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KENWOOD CUISINE

introduction

Your Kenwood kitchen machine will help you with a multitude of tasks.
Whether you're making bread or a soufflé, meringues or a cake,
Kenwood makes it easier. And with such a wide range of attachments
available, there's no limit to what it can do for you.

Pack Contents

mixing

mixing bowl
whisk

dough kneaders
stirrer

blending
liquidiser

food processing
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knife blade
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KENWOOD CUISINE

know your Kenwood kitchen machine

please refer to pack content guide opposite

safety

» Keep your fingers away from moving parts and fitted attachments.

» Handle blades and cutting plates with care - they are extremely sharp.

» Never leave the machine on unattended.

« Never use a damaged machine. Get it checked or repaired: see
‘service’, page 7.

» Never use an unauthorised attachment or more than one attachment
at once (except the dough kneaders).

» This machine is for domestic use only.

» Never exceed the maximum capacities on page 2.

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

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

» Don't let children play with this machine.

before plugging in

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

» This machine complies with European Economic Community Directive
89/336/EEC.

before using for the first time

1 Remove all packaging including the plastic blade covers from the knife
blade. These covers should be discarded as they are to protect the
blade during manufacture and transit only.

2 Wash the parts: see ‘cleaning’, page 7.

3 Wind excess cord around the bracket at the back of the machine.

know your Kenwood kitchen machine

@ outlet cover ®

@ on/off and head-lift switch

® power unit

@ speed switch 10

(®) pushers

(® attachment lid @ ),

@ attachment bow! ®

mixing bowl ®

(9 bracket for excess cord @

mixer tool release button \-\

@D mixer head ®

(@ mixer tool sockets [

attachments ava:?ble ) k N\ .‘;f(,
ixer  whisk page 2 @ (g

dough kneaders page 2 R /
stirrer page 2 \\\‘k\‘///

liquidiser page 3

food processing attachments  knife blade page 4
slicer/shredder/chipper page 5
citrus juicer page 6
centrifugal juicer page 6

spatula
cover part number 492239

@ To buy an attachment not included in your pack, call Kenwood
customer care on 023 92392333 and ask for Customer Care. Have
your model number ready it's on the underside of your machine.

» The food processing attachments all use the same bowl. So a pack
containing more than one attachment comes with only one bowl.



KENWOOD CUISINE

the mixer

Use the mixer for cakes, bread, pastry and meringues

the mixing tools and some of their uses
whisk (D for whisking egg whites; cream; instant puddings; all-in-one cake
mixes; creaming margarine and sugar (use a block margarine at
room temperature); mixing eggs into sponge and fruit cakes.
dough kneaders (2)for all yeast mixtures. Use both kneaders together.
stirrer (@) for stirring flour or fruit into cake mixes; making shortcrust pastry.

important ¢ Never run the mixer for longer than 10 minutes - it will overheat.
« Don’t use the whisk for heavy mixtures - you could damage it.
« After cleaning, re-fit the bowl. This keeps the mechanism
underneath covered.

to use the mixer

1 Turn the on/off switch to ‘@ to raise the mixer head @

2 Put your ingredients into the mixing bowl, then fit the bowl onto the
base. If necessary, turn it slightly until it drops into place.

3 The tools are colour-marked and so are the sockets they go into.
Choose a tool, find the socket that matches its colour, then insert -
turn and push @

» Use both dough kneaders together; use the other tools singly.

4 Lower the mixer head until it clicks shut - otherwise the
mixer won’t work.

5 Select a speed @

6 Plug in, then turn the on/off switch to ‘I' @

7 To switch off, turn the switch back to ‘O’

Switch off.

Release the mixer head @

Press the tool release button @

Remove the tool before removing the bowl.

to remove a tool

¢ W N =

U p—
hints « If you've got something in the mixing bowl that might splash (eg cream \
or flour), start on the lowest speed, then increase it if necessary. [3) - »

« |If you hear the machine labouring, increase the speed.

choosing a speed  for all functions
« whisking high
- kneading high °
» stirring flour/fruit into cake mixes low to medium e
- making pastry low to medium
- liquidiser high
» knife blade medium to high
 slicer/shredder/chipper medium to high
» citrus juicer low to medium
- centrifugal juicer high

maximum capacities « egg whites 8

« liquidiser 1 litre (13/4pt)

- one-stage sponge cake total weight 1.2kg (2lb 100z)

- fruit cake total weight 1.75kg (3lb 1402z)

« pastry flour weight 300g (100z)

« bread dough flour weight 1kg (2lb 30z) - but only if the liquid
content is at least 500ml (18fl oz). If the mixture is drier than this,
mix it in two batches. Otherwise you'll strain the mixer.

« chopping meat 340g (120z)

for cleaning see page 7
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KENWOOD CUISINE

the liquidiser

Use the liquidiser for soups, drinks, patés, mayonnaise, breadcrumbs,
biscuit crumbs and chopping nuts.

M filler cap. You can remove this and add ingredients while the machine

is running (eg oil for mayonnaise or bread for breadcrumbs).

®@lid
®jug

Never remove the liquidiser, or its lid, until the blades have completely
stopped.
Never blend very hot liquids.

Never run the liquidiser for longer than one minute - it will overheat.
All foods are fully processed within one minute.

Don't put dry ingredients into the liquidiser before switching on.
Cut them into cubes and drop them through the filler cap while the
machine is running.

Don't process spices such as cloves, dill and cumin seeds as they
damage the liquidiser plastic.

The liquidiser isn’t suitable as a storage container. Don't leave
ingredients to stand inside it either before or after processing.
Never exceed the maximum capacity of 1 litre (13/,pt).

to use the liquidiser

Lower the mixer head until it clicks shut.
Remove the outlet cover @

Put your ingredients into the jug.

Screw the lid and filler cap onto the jug.
Screw the jug onto the outlet @

Switch on.

When making mayonnaise, put all the ingredients, except the oil, into
the liquidiser. Then, with the machine running, remove the filler cap
and add the oil slowly and evenly.

for cleaning see page 7
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KENWOOD CUISINE

the food processing attachment

use the food processing attachment to chop, slice, shred and chip

knife blade

Use the knife blade to chop raw and cooked meat, cooked eggs,
vegetables, nuts, patés and dips and to also make crumbs from bread
and biscuits. It can also be used to make shortcrust pastry and
crumble toppings.

(D pushers: large and small
(@ attachment lid

® knife blade

@ attachment bowl

Never remove the lid until the knife blade has completely
stopped.

The blades are sharp, handle with care. Hold the knife blade by the finger
grip at the top away from the cutting edge, both in use and when
cleaning.

Always remove the knife blade before pouring contents from the bowl.

Don't chop ice cubes or other hard foods, such as spices, they may
damage the attachment.

Don't use the knife blade to mix heavy loads such as bread dough
otherwise you may damage your machine. Use the dough kneaders in
the mixing bowl.

Don't blend liquid ingredients as they may leak from around the lid -
use the liquidiser.

Some movement may occur when chopping raw meat, this is normal.

to use the knife blade

Lower the mixer head until it clicks shut.

Place the knife blade in the attachment bow! @

Cut the food up and place into the bowl ensuring that the food does not
fall down the central hole in the blade shaft.

Fit the lid onto the bowl - bowl handle to the right, feed tube behind
then turn clockwise until the indicating arrows line up @

If you experience difficulty in fitting the shaft in the lid into the knife blade,
turn the top of the knife blade slightly, then try again.

Fit the feed tubes @

Fit the unit onto the mixer base - handle towards the back - and turn
clockwise until it clicks into position @

Switch on and process until the desired result has been achieved.

Cut food up before placing into the attachment. Meat, bread,
vegetables and other foods of a similar texture should be cut into
cubes approximately 2cm/%in. Biscuits should be broken into pieces
and added down the feed tube whilst the machine is operating.
When making pastry, use firm fat cut into cubes from the fridge. Mix
with the flour until breadcrumb stage is reached. Gradually add
sufficient water down the feed tube to form a dough. Switch off
immediately ingredients combine together.

During processing some foods may collect around the rim of the lid. To
prevent this, stop half way through the operation, scrape down, then
resume.

Take care not to over process when using the knife blade.

pastry (flour weight) 300g (100z)
meat 3409 (120z2)

for cleaning see page 7
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KENWOOD CUISINE

the food processing attachment
continued .....

slicer/shredder/chipper () N
Use the slicer/shredder to slice or shred fruit, vegetables and cheese
and the chipper to cut vegetables eg potatoes and fruit.

(@ pushers: large and small _

(@ feed tube

® attachment lid S

@ attachment bow! R
inclusive cutting plates (8)thick slicer/shredder

(® thin slicer/shredder 2

@ thin (julienne style) chipper \
optional cutting plates (8) extra-coarse shredder part number 639021 2 > %

4

(®rasping plate part number 639150 3
standard chipper part number 639083

@ To buy a cutting plate not included in your pack, call Kenwood customer Q
care on 023 92392333 and ask for Customer Care. Have your
model number ready it's on the underside of your machine.

what the cutting plates do
slicer/shredders  Plates (5 and (¢) are reversible: one side slices, the other side shreds.
You can slice cheese, carrot, potato, cabbage, cucumber, courgette,
beetroot, onion. You can shred cheese, carrot, potato and foods of a
similar texture. Your chosen cutting side must be uppermost.
thin (julienne style) chipper (7) cuts: potatoes for Julienne style French fries; firm ingredients for salads,
garnishes, casseroles and stir fries (eg carrot, swede, courgette,
cucumber).
extra-coarse shredder (8) coarsely shreds cheese and carrot.
rasping plate (9) grates: parmesan cheese; potato for German potato dumplings.
standard chipper (0) cuts: potatoes for thin French fries; firm ingredients for salads and dips

(eg swede, cucumber).

safety « never remove the lid until the cutting plate has completely
stopped.
« Handle the cutting plates with care - they are extremely sharp.
« Don't let the bowl fill up as far as the cutting plate: empty it regularly.

to use the slicer/shredder/chipper
1 Lower the mixer head until it clicks shut.
2 Fit the bowl onto the base - handle towards the back - and turn
clockwise until it clicks into position @
3 Push your cutting plate onto the shaft inside the lid. The cutting side
must be uppermost @
4 Fit the lid onto the bowl - feed tube towards the right - and turn clockwise
until the arrows align.
5 Choose which feed tube you want to use. The pusher contains a smaller
feed tube for processing individual items or thin ingredients.
to use the small feed tube « First put the large pusher inside the feed tube @
to use the large feed tube « Use both pushers together @
6 Put the food into the feed tube.
7 Switch on and push down evenly with the pusher - never put your
fingers in the feed tube.

hints « Use fresh ingredients.

« Don't cut food up too small. Fill the width of the large feed tube fairly full.
This prevents the food from slipping sideways during processing.
Alternatively, use the small feed tube.

« When using a chipper plate, place thin ingredients horizontally.

» When slicing or shredding: food placed upright comes out shorter than
food placed horizontally.

« After using a cutting plate there will always be a small amount of waste
on the plate or in the food.

for cleaning see page 7
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KENWOOD CUISINE

the citrus & centrifugal juicer

citrus juicer
Use the citrus juicer to squeeze the juice from citrus fruits
(eg oranges, lemons, limes, grapefruits).

(@ cone
@ sieve

(® attachment bowl

to use the citrus juicer

Lower the mixer head until it clicks shut.

Fit the bowl onto the base - handle towards the back - and turn
clockwise @

Put the sieve inside the bowl, then add the cone @

Cut the fruit in half. Then switch on and press it onto the cone.

centrifugal juicer
Use the centrifugal juicer for making juice from firm fruit and
vegetables.

@ pusher

®@lid

® strainer

@ inner bowl

(® attachment bowl

—

Never use the centrifugal juicer without its lid on.

If the machine vibrates, switch off and empty the strainer.

(The machine vibrates if the pulp becomes unevenly distributed.)
Process small amounts at a time (454g (1lb) maximum) and empty
the strainer and inner bowl regularly.

Before processing, remove stones and pips (eg pepper, melon, plum)
and tough skins (eg melon, pineapple). You don’t need to peel or core
apples or pears.

to use the centrifugal juicer

Lower the mixer head until it clicks shut.

Fit the bowl onto the base - handle towards the back - and turn
clockwise @

Fit the strainer inside the inner bowl, engaging the tabs @

Fit the inner bowl inside the main bow! @

Fit the lid onto the bowl - feed tube towards the right - and turn
clockwise @

Cut your food up. Then put one or two pieces into the feed tube.
Switch on and push down evenly with the pusher - never put your
fingers in the feed tube. Process fully before adding more.

After adding the last of the food, let the machine run for 20 seconds to
extract all the juice from the strainer.

Use firm, fresh ingredients.
Citrus fruit juice will be bitter and frothy because its peel and pith get
processed too. Use the citrus juicer instead.

for cleaning see page 7
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power unit/mixer

liquidiser

all other parts

KENWOOD CUISINE

cleaning and service

cleaning

Always switch off and unplug before cleaning.

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

Handle all blades and cutting plates with care - they are extremely sharp.
Some foods will discolour the plastic. This is perfectly normal. It won't
harm the plastic or affect the flavour of your food. Rubbing with a cloth
dipped in vegetable oil helps remove discolouring.

Don't wash the parts in the dishwasher.

Wipe with a damp cloth, then dry.

Never use abrasives or immerse in water.

Fill with warm water, fit the lid and filler cap, then switch on top speed for
20 - 30 seconds.

Empty, then rinse. If it's still dirty, use a brush.

Wipe, then leave to air-dry.

Don't leave the liquidiser in water to soak. And don'’t leave water inside it.
Wash by hand, then dry thoroughly.

service and customer care

Use the machine only for its intended use.

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

If you need help with:

using your machine

ordering another attachment

servicing or repairs

Contact the shop where you bought your machine.



KENWOOD CUISINE

recipes

winter warmer soup
ingredients « carrots, potatoes and onions: sixteen 2cm (%”) cubes of each
« bacon stock
» 100g (40z) red lentils, washed
« 250ml (pt) vegetable stock
» one 4009 (140z) tin chopped tomatoes
» salt and pepper
» 200g (80z) cooked bacon joint cut into 1cm (%) cubes
method 1 Put the carrots, potatoes and onions into the liquidiser in that order.
2 Add bacon stock up to the 1 litre (1%pt) mark.
3 Blend for no more than 10 seconds.
4 Pour into a saucepan. Then add the lentils, tomatoes, vegetable stock
and seasoning.
5 Bring to the boil, stirring constantly. Then simmer for about 1 hour,
stirring regularly, until the ingredients are cooked.
6 Add the bacon cubes and heat through for 5 - 10 minutes. Serve
immediately.

white bread - loaf or rolls
ingredients « 5009 (1lb 20z) strong plain flour

« 5ml (1tsp) salt

« 159 (%0z) lard

» 159 (%0z) fresh yeast; or 10ml (2tsp) dried yeast + 5ml (1tsp) caster
sugar

« 300ml (11fl 0z) warm water: 43°C (110°F). Use a thermometer or add
100ml (3%fl 0z) boiling water to 200ml (77 fl 0z) cold water

+ never exceed the maximum capacities on page 2.

method 1 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
5 - 10 minutes until frothy.
fresh yeast: crumble into the flour.
other types of yeast: follow the manufacturer’s instructions.

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

3 Fit the dough kneaders, then fit the bowl.

4 Switch on, gradually increasing the speed to maximum.

5 Knead until the dough looks elastic - never run the mixer for
longer than 10 minutes - it will overheat.

6 Put the dough into a greased polythene bag or a bowl covered with a
tea towel. Then leave it somewhere warm until it has doubled in size.

7 Put the dough onto a lightly floured surface. Then knead it by hand for
2 - 3 minutes to knock out the air. Do this by hand because the
increased dough size could damage your mixer.

8 Shape the dough into a loaf or about 15 rolls and place on greased
baking trays. Then leave it somewhere warm until it has doubled in
size.

9 Bake at 230°C/450°F/Gas Mark 8 for 20 - 25 minutes (for a loaf) or 10 -
15 minutes (for rolls).

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




KENWOOD CUISINE

uvod

Tento kuchynsky robot znacky Kenwood Vam ulehéi celou fadu
rznych praci. Diky robotu Kenwood si ulehéite pfipravu rady
pokrm( od chleba, pfes suflé a snéhové pecivo, az po dort. A diky
Sirokému sortimentu pfislusenstvi, jsou moznosti vyuziti robota
doslova neomezené.

Seznam pfiluSenstvi

KM120 KM150 KM180
Cuisine Cuisine Cuisine
Solo 3in1 3in 1 plus

michani, slehani a hnéteni

pracovni misa O | O
Slehacd O O O
hnétace O O O
michac a O a
mixovani

mixér ] a O

zpracovani potravin

misa na pfisluSenstvi, viko a tlaCidla 0 0 0
sekaci nliz O O ]

3 kotouce na krajeni/strouhani/hranolky 0O O O
lis na citrusové plody a | O
odstfedivka Stav O 0 O
stérka O O O
kryt i a 0



KENWOOD CUISINE

popis kuchynského robota Kenwood

bliz§i informace naleznete na protéjs$i strance v seznamu pfislusenstvi jednotlivych modeld

bezpecnost

» Nestrkejte prsty do blizkosti pohybujicich se sou€asti a pfidavnych
zafizeni.

» Davejte pozor pfi zachazeni se strouhacimi kotouci, jsou mimoradné
ostré.

» Bézici spotrebi¢ nenechavejte bez dohledu

» Nepouzivejte poskozeny spotrebi¢. Dejte ho prezkouset nebo spravit:
viz 'servis', str. 16.

» Nepouzivejte prfisluSenstvi nedoporu¢ené vyrobcem; nikdy nepouzivejte
vice nez jedno pfislusenstvi najednou (s vyjimkou hnétacu tésta).

» Tento spotrebic je uréen k pouziti v domacnosti.

» Neprekracujte maximalni kapacity uvedené na str. 11.

