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Kenwood

str 1 navod k pouziti
Blahoprejeme Vam ke koupi spotfebi¢e znacky Kenwood. Diky Sirokému
sortimentu dodavaného pfislusenstvi jste zakoupili vic, nez jen
kuchyrisky strojek. Ziskali jste Spickovy kuchyrnsky robot. Véfime, ze
Vam bude dobre slouzit.
Robustni. Spolehlivy. Univerzalni. Kenwood.

S Polski __g

str 9 instrukcje
Gratulujemy zakupu Kenwooda. Majac tak szeroki asortyment narzedzi
jest on wiecej, niz malakserem. Jest on dzietem biezgcej sztuki
kuchennej. Mamy nadzieje, ze sie Panstwu spodoba.
Mocny. Niezawodny. Uniwersalny. Kenwood.
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cTpaHuue 17 YKa3aHuA Mo NpUMEHEHUIo
MbI pagbl, 4TO Bbl NPUOBPENU KyXOHHBIV KOMGalH Hallelh hpmbl.
Bnarogaps LUMpoOKOMy acCOpTUMEHTY UMEIOLLMXCS HacadoK 3ToT Nnpubop
ABNSAETCA HE NMPOCTO MUKCEPOM - 3TO COBPEMEHHbIN KYXOHHbIN KOMOaWiH.
Monb3ysAcb 1M, Bbl NONYYNTE NCTUHHOE YAOBOMLCTBYE.
[MpoyHbIi. HagexHbln. YHuBepcanbHbin. M3rotoBuTens - onpma
KENWOOD.

y_Magyar g

oldal 25 hasznalati utasitas
Koszontjiik a Kenwood vasarléi kérében! Az On altal kivalasztott
robotgép a csatlakoztathaté valtozatos tartozékok révén a legtébb
konyhai munkaban segit6tarsa lesz. Reméljiuk, 6rommel hasznalja majd.
Ellenallo, megbizhato, sokoldalu - Kenwood.

page 33instructions
Congratulations on buying a Kenwood. With such a wide range of
attachments available, it's more than just a mixer. It's a state-of-the-art
kitchen machine. We hope you'll enjoy it.
Robust. Reliable. Versatile. Kenwood.



y_ Cesky g

popis kuchynskeho robota Kenwood

bezpecnost

e Pfed montazi ¢i demontazi nastroju/pfisluSenstvi a po pouziti a pred
¢isténim spotfebi€ vypnéte a zastréku vytahnéte ze zasuvky.

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

o Nestrkejte prsty do blizkosti pohybujicich se soucasti a pfidavnych
zafizeni.

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

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

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

e Neprekracujte maximalni mnozstvi uvedena na str. 2.

e Nedovolte détem, aby si se spotfebiem hraly.

e Pred pouzitim pfisluSenstvi si prectéte bezpe€nostni pokyny uvedené v
jeho navodu.

e Tento spotiebi¢ pouzivejte pouze k tomu, k €emu je v domacnosti urcen.

e Zvedejte jej opatrné, protozZe je téZky. Pfed zvednutim spotfebice
zajistéte, aby byla jeho hlava zablokovana a misa, nastroje, kryty
vystupU a napajeci kabel fadné pfipevnéné.

ptred zapnutim do sité
e Zkontrolujte, zda napéti v siti odpovida jmenovitému napéti uvedenému
na typovém §titku na spodku spotrebice.
e Tento spotrebi¢ odpovida normé dané Smérnici Evropského
spolecenstvi 89/336/EEC o odruseni. (1)

pfed prvnim pouzitim

1 Robot a pfisluSenstvi vybalte.

2 Umyijte jeho soucasti: viz ¢ast 'Cisténi', str. 6.

3 Prebyte¢nou ¢ast kabelu zasurite do kabelového prostoru na zadni (2)
strané spotfebice.

popis kuchyriského robota Kenwood

vyvody pfisluSenstvi 0 rychlobé&zny vyvod
@ vystup stiedni rychlosti
© pomalobézny vyvod
@ zasuvka pro nastroje
robot (5) rameno robota
(&) zapadka vyvodu
@ pracovni misa
packa zvedani ramena
(9) spina¢ zapinani/vypinani a regulace rychlosti
hnaci jednotka
D K-slehad
(2 slehaci metla
(@ hnétaci hak
stérka
(@5 ochrana proti vystiknuti




K-$lehad

Slehaci metla

hnétaci hak

montaz nastroje

demontaz nastroje

rady

dulezité

linecké tésto

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

K-$lehad

Slehaci metla
hnétaci hak

e Prepnutim na pulzator @ mlzete smés zpracovavat kratkymi impulzy.

e Nejlepsi snih naslehate z vajec o pokojové teploté.
o P¥i Slehani bilkl dbejte na to, aby na metle ani v mise nebyly stopy tuku i

e zaslehavani vajec do krémovych smési 4 — 'max’.
e vmichavani mouky, ovoce apod. ‘min’ - 1.
e zpracovavani vSech primési najednou zacnéte rychlosti ‘min’, a

e rozetreni tuku s moukou ‘min’ - 2.
® postupné zvySujte az na 'max’.
e zacnéte na 'min' a postupné zvyste rychlost na 1.

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

Packou ke zvednuti hlavy otoéte ve sméru hodinovych ruicek @. a
zvedejte hlavu mixéru, dokud se nenastavi do aretované polohy.
Nasroubujte ho na doraz @), a pak ho zatladte.

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

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

Zapnéte spotrebi¢ a prepinac rychlosti nastavte do pozadované polohy.

VySroubujte ho.

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

Zloutka.
K pfipravé tést na pecivo pouzivejte chladnych primeési, 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 zvlast.

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

maximalni mnozstvi

CHEF MAJOR

vaha mouky: 680g vaha mouky: 910g
vaha mouky: 1,36kg vaha mouky: 1,5kg
celkova vaha: 2,18kg celkova vaha: 2,4kg
vaha mouky: 1,3kg vaha mouky: 2,6kg
celkova vaha: 2,5kg celkova vaha: 5kg
celkova vaha: 2,72kg celkova vaha: 4,55kg
12 16

rychlosti @

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

postupné zvySujte az na ‘max’.

navod k ¢isténi naleznete na str. 6



sefizeni a drobné opravy

problém
e Slehaci metla nebo K-Sleha¢ narazeji na dno misy nebo nedosahuji na
pfimési na dné misy.
feSeni e Sefidte vysku nastroje. Postupujte pfitom nasledovné:

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 @.

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

a bh WN =

problém
e Mixér se béhem provozu zastavi.
feSeni e Mixér je vybaven ochranou proti pfetiZeni, ktera jej pfi pretizeni zastavi.
Pokud k tomu dojde, vypnéte mixér a odpojte jej od sitové zasuvky.

Snizte zatéz odstranénim nékterych ingredienci a nékolik minut nechejte
mixér vypnuty. Potom jej pfipojte k zasuvce a zvolte pozadovanou

rychlost. Jestlize se mixér okamzité znovu nespusti, nechejte jej jesté
chvili v klidu.

instalace a pouzivani ochrany proti
vystriknuti

-

Zvednéte rameno robota, az se zajisti v horni poloze.

2 Do strojku umistéte pracovni misu.

3 Nasadte kryt branici rozstfiku na spodni stranu hlavy mixéru @ az piné
dosedne. Nasypka potravin by méla byt umisténa podle obrazku.
Nasadte pozadovany nastroj.

Spustte hlavu mixéru.

Nasadte kryt nasypky potravin @

V pribéhu mixovani je mozné kryt nasypky sejmout a pfisypavat
ingredience pfimo do nadoby @

e Chcete-li vyménit nastroje, nemusite snimat kryt branici rozstriku.
7 Kryt branici rozstfiku se snima zvednutim hlavy mixéru a stazenim
krytu.

e O U »




dodavané prisluSenstvi

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

pfidavné zafizeni  kédové oznaceni pridavného zafizeni

ploché tvofitko téstovin (1) Ae70
pridavna tvoritka téstovin  A971 tagliatelle
(nezobrazend) pouzivana  A972 tagliolini
spolecné s A970  A973 trenette
A974 Spagety
tvoritko téstovin (2) A936 se 6 destickami
pomaly krajeé / drti¢ (3) A94s se 4 valecky
super mlynek na maso (4) A950 s
a velkym trubicovym nastavcem
b malym trubicovym nastavcem
¢ tvofitkem kebbe
miynek na zrna () A941
odstaviiovaé citrusa (6) Ageo
pridavné zarizeni na
pFipravu jidla (7) As8o0 vEetné 3 feznych destitek jako standardni vybaveni a nozg
rychly krajeé / drti¢ (8) A998 vietné 3 feznych destitek jako standardni vybaveni
volitelné desky pro A980 a A998 a velmi hruby drtic, dil gislo 639021
b struhadlo, dil &islo 639150
¢ standardni sekacek, dil &islo 639083
michaci nadobka @ 1,2 | akrylat A993A, 1,2 | sklo A994A 1,5 | nerezavéjici ocel A996A
multimlynek (0) A938A se 3 sklenénymi nadobkami a 3 vicky k uchovavani
kontinualni odsavaé $tavy (DA93s
vyrobnik zmrzliny (2 CHEF A953, MAJOR A954
loupaé brambor (3) CHEF A934, MAJOR A952
cednik a sito (14) CHEF A992, MAJOR A930
misy z nerezavéjici ocele (5 le$téné: CHEF 672487, MAJOR 672499
ochrana proti vystfiknuti (6) CHEF a MAJOR 672475
kryt (7) CHEF 672504, MAJOR 672516
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iSténi a servis

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

hnaci jednotka e Otfete navlhéenym hadfikem, a pak vysuste.
o Nikdy nepouzivejte drsnych Cisticich prostfedk( a spotrebic
neponofujte do vody.
pohonna jednotka, kryty vystupt e Otfete ji navihéenym hadfikem a potom ji osuste.

misa e Myjte ji ruéné a potom ji osuste nebo ji myjte v my€ce na nadobi.
e K ¢gisténi nikdy nepouzivejte dratény kartac, draténku nebo bélici
prostfedek. K odstranéni vodniho kamene pouZivejte ocet.
e Nedaveijte ji do blizkosti zdrojl tepla (varné desky, trouby, mikrovinné
trouby).
nastroje e Nastroje z nerezavéjici ocele Ize myt ruéné nebo v myc€ce na nadobi.
e Pokovené nastroje se musi myt ruéné a potom dokonale osusit.
ochrana proti vystfiknuti e Myijte ji ru€né a dokonale osuste.

servis a sluzby zakaznikiim

e \/ pfipadé poskozeni pripojné $ndry maze jeji vyménu z bezpecnostnich
dlvodu provést pouze firma KENWOOD nebo firmou KENWOOD
autorizované opravna.

pokud potfebujete pomoc s:
® pouzitim spotfebice,
e objednanim nového pfislusenstvi,
® servisem a opravami,
volejte firmu, u niz jste spotfebi€ zakoupili.



pFisady

Toto mnozstvi plati pro
modely Major. U modelti Chef
pouzijte poloviéni mnozstvi a
pridejte celé mnozstvi mouky.
postup

pFisady

rada

postup

ingredience

postup
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recepty

Viz dllezité body pripravy chlebového tésta na str. 2

bily chléb mékkeé 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

sul

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

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

Cerstvé kvasnice: rozdrobime do mouky a pfidame cukr.

jiné druhy kvasnic: fidte se doporu¢enim vyrobce.

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
dals$i 2 - 3 minuty rychlosti 1, az je smés hladka a radné promichana.
Vymasténé formy na chleba (450g) naplnime do poloviny, nebo z tésta
vypracujeme housky. Prikryjeme utérkou a nechame v teple vykynout, az
tést zdvojnasobi svuj objem.

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

radné upeceny chléb musi pfi poklepu zespodu znit duté.

Z uvedeného mnozstvi upec¢eme asi 10 bochniku.

linecké tésto (shortcrust)

450g mouky proseté spole¢né s

1 1zickou soli

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.
Zpracovaveijte rychlosti 1, az smés zacne pfipominat drobeni. Strojek
vypnéte pfed tim, nez smés za¢ne vypadat mastné.

