KENWOOD

Chef and Major
KMCO010 - KMMO020 series
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Bedienungsanleitungen
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page 4 instructions
Congratulations on buying a Kenwood. With such a wide range of attachments available, it's
more than just a mixer. It’s a state-of-the-art kitchen machine. We hope you’ll enjoy it.
Robust. Reliable. Versatile. Kenwood.

page 14 mode d’emploi
Félicitations pour I'achat de votre robot Kenwood. Avec une gamme impressionnante
d’accessoires adaptables, votre robot est plus qu’un simple batteur : ¢’est un robot de cuisine
ultra-perfectionné qui vous donnera entiére satisfaction. Nous espérons que vous I'apprécierez.
Solide. Sr. A usages multiples. Kenwood.

S Deutsch 4

sieten 24 bedienungsanleitung
Wir begliickwinschen Sie zu Ihrer Entscheidung fur Kenwood. Sie haben nicht nur eine
Kichenmaschine zum Ruhren und Kneten erworben, sondern kénnen durch ein reichhaltiges
Zubehorprogramm lhre neue Maschine zu einem universellen Klichensystem ausbauen. Wir
winschen lhnen viel Freude beim Kochen und Backen mit Kenwood
Robust. Zuverlassig. Vielseitig. Kenwood.

pagg 34 istruzioni
Ci congratuliamo con Lei dell’acquisto di questo elettrodomestico Kenwood. Con una tale ampia
gamma di accessori disponibili, questo apparecchio € molto piu di un semplice mixer, & un
modernissimo apparecchio da cucina. Ci auspichiamo che Le piacera.
Robusto. Affidabile. Versatile. Kenwood.

Nederlands

blz. 44 instructies
Gefeliciteerd met de aankoop van uw Kenwood keukenmachine. Er zijn zo veel accessoires
verkrijgbaar dat je deze machine niet meer gewoon een mixer kunt noemen. Het is een echte
keukenmachine en we hopen dan ook dat u er veel plezier van zult hebben.
Krachtig, betrouwbaar en veelzijdig, dat is Kenwood.

pagina 54 instrucciones
Felicidades por comprar un aparato Kenwood. Con una gama tan amplia de accesorios
disponibles, Ud. ha comprado algo méas que una mezcladora. Es un robot de cocina de Ultima
generacion. Esperamos que lo disfrute.
Robusta. Fiable. Versatil. Kenwood.

pagina 64 instrucoes
Parabéns pela compra da sua Kenwood. Com a grande variedade de acessorios para ela
disponiveis, esta maquina é mais que uma batedeira. E uma maquina de cozinha super
moderna. Esperamos que a sua Kenwood lhe dé muito prazer.
Robusta. Fiavel. Versatil. Kenwood.

side 74 brugsanvisning
Tillykke med Deres nye Kenwood. Med sé stort et udvalg af tilbeher, er det mere end blot en
reremaskine - det er en suveraen, moderne kekkenmaskine. Vi hdber, De vil f& megen gleede af
den.
Robust. Palidelig. Alsidig. Kenwood.

sid 84 bruksanvisning
Grattis! Du har just blivit &gare till en Kenwood. Till Kenwood finns det s& méanga tilloehor att
kopa, sa det ar inte bara en vanlig matberedare du har - du har det allra senaste inom
koéksmaskiner. Vi hoppas du kommer att trivas med den.
Robust. Palitlig. Mangsidig. Kenwood.

side 94 Bruksanvisning
Gratulerer med kjopet av Kenwood. Med et sa stort utvalg av tilbeher, er den mer enn bare en
mikser. Det er en kjokkenkunstner-maskin. Vi haper du vil ha stor glede av den.
Robust. Palitelig. Allsidig. Kenwood.
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kayttoohjeet

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

Vahva. Luotettava. Monipuolinen. Kenwood.

kullanim yénergeleri

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

Kenwood saglam, gtivenilir ve kullanislidir.

navod k pouziti

Blahopiejeme Vam ke koupi spotiebice znacky Kenwood. Diky tak Sirokému sortimentu
pfislusenstvi, které je k dispozici, jste zakoupili vic, nez jen kuchynsky strojek. Ziskali jste
Spickovy kuchyrisky robot. Véfime, ze Vam bude dobre slouzit.

Robustni. Spolehlivy. Univerzalni. Kenwood.

hasznalati utasitas

Készontjiik a Kenwood vasarloi kérében! Az On altal kivalasztott robotgép a csatlakoztathatd
véltozatos tartozékok révén a legtdbb konyhai munkaban segitétarsa lesz. Reméljik, 6rommel
hasznélja majd.

Ellenalld, megbizhatd, sokoldali - Kenwood.

Instrukcja uzycia

Gratulujemy zakupu urzadzenia marki Kenwood. Dzigki niezwykle szerokiemu wyborowi
przyboréw i nasadek jest to wiecej niz mikser. Jest to najnowoczesniejszej klasy robot
kuchenny. Mamy nadzieje, ze uzytkowanie robota bedzie dla Panstwa czystg przyjemnoscia.
Mocny. Niezawodny. Uniwersalny. Kenwood.

YKasaHuA N0 NpMMeHEeHUIo

Mbl pagbl, 4TO Bbl NpMOBpPEnu KyxXOHHbIN KoMbariH Hallen doupmbl. bnarogaps wmpokomy
aCCOPTUMEHTY MMEIOLLMXCH HAacafoK 3TOT Npubop SBASIETCA HE NPOCTO MUKCEPOM - 3TO
COBPEMEHHbIN KyXOHHbIN KOMBaiiH. [Monb3ysick UM, Bbl NOYYUTE UCTUHHOE YAOBOMNLCTBUE.
[MpouHbIn. HagexHblin. YHuBepcanbHbli. MsrotosuTens - dprpma KENWOOD.

S EMnvika g

odnyieg xprioewg

ZuyxapnTipia yia Tnv ayopd piag ouokeung Kenwood. Me Tnv geydAn TroikiAia e§aptnpaTwy
TT0U SIOTIBETAI N CUCKEUN QUTA €ival KATI TTapaTTavw atro €va oTTAd Hiep, eival n TeAeuTaia Aégn
TNG TEXVOAOYIaG OTIG pnxaveég koudivag. EAtTiCoupe 611 Ba TNV atmoAaUoETE.