» Pred montazi ¢i demontazi nastroj/prislusenstvi a po pouziti a pred
¢isténim spotfebi€ vypnéte a zastrCku vytahnéte ze zasuvky.

» Tento spotrebi¢ nesmi bez dozoru obsluhovat déti nebo nemocné ¢i
jinak oslabené osoby.

» Nedovolte détem, aby si se spotrebic¢em hraly.

pred zapnutim do sité

» Zkontrolujte, zda jmenovité napéti uvedené na typovém Stitku
spotrebice

» Tento spotrebi¢ odpovida normé dané Smérnici Evropského
spoleCenstvi 89/336/EEC o odruseni.

pfed prvnim pouzitim
Robot a pfislusenstvi vybalte - sejméte pfitom ze sekaciho noze
ochranné plastikové kryty. Tyto kryty, které chrani ostfi noze pouze
béhem vyroby a prevozu, vyhodte.
2 Umyijte jeho soucasti: viz ¢ast 'Cisténi’, str. 16.
3 Prebyte¢nou délku pfipojné Snlry navinte na drzak

v zadni ¢asti spotrebice.

-

popis kuchyrnského robota Kenwood
@ kryt rychlob&zného pohonu @
@ kruhovy spina¢ zapinani/vypinani a zvedani
pracovniho ramena
(® hnaci jednotka
@ regulator rychlosti b&hu

(5 tlacidla @
(&) viko misy strojku
@ misa strojku
misa robotu ®
(9 drzak na navinuti pFebyteéné Sitry @
(0 tlagitko uvolfujici prislusenstvi
@ rameno robotu ®
(2 zasuvky prislusenstvi ®
dodavané prislusenstvi
mixér  Slehaci metla strana 11 @

hnétace na tésto strana 11
micha¢ strana 11

mixér strana 12

pfisluSenstvi kuchynského strojku  sekaci ntiz strana 13
krajec¢/struhadlo/hranolkovac strana 14
lis na citrusové plody strana 15
odstredivka stav strana 15

stérka
kryt objednaci Cislo 492239

@ Chceteli zakoupit prislusenstvi, které neni soucasti vybaveni Vaseho
robota, volejte opravnu spotiebicd KENWOOD.

» VSechna pfidavna zafizeni kuchyriského strojku se uzivaji se stejnou
misou. To znamena, Ze spotrebi¢, jehoz soucasti je vice prislusenstvi,
se dodava pouze s jednou pracovni misou.

10



KENWOOD CUISINE

kuchyrisky strojek

Kuchynsky robot pouzivejte k pfipravé dortd, chleba, tésta a snéhovych
pusinek.

pridavna zarizeni a nékteré moznosti jejich pouziti
$lehaci metla () ke $lehani bilkd; smetany; instantnich krému; dortovych smési z pytliku;
roztirani tuku s cukrem (pouzivejte nevychlazeny pokrmovy tuk v
kostce); Slehani vajec na piskotové tésto a biskupsky chlebicek.
hnétage na tésto (2) na véechna kynuta tésta. PouZivejte oba hnétade najednou.
micha¢ () na vmichavani mouky nebo ovoce do t&stovych smési; k pfipravé
lineckého tésta.

ddlezité  Robot nenechaveijte bézet bez prestavky déle nez 10 minut, hrozi

prehrati. R
« Slehaci metlu nepouZivejte na t&zké smési, mohli byste ji poskodit.
» Pracovni misu po umyti nasadte zpatky na misto. Timto zpusobem je 1 -

mechanismus pod misou vzdy zakryt.

postup pouziti robota

Kruhovy vypinac¢ otocéte do polohy ‘@, abyste mohli zvednout rameno

robota @

Primési vlozte do misy, a misu pak upevnéte do robotu. V pfipadé

potfeby misou mirné pootocte, az zapadne na své misto.

Jednotliva prisluSenstvi jsou ozna¢ena barevnym kdédem, stejné

jako zasuvky, do kterych se maji zasunout. Vyberte si

pozadované prisluSenstvi, najdéte barevné odpovidajici

zasuvku a pfisludenstvi do ni zasurite a na doraz zatlacte @

» Hnétace na tésto pouzivejte vzdy spolu; ostatni pfisluSenstvi
pouzivejte samostatné.

4 Rameno robota stlacte dolll, az se s cvaknutim zajisti

v zaviené poloze - bez toho nebude robot fungovat.

Zvolte si pozadovanou rychlost @

Zastréku zasunite do zasuvky a kruhovy spinac

zapnuti/vypnuti otoéte do polohy ‘I' @

-

N

w

[20N)]

7 Robot vypnete otoenim vypinaée zpét do polohy ‘O’.
— 3
demontaz prisluSenstvi 1 Spotfebi¢ vypnéte.
2 Uvolnéte rameno robota @ N
3 Stisknéte tlagitko uvolfiujici pfislusenstvi @ ® -
» PrisluSenstvi odmontujte predtim, nez vyndate misu.
rady  Pokud mate v mise smés, ktera by mohla vystfiknout (napf. smetanu
nebo mouku), za¢néte na nejnizsi rychlost a v pfipadé potreby ji pak
zvyste. u

Jakmile slySite, ze motor robotu je pfili§ namahan, zvyste rychlost.
o

doporucéena rychlost  pro vsechny funkce

Slehani rychla

hnéteni rychla

» vmichavani mouky/ovoce do dortovych smési pomala az stfedni
priprava tést na sladké pecivo pomala az stredni

mixér rychla

 sekaci niiz stfedni az rychla

krajec¢/struhadlo/hranolkovac¢ stfedni az rychla

« lis na citrusové plody pomala az stfedni

» odstredivka stav rychla

maximalni mnozstui « bilky 8

« mixér 1 litr

» piskotové tésto pripravované najednou celkova vaha 1,2kg

» biskupsky chlebicek celkova vaha 1,75kg

« tésta na sladké pecivo vaha mouky 300g

» chlebové tésto vaha mouky 1kg ale pouze tehdy, je-li do smési pfidano
nejméné 500ml tekutiny. Pokud je smés sussi, rozdélte ji do dvou
davek. Jinak robot pretizite.

» sekani masa 340 g

navod k ¢isténi naleznete na str. 16

1"



KENWOOD CUISINE

mixeér

Mixér slouzi k pfipravé polévek, napoju, pastik, majonéz, strouhanky a k
sekani susenek a orechl.

(Dzatka plniciho otvoru. Da se vyndat z vika a plnicim otvorem mUzete do
béziciho mixéru pridavat prfimési (napf. olej do majonézy, ¢i chleba pfi
pfipravé strouhanky).

@ viko

(® néadoba

bezpecnost « Mixér ani jeho viko nesundavejte, dokud se sekaci noze zcela
nezastavi.
» Nikdy nemixujte velmi horké tekutiny.

dulezité - Mixér nenechavejte bézet bez prestavky déle nez jednu minutu, hrozi
prehrati. VSechny potraviny jsou dikladné zpracovany béhem jedné
minuty.

» Suché primési nedavejte do mixéru pfedem. Rozkrajejte je na kostky a
vhazuijte je plnicim otvorem ve viku pfimo na bézici noze.

« Ne&ktera koreni, jako napf. hfebi€ek, kopr a fimsky kmin, by mohla
poskodit umélou hmotu, z niz je nadoba mixéru vyrobena. Proto se
nesmi v mixéru zpracovavat.

« Mixér neni vhodny ke skladovani, proto se pfimési nesmi nechavat v
nadobé mixéru dlouho pfed zpracovanim, ani po ném.

» Neprekracujte maximalni kapacitu mixéru, ktera je 1 litr.

postup pouziti mixéru

Rameno robota stlacte doll, az se s cvaknutim uzavre.
Sundejte kryt rychlob&ézného vystupu @

Primési vlozte do nadoby mixéru.

Na nadobu nasroubujte viko a zatku otvoru.

Kroutivym pohybem upevnéte nadobu na rychlobé&zny vystup @
Spustte robot.

o b~ WN =

rada « Pfipfipravé majonézy dejte do nadoby mixéru v§echny prfimési kromé
oleje. Mixér spustte, potom vyndejte zatku otvoru a postupné pomalym
proudem nalejte do smési ole;.

navod k ¢isténi naleznete na str. 16
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bezpecnost

dulezité

rady

maximalni mnozstvi

KENWOOD CUISINE

prislusenstvi kuchyriského strojku

pfisluSenstvi kuchynského strojku pouzivejte k sekani, krajeni, strouhani a pfipravé hranolki z brambor

sekaci nuz

Sekaci nuz slouzi k sekani syrového i vafeného masa, varenych vajec,
zeleniny, ofechu a déle k pripravé pastik, pomazanek, krémd,
strouhanky a také k drceni suSenek. Noze Ize téz pouzit k pfipravé
nékterych sladkych tést a drobeni na kolace apod.

(M tlagidla: velké a malé
(@ viko misy strojku

® sekaci naz

@ misa strojku

» Pozor, viko misy nesundavejte, dokud se sekaci niz zcela nezastavi.

» Se sekacim nozem zachazejte opatrné, je velmi ostry. Pfi pouzivani i
¢isténi drzte sekaci niz za jeho nasadu ostfim od sebe.

« Sekaci nGz vzdy z misy vyndejte pred tim, nez ji zacnete vyprazdnovat.

» Nozem nesekejte kostky ledu ani jiné tvrdé potraviny, jako napf. kofeni -
mohlo by dojit k poskozeni pfisluSenstvi.

» Sekaci ntz nepouzivejte k michani tézkych smési, jako napf.
chlebového tésta, mohli byste poskodit hnaci jednotku. Pouzijte hnétace
a misy robotu.

« Sekaci naz nepouzivejte k mixovani tekutych smési - mohly by zacit
téct kolem vika pracovni misy.

 Pfi sekani syrového masa se mize hnaci jednotka mirné pohybovat- to
je zcela normaini.

postup pouziti sekaciho noze

Rameno robotu sklopte, az se s cvaknutim uzavre.

Do misy strojku viozte sekaci ntz @

Potraviny urcené ke zpracovani nafezte na kousky a vhodte do misy.

Davejte pozor, aby se potraviny nedostaly do otvoru ve stfedu nasady

sekaciho noze.

4 Na misu nasadte viko: drzadlo misy musi smérovat doprava a plnici
otvor vika musi byt za nim. Otocte vikem smérem doprava, az jsou
Sipky na viku a mise v roviné @

« V pfipadé, ze Vam fadné nasazeni vika znemozriuje nasada sekaciho

noze, mirné s ni pootocte a znovu zkuste viko nasadit.

Nasadte pinici hrdla @

Smontované pfisluSenstvi umistéte na hnaci jednotku robotu tak, aby

drzadlo misy sméfovalo dozadu. Misou pooto¢te smérem doprava, az s

cvaknutim zapadne na misto @

Strojek spustte a potraviny zpracovavejte tak dlouho, jak je potfeba.

W N -

[o2 ) ]

~

» Potraviny pfed vloZzenim do strojku rozkrajejte na mensi kousky. Maso,
chleba, zeleninu a dalsi potraviny podobné struktury musi byt rozkrajeny
asi na dvoucentimetrové kostky. Susenky rukama rozdrtte na kousky,
které pak vhazujte plnicim hrdlem na bézici nGz.

Pri pfipravé sladkého tésta pouzivejte vychlazeny, na kostky rozkrajeny

pokrmovy tuk. Zpracujte ho s moukou, az se vytvori "drobeni", pak

postupné plnicim hrdlem prilévejte dostatecné mnozstvi vody, aby se
vytvorilo tésto. Strojek vypnéte okamzité, jakmile se vSechny pfimési

Spoji.

« Béhem zpracovavani se kolem okraje vika mohou nashromazdit
zpracovavané prfimeési. Tomu zabranite tak, Ze v poloviné zpracovavani
strojek zastavite, pfimési ze stén stérkou setrfete a strojek opét spustite.

» Davejte pozor, abyste pfi pouziti sekaciho noze smés neprepracovali.

« tésto (vaha mouky) 300 g
» maso 340 g

navod k cisténi naleznete na str. 16
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KENWOOD CUISINE

prislusenstvi kuchyriského strojku
pokraCovani...

krajec¢/struhadlo/hranolkovaé O
Krajeé/struhadlo slouzi k platkovani, krouhani a strouhani ovoce, zeleniny
a syra. Kotou¢ na hranolky k sekani zeleniny (napf. brambor) a ovoce.

M tlagidla: velké a malé
@ plnici hrdlo
®) viko strojku
® misa strojku

dodavané kotouge (5) hruby kréajeci/strouhaci
(® jemny krajeci/strouhaci
@ na supertenké (ve stylu 'julienne') hranolky

kotouce k dokoupeni (8) extra hruby strouhaci (objednaci ¢islo 639021)

(® na strouhani syrovych brambor (objednaci gislo 639150)
na bézné bramborové hranolky (objednaci Cislo 639083)

@ Chceteli zakoupit pfisluSenstvi, které neni soucasti vybaveni Vaseho
robota, volejte opravnu spotiebicd KENWOOD.

k éemu slouzi jednotlivé kotouce
krajeci/strouhaci  Kotouce () a (¢) jsou oboustranné: na jedné strané kotouce platkuji, na
strané druhé strouhaji. Platkovat muzete syr, mrkev, brambory, zeli,
okurky, cukiny, ¢ervenou fepu a cibuli. Strouhat mazete syr, mrkev,
brambory a potraviny podobné struktury. PoZadovana strana kotouce
musi sméfovat vzhiru.
na supertenké hranolky (7) seka brambory na super tenké (julienne) pomfrity a pevné ingredience na
salaty, zeleninové oblohy, "casseroles" a ¢inska jidla typu "stir-fry" (napf.
mrkeyv, tufin, cukiny a okurky).
extra hruby strouhaci (8) nastrouha syr a mrkev na velmi hrubo.
na syrové brambory (9 ke strouhani parmazanu a syrovych brambor na bramborové knedliky.
kotouc¢ na hranolky (10) seka brambory na tenké bramborové hranolky a pevné ingredience na
salaty a k namaceni do krému (napf. okurky a tufin).

bezpecnost « viko nesundavejte, dokud se kotoué uvniti misy zcela nezastavi.
» Pozor - kotouce jsou velmi ostré, zachazejte s nimi proto opatrné.
» Nadobu pravidelné vyprazdnujte, aby zpracované potraviny nesahaly az
ke kotougi.

postup pouziti krajece/struhadla/hranolkovace
Rameno robotu sklopte, az se s cvaknutim uzavre.
2 Misu strojku umistéte do robotu- s drzadlem sméfujicim dozadu- a otocte
s ni smérem doprava, az s cvaknutim zapadne na misto @
3 Vybrany kotou¢ nasunte na hfidel ve viku. Pozadovana strana kotouce
musi sméfovat vzharu @
4 Viko nasadte na misu tak, aby plnici hrdlo bylo vpravo. Pak vikem otocte
doprava, az jsou Sipky v roviné
5 Vyberte si, které plnici hrdlo chcete pouzit. Uvnitf tlacidla je uzsi plnici
hrdlo, které slouzi ke zpracovavani jednotlivych kouskt nebo tenkych
ingredienci.
pouziti uzkého piniciho hrdla « Nejprve vsurite velké tlagidlo do plniciho hrdla @
pouziti irokého plniciho hrdla « Pouzijte obou tlagidel najednou @
6 Potraviny natlacte do plniciho hrdla.
7 Strojek spustte a rovhomérnym tlakem posunuijte tlacidlo dold - do
plniciho hrdla nikdy nestrkejte prsty.

-

rady - Pouzivejte Cerstvé ingredience.

« Nekrajejte potraviny na pFili§ malé kousky. Siroké pinici hrdlo vzdy fadné
napéchujte, aby potraviny pfi zpracovavani neujizdély do boku. Pfipadné
pouzijte uzké plnici hrdlo.

« Pri pouziti kotou¢t na hranolky, napéchuijte tenké potraviny do hrdla
vodorovné, nikoliv kolmo.

» Napéchujete-li potraviny uréené k platkovani nebo strouhani do hrdla
kolmo, budou vysledné kousky kratsi, nez kdyz jsou do hrdla
napéchovany vodorovné.

» Po kazdém pouziti kotoucu ztstane bud na kotoudi, nebo v mise malé
nezpracované mnozstvi.

navod k ¢isténi naleznete na str. 16
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rady

KENWOOD CUISINE

lis na citrusové plody a odstredivka stav
souprava MA110

lis na citrusové plody
Tento lis slouzi k lisovani §tav z citrusového ovoce (napf. pomerancu,
citrénd, limett a grapefruitd).

D lis
(@ sitko

(® misa strojku

postup pouziti lisu na citrusové plody

1 Rameno robota stlacte dold, az se s cvaknutim uzavre.

2 Misku umistéte do robota s uchem sméfujicim doprava a otocte s ni
smérem doprava @

3 Do misky nasadte sitko, a pak do ni upevnéte lis @

4 Citrusovy plod rozpulte. Spustte robot a ovoce tlacte na lis.

odstredivka stav
Odstredivka $tav slouzi k pfipravé stav/dzusu z tvrdého ovoce a
zeleniny.

@ Tlacidlo

@ Viko

(® Sitko

@ Vnitfni miska
(B3 misa strojku

Odstredivka $tav se nesmi pouzivat bez nasazeného vika.

Pokud robot za¢ne vibrovat, vypnéte ho a vycistéte sitko (Vibrovani

strojku je zpusobeno nerovnomérnym rozlozenim duziny).

» Na jeden zatah doporu€ujeme zpracovavat malé davky (maximalné
450g9) a pravidelné vyprazdnuijte sitko i misku.

