolini
na ilustracji) stosowane  AT973A trenette
tacznie z AT970A  AT974A spaghetti
nasadka do wyrobu makaronu (2) AT910 w zestawie z nozem do maccheroni rigati
(12 dodatkowych nozy, mozna réwniez zainstalowac urzadzenie do
robienia ciasta)
przystawka do rozdrabniania
zywnosci roto (3) ATe43 dostarczana jest z 5 bebnami
wyciskarka do owocow (4) ATe44
multi-miynek (5) AT950A dostarczana jest z:
a dyszg do duzych kietbasek
b dysza do matych kietbasek
¢ urzadzenie do wyrobu kebbe
miynek do zboza () AT941A
robot kuchenny (7) ATe40 zawiera jako standard 3 tarcze tnace i ostrze nozowe
(tarki @, b i ¢ mozna zakupi¢ osobno)
szatkownica pro slicer grater (8) AT340 z réznymi rodzajami tarek
wyciskarka do cytrusow (9) AT312
blender (0)z akrylu 1,5 | - AT337, ze szkta 1,5 | - AT33s,
ze stali nierdzewnej 1,5 | - AT339
multi-mtynek (1) AT320 dostarczany jest z 4 szklanymi stoikami i 4 zakrywkami
do przechowywania
sokowiréwka do pracy ciagtej () AT641
miska ze stali nierdzewnej (3) 36386A
z uchwytami
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korpus, ostony gniazd,
ostona miski

miska

ubijak elastyczny

przybory, nasadka
przediuzajaca gardzieli
zasypowej

czyszczenie | serwis

czyszczenie i pielegnacja

Zawsze wytacz i wyjmij wtyczke z gniazdka przed czyszczeniem.
Przy pierwszym uzyciu wyjscia @ moze sie na nim pojawi¢
niewielka ilos¢ smaru. Jest to normalne zjawisko — smar
wystarczy wytrze¢.

Po kazdym uzyciu wytrze¢ wilgotng szmatka, a nastepnie wysuszyc.
Gdy urzgdzenie nie znajduje sie w uzyciu, musza na nim by¢
zatozone wszystkie ostony.

Do czyszczenia nie uzywac srodkow Sciernych ani nie zanurzac
w wodzie.

Umy¢ w zmywarce do naczyn badz recznie, a nastepnie dobrze
wysuszyc¢.

Do czyszczenia miski ze stali nierdzewnej nie uzywac
szczoteczek drucianych, druciakow ani srodkéw wybielajgco-
dezynfekujacych. Do usuwania kamienia uzywac octu.
Przechowywac z dala od zrodet ciepta (kuchenki, piekarnika, mikrofalowki).

Przed myciem i podczas przechowywania wycieraki nalezy

wymontowac¢ z urzadzenia: mocno pociagac i przekreca¢ kazdy wycierak,

az zsunie sie z wykonanych ze stali nierdzewnej korcéwek ubijaka.

Aby wyczysci¢ koncowke ubijaka, wystarczy zdja¢ z niej elastyczne wycieraki
i umy¢ recznie w goracej wodzie z dodatkiem ptynu do naczyn, a nastepnie
doktadnie wysuszyé.

Woycieraki nalezy natychmiast po uzyciu umy¢ recznie w goracej wodzie z dodatkiem ptynu
do naczyn. WNETRZE kazdego wycieraka nalezy umy¢ przy uzyciu szczoteczki zatagczonej
w zestawie. Wyptuka¢ kazdy wycierak w goracej, biezacej wodzie i dobrze wysuszyc.

Aby ponownie zamocowac¢ wycieraki, koncowke ubijaka posmarowac niewielka iloscig
Swiezego oleju spozywczego i wsungé wycieraki na koncowki ubijaka. Wycierak powinien
pokrywac catg dtugos$¢ ramienia koncowki i nie wystawaé za jej wierzchotek. Aby zatozy¢
drugi wycierak, powtérzy¢ czynnosci opisane powyze;.

Uwaga: koncowki tej nie nalezy uzywaé bez zatozonych obu wycierakow.

Umy¢ w zmywarce do naczyn badz recznie, a nastepnie dobrze wysuszyc¢.

Obstuga i ochrona konsumenta

Ze wzgledu na bezpieczenstwo, jesli uszkodzony zostat przewdd, musi
on zosta¢ wymieniony przez specjaliste firmy Kenwood lub przez
upowaznionego przez te firme specjaliste .

Jesli potrzebujesz pomocy w zwigzku z:

eksploatacjg swojego urzadzenia albo

obstugg lub naprawg

skontaktuj sie ze sklepem, w ktérym nabyte$ urzadzenie.

Zaprojektowata i opracowata firma Kenwood w Wielkiej Brytanii.
Wyprodukowano w Chinach.

UWAGI DOTYCZACE PRAWIDLOWEGO USUWANIA PRODUKTU ZGODNIE Z
DYREKTYWA EUROPEJSKA 2002/96/EC.

W momencie zakonczenia okresu uzytecznosci produktu nie nalezy wyrzucac go do
odpadow miejskich.

Mozna dostarczy¢ go do odpowiednich osrodkéw segregujacych odpady przygotowanych
przez wtadze miejskie lub do jednostek zapewniajgcych takie ustugi. Osobne usuwanie
sprzetu AGD pozwala unikna¢ negatywnych skutkéw dla $rodowiska naturalnego i zdrowia
wynikajacych z jego nieodpowiedniego usuwania i umozliwia odzyskiwanie materiatéw, z
ktorych jest ztozony, oraz osiagnigcia w ten spos6b znaczacej oszczednosci energii i
zasobow.

Na obowigzek osobnego usuwania sprzetu AGD wskazuje umieszczony na produkcie
symbol przekreslonego pojemnika na sSmieci.
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skfadniki

metoda

skfadniki

uwaga
metoda

skfadniki

metoda

1

N - 6 0 0 0 o

- ® o o o

przepisy

Wazne wskazowki do zagniatania ciasta na chleb sg podane na str. 86.

bialy chleb - geste ciasto ‘angielskie’

1,36kg maki chlebowej

15ml (3 tyzeczki) soli

2,5dag swiezych drozdzy lub 1,5dag/20ml drozdzy suszonych plus 5ml
(1 tyzeczka) cukru

0,75l cieptej wody (43°C). Uzyj termometru, lub wlej 0,25| wrzatku do 0,5l
zimnej wody.

2,5dag smalcu

drozdze suszone (typ wymagajacy rozrobienia): wlej cieptej wody do
miski. Dodaj drozdze, cukier i odstaw na ok. 10 minut, az sie spienia.
drozdze sSwieze: rozkrusz do maki.

Inne rodzaje drozdzy: postepuj wedtug wskazoéwek wytworcy.

Wiej ptyn do miski. Wsyp make (ze $wiezymi drozdzami, jesli zostaty
uzyte), dodaj sol i smalec.

Wyrabiaj na minimalnej predkosci przez 45 - 60 sekund. Nastepnie
zwieksz predkos¢ do 1, jesli trzeba dodajac maki, az ciasto sie wyrobi.
Wyrabiaj przez dalsze 3 - 4 minuty na predkosci 1, az ciasto bedzie
gtadkie, elastyczne i bedzie odstawac od miski.

Przet6z ciasto do nasmarowanej torby polietylenowej lub do miski,
przykryj Sciereczka. Pozostaw w cieptym miejscu, az podwoi swojg
objetosc.

Wyrabiaj przez 2 minuty na predkosci 1.

Napetnij ciastem do potowy pétkilogramowe, nasmarowane foremki,
wzglednie uksztattuj ciasto w buteczki. Nastepnie przykryj Sciereczkg

i pozostaw w cieptym miejscu, az ciasto podwoi swojg objetosc¢.

Piecz bochenki w 230°C/Gaz 8 przez 30 - 35 minut lub buteczki przez
10 -15 minut.

Upieczony chleb powinien odzywac¢ sie pusto, gdy go postukaé¢ od spodu.

kruche ciasto

45 dag maki, przesianej wraz z solg

5ml (1 tyzeczka) soli

22 dag ttuszczu (wymieszaj smalec i margaryne prosto z lodowki)

ok. 80ml (4 tyzki stotowe) wody

Nie przemieszaj zanadto.

Wsyp make do miski. Z grubsza posiekaj tluszcz i dodaj do maki.
Miksuj na predkosci 1, az mieszanina bedzie przypominata tartg butke.
Wytacz, zanim zacznie wyglada¢ ttusto.

Dodaj wode i miksuj na minimalnej predkosci. Wytacz natychmiast, gdy
woda zostanie zaabsorbowana.

Piecz w temperaturze ok. 200°C/Gaz 6, odpowiednio do nadzienia.

tort Pawtowa

biatka z 3 duzych jaj

175 g cukru pudru

275 ml $mietany kremowej

Swieze owoce, np. maliny, truskawki, winogrona, Kiwi

Ubic biatka z jajek mikserem ustawionym na duzg predko$¢ az zaczng
sie tworzy¢ miekkie gorki.

2 Przy ubijaczce pracujacej na predkosci 5, stopniowo dodawa¢ za kazdym

razem jedng tyzke stotowg cukru, ubijajgc po kazdym dodaniu cukru.
Wytozy¢ forme do pieczenia papierem silikonowym, a nastepnie natozy¢
beze tyzkg na papier, tworzac wgtebienie o srednicy okoto 20 cm.
Umiesci¢ forme do pieczenia we wczesniej podgrzanym piecyku do
temperatury 150°C/ustawienie gazu 2, a nastepnie szybko zmniejszy¢
temperature do 140°C/ustawienie gazu 1, i piec przez jedng godzine.
Wytaczy¢ piecyk. Pozostawi¢ tort Pawtowa w piecyku do ostygniecia.
Gdy ciasto bedzie gotowe do podania, zdja¢ papier silikonowy i umiesci¢
ciasto na naczyniu do serwowania. Ubi¢ $Smietane az powstang migkkie
gorki, a nastepnie rozsmarowac na wierzchu tortu Pawtowa. Udekorowac
owocami.
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skfadniki
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sktadniki

sposob przygotowania
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przepisy c.d.

przepyszne ciasto czekoladowe

225 g podgrzanego masta

250 g cukru pudru

4 jaja

5 ml (1 tyzeczka) kawy rozpuszczalnej rozprowadzonej w 15 ml (1 tyzka
stotowa) gorgcej wody

30 ml (2 tyzki stotowe) mleka

5 ml (1 tyzeczka) esencji migdatowe;j

50 g zmielonych migdatow

100 g maki zmieszanej z proszkiem do pieczenia

5 ml (1 tyzeczka) proszku do pieczenia

50 g niestodzonego kakao w proszku

Utrze¢ masto i cukier na jednolita mase przy matej predkosci, stopniowo
zwiekszajac do duzej predkosci, az mieszanina stanie sie lekka i
puszysta. Oczysci¢ pojemnik i ubijaczke.