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

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

pavlova

3 velké vajecné bilky

175 g (6 unci) praskového cukru

275 ml (10 kapal.unci) smetany ke Slehani

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

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

Rychlost Slehani nastavte na 5, po polévkovych IZicich pfidavejte cukr a
po kazdém pfidani rozSlehejte.

Na plech poloZzte silikonovy papir a z uSlehaného tésta na pusinky
vytvorte hnizdo o praméru 20 cm (8).

Plech dejte do trouby predehraté na 150 °C (300 °F / znacka 2 u plynové
trouby), okamzité snizte teplotu na 140 °C (275 °F / znacka 1 u plynové
trouby) a 1 hodinu pecte. Potom troubu vypnéte a nechejte v ni paviovu
zchladnout.

Po zchladnuti sloupnéte silikonovy papir a pavlovu dejte na servirovaci
talif. USlehejte Slehacku, naneste ji na horni stranu pavlovy a ozdobte
ovocem.



recepty pokra¢ovani

bajecny cokoladovy kolaé

ingredience e 225 g (8 unci) mékkého masla

® 250 g (9 unci) praskového cukru

® 4 vejce

e 5 ml (1 ¢ajova Izicka) instantni kavy rozpusténé v 15 ml (1 polévkova
1Zice) teplé vody
30 ml (2 polévkové IZice) mléka
5 ml (1 ¢ajova Izi€ka) mandlové esence
50 g (2 unce) drcenych mandli
100 g (4 unce) samokynouci mouky
5 ml (1 ¢ajova Izi¢ka) prasku do peciva
50 g (2 unce) neslazeného kakaového prasku
Trete maslo s cukrem pfi nizké rychlosti a tuto rychlost postupné
zvySujte, dokud neni tfena smés lehka a vloCkovita. Setfete ji z misy a
Slehace.
Rozbijte vejce do dzbanku a kdyz mixér pracuje pfi vysoké rychlosti, po
malych davkach je pfidavejte do smési, az se s ni spoji. Vypnéte mixér
a smés setrete doll.
PFi nizké rychlosti mixéru vmichejte rozpusténou kavu, miéko a
mandlovou esenci. Pfidejte drcené mandle, prosetou mouku, prasek do
peciva a kakao. Mixujte pfi nizké rychlosti do plného vmichani.
4 Ziskanou smés rozdélte do dvou dortovych forem o prdméru 20 cm (8%)
vylozenych pomasténym papirem odolnym vGci tuku. Urovnejte horni
povrch a pecte asi 30 minut pfi teploté 180 °C (350 °F / znacka 4 u
plynové trouby), dokud nebude povrch korpust pruzny na dotek.
Korpusy vyklopte a nechejte je zchladnout na draténé mrizce.

- 6 6 o o o o

postup

N

w

o

jemna €okoladova naplin
ingredience e 275 g (10 unci) na kousky nalamané ¢okolady
225 ml (8 kapal.unci) smetany ke Slehani
postup 1 Misku s €okoladou vloZte na panev s jemné vrouci vodou, aby se
¢okolada rozpustila.
Slehejte smetanu pfi nizké rychlosti a tuto rychlost postupné zvysuijte,
dokud nebude uSlehana smetana tvorit mékké Spicky.
Jakmile se €okolada rozpusti, vyjméte misku z panve a velkou lIzici
vmichejte ¢okoladu do Slehacky.
4 Cokoladovou naplii rozetfete mezi vychladlé korpusy.

N

w

mrkvova polévka s koriandrem

ingredience e 25 g (1 unce) masla

® 1 jemné nakrajena cibule

e 1 rozetfeny strouzek ¢esneku

e 600 g (1 libra 6 unci) mrkve nakrajené na kosticky 2,5 cm

e studeny kufeci vyvar

e 10-15 ml (2-3 €ajové Izicky) drceného koriandru

e sul a pepf

postup 1 Na panvi rozpustte maslo a do zméknuti osmazte cibuli s Cesnekem.

2 Do nadobky mixéru dejte mrkev a pfidejte cibuli s ¢esnekem. Do Urovné
znacky 1.2 pfidejte kureci vyvar. Nadobku pfikryjte vikem a vickem
plniciho hrdla.

3 Pfi maximalni rychlost mixujte po dobu 5 sekund, chcete-li ziskat

polévku s hrubSimi kousky, nebo déle, aby byla polévka jemné&;jsi.

4 Ziskanou smés prelijte do hrnce, pfidejte koriandr a kofeni a varte 30 az
35 minut.

5 V pfipadé potfeby dochutte a pfidejte tekutinu.
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poznaj swoj malakser kuchenny Kenwood

bezpieczenstwo

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

e Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku bez nadzoru przez mate
dzieci lub osoby niepetnosprawne.

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

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

e Nigdy nie pracuj na uszkodzonym malakserze. Sprawdz go w punkcie
obstugi lub oddaj do naprawy - patrz ‘serwis’ na str. 14.

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

e Nigdy nie przekraczaj ilosci maksymalnych, podanych na str. 10.

o Nie pozwalaj, aby urzagdzeniem bawity sig dzieci.

e Przed uzyciem narzedzia przeczytaj dotgczone do niego instrukcje
bezpiecznej obstugi.

e Niniejsze urzadzenie nalezy stosowac¢ wytgcznie w przewidzianych dla
niego zastosowaniach domowych.

e Podczas podnoszenia urzadzenia nalezy zachowa¢ ostroznos¢ ze
wzgledu na jego cigzar. Przed podniesieniem urzadzenia nalezy
sprawdzi¢, czy gtowica jest zablokowana oraz czy pojemnik, narzedzia,
pokrywy wyjs¢ i przewodd sg zabezpieczone.

przed wlozeniem wtyczki do gniazdka
e Upewnij sig, ze napiecie sieci jest takie same, jak podane na tabliczce
znamionowej pod spodem malaksera.
e Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywg EWG Nr. 89/336/EEC. (1)

przed uzyciem po raz pierwszy

1 Usun wszystkie materiaty opakowania.

2 Umyj czesci: patrz punkt ‘pielegnacja i czyszczenie’ na str. 14.

3 Wsung¢ nadmiar przewodu do schowka na przewdd znajdujacego sie z (2]
tytu obudowy.

poznaj swoéj malakser Kenwooda

koncowki dla przystawek @ koncowka wysokoobrotowa

© wyjscie sredniej predkosci

© koncowka wolnoobrotowa

@ gniazdo dla narzedzi

mikser (5) glowica miksera

(&) zatrzask koncowki napedzajacej

@ miska

dzwignia podnoszenia gtowicy

(9 wigcznik/wytacznik i regulacja predkosci

podstawa z silnikiem

@D mieszadto ‘K’

(2 trzepaczka

(@3 hak do zagniatania ciasta

szpatutka

(5 ostona przeciwrozpryskowa




mieszadto ‘K’

trzepaczka

Hak do ciasta

aby zatozy¢ narzedzie

aby wyja¢ narzedzie

wskazowki

wazne

ciasto kruche

geste ciasto drozdzowe
ciasto ‘angielskie’

miekkie ciasto drozdzowe
ciasto chlebowe stodkie
mieszanina na keks
biatka

mieszadto ‘K’

bicie piany
hak do ciasta

o Czesto wylgczaj i zeskrobuj miske szpatutka.

e Przed ubijaniem piany z biatek upewnij sig, ze na trzepaczce i w misce nie

o dodawanie maki, owocow itp. od “min” do 1

e Stopniowo zwigkszaj do ‘max’.
® Zacznij od ‘min’, stopniowo zwiekszaj do 1.

ubijanie/zagniatanie

narzedzia do miksowania i niektére ich zastosowania

Do ciastek, biszkoptow, ciasta kruchego, lukréw, nadzienia, ekleréw i
ttuczonych ziemniakow

Do ubijania jaj, Smietanki, ciasta nalesnikowego, babek bez tluszczu,
bezéw, sernikdw, musoéw, sufletéw. Nie uzywaj trzepaczki do mieszanin
ciezkich (np. ucierania tluszczu z cukrem) - moze to jg uszkodzic.

Do ciast drozdzowych.

jak uzywaé funkcji ubijania/zagniatania

Obroci¢ dzwignie podnoszenia gtowicy w kierunku zgodnym z ruchem
wskazéwek zegara 0 i unie$¢ gtowice miksera az zaskoczy w potozeniu
blokady.

Obrd¢ az do oporu @ nastepnie wcisnij.

Zatoz miske na podstawie - pocisnij i obré¢ w prawo 9

Aby opusci¢ gtowice miksera, nalezy jg nieco unie$¢, a nastepnie obrocic
dzwignig podnoszenia gtowicy w kierunku zgodnym z ruchem wskazowek
zegara. Opusci¢ do potozenia blokady.

Wigczy€ i obréci¢ przetacznik predkosci na zgdane ustawienie.
Przetaczaj na @ do pracy impulsami.

Wykrec je.

Najlepiej sie ubijajg jajka w temperaturze pokojowe;j.

ma ttuszczu ani zottka.
Na kruche ciasto uzywaj zimnych sktadnikéw, chyba ze przepis podaje
inaczej.

zagniatanie chleba

Nigdy nie przekraczaj maksymalnych ilosci podanych ponizej -
przecigzy to malakser.

Jesli stychaé wytezong prace silnika - wytacz malakser, wyjmij potowe
ciasta i zagniataj kazda potéwke oddzielnie.

Skfadniki mieszajq sie najlepiej, jesli wla¢ najpierw ptyny.

pojemnosci maksymalne

CHEF MAJOR

llos¢ maki: 68 dag llos¢ maki: 91 dag
llos¢é maki: 1,36kg llos¢é maki: 1,5kg
llos$¢ catkowita: 2,2kg llos¢ catkowita: 2,4kg
llos¢ maki: 1,3kg llos¢ maki: 2,6kg
llo$¢ catkowita: 2,5kg llos¢ catkowita: S5kg
llos¢ catkowita: 2,7kg llos¢ catkowita: 4,5kg
12 16

predkosci @

ucieranie tluszczu z cukrem zacznij na predkosci “min”, stopniowo
zwigkszajgc do “max”.
taczenie jaj z utarta mieszaning od 4 do “max”.

ciasta “wszystko od razu” zacznij na predkosci “min” i stopniowo
zwiekszaj do “max”.
ucieranie tluszczu z maka od “min” do 2.

czyszczenie jest opisane na str. 14

10



usuwanie niesprawnosci

problem
e Trzepaczka lub mieszadto ‘K’ uderza o dno miski lub nie dosiega
sktadnikéw na dnie miski.
rozwigzanie e Wyreguluj wysokosc¢. Postepu;j jak nizej:

Wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego.

Podnie$ gtowice miksera i zat6z trzepaczke lub mieszadto.

Trzymaj za narzedzie, nastepnie zluznij nakretke @).

Opusc gtowice miksera.

Wyreguluj wysoko$¢ przez obracanie watka. Najlepiej jest, gdy
trzepaczka lub mieszadto “K” prawie dotyka dna miski @.

6 Podnie$ gtowice trzymajac za trzepaczke lub mieszadto “K” i dociagnij

nakretke.

problem
e Mikser zatrzymuje sie podczas pracy.

rozwigzanie e Mikser wyposazony jest w zabezpieczenie przecigzeniowe, ktore
wytgczy mikser w przypadku nadmiernego przecigzenia, aby nie
dopuscic¢ do jego uszkodzenia. Aby zmniejszy¢ obcigzenie, nalezy
wyjac czes¢ sktadnikéw i odstawi¢ mikser na kilka minut. Podigczy¢
wtyczke do gniazdka elektrycznego i ponownie wybra¢ ustawienie
predkosci. Jedli mikser nie uruchomi sie natychmiast, odstawi¢ mikser
jeszcze na jaki$ czas.

a bh WN =

montaz i korzystanie z ostony
przeciwrozpryskowe;

-

Podnie$ gtowice miksera, az zaskoczy.

2 Zatéz miske w podstawie.

3 Docisngé ostong przeciwrozpryskowa na spod gtowicy miksera @ az do

oporu. Dozownik produktow powinien znajdowac¢ sie w potozeniu

przedstawionym na rysunku.

Wsunaé¢ zadane narzedzie.

Opusci¢ gtowice miksera.