« Neékteré druhy ovoce a zeleniny musite pfed odstavnénim zbavit pecek

¢i jader (napf. papriky, meloun, Svestky) a tvrdé slupky (napf. meloun ¢i

ananas). Jablka a hrusky se pred zpracovanim nemusi loupat ani

zbavovat jaderniku.

postup pouziti odstredivky stav

1 Rameno robota stlacte dold, az se s cvaknutim uzavre.

2 Misku umistéte do robota s uchem smérujicim doprava a otocte s ni
smérem doprava @

3 Do vnitfni misky nasadte sitko tak, aby jeho vystupky zapadly do vyrez(
ve vnitini misce @

4 Vnitini misku nasadte do hlavni misky €

5 Na misku nasadte viko s plnicim hrdlem vpravo a oto¢te s nim doprava
o

6 Potraviny uréené ke zpracovani rozkrajejte. Jeden nebo dva kousky pak
vhodte do plniciho hrdla.

7 Spustte robot a rovnomérnym tlakem posunuijte tlacidlo dolti - do
plniciho hrdla nikdy nestrkejte prsty. Teprve az zpracovavané kousky
zcela odstavnite, pridejte dalsi.

8 Po zpracovani posledni varky nechte odstredivku bézet asi 20 sekund
naprazdno, ¢imz ziskate vSechen dzus zachyceny v sitku.

» Pouzivejte Cerstvé a pevné ovoce a zeleninu.

. Stavy ziskané odstfedivkou z citrusového ovoce jsou hotké, protoze se
pfi zpracovavani dostane do dZusu slupka i duzina. K tomuto ucelu
proto pouzivejte lis na citrusové plody.

navod k cisténi naleznete na str. 16
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hnaci jednotka/robot

mixér

ostatni pfislusenstvi

1

KENWOOD CUISINE

v v ’

iISténi a servis

cisteni

Pred &isténim spotrebi¢ vzdy vypnéte a zastréku vytahnéte ze zasuvky.
Hnaci jednotka, $fidra a zastrcka nesmi pfijit do styku s vodou.

Pozor: se sekacimi nozi a kotouci zachazejte opatrné- jsou velmi ostre.
Nékteré potraviny mohou zabarvit plastové sou¢asti. Jde o naprosto
normalni jev, ktery tyto soucasti neposkodi a ktery zadnym zpUsobem
neovlivni chut pfipravovanych pokrm(. Zabarveni se zbavite tak, ze
postizené misto tfete hadfikem namocenym v rostlinném oleji.
Jednotlivé soucasti spotrebic¢e se nesmi myt v myc&ce na nadobi.

Otrete navlhéenym hadfikem, a pak vysuste.

Nikdy nepouzivejte drsnych Cisticich prostfedku a spotrebi¢ neponofujte
do vody.

Naplnte teplou vodou, upevnéte viko a zatku a na 20 - 30 sekund spustte
na maximalni rychlost.

Vyprazdnéte a vyplachnéte. Pokud neni mixér stale fadné umyt, pouzijte
Stétku na nadobi.

Vytrete a nechte na vzduchu uschnout.

Nenechavejte mixér odmocit ve vodé. A ani nenechavejte vodu uvnitr
mixéru.

Umyijte v ruce a do sucha utrete.

servis a sluzby zakaznikiim

Spotrebi¢ pouzivejte pouze k vyrobcem doporuc¢enym ucellm.

V pfipadé poskozeni pfipojné sndry, maze jeji vyménu z bezpecnostnich
dlvodu provést pouze firma KENWOOD nebo firmou KENWOOD autoriz
vana opravna.

Pokud potfebujete pomoc s:

pouzitim spotfebice

objednanim nového prislusenstvi
servisem a opravami,

volejte firmu, u niz jste spotrebi¢ zakoupili.
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KENWOOD CUISINE

recepty

zimni polévka

mrkev, brambory a cibule: 16 dvoucentimetrovych kostek kazdé zeleniny
vyvary ze Sunky

100g Cocky, proplachnuté

250ml zeleninového vyvaru

4009 konzervovanych sekanych raj¢at

sul a pepr

200g varené Sunky (kyta) nakrajené na centimetrové kosticky

Do mixéru vhodime nejprve mrkev, pak brambory a nakonec cibuli.
Pridame vyvar ze Sunky, tak aby dosahoval ke znacce 1 litru.
Mixujeme maximalné 10 sekund.

Nalejeme do kastrolu. Pfidame €ocku, rajéata a zeleninovy vyvar a
ochutime.

Za stalého michani pfivedeme do varu. Za pravidelného promichani
nechame bublat na mirném ohni asi hodinu, az jsou vSechny pfimési
uvarené.

Pridame kosti¢ky Sunky a 5 - 10 minut Fadné prohrejeme. Okamzité
podavame.

bily chléb - bochnik nebo housky

500g mouky

1 1zi¢ka soli

159 sadla

15g Cerstvych kvasnic; nebo 2 1Zicky suSenych kvasnic + 1 Izicka cukru
300ml vody teplé 43°C. Pouzijte teplomér nebo nalejte 100ml vafrici
vody do 200ml vody studené.

V zadném pripadé nesmite prekrocit maximalni mnozstvi uvedené na
str. 2.

susené kvasnice (druh, ktery se musi rozpustit v tekuting): susené kvas
nice nasypeme do misky s teplou vodou, pfidame cukr a nechame stat
5 - 10 minut, nebo tak dlouho, az se na smési objevi péna.

cerstvé kvasnice: rozdrobime do mouky.

jiné druhy kvasnic: fidte se doporu¢enim vyrobce.

Tekutiny nalejeme do misy. Pfidame mouku (s rozdrobenymi ¢erstvymi
kvasnicemi, pokud je pouzivame), sul a sadlo.

Do robotu namontujeme hnétace a pak i misu.

Spustime a postupné zrychlujeme béh na maximalni rychlost.
Pokracujeme v hnéteni, az vznikne na pohled elastické tésto-robot
nesmi bez prestavky bézet déle nez 10 minut - hrozi prehrati.

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 polozime na moukou lehce posypany val. Ru¢né ho asi
2 - 3 minuty hnéteme, abychom ho zbavili vzduchu. Toto hnéteni musite
provest ruéné, protoze takto velky objem tésta by mohl poskodit robot.
Z tésta vytvarujeme bochnik nebo 15 housek, které polozime na
vymasténé plechy a nechame v teple dokynout, az se jejich objem opét
zdvojnasobi.

Peceme v predehraté horké troubé o teploté 230°C asi 20 - 25 minut
(bochnik) nebo 10 - 15 minut (housky).

10 Radné upecené bochniky a housky musi pfi poklepu zespodu znit duté.
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KENWOOD CUISINE

bevezetés

Az On altal kivalasztott Kenwood robotgép hii konyhai segitétars. Akar
kenyeret vagy felfujtat készit, akar habcsokot vagy stiteménytésztat
kever, a Kenwood robotgép megkdnnyiti munkajat. A készulékhez
csatlakoztathato valtozatos tartozékok pedig még tovabb bévitik a
felhasznalasi lehetéségeket.

Az alapkészlet tartalma

KM120 KM150 KM180
Cuisine Cuisine Cuisine
Solo harom gép harom gép
egyben egyben plus
keverés
kever6-edény O O O
habvero O a0 O
dagasztokarok O 0 ad
tésztakevero O 0 O
turmixolas
turmixold O O O
feldolgozas
feldolgozo-edény, fedél és tomérudak 0O O O
vagokés 0 O O
3 szeletel6/reszelb/aprité lap O O a0
citrusfacsar6 O O O
gylmolcscentrifuga O a O
mianyag kanal O O O
védbhuzat a | ]
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KENWOOD CUISINE

a Kenwood robotgép hasznalata

Az alapkészlethez mellékelt tartozékokrol lasd a tuloldalon levé tajékoztatédt (Az alapkészlet tartalma)

elsé a biztonsag

» Soha ne nyuljon a robotgép vagy a tartozékok mozgdé alkatrészeihez.

» A kések és vagolapok rendkivil élesek, ezért mindig 6vatosan kezelje
Oket.

» Mikodés kdzben soha ne hagyja magara a robotgépet.

» Ha a robotgép megseéril, ne hasznalja tovabb. Az ujboli bekapcsolas
el6tt szakemberrel ellendriztesse a késziléket, és ha szikséges,
javittassa meg (l. 25. oldal, javittatas).

» Csak a gyarto altal jévahagyott tartozékokat hasznaljon. Egyszerre
mindig csak egy tartozékot csatlakoztasson a késziilékhez (kivétel a
dagasztokar).

» Akészulék csak haztartasi célokra alkalmas.

» Soha ne Iépje tul az egyszerre feldolgozhaté maximalis mennyiségeket
(I. 20. oldal).

» A kever6lapatok és a tartozékok cseréje, valamint a készilék tisztitasa
el6tt mindig kapcsolja ki a robotgépet, és a halozati vezetéket is hizza
ki a konnektorbdl. Haszndlat utan is aramtalanitsa a készuléket.

» Gyermekek vagy fizikai tamogatasra szoruldk (id6sek, betegek) csak
feligyelet mellett hasznalhatjak a késziiléket.

» Soha ne engedje, hogy kisgyermekek jatsszanak a készulékkel.

csatlakoztatas

» Afalidugasz csatlakoztatasa el6tt ellenérizze, hogy a halézati feszlltség
megegyezik-e a robotgép aljan feltiintetett izemi feszlltséggel.

» Akészilék megfelel az Eurdpai K6zosség 89/336/EEC sz. elbirasanak.

az elsé hasznalat elé6tt...
Tavolitson el minden csomagoléanyagot. A vagokés mianyag
védGBburkat is vegye le és dobja ki, mert erre csak a gyartas és szallitas
soran van szikség.
2 Mossa el az alkatrészeket (I. 25. oldal, a készlék tisztitasa).
3 Alelogo halozati vezetéket tekerje fel a robotgép

hatoldalan levé dobra.

-

a Kenwood konyhai robotgép részei

(1 a meghaijtd csonk fedele (a tartozékok @
csatlakoztatasahoz)
(@ f6kapcsol6 és a keverdgém kioldoja
(3 géptest 10
(@ sebességvalaszté kapcsold
() témérudak @ 0
(&) feldolgozé edény fedele ®
(@ feldolgozo edény ©
keveré-edény )
(9 vezetéktarold dob @ / == \.\
keverd kioldé gomb ® Q Fﬁ)
@) keverégém ! t\\\ L]
(2 keverd csatlakozok ® g@)
a robotgép tartozékai .\\’/4- ""%'

keverdk habveré 20. oldal
dagasztokar 20. oldal
tésztakeveré 20. oldal

Q
7N
q
\\

N

turmixolé 21. oldal

feldolgoz6 eszk6zok  vagokés 22. oldal
szeletel6/reszelé/aprité 23. oldal
citrusfacsaré 24. oldal
gylimolcscentrifuga 24. oldal
miianyag kanal
véddéhuzat cikkszam 492239

@ Az alapcsomagban nem mellékelt tartozékok kiilon is megvasarolhatok.
Forduljon a helyi KENWOOD javitévallalathoz.

» Afeldolgoz6 eszkdzok ugyanazzal a feldolgozé edénnyel mikodnek.
Ezért a robotgéphez csak egy ilyen edény tartozik - akkor is, ha tobb
feldolgozd eszkoz talalhaté a dobozban.
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KENWOOD CUISINE

a keverogeép

A kever6gépet tésztak, sitemények, kenyérfélék vagy habcsok
készitéséhez hasznalja.

a csatlakoztathaté keverok
habvers () tojasfehérje, tejszin felveréséhez; puding- és tésztaporok, valamint
margarin és cukor kikeveréséhez (ehhez szobahémeérsékleti
kockamargarint hasznaljon); tojas és piskotatészta 6sszekeveréséhez.
dagasztokar (2) mindenféle kelttészta dagasztasahoz. A két dagasztokart mindig
egyutt hasznalja.
tésztakeverd (3)liszt vagy gylimélcs bekeveréséhez; hajastészta készitéséhez.

fontos megjegyzések « Ne hasznalja a kever6gépet egyhuzamban 10 percnél tovabb, mert a
motor tdlmelegszik.
- Sri keverékek kéarosithatjak a habverét, ezért ezekhez ne hasznalja.
Tisztitds utan mindig helyezze vissza a kever6edényt, mert ezzel védi a
készilléeket a szennyezédésektdl. 1 >

a keverégép hasznalata

A fékapcsolét allitsa a kioldas ‘@ allasra, és hajtsa fel a

keverégéemet @

Tegye az Osszetevdket a kever6-edénybe, majd tegye az edényt a

géptestre. Ha az edény nem illeszkedik tokéletesen, kisse forditsa el,

hogy a helyére csusszon.

Valassza ki a hasznalni kivant keverét, és csusztassa a

kever6gémen levd csatlakozdba - szlikség esetén kissé

forditsa el a keverét. A kever6kon, illetve a csatlakozokon

szinkdédok jelzik, hogy melyik kever6t melyik csatlakozéba

kell illeszteni @

» A két dagasztokart mindig egyutt hasznalja, a tébbi keverét
azonban csak kulén-kulon csatlakoztassa a géphez.

4 Hajtsa le a kever6gémet. A gém rogzilését a zarszerkezet

kattanasa jelzi. Ha a kever6gém nincs teljesen lehajtva,

a késziilék nem indul el.

Allitsa be a kivant keverési sebességet @

A halozati dugaszt csatlakoztassa a konnektorba, és a fékapcsolot

forditsa ‘I' allasba @

7 A motor kikapcsolasahoz a fékapcsolét forditsa vissza a ‘O’ allasba.

U p—
Kapcsolja ki a motort. / \»
(3 -

Hajtsa fel a keverégémet @

Nyomja meg a keverd kiold6 gombot @

El6sz6r mindig hizza ki a kever6t, és csak azutan vegye le a kever6-
edényt.

-

N

w
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a kever6k kiemelése

e W N =

megjegyzések « Ha kever6-edényben levé 6sszetevék (pl. tejszin vagy liszt)
kifroccsenhetnek, mindig alacsony sebességen kezdje a keverést, és
ha szlkseéges, fokozatosan novelje a sebességet. (4}
» Ha a robotgép motorja erélkddik, ndvelje a sebességet.

a sebesség megvalasztasa A helyes sebesség a feladattol fligg:

habverés gyors

dagasztas gyors

liszt vagy gylimolcsok bekeverése lassu-kdzepes
tésztakeverés lassu-kdzepes

turmixolé gyors

vagokés kdzepes-gyors

szeletel6/reszelé/aprité/ kozepes-gyors
citrusfacsaro lassu-kozepes

gylimolcscentrifuga gyors

maximalis mennyiségek e tojasfehérje 8

turmixolé 1 liter

piskétatészta teljes tdmeg 1,2kg

gyomolcskenyér teljes tdomeg 1,75kg

egyéb siiteménytészta max. 300g lisztbdl

kenyértészta max. 1kg lisztbdl - a tészta folyadéktartalma azonban
legalabb 5dI legyen. Ha a tészta ennél szarazabb, két adagban
dolgozza fel, mert kilonben tulterheli a késziiléket.

» hus (apritaskor) 340 g

a készllék tisztitasa - 25. oldal
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a turmixolod

A turmixolo levesek, italok, pastétomok és majonéz kikeverésére,
zsemle- és kekszmorzsa készitésére, valamint di6félék daralasara
alkalmas.

@ a téltényilas kupakja. A kupak levételével turmixolas kézben is betdltheti
a hozzavalokat (pl. majonéz készitésnél az olajat, vagy a
zsemlemorzsahoz valo kenyeret).

@ fedél

® turmixolé edény

elsé a biztonsag « Amig a forgékés mozgasban van, sem a turmixol6 edényt, sem a
fedelet nem szabad levenni.
» Soha ne turmixoljon forro folyadékokat.

fontos megjegyzések « Ne hasznalja a turmixolot egyhuzamban 1 percnél tovabb, mert a motor
tulmelegszik. A nagy sebességgel forgd vagokés minden ételt 1 percen
beliil képes feldolgozni.

» A szaraz 6sszetevéket ne tegye el6re a turmixol6 edénybe. El6bb
kapcsolja be a gépet, és a kockara vagott darabokat a toltényilason
keresztll dobja a forgasban levé késre.

» Egyes fliszerek - pl. szegfliszeg, kapor, kbménymag - karositjak a

turmixolé edény miianyagat, ezért feldolgozasukat kerulni kell.

A turmixol6 edény étel tarolasara nem alkalmas. Az 6sszetev6ket csak

kozvetlenil a feldolgozas elétt tegye az edénybe, az elkésziilt ételt

pedig azonnal 6ntse at masik edénybe.

» A turmixoldval egyszerre legfeljebb 1 liter étel dolgozhato fel. Soha ne
Iépje tul ezt az érteket.

a turmixolé hasznalata

Hajtsa le a kever6gémet. A gém rogzilését a zarszerkezet kattanasa

jelzi.

2 Vegye le a meghajto csonk fedelét @

A feldolgozandd ételt tegye a turmixold edénybe.

4 Tegye fel az edény fedelét, és a toltényilas kupakjat is illessze a
helyére.

5 A turmixolé edeényt illessze a meghajté csonkra, és forditsa el ugy, hogy
a géptesthez régzilion @

6 Kapcsolja be a késztiléket.

-

w

megjegyzés  Majonéz készitésekor az olaj kivételével 6ntson minden hozzavalét a
turmixolé edénybe, és kapcsolja be a gépet. Vegye le a toltényilas
kupakjat, és a nyilason at - folyamatos turmixolas mellett - lassan és
egyenletesen adja hozza az olajat.

a készllék tisztitasa - 25. oldal
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a feldolgoz6 egység

A feldolgozo6 egység apritasra, darabolasra, szeletelésre és reszelésre hasznalhaté.

vagokés

A vagokeést nyers és fott husok, fott tojas, zoldségek, didfélék
feldarabolasara hasznalhatja, de alkalmas pastétomok, martasok,
illetve zsemlemorzsa és kekszaprolék készitésére is. Ezen kivdl
linzertészta és tésztareszelék készitésére is hasznalhato.