Ubi¢ jaja w dzbanku i podczas pracy miksera z duzg predkoscig
stopniowo dodawac po trochu po jednym jajku az zostanie wchtoniete.
Wytaczy¢ i oczyscic.

Dola¢ rozpuszczong kawe, mleko i esencje migdatowg przy matej
predkosci. Doda¢ zmielone migdaty, przesiang make, proszek do
pieczenia i kakao. Wymieszac¢ przy matej predkosci, aby sktadniki
zostaty wchtoniete.

Podzieli¢ mieszanine na dwie formy na ciasto o rozmiarze 20 cm
wytozone papierem odpornym na ttuszcz posmarowanym tluszczem.
Wyréwnac wierzchy, a nastepnie piec w temperaturze 180°C/ustawienie
gazu 4 przez okoto 30 minut az ciasto stanie sie sprezyste w dotyku.
Wytaczy¢ piecyk i ostudzi¢ na drucianej poétce.

nadzienie czekoladowe
275 g zwyktej czekolady potamanej na kawatki

e 225 ml Smietany kremowej

1

Roztopi¢ czekolade, umieszczajac ja w pojemniku nad rondlem z lekko
gotujaca sie na wolnym ogniu woda.

Ubi¢ $mietane, zaczynajac od wolnej predkosci, stopniowo zwigkszajac
do wyzszej predkosci, az zaczng sie tworzy¢ miekkie gorki.

Gdy czekolada sie roztopi, zdjaé pojemnik znad zrédta ciepta i przy
uzyciu duzej tyzki dodac jg do $mietany.

Rozsmarowac¢ nadzienie czekoladowe miedzy ochtodzonymi ciastami.

marynata chili

200 g ptynnego miodu, schfodzonego przez noc w lodéwce

1 zielona papryczka chili (cata)

5 ml (1 tyzeczka) masta orzechowego

przyprawy

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w multi-mtynku.

Nasadke zamocowaé w mikserze i zaczekaé, az sktadniki osigdg wokot
ostrzy.

Miksowac w trybie pracy przerywanej przez 10 sekund.

Podawac w preferowany sposob.
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spoznajte svoj kuchynsky pristroj Kenwood

pred pouzitim zariadenia Kenwood
Starostlivo si precitajte tieto inStrukcie uschovaijte ich pre buduicnost.
e QOdstrante vSetky obaly a Stitky.

bezpecnost

Pred nasadenim alebo vybratim nastrojov/prisluSenstva, po pouziti a
pred Cistenim vypnite a odpojte zo siete.

Prsty drzte v bezpecnej vzdialenosti od pohyblivych ¢asti a nasadeného
prisluSenstva.

Nikdy nenechavajte zapnuté zariadenie bez dozoru.

Nikdy nepouzivajte poSkodené zariadenie. Poskodené zariadenie dajte
skontrolovat alebo opravit: pozri ¢ast ,servis” na strane 100.

Nikdy nenechavaijte privodnu elektrickd $nuru visiet tak, aby ju mohli
uchopit deti.

e Pohonnu jednotku, Snuru ani zastréku nikdy nevystavuijte vihkosti.

e Nikdy nepouzivajte ziadne neschvalené prislusenstvo alebo viac ako
jeden doplnok naraz.

o Nikdy neprekracujte maximalne mnozstva uvedené na strane 966.

e Pri pouziti prisluSenstva si precitajte bezpe¢nostné pokyny, ktoré sa ho
tykaju.

Zariadenie je tazké, pri jeho dvihani budte opatrni. Pred zdvihnutim sa
ubezpecdte, Ze hlava robota je zaistena a Ze nadoba, nastroje, kryty
vystupov a privodna elektricka Snura su zaistené na svojom mieste.
Toto zariadenie nesmu pouzivat ziadne osoby (vratane deti), ktoré maju
obmedzené fyzické, senzorické alebo mentalne schopnosti, alebo maju
malo skisenosti s podobnymi zariadeniami, iba ak by tak robili pod
kvalifikovanym dohladom alebo ak vopred obdrzia dostato¢né instrukcie
0 obsluhe tohto zariadenia od osoby, ktora zodpoveda za ich
bezpecnost.

Deti musia byt pod dohladom, aby sa zarucilo, Ze sa nebudu s tymto
zariadenim hrat.

Toto zariadenie pouzivajte len v domacnosti na stanoveny Ucel. Firma
Kenwood nepreberie ziadnu zodpovednost za nasledky nespravneho
pouzivania zariadenia, ani za nasledky nereSpektovania tychto
instrukcii.

pred zapojenim do siete

Overte, ¢i ma vaSa elektricka siet rovnaké parametre, aké su uvedené
na spodnej strane zariadenia.

Toto zariadenie vyhovuje eurdpskej smernici 2004/108/EC o
elektromagnetickej znasanlivosti a predpisu €. 1935/2004 zo dna
27/10/2004 o materialoch, ktoré su vhodné na kontakt s potravinami.

pred prvym pouzitim

Poumyvajte jednotlivé Casti: pozrite si ¢ast ,0Setrovanie a Cistenie” na
strane 100.

Zvysnu cCast privodnej Snury ulozte do jej odkladacieho priestoru v
zadnej Casti zariadenia.
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spoznajte svoj kuchynsky pristroj Kenwood

vystupy pre prislusenstvo @ vystup pre vysoku rychlost

@ vystup pre strednu rychlost
© vystup pre nizku rychlost
@ zasuvka na nastroj

multifunk&ny robot (5) hlava robota

(&) uzaver vypustacieho otvoru

@ pechovaé s chrani¢om prstov do plniaceho otvoru (1)
nadoba

(® podlozka na uloZenie nadoby
packa na zdvihnutie hlavy robota
(@ ¢ervené tlagidlo vypnutia pradu

(2 zelené tlagidlo zapnutia pradu 2]

@3 prepinac rychlosti

pohonna jednotka ‘
@ pechovac do plniaceho otvoru

metlicka v tvare K

@ pruzna metlicka
pruzna stierka

$lahac

hak na pripravu cesta
@) stierka

@2 maticovy kIa¢

10

\0-08
® (T ]u 2

ovladaci panel ( > . ®

@3 indikator napajania ® ®

@) displej casovaca

@ tlacidlo na zniZenie hodnoty
na ¢asovaci

@9 tlacidlo na zvySenie hodnoty @9
na Casovaci

@ tlagidlo na primiesanie

@9 tlacidlo spustenia/zastavenia
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metlicka v tvare K

Slahac¢

ohybna metlicka

hak na pripravu cesta

vlozenie nastroja

vybratie nastroja

e Otocte ho a vyberte.

multifunkény robot

nastroje na spracovanie a ich mozné pouzitie

Na pripravu kolacov, trvanlivého a sladkého peciva, polevy, plniek,
plnenych zékuskov a zemiakovej kase.

Na vaijcia, pripravu krémov, liateho cesta, kysnutého cesta bez tuku,
snehovych pusiniek, tvarohovych kolacov, slahanej peny a nakypov.
Srahad nepouzivajte na rozslahanie hustych zmesi (napr. tuku na pedenie
alebo cukru) — mohli by ste ho poskodit.

Idealna na zoSkrabovanie zmesi z bo¢nych stien a podstavca nadoby
pocas mieSania.

Na kysnuté zmesi.

pouzivanie multifunkéného robota (1
Otocte packu na zdvihnutie hlavy robota proti smeru hodinovych ruciciek
@ 2 zdvihnite hlavu robota, kym sa nezaisti.

Vlozte nastroj do zasuvky, ¢ap hriadela umiestnite do drazky a potom ho
otocte, aby sa zaistil na svojom mieste @.

Nasadte nadobu na podstavec — zatlacte nadol a otacajte v smere
hodinovych rugiciek @.

Ak chcete sklopit hlavu robota, najprv ju jemne nadvihnite a potom otocte
packou na zdvihnutie hlavy v smere hodinovych ruciciek. Sklopte ju do
zaistenej polohy.

Zapojte mixér do elektrickej zasuvky a stlacte zelené tlacidlo zapnutie
prudu. Na displeji sa objavi 88:88 a potom zhasne. Kontrolka zapnutia
zostane svietit .

Prepinac rychlosti 0 otoCte do pozadovanej polohy a potom stlacenim
tlagidla spustenia/zastavenia () spustite robot. Casovaé bude odpogitavat
v sekundovych intervaloch. Rychlost sa da zmenit kedykolvek po¢as
¢innosti robota.

Robot zastavite stlacenim tlacidla spustenia/zastavenia ¢& . Zobrazi sa
prevadzkovy ¢as a ak sa zariadenie znovu spusti, Casova¢ bude
pokracovat v odpocitavani za predpokladu, Zze uplynulo menej ako 3
minuty. Ak sa robot nepouzije v ramci tohto ¢asového intervalu, displej sa
resetuje na 00:00.

Stlaéenim ¢erveného tlacidla vypnutia pradu, potom vytiahnite privodnu
Snuru zo zastrcky.

Poznamka: Ak kedykolvek stlagite ¢ervené tlacidlo, mixér bude odpojeny
od napadjania a vymazu sa aj nastavené udaje asovaca. Ak chcete
obnovit napajanie, stlacte zelené tlacidlo zapnutie pradu a podfa potreby
znovu nastavte ¢asovac.

Dolezité — Ak sa kedykolvek poc¢as Cinnosti robota zdvihne hlava robota,
robot sa automaticky zastavi, pri€om sa uz znova nespusti, a to aj ked sa -
hlava robota sklopi. Robot sa znovu spusti len po sklopeni hlavy a stlaeni ‘
tlacidla spustenia/zastavenia ¢ .

impulzna poloha

Ak chcete zvolit impulzny rezim, otocte prepinac rychlosti proti smeru
hodinovych ruciciek do prislusnej polohy @ . Robot bude bezat pri
maximalnych otackach dovtedy, kym sa tento spinac podrzi v tejto polohe.
Po uvolneni spinaca sa spinac vrati do polohy ,min” a robot sa zastavi.
Poznamka: Ak robot bezi v rezime ¢asovaca, impulzna funkcia bude
vypnuta.

tlacidlo na primiesanie

Stlacte a pustite tlacidlo na primieSanie ) , mixér sa automaticky spusti
na minimalnej rychlosti na 2-3 sekundy. Tlacidlo sa méze podrzat stlacené
pre dlhSiu ¢innost, alebo sa mbze stlacat opakovane podla potrebnej
kombinacie prisad.