Avtoxn. AglotmioTia. Eukivnoia. Kenwood.

y_ Slovenéina__g

pokyny

Blahozelame vam ku kupe vyrobku znacky Kenwood. Vdaka Sirokej Skale dostupného
prisluSenstva je to viac ako len obyc€ajny kuchynsky robot. Je to najmodernejsSi kuchynsky
pristroj. Dufame, Ze z neho budete mat radost.

Robustny. Spolahlivy. VVSestranny. Kenwood.

YKpaiHCcbKa

MocibHuk 3 ekcnnyaTauii

Hauwwi BiTaHHA y 3B’A3Ky 3 NpuabaHHsAM KyxoHHOro kombanHy Kenwood. 3aBasku Benmkomy
BMOOpPY Hacagok Len npunag crae He nuile Mikcepom. Lie — HancyyacHILWnn KyXoHHWIA
kombarnH. Mu cnogiBaemocs, Lo BaM cnogobaeTbes rotyBaTi 3a JOMOMOrOK HaLloro
npunagy.

MiyHuia. HagiHuid. YHiBepcanbHuiA. BupobHuk - komnanis Kenwood.
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know your Kenwood kitchen machine

before using your Kenwood appliance

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

w N =

safety

Switch off and unplug before fitting or removing tools/attachments, after use and before cleaning.
Keep your fingers away from moving parts and fitted attachments.

Never leave the machine on unattended.

Never use a damaged machine. Get it checked or repaired: see ‘service and customer care’.

Never operate the mixer with the head in the raised position.

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

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

Never use an unauthorised attachment or more than one attachment at once.

Never exceed the maximum capacities.

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

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

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

Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

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

before plugging in

Make sure your electricity supply is the same as the one shown on the underside of your machine.
This appliance conforms to EC directive 2004/108/EC on Electromagnetic Compatibility and EC
regulation no. 1935/2004 of 27/10/2004 on materials intended for contact with food.

before using for the first time

Remove all packaging.

Wash the parts: see ‘care and cleaning’.

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



know your Kenwood kitchen machine

know your Kenwood kitchen machine
attachment outlets @ high-speed outlet
@ medium speed outlet
© slow-speed outlet
@ tool socket
the mixer (8) mixer head (1)

(® outlet catch

@ bowl (Glass on KMCO015)

bow! seating pad

(® head-lift lever )
on/off and speed switch

@ power unit
(2 K-beater

@ whisk
dough hook
(® spatula
spanner

@ splashguard




K-beater

whisk

dough hook

to insert a tool

to remove a tool

hints

important

K-beater

whisk
dough hook

~

~N o e O

e Switch off and scrape the bowl with the spatula frequently.

the mixer

the mixing tools and some of their uses

For making cakes, biscuits, pastry, icing, fillings, éclairs and mashed
potato.

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

For yeast mixtures.

to use your mixer

Turn the head-lift lever clockwise @) and raise the mixer head till it locks.
Ensure the bowl seating pad is correctly fitted with the symbol
uppermost.

Push up till it stops @ then turn.

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

Lift the mixer head slightly then turn the head-lift lever clockwise and lower the
mixer head till it locks.

Switch on by turning the speed switch to the desired setting.

Switch to pulse @ for short bursts.

Switch off and unplug after use.

Turn and remove.

Eggs at room temperature are best for whisking.

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

Use cold ingredients for pastry unless your recipe says otherwise.

points for bread making

Never exceed the maximum capacities below - you’ll overload the
machine.

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

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

Maximum capacities CHEF MAJOR

Shortcrust pastry Flour weight | 680g/1lb 8oz 910g/2lb

Bread dough (stiff yeasted) |Flour weight 1.36Kg/3lb 1.6Kg/3Ib 50z
Total weight |2.18Kg/4lb 130z| 2.4Kg/5lb 50z

Soft yeasted dough (enriched

Flour weight | 1.3Kg/2lb 140z | 2.6Kg/5lb 120z

with butter and eggs) Total weight | 2.5Kg/5lb 8oz 5Kg/11lb
Fruit cake mix (creaming fat |Total weight 2.72Kg/6lb 4.55Kg/10Ib
and sugar method) (9 egg mix) (15 egg mix)
Egg whites Number 12 16
Weight (4559) (6059)

* Egg sizes used = medium sized (Weight 53-63Q).

speed switch @

creaming fat and sugar start on ‘min’, gradually increasing to ‘max’. min 1 3

beating eggs into creamed mixtures 4 - ‘max’.

folding in flour, fruit etc ‘min’ - 1 o] 5
all in one cakes start on ‘min’ speed, gradually increase to ‘max’.

rubbing fat into flour ‘min’ - 2. ® 6
Gradually increase to ‘max’. max
Start on ‘min’, gradually increasing to 1. (4

important

Ensure that no bowl tool is fitted or stored in the bowl when using other

outlets.
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troubleshooting

problem

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

Adjust the height using the spanner provided. Here’s how:

Unplug the appliance.

Raise the mixer head and insert the whisk or beater.

Lower the mixer head. If the clearance needs to be adjusted, raise the
mixer head and remove the tool. Ideally the whisk and K-beater should be
almost touching the bottom of the bow! @.

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

Re-tighten the nut.

Fit the tool to the mixer and lower the mixer head. (Check its position see
points above).

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

dough hook - this tool is set at the factory and should require no
adjustment.

problem

The mixer stops during operation.

Your mixer is fitted with an overload protection device and will stop if
overloaded to protect the machine. If this happens, 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

Raise the mixer head until it locks.

Fit the bowl onto the base.

Push the splashguard onto the underside of the mixer head @ until fully
located. The hinged section should be positioned as shown.

Insert required tool.

Lower the mixer head.