(D kis és nagyméretii tdmérad
(@ feldolgozé edény fedele
(®) vagokés

(@ feldolgozo edény

elsé a biztonsag « A feldolgozo6 edény fedelét soha ne vegye le addig, amig a vagokés
teljesen meg nem alit.

« Avagokeés rendkivul éles, ezért mindig 6vatosan nyuljon hozza. A
készulék 6sszeszerelésekor, illetve tisztitaskor mindig a felsé
forgorésznél, az élektdl tavol fogja meg a kést.

» Afeldolgozé edény tartalmanak kiontése el6tt mindig vegye ki a
vagokeést.

fontos megjegyzés « Ne hasznalja a vagokést jégkocka vagy kemény ételek (pl. fiiszerek)

felapritasara, mert ez karosithatja a készuléket.

Szintén tulterhelheti a motort, ha a vagoékéssel sirli masszat (pl. kelt

tésztat) kever. Az ilyen ételekhez hasznalja a dagasztokarokat.

» Afeldolgoz6 edény folyadékok keverésére nem alkalmas, mert a fedél
nem zar vizmentesen. Folyadékok keveréséhez hasznalja a turmixolot.

» Nyers hus darabolasa kdzben a robotgép beremeghet, sét kissé el is
mozdulhat. Ez normdlis jelenség, és nem jelenti a készuléek hibajat.

a vagokeés hasznalata

Hajtsa le a kever6gémet. A gém rogziilését halk kattanas jelzi.

Helyezze a vagokeést a feldolgozo edénybe @

Vagja fel az ételt, és a darabokat tegye a feldolgozo edénybe. Ugyeljen

arra, hogy a vagokés tengelyén levé nyilasba ne keriljon étel.

4 Helyezze fel a feldolgoz6 edény fedelét ugy, hogy ha az edény
fogantyuja jobbra esik, a fedélen levé adagolé tolcsér az edény hata
felé legyen. Forgassa el a fedelet az dramutato jarasanak iranyaban @
mindaddig, amig az edényen, illetve a fedélen levé nyilak egymas mellé
kerllnek.

« Ha a fedél nem illeszkedik jol a vagokés tengelyére, vegye le a fedelet,
forditsa el kissé a kést, és probalkozzek ujbol.

5 Atémérudakat cstsztassa az adagolo tlcsérbe @

6 Helyezze a feldolgozd edényt a gépre, ugy, hogy a fogantyu hatrafelé
nézzen, majd forditsa el az 6ramutato jarasanak iranyaban mindaddig,
amig a helyére pattan @

7 Kapcsolja be a gépet, és varja meg, amig az étel a kivant allagu lesz.

w N =

megjegyzések « Feldolgozas el6tt vagja fel az ételt. A husokat, zoldségeket,
kenyérféléket és egyéb, hasonlé allagu ételeket vagja kb. 2 cm-es
kockakra. Keksz feldolgozasakor a darabokra tort kekszet az adagolo
tolcséren at kell a mar forgd késre szérni.

« Suteménytészta készitésekor hasznaljon hiitészekrényben tarolt,
kockara vagott vajat vagy margarint. Adja a zsiradékot a liszthez, és
keverje addig, amig zsemlemorzsa allagu lesz. Folytassa a keverést, és
a kés forgasa kdzben - az adagold tolcséren at - fokozatosan 6ntson
vizet a tésztdhoz. Amikor a tészta kezd dsszeallni, kapcsolja ki a gépet.

» Egyes ételek feldolgozasa kdzben a keverék a fedél pereme mentén
lerakédhat. llyenkor allitsa meg a gépet, kanalazza vissza a lerakédott
ételt az edénybe, és folytassa a keverést.

« Ugyeljen arra, hogy idében kapcsolja ki a gépet, és ne dolgozza fel
tulsagosan az 6sszetevoket.

maximalis mennyiségek e siiteménytészta 300 g lisztbdl
« his 340 g

a készllék tisztitasa - 25. oldal
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a feldolgoz6 egység
folytatas...

szeletel6/reszel6/aprito O—
A szeletel6/reszel6/apritdé gyimolcsok, zoldségek szeletelésére,

sajtreszelésre, illetve gyimolcsok és zoldségek apritasara (pl.

hasabburgonya készitésére) hasznalhato.

(D kis és nagyméretii tomdrud Ny
(2) adagolo télcsér
(3) feldolgozo edény fedele —
(4) feldolgozd edény
mellékelt vagolapok (5) vastagon szeletel6/durvan reszel6 vagolap

(6) vékonyan szeletel6/finoman reszeld vagolap
(7) vékony hasabburgonya szeletel

kiilon rendelhet6 vagolapok (8) extra durva reszel6lap, cikkszam: 639021
(9 krumplinyomo, cikkszam: 639150
(0) normal hasabburgonya szeletel, cikkszam: 639083

@ A kuldn rendelhetd vagolapokat a helyi Kenwood képviseletnél lehet
beszerezni.

a vagolapok kivalasztasa

szeletelé/reszel6 lapok Az (B és (® lapok megfordithatok: egyik oldaluk szeletel, a masik reszel.
A szeleteld éllel sajtokat, répat, burgonyat, kaposztat, uborkat, cukkinit,
céklat vagy hagymat szeletelhet. A reszel6 él sajt, répa, burgonya, illetve
ezekhez hasonl6 allagu élelmiszerek reszelésére alkalmas. Mindig a
hasznalni kivant élnek kell felfelé néznie.

vékony hasabburgonya szeletels (7) Extra vékony hasabburgonya készitésére alkalmas. Emellett - kéretekhez,

salatakhoz és ragukhoz - kemény gyimolcsoket és zoldségeket is
felaprithat vele (pl. sargarépat, fehérrépat, cukkinit vagy uborkat).

extra durva reszel6lap Sajt és répa durva reszelésére hasznalhato.

krumplinyomé (9) Krumplistészta készitéséhez, illetve parmezan sajt reszeléséhez ajanlott.
normal hasabburgonya szeletel6 (0) Ezzel a lappal hasabburgonyat készithet, de hasznalhatja kemény
gylmolcsok és zoldségek (pl. fehérrépa, uborka) feldarabolasahoz is,
salatakhoz vagy martasba meriteni.

elsé a biztonsag « A feldolgozé edény fedelét soha ne vegye le addig, amig a vagélap
teljesen meg nem alit.
» Avagolapok rendkivil élesek, ezért mindig évatosan kezelje 6ket.
« Ugyeljen arra, hogy a feldolgozé edényben 8sszegytilt étel szintje ne érje
el a vagolapot. Rendszeresen uritse ki az edényt.

a szeletel6/reszel6/aprité hasznalata

1 Hajtsa le a kever6gémet. A gém rogziilését halk kattanas jelzi.

2 Helyezze a feldolgoz6 edényt a gépre, ugy, hogy a fogantyu hatrafelé
nézzen, majd forditsa el az 6ramutato jarasanak iranyaban mindaddig,
amig a helyére pattan @

3 A hasznalni kivant vagélapot tolja a fedél aljabol kilogé tengelyre. A
vélasztott élnek felfelé kell néznie) @

4 Helyezze fel a feldolgozo6 edény fedelét ugy, hogy az adagolé tolcsér a
jobb oldalon legyen, majd forgassa el a fedelet az 6ramutato jarasanak
iranyaban mindaddig, amig az edényen, illetve a fedélen levé nyilak
egymas mellé kertulnek.

5 Valassza ki a hasznalni kivant tomérudat. Egy-egy darab étel vagy
vékony hozzavalok feldolgozasahoz hasznalja a vékony tdmdérudat.

a vékony tomérud hasznalata - Helyezzeea vastag tomérudat a tolcsérbe, és ezen keresztll nyomja le
az ételt
a vastag tomérad hasznalata « A két tdmérudat csUsztassa egymasba, és egytt hasznalja 6ket @)

6 Tegye a feldolgozandé ételt az adagolo tdlcsérbe.

7 Kapcsolja be a késziiléket, és a tomdéruddal nyomja az ételt a tdlcsérbe.
Soha ne nytljon kézzel az adagol6 tolcsérbe!

megjegyzések « Mindig friss hozzavaldkat hasznaljon.

» Feldolgozas el6tt vagja fel az ételt ugy, hogy a darabok teljes szélességében
kitdltsék a vastag adagolo tolcsért, mert igy az étel nem kertl a tolcsér és a
vagolap kozé. Ha erre nincs lehetéség, hasznalja a vékony témérudat.
Ugyeljen azonban arra, hogy ne vagja tul apréra az ételt.

» A hasabburgonya szeletel6 lapoknal a vékony ételdarabokat
fuggélegesen tegye az adagol6 tolcsérbe.

» Ha szeleteléskor, illetve reszeléskor kisebb szeletekre van sziiksége, a
feldolgozandé ételt fliggélegesen helyezze az adagolé tdlcsérbe.
Nagyobb darabokhoz vizszintesen tegye be az ételt.

« Avagolapon vagy a felszeletelt, illetve lereszelt étel k6zott mindig marad
néhany feldolgozatlan darab.

a készlilék tisztitasa - 25. oldal
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elsé a biztonsag
fontos megjegyzések

megjegyzések

KENWOOD CUISINE

a citrusfacsar6 és a gyumolcscentrifuga -
MA110 készlet

citrusfacsaré
A citrusfacsaré citrusfélék (pl. narancs, citrom, grape fruit) levének
kicsavarasara alkalmas.

@ prés
() sziir6

(®feldolgozé edény

a citrusfacsar6 hasznalata

1 Hajtsa le a kever6gémet. A gém rogzilését a zarszerkezet kattanasa
jelzi.

2 Tegye a gylijté edényt a géptestre (a kever6gém ala) ugy, hogy a
fogantyu hatrafelé nézzen. Az 6ramutaté jarasanak iranyaban elforditva
rogzitse az edényt a géptestre @

3 lllessze a sz(ir6t az edénybe, és helyezze ra a prést @

4 Kapcsolja be a gépet, és a félbevagott gylimolcsét nyomja a présre.

gyumolcscentrifuga
A gylmolcscentrifugaval kiildnbdzé z6ldségek és gyuimdlcsok levét
nyerheti ki.

@ témérud

@ fedsl

(3 sziiré

(@) belsé edény

(5 feldolgozé edény

« Afedél nélkill soha ne hasznalja a gyimolcscentrifugat.

« Ha centrifugalas kézben a gép remegni kezd, kapcsolja ki, és uritse ki
a sz(rét. (A remegést az okozza, hogy a gyimdlcspép egyenetlenil
oszlik el a szlrében.)

A gyumolcscentrifugaval egyszerre legfeljebb 450g z6ldséget vagy
gylmolcsot dolgozzon fel, és rendszeresen Uritse ki a szlrét és a belsd
edényt is.

Centrifugalas el6tt az aprd és kemény magokat (pl. paprika, dinnye,
szilva magja) vegye ki a zoldségbdl vagy a gylimdlcsbél. A vastag héju
gylmolcsokrdl (pl. dinnye, ananasz) elébb el kell tavolitani a héjat. Alma
vagy korte feldolgozasanal azonban nincs sziikség sem hamozasra,
sem a maghaz eltavolitasara.

a gyumolcscentrifuga hasznalata

Haijtsa le a kever6gémet. A gém rogzilését a zarszerkezet kattanasa
jelzi.

Tegye a gylijté edényt a géptestre (a keverégém ald) ugy, hogy a
fogantyu hatrafelé nézzen. Az 6ramutaté jarasanak iranyaban elforditva
rogzitse az edényt a géptestre @

lllessze a szlrét a belsé edénybe ugy, hogy a sziird karmai a belsé
edény peremén kiképzett mélyedésekbe rogzilienek @

4 Tegye a belsé edényt a gyiijté edénybe @

lllessze a fedelet az edényre ugy, hogy az adagolé tolcsér a jobb
oldalon legyen, majd az 6ramutaté jarasanak iranyaban elforditva
rogzitse az edényre @

A feldolgozando ételt vagja darabokra, majd helyezzen egy-két darabot
az adagolo tdlcsérbe.

Kapcsolja be a készlléket, és a tdmdruddal egyenletesen nyomja a
darabokat a télcsérbe. Soha ne nyuljon kézzel az adagolé tolcsérbe!
Varja meg, amig a centrifuga teljesen feldolgozza az ételt, és csak
ezutan tegyen Ujabb darabot a tdlcsérbe.

Ha mar minden ételt feldolgozott, tovabbi 20 masodpercig hagyja a
gépet bekapcsolva, mert ez megndveli a kinyert |&é mennyiségét.
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« Mindig kemény, friss gyimolcsot és zoldséget hasznaljon.
Citrusféléknél a hamozas utan is megmaradoé belsd fehér héj és a
gerezdek koz6tti rostok miatt a kinyert 1é habos és keserd lesz.
Javasoljuk, hogy a citrusfélékhez a centrifuga helyett a citrusfacsarot
hasznalja.

a készllék tisztitasa - 25. oldal
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géptest/keverd

turmixold

a tébbi alkatrész

1

KENWOOD CUISINE

tisztitas és javitas

a késziilék tisztitasa

Tisztitas el6tt mindig hizza ki a haldzati vezetéket a konnektorbol.

A géptestet, a halozati vezetéket és a dugdt 6vja a nedvességtol.

A vagokéseket és szeletel6 lapokat mindig 6vatosan kezelje, mert
rendkivll élesek.

Egyes ételektdl a készlilék miianyag alkatrészei elszinez6dhetnek, ez
azonban nem karositja a mlanyagot, és a feldolgozott ételek izét sem
befolyasolja. Az ilyen elszinez6dések étolajba martott papirkendével
ddrzsolve legtdbbszor eltavolithatok.

Az alkatrészeket ne tisztitsa mosogatogépben.

El6szdr nedves, majd szaraz ruhaval tordlje at.
Ne hasznaljon suroldszert, és soha ne meritse vizbe.

Toltsdn meleg vizet a turmixold edénybe, tegye fel a fedelet és a
toltényilas kupakjat, majd 20-30 masodpercre kapcsolja a motort
maximalis sebességre.

Ontse ki a vizet, és dblitse el az edényt. A makacs szennyezédéseket
mosogatdkefével tavolithatja el.

Szaraz ruhaval tordlje el az edényt, és hagyja meleg helyen, hogy
teljesen kiszaradjon.

A turmixol6 edényt soha ne aztassa be, és az edényben se hagyja allni a
vizet.

Mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg.

javittatas és vevoszolgalat

A késziléket csak rendeltetésszerlien szabad hasznalni.

Ha a halozati vezeték megsérul, azonnal ki kell cserélni. A javitast -
biztonsagi okokbol - csak a KENWOOD altal megbizott javitovallalat
szakembere végezheti el.

Ha tovabbi segitségre van szliksége:

a késziilék hasznalataval

kilon tartozékok rendelésével

a készulék karbantartasaval vagy javitasaval kapcsolatban,
forduljon ahhoz az lizlethez, ahol a késziiléket vasarolta.
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receptek

téli meleg leves
hozzavalok « 2cm-es kockakra vagott répa, burgonya és hagyma (mindegyikbdl 16

kocka)

- f6tt sonka leve

« 1009 voros lencse (megmosva)

» 250ml zoldségleves-lé

» 400g-os vagott paradicsom konzerv

» SO és bors

» 2009 fétt sonka, 1cm-es kockakra vagva

elkészités 1 Tegylk el6szor a kockara vagott répat a turmixoléba, majd a burgonyat
és legvégll a hagymat is ontsiik hozza.

2 Adjunk hozza annyi huslét, hogy a folyadék szintje az 1 literes jelzésnél
legyen.

3 Turmixoljuk kb. 10 masodpercig (de ne tovabb).

4 Az 6sszeturmixolt 6sszetevoket ontsiik egy labosba, majd adjuk hozza a
lencsét, a paradicsomot, a zbldségleves-lét és a fliszereket.

5 Folyamatos keverés kdzben forraljuk fel, és f6zzuk addig, amig az
Osszetevok megpuhulnak (kb. 1 6raig). Fézés kdzben rendszeresen
keverjuk meg az ételt.

6 Adjuk hozza a sonkadarabokat, és forraljuk tovabbi 5 - 10 percig. Az
elkészult levest azonnal talaljuk.

fehér kenyér/zsemle
hozzavalok - 500g durva 6rlés liszt

« 1 kavéskanal s

» 159 zsir

» 15 friss éleszt6 vagy 2 kaveéskanal szaritott éleszt6 és 1 kavéskanal
porcukor

» 300ml 43°C hémérsékletl viz (hasznaljon hémérét, vagy adjon 100ml
forrasban levé vizet 200ml hideg vizhez).

« soha ne Iépje tul a robotgéppel egyszerre feldolgozhaté maximalis

éleszt6t a vizbe, adjuk hozza a cukrot, és hagyjuk allni 5 - 10 percig,
amig habos lesz.

friss élesztével: a darabokra tort élesztét keverjik a liszthez.

egyéb élesztok: kdvessik a csomagolason levé utasitast.

2 Ontsilk a folyadékot a keveré-edénybe, majd adjuk hozza a lisztet
(illetve, ha friss éleszt6t hasznalunk, az élesztével kevert lisztet). Ezutan
tegylk bele a zsirt és a sét is.

3 lllesszik a dagasztokarokat a kever6gémbe, majd tegyuk a helyére a
keveré-edényt is.

4 Kapcsoljuk a gépet alacsony sebességfokozatra, majd fokozatosan
kapcsoljunk maximalis sebességre.

5 Dagasszuk addig, amig a tészta rugalmassa valik - de ne hasznaljuk a
gépet egyhuzamban 10 percnél tovabb, mert a motor tilmelegszik.

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

7 A megkelt tésztat tegyik enyhén belisztezett gyurddeszkara, és kézzel
dagasszuk tovabbi 2-3 percig, hogy ne maradjon benne levegé. A
megkelt tésztat ne dagasszuk a géppel, mert tulterhelheti a robotgép
motorjat.