Poznamka: Ak robot bezi v rezime ¢asovaca, funkcia sklopenia bude
vypnuta.
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metlicka v tvare K

ohybna metlicka

8lahac
hak na pripravu cesta

krehké pecivo
tazkeé kysnuté cesto

rahké kysnuté cesto

zmes na biskupsky chlebicek
vajecné bielka

v§eobecné pokyny

délezité upozornenie

multifunkény robot

prepinaé rychlosti @

e tuk na pecenie a cukor zacnite pri rychlosti ,min“, postupne zvysujte
na ,max".

e Slahanie vajec do krémovych zmesi 4 — ,max"“.

e primiesanie do muky, ovocie atd’. ,min“ — 1

e kolace ,,vSetko v jednom* zacnite pri rychlosti ,min“, postupne
zvysSujte na ,max".

e vtieranie tuku do muky ,min“ — 2.

e zoskrabovanie zmesi z bo¢énych stien nadoby zacnite pri rychlosti
min, postupne zvysujte po rychlost 3.

e Postupne zvySujte na ,max"“.

e Zacnite pri rychlosti ,min“, postupne zvyste na rychlost 1.

pouzivanie odpocitavacieho ¢asovaca

1 Zapojte robot do elektrickej siete. Na displeji sa zobrazi 88:88 a potom
zmizne, pricom indikator napajania zostane viditelny [, .

2 Podrzanim stlaceného tlacidla + alebo — na jednu sekundu indikator
zapnutia napajania zmizne a na displeji sa zobrazi 00:00.

3 Stlacajte tlacidlo + alebo -, kym sa na displeji nezobrazi pozadovany
¢as. Casovaé bude odpoéitavat v patsekundovych intervaloch. Ak sa @ @
tladidla podrzia stlacené, Cisla sa budu menit tym rychlejSie, ¢im dlhSie
budu tlacidla stlac¢ené. Maximalny ¢as, ktory mézete nastavit, je 60
minut. Ak sa nezvoli Ziadny ¢as do 30 sekund, displej zobrazi indikator
zapnutia napajania.

4 Stlaenim tlacidla spustenia/zastavenia ¢ sa robot spusti a Casovac
zacne odpocitavanie v jedno-sekundovych intervaloch.

e Cinnost robota sa da kedykolvek pozastavit jednym stladenim tlagidla
spustenia/zastavenia, tym sa pozastavi aj Casovac. Ak chcete obnovit
¢innost robota, znovu stlacte tlacidlo spustenia/zastavenia, ¢im sa robot
spusti a Casovac bude pokracovat v odpocitavani. Ak sa robot ponecha
v rezime pozastavenia desat minat, Casovac sa automaticky resetuje a
na 2 sekundy sa spusti zvukova signalizacia

5 Po uplynuti celkového €asu sa proces spracovania automaticky zastavi
a na 5 sekund sa ozve zvukovy signal. Na displeji bude blikat

00:00 pocas doby 5 sekund a potom zmizne, pricom sa zobrazi indikator
zapnutia napdjania [, ].

resetovanie ¢asovaca

1 Casovaé sa vynuluje sigasnym stladenim tlagidiel — a +.
Ak sa vS§ak robot nepouziva 30 minut, zobrazenie displeja sa
automaticky resetuje na 00:00.

maximalne mnozstva

e Hmotnost muky: 910 g

e Hmotnost muky: 1,5 kg

e Celkova hmotnost: 2,4 kg
e Hmotnost muky: 2,6 kg

e Celkova hmotnost: 5 kg

e Celkova hmotnost: 4,55 kg
e 16

e Zariadenie opakovane zastavte a stierkou oskrabte steny nadoby.

e Na Slahanie su najlepSie vaji¢ka izbovej teploty.

e Pred sfahanim vajecnych bielkov sa ubezpecte, ze na Slfahaci ani na
nadobe nie je Ziadny tuk ani Zitok.

e Na pripravu sladkého peciva pouzivajte studené ingrediencie, a to ak sa
v recepte nepise inak.

e Pre ulahCenie podavania materialu nasadte pechovac¢ do plniaceho
hrdla s chrani¢om prstov.

poznamky k priprave chleba

e Nikdy neprekracujte maximalne mnozstva uvedené nizsie — dojde k
pretazeniu zariadenia.

e Ak pocujete, Ze zariadenie spomaluje, vypnite ho, odoberte polovicu
cesta a spracujte kazdu polovicu samostatne.

e Ingrediencie sa najlepsie zmiesaju vtedy, ak najprv vlozite tekutinu.
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rieSenie problémov

|

problém
e Sraha¢ alebo metligka v tvare K naraza na dno nadoby alebo

nedosahuje k ingredienciam na dne nadoby.
rieSenie e Nastavte vysku nastroja. Postup:

1 Odpojte zariadenie zo siete.

2 Zdvihnite hlavu robota a vlozte Sfahac¢ alebo metlicku.

3 Sklopte hlavu robota. Ak je potrebné nastavit bezpe¢nu vzdialenost
nastroja, zdvihnite hlavu robota a vyberte nastro;j.

4 Pomocou maticového kliga povolte maticu @), aby ste mohli nastavit
pohonny hriadel €. Ak chcete dostat nastroj blizsie ku dnu nadoby,
otoc¢te hriadelom metli¢ky proti smeru hodinovych ruciciek. Ak chcete
nastroj zdvihnut dalej od dna nadoby, otocte hriadefom v smere

hodinovych ruciciek.
5 Znova utiahnite maticu.

umiestneny spravne. Po spravnom umiestneni nastroja pevne utiahnite
maticu.
pruzna metlicka  V idealnom pripade sa pruzna metlicka tesne dotyka dna nadoby. Podla @

6 Zalozte nastroj do robota a sklopte hlavu robota. Najlepsi vykon
dosiahnete, ak sa $lahac¢ alebo metlicka v tvare K budu takmer dotykat
dna nadoby @.
7 V pripade potreby zopakujte predchadzajuce kroky, kym nebude nastroj i
/

potreby nastavte vysku ako je uvedené vysSie.

problém
e Robot pocas €innosti zastavuje.

rieSenie e Vas mixér je vybaveny ochranou proti pretazeniu a v pripade
pretazenia sa vypne aby bol pristroj chraneny pred poskodenim. V
takom pripade stlacte Cervené tlaCidlo vypnutia pradu a odpojte mixér
zo zastréky. Vyberte ast materialu aby sa znizila zataz a nechajte
mixér niekolko minut v kfude. Zapojte do zastreky a stlate zelené
tlacidlo zapnutia pridu, nasledne tlacidlo start/stop. Ak sa mixér ihned
nespusti, nechajte ho este chvilu v klude aby mohol vychladnut.
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dostupné prisluSenstvo
Ak si chcete kupit prisluSenstvo, ktoré nie je sucastou vasho balenia, kontaktujte servis spolo€nosti Kenwood.
prisluSenstvo  kod prisluSenstva

nastavec na vyrobu
plochych cestovin (1) AT970A
doplnkové prisluSsenstvo  AT971A tagliatelle
na cestoviny  AT972A tagliolini
(nezobrazené) pouzivané  AT973A trenette
spolocne s AT970  AT974A Spagety
nastavec na vyrobu cestovin (2) AT910 sa pouziva s formou na maccheroni rigati
(da sa nasadit 12 volitelnych foriem plus forma na vyrobu ¢ajového peciva)
rotaény krajaé potravin (3) ATe43 sa da skombinovat s 5 bubnami
lis na ovocie (4) ATe44
multifunkény mlynéek potravin(5) AT950A pouZiva sa s
a velkym nasadcom na vyrobu klobas
b malym nasadcom na vyrobu klobas
¢ nasadcom na vyrobu masovych guliek
mlynéek na zrnie€ka (6) AT941A
prisluSenstvo na
kuchynsky robot (7) ATe40 §tandardne zahffia 3 rezacie kotude a noze
(kotuce a, b a ¢ sa daju kupit samostatne)
krajaé a strahadlo (8) AT340 pouziva sa réznymi kotaémi
lis na citrusové plody (9) AT312
mixér (0) 1,5 | akrylovy AT337, 1,5 | skleneny AT338, 1,5 | z nehrdzavejucej ocele AT339
mini seka&/mlynéek (1) AT320 sa pouziva so 4 sklenymi nadobami so 4 vekami na skladovanie
nepreru$ovany odstavovaé (2 Ate41
nadoba z nehrdzavejicej (3 36386A
ocele s ru¢kami
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Cistenie a servis

osetrovanie a Cistenie
e Zariadenie pred Cistenim vzdy vypnite a odpojte zo siete.
e Na vystupe e sa moze pri prvom pouziti objavit trochu mazu. Tento
jav je bezny — maz staci zotriet.

pohonna jednotka, kryty e Po kazdom pouziti poutierajte vihkou handriCkou a vysuste.
vystupov chrani€ prstov e Ak sa nepouziva, vzdy vymerite kryty vystupov.
e Nikdy nepouzivajte Ziadne abrazivne Cistiace prostriedky, ani
neponarajte do vody.

nadoba e Umyte v rukach a dokladne vysuste alebo umyte v umyvacke riadu.
e Na Cistenie nadoby z nehrdzavejucej ocele nikdy nepouzivajte
drétenu kefu, drétenku ani bielidlo. Na odstranenie vodného
kamenra pouzite ocot.
e Zabrante kontaktu so zdrojom tepla (vrchna ¢ast sporaka, rara,
mikrovinna rura).

pruzna metlicka e Po pouziti zariadenia vzdy odmontujte ohybné stierky za tuc¢elom
umytia a uskladnenia: pevne potiahnite a otocte kazdu stierku, kym sa
nezosunie z ramena metlicky z nehrdzavejucej ocele.

e Ak chcete vycistit rameno metlicky s nehrdzavejucej ocele jednoducho
odstrarte ohybné stierky a umyte ich v horucej mydlovej vode a
dokladne vysuste.

Ohybné stierky by mali byt ihned po pouziti ruéne umyté v horucej
mydlovej vode. Na vy¢istenie VNUTRA kazdej stierky pouzite dodanu
Cistiacu kefku. Ohybné stierky oplachnite pod hortuicou te€icou vodou z
vodovodu a dékladne vysuste.

e Ak chcete ohybné stierky znovu nasadit, namazte ramena metliCiek s
nehrdzavejlicej ocele malym mnozstvom cerstvého jedlého oleja.
Nasurite ohybné stierky na nerezové rameno. Dbajte na to, aby kazda
stierka pokryvala cell dizku ramena a na konci presla cez koniec
ramena. Ten isty postup zopakujte aj s druhou stierkou.

Poznamka: nastroj mozno pouzivat iba s nasadenymi obidvomi
stierkami.

nastroje, pechov¢ do
plniaceho otvoru e Umyte ru¢ne, potom dokladne osuste, pripadne umyte v umyvacke.

servis a starostlivost o zakaznikov

e Ked sa poskodi privodna elektricka $ndra, musi ju z bezpe€nostnych
pri¢in vymenit alebo opravit firma KENWOOD alebo pracovnici
opravneni firmou KENWOOD.