Zamocowac pokrywe dozownika produktow @.

W trakcie miksowania pokrywe dozownika mozna zdja¢ i dodawaé

sktadniki bezposrednio do pojemnika @.

e Aby zmieni¢ narzedzie, nie jest konieczne zdejmowanie ostony
przeciwrozpryskowej.

7 Zdjac¢ ostone przeciwrozpryskowa, unoszac gtowice miksera i zsuwajac

ja do dotu.

e O U1
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dostepne narzedzia i przystawki

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

Nasadka Kod nasadki

Nasadka do wyrobu
ptaskiego makaronu (1) A970
Dodatkowe nasadki do wyrobu  A971 tagliatelle
makaronu (nie przedstawione  A972 tagliolini
na ilustracji) stosowane  A973 trenette
tacznie z A970  A974 spaghetti
Nasadka do wyrobu makaronu (2) A936 dostarczana jest z 6 sitami
Wolnoobrotowa
krajarka/szatkownica (3) A948 dostarczana jest z 4 bebnami
Supermaszynka do mielenia @A950 dostarczana jest z:
a dyszg do duzych kietbasek
b dysza do matych kietbasek
¢ urzadzenie do wyrobu kebbe
Miynek do zboza (5) A9a1
Wyciskarka soku z cytruséw (6) Ag60
Nasadka do przetwarzania
zywnosci (7) A980 zawiera jako standard 3 tarcze tnace i ostrze nozowe
Szybkoobrotowa
krajarka/szatkownica (8) A998 zawiera jako standard 3 tarcze tngce
Opcjonalne tarcze do A980 i A998 a supergruboziarnista szatkownica — numer czesci 639021
b tarcza trgca — numer czesci 639150
¢ standardowy obcinacz — numer czesci 639083
Nasadka miksujaca (9)z akrylu 1,2 | - A993A, ze szkla 1,2 | - A994A,
ze stali nierdzewnej 1,5 | - A996A
Multimikser (0) A938A dostarczany jest z 3 szklanymi stoikami i 3 zakrywkami
do przechowywania
Sokowiréwka (1) A935
Maszynka do lodéw (2 CHEF A953, MAJOR A954
Obieraczka do ziemniakéw (3 CHEF A934, MAJOR A952
Durszlak i sito (4) CHEF A992, MAJOR A930
Pojemniki ze stali nierdzewnej (5 polerowane: CHEF 672487, MAJOR 672499
Ostona przeciwrozpryskowa (16) CHEF i MAJOR 672475
Zakrywka (7) CHEF 672504, MAJOR 672516

12



13



czyszczenie i serwis

czyszczenie i pielegnacja

e Zawsze wytgcz i wyjmij wtyczke z gniazdka przed czyszczeniem.

® Przy pierwszym uzyciu wyjscia @) moze sie na nim pojawi¢ niewielka
ilos¢ smaru. Jest to normalne zjawisko — smar wystarczy wytrze¢.

zespot zasilajacy, pokrywy wyjs¢ e Wytrze¢ wilgotng szmatka, a nastepnie wysuszyc.

o Nigdy nie uzywaj abrazyjnych srodkéw czyszczacych i nie zanurzaj

w wodzie.
pojemnik e Wymy¢ recznie, a nastepnie doktadnie osuszy¢ lub umy¢ w zmywa
do naczyn.

e Do czyszczenia pojemnika ze stali nierdzewnej nigdy nie stosowac¢
szczoteczki drucianej, welny stalowej ani wybielacza. Do usuwania
kamienia nalezy uzywac octu.

e Trzymac z dala od zrédet ciepta (palniki kuchenki, piece, mikrofaléwki).

narzedzia e Narzedzia ze stali nierdzewnej mozna my¢ recznie lub w zmywarce do
naczyn.

e Elementy wykonane z innych materiatéw niz stal nierdzewna
(powlekane) nalezy my¢ wytgcznie recznie, a nastepnie doktadnie
osuszy¢.

ostona przeciwrozpryskowa e Umy¢ recznie, a nastepnie doktadnie osuszyé.

serwis i facznos¢ z klientami

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

Gdy potrzebujesz pomocy:
e W postugiwaniu sie malakserem
e W zamoéwieniu innego narzedzia
e W serwisie lub naprawie
prosimy sie skontaktowac¢ z miejscem zakupu swego malaksera.

14



sktadniki

Podana ilos¢ odnosi si¢ do
modeli Major. W przypadku
modeli Chef nalezy zmniejszy¢
podane ilosci o potowe i doda¢
cala make naraz.

metoda

sktadniki

uwaga

metoda

sktadniki

sposob przyrzadzania

N - © 6 06 06 0 0 o

N =~ e 06 0 0 o

- o o o o

przepisy

Wazne wskazowki do zagniatania ciasta na chleb sg podane na str. 10.

bialy chleb - miekkie ciasto stodkie

2,6kg zwyktej maki

1,3 | mleka

30 dag cukru

45 dag margaryny

10 dag swiezych drozdzy lub 5 dag drozdzy suszonych

6 rozbettanych jaj

5 szczypt soli

Stop margaryne w cieptym mleku (43°C)

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

Inne rodzaje drozdzy: postepuj wedlug wskazéwek wytworcy.

Wilej mleko do miski. Dodaj rozbettane jaja i 2kg maki.

Miksuj na predkosci minimum przez 1 minute, nastepnie na predkosci 1
przez dalszg minute. Zgarniaj w dot miski.

Dodaj sdl i pozostatg make i wyrabiaj na minimalnej predkosci przez 1
minute, nastgpnie na predkosci 1 przez 2 - 3 minuty, az ciasto bedzie
gtadkie i rbwnomiernie wyrobione.

Napetnij ciastem do potowy pétkilogramowe, nasmarowane foremaki,
wzglednie uksztattuj ciasto w buteczki. Nastepnie przykryj Sciereczka i
pozostaw w cieptym miejscu, az ciasto podwoi swojg objetosc.

Piecz bochenki w 200°C/Gaz 6 przez 20 - 25 minut lub buteczki przez 15
minut.

Upieczony chleb powinien odzywac sie pusto, gdy go postuka¢ od spodu.

Wychodzi ok. 10 bochenkdw.

kruche ciasto

45 dag maki, przesianej wraz z solg

5ml (1 tyzeczka) soli

22 dag ttuszczu (wymieszaj smalec i margaryne prosto z lodéwki)

ok. 80ml (4 tyzki stotowe) wody

Nie przemieszaj zanadto.

Wsyp make do miski. Z grubsza posiekaj ttuszcz i dodaj do maki.
Miksuj na predkosci 1, az mieszanina bedzie przypominata tartg butke.
Wytacz, zanim zacznie wygladac ttusto.

Dodaj wodg i miksuj na minimalnej predkosci. Wytacz natychmiast, gdy
woda zostanie zaabsorbowana.

Piecz w temperaturze ok. 200°C/Gaz 6, odpowiednio do nadzienia.

tort Pawlowa

biatka z 3 duzych jaj

175 g cukru pudru

275 ml $mietany kremowej

Swieze owoce, np. maliny, truskawki, winogrona, kiwi

Ubic¢ biatka z jajek mikserem ustawionym na duzg predko$¢ az zaczng
sie tworzy¢ miekkie gorki.

Przy ubijaczce pracujacej na predkosci 5, stopniowo dodawac¢ za kazdym
razem jedng tyzke stotowg cukru, ubijajgc po kazdym dodaniu cukru.
Wylozy¢ forme do pieczenia papierem silikonowym, a nastepnie natozy¢
beze tyzkg na papier, tworzac wgtebienie o srednicy okoto 20 cm.
Umiesci¢ forme do pieczenia we wczesniej podgrzanym piecyku do
temperatury 150°C/ustawienie gazu 2, a nastepnie szybko zmniejszy¢
temperature do 140°C/ustawienie gazu 1, i piec przez jedng godzine.
Wytgczy¢ piecyk. Pozostawi¢ tort Pawlowa w piecyku do ostygnigecia.
Gdy ciasto bedzie gotowe do podania, zdjaé papier silikonowy i umiesci¢
ciasto na naczyniu do serwowania. Ubi¢ $Smietane az powstang miekkie
gorki, a nastepnie rozsmarowac¢ na wierzchu tortu Pawtowa. Udekorowaé
owocami.
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sktadniki

sposéb przyrzadzania

skfadniki

sposo6b przyrzadzania

sktadniki

sposob przyrzadzania

- © 6 o o o o

przepisy c.d.

przepyszne ciasto czekoladowe

225 g podgrzanego masta

250 g cukru pudru

4 jaja

5 ml (1 tyzeczka) kawy rozpuszczalnej rozprowadzonej w 15 ml (1 tyzka
stotowa) goracej wody

30 ml (2 tyzki stotowe) mleka

5 ml (1 tyzeczka) esencji migdatowe;j

50 g zmielonych migdatow

100 g maki zmieszanej z proszkiem do pieczenia

5 ml (1 tyzeczka) proszku do pieczenia

50 g niestodzonego kakao w proszku

Utrze¢ masto i cukier na jednolita mase przy matej predkosci, stopniowo
zwiekszajac do duzej predkosci, az mieszanina stanie sie lekka i
puszysta. Oczysci¢ pojemnik i ubijaczke.

Ubi¢ jaja w dzbanku i podczas pracy miksera z duzg predkoscig
stopniowo dodawac po trochu po jednym jajku az zostanie wchtoniete.
Wytgczy¢ i oczyscic.

Dola¢ rozpuszczong kawe, mleko i esencje migdatowg przy matej
predkosci. Doda¢ zmielone migdaty, przesiang make, proszek do
pieczenia i kakao. Wymieszac¢ przy matej predkosci, aby sktadniki
zostaty wchtoniete.

Podzieli¢ mieszanine na dwie formy na ciasto o rozmiarze 20 cm
wylozone papierem odpornym na tluszcz posmarowanym tluszczem.
Wyréwnac¢ wierzchy, a nastepnie piec w temperaturze 180°C/ustawienie
gazu 4 przez okoto 30 minut az ciasto stanie sie sprezyste w dotyku.
Wytaczy¢ piecyk i ostudzi¢ na drucianej poétce.

nadzienie czekoladowe
275 g zwyktej czekolady potamanej na kawatki

e 225 ml Smietany kremowej

1

- 6 &6 o o o o o

Roztopi¢ czekolade, umieszczajac ja w pojemniku nad rondlem z lekko
gotujaca sie na wolnym ogniu woda.

Ubi¢ $mietane, zaczynajac od wolnej predkosci, stopniowo zwigekszajac
do wyzszej predkosci, az zaczng sie tworzy¢ miekkie gorki.

Gdy czekolada sie roztopi, zdjaé pojemnik znad zrédta ciepta i przy
uzyciu duzej tyzki dodac jg do $mietany.

Rozsmarowac¢ nadzienie czekoladowe miedzy ochtodzonymi ciastami.

zupa z marchewki i kolendry

25 g masta

1 pokrojona cebula

1 rozgnieciony zabek czosnku

600 g marchewek pocietych w kostke 2,5 cm

zimny bulion z kurczaka

10-15 ml (2-3 tyzeczki) zmielonej kolendry

sol, pieprz

Roztopi¢ masto na rondlu, doda¢ cebule i czosnek, a nastepnie
podsmazaé az stang sie miekkie.

2 Umiesci¢ marchewke w nasadce miksujacej, doda¢ cebule i czosnek.

Doda¢ odpowiednig ilo$¢ bulionu tak, aby osiggna¢ poziom 1,2
zaznaczony na pojemniku. Zatozy¢ pokrywke i zakrywke napetniacza.
Mieszaé przy maksymalnej predkosci przez 5 sekund dla uzyskania
mniej przetartej zupy lub dituzej, aby uzyskac bardziej rozdrobnione
skfadniki.