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

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

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




the attachments available

To buy an attachment not included in your pack, see service and customer care.

attachment attachment code

dicer (1) mGx400
flat pasta maker (2) AT970A
additional pasta attachments ~ AT971A tagliatelle
(not shown) used in conjunction  AT972A tagliolini
with AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pasta maker (3) AT910 comes with maccheroni rigati die
(12 optional dies plus biscuit maker can be fitted)
roto food cutter (4) AT643 comes with 5 drums
fruit press (5) AT644
multi food grinder (6) AT950A comes with a fine, medium and coarse screen,
a small and large sausage nozzle and a kebbe maker
multi food grinder (7) ATo55 comes with a fine, medium and coarse screen,
a small and large sausage nozzle and a kebbe maker
grain mill (8) AToa1A
food processor (9) AT647 includes 6 cutting discs and a knife blade
pro slicer/grater A'r34o includes 7 cutting discs
citrus press () AT312
blender () 1.5 | acrylic AT337, 1.6 | thermo resist glass AT358,
1.5 | stainless steel AT339
mini chopper/mill (3) AT320A comes with 4 glass jars and 4 lids for storage
continuous juicer () AT641
ice-cream maker (5 CHEF AT956A, MAJOR AT957A
potato peeler CHEF AT444, MAJOR AT445
colander and sieve () CHEF AT992A, MAJOR AT930A
scale (9 ATs50B
stainless steel bowls (19 CHEF 36385A, MAJOR 36386A
with handles
splashguard CHEF & MAJOR 34445A
creaming beater (i) CHEF AT501, MAJOR AT502
cover () CHEF, 29021, MAJOR 25639
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power unit, outlet covers

bowl

tools
splashguard

cleaning and service

care and cleaning

e Always switch off and unplug before cleaning.

e using your machine
® servicing or repairs (in or out of guarantee)

A little grease may appear at outlet 0 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).
Wash by hand, then dry thoroughly or wash in the dishwasher.
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:

Contact the shop where you bought your machine.

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

i

IMPORTANT INFORMATION FOR CORRECT DISPOSAL OF THE
PRODUCT IN ACCORDANCE WITH EC DIRECTIVE
2002/96/EC.

At the end of its working life, the product must not be disposed of as
urban waste.

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

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

10



ingredients

method

ingredients

This quantity is for the Major
models.

For the Chef models

halve the quantities and add all
the flour in one go.

method

ingredients

hint
method

1
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recipes

See important points for bread making.

white bread s//7 Briish-type dough

1.36Kg (3lb) strong plain flour

15ml (Btsp) salt

25g (10z) fresh yeast; or 15g9/20ml (/40z) dried yeast + 5ml (1tsp) sugar
750ml (1%pts) warm water: 43°C (110°F). Use a thermometer or add 250ml
(9floz) boiling water to 500ml (18floz) cold water

259 (10z) lard

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

fresh yeast: crumble into the flour.

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

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

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

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

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

Re-knead for 2 minutes at speed 1.

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

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

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

enriched white bread so/? yeast dough

2.6Kg (5lb 1202) ordinary plain flour

1.3 litre (274pts) milk

300g (100z) sugar

4509 (1lb) margarine

100g (402) fresh yeast or 50g (20z) dried yeast

6 eggs, beaten

5 pinches salt

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

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

fresh yeast: crumble into the flour and add the sugar.

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

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

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

Half fill some 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 200°C/400°F/Gas Mark 6 for 20 - 25 minutes /or /oaves or 15
minutes /or rols.

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

e Makes about 10 loaves.

W =+ o 0 0 0 o

shortcrust pastry

4509 (11b) flour, sieved with the salt

5ml (1tsp) salt

2259 (802) 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.

i



ingredients

method

ingredients

method

ingredients

method

Ingredients

method
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recipes continued

paviova

3 large egg whites

1759 (60z) caster sugar

275ml (10 fl.oz.) double cream

fresh fruit eg raspberries, strawberries, grapes, kiwi fruit

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

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

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

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

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

scrumptious chocolate cake

2259 (802z) butter, softened

2509 (90z) caster sugar

4 eggs

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

30ml (2tbsp) milk

5ml (1tsp) aimond essence

50g (20z) ground almonds

1009 (407) 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
275g (100z) plain chocolate, broken into pieces

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

1

N - o o o e

w

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.

chilli marinade

200g (70z) cold clear honey (refrigerated overnight)

1 green chilli (whole)

5ml (1 tsp) crunchy peanut butter

seasoning

Place all the ingredients into the mini chopper/mill.

Fit the attachment to the mixer and allow the ingredients to settle around
the blade.

Switch to pulse for 10 seconds.

Use as required.

12
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faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood

avant d’utiliser votre appareil Kenwood
Lisez et conservez soigneusement ces instructions pour pouvoir vous y référer ultérieurement.
Retirez tous les éléments d’emballage et les étiquettes.

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

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

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

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

Ne faites jamais fonctionner le mixeur lorsque la téte est relevée.

Ne laissez jamais le cordon pendre de telle fagon qu’un enfant puisse s’en saisir.

Ne mouillez jamais le bloc moteur, le cordon d’alimentation ou la prise.

N’utilisez jamais un accessoire non adapté a cet appareil et n’utilisez pas plus d’un accessoire a la fois.
Ne dépassez jamais les capacités maximales de charge de I'appareil telles qu’elles sont précisées.
Lorsque vous utilisez un accessoire, lisez attentivement les instructions sur la sécurité concernant cet
accessoire.

Faites attention pour soulever le robot qui est lourd. Assurez-vous que la téte est verrouillée et que le
bol, les accessoires, les couvercles des orifices et le cordon sont fixés avant de le soulever.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y compris des enfants) dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales sont diminuées, ou qui ne disposent pas des
connaissances ou de I'expérience nécessaires, a moins qu’elles n’aient été formées et encadrées pour
I'utilisation de cet appareil par une personne responsable de leur sécurité.

Les enfants doivent étre surveillés afin qu'ils ne puissent pas jouer avec cet appareil.

N’employez I'appareil qu’a la fin domestique prévue. Kenwood décline toute responsabilité dans les cas
ou I'appareil est utilisé incorrectement ou que les présentes instructions ne sont pas respectées.

avant de brancher Pappareil

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

Cet appareil est conforme a la directive 2004/108/CE de la CE sur la compatibilité électromagnétique, et
au reglement 1935/2004 de la CE du 27/10/2004 sur les matériaux destinés au contact alimentaire.

avant d’utiliser votre appareil pour la premiére fois

Retirez tous les emballages.