Pokial potrebujete pomoc pri nasledovnych problémoch:
pouzivanie vasho zariadenia

servis alebo opravy

Kontaktujte obchod, v ktorom ste si zariadenie zakupili.

Navrhnuté a vyvinuté spolo¢nostou Kenwood v Spojenom krafovstve.
e V/yrobené v Cine.

DOLEZITA INFORMACIA NA SPRAVNU LIKVIDACIU PRODUKTU
PODLA EUROPSKEJ SMERNICE 2002/96/EC.

Po skonéeni zivotnosti produktu sa tento produkt nesmie jednoducho
vyhodit spolu s domovym odpadom.

Musi sa odovzdat na prisluSné zberné miesto na roztriedenie odpadu
alebo dilerovi, ktory sa postara o takuto likvidaciu.

Separatnou likvidaciou domacich spotrebi€ov sa vyhneme negativnym
nasledom na zZivotné prostredie a zabranime ohrozeniu zdravia
vzniknutého nevhodnou likvidaciout. Umozni sa tak aj recyklacia
zakladnych materialov, ¢im sa dosiahne znaéna Uspora energii a
prirodnych zdrojov. Na pripomenutie nutnosti separatnej likvidacie
domacich spotrebicov je produkt oznaceny preskrtnutym kontajnerom na
zber domaceho odpadu.
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recepty

Pozri délezité upozornenia na postup pri vyrobe chleba na strane 96.

tazké kysnuté cesto na biely chlieb

1,36 kg hladkej muky Special

15 ml soli

25 g Cerstvého drozdia alebo 15 g suseného drozdia + 5 ml cukru

750 ml teplej vody: 43 °C. Pouzite teplomer alebo pridajte 250 ml vriacej
vody do 500 ml studenej vody.

25 g brav€ovej masti

susSené drozdie (ktoré sa rozpusta vo vode): nalejte tepld vodu do
nadoby. Potom pridajte drozdie a cukor a nechajte postat priblizne 10
minudt, kym sa nespeni.

Cerstvé drozdie: rozdrobte do muky.

iné typy drozdia: postupujte podla pokynov vyrobcu.

Nalejte tekutinu do nadoby. Potom pridajte muku (s ¢erstvym drozdim, ak
sa pouzilo), sol a mast.

Mieste na minimalnej rychlosti 45 — 60 sekund. Potom zvyste rychlost na
1,

v pripade potreby pridajte viac muky, kym sa nevytvori cesto.

Mieste dalSie 3 — 4 minuty pri rychlosti 1, kym nebude cesto hladkeé,
poddajné a prestane sa lepit na steny nadoby.

Cesto vlozte do vymasteného polyetylénového vrecka alebo do nadoby
prikrytej utierkou. Potom ho nechajte niekde v teple, kym sa jeho velkost
nezdvojnasobi.

Znova ho 2 minuty mieste pri rychlosti 1.

Cestom napliite do polovice $tyri vymastené nadoby na pecenie s
velkostou 450 g alebo ho vytvarujte do roliek.

Potom ich prikryte utierkou a nechajte niekde v teple, kym sa ich velkost
nezdvojnasobi.

Pecte pri teplote 230 °C/plynovy stuperi 8 po dobu 30 — 35 minut v
pripade bochnikov alebo 10 — 15 minut v pripade roliek.

Po dopeceni by mal chlieb vydavat pri poklepani na spodok duty zvuk.

krehké pecivo

450 g preosiatej muky so sofou

5 ml (1 ¢aj. lyz.) soli

225 g tuku (zmes brav€ovej masti a margarinu priamo z chladnicky)
Priblizne 80 ml (4 pol. lyz.) vody

Nemiesajte zmes prili§ dlho.

Vlozte muku do nadoby. Nakrajajte tuk nahrubo a pridajte ho k muke.
Miesajte pri rychlosti 1, kym sa zmes nezacne podobat na struhanku.
MieSanie zastavte skor nez bude zmes mazlava.

Pridajte vodu a mieSajte na minimalnej rychlosti. Hned ako sa voda
zapracuje do zmesi, zastavte mieSanie.

Pecte pri teplote priblizne 200 °C/400 °F/plynovy stupen 6, v zavislosti od
plnky.

pavlova

3 bielka z velkych vajec

175 g krupicového cukru

275 ml slahacky

Cerstvé ovocie, napr. maliny, jahody, hrozno, kivi spbdsob

Srahajte vajcové bielka pri vysokych otagkach dovtedy, kym sa nevytvori
LJemna pena”.

Pri otackach Slahaca na stupni 5 postupne pridavajte cukor po jednej
polievkovej lyzici, pricom po kazdom pridani zmes chvilu $lahajte.

Plech na pecenie vypliite silikonovym papierom a potom lyZicou naneste
snehovu pusinku na papier tak, aby sa vytvoril zaklad s priemerom
priblizne 20 cm/8”.

Plech na pecenie vlozte do rury vyhriatej na 150 °C/300 °F/plynovy
stuperi 2 a potom ihned’ znizte teplotu na 140 °C/275 °F/plynovy stuperi 1
a nechaijte piect 1 hodinu. Vypnite teplo, ale nechajte kola¢ paviova v
rdre, aby sa vychladil.

Ked je kolag pripraveny na podavanie, stiahnite silikdbnovy papier a kolac
umiestnite na servirovaci podnos. Slahajte §lahacku dovtedy, kym sa
nevytvori jemna pena a potom ju rozotrite po povrchu kolac¢a pavlova a
ozdobte kola¢ ovocim.
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recepty pokracovanie

skvely ¢okoladovy kolac

225g masla, zmakéeného

250 g krupicového cukru

4 vajcia

5ml (1 ¢aj. lyz.) instantnej kavy rozpustenej v 15 ml (1 pol. lyZ.) horucej
vody

30 ml (2 pol. lyz.) mlieka

5 ml (1 ¢aj. lyz.) mandlovej esencie

50 g mletych mandli

100 g muky s praskom do peciva

5 ml (1 &aj. lyz.) prasku do peciva

50 g nesladeného kakaového prasku

MieSajte zmes masla a cukru pri nizkych otaCkach s postupnym
zvySovanim na vy3Sie otacky dovtedy, kym sa nevytvori jemné a
nadychana zmes. OSkrabte steny nadoby a metlicku

Srahajte vajcia v nadobe a poé&as vysokych otadok robota postupne po
malych davkach pridavajte vajce dovtedy, kym sa nevmiesa. Robot
vypnite a oSkrabte.

VmiesSajte rozpustenu kavu, mlieko a mandlovu esenciu pri nizkych
otackach. Pridajte mleté mandle, preosiatu muku, prasok do peciva a
kakao.

Zmes zmieSajte pri nizkych otackach.

Zmes rozdelte medzi dva 20 cm/8” plechy na pecenie, ktoré su
vyplnené vymastenym papierom odolnym voci masti. Vyrovnajte horné
Casti a potom nechajte piect pri 180 °C/350 °F/plynovy stupen 4
priblizne 30 minut, az kym nebude kola¢ pruzny na dotyk.

Vypnite a nechajte vychladnut na roste.

plnka zo sfahanej ¢okolady

275 g naldamanej horkej ¢okolady

225ml slahacky

Cokoladu nechajte roztopit v nadobe umiestnenej nad mierne vriacou
vodou.

Vyslahajte Slahacku na jemnu penu pri postupnom zvySovani otacok.
Po roztopeni ¢okolady odoberte nadobu zo zdroja tepla a pomocou
velkej lyzice ju zamieSajte do Slahacky.

Cokoladov pinku rozotrite medzi vychladené kolade.

¢ili marinada

200 g studeného ¢ireho medu (schladeného cez noc v chladni¢ke)
1 zelena &ili papricka (cela)

5 ml (1 ¢aj. lyz.) jemného arasidového masla

korenie

VSetky ingrediencie vlozte do mini sekaca/mlynceka.

Nasadte nastavec na mixér a nechajte ingrediencie usadit sa okolo
Cepele.

Prepnite zariadenie na 10 sekund na funkciu impulzov.

Pouzite podla potreby.
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N VkpaiHcbka 4

3HaAMOMCTBO 3 KyXOHHUM KoMmbanHom Kenwood

Mepea nepwunm BuKopuctaHHAM npunagy Kenwood

YBaxHO npounTaiTe iHCTPYKLito Ta 36epexiTb ii Ans noganbluoro
BUKOPUCTaHHS.

3HiMiTb YNakoBKy Ta BCi €TUKETKW.

3axoau 6e3nekun

Bumukarite npunag Ta BigkniovanTe 1Moro Big Mepexi
eneKkTponocTavyaHHsi nepes yCTaHOBKOI abo 3HIMaHHSAM
Aetanen/Hacagok, Micna BUKOPUCTAHHA Ta Nepes, YMLLEHHSAM.

He HabnwxyliTe nanbLi 4O pyXOMUX AeTarnen Ta BCTaHOBIIEHUX
Hacajgok.

e He szanuwanTe npunag, wo npautoe 6e3 Harnagy.

e He BUKOpUCTOBYITE NOLLKOMKEHUIA Npunag. MNepesipka abo pemMoHT
30IACHIOITLCA Y CneLianbHUX LeHTpax: AUBITbCS po3ain «TexHiuyHe
obcnyroByBaHHs», ctop. 110.

He ponyckanTe 3BUCaAHHSA LWHYpa Y MicUsX, Ae A0 HbOro Moxe
OOTATHYTUCA AUTUHA.

He ponyckaiiTe nonagaHHs BOMOrK Ha Orok eneKkTpoaBuryHa, LHyp abo
BUIKY.

He BukopurCTOBYIMTE Hacagku, WO He NpU3HaYveHi And Luboro npunagy.
3ab0pOHSAETLCH OAHOYACHO BUKOPVCTOBYBATU AeKinbka Hacaaok.

® He nepesuynTe MakcuMmanbHUX MOKa3HWKIB, 3a3HadveHux Ha ctop. 106.
e KopucTytouncb Hacagkow, JOTPUMYNTeCh 3axoais 6eaneku, Lo
3a3HadeHi y nocibHuKy 3 ekcninyaradii, HagaHoOMy y KOMIMIEKTI.

ByabTe obepexHi nigHiMmalum Luein npunag, ockinbku BiH — yxe
BaXkkuii. [NepLu HiX nigHiMaTh npunag, cnoyartky nepekoHavTecs, Lo
rofnioBKy Mikcepa 3adikCoBaHO, a Yallua, HacaKu, KpULLKM OTBOPIB Ta
LUHYP HafiiHO 3aKpinneHi.

