navod k pouziti

Kenwood Chef KM300, 400, 410 / Major KM600, 800, 810
Blahoprejeme Vam ke koupi spotfebi¢e znacky Kenwood. Diky Sirokému sortimentu dodavaného pfislusenstvi

jste zakoupili vic, nez jen kuchynsky strojek. Ziskali jste Spi¢kovy kuchynsky robot. Véfime, ze Vam bude

dobre slouzit.

Robustni. Spolehlivy. Univerzalni. Kenwood.

KENWOOQOD
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vyvody pfislusenstvi @) rychlob&zny vyvod

@ vyvod lisu na citrusové plody
© pomalobézny vyvod
@ zasuvka pro nastroje

robot (5) rameno robota
(® zapadka vyvodu
@ pracovni misa
packa zvedani ramena
(9 spina¢ zapinanilvypinani a regulace rychlosti
hnaci jednotka
@ K-slehag
(2 slehaci metla
(@ hnétaci hak
stérka

KENWOOD CHEF KM300, 400, 410 / MAJOR KM600, 800, 810

popis kuchynskeho robota Kenwood

bezpecnost

Pred montazi ¢i demontazi nastroju/prFisluSenstvi a po pouziti a pred
¢isténim spotfebi€ vypnéte a zastréku vytahnéte ze zasuvky.

Malé déti a nemocné Ci jinak oslabené osoby spotrebi¢ nesmi pouzivat
bez dohledu.

Nestrkejte prsty do blizkosti pohybujicich se souéasti a pfidavnych
zafizeni.

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

Nepouzivejte, jeli spotfebi¢ poSkozen. Dejte ho prezkouset €i spravit: viz
'servis', str. 6.

Nepouzivejte pfisluSenstvi nedoporu¢ené vyrobcem; nikdy nepouzivejte
vice nez jedno pfisludenstvi najednou.

Neprekra€ujte maximalni mnozstvi uvedena na str. 2.

Nedovolte détem, aby si se spotfebiem hraly.

Pred pouzitim pfisluSenstvi si prectéte bezpecnostni pokyny uvedené v
jeho navodu.

Tento spotfebi€ je uréen pouze pro domaci pouziti.

pred zapnutim do sité

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

Tento spotfebi¢ odpovida normé dané Smérnici Evropského
spolecenstvi 89/336/EEC o odruseni.

pred prvnim pouzitim
Robot a pfislusenstvi vybalte.
Umyijte jeho soucasti: viz ¢ast 'Cisténi’, str. 6.

popis kuchyrnského robota Kenwood

®




K-$lehad

Slehaci metla

hnétaci hak

montaz nastroje

demontéz nastroje

rady

dulezité

linecké tésto

tuhé kynuté tésto
britského typu
mékké kynuté tésto
kontinentalniho typu
biskupsky chlebicek
bilky

K-Slehac¢

Slehaci metla
hnétaci hak

KENWOOD CHEF KM300, 400, 410 / MAJOR KM600, 800, 810

kuchyrisky strojek

michaci pfidavna zarizeni a nékteré moznosti jejich pouziti

K pfipravé dortovych smési, susenek, riznych tést na pecivo, polev,
naplni, vétrnik(l a bramborové kase.

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

Na kynuta tésta.

postup pouziti robota

Packu zvedani ramena stisknéte smérem doleva @) a rameno zvednéte,
az se zajisti v horni poloze.

Nasroubujte ho na doraz @), a pak ho zatladte.

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

Packu zvedani ramena stisknéte doleva a rameno zatlacte, az se zajisti ve
spodni poloze.

Zvolte si rychlost, a pak robot spustte otacenim regulatoru rychlosti.
Prepnutim na pulzator @ muzete smés zpracovavat kratkymi impulzy.
Vysroubujte ho.

V pravidelnych intervalech robot vypinejte a stérkou smés ze stén misy
stirejte.

Nejlepsi snih naslehate z vajec o pokojové teploté.

PFi Slehani bilkd dbejte na to, aby na metle ani v mise nebyly stopy tuku &i
Zloutka.

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

zakladni body pripravy chlebového tésta

Nikdy neprekracujte maximalni mnozstvi uvedena nize-hrozi pretizeni
motoru.