Przela¢ mieszanine do rondla, dodac¢ kolendre i przyprawy, a nastepnie
gotowac¢ na wolnym ogniu przez 30-35 minut lub az zupa sie ugotuje.
Doprawi¢ do smaku i w razie potrzeby doda¢ wiecej ptynu.
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He3na ans kpenneHus
pasnuyHbIX Hacagok

Mwukcep

y__Pyccknii g

O3HAKOMBTECbH C BAWNM KYXOHHbIM
KOMBAMHOM ®PMbl KENWOOD

Mepbl NpefocTopoOXKHOCTU

e [lepen NOAHATUEM UMM CHATUEM UHCTPYMEHTOB/HAcafoK, a Takke rnocrne
NCMOMb30BaHNS U Nepes OYMCTKON 06513aTeNlbHO BbIKMIOUYMNTE KyXOHHYHO
MaLUVHY ¥ OTCOEAMHUTE CETEBOW LUHYP OT PO3ETKU.

e [leTam 1 nHBanuMaaMm CamoCTOSTENbHO MOMb30BaTbCA MUKCEPOM 3anpeLlaercs.

e He kacavitecb pykamu BpaLlaloLmxcsi Yacten kombanHa 1 yCTaHOBIEHHbIX
Hacafok.

e He ocTaBnsiite paboTtatowuin kombaiH 6e3 npucMoTpa 1 He No3BONSITE AETSIM
nonb30BaTbCs UM.

® He nonb3yiTeck HencrnpaBHbIM kombaiHOM. [1poBepbTE N OTPEMOHTUPYITE
€ro: cmoTpuTe pasgen ‘Yxog' Ha cTpaHuue 22.

® crnonbayiiTe TonbKo NpegHasHa4YeHHbIe A5 3Toro kombariHa Hacaaku.
3anpeLlaeTca 0AHOBPEMEHHOE VCMONb30BaHNe HacaaoK pasnnyHbIX TUMOB.

e He ponyckaiite npeBbIlLEHUST MAKCMMarnbHbIX HOPM 3arpy3ku KombaiHa,
yKasaHHbIX Ha cTpaHuue 18.

® He nossonsanTe AeTAM Urpatb C MUKCEPOM.

e [py ncnonb3oBaHUN Hacaakv 03HAKOMBLTECH C yKa3aHWUAMMW No Mepam
6e3onacHOCTM, NOCTaBNsSEeMbIMIU B KOMMMEKTE C HacagkaMmu kombanHa.

® [laHHbI KyXOHHBIN KOMOavH npeAHa3HavYeH ToMnbKo Ans 6bITOBOro
NPUMEHeHHs.

e ByabTe OCTOPOXHbI, MOAHUMAs 3TOT TsbKeNbIn anekTponpubop. Mepen
nogbemMom ybeamTech B TOM, YTO FOSNIOBHAs YacTb anekTponpubopa
3achukcupoBaHa, a Yalla, Hacaku, KPbILLKW Ha YCTAHOBOYHbIX aganTtepax v
CEeTEeBOW LUHYP HaAEXHO 3aKpensieHsbl.

Mepea BkNtoyeHMeM KombalriHa

® YBeautech, YTO NapameTpbl SNEKTPUYECKON CeTM COBNAAatoT C AaHHbLIMM,
yKka3aHHbIMU B Tabnmyke Ha HUXKHER NoBEPXHOCTU kombaliHa.

® Hal KyXOHHbI KoMbariH pa3paboTaH B COOTBETCTBUM C [UpeKTUBOM
EBponelickoro akoHomuyeckoro coobuiectea 89/336/EEC.

Mepen nepBbIM Ucnonb3oBaHUEM
YpanuTe BeCb yNnakoBOYHbIM Matepuan.
2 BbimoliTe Bce YacTv kombaliHa B COOTBETCTBUU C yKa3aHWUsMU,
npvBegeHHbIMY B pasgene ‘Ounctka n Yxon' Ha cTpaHule 22.
3 Y6epute NULLHIOW ANVHY CETEBOrO LUHYpa B OTCEK Ha 3afHel (5)
MOBEPXHOCTM KYXOHHOrO KoMbariHa.

O3HaKoMbTECb C YCTPOMCTBOM Balllero KyXoHHOro kom6aiHa ‘
compmbl KENWOOD

BbICOKOCKOPOCTHOW NpMBOA;

YCTaHOBOYHbIN afanTep CO CpeaHen CKOPOCTbIO BpaLleHus

1

2

k) H13kockopocTHOI NpuBoa;

() rHe3no ans ycTaHoOBKM Hacagok;

(5) ronoBska mMuKcepa;

(6) hvkcaTop Ansa Hacagok;

(7) emkocTb

(8) MexaHV3M NoaHATUA FOMOBKU MUKCEPa;

(9) BKIIOYEHME/BBIKITIOYEHNE KOMBaiHa 1
NepeknoYeHne CKoOpoCTH;

(0) anekTpogsurarens;

(1) K-o6pasHasn Hacagka;

(2 B3GuBarowan Hacaaka;

(3) mewanka ansa tecra

(4 wnarens.

(5 KkpblilLKa AN 3alMTbl OT GPbI3r

-




K-obpasHas Hacagka

BabuBatolas Hacaaka

Mewwarnka ans Tecta e lMNpegHasHayeHa ANs BbIMELUVBaHUS OPOXCKEBOrO TeCTa.

Kak ycraHoBUTb Hacagky

[nsa ynaneHus Hacaaku

MonesHble coBeTbl

BaxxHo

MecoyHoe TecTO

KpyToe apoxkeBoe TecTo
TecTo aHrnuncKoro Tuna
Msirkoe ApoxxeBoe TecTo
TecTo KOHTUHEHTANbLHOro TUNa

Kak nonb3oBaTbCsi MMKCEPOM

1

2

6

Cmecb ans nuporoB ¢ chpyktammu

SAnyHble 6enku

K-obpasHas Hacagka

B3buBatowasa Hacagka
Mewanka gns tecta:

e cObuBaHue AnL BO B3GUTYIO cMmech: 4 - MakcumansHas ("max”).
® 3amMeluMBaHue TecTa, nepemelunBaHme PpPyKToB U T. n. - "min" - 1.

MUKCEP

Hacap,KM Ana cMewunBaHuAa U X Ha3HaveHue

MpenHa3HayYeHa Ans NpUroToBNEHUst TOPTOB, BUCKBUTOB, MYyYHbIX
KOHAMTEPCKUX U3AENUIA, CaxapHOW rmasypu, HAYMHOK, 3KNEPOB U
KapToenbLHOro ntope.

MpepHa3HaveHa ans B3bMBaHMA UL, KPEMOB, XMOKOro Tecta, OnapHoOro
Tecta 6e3 fo6aBNeHUs XXMPOB, MEPEHT, MUPOrOB C CbIPHOW MacCoW,
MyccoB 1 cydne. He ncnonbayiite aTy Hacaaky Ans NpuUrotoBneHus
cMecel NMOTHOW KOHCUCTEHLMKN (Hanpumep, AN XUPHBIX KPEMOB 1
caxapocoepallelni CMecH ) - Bbl MOXeTe NoBpeauTb HaCaaky.

MosepHuTe phiuaxok @) nogbeMa ronoBHO YacTi No YacoBOM CTPerKe,
3aTeM NoAHUMUTE FOSIOBHYHO YaCTb C MUKCEPOM A0 dUKCaLMn B BEPXHEM
NOMOXeHnN.

MosepHuUTE Hacaaky 4o ynopa @), 3atem HagasuTe Ha Hee.

YcTaHOBUTE €MKOCTb Ha OCHOBAHWE - HAXMUTE W NOBEPHUTE MO YaCOBOMN
crpenke @

YUT06bI ONYCTUTL FONOBHYIO YacTb C MUKCEPOM, Crerka npunogHnuMuTe ee,
3aTeM NOBEePHUTE PblYaXOK NOAbEMa FONOBHOWM YacTu NO YacoBOW
cTpenke. OnycTuTe ronoBHyH YacTb A0 hukcauumu.

Bkntounte npusog u yctaHoBuTe TpebyemMyto CKOPOCTb BpaLLeHUS.

[ns paboTbl B ‘MNyNbCHOM’ peXrmMe YCTaHOBUTE MepekmnoYaTenb B
nonioxeHue

OTkpyTuTe €e.

Mepvoamyeckmn BbIkNoYanTe MUKCEP U CHUMAaTE naTenem ocTaTku
NpPOAYKTOB CO CTEHOK EMKOCTM.

[ns B3GMBaHUA NyydLle BCEro UCMONb30BaTh SiiLa, HarpeTblie A0
KOMHaTHOW TemnepaTypbl.

Mepepn B3buBaHMEM ANYHBLIX BenkoB ybeautech, YTO Ha B3OMBatOLLE
Hacagke u B pe3epByape HET CNeaoB Xupa Unm xentka.

[na npurotoBneHns caoBGHOro TecTa UCMOMNb3yiTe XONOAHbIe
WHrpeaVEHTHI, eCNN B peLenTax He NpuBeAeHbl MHble yKa3aHus
OTHOCUTENBHO X TemnepaTypbl.

Yka3aHus no Bbineyke xneb6a

Hukorga He npeBbIaiTe MakCMMarbHbIX HOPM 3arpy3ku, yKkazaHHbIX
HWXe - Bbl Neperpysnte KombanH.

Ecnu BbI cnbilwmnTe, 4TO KOMOGaliH paboTaeT ¢ neperpyskon, ocTaHOBUTE
€ero, yaanuTe nonoBuHy TeCTa 1 NPUroTOBLTE KaXAyl YacTb OTAENbHO.
MHFpep,I/IeHTbI CMeLInBaKTCA ny4yile, ecnn cHadana Hanntb XUaKoCTb.

MakcumanbHble HOpMbI 3arpysku Komb6aiHa:

Mogens CHEF MAJOR

Myka: 680g Myka: 910g

Myka: 1,36kg Myka: 1,5kg

O6was macca: 2,18kg O6was macca: 2,4kg
Myka: 1,3kg Myka: 2,6kg

O6uwas macca: 2,5kg O6uwas macca: 5kg
Obuwas macca: 2,72kg O6uwas macca: 4,55kg
12 wryk 16 wryk

Ckopoctu @

B30MBaHMe XUPOB C CaxapoM - HAYMHAETCH Ha MUHUManNbLHON CKOPOCTU
("min") ¢ nocTeneHHbIM yBenuyeHnem 4o "max".

CMecCb AJNsl NPUrOTOBIIEHUA KEKCOB - HAYMHAETCH Ha MUHUMAarbHOM
ckopocTu ("min") ¢ nocTeneHHbIM yBenuyeHnem go "max”.
pacTvpaHue XXUpPOB C MyKoM - "min" - 2.

[MocTeneHHO yBenu4yMBamTe CKOPOCTb 4O OTMETKM ‘max’.

HauunHarite Ha MMHMManbHOM OTMETKE ‘Min’ 1 NOCTENEHHO
yBENUUMBAIATE CKOPOCTb A0 3HaY eHus 1.

Onepauuy No oYUCTKE CM. Ha CTpaHuue 22
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YCTpaHeHme HeuncnpaBHOCTHN @
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MOWVNCK N YCTPAHEHWME HENCMPABHOCTEW

HeuncnpaBHoCTb

Babueatowas Hacagka unu K-obpasHas Hacagka 3afeBatoT 3a OHO
€MKOCTM MINN He NPOMELUMBAIOT UHIPEAMEHTbI, HaxoasLWMnecs Ha aHe
€MKOCTMW.

OTperynupy¥iTe BblcoTy. Huxe onmcaHo, kak 3TO HYy>HO Aenartb.

OTkntoynTEe KOMBAKH OT CeTu.

MogHUMKTE TONOBKY MUKCEpa U BCTaBbTE BEHUMK UMW B3OUBArKY.
3axBaTuTe HacafKy pykoWn, a 3atem ocrnabbre raviky 0

OnycTtuTe ronoBky Mukcepa.

OTperynupy¥iTe BbICOTY C NOMOLLbIO BpaLleHWs Bana, B uaeansHOM
cnyyae BeHumk/ K-obpasHas B3buBanka fOMmKHaA NOYTU KacaTbCs AHA
vawwm @.

MogHuMKTE ronoBKy, 3axBaTute BeHYMk/K-o6pasHyto B3GmBasnky u
3aTsHUTE Tawiky.

HeucnpaBHOCTb
Mwukcep Bo BpeMsi paboTbl OCTaHaBNMBAETCS.