8 A tésztabol formazzunk cipét vagy kb. 15 zsemlét, és tegyuk zsirral
kikent tepsibe. Tegylk a tepsit meleg helyre, és hagyjuk a tésztat tovabb
kelni, amig ujbdl kétszeresére dagad.

9 A megkelt tésztat tegyiik 230°C hémérsékletli siitébe. A cipot 20-25
percig, a zsemléket 10-15 percig sussuk.

10 A sutés végén kopogtassuk meg a cip6 aljat: ha Gregesnek hangzik, a
tészta valéban teljesen atsult, kivehetjuk a sutébdl.

mennyiségeket (2. oldal).
elkészités 1 szaritott élesztével: t0ltslik a meleg vizet a keveré-edénybe. Szorjuk az %
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wstep

Twoj malakser Kenwood pomoze Ci w licznych pracach kuchennych.
Czy to bedzie chleb, czy suflet; bezy czy tort - Kenwood utatwi Ci
prace. A przy tak szerokim wyborze narzedzi jego wszechstronnos$é
jest praktycznie nieograniczona.

Zawartos¢ zestawu

KM120 KM150 KM180
Cuisine Cuisine Cuisine
Solo 3in1 3in 1 plus
ubijanie/zagniatanie
miska do mieszania O O ad
trzepaczka O O O
zagniatacze do ciasta O a0 O
mieszadto O 0 ad
miksowanie
mikser 0 O O

obrobka zywnosci

miska przystawki, pokrywa i popychacze O g O
néz O O O
3 tarcze do krajania/siekania/frytek O O O
sokownica do cytrusow a | O
sokowiréwka O 0 O
szpatutka O O O
pokrowiec a | |
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poznaj swoj malakser kuchenny Kenwood

prosimy sie odnies¢ do wykazu zawartosci kartonu na stronie obok

bezpieczenstwo

« Trzymaj palce z daleka od czegsci ruchomych i zatozonych narzedzi.

» Obchodz sie ostroznie z ostrzami i tarczami tngcymi - sg one
nadzwyczaj ostre.

» Nigdy nie pozostawiaj wtgczonego urzadzenia bez opieki.

« Nigdy nie pracuj na uszkodzonym malakserze. Sprawdz go w punkcie
obstugi lub oddaj do naprawy - patrz str. 34.

» Nigdy nie uzywaj narzedzi nie autoryzowanych, ani tez wigcej, niz
jednego narzedzia na raz (za wyjatkiem zagniataczy do ciasta).

» Malakser jest przeznaczony wytgcznie do uzytku domowego.

» Nigdy nie przekraczaj ilosci maksymalnych, podanych na str. 29.

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

» Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi bez nadzoru przez mate
dzieci i osoby niepetnosprawne.

» Nie pozwalaj, aby urzadzeniem bawity sie dzieci.

przed wlozeniem wtyczki do gniazdka

» Upewnij sig, ze napigecie sieci jest takie samo, co podane na tabliczce
znamionowej pod spodem malaksera.

» Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywg EWG Nr. 89/336/EEC.

przed uzyciem po raz pierwszy

Usun wszystkie materiaty opakowania wigcznie z plastykowymi
ochraniaczami brzeszczotéw noza. Ochraniacze nalezy wyrzuci¢, gdyz
stuzg one do zabezpieczenia ostrzy wytgcznie na czas produkgji i
transportu.

2 Umyj czesci: patrz punkt "czyszczenie" na str. 34.

3 Owin nadmiar sznura na zaczepach z tytu malaksera.

-

poznaj swoj malakser Kenwooda
(@ pokrywa koncowki
(@ wiacznik/wytacznik i podniesienie gtowicy
(3 zespot napedowy
@ regulacja predkosci
(B popychacze
(& pokrywa miski przystawki
@ miska przystawki
miska do mieszania
(9 zaczep na nadmiar sznura
przycisk zwalniania narzedzia miksujgcego
(D gtowica miksujaca
(2 gniazda na narzedzie miksujace

®

®

dostepne narzedzia
mikser  trzepaczka str. 29
zagniatacze do ciasta str. 29
mieszadto str. 29

Q @ ©
7 1)
7
.
N
QA

mikser str. 30

narzedzia do obrébki zywnosci  néz strona 31
tarcze do krajania/siekanial/frytek strona 32
sokownica do cytrusow strona 33
sokowiréwka strona 33

szpatutka
pokrowiec cze$¢ nr 492239

@ Aby kupi¢ narzedzie nie przewidziane w zestawie, prosimy sie
skontaktowa¢ z punktem ustugowym KENWOODA.

« Narzedzia do obrobki zywnosci wspotpracujg z tg sama miska, dlatego
tez do zestawu kilku narzedzi jest dotgczona tylko jedna miska.
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ubijanie/zagniatanie

Uzywaj miski do robienia ciast stodkich, zagniatania chleba i ciasta
kruchego oraz do ubijania bezow.

narzedzia i niektére ich zastosowania

trzepaczka (1) do ubijania biatek, $mietanki, budyniéw, ciast metodg "wszystko od
razu"; ucierania margaryny z cukrem (uzywaj margaryny w kostkach w
temperaturze pokojowej); bicia jaj na biszkopty i keksy.

zagniatacze do ciasta (2) do wszystkich ciast drozdzowych. Uzywaj obu zagniataczy

jednoczesnie.

mieszadto (3) do taczenia maki lub owocoéw z mieszaning na ciasta stodkie; do
zagniatania ciast kruchych.

Uwaga: - Nigdy nie wigczaj malaksera na dtuzej, niz 10 minut, gdyz moze sie on
przegrzac.
» Nie uzywaj trzepaczki do mieszanin cigzkich -moze jg to uszkodzi¢. 1 -
» Po umyciu miski zat6z jg z powrotem. Przez to mechanizm w podstawie
zostanie zakryty.

jak uzywaé funkcji ubijania/zagniatania
Przestaw wytacznik na ‘@’ aby podnies¢ gtowice malaksera @
Umies¢ sktadniki w misce, nastepnie zat6z miske na podstawie. Jesli
trzeba, to obro¢ jg z lekka, az opadnie.

Narzedzia sg oznaczone kolorami, jak réwniez gniazda, do ktérych
pasuja. Wybierz narzedzie, znajdz gniazdo z tym samym
kolorem; wsun narzedzie obracajac je i wepchnij @
Zagniataczy do ciasta uzywaj razem; innych narzedzie uzywaj
pojedynczo.

4 Opusc¢ gtowice mieszajaca, az sie zatrzasnie - w

przeciwnym razie malakser sig nie wtaczy.

Nastaw odpowiednig predkos¢ @

Wi6z wtyczke do gniazdka i obroé wytacznik na ‘I' @

Aby wytaczy¢, obro¢ wytacznik z powrotem na ‘O’

N =

w

~N o o

aby wyjac narzedzie 1 Wylgcz malakser.

U g—
Odrygluj gtowice mieszajaca @ / \
S
(3 -

Weci$nij przycisk odryglowania narzedzia @
Zdejmij narzedzie zanim zdejmiesz miske.

N

w

wskazowki ¢ Majac w misce sktadniki, ktére moga sig rozpryskiwac (np. $mietanke
lub make), zacznij od najnizszej predkosci i zwigkszaj, jesli trzeba.
Jesli stychaé, ze urzadzenie pracuje z wysitkiem, to zwieksz predkosé.

jak wybierac predkos¢  do wszystkich funkcji

ubijanie wysoka

» zagniatanie wysoka

» laczenie maki/owocoéw z mieszaning na ciasta niska do sredniej
» kruche ciasto niska do $redniej

» miksowanie wysoka

» noz $rednia do wysokiej

« krajanie/siekanie/frytki srednia do wysokiej

» sokownica do cytruséw niska do $redniej

» sokowiréwka wysoka

maksymalne ilosci « biatka jaj 8

mikser 1 litr

» ciasto biszkoptowe "wszystko od razu" catkowita masa 1,2kg

» keks catkowita masa 1,75kg

ciasto stodkie z maki do 30dag

ciasto chlebowe z maki do 1kg - lecz tylko, gdy jest dodane co najmniej
% litra ptynodw. Jesli ciasto jest bardziej suche, to nalezy je zagniata¢ w
dwéch porcjach - w przeciwnym razie malakser zostanie przecigzony.

« mielenie migsa 34 dag

czyszczenie jest opisane na str. 34
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mikser

Miksera mozna uzywacé do sporzadzania zup, napojow, pasztetdw,
majonezu, tartej butki, siekania biszkoptéw i orzechéw.

(@ wieczko wlewu. Mozna je zdja¢ i dodawaé sktadniki majac mikser w
ruchu (np. robigc majonez lub tartg butke).

(@ pokrywa
(® dzbanek

bezpieczenstwo « Nigdy nie zdejmuj miksera ani pokrywy, dopoki ostrza nie zatrzymajg
sie catkowicie.
» Nigdy nie miksuj bardzo goracych ptynow.

wazne < Nigdy nie pracuj mikserem dtuzej, niz przez jedng minute - gdyz sie

przegrzeje. W przeciggu minuty mikser przerobi kazdy surowiec.

» Nie wsypuj suchych sktadnikéw do dzbanka przed wigczeniem miksera.
Pokraj je w kostke i wrzucaj przez otwor wlewu, gdy mikser pracuje.

» Nie przerabiaj przypraw takich, jak gozdziki, nasiona kopru lub kminku,
gdyz mogg one uszkodzi¢ tworzywo dzbanka.

« Dzbanek nie nadaje sie do przechowywania zywnosci. Nie pozostawiaj
w nim surowcéw na dtuzszy czas ani przed, ani po przerobie.

» Nigdy nie przekraczaj maksymalnej pojemnosci 1 litra.

jak uzywaé miksera

Opus$c¢ glowice, az sie zatrzasnie.

Zdejmij pokrywe koncowki napedzajacej @

Wilej sktadniki do dzbanka.

Zakre¢ pokrywke i zatéz wieczko wlewu na dzbanek.
Nakre¢ dzbanek na koncowke @

Wigcz.

o g~ WN =

wskazoéwka e« Sporzadzajac majonez, wtéz wszystkie sktadniki do dzbanka za
wyjatkiem oliwy. Nastepnie majgc mikser wigczony, zdejmij wieczko
wlewu i wlewaj oliwe powoli i rbwnomiernie.

czyszczenie jest opisane na str. 34
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przystawka do obrébki zywnosci

uzywaj przystawki do obrébki zywnosci do siekania, krajania, rozdrabniania oraz do robienia frytek

noz

N6z stuzy do siekania miesa surowego i ugotowanego, jajek na twardo,
warzyw, orzechow, pasztetow i mas do smarowania, jak réwniez do
robienia tartej butki i rozdrabniania biszkoptéw. Mozna go réwniez
uzywac do robienia kruchego ciasta i kruszonki.

(@ popychacze: duzy i maty
(2 pokrywa przystawki
®noéz

(@ miska przystawki

bezpieczenstwo « Nigdy nie zdejmuj pokrywki, dopéki n6z nie zatrzyma sie catkowicie.
Brzeszczoty noza sg ostre, obchodz sie z nimi ostroznie. Trzymaj n6z
za uchwyt na wierzchu, z dala od krawedzi tnacych - zaréwno podczas
uzywania, jak i podczas mycia.

» Zawsze zdejmij n6z przed oprdznianiem miski.

uwaga < Nie rozdrabniaj kostek lodu ani tez twardych przypraw; mogg one
uszkodzi¢ przystawke.

» Nie uzywaj noza do mieszania cigzkich mieszanin, np. ciasta
chlebowego - moze to spowodowaé uszkodzenie urzadzenia. Postuz sie
zagniataczami do ciasta i miska do mieszania.

Nie miksuj ptynnych sktadnikow w przystawce - mogg one wyciekac

spod pokrywki. Postuz sie mikserem.

» Podczas mielenia surowego migsa moze wystgpic bicie; jest to
normalne.

jak uzywaé noza

Opusc¢ glowice miksujaca, az sie zatrzasnie.

Zatoz n6z w misce przystawki @

Pokraj zywnos¢ i widz jg do miski; uwazaj, aby nie wpadata do
Srodkowego otworu w obsadzie noza.

4 Zatdz pokrywke na misce - majac rekojes¢ miski z prawej strony i rure
podajaca z tylu, obracaj miske az do zestawienia sig strzatek @

Jesli trzpien w pokrywie nie chce tatwo wej$¢ w obsade noza, obréé¢ z
lekka wierzch noza i sprébuj jeszcze raz.

Zatoz rury podajace @

Zatoz zespot na podstawe miksera, rekojescig do tytu; obro¢ w prawo,
az sig zatrzasnie @)

Wigcz i przerabiaj az do osiggniecia zadanego rezultatu.

w N =

[o2 06, ]

~

wskazowki « Pokraj zywnosé przed wiozeniem jej do przystawki. Migso, chleb,
warzywa i inng zywnos¢ o podobnej konsystencji nalezy pokraja¢ w
kostke o boku ok. 2 cm. Biszkopty nalezy pokruszy¢ na kawatki i
wwktadac do rury podajgcej, gdy urzadzenie jest w ruchu.

» Do robienia kruchego ciasta uzywaj tluszczu twardego prosto z lodowki,
pokrajanego w kostke. Mieszaj z maka az do osiggniecia konsystenc;ji
okruchéw. Stopniowo dodawaj wody przez rure podajaca, na tyle tylko,
aby uformowac ciasto. Wytgcz natychmiast po potaczeniu sie
skfadnikow.

» Podczas przerobu pewne sktadniki mogg sie zbiera¢ na brzegu
pokrywki. Aby temu zapobiec, wytgcz w potowie przerobu, zeskrob i
przerabiaj dalej.

» Uzywajac noza uwazaj, aby nie przerobi¢ zywnosci zanadto.

Maksymalne pojemnosci « ciasto (ciezar maki) 30 dag
» mieso 34 dag

czyszczenie jest opisane na str. 34
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przystawka do obrébki zywnosci c.d.

tarcze do krajania/siekania/frytek o
Uzywaj tarczy do krajania/siekania do krajania lub siekania owocéw,

warzyw i sera; tarczy do frytek do krajania warzyw, np. ziemniakéw oraz

owOoCOw.

(@ popychacze: duzy i maty
(@ rura podajaca
(® pokrywa przystawki
(® miska przystawki
dofgczone tarcze tnace (B) zgrubna do krajania/siekania
(& drobna do krajania/siekania
(@ drobna do krajania w zapatki (a la julienne)
opcjonalne tarcze tnace (8) bardzo zgrubna do siekania nr czesci 639021
(®tarcza dfo ucierania nr czesci 639150
(0 tarcza do frytek normalnych nr czeéci 639083

@ Aby kupi¢ tarcze tnaca nie objetg zestawem, prosimy sie skontaktowac z
punktem obstugi technicznej KENWOODA.

jak dziataja tarcze tnace
krajanie/siekanie ~ Tarcze (8 i (6) sg odwracalne: jedna strona kraje, druga strona sieka.

Kraja¢ mozna krajac ser, marchew, ziemniaki, kapuste, ogorki, cukinie,
buraki, cebule. Sieka¢ mozna ser, marchew, ziemniaki i zywno$¢ o
podobnej konsystencji. Strona wybrana do obrébki musi sie znajdowac
na wierzchu.

tarcza do krajania w zapatki (7) kraje ziemniaki na bardzo cienkie frytki (francuskie), twarde sktadniki na
satatki, garniry, zapiekanki i do smazenia na sposob chinski (marchew,
brukiew, cukinie, ogérek).

tarcza bardzo zgrubna (8) zgrubnie sieka ser i marchew.
tarcza do ucierania (9) trze: parmezan, ziemniaki na placki ziemniaczane.

tarcza do normalnych frytek (10) kraje: ziemniaki na cienkie frytki, twarde jarzyny na safatki i smarowidta

(np. brukiew, ogérek).

bezpieczenstwo < nigdy nie zdejmuj pokrywy, dopoki tarcza tngca nie zatrzyma sie
catkowicie.
» Obchodz sig z tarczami thacymi ostroznie - sg one nadzwyczaj ostre.
» Nie czekaj, az miska napetni sie do poziomu tarczy; oprézniaj ja
regularnie.

jak uzywac funkcji krajania/siekania/frytek
Opusc¢ glowice, az sie zatrzasnie.

2 Zatéz miske na podstawie - rekojescig do tytu - i obrd¢ ja w prawo, az sie
zatrzasnie @

3 Nasun tarcze tngcg na watek wewnatrz pokrywy. Strona tngca musi sie
znajdowac do gory @

4 Zaloz pokrywe na miske - rurg podajgaca po prawej stronie - i obro¢ w
prawo az do zestawienia sie strzatek.

5 Zdecyduj, ktorej rury podajgcej bedziesz uzywaé. Popychacz zawiera
mniejszg rure podajgcg do przerobu pojedynczych kawatkow lub cienkich
sktadnikéw.

aby uzy¢ matej rury podajacej  Najpierw wtoz duzy popychacz do rury podajacej @
aby uzy¢ duzej rury podajacej « Uzywaj obu popychaczy ztozonych razem @

6 Wio6z surowce do rury podajace;.

7 Wiacz i rownomiernie popychaj w dét postugujac sie popychaczem -
nigdy nie wkiadaj palcow do rury podajace;j.

-

wskazoéwki « Uzywaj Swiezych sktadnikéw.

» Nie kraj zywnosci zbyt drobno. Duzg rure podajgaca upakuj raczej ciasno,
aby zywnos¢ nie zeslizgiwata sie w bok podczas obrobki - wzglednie
uzywaj mniejszej rury podajace;j.

» Uzywajac tarczy do frytek, uktadaj cienkie sktadniki poziomo.

» Krajane lub siekane kawatki bedg kroétsze, gdy surowce upakowac
pionowo; dtuzsze, gdy je wkiadaé poziomo.