Lavez les différentes parties de I'appareil. Reportez-vous pour cela: 'entretien et nettoyage de I'appareil'.
Rentrez I'excédent de cordon dans le compartiment prévu a cet effet a I'arriere du robot.
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faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood

faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood
orifices de branchement @ sortie ultra-rapide
des différents accessoires @ sortie vitesse moyenne
© sortie lente
@ sortie planétaire
le batteur (5) téte du batteur (1)

(&) loquet de blocage

@ bol (Verre sur le modéle KMC015)

repose-bol

(9 manette pour soulever la téte du batteur

bouton marche / arrét (on/off) et de réglage de la vitesse (2]
@ bloc moteur

(2 batteur 'K'
(3 fouet

crochet a pate

(3 spatule
(9 clé de serrage
(7 couvercle de protection
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le batteur

les accessoires du batteur et quelques unes de leurs
utilisations possibles
batteur 'K' e Pour la confection de cakes, biscuits, patisseries, glagages, garnitures,

éclairs et purées de pommes de terre.

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

crochet a pate e Pour les mélanges a base de levure.

pour utiliser le batteur

1 Tournez le levier de soulevement de la téte dans le sens des aiguilles d’une
montre @ et levez la téte du batteur jusqu’a ce qu’elle se verrouille.
Veillez a ce que le repose-bol soit correctement positionné et le symbole
tourné au plus haut.

pour insérer un accessoire 2 Poussez vers le haut jusqu'a ce qu'il s'arréte 9 puis tournez.
3 Adaptez le bol sur la base - pressez vers le bas et tournez dans le sens des

aiguilles d’une montre @

Tournez le levier de soulevement de la téte dans le sens des aiguilles d’une

montre et abaissez la téte du batteur jusqu'a ce qu'elle se verrouille.

Allumez en tournant le bouton de réglage de vitesse sur le réglage souhaité.

Passez en mode pulsateur P) pour procéder par breves impulsions.

Eteignez I'appareil et débranchez-le aprés utilisation.

Tournez et retirez.

Eteignez I'appareil et raclez fréguemment le bol avec la spatule.

Pour battre les ceufs, il est conseillé d’utiliser des ceufs a température

ambiante.

e Avant de monter les blancs en neige, vérifiez qu’il n’y a pas de restes de
graisse ou de jaune d'ceuf sur le fouet ou dans le bol.

e Utilisez des ingrédients froids pour la pate sauf indications contraires

mentionnées sur votre recette.

~

pour retirer un accessoire
astuces

e 06 1 OO e U

points importants pour la fabrication du pain
important e Ne dépassez jamais les capacités maximales signalées ci-dessous car
vous risqueriez de surcharger votre appareil.
e Sivous entendez votre appareil forcer, éteignez I'appareil, retirez la moitié de
la pate et travaillez chaque moitié séparément.
e | es ingrédients se mélangeront mieux si vous mettez les liquides en premier
dans I'appareil.

Capacités maximum CHEF MAJOR
Péate brisée Poids de farine 680 g 910 g
Pate a pain Poids de farine 1,36 Kg 1,5 Kg
Poids total 2,18 Kg 2,4 Kg
Pate levée souple (enrichie |Poids de farine 1,3 Kg 2,6 Kg
au beurre et avec des ceufs) |Poids total 2,5 Kg 5 Kg
Préparation pour cake aux |Poids total 2,72 Kg 4,55 Kg
fruits (avec montage en (préparation | (préparation
créme a base de sucre et avec 9 ceufs) |avec 15 ceufs)
matiere grasse)
Blancs d'ceufs Nombre 12 16
Poids (455 g) (605 g) ; 2
* Les ceufs utilisés sont des ceufs de taille moyenne (pesant entre 53 et 63 g). e 4
vitesses @ o 5

batteur “K” o Travaillez les corps gras en créme avec le sucre commencez
sur ‘min’, augmentez progressivement jusqu'au ‘max’.
e Incorporez les ceufs a une créme 4 - ‘max’.
Incorporez la farine, les fruits, etc. ‘min’ - 1.
o Battez tous les ingrédients d'un gateau simultanément
commencez a vitesse min, augmentez progressivement jusqu'au ‘max’.
e Incorporez les corps gras a la farine ‘min’ - 2.
fouet e Augmentez progressivement jusqu’a 'max’.
crochet a pate ® Commencez sur 'min', puis augmentez graduellement jusqu’a passer
sur 1.

07

important
Veillez a ce qu'aucun ustensile du bol ne soit fixé ou rangé dans le bol lors
de I'utilisation d'autres sorties.
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solution e
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solution e
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solutionner les problemes

probléme

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

Ajustez la hauteur en utilisant la clé fournie a cet effet. Effectuez cette
opération de la maniere suivante :

Débranchez I'appareil.

Levez la téte du batteur et introduisez le fouet ou batteur.

Abaissez la téte du batteur. Si le débattement doit étre ajusté, levez la téte
du batteur et enlevez I'outil. Le fouet / batteur en K est en position idéale
lorsqu’il touche presque le fond du bol @.

Utilisez la clé pour desserrer I'écrou @ afin de pouvoir ajuster 'axe @.
Pour baisser I'accessoire, tournez I'axe dans le sens inverse des aiguilles
d’une montre. Pour le lever par rapport au fond du bol, tournez I'axe dans
le sens des aiguilles d’une montre.

Resserrez I'écrou.

Insérez I'accessoire dans la téte du batteur. (Vérifiez sa position, voir ci-
dessus).

Répétez les étapes précédentes jusqu’a ce que I'accessoire soit
correctement placé. Resserrez alors I'écrou fermement.

crochet de pétrissage — cet outil est réglé en usine et ne devrait pas
nécessiter d’ajustement.

probléme

Le batteur s’arréte pendant I'utilisation.

Votre batteur est équipé d’un dispositif de protection contre les
surcharges, il s’arréte en cas de surcharge. Si cela se produit, éteignez
et débranchez le batteur. Retirez une partie des ingrédients pour
réduire la charge et laissez le batteur reposer pendant quelques
minutes. Rebranchez-le et sélectionnez une vitesse. Si le batteur ne
redémarre pas immeédiatement, laissez-le reposer un peu plus
longtemps.

installation et utilisation du couvercle
de protection

Levez la téte du batteur jusqu'en position verrouillée.

Installez le bol sur le socle.