Jakmile uslysite, ze se motor pfili§ namaha, vypnéte ho, vyndejte polovinu
tésta a dodélejte kazdou pulku zviast.

PFrimési se promisi nejlépe, kdyz do misy date nejprve tekutinu.

maximalni mnozstvi

modely KM300, 400, 410 modely KM600, 800, 810

vaha mouky: 680g vaha mouky: 910g

vaha mouky: 1,36kg vaha mouky: 1,5kg
celkova vaha: 2,18kg celkova vaha: 2,4kg

vaha mouky: 1,3kg vaha mouky: 2,6kg
celkové vaha: 2,5kg celkova véha: 5kg

celkova vaha: 2,72kg celkova vaha: 4,55kg

12 16

rychlosti @

treni tuku s cukrem zacnéte na ‘min‘, a postupné rychlost
zvySujte az na 5. -

zaslehavani vajec do krémovych smési 4 - 'max’.

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

zpracovavani vSech primési najednou zacnéte rychlosti ‘min’, a
postupné zvySujte az na ‘max’.

rozetreni tuku s moukou ‘min’ - 2.

postupné zvysujte az na 'max’.

zacnéte na 'min’ a postupné zvyste rychlost na 1.

navod k ¢isténi naleznete na str. 6

2
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KENWOOD CHEF KM300, 400, 410 / MAJOR KM600, 800, 810

sefizeni a drobné opravy

problém

Slehaci metla nebo K-Sleha¢ narazeji na dno misy nebo nedosahuji na
pfimési na dné misy.

Sefidte vysku nastroje. Postupujte pfitom nasledovné:

Robot vytahnéte ze zasuvky.

Zvednéte rameno robota a zasunte do né&j Slehac ¢i hnétac.

Rukou ho drzte, a pfitom povolte matici .

Rameno robota sklopte.

Sefidte vy$ku otadenim hfidele. Slehaci metla/K-$lehaé by se v idealnim
pfipadé mély téméf dotykat dna misy @.

Zvednéte rameno robota, rukou podrzte Slehaci metlu/K-Sleha¢ a matici
utahnéte.

upevneéni a pouziti kruhového/do Dé
tvarovaného krytu (pokud je soucasti
prislusenstvi)

Zvednéte rameno robota, az se zajisti v horni poloze.

Do strojku umistéte pracovni misu.

Nasufte kryt, az zapadne zcela na misto @). Otviraci ¢ast krytu musi
byt umisténa tak, jak je zobrazeno L kruhovy kryt @) a tvarovany kryt @
Zasunte pozadovany nastroj.

Rameno sklopte, pfi¢emz kryt musi piesné licovat s okrajem misy.
PFi spusténém strojku je mozné pfimési pfidavat do misy pfimo za
béhu, a to otviraci ¢asti krytu.

PFi vyméné nastroju neni potieba kryt sundavat.

Pfi sundavani krytu nejprve zvednéte rameno robota, a kryt pak
zataZzenim sundejte.




KENWOOD CHEF KM300, 400, 410 / MAJOR KM600, 800, 810

dodavané prisluSenstvi

Chceteli zakoupit pfisluSenstvi, které neni soucasti vybaveni Vaseho robota, obratte se na opravnu spotrebic
KENWOOD.

pfisluSenstvi  kod pfisluSenstvi

strojek na téstoviny (1) A936 dodavan se 6 tvarovacimi destickami
pomalobézny strojek
na krajeni/strouhani (2) A48 dodavan se 4 valci
super-strojek na mleti masa (3) A950 dodavan s
a nastavcem na velké parky
b nastavcem na malé parky
¢ nastavcem na kebbe
mlynek na zrni () A9a1
lis na citrusové plody (5) A995
mixér (6) 1,2 | plastovy A993. 1,2 | sklenény A994. 1,5 | nerez A996
univerzalni mlynek (7) A938 dodavan se 4 sklenénymi nadobami a 4 vicky k
uskladnéni rychlobézny strojek
na krajeni/strouhani (8) A998 dodavan se 3 kotougi
kotouce k dokoupeni a extra-hruby strouhaci kotou¢ é&islo dilu 639021
b kotou€ na bramborové knedliky éislo dilu 639150
¢ kotou€ na hranolky ¢islo dilu 639083
odstredivka na stavy (9) A936
strojek na zrmzlinu (0) CHEF A953, MAJOR A954
strojek na loupani brambor () CHEF A934, MAJOR A952
pasirovaci strojek (2 CHEF A992, MAJOR A930
plastova misa kruhova (3 CHEF 65026, MAJOR 412095
kruhovy kryt a CHEF & MAJOR 444347
plastova misa tvarovana do Dé (14) CHEF 489969
tvarovany kryt a CHEF 604349
misa z nerezavéjici oceli (5) le$t&na: CHEF 638821, MAJOR 642779
kryt (1) CHEF 533722, MAJOR 606397