» Po uzyciu tarczy tnacej zawsze bedzie niewielka ilo$¢ odpadu na tarczy
lub w przerobionej zywnosci.

czyszczenie jest opisane na str. 34
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sokownica do cytruséw i sokowiréwka
zestaw MA110

sokownica do cytrusow
Sokownicy do cytruséw uzywaj do wyciskania soku z owocéw
cytrusowych (np. pomaranczy, cytryn, limondw, grejpfrutow.)

M rdzen
@ sitko

(® miska przystawki

Jak uzywaé sokownicy do cytruséw

Opus$¢ glowice, az sie zatrzasnie.

Zatoz miske na podstawe -rekojescig do tytu - i obro¢ w prawo @
Wtdz sitko do miski, a nastepnie rdzen @

Przekraj owoc na pét. Wigcz i dociskaj go do rdzenia.

A ON =

sokowiréwka
Sokowiréwki uzywaj do wyciskania soku z twardych owocéw i warzyw.

() popychacz

(@ pokrywa

®)sito

(@ miska wewnetrzna
(5 miska przystawki

bezpieczenstwo < Nigdy nie uzywaj sokowirowki bez zatozonej pokrywy.
uwaga < Jesli malakser wibruje, to wytacz i opréznij sito. (Sokowiréwka wpada w

drgania z powodu nieréwnomiernego rozprowadzenia pulpy).

» Przerabiaj niewielkie ilosci na raz (maksimum 45dag) i regularnie
oprézniaj sito i miske wewnetrzna.

» Przed przerobem usun pestki (np. z papryki strgkowej, melona, $liwek) i
obierz twarde skoéry (melon, ananas). Nie ma potrzeby obierania jabtek
lub gruszek.

jak uzywaé sokowirowki
1 Opus$c¢ gtowice, az sie zatrzasnie.
Zatoz miske na podstawe -rekojescig do tytu - i obro¢ w prawo @
Wtdz sitko do miski wewnetrznej, uwazajac na wejscie wystepow @
w wyciecia.
Zatoz miske wewnetrzng w gtownej misce @
Zatdz pokrywe na miske - rurg podajgca w prawo - i obré¢ w prawo 0
Pokraj zywno$c¢ na kawatki; wtdz jeden lub dwa do rury podajace;j.
Wigcz i rdwnomiernym dociskiem podawaj zywnos¢ w dét rury. Nigdy
nie wktadaj palcéw do rury podajacej. Przed dodaniem dalszych ilosci
przepus¢ do konca surowiec wtozony przedtem.
8 Po przepuszczeniu catej zywnos$ci pozostaw malakser wigczony bez
obcigzenia na dalsze 20 sekund, aby wycisngé wszystek sok z sitka.

w N

~N o o b

wskazowki

Uzywaj jedrnych, swiezych surowcow.

» Sok z cytruséw bedzie gorzki i spieniony, poniewaz "wata" i skérka
zostang rowniez przerobione. Zamiast sokowiréwki uzywaj sokownicy
do cytruséw.

czyszczenie jest opisane na str. 34
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podstawa z silnikiem/zagniatacz

mikser

wszystkie pozostate czesci

1

KENWOOD CUISINE

czyszczenie i serwis

czyszczenie

Zawsze wytgcz i wyjmij wtyczke z gniazdka przed czyszczeniem.

Nigdy nie dopuszczaj do zamoczenia korpusu z silnikiem, sznura ani
wtyczki.

Obchodz sie ze wszystkimi nozami i tarczami thgcymi ostroznie - sg one
nadzwyczaj ostre.

Niektére surowce moga zabarwia¢ tworzywo sztuczne. Jest to normalne i
nie ma wptywu na materiat malaksera ani na smak zywnosci. W usuwaniu
plam pomoze przecieranie ich Sciereczka, zwilzong olejem roslinnym.

Nie myj cze$ci w zmywarce do naczyn.

Wytrzyj wilgotng $ciereczka, a nastepnie sucha.

Nigdy nie uzywaj abrazyjnych srodkéw czyszczacych i nie zanurzaj w
wodzie.

Napetnij cieptg wodg, zatdz pokrywe i wieczko, wtgcz na najwyzszej
predkosci na 20 - 30 sekund.

Opréznij i wyptucz. Jesli nadal brudny, uzyj szczoteczki.

Wytrzyj i pozostaw do wyschnigcia na powietrzu.

Nie zostawiaj miksera do namoczenia w wodzie. Nie zostawiaj wody w
mikserze.

Umyj w reku, nastepnie doktadnie osusz.

serwis i facznosé z klientami

Uzywaj malaksera tylko zgodnie z jego przeznaczeniem.

Jesli sznur ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na bezpieczenstwo musi go
wymieni¢ wytgcznie KENWOOD, wzglednie autoryzowany punkt
naprawczy KENWOODA.

Gdy potrzebujesz pomocy:

W postugiwaniu sie malakserem

W zamowieniu innego narzedzia

W serwisie lub naprawie

Prosimy sie skontaktowac z miejscem zakupu swego malaksera.
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przepisy

rozgrzewajaca zupa zimowa

marchew, ziemniaki i cebula: szesnascie kostek o boku 2cm kazdego
warzywa

rosét z szynki

10dag wyptukanej czerwonej soczewicy

0,25 | wywaru z jarzyn

1 puszka 40dag siekanych pomidorow

sol i pieprz

20dag ugotowanej szynki, pokrajanej w 1 cm kostke

Whktadaj warzywa do miksera w kolejnosci: marchew, ziemniaki, cebula.
Wilej wywar z szynki do kreski 1 litra.

Miksuj nie dtuzej, niz 10 sekund.

Wilej do garnka. Nastepnie dodaj soczewice, pomidory, wywar z jarzyn i
przyprawy.

Zagotuj ciagle mieszajac, nastepnie trzymaj na matym ogniu przez ok. 1
godzine mieszajac regularnie, az sktadniki bedg ugotowane.

Dodaj pokrajang szynke i podgrzewaj przez 5 - 10 minut. Podawaj
natychmiast.

biaty chleb - bochenek lub buteczki

50dag maki chlebowej

5ml (1 tyzeczka) soli

1,5dag smalcu

1,5dag swiezych drozdzy lub 10ml (2 tyzeczki) drozdzy suszonych plus
5ml (1 tyzeczka) cukru-krysztatu

0,3 | cieptej wody (43°C). Uzyj termometru, lub wlej 0,1 | wrzatku do 0,2
| zimnej wody.

nigdy nie przekraczaj ilosci maksymalnych podanych na str. 2.

drozdze suszone (typ wymagajacy rozrobienia): wlej cieptej wody do
miski. Dodaj drozdze, cukier i odstaw na ok. 10 minut, az sie spienia.
drozdze swieze: rozkrusz do miski z maka.

Inne rodzaje drozdzy: postepuj wedtug wskazéwek wytworcy.

Wilej ptyn do miski. Nastgpnie dodaj make (ze $wiezymi drozdzami, jesli
uzyte), solg i smalcem.

Zatoz zagniatacze do ciasta, nastepnie zatdz miske.

4 Wigcz i stopniowo zwiekszaj predkosé do maksimum.

9

Wyrabiaj ciasto, az bedzie elastyczne - nigdy nie zagniataj dtuzej, niz
10 minut - gdyz silnik sie przegrzeje.

Przetéz ciasto do nasmarowanej torby polietylenowej lub do miski,
przykryj Sciereczkg. Pozostaw w cieptym miejscu, az podwoi swojg
objetosc.

Pot6z ciasto na lekko omaczonej stolnicy. Wyrabiaj reka przez 2 - 3
minuty, aby wybi¢ powietrze. Réb to recznie, gdyz zwiekszona objetosé
ciasta moze uszkodzi¢ malakser.

Uksztaltuj ciasto w bochenek lub ok. 15 buteczek i pot6z na
nasmarowanych blachach do pieczenia. Pozostaw w cieptym miejscu,
az podwoi swojg objetosc.

Piecz w 230°C/Gaz 8 przez 20 - 25 minut (chleb) lub 10 - 15 minut
(buteczki).

10 Upieczony chleb powinien odzywac sie pusto, gdy go postukac od

spodu.
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BBenenne

KYXOHHBIV KOMOg MH orpmbl Kenwood NOMOXeT Bg M NpU BbINOMHEHUN
MHOIMX Ornepg L. ecnu Bbl OyaeTe BbiNekg Tb XxnNeb unm cydre,
MepeHru unu nuporu, Kenwood Bcerag 0bnerunt Byl TpyA. Npu Tg KOM
LLIMPOKOM g CCOPTUMEHTE Hg Cg AOK Mpg KTUHECKM HE CYLLECTBYET rpg HUL|
0151 UCMOMb30Bg HNSI KYXOHHOTO KOMOg MHg .

Copepxumoe ynakoBku

KM120 KM150 KM180
Cuisine Cuisine Cuisine
blwaw (OanHapHbIn) 3in1 3in1plus
(3 B ogHOM) (3 B ogHOM
nntoc)
B36uBaHue
Ya lllg MUKCEpg O O 0
B30MBg Ny O 0 O
TECTOMELLR NKN g O g
MelLll kg | O g
NPUroToBreHNe cmecewn
rOMOreHmn3g Top O ad O

Hacagku gns OspaGOTKM NpPoAYyKTOB

Yllly U KPbILKy Hg Gg AKU U TONKgTenu O g O
HOX ] g O
3 nomTepesky /Tepkg /LUMHKOBKg O O O
COKOBbIKMMg Ny ANS LMTPYCOBbIX [ i O
LIeHTPODEXHg S COKOBBIKMMg NMKg i O
norg Tky | O O
KpbILLKg O O O
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LRU

O3HAKOMLTECbH C YCTPOMCTBOM KYXOHHOIO
KOMBAVMHA ®PMbl KENWOOD

CM. nepeyeHb COAepXKMMOTO Yrig KOBKU Hy 0Bpg THOW CTOPOHE.

Mepbl NPeAO0CTOPOXHOCTU

* He kg g iTeCh pykg MV ABWXKYLLMXCS Yg CTEWN U YCTg HOBIIEHHbIX Hg Cg OK.

» O6pg Ly NTECb C OCTOPOXHOCTBIO C HOMg MU U PEXYLLMMMU Mg CTUHg MW,
OHM OYeHb OCTpbIE.

» Hukorgog He ocTg BnsiiTe pg 60T, OLMIA KYXOHHBIN KOMOg iH 6e3
npucmoTpg -

» Hukorgog He nonb3ymTech Hencnpg BHbIM KOMOg iHOM. poBepbTe ero
pa 60TOCNOCOBHOCTDL UMM OTPEMOHTUPYITE; CM. Pg 34N OYUCTKg U YXOfA,
Hg CTpgHuLe 43.

» Hwuikorgg He ncnonbayiite 3g NpeLLeHHbIE K MPUMEHEHWUIO Hg Cg AKV Unn
Gonee OOHOW Hg Cg KM Cpg 3Y (33 MICKITIOYEHMEM Mellg NOK Ans TeCTy ).

» Kombg H NpefiHg 3Hg YeH TOMbKO ANS UCMOMNb30Bg HAS B ONMg LUHEM
XO35UCTBE.

» Hukorog He npeBblily iTe foNyCTUMbIE Nepepg 05 ThiBg EMble KONMUYEeCTEy
NPOAOYKTOB, YKy 3g HHblE Hg CTpg HuLe 38.

 [lepen NoAHATVEM WUMN CHATUEM UHCTPYMEHTOB/Hg Cg 40K, g Tg Kke
nocrne MCrnonb30Bg HUSA U Nepes, O4NCTKON 0653g TEMBHO BLIKMOYUTE
KYXOHHYIO Mg LLWHY Y OTCOEAUHNTE CETEBON LUHYP OT PO3ETKU.

» OTOT KyXOHHbIV KOMOg IH HE NpefHg 3Hg YEH ANS Cq MOCTOSITENIBHOMO
MCNONb30Bg HAA AETbMU U NPECTy PenbiMU.

» He nosBongiite geTam nrpg Tb C MUKCEPOM.

nepen BKIOYEHNMEM KombanHa

» YBeanTechb, YTO Hg NPSXKEHNE 3MNEKTPUYECKON CETU COOTBETCTBYIOT
YKg 3g HUSIM, NPUBEAEHHBIM Hg HWXKHEN CTOPOHE By LLEro KOMOg ViHg .

» Kombg iH cooTBETCTBYET TPEOOBy HUSIM EBPOMNENCKOrO SKOHOMUYECKOrO
coobulecTtey 89/336/E3Cc.

nepea nepBbIM NPUMEHEHUEM

1 Ypg nuTe Bce yrg KOBOYHbIE Mg TEPUg Mbl, BKIMIOYg A My CTMg CCOBblE
KPbILLKM Hg NE3BUSX HOXG . OTW KPbILLKN HYXHO BbIOPOCUTb, TaK Kg K OHM
npenHg 3Hg YeHbI AN NPEfOXpPg HEHWSA NE3BUIA TONBKO BO BpPemsi
N3rOTOBMNEHUS N TPg HCMIOPTUPOBKK.

2 BbIMOITE BCE Yg CTU KOMOg ViHg ; CM. Pg 30€mn "04UCTKg U
yxon” Hg CTpg Huue 43.

3 OGepHUTE U3NWLLEK LLHYPg BOKPYr CKOOBI,
Pa CMOMNOXEHHOW Hy 3 AHEN Yg CTU KOMOg ViHg .

O3HaKOMLTECb C YCTPOWCTBOM BaLliero
KyXOHHOro komb6aiHa coupmbl KENWOOD
39 LLNTHg 51 KPbLLKy @
NEPEKIToYg TEMb BKMOYEHUS/BLIKITIOYEHUS 1
MOOHATUS TONOBKN MUKCEPS

(@) mBurg Tenb

(4) nepekntoyg Tenb CKOPOCTU

(5) NpoTy NKMEy TEMM

(&) kpbllKg Hy Cg AKM @
(D vaWa HaCaAkn
(8) YLy MuKcepg
(9 ckoby ANA Hg MOTKM JIULLIHETO LWHYPS ®
(10) kKHOMKy OCBOGOXAEHUS Hg Cg NTOK MUKCEPg @
(D ronoskg MuUKcepg
(2 rHe3mg Ans yCTa HOBKYM Hg Cg NTOK MUKCEP, ®
VMEIOLLINECS Hg Cg KU ®
MUKcep  cbuBanka (CTpgHuLg 38)
Mellanku Ansa Tecra (CTpg HULy 38) @

Mewarnka (CTpg Hulg 38)
romoreHusaTop (CTpg HuLg 39)

Hg Gg OKM ansi 06pg 60TkM
nNpoaykToB  HOX cTp. 40
nomMmTtepe3ka/Tepka/luMHKOBKa CTp. 41
COKOBbDKMMArKa Ansi LUTPYCOBbIX CTp. 42
LeHTpo6eXxHasi COKOBbIKMUMArKa cTp. 42

nonarka
KpbILWKa HOMep OeTg N 492239

@ [1nsi npuobpeTeHns Hg Cg 40K, KOTOPbIE HE BXOAST B KOMIMMEKT Bq LUEro
KYXOHHOrO KOMOg Hg , 06pg TUTECH B PEMOHTHYIO Mg CTEPCKY0 (OUPMbI
KENWOOD.

» [Ins BCex Hg Gq AOK ANs 06pg 60TKM NPOAYKTOB MCMONb3YETCS OAHy U Tg
Xe Yg Ly . [03TOMY KOMMNNEKT C HECKONBbKUMU Hg Gg kg MU COAEPXUT
TOMNbKO OfHY Yg Luly.
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cbueg Nk (1) NpeaHa 3Hg YeHy AN COMB HUA ANYHBIX BENKOB, CIIMBOK, CMeceii Ans

MelLg Nkn Ans Tecty (2) npeaHa 3Hg YeHbl Ans Moboro ApoXOKeBOro TecTs . YCTa Hg BNEg iTe 0be

velg kg (3) NpeaHy 3Hg YeHy ANS CMeLVBg HUSE MyKW Ui opyKTOB C TECTOM NS

Bg XKHO

ONSt Y[g NEHWS Hg Gg [OK

COBEThI

BbIGOp ckopoCTH

Mg KCWMg JbHbIE KONMMYECTEy
nepepg b3 TblBg EMbIX NPOAYKTOB

-
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MUKCep

Mcnonb3yiite MUKcep Ans NPUroTOBMEHUSI MTUPOXHBIX, XNeby , NMPOroB 1
MEpEHT.

Hacafku Ansi CMeLWUBaHUs U UX NPUMEHeHue
NyAWHIOB U TECTy 4111 NUPOroB, Mg Pla PUHg C Cg Xg POM (MCMONb3yiiTe

Mg P PUH, Hg FTPETBIN [0 KOMHg THOW Temnepg Typbl), ANA CMELUNBg HUS
AL, C NErKUM TECTOM 1 TECTOM ANs (PPYKTOBbLIX MMPOroB.

MelLg KU CPg 3.

nnporos, Ana nNpuroToBrieHNA NeCcOYHOro TeCTy .

Huikorog He Aepkute MyKcep BKIOYEHHbIM B TedeHue Gonee 10 MUHYT,

OH MOXET NepPerpeTbes.

He ucnonb3ayite cOuBy NKy NpU NPUrOTOBMEHNN TYCTHIX CMECEN - OHg 1 < >
MOXET CIOMg ThCS1.

Mocne o4nCTKM YCTy HOBUTE EMKOCTb Hy MECTO. 3TUM Bbl 3g LUMTUTE

HVDKHIOK Yg CTb MEXg HU3Mg KOMOg iiHg .

KaK Nosfib30BaTbCA MUKCEPOM
YCT5 HOBUTE MEPEKIOYg TEMb BKIMOYEHUS/BLIKNIOYEHNS B NMONOXEHUE ‘@
’ M nogHMMUTE ronosky mukcepy @

[MomecTuTe MHrpeaneHThbl B Yy LY MUKCEpPg, NOCNEe 3TOro YCTg HOBUTE
Yg Ly Hg OCHOBg HMe. B cnyyg e HeobxoauMoCTu crierky NoBepHUTE ee,
4yTOObI OHy BCTaJly Hg MecCToO.