He pekomeHayeTbCA KOpUCTaATUCh LM Mpunagom ocobam (BpaxoBytoum
aiten) i3 obmexeHnMmn isnyHMM abo MEHTaNbHUMU MOXITMBOCTSIMM,
abo T1M, XTO Mae HefoCTaTHLO AOCBIAY B ekcnnyaTauii Lboro npunagy.
BueHasBaHum ocobam [03BONAETLCA KOPUCTYBATUCS NPUNagaoM
TiNbKM NicNs NPOXOMXKEHHS IHCTPYKTaXy Ta nig Harnsgom OOCBiAYEHOI
NIOAVHY, sika Hece BianoBiAanbHICTb 3a ix 6esneky.

He 3anuwarnTe piteit 6e3 Harnsgy i He 4o3BonANTe iM rpatucs i3
npunagom.

Llen npunag npusHayeHWin BUKIMIOYHO ANSi BUKOPUCTaHHS Y NodyTi.
Komnanis Kenwood He Hece BianoBiganbHOCTI 3a HeBiagnosigHe
BUKOPUCTaHHSA npunagy abo nopyLlueHHs npaBun ekcnnyaTauii,
BUKNaZEeHUX Yy Ui iIHCTPYKLUii.

Mepepn nigknioYeHHAM A0 Mepexi enekTponocTavyaHHsA
[MepekoHaliTecs, WO Hanpyra enekTpoMepexi y BalloMy OOMi
BiJNoOBifa€ Noka3HuKaM, BKa3aHMM Ha 3BOPOTHIN YacTuHi npunagy.

Lleii npunapg Bignosigae Bumoram gupektuen €C 2004/108/EC
«EnekTpomarHitTHa cymicHicTb» Ta nonoxeHHs €C Ne 1935/2004 Big
27/10/2004 cTtocoBHO MmaTepianis, LWo 6e3nocepegHb0 NOB’A3aHi 3 BKet0.

lMepen nepLIMM BUKOPUCTaHHAM

[MpomuiiTe BCi KOMNOHEHTU: AUB. po3ain «Jornsag Ta YnLLEeHHS»,
ctop. 110.

CxoBaiiTe 3aiiBy YaCTMHY LUHypa y cneuianbHOMY BifCiKy Ansi
36epiraHHs, kUi 3HaxoaAUTLCA No3aay npunagy.
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3HaoMCTBO 3 KyXOHHUM koMbGaitHom Kenwood
OTBOpPM ONS KPINMEHHsT HacaaokK 0BVICOKOLLIBVI,CI,KiCHI/Il7I npvBig,
9 ajanTep i3 cepefHbOo0 LWBUAKICTIO 0bepTaHHS
0 HU3bKOLLBUAKICHWI NPUBIA,
@ o1Bip AN BCTAHOBNEHHS HACALOK
mikcep (B5) ronoska mikcepy
(& dhikcatop Ans Hacapok
@3an06i>KHvu7| NPUCTPIN ANA NanbLiB 3 3aBaHTaXKyBanbHO BUPBOIO
®uawa
@ nigcTaBka Anst yawi 3 gikcatopom
BaXinb NignomMmy rornoBkn Mikcepa
(D) yepBOHa KHOMKA BUMKHEHHS! XMBNEHHs off (BUMKHYTH)
(2 seneHa KHOMKa YBIMKHEHHS XMBAEHHSA on (YBIMKHYTM) 2]

@3 perynatop wemMaKoCTi

6II0K eneKTpoABUryHa ‘
(5 nopoexysansHa kamepa 3aBaHTaxyBansLHOI BUPBM

K-nogi6Ha 36uBanka

(@ rHyuka 3busarnka
THYYKWiA ckpeBok
BIHNYOK

@ rakonogibHa Hacagka ons BUMILLyBaHHS TicTa
@) nonatka

(©2) rarkoBUIA KMoy

sec

\O-00
o

*Q

MaHenb ynpaeniHHA
@3 iHaMKaToOp YBIMKHEHHS! XVBIEHHS
@) pucnneii-iHomMkaTop TanMepa
(25 KHOTMKa 3MEHLLEHHS Yacy Ha Taimepi
(@0 KHOMKa 36inbLUEHHs Yacy Ha TanmMepi

@) kHonka «JlarigHe
nepemilyBaHHs»
kHonka «[Iyck/cTon»
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K-nopibHa 36uBanka

"Hyuka 36uBanka
BIHNYOK

["akonopibHa Hacagka ans
BMMIiLLYBaHHS TicTa

Ak BcTaHOBUTU Hacaaky

Ak 3HATM Hacagky

MiKcep

Hacapgku pnsa BumiluyBaHHSA Ta iX NpU3Ha4YeHHA

[Mpu3HayeHa onsa NpuroTyBaHHA TICTEYOK, NeYnBa, KOHOUTEPCHKNX BUPOOIB
i3 3006HOro TicTa, LyKpoBOi rnasypi, HaNoBHIOBaYiB, eknepis Ta
KapTONmMsAHOro nope.

Mig Yac BUMilLYyBaHHSA 3HIMaE 3anULLKM CyMillli 3i CTIHOK Ta QHa Yalui.
[Mpu3HayeHun ons 36uBaHHs sielb, KPEMIB, pigKoro TicTa, KACMOro Ticta
0e3 fgoaaBaHHs XMpiB, MEPEeHriB, CUPHUX NUPOriB, MyciB Ta cydne. He
BMKOPUCTOBYIWTE BIHMYOK AN NPUrOTYBaHHSA IyCTMX CyMillen (Hanpuknag,
ONS XKUPHUX KpeMIB Ta NOAPIOHEHHS LYKPY), afpke BU MOXETE MOLKOAUTH
Hacagky.

[Mpu3HayeHa onsa BUMILLYBaHHSA OPPKOXKOBOro TicTa.

Ak KopucTyBaTUCA MiKCEpPOM

[MoBepHiTb Baxinb NigonMy ronoBkM Mikcepa NpoTU roOANHHUKOBOI CTPINKM
0 Ta NiaHIMITb rONOBKY Mikcepa Ao Moro dikcaii.

YcTaHOoBITb HacaaKy y BiAMOBIAHE rHi30o, BCTaBTe Ban y nas i NoBEpHITb
ans dikcadii @.

YcTaHOoBITb Yally Ha MiAcTaBKy, HATUCHITL Ta NOBEPHITb 32 rOAUHHUKOBOKO
crpinkoto €.

LLlo6 onycTnTn ronoBky mikcepa, NigHIMITb ii TPOLLKK, @ NOTIM NOBEPHITb
BaXinb NigoMy rorioBkM 3a roAMHHMKOBO CTpinkot. OnyckarTe, JOKK
rornioBka He cTaHe y gikCoBaHe MONOXEHHS.

[MoBepHiITb 1T Ta 3HIMITb.

MMigknoYiTe MiKcep 40 Mepexi enekTponocTadaHHst Ta HaTUCHITb 3eneHy
KHOMKY YBIMKHEHHS XMBMNEHHA on (yBiMKHYTW). Ha gucnnei 3'aBnaTbes
umndppu 88:88, a noTim 3racHyTb. Byae cBiTUTUCA TiNbKK iHAMKaTOP
YBIMKHEHHSI )XUBINEHHS

Mepeseaits perynstop weuakocTi @) y GaxaHe NooXeHHs Ta HaTUCHITh
kHonky "Myck/cTon" ¢, wob yBiMKHYTV Mikcep. TaiMep NoyHe Bianik 3
iHTepBanom B 1 cekyHay. LLBnakicTe MoXHa 3MiHUTU Y Byab-AKuiA Yac
BMpOJoBX poboTu Mmikcepa.

3ynuHiTe poboTy Mikcepa, HaTUCHYBLUKM kHonKy "lMyck/cton" ¢b . Ha
aucnnei 3’sABnATbCs NOoKasHWKKM Yacy poboTu. Akwo npunag 6yno
3YNMUHEHO, a MOTIM 3HOBY YBIMKHEHO, TaiMep NPOAOBXyBaTMMe Bianik, ane
TiNbKM 3@ YMOBU, LLIO MUHYNO He Binblue 3 XxBUnuH. Y pasi, AKLLo Mikcep He
npaue NPOTAroM LipbOro Yacy, NokasHWK/ Ha avcnnei NnoBepHyTbCs A0
noyaTtkoBmx 00:00.

HaTWCHITb YepBOHY KHOMKY BUMKHEHHS XXMBNEHHs off (BUMKHYTK), Lobun
BUMKHYTW XMBIIEHHS, a NICMs LbOro BiAKNIOYITL MiKCep Bif Mepexi
eneKTponocTavyaHHs.

YBara: BunagkoBe HaTUCKaHHSA YEPBOHOI KHOMKM BUMKHEHHS! XuBMNeHHS off
(BMMKHYTW) NpvBeae A0 NPUNWHEHHS NOAABaHHS XMBMEHHS A0 Mikcepy, 3a
BUKITIOYEHHSAM HanalTyBaHb TakMepy, Lo Oynv BCTaHOBMEHI 3a3fanerigb.
LLlo6y NOHOBUTU XKMBMNEHHS, HATUCHITb 3€MeHY KHOMKY YBIMKHEHHS
XMUBMNEHHS on (YBIMKHYTU), Ta, SIKLLO NOTPIOHO HanalTynTe 3HOBY
3HaYeHHs Tanmepy.

YBara - Akwo y 6yap-akuii Yac BNpoaoBx poboTu npunagy TpanuTbest
nianoM rofoBkW, MiKCep aBTOMATUYHO 3YMUHUTLCH | HE MOHOBUTL
poboTy, [OKKN BU He onycTuTe ronosky. Mikcep po3noyHe poboTy
TiNbKu TOAi, KONW ronoska 6yae onyuweHa i byae HaTUCHYTa KHOMKa
"Myck/cton" & .

IMnynbcHWIA pexum

LLlo6 obpatu iMMynbCHUI peXrM, NOBEPHITb PETrYNATOpP LUBUAKOCTI NPOTU
rOOVHHUKOBOI CTPINKM y nonoxeHHa @ . Mikcep npautoBatume Ha
MaKCUMarbHil LWBMAKOCTI, AOKW PerynsTop WBWAKOCTI byae yTpuMyBaTUCh
y UbOMY NonoxeHHi. [licns Toro, sik BU BiANYCTUTE PErynaTop LUBUAOKOCTI,
MiKCep NMOBEPHETLCS Y NMOMOXEHHS ‘min’ (MiHiManbHa LWBWUAKICTb), @ NOTIM
30BCiM 3YMUHUTBCS.

YBara: fAKLWo Mikcep npautoe y pexumi Taimepa, iMmnynbCHUA PeXnM He
aKTMBYETbLCS.