[MprobpeTeHHbI BaMU MUKCEP KOMMMEKTYETC,' YCTPONCTBOM 3aLLuThbl OT

neperpysok. B cnyyae neperpyskv Mukcep oCcTaHOBUTCSI BO u3bexaHue

NoBpEXAeHNs KyXOHHOro kombaviHa. Ecnn nogobHoe cnyunTcs,

BbIKIMIOYNTE MUKCEP M OTCOEAMHUTE BUMKY LUHYpa OT ceTu. YaanuTe us i

HEro YacTb UHIPeANEHTOB AN YMEHbLIEHUS Harpy3ku. Yepes

HECKOJIbKO MUHYT BHOBb BCTaBbTE BUIIKY CETEBOIO LUHYpa B PO3ETKY U

CHOBa BbibGepuTe CKOPOCTb BpalleHus. Ecnv mukcep cpasy He (2]
BKITOUUTCS, NOAOXKANTE €LLE HEKOTOPOE BPEMSI. / \

Kak ycTaHaBnmBaTb 1 Nonb3oBaTbCs
KPbILUKOW ANs 3awmThl OT OpbI3r

MogHMMKTE ronoBKy MUKcepa Ao ee dukcalmu.

YcTaHoBUTE Yally Ha OCHOBaHMeE.

HapgBuHbTe orpaHnunTesnb pasbpbi3rMBaHNs Ha HKHIOK YacTb FONOBKU
9 MUKCepa [0 NonHoun dukcaumn. JToToK Ans 3arpyskvu NpoayKToB
[OIMKeH ObITb YCTAHOBIEH Tak, Kak MoKa3aHo Ha PUCYHKE.

BcTaBbTe HyXHYK Hacaaky.

OnycTtute ronoBky MUKcepa.

HapeHbTe Ha NOTOK A4S 3arpy3kv NpogykTos Kpbilwky @.

Bo Bpems nepemelumBaHnsa MOXHO CHSTb KPbILLKY JIOTKa ANS 3arpy3ku
NPOAYKTOB 1 3arpyxaTtb NPoAyKTbl Npamo B yaily @.

[ns BbINONHEHNs1 CMEHbI HAacaAoK OrpaHNYUTENb pa3bpbi3rnBaHKs
CHUMaTb He TpebyeTcs.

CHUMWTE OrpaHnynTEnb pas3bpbi3rBaHus. [ns 3TOro HYXHO NOAHATb
rOfioBKY MUKCepa U COABUHYTb €e BHUS.
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Hacagku ons KyxoHHOro kombamnHa

[na npuobpeTeHns Hacagku, He BXOASLLEN B KOMMNIIEKT BalLEro KyXoHHOro kombaiHa, obpaTtuTtech B
CEepPBUCHbIN LieHTp KENWOOD.

I'IpVICI'IOCO6J'IeHVIF| KOO I'IpVICI'IOCOGJ'IeHVIﬂ

Hacagka Ansi NpUroToBneHus
makapoHHoro Tecta (1) A370
[JononHuTernbHbIe Npucnocobnennst  A971 tagliatelle @
ONS NpUroToBreHMsIMakapoHHOro  A972 tagliolini
TecTa (He nokasaHo)  A973 trenette
ncnonb3yetcs coBMecTHo ¢ A970  A974 spaghetti
Hacagka AnsA NpuroToBrieHUs
MaKapoHHbIX usgenuii (2) A936 NocTaBnseTcs B KOMMeKkTe ¢ 6 MaTpuLamm
HM3KOCKOPOCTHas Hacadka Ans
pe3ku nomTukamm/wmHKkoBaHma (3) A948 NOCTaBNAETCS B KOMMMeKTe ¢ 4 pexylmy 6apabaHamu
Hacagka AnsA NpuroToBrieHUs
msacHoro chapwa (4) A950 NocTaBnseTcs ¢
a 6onblUON LEeBKOWM KonbacHoro wnpuua
b manoi yeBkoli konbacHoro wnpuua
C YCTPOWCTBOM ANl NpuroToBneHus kebaba
mMenbHuua ans sepHa (5) A941
COKOBbDKMMarka
ansa unTpycosbix (6) A%60
Hacagka ansa nepepaboTku
npoaykTos (7) A980 B KOMMNEKTe C 3 NPUCMOCOBNEHNAMI AN HapesKku
(cTaHgapT) 1 HOXOM

BbICOKOCKOPOCTHas Hacapka ans
pesku nomTukamu/wmHkoBaHusA (8) A998 B KOMMNEKTE C 3 NPUCMOCOBNEHNAMU AN HAapesKu
(cTanpapr)

[OMNONHUTENBHBIE MPUCMOCOONEHNS]
kK A980 n A998 a npwucnocobneHve Anst HApe3kn OYeHb KPYMHbIMU TOMTUKaMK,
HoMep no Katanory 639021
b npucnocoGneHne-Tepka, Homep no katanory 639150 @
C CTaHgapTHOe MpUCcnocobneHns ang Hapeskn TOHKMMU NTIOMTUKaMMU,
HOoMep no karanory 639083
Yawla-pacTeBopuTenb @ 1,2 n nonuakpunat A993A, 1,2 N CTEKNo A994A, 1,5 n HepxxasetoLlas
cTanb A996A
yHUBepcanbHas MenbHuua (0) A938A B KOMMMEKTE C 3 CTEKMAHHBIMM Yallammn 1 3 KpbILLKaMy Ans
XpaHeHWs NPoAYKTOB B 3TUX Yallax

3KCTPaKTOp ANSA COKOB
HenpepbiBHoro aelicteus (11) A93s5
c6vBarnka Ansi NPMroToBNEHNs

MopoxeHoro (2) CHEF A953, MAJOR A954
kapTocdeneuncTka (3) CHEF A934, MAJOR A952
aypwnar u cuto (4) CHEF A992, MAJOR A930

yawwm U3 Hepxasetowwei ctanu (5 NONMPoBaHHbIE: CHEF 672487, MAJOR 672499

KpbILLUKa ANS 3aLuThl OT 6pbIar (8) CHEF & MAJOR 672475
kpbiwka (7) CHEF, 672504, MAJOR 672516

@
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CUIOBOI BNOK, KPbILUKK Ha
YCTaHOBOYHbIX apanTepax

Yawa

npucrnocobnexus

KpbllWKa Ana 3alunTbl OT 6pb|3r

e Bcerga oTkntovarite kombaliH OT CeTu Nepes ero O4NCTKOM.
e Ha ycraHosouHom agantepe @. Npy NepBoM MCMOMb30BaHUM

e Hukorga He ncnonbayiiTe abpasvBHbIE MOKOLLME CPEACTBA U He

O4HNCTKA N ¥YXOA

Yxon v ouncTka

3neKTpoan6opa MOXET NoABUTbLCA HEMHOIO FyCTOI71 cmasku. J1o
HOpMalbHOE ABJIeHNUe — NPOCTO yaannTe CMasky.

[MpoTepeTb BNaxHoW candeTkor 1 NPOoCyLUNTb.

norpyxanre ero B Boay.

BeImoliTe Yally pykamu 1 TLaTenbHO BbICYLUNTE WU BbIMOWTE

Yally B MOCY4OMOEYHOW MallnHe.

Hun B KOem cnyyae He Nonb3ynTechb NPOBOIOYHON LLETKOMN,
MeTannIM4yeckon Moyankon unn otbenunearoLwmm cpeactTeammn ans
YUCTKM Yallm 13 HepxasetoLlen ctanun. [ina yaaneHns n3BecTkoBoro
HaneTa UCMornb3ynTe BUHHbBIW YKCYC.

[epXnTe KyXOHHbI koMBaiH B CTOPOHE OT MCTOYHMKOB Tenna (BepxHer
naHenun anekTponnuTbl, SNEKTPoneYen, MMKPOBOMHOBLIX Neyven).
MpucnocobneHns n3 HepxxasetoLer CTan MOXHO MbITb PyKamu Unu B
NoCyAOMOEYHON MaLUVHe.

[MpucnocobneHns (C NOKpbITUEM), U3rOTOBMEHHBbIE HE U3 HEPXaBeoLLEen
cTanu, cnepyet MbiTb TOMbKO pyKamMu v 3aTem TLaTenbHO
npocyLnBaTh.

MowTe ToNbKO pykamu 1 TLATenbHO NpPoCyLUMBanTe.

Yxon

Ecnu noBpexaeH LHyp nuTaHus, To B Lensax 6e3onacHocTu ero
HeobxoaMMo 3ameHuUTb, 0bpaTmBLUMChL Ha nupmy KENWOOD mnu B
MECTHbIN OULNANbHbBIN CEPBUCHBIV LIEHTP.

Ecnu Bam TpebyeTcs nomoLLb
npv ucrnonb3oBaHUM kombariiHa

® Mpu 3aKase [4pyron Hacaaku
® npu o6CNyX1BaHWUN MU PEMOHTE,

obpaTtuTecb B TOProByk OpraHusauuio, rae Bbl npuobpenu kombanH.
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WHrpeguneHTbl

3Tn Konu4yecTBa Ansa
mopenen Major. B mogenu
Chef 3arpyxartb BaBOe
MeHbLUe, MyKy fo6aBnaTb B
OAWH Npuem

Cnoco6 npuroToBneHusi

WHrpeaveHThbl

[MonesHble coBeTbl
Cnocob npurotoBneHus

WUHIrpeaneHThbl

cnocob NpuroToBrneHus

- © &6 o o o

- o & o o

PELUENTbI

Heobxogumble pekomeHaauum no Beinevke xneba cMm. Ha cTpaHuue 18.

Benbiit xne6 (Msizkoe mecmo KOHMUHeHMarnbHo20 muna)

2,6Kr 0ObIYHOM MYyKKM

1,3n monoka

300r caxapa

450r maprapvHa

100r cBexwux apoxokert unu 50r cyxmx Apoxoken

6 pa3buTbix auL

5 wenoTtok conu

Pactonute maprapvH B Mosfioke 1 foBeauTe CMech A0 Temnepatypbl 43°C.
Cyxue ApOoXOKU: (TUN JPOXOKEN, AN KOTOPOro HeobxoaMmo
BOCCTaHOBIEHVE BrarocodepxaHns) nobasbTe ApONOKM U caxap B
MOIOKO 1 ocTaBbTe Ha 10 MUHYT A0 NOSIBNEHWS NEHbI.

CBexue APOXOKMN: NMOKPOLLNTE B MyKy M AobaBbTe caxap.

Opyrve Tunbl ApOXOKeN: criefynTe ykasaHUsiM U3rotoBuUTens.

Beineiite monoko B emMkocTb . [lobaBsTe pasbuTbie sila n 2Kkr MyKu.
[MepemeluvBanTe Ha MMHUMAanbHOW CKOPOCTU B TeveHne 1 MUHyTHI, a
3aTemM Ha ckopocTu 1 B TeyeHue ewe 1 MUHyTbl. CockobnuTe.

[lobaBbTe conb 1 OCTaBLUEECs KONMMYECTBO MYKW U NepemMellanTe Ha
MUWHMMarnbHOW CKOPOCTU B TedeHue 1 MuHyTbI, 3aTem Ha ckopocTu 1 elle
2 - 3 MUHYTbI A0 NOMYYEHUsi OAHOPOAHONM CMECH.

3anonHuTe TeCTOM XeCTaHble POpMbI ANS BbiNeykn Ha 450r, cmasaHHble
XXMPOM, HarnonoBuHy unu cgopmyite 6ynouku. 3atem HakponTe
KYXOHHbIM NONOTEHLIEM U OCTaBbTE B TEMNNOM MECTe, NoKa TecTo He
yBenuuntcs B obbeme BABOe.

Beinekaiite 6amoHbi npu Temnepatype 200°C npu nonoxexuu ‘6’
perynsTopa AyxoBku B TedeHune 20 - 25 MUHYT, @ 6yr104Kku - 15 MUHYT.
[oToBbIN X11€6 U3aaeT NpW NOCTYKMBAHUK MO HUXKHEN KOPOYKe ‘NycTon’
3BYK.

PeuenTbl paccunTaHbl npubnmantensHo Ha 10 6aToHOB.