Placez le couvercle anti-éclaboussures sur la partie inférieure de la téte du
mélangeur @ jusqu'a insertion compléte. La partie montée doit étre
positionnée tel qu’indiqué sur le schéma.

Insérez I'outil nécessaire.

Abaissez la téte du batteur.

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

Vous n’avez pas besoin d’enlever le couvercle de protection pour changer
d’outil.

Retirez le couvercle de protection en le faisant glisser vers le bas aprés
avoir soulevé la téte du batteur.
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les accessoires disponibles

Si vous souhaitez acheter un accessoire qui n’était pas livré avec votre appareil, voir la rubrique service clientele.

accessoire code accessoire

a découper en dés @MGX400
appareil a pates plates (2) ATo70A
Accessoires supplémentaires
pour pates  AT971A tagliatelle
(non illustrés) a utiliser ~ AT972A tagliolini
avec AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
appareil a pates fraiches @ appareil AT910 est livré avec une matrice pour macaronis rigatis (12
matrices en option et un accessoire pour la fabrication de biscuits peuvent
étre installés)
trancheuse et rape (4) AT643 livrée avec 5 cones
passoire a fruits (5) ATe4a4
et légumes
hachoir alimentaire (6) ATe50a livré avec un tamis en trois tailles - fin, moyen et
multifonctions  grossier - un embout a saucisses en deux tailles - large et
étroit - de méme qu'un entonnoir a kebbé.
hachoir alimentaire (7) Ates5 livré avec un tamis en trois tailles - fin, moyen et
multifonctions  grossier - un embout a saucisses en deux tailles - large et
étroit - de méme qu'un entonnoir a kebbé.
moulin a céréales (8) AT941A
robot culinaire (9) ATea7 comporte 6 disques de coupe et une lame couteau
rape éminceur pro AT340 comporte 7 disques de coupe
presse-agrumes (1) AT312
mixeur (@ 1,5 | acrylique AT337, Verre thermorésistant de 1,6 litre AT358,
1,5 1 inox AT339
mini-hachoir / moulin (3 AT320A livré avec 4 pots en verre et 4 couvercles de rangement (T

centrifugeuse en continu (9 ATe41
sorbetiére (5 CHEF AT956, MAJOR AT957
éplucheuse a pommes (1§ CHEF AT444, MAJOR AT445
de terre
passoire et tamis (7) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
balance (8) ATs50B
bols en acier inoxydable CHEF 36385A, MAJOR 36386A
avec poignées
couvercle de protection Q0 CHEF & MAJOR 34445A
fouet a écrémage @ CHEF AT501, MAJOR AT502

couvercle (9 CHEF 29021, MAJOR 25639
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robot, couvercles des orifices

bol

accessoires
couvercle de protection

e | avez-le a la main, puis séchez-le entierement.

nettoyage de 'appareil et service apres-vente

entretien et nettoyage
Eteignez toujours votre appareil et débranchez-le avant de le nettoyer.
Un peu de graisse peut apparaitre & Porifice @ lors de la premiere
utilisation. C’est normal, il vous suffit de I'essuyer.

Essuyez-les avec un chiffon humide, puis séchez-les.

N’utilisez jamais d’abrasifs et n‘immergez jamais dans 'eau.
Lavez-le a la main puis essuyez-le ou lavez-le en lave-vaisselle.
N’utilisez jamais de brosse métallique, de paille de fer ou de

chlore pour nettoyer votre bol en acier inoxydable. Utilisez du
vinaigre pour enlever le calcaire.

Tenez le bol a I'écart de la chaleur (plaques de cuisson, fours
conventionnels, fours a micro-ondes).

Lavez a la main, puis séchez entierement, ou lavez au lave-vaisselle.

service aprés-vente
Si le cordon est endommagé, il doit étre remplacé, pour des raisons de
sécurité, par Kenwood ou par un réparateur agréé Kenwood.

Si vous avez besoin d’aide concernant :

e |'utilisation de votre appareil

I’entretien ou les réparations
Contactez le magasin ou vous avez acheté votre appareil.

Congu et développé par Kenwood au Royaume-Uni.
Fabriqué en Chine.

AVERTISSEMENTS POUR L'ELIMINATION CORRECTE DU
PRODUIT CONFORMEMENT AUX TERMES DE LA DIRECTIVE
EUROPEENNE 2002/96/CE.

Au terme de son utilisation, le produit ne doit pas étre éliminé avec les
déchets urbains.

Le produit doit &tre remis a I'un des centres de collecte sélective prévus
par I'administration communale ou aupres des revendeurs assurant ce
service.

Eliminer séparément un appareil électroménager permet d'éviter les
retombées négatives pour I'environnement et la santé dérivant d'une
élimination incorrecte, et permet de récupérer les matériaux qui le
composent dans le but d'une économie importante en termes d'énergie et
de ressources. Pour rappeler I'obligation d'éliminer séparément les
appareils électroménagers, le produit porte le symbole d'un caisson a
ordures barré.
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recettes

Veuillez vous reporter pour connaitre les points importants de la fabrication du pain.

pain blanc pife souple de type continental
2,6 Kg de farine ordinaire
1,3 litre de lait

ingrédients @

Ces quantités s’appliquent ¢

aux modéles Major. ® 300 g de sucre
Pour les modéles Chef, ® 450 g de margarine
réduisez les quantités de ® 100 g de levure fraiche ou 50 g de levure séche
moitié et ajoutez la farine en ® 6 ceufs, préalablement battus
une fois. ® 5 pincées de sel
méthode 1 Faites dissoudre la margarine dans le lait et portez la température a 43°C.

2 levure séche (a reconstituer) : Ajoutez la levure et le sucre au lait et
laissez reposer pendant environ 10 minutes jusqu’a ce que le mélange
obtenu soit mousseux.
levure fraiche : incorporez a la farine en émiettant et ajoutez le sucre.
autres types de levure : reportez-vous aux instructions du fabricant.

3 Versez le lait dans le bol, ajoutez-y les ceufs battus et 2 Kg de farine.

4 Mélangez a la vitesse minimale pendant 1 minute puis a la vitesse 1
pendant une minute supplémentaire.

5 Ajoutez le reste de la farine et le sel et mélangez le tout a la vitesse
minimale pendant une minute, puis a la vitesse 1 pendant 2 a 3 minutes
minutes jusqu’a ce le mélange soit homogéne et bien mélangé.