KHonka "INMarigHe nepemiluyBaHHsA"

HaTucHiTb Ta BignycTUTb KHOMKY "narigHe nepemiwysaHHs" () . Mikcep
noYyHe aBTOMaTUYHO NpaLoBaTV Ha MiHIManbHiW WBUAKOCTI NPpOTAroM 2-3
cekyHa. MoxHa yTpumyBaTH L0 KHOMKY BinbLl TpmBanuin Yac abo
HaTUckaTu Aekinbka pasie, KO Le HeobXigHO Ans nepemillyBaHHs
iHrpegieHTiB.

YBara: fAKLWOo Mikcep npautoe y pexumi Taimepa, pexuM «narigHe
nepeMillyBaHHs» He aKTUBYETbCS.
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K-nopibHa 36uBanka

Hyuka 36uBanka

BiHnyok
[akonopibHa Hacagka ans
BMMIiLLYBaHHS TicTa

Kongutepcbki BUpobm i3
nicoyHoro Ticta
lycTe papixpxoBe TicTo

Pinke apixaxoBe TicTo

Cywmiw gna dpyKkToBOro TopTy
AA€YHi 6inkun

KopwcHi nopaamn

Yeara!

)]

-

MiKcep

Perynsitop weugkocTti @ 3
306MBaHHSA XUPIB i3 LYKPOM MOYMHAETLCSA 3 Min (MiHiManbHOI 1 4
LUBMAKOCTI) Ta MOCTYNOBO 30inbLUyeTbCA A0 ‘max’.

. . min 5
36MBaHHSA sieub OO KpeMonoAibHoi Macu 4 - max (MakcumarnbHa
LUBMAKICTb). 6
BUMilWlyBaHHSA TicTa, PPYKTIB i T.i. min (MiHiManbHa WwBMAKicTb) - 1 ©

yHiBepcanbHe TiCTO ANA TOPTIB NOYMHAETLCA 3 Min (MiHIManbHOI
LUBMAKOCTI) i NOCTYNOBO 36iNnbLUyeTbCA A0 max (MaKCUMarbHOI LLUBWUOKOCTI). (4
PO3TMpPaHHSA XUPIB 3 6OPOLHOM Min (MiHIManbHa LWBUAKICTb) - 2.

W06 3HATM 3aNMULWKKN CyMili 3i CTIHOK Yali NoYMHanTe 3i LWBMOKOCTI

min («MiHiManbHa LWBUAKICTb») Ta NOCTYNoBO 30inbLuyiTe Ao 3.

MocTynoBo 36inbLUyiiTe 4O max (MakcuManbHa LBUAKICTb).

[MoumHamTe 3 min (MiHiManbHOI LWBUAKOCTI) i NocTynoBo 36inbLyiiTe go 1.

Sk kopucTyBaTUCA TaiMEepPOM 3BOPOTHOTO BiAniKy

MigknoYiTh MiKcep A0 enekTpoMepexi enekTponoctadaHHs. Ha gucnnei
3'aBnsTbes uudpu 88:88, a notim 3racHyTb. Byae cBiTUTUCS Tinbku
iHOMKATOP YBIMKHEHHS! XMBIEHHS [, |.

HaTucHiTb kHOMKY + abo — Ta yTpUMyITe NPOTArOM OAHIEl CekyHaun,
iHOMKaTOpP YBIMKHEHHS XWBMIEHHA 3racHe, a Ha Aucnnei 3'9BnaTbcs
yudppu 00:00.

HaTuckante kHOMKM + Ta — , AOKM HE HanawTyeTe NoTpibHUA vac.
Tarimep NoyHe BiArik 3 iHTepBanom B 5 cekyHA. AKLO NOCTIHO
HaTWCcKaTW KHOMKM abo HaBiTb yTpuMmyBaTy iX, uudpu byayTb
3MiHIOBaTUCA cKopille. MakcrmarnbHWin Yac, SKMM MOXHa HanawTyBaTw,
CcTaHoBUTb 60 XBUMMH. AKLLO BU HE 3MOXeTe BCTaHOBUTU Yac NPOTAroM
30 cekyHA, Aucnnen 3HOB NOBEPHETLCS A0 PeXMMY iHaMKaTopa
YBIMKHEHHSI XXUBINEHHS.

HaTtucHiTb kHonKy “nyck/cton” ¢, WO6 yBIMKHYTU Mikcep, TaiMep noyHe
3BOPOTHMI BiANiK 3 iHTepBanom B 1 cekyHay.

MoxHa nepepBaTtn poboTy Mikcepa y byab-skuid Yac, HAaTUCHYBLUW KHOMKY
«MyCK/CTOM» OAWH pas, TauMep TakoxX nepenge y pexum naysu. LLobu
NMOHOBUTU PoBOTY Npunagy, 3HOB HATUCHITb KHOMKY «MyCK/CTOM», Mikcep
NoYHe npauoBaTti, a TanmMmep NPoAoBXKyBaTUME 3BOPOTHUI BianiK. AKLO
3anuInTK MiKcep y pexumi naysu Ha 10 xBUnuvH, Tarimep aBTOMaTU4HoO
BWCTaBUTBLCS Ha HynNi i MPOTAroM 2 CeKyHA npvnag BMaaBaTuMe 3ByKOBUN
curHan.

Mpouec nepemillyBaHHA aBTOMaTUYHO 3YMUHUTBLCS NICASA 3aKiHYEHHS
3aranbHoro 4acy. Bu noyyete 3ByKoBWI curHan, Skuid nyHaTume
npotarom 5 cekyHa. Ha gucnnei npotsirom 5 cekyHa 6yayTb MUTTITH
uudppu 00:00, a NOTiM 3ryCHYTb | 3aCBITUTLCA IHAUKATOP YBIMKHEHHS
XKUBMeHHs [, .

K NOBTOpPHO HanaluTyBaTu TaiMmep

BuctaBTe Tavimep Ha Hyni, HATUCHYBLUM ofpa3y OOuABI KHOMKM — Ta +.
[MpoTe, AKWO MiKcep He BUKOPUCTOBYETLCA NPOTAroMm 30 XBUMVWH,
NMOKa3HMKM Ha QUCNIel aBTOMaTUYHO NnoBepTaloTbesa Ao nokasHukis 00:00.

MakcumarnbHi NOKa3HMKN 3aBaHTaXeHHs

Bara 6opowHa: 910 r
Bara 6opouwHa: 1,5 kr
3aranbHa Bara: 2,4 kr
Bara 6opoluHa: 2,6 kr
3aranbHa Bara: 5 kr
3aranbHa Bara: 4,55 kr
16

Yac Big Yacy BMMUKanTe MiKcep Ta 3HiManTe 3anuLLKV iHFpeaieHTIB 3i
CTiHOK Yalli 3a 4OMOMOrol nonaTku.

[ns 36mBaHHS kpalle BUKOPUCTOBYBATU SANLS KIMHATHOI TemnepaTypu.
Mepw Hix 36MBaTK si€eYHi BinkK, NepekoHanTecs, WO Ha BIHWYKY Ta
BCEpPeaVHI Yalli He Ma€ 3amnuLLKIB XMUPY Ta SEYHOrO XXOBTKA.

[na npuroTyBaHHs 3006HOrO TicTa BUKOPUCTOBYWTE XOMOAHI IHFPeaieHTw,
AKLLO Y peLienTax He 3a3HayvyeHo iHakLe.

3adpikcyiTe NogoBXKyBanbHy Kamepy 3aBaHTa)yBaslbHOi BUPBY Ha
3anobikHOMY MPUCTPOI AN NanbLis, LWo6u nonerwnT npowec
[oAaBaHHSA iHTPeaieHTIB.

Baxnuei nopagn cTocoBHO BuUMikaHHA xni6a

Hikonn He nepeBuLLyNTE MakCMarnbHUX NMOKa3HUKIB, 3a3HAYEHNX HIDKYE;
Lie MOXe Npu3BEeCTU 40 NepeBaHTaXeHHSA MaLUUHW.

Akwo npunag ynosinbHOE poboTy, BUMKHITE MOro, BUAMITb MOMOBUHY
TicTa Ta nepemillanTe KOXHY MONOBUHY OKPEMO.

IHrpenieHTN NepemillyoTbCsa Kpallle, KO crnoyaTtky 4oAaTu piguHy.
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[Mowyk Ta YCYHEHHSI HECNPaBHOCTEMN

|

Mpobnema
® Binnyok un K-nogibHa 36usanka TopkatoTbea AHa Yalli abo He
[OCTaloTh A0 iHFPEedIeEHTIB, WO NexaTb Ha AHi Yalui.
YcyHeHHa e Bigperynionte BUCOTY HACTYMHUM YMHOM.

1 BigkntodiTe Npunag Big Mepexi enekTponocTayaHHs.

2 MigHimiTe ronoBKy Mikcepa Ta BCTAHOBITb BIHUYOK YM 3GMBarIKy.

3 OnycTiTb ronoBky Mikcepa. AkLo Tpeba BigperyntoBaT NPOMIKOK,
NiAHIMITL TONOBKY MiKCepa Ta 3HiMiTb Hacaaky.

4 KopuCTyloumChb raiikoBuM KiloueM, BigkpyTiTh raiky @) Tak, wob moxHa
6yno peryniosaTu nonoxexHs sany @. LLlo6 onyctutu Hacaaky Hukde
[0 [iHa YaLli, MOBEPHITL Ban 36MBanku NpOTV rOANHHWUKOBOT CTPINKK.
LLlo6wn nigHATV HacagKy BuLle, MOBEPHITL Ban 3a roAMHHUKOBOO
CTPINKOH0.

5 3akpyTiTb ravky.

6 YCTaHOBITb HacagKy Ta OnycTiTb FONOBKY Mikcepa. B ineansHomy
BMNagKy BiHMYOK Yn K-nopibHa 36vBanka noBMHHI Maiixe TopkaTucs AHa
vawi @.

7 lMNoBTOptoNTE BULLE Ha3BaHi Npoueaypu, AOKW Hacadky He byae
BCTaHOBIEHO NPaBumbHO. TiNlbKM-HO NpaBuIibHE NMOMOXEHHSA Hacaakv
3HaWAeHo, 3aKpyTiTb Ta 3aTATHITb ranky.

Hyyka 3buBanka B ineanbHomy BapiaHTi rHy4ka 36vBanka NoBvHHa Malixe TopkaTucs (3]
AHa Yalwi. Y pasi HeobXigHOCTI BigperynionTe BUCOTY HAacaaku, K Le
3a3HayeHo BULLE.

Mpo6nema
e Mikcep 3ynuHsaeTbCS nig Yac poboTtu.