Bce Hg g AKM U THEe3g, Kyfdgq OHW YCTg Hg BNWEg HOTCH, UMEIOT
LiBETOBYIO Mg PKMPOBKY. BbiGepute ncnonbayemyto Hg Cg AKY,
Hg OUTE COOTBETCTBYIOLLEE MO LBETY rHE30, BCTg BbTE
Ha Ga AKY U Hg g BUTE Hy Hee @)

Vcnonb3yiite 06e Mellg kv Ans TECTy OAHOBPEMEHHO,
OpYrue Hg Gg AKM UCMONb3ynTe NO OLHOMN.

OnycTtute ronoBky MUKCepy AO LEnYky - MHa4Ye MUKcep
paboraTtb He GyneT.

Yc1a HoBuTe Tpebyemyto ckopocTs @

BkntounTe KyXOHHBI KOMOg iH B CETb, YCTg HOBUTE
NepeKnioYyg TeMNb BKIIOYEHUS/BLIKMIOYeHS B nornoxerve ‘I @)
[Insa BbIKNOYEHNSA KOMOg ViHg BEPHUTE NEpEKovg TEMb Hy 3g 4 B

nonoxenue ‘O’ p—

BbikntounTe komOg ViH. / \ IS

OcBoGoauTe rornosky Mukcepy O

Ha XMUTe Hg KHOMKY OCBOBOXAEHUS Hg Cg A0K @
CHUMUTE Hy Ca Ky Mepen, yag NeHNeM eMKOCTU.

Ecnun Bbl TOMECTUNUN B Yg LY MUKCEPg XUOKUWA UMW CbIMyYniA MPOAYKT

(Hg NpVIMEp, CNMNBKM U MYKY), Hg YMHg TE NMepeMELLVBg HUE Hy

MUWHWMg NMbHOW CKOPOCTU, 5 33 TEM YBENUYLTE CKOPOCTb

nepemeLLnBg HUS, ECNN B 3TOM eCTb HeOBX0AMMOCTb. [4)
Ecnu Bbl crbiwnTe, YTO KOMOg iH pg 60T €T € BONbLUMM Hg NPSXKEHNEM,
yBenu4bTe CKOPOCTb.

Ansa Bcex pyHKUnm

B36MBaHMe BbICOKy A

3amMeluMBaHue BbICOKg S

BbiMeluMBaHue Myku/cppyKToB B CMeCAX ANA NPUroTOBNEHUsA
MUPOXKHbIX OT HU3KOW O CpeaHeNn

npuroToBrieHne c4o6HOro TecTa OT HU3KOW A0 cpefHen
rOMOreHM3aTop BbICOKg A

HOX OT cpefHel [0 BbICOKOM
nomTtepe3ka/Tepka/lUMHKOBKA OT CcpefHel A0 BbICOKOM
COKOBbIKMMAarika Ans LMTPYCOBbIX OT HU3KOW A0 cpeaHel
LieHTPOoGexHan COKOBbIKMMariKa BbICOKg 51

fAINYHble 6enku - 8 WTyK

roMoreHu3upoBaHHasA cMecb - 1 NUTp

nerkoe Tecto 06LMM BecoMm A0 1,2 kr

pyKTOBBIN NUpor obwmm Becom Ao 1,75 kr

Myka Ansa cao6Horo Tecta - 300 r

MyKa Ans Bbineyku xneba - 1 Kr, ecnu coaepig HUe XUaKocTu He
meHee 500mn. Ecnn cmech 6onee cyxg 51, BbINOMHANTE 3g MELLMEBG HUE B
OBYX €MKOCTSAX. B MHOM crnyyy e BO3MOXHg Neperpyskg MyKcepg .
n3mernbyeHue maca 340 r

nopsiioKk OYUCTKU, CM. CTp. 43
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romoreHusaTop

Mcnonb3yiiTe roMoreHn3g Top Ansi NpUroToBreHUs CyrnoB, Hg NMUTKOB,
Mg LUTETOB, Mg ioHe3, XJ1eBHbIX KpoLuek, BUCKBUTHBIX KPOLLIEK 1
U3Mens4YeHUst OPEXOB.

(1) KONy YOK rOpNIOBMHBIL. Bbl MOXETE Y/ UTb KOMMg YoK 1 406 BNATHL
KOMMOHEHTbI B NpoLecce pg 60Tl KOMOg liHg (Kg K NPW MPUroTOBNEHUM
Mg iOHE3g UMK Mg HUIPOBOYHOW KPOLLIEK).

(@ kpbllkg

@ kpyxia

Mepbl 6e30rg CHOCTU » HWKOrgg HE CHUNMg NT€ TOMOreHW3g TOP UMK €ro KpbILLKY A0 MOMHOMN
OCTg HOBKN HOXEW.
» Hukorgog He 06pg 06 ThiBg iTE OYEHb ropsiune XUAKOCTY.

BgXKHO ¢ Hukorgg He AepXXuTe roMoreHn3g Top BKIOYEeHHbIM Gonee ofHoM
MVHYTbI, WHg Y€ OH NeperpeeTcs; 33 3TO Bpemsi NpoayKTbl OyayT
MOMHOCTbIO 06pg 60T HbI.

» He nomely iiTe TBepable NPOAYKTbI B TOMOrEHN3g TOp Nepes, ero
BKITIOYEHWEM; Hg PEXbTE NPOAYKTHI KyOUKg MU 1 [00, BNsITe UX Yepes
rOProBWHY ANS 33 NOMHEHMs B npoLiecce pg 60Tbl rOMOreHn3g Topg -

» He nepepg 05 Tbikg 1TE€ B FOMOreHN3g TOpe Tg KMe Cneunn, kg K rBO3AnKg ,
YKPOM ¥ TMWUH, MOCKOSbKY OHW MOTYT NOBPeAnTb NIy CTUK, U3 KOTOPOro
N3roTOBMEH rOMOreHn3g Top.

» [OMOreHunz; Top He NpefHg 3Hg YEH ANS XPg HEHWS MPOAYKTOB; He
0CTg BMIsAliTE NPOAYKTbI B FOMOreHU3g Tope A0 M nocne nepepg 60Tku.

e Hukorgg He NpeBblll iTe Mg KCYMg NbHO AONYCTUMYIO 3g FPY3KY
roMoreHu3g Topg - 1 nuTp.

KaK norib3oBaTbCsA FOMOreHU3aTopomMm:
OnycTuTe ronoBKY MUKCEPy A0 LUEMYKy .

Yig Te BHeLWHIo KpbiLuky @

MomMecTuTe KOMMOHEHTbI B KPYXKY.

BBepHUTE B KPYXKKY KPbILLKY U KOG YOK rOPrOBUHBI.
BeepHuTe KpyxKky B rHeano @

BkntounTe KyXOHHBI KOMOg H.

o g b~ W N =

coBeT e« [lpu NPUroTOBNEHUN Mg IOHE3g MOMECTUTE BCE MPOAYKTbI, 3
UCKIMIOYEHNEM Pg CTUTENBHOTO Mg Clg, B TOMOTEHU3, TOP; Npu
BKITIOYEHHOM KOMEOg IHE CHUMUTE KOG YOK rOPSIOBMHbI U MEATIEHHO U
Pa BHOMEPHO 005 BbTE Mg CO.

NopsiioK OYUCTKMU, CM. CTp. 43
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Hacagka ans o6paboTkm NnpoayKToB
NCNOMb3YNTe Hy Cgq AKY AN 006pg 60TKM NpoAYyKTOB ANS M3MENbYeHUs, Hg Pe3g HUS
JIOMTUKg MW, LLUMHKOBKN N TEPKU

HOX
Mcnonb3yiiTe HOX AN U3MENBbYEHVSI ChIPOTO U Bq PEHOTO MsiGg ,

Bg PEHBIX UL, OBOLLEN, OPEXOB, MPUTOTOBIIEHUS Iy LUTETOB U COYCOB, 5
Ta KKe AMNsi NPUrOTOBMEHNS Mg HUPOBOYHOW KPOLLKM U3 XNeby v
GUCKBUTOB. HOX Tq KKE MOXET UCMONb30Bg ThCS AJ1S1 NPUrOTOBIIEHUSI
TECTy AJ151 NECOYHOTO NEYEHbs U KPOLUKW ANS YKPg LUEHWNS BEPXHEN
NOBEPXHOCTU KOHAUTEPCKUX U3AENUIA.

(D) NpoTa NKMEg Tenn: GOMbLLOI 1 Mg NEHbKMIA
@ Kpbillky Ha Ga kN
@) Hox

@ ‘gl HaCaaku

Mepbl NPeaoCTOPOXHOCTM « Hukoraa He cHMMaWTe KpbILKY A0 MONMHOW OCTaHOBKM HOXa.
« Jle3Bus HOXg SBNSIOTCS OCTpbIMK, OyAbTe OCTOPOXHLI. J1le3Bne cneayet
OpaTb 33 Pg CMOMOXEHHbIN CBEPXY 33 XBg T ANs1 Mg NbLEB, 5 HE 33 Cg MO
nesBue (Npu yCTg HOBKE U YNCTKE).
 [lepen yog neHnem cogepXrMoro u3 Yy Lin 0653g TEMbHO CHUMWTE HOX.

BHUMg HVEe ¢ He uameneygvite KyOukn nbfg 1 Apyrue TBepAble NPOAYKThI, TgKNE KgK,

Hg NPUMeEp, NPSHOCTU, 3TO MOXET NPUBECTU K NMOBPEXAEHWIO Hg Cg AKU

» He nomnb3yinTecb HOXOM AfS NPUIrOTOBIEHUSA FYCTbIX CMECEN, Hg NpUMep,
TECTg . OTO MOXET NPUBECTUN K NOBPEXAEHUIO Mg LUNHBI. cnonbayinTe
ONS 3g MELUNBg HUSA TeCTy MELL MKW ANs TeCTy B YgLle Ans
nepemMeLLnBg HUS.

» He nepemeluneg vite Xunakne MHrpeaneHTbl, TgK kg K OHU MOTYT BbiTekg Tb
MO Kpg 10 KpbILWKK. Vicnonb3yiTe Ans 3TOro roMoreHns, Top.

o [Mpun namenb4eHnn MAcg MOXET MPOU3ONTN HEKOTOPOE NepemMelleHne
Mg WKHBI. OTO HOPMg NbHOE SIBNEHUE.

ucrnonb3oBaHWe HOXa

OnycTuTe ronoBKy MUKCEP A0 €€ PUKCg LM CO LLENYKOM.

2 YCT4HOBUTE HOX B Yg LUY Hg Ca AKM @)

[MopexbTe NPOAYKTHI U NONOXUTE X B Y LY. [pn aTOM cnegute 35 TeMm,

4TOObI MPOAYKTHI HE MPOBg NINMUCH B LIEHTPg IbHOE OTBEPCTUE Hy OCU

HOMG .

4 HgpeHbTe Hy Yg LY KPbILLKY - MPY 9TOM PYYKy Y UM OOMKHg ObiTb
CMNpaBg, g NOMgtoLg St TPYOKg C33 AN - M NMOBEPHUTE KPbILLKY MO Yy COBOM
cTpernke o coBMeLLeHns cTpenok @

* Ecnu Bbl He MOXeTe BCTg BUTb OCb KPbILIKN B OTBEPCTUE HOXgG , HEMHOIO
NOBEPHUTE BEPXHIOK Yy CTb HOXG , 33 TEM CHOBg NOnpobyiiTe BCTg BUTb
OCb B OTBEPCTUE HOXg .

5 YcTg HOBUTE Nofg owme TpyGku @

YCTq HOBUTE Y3€en Hy Cq AKM Hg OCHOBg HME MUKCEPy - PYYKg C3g M - 1

NoBEPHUTE €ro No Yy COBOW CTpenke A0 PUKCg LMK CO LLENYKOM B

nonoxeHun @

BkntounTe Mg LWMHY 1 BbINOMHWUTE 006pg 6OTKY NPOAYKTOB A0 HY>HOW

KOHAMLNN.

-

w

[}

~

coBeTbl * [lepen TeM kg K MOMECTUTb MPOAYKTbI B Hg Gg AKY, NopexsTe ux. Msco,
xneb, OBOLLM 1 Apyrune NPoayKTbl C g Hg MOTMYHON CTPYKTYPOW AOMKHbI
ObITb NOpe3g Hbl Hy KYOUKN pg 3MEePOM NpubnuanTensHo 2 cM. BruckauTbl
[OOIMKHBI ObITb Pg 3NMOMg Hbl Hy KYCOYKM M JOMKHbI 4005 BNATLCS B
nofg loLLyto TpyOKy BO Bpems pg 60Tbl Mg LLWHBI.

 [pu npurotoBneHun cgobHOro Tecty UCMonb3ynTe TBEPAble KyOuKn
XUPg, 33 MOPOXXEHHOTO B XONoAunbHUKe. 33 MELUNBg ITE C MYKOW 10
KOHCUCTEHLNN Mg HUPOBOYHbIX CyXg peli. MocTeneHHo o6 BRisiiTe Bogy
Yepes nofg toLLyto TPyOKy B KONMYECTBE, AOCTy TOYHOM A1
NPUroToBneHUsi TeCTy . [locne NonHOro CMeLLnBg HUSE UHFPEANEHTOB
HEMeANeHHO BbIKIYUTE Mg LLUMHY.

» Bo Bpemsi 06pg 00TKM HEKOTOPbIE MPOAYKTbI MOTYT Hg Mg Tb Hy 0607
KpbILLKX. [nsi NpefoTBpg LWeHWs 3TOro O0CTy HOBUTE NEpeMELLNEg HUe,
YOg NNTE Hg NWMNLLIME NPOAYKTHI, 5 33 TEM NPOAOIMKUTE NepeMeLLnBg Hue.

 [pn NCNONb30Bg HUM HOXg HE 3g KIg AblBg NTE CIMLLKOM MHOIO
NpOAYKTOB.

Mg KCUMg NMbHg A1 3g TPY3Ky  » cAobHoe TecTto (Bec myku) 300 r
e msAco 340 r
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OONOoNHUTENbHbIE pexyLine

Mrg CTUHBI !

5IOMMepe3sKa/mepKg

KENWOOD CUISINE

Hacagka Ansa o6paboTkn NPoAyKTOB
rpooomKeHUe

nomMmTtepesKal/Tepka/llIMHKOBKa

Vicnonb3ynte nomTepesky/TepKy AN Hg Pe3g HUSA UMK Hg TUPg HUA
(OPYKTOB, OBOLLIEN U CbiPg, g LUMHKOBKY AS MENKOW PEe3Kn OBOLLENR,
Hg MPUMeEP Kg pTOodbens:, n ppyKToB.

(1) NpoTa NKMEy TENU: GOMBLLION W Mg NEHBKIA

(2) nopg toug A TpyBikg

(3) KpbllKg Ha Gg AKM

(4) Ya g Ha Ca AKN

BKITHOYg A1 pesxyLume nrig CTuHbI (5) rpyba 8 NOMTepeskg /Tepky

(6) TOHKg A1 TOMTEPE3Ky /TEPKy

(7) WMHKOBKg A5Ist TOHKOW CTPYXKKM (CTPYKTYpg KioNbeHg )

(8) oueHb rpy6y s Tepky , HOMep AeTy v 639021

(9) N CTUHg ANA Hg TUPg HYSA, HOMEp ATy v 639150
(10) T HOg PTHg A1 LUMHKOBKg , HOMep OeTg v 639083

2 [1na npuobpeTeHmns Hg Gg AOK, KOTOpbIe HE BXOAST B KOMMIIEKT Bg LLEro

KYXOHHOTO KOMOg Hg , 06pg TUTECH B PEMOHTHYIO Mg CTEPCKYI0 (OUPMbI
KENWOOD.

Kakyto PyHKLMIO BbIMOMHAIT pPexyLyme nnacTuHbl

Mrg cTvHbl B 1 (&) SBNSATCA ABYCTOPOHHUMU: OfiHy CTOPOHg PeXeT
NOMTUKg MU, 3 BTOPg 1 CTOPOHg Pg O0T5 €T Kg K Tepkg . Bbl MoxeTe pe3g Tb
NOMTWKg MU CbIP, MOPKOBb, kg PTOCENb, Kq MYCTY, OrypLibl, Ky Og YkK,
cBekny, nyk. Bbl MoXeTe Hg TepeTb Cblp, MOPKOBb , Kg pTOderb 1
NPOAYKTbI g Hg MOTUYHON CTPYKTYPbI. BbIbpg HHg 518 MU pexyig s
CMOpPOHg O0IMKHg 6bimb 8 epxHel.

WUHKOB Kg Onsi moHKol cmpysxku (7) pexeT: kg pTodenb A NPUrOTOBNEHNS Ky pTodens dpn no-thpa HLY3CKM

(cmpykmypa XHonbeHg)

CO CTPYKTYPOW XIONbEHy ; TBEPAbIE HIPEANEHTbI AN Cg Jig TOB,
Iq PHUPOB, 33 NEkg HOK 13 OBOLLEN M TEPTLIX NPOAYKTOB (Hg NPUMED,
MOpPKOBb, BpIOKBg , Ky Og 4KkKM, Orypubl).

o4eHb 2pyba s mepKy (8) KPYMHO Hg TUPZ €T: ChIP Y MOPKOBb.
g CMuHg 07151 Hamupg HUsi (9) Hg TUPg ET: CbIP Mg PME3[ H, kg PTOENb AN Ky PTOENbHbIX KreLok no-

HEeMeLKU.