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

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

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

e Permet de réaliser environ 10 miches de pain.

pate brisée
ingrédients e 450 g de farine tamisée avec du sel

e 5 ml (1 cuillere a café)l de sel

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

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

astuce e Ne mélangez pas pendant trop longtemps.
méthode 1 Mettez la farine dans le bol. Découpez la matiere grasse que vous

utilisez en morceaux grossiers et ajoutez a la farine.

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

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

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

paviova

blancs de 3 gros ceufs

175 g de sucre extra fin

275 ml de creme fraiche épaisse

fruits frais, par ex. framboises, fraises, raisins, kiwis

Battez les blancs d’ceuf en neige jusqu’a ce que la mousse tienne au

fouet.

2 Le fouet fonctionnant a la vitesse 5, ajoutez graduellement le sucre cuillére a
soupe par cuillere a soupe, en battant apres chaque ajout.

3 Couvrez une plaque de four avec du papier siliconé, puis déposez la
meringue a la cuillere sur le papier pour former un nid d’environ 20 cm de
diametre.

4 Placez la plague dans un four préchauffé a environ 150 ° C/thermostat 2,
puis réduisez immédiatement la température a 140 ° C/thermostat 1 et
faites cuire pendant une heure. Eteignez le four mais laissez le paviova
refroidir dans le four.

5 Lorsque le dessert est prét a servir, retirez le papier siliconé et placez-le sur
un plat. Fouettez la creme jusqu’a ce qu’elle tienne au fouet et répandez-la
au dessus du pavlova et décorez-le avec les fruits.

ingrédients

- e o o o

méthode
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ingrédients

méthode

ingrédients

méthode

Ingrédients

méthode

- @ e o 0 0 o

N+ o o 0 o
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recettes swite

délicieux gateau au chocolat
225 g de beurre ramolli
250 g de sucre extra fin

4 ceufs

5 ml (1 cuillere a café) de café instantané dissous dans 15 ml d’eau
chaude

30 ml de lait

5 ml (1 cuillere a café) d’essence d’amende

50 g de poudre d’amende

100 g de farine auto-levante

5 ml (1 cuillere a café) de levure chimique

50 g de cacao en poudre non sucré

Meélangez le beurre et le sucre a faible vitesse en passant

graduellement a une vitesse plus rapide jusqu’a obtenir un mélange

léger et onctueux. Videz le bol et nettoyez le fouet.

Battez les ceufs dans une jatte et pendant que le batteur tourne a grande
vitesse, ajoutez les ceufs peu a peu jusqu’a ce qu'ils soient incorporés.
Eteignez et videz la jatte.

Incorporez le café dissous, le lait et I'essence d’amende a faible vitesse.
Ajoutez la poudre d’amende, la farine tamisée, la levure chimique et le
cacao. Mélangez a faible vitesse jusqu’a incorporation.

Partagez le mélange dans deux moules a gateau de 20 cm préalablement
recouverts de papier sulfurisé beurré. Nivelez le dessus, puis faites cuire a
180 ° C/thermostat 4 pendant environ 30 minutes jusqu’a ce qu'’il soit
moelleux au toucher.

Retournez les gateaux et laissez-les refroidir sur une grille.

garniture mousseline au chocolat

275 g de chocolat noir brisé en morceaux

225 ml de creme fraiche épaisse

Faites fondre le chocolat dans un bol au bain-marie.

Fouettez la creme en commencant a faible vitesse puis augmentez
graduellement la vitesse jusqu’a ce que la creme tienne au fouet.
Lorsque le chocolat a fondu, retirez le bol du bain-marie, et incorporez le
chocolat a la creme avec une grande cuillere.

Répartissez la garniture au chocolat sur les gateaux refroidis.

marinade au piment

200 g de miel liquide froid (réfrigéré pendant la nuit)

1 piment vert (entier)

5 ml (1 cuillere a café) de beurre de cacahuetes

sel, poivre

Placez tous les ingrédients dans le mini mixeur/moulin.

Fixez I'accessoire au mixeur et laissez les ingrédients se répandre autour
de la lame.

Appuyez sur Pulse pendant 10 secondes.

Utilisez la marinade comme vous le souhaitez.
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Ihre Klchenmaschine von Kenwood

Vor Gebrauch lhres Kenwood Gerits
Lesen Sie diese Anleitungen sorgféltig durch und bewahren Sie sie zur spateren Bezugnahme auf.
Entfernen Sie samtliche Verpackungen und Aufkleber.

Wichtige Sicherheitshinweise

Vor dem Einsetzen oder Abnehmen von Ruhrelementen oder Zubehorteilen, nach dem Gebrauch und
vor dem Reinigen immer ausschalten und Netzstecker ziehen.

Greifen Sie nicht in rotierende Teile und montierte Vor- und Aufséatze.

Lassen Sie die Maschine nie unbeaufsichtigt eingeschaltet.

Benutzen Sie eine beschadigte Maschine nicht weiter, sondern lassen Sie sie vor Benutzung Uberprifen
und reparieren - siehe, Abschnitt 'Kundendienst und Service'.

Dle Maschine darf nie betrieben werden, wenn sich der Kopf in der hochgestellten Position befindet.
Achten Sie darauf, dass kein Kabel in Reichweite eines Kindes ist.

Achten Sie darauf, dass Motorblock, Kabel und Stecker niemals nass werden.

Verwenden Sie nur das von Kenwood zugelassene Zubehor, und immer nur ein Zubehdrteil auf einmal.
Uberschreiten Sie die angegebenen Hachstfillmengen.

Beachten Sie die mit jedem Zubehérteil mitgelieferten Sicherheitsanweisungen.

Heben Sie das Gerat vorsichtig an, denn es ist schwer. Vergewissern Sie sich vor dem Anheben, dass
der Kopf arretiert ist und dass die Schissel, Zubehdrteile, Abdeckungen und das Kabel fest sitzen.
Dieses Gerat darf nicht von physisch oder geistig behinderten oder in ihren Bewegungen
eingeschrankten Personen (einschlieBlich Kindern) benutzt werden. Das Gleiche gilt flr Personen, die
weder Erfahrung noch Kenntnis im Umgang mit dem Geréat haben, es sei denn, sie werden dabei von
einer flr ihre Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt oder angeleitet.

e Kinder mussen Uberwacht werden, damit sie nicht mit dem Gerat spielen.