YcyHeHHs e Mikcep, skuii B1 npuabann, obnagHaHuin NpucTpoeM Ans 3axXuUCTy Bif
nepeBaHTaXeHHs. AKLLO TPanuTbCA NepeBaHTaXeHHs, Mikcep
3YMNUHUTBCSA, WOO HEe NOLWKOAMTY Npunag. FAKWo Take TpanuTbes,
HaTUCHITb YEPBOHY KHOMKY BUMKHEHHS XXMBMNEHHs off (BUMKHYTW) Ta
BiQKMIOYITE MiKCEp BiA Mepexi enektponocrayaHHs. Buimite yactuHy
iHrpegieHTa, Wobu 3MEHLLNTN HAaBaHTaXXEeHHS Ta 3anuLiTb Mikcep Ha
Oekinbka XxBunuH. Migknioyite Npunag 4o Mepexi enekTponocTadaHHs
Ta HaTUCHITb 3eMeHy KHOMKY YBIMKHEHHSI XXUBMEHHS on (YBIMKHYTK), a
nicns uboro HaTUCHITb kHonky «IMYCK/CTOIlM». Akwo mikcep He
po3noyHe poboTy oapasy nicnsi yBiIMKHEHHS, 3aMuLWLiThb AOro Lie Ha
OesikuiA Yac, LWob BiH OXOMOHYB.
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Hacagku ons KyxoHHOro KombamHy

3 npvBoay nNpuabaHHsA Hacagku, WO He BXOAUTb A0 KOMMMEKTY BALLOro npunagy, 3BepTantecs y cepBiCHUIA
ueHTp KENWOOD

Hacagka Koa Hacagku

Mnacka makaporHuusa (1) AT970A
[0OaTKOBI HAacagkn Ans  AT971A - TanbaATenni
MaKapoOHHUX BUPOGIB (He  AT972A - TanbOniHi
nokasaHo) BUKOPUCTOBYETLCS AT973A - TpeHeTTe
pa3om i3 AT970A  AT974A - cnareTTi
MakapoHHUUA (2) AT910 NOCTABNAETLCSA PA30OM 3 HACAAKOK AN NPUroTyBaHHs pirati
(MoxHa BCTaHOBUTK 12 JoOaTKOBMX Hacafok Ta HacadKy Ans NPpUroTyBaHHS nevusa)
o6epToBwmii Hix (3) AT643 NOCTABNAETLCA Y KOMMNeEKTi 3 5 6apabaHamu
coKoBMXUMarnka ans c¢pykris @AT644
6aratodyHKUiOHaNnbHUM
noapi6HioBau (5) AT950A NOCTABMAETLCA PA3OM i3
a BEeNUKOK MOPLiMHOK HacaaKkok Anst koBbacu
b Mmanoto nopuiiHo Hacaakow Anst koBbacu
C MpUCTPOEM AnNS roTyBaHHSA kebaby
noapi6HioBay aAnsA 3epHoBuX (6) AT941A
KyXOHHUM KombaiiH (7) AT640 mMicTUTb 3, SIK NPaBuMno, pisanbHNX AMCKa Ta HOXOBWIA 610K
(Hoxi a, b Ta ¢ MoxHa npuadaTn okpemo)
TepTka (8) AT340 Mae 6araTo pisHWUX Hacagok
COKOBWXUMarka ans
untpycosux (9) AT312
6neHpep 1,5 n akpun AT337, 1,5 n ckno AT338, 1,5 n Hepagitoya cTanb AT339
MiHi-nogpi6HoBay/
noapioHoBay @ATszo MIiCTUTb 4 CKNSHMX Yawi Ta 4 KpUWKK Ans 36epiraHHs
npodeciiHa CoOKOBMXKMMArKa
(TpuBanun 4yac 6esnepepBHOI
po6oTu) (2 ATé41
Yawa 3 H/x cTani (3)36386A
3 Aepxakamm
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Hornag ta ob6cnyroByBaHHS

Oornag ta YMLeHHs
e 3aBXau BMMUKaNTE Npunaz Ta BiaKMyanTe 1horo Big
enekTpomMepexi nepes, YMLLEHHAM.
e [lig yac nepLUoro yBiMKHEHHS Ha BUMYCKHOMY OTBOPi NnpuBoga
Q MOXe 3’sIBUTUCA TPOXm macTtuna. Lle — HopmanbHe sBuLe.
[MpocTo NpoTpiTh.
6nok enekTpoaBuryHa, ® [MpoTpiTb cnoyaTky BOMOro, a NoTiM CyXOH raHyipKoto nicns
KPULLIKM NPUBOAIB, 3anobikHMIA KOXXHOrO BUKOPUCTAHHS.
NpUCTPIN ANa nanbuis © 3aBXAW BCTAHOBONTE KPULLKU BUMYCKHUX OTBOPIB Ha MicLs,
AKLLO HE KOPUCTYETECH MIKCEPOM.
e Hikonu He BMKOpMCTOBYITE abpa3vBHi MaTepiany Ta He
onyckavite npunag y Bogy.

Yawa e [NomuiiTe pykamu, NoTiM peTenbHO NpocyLwiTe abo nomuiite y
NOCYAOMUMHIA MaLLMH.

e Hikonu He BUKOPUCTOBYWTE OPOTSAHY LLITKY, METanNeBuin BiXOTb
abo BiabintoBanbHWIA 3acib 4NS YMLLEHHS Yalui i3 HepkaBito4ol
cTani. insa BuganeHHs HanboTy BUKOPUCTOBYITE OLET.

e He BcTaHOBMONTE Npunag nopsag i3 mxepenamu tenna (KoHgopkamm
NuTK, enekTponeyamm, MiKpOXBUILOBUMU Nevamu).

rHyuka 3bvanka ® 3aBxau 3HIManTe rHyyki Ckpebku nicns BUKOPUCTAHHA A5 NPOBeAeHHS
YuLLEeHHs | noganbLuoro 36epiraHHa: TAMHITL Ta KPYTiTh CKPeOOK i pi3HMX
HanpsiMkax, oKW BiH He 3iCKOB3HE 3 XBOCTOBWKY 30MBarku, BUTOTOBMEHOI i3 HAK cTani.
o [llo6M NOYMCTUTU XBOCTOBUMK 3O6MBArKU 3 HIX CTani, 3HIMITb FHYYKi CKpeOKM Ta MOMUITE BPYYHY Y
rapsiyinn MUNbHIN BOAi, @ MNOTIM peTenbHO NPOCYLUiTh.
"Hyu4ki ckpebku cnig MUTK BPYYHY Y rapsdiini MUIbHIN BOAi ogpasy nicns 3akiHyeHHs poboTu 3
Hacagkoto. BukopuctoByiiTe cneljianbHy LWiTOYKY ANS YMLLEHHS, WO BXOAUTb A0 KOMMMEKTY, wobun
noynctutn BHYTPILLHKO MOBEPXHIO koxHOro ckpebka. CronocHiTe rHy4ki ckpebku B rapsivii
BOAI Ni KpaHOM Ta peTernbHO NPOCyLUiTh.
o [llo61 NOBTOPHO YCTAHOBUTU FHYYKi CKPEOKM, 3MaKTe XBOCTOBUK 30MBAIIKM i3 H/K CTani HEBEMNMKO
KiNbKICTIO CBiXOi pOoCnMHHOT onii. MpocyHbTe rHy4Ki cCKpebKku Ha XBOCTOBUK i3 H/K cTani.
[MepekoHanTecs, IO KOXHMIA CKpeOOK NOBHICTIO 3aKpUBa€E JAOBXMHY XBOCTOBUKY i MPOMLLOB Kpi3b
1oro iHWwui kiHeub. MoBTOPITE NpoLeaypy Ansa Apyroro ckpebdka.
YBara: HacafKy MOXHa BMKOPUCTOBYBATY Tiflbku, SKLWO obnasa ckpebkn Bynu BCTaHOBNEHI Ha
Mmicue.
Hacagku, NoAoBXyBarnbHa
Kamepa 3aBaHTaxyBanbHOI
BMpBU © [lomuiiTe pykamu, NOTiM peTenbHO NPOCYLLiITb ab0 NOMUIATE Y NOCYAOMUIHIA MaLUWH.

O6cnyroByBaHHA Ta PEMOHT
® [oLWKOOXKEHWI LLHYP XMUBIEHHS i3 MeToto Be3nekn nignarae 3amiHi Ha nignpuemcTBax ipmm
KENWOOD abo B aBTOpu3oBaHomy cepBicHoMy LieHTpi KENWOOD.

Ao Bam HeobxigHa KOHCYNbTaLis 3 NPUBOAY:
® BUKOPUCTaHHSA npunagy abo
obcnyroByBaHHs, NpuabaHHsA 3anacHux getanen abo peMoHTy
3BepHITbCA 40 MarasuHy, B SKOMy BM npuabanu uen npunag.

e CrnipoekToBaHO Ta po3pobrieHo komnaHieto Kenwood, O6’eagHaHe KoponiBcTBo.
3pobneHo B Kutai.

BAXIUBA IH®GOPMALIA CTOCOBHO HANEXHOT YTUNISALIT MPOAYKTY 3rIQHO I3
ANPEKTOBOIO EC 2002/96/EC.

Micnsa 3akiHYeHHs TepMiHy ekcnnyaTauii He BUKMaanTe uen npunag 3 iHWMMmy nobyToBMMM BiAXO4aMM.
BigHeciTb npunag Ao micueBoro cnewianbHOro aBTOpM30BaHOro LieHTpY 3bmpaHHsa Biaxoais abo Ao
avnepa, Skuin Moxe HagaTtu Taki nocnyru.

BigokpemneHa yTunisauyis nobyToBux npunagis AO3BOMSE YHUKHYTU MOXIUBKX HEraTUBHUX Hacniakis
AN HAaBKOMULLHLOrO CepefoBuULLa Ta 340POB’A MIOAMHW, SKi BUHUKAKOTb Y pasi HenpaBuIbHOT
yTunisauii, a TakoxX Hagae MOXIMBICTb NepepobuTn maTepianu, 3 Sknx 6yno BUroToBNEHO AaHWUi
npunag, Wwo, B CBOK Yepry, 3bepirae eHeprito Ta iHLWi BaxnuBi pecypcu. MNpo HeobxiaHICTb
BiJOKpeMneHoi yTunisauii nobyToBMx Npunazis Haragye crnewianbHa no3Hayka Ha NpoayKTi y BUrNSAi
nepekpecneHoro CMIiTHMKY Ha Konecax.
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iHrpegieHTn

Cnocib npuroTyBaHHsi

iHrpegieHTn

Mopagu
Cnocib npuroTyBaHHsi

iHrpegieHTn

Cnocib npuroTyBaHHsi

1

- @ 06 o 0 o

- @ 06 0o o0

peLenTu

BaxknuBi nopagu cTOCOBHO BuMikaHHA xniba Ha cTtop. 106

Binui xni6 kpyme Opixdxose micmo

1,36 Kkr 3BMYaNHOro GOPOLLHA i3 CUIBHOK KNENKOBUHO

15 mn (3 vanHi noxkn) coni

25 1 cBixux gpixmxis; abo 15 r/20 mn (1 2yHuin cyxmx apixoxkis + 5 mn (1
YyariHa noxka) LyKkpy

750 mn Tennoi Boaun: 43°C (110°F). Bukopuctoyiite TepmomeTp abo
poganite 250 mn okpony Ao 500 mn xonogHoi BOAM

25 r cana (xupy)

Cyxi gpixaxi (Tvn apixoxis, ski HeobXigHO po3baBuUTK ANs NOTPIGHOT
KOHCUCTEHLi): HanuinTe Tenny Body y Yauwy. lMicng yboro gopavite
OPDKOKI Ta Lykop, | 3anuwiTb Ha NpnbnuaHo 10 XBUINWH, JOKK He
3'ABUTBCS NiHa.