Mecoy4Hoe TecTo

450r myku, NpocesTb BMECTE C COMNblo

5mn (1 4.n.) conu

225r xupa (cmecb CBUHOTO XMpa U MaprapvHa, oxnaxaeHHas)

okono 80mn BoAkl

He nepemMeluVBaliTe TECTO U3NULLHE AOMNTO.

[MomecTute MyKy B eMKOCTb. HapexbsTe Xup KpynHbIMK Kybukamu un
nobaBbTe K MyKe.

3amelunBariTe Ha ckopocTh 1 40 Tex nop, Noka TECTO He CTaHET ryCTbIM.
OcTaHoBWTE 3ameluMBaHne 40 TOro, Kak TeCTO NPUOBPETET «CanbHbIN» BUA,.
[ob6aBbTe Boay 1 nepemeLlante Ha MUHUManbHoN ckopocTu. OcTtaHoBUTE
nepemMeLlLrBaHmne, Kak TONbKO Boda OyaeT nornoLeHa TeCcToM.
Beinekante npu temnepatype 200°C npu nonoxexuu ‘6’ perynsatopa
OYXOBKU. Bpemsi BbINeYKN 3aBUCUT OT HAUMHKM.

«naBnoBa»
6enok 3 KpynHbIX auL,

175 r caxapHon nygpbl

275 Mn OBOVIHBLIX CIMBOK

cBexue pyKTbl, HANPUMEP, ManuHa, KnybHWKa, rpenndgpyTbl, KUBK
B3buBaTtb siuuHble 6enku Ha 6onbLLION CKOPOCTM A0 COCTOSIHUSA
«BO3JYLLUHOCTMWY.

Mpopomxutb B3GMBaHME Ha CKOpPOCTU «5», nepuoamyeckun aodaensas no 1
noxke caxapHon nygpbl. Mocne gobaBneHns oyepenHon NOXKN B3GUBATD.
[Monoxutb Ha NPOTUBEHb NMUCT CUNUKOHOBOW Bymaru, 3aTemM foXKOMn
pacnonoxuTb Ha Gymare MepeHru, koTopble AOMKHbI 06pa3oBaTb
Kpyrnoe «rHesgo» anametpom okono 20 cm.

[MomecTnTb NPOTMBEHBL B NeYb, NpeaBapuTensHo HarpeTtyto o 150°C
(NonoXeHue pyKoSITKM ra3oBOW MAUTLI «2») U cpa3sy e CHU3UTb
TemnepaTtypy o 140°C (nonoxeHue pyKOATKM ra3oBomn NnuTbl «1»), npn
KOTOpPOW BbiNekaTb NPOAYKT B TeveHue 1 4. BbikniounTb neyb, HO
OCTaBWTb «NAaBMOBY» B NeYn A0 OCTbIBAHUS.

Korga npoaykt 6yaeT rotoB, OTAENWUTb OT HEFrO CUIIMKOHOBYIO Bymary n
nepemMecTuTb NPOAYKT Ha cepBUpPOBOYHOe Bnitofo. BabuneaTk kpem Ao
COCTOSIHUSI «BO3AYLLUHOCTU», NOCME Yero NnoKpbITb UM NPOAYKT «NaBrnoBa»
M yKpacuTb OpyKTamu.
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WUHIrpeaneHThbl

crnocob npuroToBneHunA

uHrpeamenT, K

crnocob npuroToBneHunA

WUHrpeaneHThbl

crnocob npuroToBneHunA
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PEUENTbI (NTPO4O/PKEHUE)

BOCXUTUTESNbHbIW LLOKONAAHbIA KeKC

225 r pasmsaryeHHoe CrnmBo4YHOE Macso

250 r caxapHon nyapbl

4 anua

5 mn (1 yanHasa noxka) 6eiICTpoOpacTBOPUMOro kode, KoTopyto crnegyet
pactBopuTb B 15 Mn (1 cTonoBasi noxka) ropsiye,z Boabl

30 mn (2 cTONOBbLIX NOXKN) MOJOKa

5 mn (1 yariHas noxka) MMHAANbHON cceHUnn

50 r monoToro muHAans

100 r camonogHUMaloLLEenca MyKu

5 mn (1 yanHasa noxka) paspbIXnuTens Tecta

50 r HecnagKkoro kakao-nopoLLUKa

MpUroToBMTL U3 CAIMBOYHOrO Macna v caxapHon nyapbl Kpem, Havas
B36MBaHWE Ha Manol CKOPOCTU Y NOCTEMNEHHO yBENUYMBasi ee [0
nony4yeHns Nerkon v NblliHON cmecu. M3Bneyb cMecb U3 Yam u
yaanuTb ee co comBarnku.

B36uTb siriua B Yalle, BKMOYMB MUKCEP HA BbICOKOW CKOPOCTMU.
B3bueaTtb HebonblMMK NopLUMaMK, OOaBNSAA B YaLly ANYHYIO CMeCb A0
nony4yeHs 0O4HOPOAHON Macchl. BelkntounTe MUkcep 1 yaanuTb
roTOBYIO CMECb CO COMBAsku.

CwmellaTb pacTBOPEHHbIN kode, MOMOKO U MUHAAMEBYIO 3CCEHLMIO,
BKIMHOYMB MUKCEP Ha Marnoi ckopocTu. [lo6aBuTb MONOTbI MUHAANb,
NPOCESHHYI0 MYKY, pa3pbIXnMTenb TecTa U kakao-nopoluok. CmelumsaTtb
Ha Marnomn CKOPOCTU A0 NOMNyYeHUs1 OQHOPOAHON CMECH.

Pasnoxutb cmeck B ABe XecTsaHble (hopMbl ANS BbINEYKN Kekca,
pa3mepom 20 cM kaxgas, 4HO KOTOPbIX BbICTNIAHO MPOMacieHHON
MacroHenpoHuuaemon bymaron. Pa3poBHATbL cMechb Mo BepXy 1
BbinekaTb kekcbl Npu 1800C (NonoxeHne pyKoATKWA rasoBOM NANTbI «4»)
npumepHo B TeveHne 30 MWH., MOKa Mpu NPUKOCHOBEHUW OHW HE HAYHYT
NPYKUHUTBY.

lMepeBepHyTb POPMbI 1 OXNAAUTL Ha peLueTKe.

woKonagHas Ha4YUMHKa «MyCCernuH»

275 1 YMCTOro NAMTOYHOrO LIOKONaga, pa3fioMaHHOro Ha Mesnkue
KYCOYKM

225 Mn OBOVHbIX CIMBOK

PacTtonuTe wokonag B Yalle, KOTOPYLO C 3TON Lenblo creayet
NOMECTUTb Ha KacTPHOSIO C KUNSILLEn BOAON (Ha MeasIeHHOM OrHe).
MpuUroToBUTL KPEM, HA4YaB cOMBaHNE Ha Marion CKOPOCTM U NOCTENEHHO
yBenuuMBas ee, noka He GyaeT nonyyeHa «BO3ayLUHas» CMECh.
Mocne pacnnaeneHus WokKonaaa npekpaTute nogorpeBaHne yawm un
GonbLuUoi Noxkon AobaBbTe LWoKoNaza B KPeM.

BbINOXUTb LLOKONaAHY0 HAUYMHKY MOPOBHY Ha OCTbIBLUME KEKCHI.

MOPKOBHbIWN CyNn C KOpUaHApPOM

25 r cnMBoYHOro macna

1 mMenko Hape3aHHas nykosuua

1 3yB4MK MENKO N3MeNbYeHHOro YecHoka

600 r MmopKoBU, MOPE3aHHON Ha KyOukM pa3mepom 2,5 cm
XOMOAHbIN KyPUHBINA BYnboH

10-15 mn (2-3 YanHbIX NTOXKK) TEPTOro KopuaHapa

conb 1 nepet,

Pactonutb macno Ha ckoBopofe, BCbiNaTb B HErO NyK U YECHOK 1
XapuTb 4O pas3MsryeHust.

3acbinaTe MOPKOBb B Yally-pacTBopuTterb, A406aBUTb MyK Y YECHOK.
[o6aBuUTb XONOAHbIN KYpUHbLIA OYIbOH B TAKOM KONMMYECTBe, YTOObI
KONMYeCcTBO NPoAyKTa B Yalle COOTBETCTBOBANO MeTke «1.2».
YCTaHOBUTb KPbILKY W 3arfyLlKy Ha 3aMBOYHOE OTBEPCTUE.
[MepemeluvBaTe Ha MakCMManbHOM CKOPOCTU B TeyeHne 5 ¢ ans
nony4eHns cyna c KpyrnHbIMU KyCOYKaMu Unu onblue, ecrnn Bbl XOTUTE
nony4mTb Cyr, NOXOXWIA Ha Cyn-niope.

Mepenoxutb cmec, B KacTpionto Ans NpUroToBNeHWs COyCcoB,
[obaBuTb KOpMaHap U Npunpasbl, 3aTem Baputb B TedeHue 30-35
MUHYT B pexume cnaboro KUneHus unm Ao nonHOM roTOBHOCTMY.
Mpn HeobxoammocTn [obaBuTbL NpPUNPaBbl U AONUTL XUAKOCTb NO

BKYCY.
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a Kenwood robotgép hasznalata

elsé a biztonsag

o Akeverblapatok és a tartozékok cseréje, valamint a készulék tisztitdsa
el6tt mindig kapcsolja ki a robotgépet, és a hal6zati vezetéket is huzza
ki a konnektorbdl. Hasznélat utan is aramtalanitsa a készulléket.

e Kisgyermekek ne hasznaljak a robotgépet. A fizikai tamogatasra szorulék
(idések, betegek) is csak felligyelet mellett hasznaljak a késziiléket.

e Soha ne nyuljon a robotgép vagy a tartozékok mozgo alkatrészeihez.

e Mikodés kdzben soha ne hagyja magara a robotgépet, és a
kisgyermekeket is tartsa tavol a készlléktdl.

e Ha a robotgép megsértl, ne hasznélja tovabb. Az ujbdli bekapcsolas
el6tt szakemberrel ellendriztesse a készlléket, és ha szikséges,
javittassa meg (I. 30. oldal, javittatas).

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

e Soha ne lépje tul az egyszerre feldolgozhatdé maximalis mennyiségeket
(I. 26. oldal).

e Soha ne engedje, hogy kisgyermekek jatsszanak a készulékkel.

e Gondosan tanulmanyozza at a tartozékokhoz kiilén mellékelt biztonsagi
elGirasokat is.

o Akésziléket csak haztartasi célokra szabad hasznaini.

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

csatlakoztatas
o A falidugasz csatlakoztatasa el6tt ellenérizze, hogy a haldzati fesziiltség
megegyezik-e a robotgép aljan feltiintetett izemi fesziltséggel. (1

o Akésziilék megfelel az Eurdpai K6zosség 89/336/EEC sz. elbirasanak.
az elsé hasznalat elétt...

1 Tavolitson el minden csomagoléanyagot.

2 Mossa el az alkatrészeket (I. 30. oldal, a készlilék tisztitasa).

3 Afelesleges halozati vezetéket tolja vissza a robotgép hatoldalan (2]
talalhato vezetéktarolo rekeszbe.

a Kenwood konyhai robotgép részei

meghaijtd csonkok @ nagy fordulatszamu meghajto

@ kozepes sebességii meghajtd csonk

© alacsony fordulatszamu meghajté

g a kever6lapatok meghajtoja

a keverégeép (5) kever6gém

(&) a keveré meghaité fogantytja
@ keverstal
(8 a keverégém kiolddja
(9 haldzati kapcsol6 és sebességszabalyozd
géptest
D K-kevers
(2 habverd
(3 dagasztd
manyag kanal
(5 védéfedél




K-keverd

habveré

dagasztokar

a kever6k rogzitése

a kever6 kivétele

megjegyzések

fontos megjegyzések

linzertészta

kemény kelttészta

(kenyérhez)

lagy kelttészta

(kalacshoz)

puspokkenyér (gyiimdlcstorta)
tojasfehérje

K keveré

habveré
dagasztékar

a keverogeép

a csatlakoztathaté keverék

Tésztak, mazak, krémek és toltelékek kikeveréséhez, illetve
burgonyaptré készitéséhez.