hnaci jednotka

misy

nastroje

kryty

KENWOOD CHEF KM300, 400, 410 / MAJOR KM600, 800, 810

v v rd

iSténi a servis

Cisténi a péce
Pred Cisténim spotfebi¢ vzdy vypnéte a zastréku vytahnéte ze zasuvky.
Kolem vyvod(i @ a @ se po prvnim pouZiti mohou objevit stopy
maziva. Jde o normalni jev-mazivo staci jen utfit.

Otrete navlhéenym hadfikem, a pak vysuste.

Nikdy nepouzivejte drsnych Cisticich prostfedku a spotrebic
neponorujte do vody.

Umyjte v ruce a dlkladné vysuste.

Méate-li misu z nerezu, nepouzivejte na ni ocelovy kartac,
draténku ani bélici prostfedky. Vapenité nanosy odstranite octem.
Misy chrante pfed zarem (plotynky sporakd, trouby, mikrovinného
zareni).

Umyijte v ruce a do sucha utrete.

U K-Slehage, Slehaci metly a hnétaciho haku maze pfi myti v myé&ce na
nadobi dojit ke zméné barvy.

Umyijte v ruce, a pak utfete do sucha.

servis a sluzby zakaznikiim

V pfipadé poskozeni pfipojné sndry maze jeji vyménu z bezpeénostnich
dlvodu provést pouze firma KENWOOD nebo firmou KENWOOD
autorizovana opravna.

pokud potfebujete pomoc s:

pouzitim spotrebice,

objednanim nového pfislusenstvi,
servisem a opravami,

volejte firmu, u niz jste spotrebi¢ zakoupili.



pfisady

postup

pfisady

Tato mnozstvi jsou pro modely
KM600, 800 a 810. U modelt
KM300, 400 a 410 pouzijte
poloviéni mnozstvi a mouku
pridejte najednou.

postup

KENWOOD CHEF KM300, 400, 410 / MAJOR KM600, 800, 810

recepty

Viz dllezité body pripravy chlebového tésta na str. 2

bily chléb tuhé tésto britského typu

1,36kg hrubé mouky

3 Izicky soli

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

25g sadla

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

cerstvé kvasnice: rozdrobime do mouky.

jiné druhy kvasnic: fidte se doporu¢enim vyrobce.

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

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

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

Vykynuté tésto znovu prohnéteme rychlosti 1 po dobu 2 minut.

Téstem do poloviny naplnime 4 vymasténé bochnikové formy (450g),
nebo z néj vytvarujeme housky. Pfikryjeme utérkou a nechame v teple
dokynout, az se objem tésta opét zdvojnasobi.

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

fadné upeceny chléb musi pfi poklepu zespodu znit duté.

bily chléb mékké tésto kontinentalniho typu

2,6kg hladké mouky

1,3 | mléka

300g cukru

450g pokrmového tuku

100g cCerstvych kvasnic nebo 50g suSenych kvasnic

6 rozslehanych vajec

sl

Pokrmovy tuk rozpustime v mléce a ohfejeme na 43°C.

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

Cerstvé kvasnice: rozdrobime do mouky a pfidame cukr.

jiné druhy kvasnic: fidte se doporu¢enim vyrobce.

Miéko nalejeme do misy. Pfidame rozSlehana vejce a 2kg mouky.
Zpracovavejte 1 minutu minimalni rychlosti, pak dalSi minutu rychlosti 1.
Setfete smés ze stén.