CBiXi ApixaXi: NoKpULWiTb y GOPOLLHO.

IHWi BUAM ppiXOXiB: BUKOHYWTE IHCTPYKLii BUPOGHWMKA.

Hanwiite piguHy y Yawwy. Micna uboro gofante 60pOLLIHO (SKLWO BU
BUKOPUCTOBYETE CBIXM APDKOXKI), Cinb Ta cano (kup).

Bumiwwyrite Ha miHiManbHin weuakocTi npotsarom 45 - 60 cekyHA. [oTim
36inNbLWNTL WBKAKICTL A0 1, AoaaiTe LWe 6opolHa, sKwo Tpeba, i
nepemiwyiTte, OKM HE OTpUMaETe TiCTONOAIOHY macy.

Bumiwyrite npotsirom 3 - 4 XBUNMH Ha LWBUAKOCTI 1, AOKW TICTO He CTaHe
OofHOPIgHMM, NPYXHUM | Byae BiacTaBaTy Bif CTIHOK Yalli.

MoknaaiTb TiCTO y 3MaLLeHWA KMPOM NonieTuneHoBuiA NakeT abo y valuy
Ta 3aKkpuiiTe i KyXOHHUM pyLuHuUKOM. [icns uporo nocraeTte y Tenne
micue, Wwob ob’em TicTa 36inbIMBCS BABIYi.

3HOBY nepemillante NpoTAroM 2 XBUMNMH Ha LUBUAKOCTI 1.

HanoBHiTb 3maLLeHi xxnupom Yyotupu bopmu Ans BunikaHHA Ha 450 r oo
nonoBuHKW, abo ccopmyiTe Bynouku. Micnsi LboOro HAKPUNTE X KYXOHHUM
PYLUHWKOM Ta nocTaBTe y Tense micue, wob ob’em Ticta 36inbwmBcst
BABIYI.

Bunikavte npu 230°C/450°F/nonoxeHHst 8 perynstopy AyXoBKv MPOTArom
30 - 35 xBunuH 0515 sueomosrieHHs1 6amoHie, abo 10 — 15 xBuUNuH 0na
Oyr104OK.

["oTOBWIA XNi6G Hagae NpyU NOCTYKYBaHHI MO HWDKHIA CKOPUHL «MOPOXKHIl
3BYK».

Konautepcbki BUpo6M i3 nicouHoro Ticta

450 r 6opoLuHa, NpocisTy i3 cinno

5 mn (1 yanHa noxka) coni

225 1 xupy (3miwanTe oXonomKeHe cano Ta MaprapvH)

Mpn6nusHo 80 mn (4 CTONOBMX NOXKW) BOAN

He nepemiwynte 3aHagTo OOBroO.

Hacunte 6opolwHo y Yawwy. HapixTe up Benukumm kybrkamm ta
nopavite y 60poLLUHO.

MepemiwyriTe Ha WBMAKOCTI 1, 4OKM HE OTpUMAaETe CyMill, WO Haragye
XMiBHi KpULKKW. MpUNUHATL NepeMillyBaHHS, SIK TiNbkK TicTO Habyae
"canbHoro" Burnsaay.

Hoparite BOOU Ta nepemMillartTe Ha MiHIManbHiN WBUAKOCTI. 3yNnUHUTL
npouec, sk Tinbku Ticto BGepe Boay.

Bunikante npn 200°C/400°F/nonoxeHHs 6 perynatopy AyXOBKW, 3anexHO
BiJ HanoBHioBa4a.

Topt «[MaenoBa»

3 Ginku, AnLa NOBUHHI ByTV BENUKOro po3mipy

175 r yykpoBoi nyapu

275 mMn NoABINHMX BEPLLKIB

CBiXi (OPYKTU, HaNpuknag, ManuHa, NonyHuuUs, BUHorpag, Kisi
36uBaiiTe sie4Hi BinkyM Ha BUCOKIN LUBUAKOCTI, JOKN HE OTPUMAETE CTilKy
niHy.

YBIMKHITb pexmm 36MBaHHS BIHUYKOM Ha LUBMAKOCTI 5, NOCTYNoOBO
[0oA4aruu LyKkop Mo OAHi CTOMOBIV noxui. [icna koxHOro gogaBaHHSA
peTenbHO 36uBaliTe.

[MocTeniTe Ha NNCT ANS BUNIKaHHA Xap4yoBUiA MepraMeHT, MoTiM 3a
[OMOMOTOH0 NTOXKM cPOpMyITe i3 CyMiLli Kpyr npmbnuaHo 20 cm/8” y
giameTpi.

[MocTaBTe NUCT ANs BUMiKaHHA y OyXOBKY NonepeaHbo Nigirpity Ao
150°C/300°F/nonoxeHHs 2 perynatopy AyXOBKW, a NiCns LbOro HeravHo
3MeHLWUTb TemnepaTypy Ao 140°C/275°F/nonoxeHHsa 1 perynatopy
OYyXOBKW Ta BuUMikante npotaroMm 1 roguHu. BumkHITL AyxoBKy, ane
3anuLiTh TOPT BCEPEAVHI A0 NOBHOrO OXONOMAXEHHS.

BuTArHiTE TOPT, 3HIMITL Xap4oBUIA NeprameHT Ta NoknadiTb Ha 6noao.
36uiiTe BEPLUKM A0 OTPUMAHHS CTIlKOT MiHU Ta NPUKPacbTe BEPXHIO
YacTUHY TOpTY, goganTte pyKTu.
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iHrpegieHTn

Cnocib npuroTyBaHHsi

iHrpegieHTn

Cnoci6 npurotyBaHHs

iHrpedieHTn

Cnocib rotyBaHHA
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peuenTn rnpooo8XeHHS

YapiBHuii WoKonagHuii TopT

225 r m’akoro macna

250 r yykpoBoi nygpu

4 anus

5 mn (1 variHa noxka) po34MHHOI KaBu, po3ynMHMTK y 15 mn (1 cTonosin
noxuji) rapsyoi Boau

30 mn (2 cTonoBI NOXKM) MOroKa

5 mn (1 yanHa noxka) MurganeBoi eceHuii

50 r noapibHeHWX ropixis Murganto

100 r bopoLuHa Ans po3nyLUEeHHs

5 mn (1 yanHa noxka) posnyLlyBada

50 r (2 yHuji) Heconogka KOKOCOBa CTpy»XKa

36uBaiiTe Macno Ta LyKop Ha HU3bKIil LUBMAKOCTI, MOCTYNOBO
36inbLuytoun ii, 4OKM He OTpUMAETe nerky KpemMonoAibHy cymill. 3HiMiTb
3anULLKM CyMiLLi 3i CTIHOK YaLli Ta 30MBarnku.

36uiTe aruUs B OKpeMiln nocyai, a noTiM nig Yyac poboTu mikcepa
NocTynoBO AoAaBalTe CyMill Ta peTenbHO nepemillyite. BUMkHITE
npunag Ta 3HiMITb 3anNULLKKL 3i CTIHOK YaLui.

Ha HM3bKil LWBWUAKOCTI AoAanTe pO3vMHHY KaBy, MOSIOKa Ta Murganesy
eceHuito. lMicns yporo gogante noapibHeHUn Muraans, NpocisHe
BGOopoLLIHO, po3nyLUyBay Ta KOKOCOBY CTPYXKy. PeTenbHO nepemiwarite
[0 OTPUMaHHSA OAHOPIAHOI Macu, YBIMKHYBLUM HU3bKY LUBMAKICTb.
Po3ainuTb cymiw Ha ABi YaCTMHW Ta HaMOBHITb ABI hopmn Ang
BunikaHHsA Ha 20 cm/8”, BcepeuHi Sknx Tpeba NnocTenuTn aMaLleHui
XMPOM XUPO-CTiKMI nanip. Po3piBHANTe BepxiBKM Ta BUNiKanTe npu
180°C/350°F/nonoxeHHs 4 perynatopy AyXOBKW NPOTArom npubnunsHo
30 XBWMWH, AOKK TICTO HE CTaHE MPYXXHUM.

BuiimiTh, NoknaaiTe Ha rpaTyacTy NigcTaBKy Ta 3anuLITe OXONOHYTU.

HanosHioBau i3 LOKONaAHOro Mycy

275 r 3BMYarHOro LWokonaay, po3noginuTb Ha LIMAaTOYKM

225 mn NoABiNHMX BEpLLUKIB

PosTtoniTb wokonag. [ngd uboro noknagite Moro y nocyavHy i noctasTe
il y kacTpynto Ha napoBy GaHio.

36uiiTe BEPLUKM, MOYUHAKOYM i3 HU3BKOT LLIBUAKOCTI 1 MOCTYNOBO
36inbLUyoYM i1, JOKM HE OTPUMAETE CTIlKy MiHy.

Konw wokonaa po3taHe, 3HiMiTb NOCYAMHY 3 BOTHIO Ta 3@ AONOMOro0
NOXKWN NepemillanTe 40 OTPUMaHHSA KPeMOonoaibHOT CymiLuli.
Posnoginutb WokonagHui HanoBHIOBAY MK OXOMOAXEHUMU KOPXaMU.

MapuHaa 3 nepuiB unni

200 r x0n04HOro piaKoro Meay (MOCTaBUTU Ha HiY A0 XONOAWMbHUKY)
1 3eneHuin nepeub Yuni (Linui)

5 mn (1 yarHa noxka) apaxicoBoro macna 3 Lwmatoykamu ropixis
npucMaku

Moknagitsb yci iHrpeieHTn oo MiHi-nogpibHioBava/nogpibHoBaya.
YcTaHoBITb Hacagky Ha Mikcep Ta po3noginiTe iHrpedieHT HaBKoo
nesa.

YBIMKHITb iMAyNbCHUIA pexum Ha 10 cekyHA.

[MpooyKT roToBUN A0 BXUBAHHS.
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