Das Gerat nur fUr seinen vorgesehenen Zweck im Haushalt verwenden. Kenwood tUbernimmt keine
Haftung bei unsachgemaBer Benutzung des Gerats oder Nichteinhaltung dieser Anleitungen.

Vor dem Einschalten

Uberpriifen Sie, ob die Spannung Ihres Stromnetzes mit der auf dem Typenschild (auf der Unterseite
der Maschine) angegebenen Spannung Ubereinstimmt.

Das Gerat entspricht der européaischen EMV-Richtlinie 2004/108/EG und der EG-Verordnung Nr.
1935/2004 vom 27.10.2004 Uber Materialien und Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit
Lebensmitteln in Berlhrung zu kommen.

Vor dem ersten Gebrauch

Entfernen Sie alles Verpackungsmaterial.

Waschen Sie alle Teile ab - siehe, 'Reinigung und Pflege'.

Drlcken Sie Uberschissiges Kabel in das Kabelfach auf der Rickseite der Maschine.
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Ihre Klichenmaschine von Kenwood

Geratebeschreibung
Anschliisse @ Hochgeschwindigkeits-Anschluss
@ Mittelgeschwindigkeitsanschluss
© Niedriggeschwindigkeitsanschluss
O Steckplatz fur Ruhrelemente
Die Maschine (5) Steckplatz fiir Riihrelemente 1)

(& Verschusshebel

@ Rihrschiissel (Glas bei KMC015)

Schusseluntersetzer

@ Entriegelungshebel fir Mixerkopf (2}
Ein/Ausschalter und Geschwindigkeitsregler

@ Motoreinheit ‘
(@ K-Rihrer

(® Schneebesen

Knethaken

(@B Teigschaber
Schraubenschliissel
@ Spritzschutz
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RUhrelement einsetzen

Ruhrelement entfernen

K-RUhrer o

Schneebesen

Knethaken

w N

N

[}

Tipps

Wichtig

Die Maschine

Die Riihrelemente und ihr Gebrauch

Zur Zubereitung von Kuchen, Platzchen, Geback, Zuckerguss, Fullungen,
Brandteig und Kartoffelptiree.

FUr Eier, Sahne, Ruhrteil, Biskuitteig ohne Fett, Baisers, Kasekuchen, Cremes
und Soufflés Nicht verwenden flr schwere Mischungen - der Schneebesen
kann dabei zerbrechen.

fur Hefeteig, Brotteig

Gebrauch der Maschine
Den Entriegelungshebel im Uhrzeigersinn @ drehen und den Mixerkopf nach
oben klappen, bis er einrastet. Sicherstellen, dass der Schisseluntersetzer
richtig eingelegt ist: Das Symbol muss nach

oben zeigen.

Bis zum Einrasten einschieben @ dann drehen.

Die Ruhrschissel auf den FuB aufsetzen - nach unten driicken und im
Uhrzeigersinn drehen @

Den Mixerkopf leicht nach oben klappen, den Entriegelungshebel im
Uhrzeigersinn drehen und den Mixerkopf nach unten klappen, bis er
einrastet.

Zum Einschalten Geschwindigkeitsschalter auf die gewlnschte Einstellung
drehen.

Zum Intervall-Ruhren den Regler auf Impulsbetrieb G stellen.

Gerat nach Gebrauch ausschalten und vom Netzstrom abtrennen.

Drehen und entfernen.

Falls nétig, die Maschine ausschalten und mit dem Teigschaber

die Masse vom Schisselrand 16sen.

Eier lassen sich am leichtesten aufschlagen, wenn sie

Zimmertemperatur haben.

Vor dem Schlagen von Eiwei3 darauf achten, dass kein Fett oder Eigelb
am Schneebesen oder an der Schissel haftet.

Beim Zubereiten von Teig kalte Zutaten verwenden (wenn nicht im Rezept
anders angegeben).

Brotteig

Die unten angegebenen Hochstflllmengen nicht Uberschreiten, damit
die Maschine nicht Uberlastet wird.

Wenn die Maschine schwer lauft: Maschine abschalten, die Hélfte der
Teigmenge herausnehmen und jede Halfte gesondert kneten.

Zuerst die trockenen Zutaten mischen, dann bei laufender Maschine
FlUssigkeiten zufligen.

Maximale Mengen CHEF MAJOR
Murbeteig Mehlgewicht 680 g 910 g
Brotteig (fester Hefeteig) Mehlgewicht 1,36 kg 1,5 kg
Gesamtgewicht| 2,18 kg 2,4 kg
Weicher Hefeteig (mit Butter |Mehlgewicht 1,3 kg 2,6 kg
und Eiern) Gesamtgewicht 2,5 kg 5 kg
Ruhrteig (mit schaumig Gesamtgewicht| 2,72 kg 4,55 kg
geschlagenem Fett (mit 9 Eiern) | (mit 15 Eiern)
und Zucker)
EiweiB Anzahl 12 16 1 2 4
Gewicht (455 g) (605 g) min 4
* EiergroBe in der Tabelle = mittelgroB (53 - 63 g). 0 5
Geschwindigkeiten @) 6
K-Ruhrer o Verrithren von Fett und Zucker Mit 'min’ (P]
beginnen, nach und nach bis auf ‘max’ erhéhen. max
e Eier cremig schlagen 4-'max'. 07
o Mehl, Obst etc. unterriihren ‘min’-1.

[ )
Schneebesen e
Knethaken e

Backmischungen Mit 'min' beginnen,

nach und nach bis auf ‘max’ erhéhen.

Verriihren von Fett und Mehl ‘min’-2.

Nach und nach bis auf 'max' erhéhen.

Mit 'min" beginnen, nach und nach bis auf '1" erhéhen.

Wichtig

Stellen Sie bei Verwendung anderer Anschltsse sicher, dass kein Zubehor in
der Schissel angebracht oder aufoewahrt ist.

26



Lésung e

[ ]
Losung e

W N =

o s

[0}

Fehlersuche

Problem

Schneebesen oder K-Ruhrer schlagen gegen den Boden der
Ruhrschissel oder erreichen die Zutaten am Boden der Rihrschissel
nicht.