Pridame zbyvajici mouku a 1 minutu hnéteme minimalni rychlosti, a pak
dalSi 2 - 3 minuty rychlosti 1, az je smés hladka a fadné promichana.
Vymasténé formy na chleba (450g) naplnime do poloviny, nebo z tésta
vypracujeme housky. Pfikryjeme utérkou a nechame v teple vykynout, az
tést zdvojnasobi svuj objem.

Peceme v troubé pfi teploté 200°C bochniky chleba 20 - 25 minut, housky
15 minut.

radné upeceny chléb musi pfi poklepu zespodu znit duté.

Z uvedeného mnozstvi upeceme asi 10 bochnik.



pfisady: piskot

naplin a ozdoba

postup

pfisady

postup

pfisady

rada
postup

pfisady
postup
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KENWOOD CHEF KM300, 400, 410 / MAJOR KM600, 800, 810

recepty pokra¢ovani

jahodovy a merunkovy dort

3 vejce

75g jemného krystalového cukru

75g hladké mouky

150ml husté smetany

cukr podle chuti

2259 jahod

225g merunék

Meruriky rozpllime a odstranime pecky. Lehce je povafime v troSce
vody s cukrem podle chuti, az zméknou.

Jahody oplachneme a rozptlime.

PiSkotové tésto pfipravime z vajec a cukru, které Slehame maximalni
rychlosti tak dlouho, aZz smés zesvétli a zhoustne.

Vyndejte misu a odmontujte Slehaci metlu. Do smési vmichejte mouku
pomoci velké kovoveé Izice L budte pfitom opatrni, aby piSkot neztézkl.
Smés prelejeme do dvou sendvi¢ovych forem (5x18cm), které jsme
pfed tim vymas tili a vylozili pergamenovym papirem.

Peceme asi 20 minut pfi teploté 180°C. Hotovy piskot musi pfi lehkém
zatlaCeni vyskocit zpét.

Upeceny piskot vyndame z formy a nechame vychladnout na draténém
roStu.

Maximalni rychlosti uSlehame ze smetany Slehacku, do niz podle chuti
pfidame cukr.

Meruriky a tfetinu jahod nahrubo rozkrajime a vmichame do poloviny
Slehacky.

10 Tuto smés rozetfeme na jeden piSkot a oba piskoty pak slepime

1

o

1

1

dohromady.
Zbyvajici Slehacku rozetfeme na vrch dortu, ktery ozdobime zbyvajicimi
jahodami.

snéhové pusinky

4 bilky

250g prosetého praskového cukru

Plechy na peceni vyloZime nelepivym pergamenovym papirem na
peceni.

Bilky a cukr Slehame maximalni rychlosti asi 10 minut, az se vytvori
tuhy snih, ktery stoji do $picky.

Ze smési tvofime Izici pfimo na plechu pusinky (nebo pouzijeme stfikaci
pytlik s hvézdicovou trubi¢kou o priméru 2,5cm).

Peceme 4 - 5 hodin ve vlahé troubé pfi teploté 110°C, az jsou pusinky
pevné a kifehké. Pokud pusinky zacnou pfi pe¢eni hnédnout, dvifka
trouby mirné pootevieme.

Hotové pusinky skladujeme v plechové krabici s dobfe t&snicim vikem.

linecké tésto (shortcrust)

450g mouky proseté spole¢né s

1 1zickou soli

2259 tuku (smés sadla a margarinu pfimo z lednice)

asi 4 Izice vody

Davejte pozor, abyste smés nepfemichali.

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

Pridame vodu a michame minimalni rychlosti, jen tak dlouho, az se
smés spoji.

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

beefburgers hovézi karbanatky

250g hovéziho masa bez slach

Maso rozkrajime na 2,5cm kostky.

Pokud nemate mlynek na maso, pouZijte mixér, kterym po malych
davkach hovézi rozsekate. Mixér spustte rychlosti 2 na maximalné 15
sekund. Mezi davkami sekaci noze vzdy vy istéte.

Rozsekané maso smichame s rGznym kofenim, jako napf. rozsekanou
cibulkou, zelenym kofenim (Cerstvé nebo susené), na hrubo umletym
¢ernym pepiem a Stavou a nastrouhanou kdrou z citrénu.
Vytvarujeme 2 karbanatky, které peCeme na stfedné az velmi horkém
grilu tak dlouho, az je maso zcela propecené.
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