CcMg HO3 PMHg S WUHKB K (0) pexeT: kg pTodens Ans NPUroTOBIEHUs kg pTodoens dpu no-

Mepbl NPeaoCTOPOXKHOCTU

0151 UCMOMNb30Bg HUSI ManeHbKoMN
nofg toLwen Tpyokm

ANS NCNOMb30Bg HUS| 6oNbLUON
nopg towew Tpyoku

coBeThbl

-

hpg HUY3CKM; TBEPABIE UHTPEOMEHTHI NS Cq Iig TOB U COYCOB (Hg NpUMED,
OptoKeg , OrypLbl)

HUKOrAa He CHUMAaWTe KPbILWKY A0 NONMHOW OCTaHOBKU pexyluei
NnacTUHbI.

OB6pg L MTECh C PEXYLLMMU Mg CTUHg MU OCTOPOXHO - OHU OYEeHb OCTpPbIE.
He nonyckg iiTe 33 NOMHEHNS Yg LUK 10 YPOBHS PEXYLLEN Mg CTUHBI -
PErynsipHO OMOPOXHSVTE Yg LY.

ncnonb3oBaHue NoMTepe3Ku/Tepku/ WWMHKOBKN
OnycTute ronoBKy MUKCePy A0 ee UKy LMK CO LLENYKOM.

2 YCTa HOBHUTE Yg LUy Hy OCHOBg HUE MUKCEPg - PYUKy C3g M - Y MOBEPHUTE

€€ Mo Y3 COBOM CTPEriKe A0 (PUKGg LUK CO Lernykom B nonoxexve @

Ha AeHbTE pexyLLyto NIy CTUHY Hy OCb B KpbILLKE. Pexyllig 1 CTOPOHy
[OMKHg ObITb CBEPXY

Hy [ieHBTE Hy Y LLY KPbILLKY - MPY 3TOM Nofg 1oLl A TPYOKy AOMkKHy ObiTh

CMPg By - ¥ MOBEPHMTE KPbILLIKY MO Yy COBOW CTPENKE [0 COBMELLIEHUS CTPENOK.
BbiGepuTe HyXHYy0 Nofg oLyt Tpy6Ky. MpoT, NKMEg TeNb COAePXUT
MeHbLLYIO Mg toLLyto TPYGKy Anst 06pg 6OTKM MENKO Hg pe3g HHbIX 1
TOHKMX VHIPUAMEHTOB.

CHg Yq Mg BCTa BbTE BOMbLLOI NPOT, JIKMEg TEMb B NOfg toLyto TpyGky €

Vicrionbayiite 06y NpoTa Nkueg Tenst emecte @

MomecTuTe NpoayKThl B MO, tOLLY0 TPYGKY.
BKnoumnTe Mg LUMHY U NPOTa NKWEBg Te MPOAYKTbI NPOTy IKWEg TENEM
Pa BHOMEPHO - HUKOTAA He UCNOMb3yiTe ANA 3TON Lenu nanbubl.

Vicnonb3ayiTe cBeXUe NHIPEaNEHTDI.

He pexbTe NpoaykThbl CNMWKOM Menko. bonblig 5 Tpybky A0MMKHg ObITb
MOSTHOCTbIO 33 NOMHEHy MO LWMpPUHE. DTO NPEAOTBPy TUT Py 30pg CbiBg HUE
NPOAYKTOB B CTOPOHbLI BO BpeMsi 06pg 60TkM. B npoTnBHOM crnyyg e
NCMOMNb3YyNTE Mg NEHbKYIO MOfg IOLLYyO TPYOKy.

Mpy NCNonNb30Bg HAN LUMHKOBKU Pg CMOSg I MT€ TOHKUE UHIPEANEHTHI
FOPU30HT NBHO.

Mpu peske NMOMTUKg MU UMW Hg TUPg HAW: MPOAYKTbI, Pg CMOMOXEHHbIE
BEPTUKg JTbHO, BbIXOAAT 6oriee KOpOTKUMU, YEeM MPOAYKThI,

Pa CMONOXEHHbIE FOPU30HT JIBHO.

[Mocne ncnonb30Bg HAS PEXYLLEN Mig CTUHBI Hy Nig CTUHE UMK B
NPOAYKTa X BCerfg byneT HeGonblUoe KOMMYECTBO OTXOLOB.

NopsiioK O4YUCTKU, CM. CTp. 43
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Mepbl 6e30ry CHOCTH
Bg >KHO!

CoBeThI

KENWOOD CUISINE

L RU_

CoKkoBbbKMManka gns 4LMTpPycoBbIX U LleHTpoO6eXxHas

COKOBbIXUMg kg MA110

COKOBbDXUMarka ans uMTpycoBbIiX
Mcnonb3yeTcs ANs OTXKWMMg COKg M3 LIUTPYCOBbIX (g MENBCUHOB,
NMMOHOB, g IMOB, rpelindpyToB).

(@ koHyc
@ cuto
®all HaCa Ay

KaK NoJib30BaTbCA COKOBbDKMMAIKOWN AnA UUTPYCOBbIX

OnycTuTE ronoBKy MUKCEP A0 LLEnyKy .

YCT3 HOBUTE @MKOCTb Hy OCHOBg HIE PYUKOIi Hg 3 4 U MOBEpHMUTE ee Mo
uyg cosom cTpenke @

YCT3 HOBUTE CUTO B EMKOCTU, 33 TEM YCTa HOBUTE KOHYC @)

P4 3pexbTe Nnoa nonorg M. 33 TeM BKMIOUYMTE COKOBBIKMMg MKy 1
NPVXMUTE Pg 3pe3g HHbIN NMOA K KOHYCY.

LeHTpo6exHas COKOBbLKMMAarkKa
Vcnonb3yiite LeHTPOGEXHYH COKOBLIXWMg JTKY AMsi MPUrOTOBIEHNS
COKOB 13 TBEPAbIX (DPYKTOB 1 OBOLLIEVA.

(@) NpoTa NKkKey Tenb
@ KpbiLkg
B dunsTp

(@ BHYTPeHHsIS eMKOCTb
® 'l HaCaaku

N =

w

)]

[}

~

(o]

Huikorog He ncnonb3yiiTe LEHTPOGEXHYIO COKOBBIKMMgG IIKY 6€3 KpbILLIKK.
Ecnun koMb MH BUGpUpYET, BbIKMIOUNTE ero 1 ocsoboanTe unsTp.
(Kombg H ByneT BUGPUPOR, Th, €CNK XMbIX ByAeT pg cnpeaenex

Hepg BHOMEPHO.)

[Mepepg 6 TbiBg ViTEe HEGOMbLUME KONUYECTBy (He Gonee 450r) n
perynsipHo ocBo6OXag NTe OUNETP U BHYTPEHHIO EMKOCTb.

Mepen nepepg 6OTKOW yOg NUTE U3 NIOAOB KOCTOYKM U 3E€PHBILLIKA

(Hg MpMep 13 neplg, AblHW, CNMBbI) U NOTHYIO KOXYPY (Hg NpUMeEp, C
ObIHW UKW g Hg Hg Gg ). HeT HeOBX0AMMOCTM OUHLL Tb OT KOXULbI U
cemeydek Abnoku unu rpyLum.

KaK Nnornb30BaTbCA LIEHTPO6GEXHON COKOBbIRKMMArKoWu

OnycTute ronoBky MUKCEPg A0 LEMNYKy .

YCTq HOBUTE €MKOCTb Hg OCHOBg HUE PYYKOW Hg 3g A4 U MOBEPHUTE ee Mo
Yy coBoii cTperike @

YCTz HOBUTE (OUNLTP BO BHYTPEHHE EMKOCTH, UCTONb3yst BLICTYMb! @)
YCTa HOBUTE BHYTPEHHIO EMKOCTb B OCHOBHYIO eMKOCTb @)

YCTa HOBUTE KPbILIKY Hyg €MKOCTb - NOfg oLy A1 TPYOKg Ppg CNONoXeHg
Cripg Bg - M NOBEPHUTE ee Mo g coBoii cTpenke @)

Hg pexxsTe npoayKkThl, NOMECTUTE OAUH-ABg KYCOYkg B NO[g HOLLYHO
TpyOKy.

Bkntounte Kombg iH U Hg YHUTE pg BHOMEPHO MPOTy NIKNBg Tb NPOAYKTHI
TOMKg TENEM - HUKOTAA He UCMOoNb3yiTe ANs 3TON Lenu nanbLbl.
NONHOCTbLIO Nepepg 60Ty Te NPOAYKTLI Nepes 3q Kig AKOV crieaytoLLen
nopuum.

Mocne [o6g BNeHns nocnegHein nopLmmn NpoayKToB g Te KoMOg MHY
nopg 6075 Tb B TeveHne 20 cekyHA AN U3BMEYEHUSI COKg M3 OCTaTKy Hy
unestpe.

Wcnonb3yiiTe TBEpAbIE CBEXME NPOAYKTHI.
Koxypg ¥ MAKOTb CAerg T COK LIUTPYCOBBIX TOPLKMM U MEHUCTBIM.
PekomeHayeTcs NCMosfb30Bg Tb COKOBLDKUMg JIKY AN LIMTPYCOBbIX.

nopsiioKk OYUCTKU, CM. CTp. 43
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OBV TEMb/MUKCEP

rOMOr€eH13g TOp

Apyrve 4 ctm

1

KENWOOD CUISINE

OYNCTKg U yXxon

O4YUCTKa

Bcergg BbIKMOYg Te KOMOZ MH U BbIHUNG MTE€ CETEBOI LUHYP M3 PO3ETKU
nepeg ero O4YNCTKOMN.

Hukorog He [onyckg MTe Norg g HUS Blig W Hg AABUMg TEMb, LUHYP NWT HUS
UMK BURKY.

O6pg L TECH C NE3BUAMM U PEXYLLMMU NI CTUHg MU C OCTOPOXHOCTHIO -
OHU OYEHb OCTpbIE.

HekoTopble NpoayKTbl U3MEHSIOT OKPg CKY Milg CTUKg , 9TO HOPMg NbHO U He
BPEAUT NIg CTUKY, g TgKKE HE OTPg g ETCH Hg g POMg TE€ NPOAYKTOB.
NPOTPUTE OKPg LUEHHOE MECTO Ty HbHO, CMOYEHHOW B Pg CTUTENBHOM

Mg crne. OTO MOMOXET Yfig MUTb OKPg LLUNBg HUE.

He moliTe feTa M KYXOHHOTO KOMBg iHg B NMOCYAOMOEYHOM Mg LUMHE.

[MpoTupg iTe Brig XXHOWM Tkg HBIO, 33 TEM BbITUPg NTE Hy CYXO.

Huikorog He ncnonb3yiite g 6pg 3VBHbIE BELLECTBy U HE MOrpyxg UTe B
BOAY.

Hp nonHuTe Tennon Boaow, YCTg HOBUTE KPbILLKY W KOMMg YOK FOPOBUHbI,
3 TEM BKIMHOUNTE KOMOg iH Hg BbICLUYIO CKOPOCTb Hg 20 - 30 cekyHA.
Bbinente cogepxmmoe, ononocHUTe BOAOW; eCrn FOMOreHn3g TOp OCTg Ncs
rPA3HBIM, UCMOMb3YNTE LLETKY.

[MpoTpuTe 1 0CTy BbTE A0 MOMHOTO BbIChIXg HUSI Hy BO3AYXe.

He 33 Mg uneg ite mukcep B Boge. CBOEBPEMEHHO Yy NANTE Brigry 13
MUKCEpPg .

MOWTE BPYYHYIO, 33 TEM TLLG TEMBHO BbITUPg MTE.

o6cnyXuBaHWe U PEeMOHT

UCTONb3YTe KOMOg ViH TONBKO MO €r0 HeMOCPEACTBEHHOMY Hg 3Hg YEHUIO.
€CN NOBPEXAEH LUHYP MUT HUSI, B LieNnsx 6e3ory CHOCTY 3g MEHWTE ero
LWHYypoM chrpMbl KENWOOD vnv ApyruM NOAXOASALLMM LUHYPOM.

Ecnun Bg M notpebyetcs nomoLub:

NPV NCMONb30Bg HUN KYXOHHOTO KOMOg Hg

B NprobpeTeHnn Apyro Hg Gg AKK

Ons o6CnyXuneg HUSE UNM PEMOHTy 00Pg TUTECH B Mg I3 3UH, rA4e Bbl
nprobpenu KyXOHHbIN KOMOg ViH.
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peuenTbl

3UMHUI cyn
WHrpeameHTbl « MOPKOBb, kg pTOddens 1 nyk: no 16 KyOGUKOB kg KOO0 NpoayKTy

pa 3MepoM 2 cm

» OynbOH U3 CBUHOW rPYANHKN

* 100 rpg MM Kpg CHOW YeyeBuLbl, MPOMbITOW

» 250 mn oBOLWHOrO ByrnboHy

* 400 r TOHKO M3MernbYeHHbIX KOHCEPBUPOBg HHbIX TOMg TOB

« conb 1 nepey

» 200 r roToBOW CBUHOW IPYAUHKM, Hg pe3g HHOW KyOukg My B 1cMm

Cnoco6 npurotoBneHus 1 [onoxute MOPKOBb, kg PTOdENb 1 NyK B FOMOreHUaaTop B yKasaHHOMN
nocrnenoBg TENbHOCTY.

2 o065 BbTE BYNBbOH U3 CBUHOW TPYAUHKM [0 00beMg B 1 nuTp.

3 BkniounTe romoreHnzg Top Hy 10 cekyHA.

4 BbinenTe CMeCh B Ky CTPIOMNID. 35 Tem [o0g BbTE YeueBuLy, TOMg Thl,
OBOLLHOM ByNbOH 1 NpUNpg Bbl.

5 [loBeauTe [0 KMMEHUSt MPWU HENPEepbIBHOM MOMELUVBg HUK. 33 TemM ToMuTte
Hg HEOOMbLUOM OrHe B TEYEHUE Yg Cq A0 MOSHOWM FOTOBHOCTY NPOAYKTOB
npw perynsipHoM nomeLLnBg HUN.

6 [obg BbTE rPYOVHKY, Hg PE3g HHYIO KyOWKg MU, 1 MOOOrpeBg TE B TEYEHNE
5 - 10 MuHyT. lNopg By ViTe Hy CTON HEMEASIEHHO.

6enbiii xne6 (Oyxg Hkg My Gynoyku)
WHrpeameHTbl « 500 r Myku BbICLLETNO COPTg

e 1 Y iHg 9 NOXKy conu

* 151 CBUHOrO Iy

* 15 1 CBEXMX APOXOKEN UMK 2 Yg MHBIE NOXKN CYXUX APOXOKEN U 1 Yg Hg A
NOXKg Cg Xg PHOW NyApbI

« 300 mn Tennon Boabl: 43°C. Mcnonb3ayiite TepMOMETP Unn Npunbg BeTE
100 mn knnsAwen Boabl kK 200mMn xonogHoW BoAbl

« Hukorpa He npeBbllwaiTe MakcMMarnbHble KonmM4yecTBa NPoAyKTOB,
npuBedeHHble Hy CTpg HULE 2

Cnocob npurotoBneHnsi 1 Cyxue Apoxoku (TWn, KOTOpbIN TpebyeT nepeBody B g KTUBHOE
COCTOSIHUE): Hg NMEeNTe TEMMON BOAbl B EMKOCTb; 3 TeM [005 BbTE OPOXKM
1 g Xgp v nogoxaute 5 - 10 MUHYT 4O NOSIBMEHUS NEHbI.
CBeXue APOXOKMU: NMOKPOLLUTE B MYKY.
APOXCKU APYrMX TUMOB: CneaynTe Ykg 3g HUSM U3roTOBUTENS.

2 Hgnente xunaKocTb B Yawy. 35 TeM 4005 BbTE MYKY (CO CBEXMMMU
OpOXOKg MW, €CN OHU UCTONb3YHOTCA), COMb U CBUHOWN XKMP.

3 YCTgHOBUTE Mellarnku Ans TecTa, g 33 TEM YCTg HOBUTE Yg LUY.

4 BkntoynTe KoMz iH, MOCTEMNEHHO YBENNYMBg i CKOPOCTb [0 Mg KCUMYMg .

5 BbIMelunBg ViTe TECTO [0 3y CTUMHOIO COCTOSIHUS - HUKOTAA He
BbiMelwMBanTe gonbiue 10 MUHYT - KOMOg iH NeperpeeTcs.

6 lNomecTnTe TECTO B CMg 3g HHbIN XMPOM NONNITUNEHOBBIV Mg KET UMK B
€MKOCTb, Hg KPbITYO MONOTEHLEM. 33 TEM OCTg BbTE Hg HEKOTOPOE BpeMS
B Tenne A0 Tex Mnop, MoKy OHO He yBenuuuTcs B obbeme B 2 p33g .

7 BbInoxwuTe TECTO Hg MOCbIMg HHYK MYKO NMOBEPXHOCTb; BbIMELLNEBG TE
PYKa MV B TedeHune 2 - 3 MUHYT ANS yOg NEHUsi U3 TeCTy BO3AYyXg .
BbIMOMHUTE 3Ty OMNepg LN BPYYHYIO, NOCKOMbKY YBEMMYMBLLEECS B
obbeme TeCcTo MOXET NOBPEANTb By LU MUKCEP.

8 Mpwupgvite TecTy dopmy Oyxg HKM Unu caerg iTe 15 Bynoyek n
NOMECTUTE Hyg CMg 3g HHbIV NPOTUBEHb. 353 TEM OCTg BbTE €lLlie Hy
HEKOTOpOe BpeMmsi B Ternne 40 TeX Mop, MoKy OHO He YBENnuMuuTCs B
obbemve B 2 pa3g.

9 Bbinexg e npu Temnepg Type 230°C/Hg OTMETKe 8 ANsi 1y 30BbIX NAUT B
TeveHune 20 - 25 MuHyT (ans 6yxg Hkm) unm 10 - 15 MUHYT (Ans
Oynouyek).

10 Korgog xneb roTtoB, oH OyaeT 13ag By Tb MYCTOW 3BYK NMPY MOCTYKWBg HUN
MO HWXHEN CTOpPOHE Byxg HKN.
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