Tojas, tejszin felveréséhez, illetve palacsintatészta, zsir nélkili
piskotatészta, habcsok, turétorta valamint kilénb6zé habok és
pudingok kikeveréséhez. Sirl anyagokhoz (pl. zsir és cukor
kikeveréséhez) ne hasznalja a habver6t, mert deformalddhat.
Kelttésztak keveréséhez.

a keverégép hasznalata

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

A hasznalni kivant keverét csavarja be a kever6gémen levé
csatlakozoba @, majd Utkdzésig nyomja be.

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

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

Kapcsolja be a késziiléket, és a sebességvalaszté gombot forgassa a
kivant allasba.

Rovid keverésekhez forditsa a kapcsolét a ‘rovid lizem' @ allasra.
Csavarja ki a keverét a meghaijté tengelybdl.

Keverés kdzben idénként allitsa le a gépet, és a mellékelt mianyag
kanallal kaparja le a keverétal oldalara tapadt masszat.

A habveréshez lehet6leg szobahémérsékletl tojasokat hasznaljon.
Tojasfehérje felverésénél Ggyeljen arra, hogy sem a keverén, sem pedig a
kever6-edényben ne maradjon tojassargéja vagy barmilyen zsiradék.
A kiilonb6z6 tésztakhoz ajanlatos hideg 6sszetevoket hasznalni (hacsak a
recept mast nem ir eld).

kenyértészta készités

Ne Iépje tul az egyszerre feldolgozhaté maximalis mennyiségeket (1.
lejjebb), mert tulterhelheti a késziilék motorjat.

Ha a gép motorja er6lkodik, a tészta felét vegye ki a keveré-edénybdl, és
dagassza két részletben.

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

maximalis mennyiségek

CHEF MAJOR

680g lisztbol 910g lisztb6l
1,4kg lisztbdl 1,5kg lisztbdl
teljes tdmeg 2,2kg teljes tomeg 2,4kg
1,3kg lisztbdl 2,6kg lisztbdl
teljes tdmeg 2,5kg teljes tdmeg 5kg
teljes tdmeg 2,7kg teljes tomeg 4,5kg
12 16

a helyes sebesség megvalasztasa 0

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

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

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

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

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

Fokozatosan kapcsoljon maximalis fokozatra.

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

a késziilék tisztitasa - 30. oldal

26



megoldas e
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Megoldas e

-

hibakeresés

a hiba

A habveré vagy a K-keverd a keverétal aljanak (itkozik vagy az edény
aljan nem kever tokéletesen.

Az alabbiak szerint allitsa be a kever§ magassagat.

A csatlakozo6 dugaszt hizza ki a halézatbdl.

Hajtsa fel a kever6gémet, és helyezze be a habver6t/K-keverét.

Egyik kezével fogja meg a kever6t, és lazitsa meg az anyat @.

Hajtsa le a kever6gémet.

Forgassa el a keverd szarat addig, amig a habveré/K-keveré majdnem
az edény aljaig ér, de még nem érintkezik az edénnyel @.

Haijtsa fel ismét a kever6gémet. Egyik kezével fogja meg a keverét, és
hdzza meg az anyat.

a hiba leirasa

Keverés kdzben a késziilék leall.

A robotgépbe épitett biztonsagi elektronika tulterhelés esetén
automatikusan kikapcsolja a késziiléket. llyenkor kapcsolja ki a
kapcsolot, és a halézati vezetéket is huzza ki a konnektorbdl. A terhelés
csokkentéséhez vegye ki a feldolgozand6 étel egy részét, és néhany
percig pihentesse a késziiléket. Csatlakoztassa a robotgépet a
halézatra, és a sebességvalaszté kapcsolét forditsa a kivant allasba.
Ha a készilék most sem indul el, pihentesse egy kicsit tovabb.

a védofedél felszerelése és
hasznalata

Hajtsa fel a kever6gémet Ugy, hogy a felhajtott allasban rogziiljon.
Helyezze a keverd edényt a készulékre.

3 Nyomja a védéfedelet a keverégém also részébe @ gy, hogy

e O U »

rogzuljon. A fedélen levd toltényilast allitsa az abra szerinti helyzetbe.
lllessze a kivant keverét a készulékbe.

Hajtsa le a kever6gémet.

Helyezze fel a téltényilas fedelét @.

Keverés kdzben leveheti a toltényilas fedelét, és kdzvetleniil a keverd
edénybe @ téltheti a hozzavalokat.

o A keverdk cseréjéhez nem kell levennie a védéfedelet.

A védofedél levételéhez hajtsa fel a keverégémet, és hizza ki a fedelet.
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A csatlakoztathato tartozékok

Az alapcsomagban nem mellékelt tartozékok kilon is megvasarolhatok.

Forduljon a helyi KENWOOD javitovallalathoz.

tartozék  tartozék kodja

lasagna készité (1) A970
az A970-hez rendelhetd tovabbi  A971 tagliatelle

tésztakészitd tartozékok (az  A972 tagliolini

abran nem lathatok)  A973 trenette

A974 spagetti

tésztakészitd (2) A936, hatféle formaval
alacsony fordulatszamu

szeletel6/reszelé (3) Agas, 4 szeleteld dobbal

nagyméretii daralé6 (@) A950, harom adapterrel
a nagyméret( kolbasztolté-kivezetés

b kisméreti kolbasztolté kivezetés
c kebbe készit6é
gabonadaralé (5) Asa1
citrusfacsaré (6) Ag60
aprité egység (7) A98o, haromféle vagolappal
nagy fordulatszamu
szeletel6/reszeld (8) A998, haromféle vagolappal
tovabbi vagélapok az a extra durva reszel6lap (cikkszam: 639021)
A980 és A998 tartozékokhoz b krumplinyomo (cikkszam: 639150)
¢ normal hasabburgonya szeleteld (cikkszam: 639083)
turmixolé (91, 2 literes miianyag A993A, 1,2 literes (iveg A994A, 1,5 literes
rozsdamentes acél A996A
univerzalis daralé (0) A938A, harom tarolasra is alkalmas fedeles iivegedénnyel
gyiimélcscentrifuga (1) A935
fagylaltkészité (2) CHEF A953, MAJOR A954
burgonyahamozé (3) CHEF A934, MAJOR A952
passzirozoé szita (4) CHEF A992, MAJOR A930
rozsdamentes acél
keverd edények () polirozott: CHEF 672487, MAJOR 672499
védéfedél (16) CHEF és MAJOR 672475
védéhuzat (7) CHEF 672504, MAJOR 672516
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géptest, kiilsé burkolat

kever6 edény

keverék

védofedél

tisztitas és javitas

a késziilék tisztitasa
Tisztitas el6tt mindig hizza ki a halozati vezetéket a konnektorbdl.

o Az elsS napokban a @ meghajtd csonk koriil kendzsir szivaroghat ki,

ez azonban normalis jelenség. A kiszivargott zsirt csupan tordlje le.

El6sz6r nedves, majd szaraz ruhaval tordlje at.

e Ne hasznaljon surolészert, és soha ne meritse vizbe.

Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg. A keveré edény
mosogatogépben is tisztithato.

A rozsdamentes acél kever6 edény tisztitdsanal soha ne hasznaljon
droétkefét, fém dorzsszivacsot vagy hypot. Az esetleges

vizkélerakodast ecetes ruhaval tavolithatja el.

A kever§ edényt 6vja a kdzvetlen hétél (pl. tlizhely, hagyomanyos vagy
mikrohulldmu suté).

A rozsdamentes-acél keverék kézzel és mosogatdgépben is tisztithatok.

e A nem rozsdamentes-acél keveréket mindig csak kézzel mosogassa,

majd alaposan szaritsa meg.
Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg.

javittatas és vevdszolgalat

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

Ha tovabbi segitségre van sziiksége:

a készilék hasznalataval

kilén tartozékok rendelésével

a készilék karbantartasaval vagy javitasaval kapcsolatban,
forduljon ahhoz az izlethez, ahol a késziiléket vasarolta.
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receptek

Keérjiik, hogy a 26. oldalon is olvassa el a kenyérkészitéssel kapcsolatos fontos megjegyzéseket.

fehér kalacs

2,6kg sima liszt

1,3 liter tej

300g cukor

450g margarin

100g friss éleszté vagy 50g szaritott élesztd

6 habosra kevert tojas

5 csipetnyi s6

A tejben olvasszuk fel a margarint, és melegitsiik 43°C hémérsékletre.

szaritott élesztével: adjuk az éleszt6t és a cukrot a tejhez, és hagyjuk

allni kb. 10 percig, amig habos lesz.

friss élesztével: a darabokra tort éleszt6t keverjik a liszthez, majd

keverjuk bele a cukrot is.

egyéb élesztok: kdvessik a csomagolason levé utasitast.

3 Ontsiik a tejet a kevers-edénybe. Adjuk hozza a habosra kevert tojast és
2kg lisztet.

4 Keverje a legalacsonyabb sebességfokozaton egy percig, majd tovabbi
egy percre kapcsoljon az 1-es fokozatra. A keverés utan kaparja le az
edény falara ragadt tésztat.

5 Adjuk hozza a maradék lisztet, és minimalis sebességen keverjuk Ujabb 1
percig. Ezutan kapcsoljunk 1 - es sebességfokozatra, és keverjuk tovabbi
2 - 3 percig, amig a tészta egyenletesen sima lesz.

6 A tésztabol formazzunk bucikat vagy valasszuk szét kb. fél kg-os
darabokra, és tegylk zsirral kikent tepsibe (ligyeljink arra, hogy a tészta
csak a tepsi oldalanak feléig érjen). Takarjuk le, és hagyjuk tovabb kelni,
amig a tészta Ujbol kétszeresére dagad.

7 Tegyuk 200°C hémérsékletl sitébe. A bucikat 15 percig, a kalacsokat
20 - 25 percig sussuk.

8 A sutés vége felé kopogtassuk meg a bucik vagy kalacsok aljat: ha
Uregesnek hangzanak, a tészta teljesen atsiilt, kivehetjiuk a siit6bél.

hozzavaldk

A jelzett mennyiségek a Major
modellekre vonatkoznak. A
Chef tipusu késziilékeknél
felezze meg a mennyiségeket,
és az Ossze lisztet egyszerre
ontse a keveré edénybe.
elkészités

N - e 606 06 0 0 o

e Arecept kb. 10 kalacs elkészitésére elegendé.

Linzertészta

450g a soval egytutt atszitalt liszt

1 kédvéskanal s6

2259 zsiradék (hitészekrény-hideg zsir és margarin keveréke)

kb. 4 ev6kanal viz

Ugyeljiink arra, hogy ne keverijilk tul a hozzavalokat.

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

zsiradékot.

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

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

4 A tésztat altalaban 200°C-on kell sitni, de a helyes hémérséklet a
tolteléktdl is flugg.

hozzavaldk

jétanacs
elkészités

- @& o o o o

gylimolcsos habos siitemény

3 nagy tojas

175 g kristalycukor

275 ml tejszin

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

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

A habverét allitsuk 5-6s fokozatra, és ev6kanalanként adjuk hozza a

cukrot. Minden evékanal utan verjik egy ideig a habot.

3 Ontsilk a habot zsirpapirral kibélelt tepsibe tigy, hogy kb. 20 cm atmérsjci
alapot képezzen.

4 Tegylk a tepsit 150 °C-ra/gazsitén 2-es fokozatra elémelegitett siitbe,
majd azonnal csokkentsiik a hémérsékletet 140 °C-ra/gazsitén 1-es
fokozatra, és igy slissiik egy oraig. Ha elkészult, kapcsoljuk ki a sutét, de
a stteményt hagyjuk a stitében, amig lehdil.

5 Talalas el6tt vegyik le réla a zsirpapirt, és tegyik talcara. Verjik fel a
tejszinhabot, és kanalazzuk a sitemény tetejére. Friss gyumolccsel
diszitve talaljuk.

hozzavaldk

elkészitése

N - © 0 0 o
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hozzavaldk

elkészitése

hozzavaldk

elkészitése

hozzavaldk

elkészitése
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receptek foligtatas

csokoladé torta

225 g kenhet6 allagu vaj

250 g kristalycukor

4 tojas

5 ml (egy kavéskanal) azonnal oldédo kavé 15 ml (egy evékanal) forré
vizben feloldva

30 ml (két ev6kanal) tej

5 ml (egy kavéskanal) mandulaesszencia

50 g reszelt mandula

100 g sutéporos liszt

5 ml (egy kavéskanal) sutépor

50 g édesitetlen kakadpor

Alacsony fordulatszamon kezdve keverjuk ki a vajat és a cukrot.
Keverés kdzben fokozatosan ndveljik a sebességet addig, amig a
keverék kénnyed és lagy lesz. Allitsuk meg a gépet, és kaparjuk le az
edény falara ragadt masszat.

Ussiik a tojasokat egy edénybe, és folyamatos keverés mellet
apranként adjuk a masszahoz. Mindig varjuk meg, amig a hozzaadott
adag teljesen elkeveredik. Allitsuk meg a gépet, és kaparjuk le az edény
falara ragadt masszat.

Alacsony fordulatszamon keverve adjuk hozza a vizben feloldott kavét,
a tejet és a mandulaesszenciat. Ezutan adjuk hozza a daralt mandulat,
az atszitalt lisztet, a stutéport és a kakaodt. Alacsony fordulatszamon
keverjik addig, amig minden hozzavalé egyenletesen elkeveredik.
Osszuk a masszat két egyenlé adagra, és tegyuk egy-egy 20 cm
hosszu, zsirpapirral kibélelt és kizsirozott tortaformaba. Simitsuk el a
tetejét, majd 180 °C-on/gazsiténél 4-es fokozaton siissik 30 percig,
amig a teteje rugalmasra keményedik.

Forditsuk ki tésztat a tortaformakbdl, és siitéracson hagyjuk kihdlni.

csokoladékrém toltelék

275 g darabokra tort étcsokoladé

225 ml tejszin

Forrasban levé viz félé helyezett edényben olvasszuk fel a csokoladét.
Alacsony fordulatszamon kezdve verjlk fel a tejszinhabot. Kézben
fokozatosan néveljiik a fordulatszamot addig, amig lagy habot kapunk.
Amikor a csokoladé felolvadt, vegyuk el a vizrél, és nagy kanallal
kanalazzuk a tejszinhabba.

A tolteléket kanalazzuk a sliteményekre, és illessziik 0ssze a két
darabot

répa és koriander leves

25 g vaj

egy aprora vagott hagyma

egy gerezd atnyomott fokhagyma

600 g 2,5 cm-es kockakra vagott répa

hideg csontlé

10-15 ml (2-3 kavéskanal) &6rolt koriander

s6 és bors izlés szerint

Serpenydben olvasszuk fel a vajat, adjuk hozza a hagymat és a
fokhagymat, és piritsuk, amig megpuhul.

Tegylk a répat a turmixol6 edénybe, és adjuk hozza a piritott hagymat
és fokhagymat. Adjunk hozza annyi csontlevet, hogy a folyadék szintje a
turmixold 1,2 literes jelzésénél legyen. Tegyiik fel a fedelet, és illesszik
bele a toltényilas kupakjat is.

Turmixoljuk maximalis sebességen 6t masodpercig. Kevésbé rostos
leveshez turmixoljuk kissé tovabb.

Az dsszeturmixolt levet dntsuik fazékba, adjuk hozza a koriandert és a
flszereket, majd forraljuk 30-35 percig.

izlés szerint adjunk hozza tovabbi fliszereket vagy folyadékot.
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know your Kenwood kitchen machine

safety

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

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

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

e Never leave the machine on unattended.

e Never use a damaged machine. Get it checked or repaired: see
‘service’, page 38.

e Never use an unauthorised attachment or more than one attachment

at once.

Never exceed the maximum capacities on page 34.

Don't let children play with this machine.

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

Only use this machine for its intended domestic use.

Take care when lifting this appliance as it is heavy. Ensure the head is

locked and that the bowl, tools, outlet covers and cord are secure before

lifting.

before plugging in
important - UK only @ Make sure your electricity supply is the same as the one shown on
the underside of your machine.
e The wires in the cord are coloured as follows:
Blue = Neutral, Brown = Live.
e This machine complies with European Economic Community Directive
89/336/EEC. °

before using for the first time

1 Remove all packaging.

2 Wash the parts: see ‘care and cleaning’, page 38.

3 Push excess cord into the cord stowage compartment at the back of (2)
the machine.

know your Kenwood kitchen machine
attachment outlets @ high-speed outlet
@ medium speed outlet
the mixer @ slow-speed outlet
@ tool socket
(B mixer head
(& outlet catch
@ bowl
head-lift lever
(@ on/off and speed switch
power unit
@ K-beater
@ whisk
(@ dough hook
spatula
(3 splashguard




the mixer

the mixing tools and some of their uses
K-beater e For making cakes, biscuits, pastry, icing, fillings, éclairs and mashed
potato.
whisk e For eggs, cream, batters, fatless sponges, meringues, cheesecakes,
mousses, soufflés. Don'’t use the whisk for heavy mixtures (eg creaming
fat and sugar) - you could damage it.
dough hook e For yeast mixtures.

to use your mixer
Turn the head-lift lever clockwise @ and raise the mixer head till it locks.
Turn till it stops @ then push.
Fit the bowl onto the base - press down and turn clockwise @
To lower the mixer head, raise it slightly, then turn the head lift lever
clockwise. Lower into the locked position.
Switch on and turn the speed switch to the desired setting.
e Switch to pulse @ for short bursts.
to remove a tool 6 Unscrew.

to insert a tool

B oW N =

(&}

hints e Switch off and scrape the bowl with the spatula frequently.
e Eggs at room temperature are best for whisking.
e Before whisking egg whites, make sure there’s no grease or egg yolk
on the whisk or bowl.
e Use cold ingredients for pastry unless your recipe says otherwise.

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

maximum capacities
CHEF MAJOR
shortcrust pastry e Flour weight: 680g - 1lb 8oz Flour weight: 910g - 2Ib
stiff yeast dough e Flour weight: 1.36kg - 3Ib Flour weight: 1.5kg - 3lb 50z
British type e Total weight: 2.18kg - 4lb 130z Total weight: 2.4kg - 5lb 50z
soft yeast dough e Flour weight: 1.3kg - 2lb 140z  Flour weight: 2.6kg - 5Ib 120z
continental type e Total weight: 2.5kg - 5lb 8oz Total weight: bkg - 11lb
L]
[ ]

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

for cleaning see page 38
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troubleshooting

problem
e The whisk or K-beater knocks against the bottom of the bowl or isn’t
reaching the ingredients in the bottom of the bowl.
solution e Adjust the height. Here’s how:

Unplug.
Raise the mixer head and insert the whisk or beater.

Hold it, then loosen the nut @

Lower the mixer head.

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

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

[ O B N

problem
e The mixer stops during operation.

solution e Your mixer is fitted with an overload protection device and will stop if
overloaded to protect the machine. If this happens, switch off and
unplug the mixer. Remove some of the ingredients to reduce the load,
and allow the mixer to stand for a few minutes. Plug in and reselect the
speed. If the mixer does not restart immediately allow to stand for
additional time.

to fit and use your splashguard

1 Raise the mixer head until it locks.

2 Fit the bow! onto the base.

Push the splashguard onto the underside of the mixer head @) until
fully located. The food chute should be positioned as shown.

Insert required tool.

Lower the mixer head.

Fit the food chute cover @.

During mixing the chute cover can be removed and ingredients added
directly to the bow! @.

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

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

e OO U M w
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the attachments available

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

attachment attachment code

flat pasta maker (1) A970
additional pasta attachments  A971 tagliatelle @
(not shown) used in conjunction  A972 tagliolini
with A970  A973 trenette
A974 spaghetti
pasta maker (2) A936 comes with 6 screens
slow speed slicer/shredder (3) A948 comes with 4 drums
super mincer (4) A950 comes with
a large sausage nozzle
b small sausage nozzle
¢ kebbe maker
grain mill (5) Ag41
citrus juicer (6) A960
food processing attachment (7) A980 includes 3 cutting plates as standard and a knife blade
high speed slicer/shredder A998 includes 3 cutting plates as standard
optional plates for A980 & A998 a extra coarse shredder part number 639021
b rasping plate part number 639150
c standard chipper part number 639083
liquidiser (9 1.2 | acrylic Ag93A, 1.2 | glass A994A,
1.5 | stainless steel A996A
multi-mill (0) A938A comes with 3 glass jars and 3 lids for storage
continuous juice extractor (1) A935
ice-cream maker Q) CHEF A956, MAJOR A957
potato peeler @CHEF A934, MAJOR A952
colander and sieve () CHEF A992, MAJOR A930
stainless steel bowls (®) polished: CHEF 672487, MAJOR 672499
splashguard ({6) CHEF & MAJOR 672475
cover (7) CHEF, 672504, MAJOR 672516
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power unit, outlet covers

bowl

tools

splashguard

UK

Eire
other countries

cleaning and service

care and cleaning

Always switch off and unplug before cleaning.

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

Wipe with a damp cloth, then dry.

Never use abrasives or immerse in water.

Wash by hand, then dry thoroughly or wash in the dishwasher.
Never use a wire brush, steel wool or bleach to clean your
stainless steel bowl. Use vinegar to remove limescale.

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

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

) o e

o o) o

Non stainless steel tools (coated) should only be washed by
hand, then dried thoroughly.
Wash by hand, then dry thoroughly.

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

If you need help with:

using your machine

servicing or repairs (in or out of guarantee)

call KENWOOD Customer Care on 023 92392333.

Have your model number ready - it's on the underside of the mixer.
spares and attachments

call 0870 2413653.

See our advertisement in Golden Pages.

Contact the shop where you bought your machine.

guarantee UK only

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

it has not been modified;

it is not second-hand;

it has not been used commercially;

you have not fitted a plug incorrectly; and

you supply your receipt to show when you bought it.

This guarantee does not affect your statutory rights.
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ingredients

method

ingredients

hint
method

ingredients

method
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recipes

See important points for bread making on page 34.

white bread siiff British-type dough

1.36kg (3Ib) strong plain flour

15ml (Btsp) salt

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

259 (10z) lard

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

fresh yeast: crumble into the flour.

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

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

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

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

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

Re-knead for 2 minutes at speed 1.

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

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

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

shortcrust pastry

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

5ml (1tsp) salt

2259 (80z) fat (mix lard and margarine straight from the fridge)

About 80ml (4tbsp) water

Don’t overmix

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

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

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

paviova

3 large egg whites

1759 (60z) caster sugar

275ml (10 fl.oz.) double cream

fresh fruit eg raspberries, strawberries, grapes, kiwi fruit

Whisk the egg whites on a high speed until they form ‘soft peaks’.

With the whisk operating on speed 5, gradually add the sugar one
tablespoon at a time, whisking after each addition.

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

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

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

ingredients

method
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recipes continued

scrumptious chocolate cake

2259 (80z) butter, softened

2509 (90z) caster sugar

4 eggs

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

30ml (2tbsp) milk

5ml (1tsp) almond essence

50g (20z) ground almonds

1009 (40z) self raising flour

5ml (1tsp) baking powder

50g (20z) unsweetened cocoa powder

Cream the butter and sugar on a low speed gradually increasing to a
higher speed until the mixture is light and fluffy. Scrape down the bowl
and beater.

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

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

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

Turn out and cool on a wire rack.

chocolate mousseline filling
2759 (100z) plain chocolate, broken into pieces

e 225ml (8 fl.oz.) double cream

1

N -~ e e 0 0 0 0 o

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

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

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

Spread the chocolate filling between the cooled cakes.

carrot and coriander soup

25g (10z) butter

1 onion chopped

1 clove garlic crushed

600g (1lb 60z) carrot cut into 2.5cm cubes

cold chicken stock

10-15ml (2-3tsp) ground coriander

salt and pepper

Melt the butter in a pan, add the onion and garlic and fry until soft.
Place the carrot into the liquidiser, add the onion and garlic. Add
sufficient stock to reach the 1.2 level marked on the gobet. Fit the lid
and filler cap.

Blend on maximum speed for 5 seconds for a coarse soup or longer
for a finer result.

Transfer the mixture to a saucepan, add the coriander and seasoning
and simmer the soup for 30 to 35 minutes or until cooked.

Adjust the seasoning as necessary and add extra liquid if required.
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