Die Hoheneinstellung mit dem Schraubenschliissel (im Lieferumfang)
folgendermaBen anpassen:

Ziehen Sie den Netzstecker der Maschine.

Heben Sie den Mixerkopf an und setzen Sie den Schneebesen oder
K-Rduhrer ein.

Klappen Sie den Mixerkopf nach unten. Wenn der Abstand geandert

werden muss, klappen Sie den Mixerkopf nach oben und nehmen Sie das

Ruhrelement ab. Im Idealfall sollte der Schneebesen oder K-Ruhrer den
Boden der Schissel fast bertihren @.

Lésen Sie die Mutter @ mit dem beiliegenden Schraubenschitissel
geniigend, um die Hohe des Schafts @ zu verstellen. Zum Senken des
Ruhrelements drehen Sie den Schaft gegen den Uhrzeigersinn. Zum
Anheben des Ruhrelements drehen Sie den Schaft im Uhrzeigersinn.
Ziehen Sie die Mutter wieder fest.

Bringen Sie das Ruhrelement erneut am Maschinenkopf an und klappen
Sie ihn nach unten. (Priifen Sie seine Position — siehe obige Punkte.)
Wiederholen Sie die oben genannten Schritte nach Bedarf, bis das
Ruhrelement richtig sitzt. Ziehen Sie daraufhin die Mutter wieder fest an.

Knethaken - dieses Rihrelement wird im Werk eingestellt und sollte
keine Anpassung bendtigen.

Problem

Die Kiichenmaschine stoppt im Betrieb.

Ihre Maschine ist mit einem Uberlastschutz ausgestattet und stoppt bei
Uberlastung, um die Maschine zu schiitzen. Wenn dies passiert,

schalten Sie die Maschine ab und ziehen den Stecker aus der Steckdose.
Entfernen Sie einen Teil der Zutaten, um die Belastung zu verringern und
lassen Sie den Mixer einige Minuten ruhen. Stecken Sie den Stecker
wieder in die Steckdose und wahlen Sie erneut die gewiinschte
Geschwindigkeit. Wenn die Maschine nicht sofort wieder startet, lassen
Sie sie noch eine Weile ruhen.

Anbringen und Verwenden Ihres
Spritzschutzes

Mixerkopf anheben, bis er einrastet.

Schussel auf den Sockel aufsetzen.

Spritzschutz auf die Unterseite des Mixerkopfes 0 dricken, bis er fest
sitzt. Der Scharnierabschnitt sollte sich in der gezeigten Position befinden.
Das gewlinschte Ruhrelement einsetzen.

Ruhrkopf absenken.

Wihrend des Mixvorgangs kénnen durch die Offnung im Spritzschutz
weitere Zutaten direkt zugegeben werden @.

Zum Auswechseln der Ruhrelemente ist es nicht erforderlich, den
Spritzschutz zu entfernen.

Zum Abnehmen des Spritzschutzes den Mixerkopf anheben und den
Spritzschutz abziehen.
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Das erhaltliche Zubehor

Zum Kauf von Zubehor, das nicht zum Lieferumfang der Maschine gehdrt, wenden Sie sich bitte an den
Wartungs- und Kundendienst.

Zubehdr  Zubehoér-Code

Wiirfelschneider (1) MGx400
Pastaroller fiir
flache Nudeln (2) ATo70A
zusatzliche Nudelaufsatze  AT971A Tagliatelle
(nicht abgebildet) zur ~ AT972A Tagliolini
Verwendung mit ~ AT973A Trenette
Teil Nr. AT970A  AT974A Spaghetti
Pastamaschine (3) AT910 komplett mit Aufsatz fir Maccheroni Rigati
(Iasst sich mit 12 optionalen Aufsatzen sowie Spritzgebackvorsatz
verwenden)
Trommelraffel (4) AT643 komplett mit 5 Trommeln
Fruchtpresse (5) AT644
Fleischwolf (§) ATes0a omplett mit feiner, mittlerer und grober Lochscheibe,
kleinem und groBem Waurstfller und Kebbe-Vorsatz
Fleischwolf (7) ATes5 omplett mit feiner, mittlerer und grober Lochscheibe,
kleinem und groBem Wurstflller und Kebbe-Vorsatz
Getreidemiihle (8) ATo41A
Food-Prozessor-Aufsatz @AT647 komplett mit 6 Arbeitsscheiben und Schlagmesser
Gemiiseschnellschneider (0) AT340 komplett mit 7 Arbeitsscheiben
Zitruspresse () AT312
Mixer (2 1,5 | Acryl AT337, 1,6 | ThermoResist-Glas AT3ss,
1,5 | Edelstahl AT339
Mini-zerkleinerer/ (3 AT320A komplett mit 4 GlasgefaBen und Deckeln zur
Mahlaufsatz  Aufbewahrung
Unterbrechungsfreier
Entsafter (4 Atea1
Eisbereiter-Aufsatz (5 CHEF AT956A, MAJOR AT957A
Kartoffelschiéler (16) CHEF AT444, MAJOR AT445
Passieraufsatz (77) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
Waage (§) ATs508
Edelstahlschiisseln (19 CHEF 36385A, MAJOR 36386A
mit Griffen
Spritzschutz 20 CHEF & MAJOR 34445A
Blattriihrer @ CHEF AT501, MAJOR AT502
Abdeckung (29 CHEF 29021, MAJOR 25639
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Reinigung und Kundendienst

Reinigung und Pflege
e \or dem Reinigen die Maschine immer ausschalten und den Netzstecker
ziehen.
e An der Offnung @ kann beim erstmaligen Gebrauch etwas Fett
erscheinen. Das ist normal — wischen Sie es einfach ab.

Antriebseinheit, Abdeckungen e Die Teile mit einem feuchten Tuch abwischen und abtrocknen.
e Keine Scheuermittel verwenden, nicht in Wasser tauchen.
Schussel e Von Hand waschen, dann grindlich abtrocknen, oder in der
Geschirrspllmaschine reinigen.
e Zum Reinigen Ihrer Edelstahlschiissel darf niemals eine
Drahtburste, Stahlwolle oder Bleiche verwendet werden. Zum
Entfernen von Kalkflecken Essig verwenden.
e \on Hitze fern halten (Herdscheiben, Ofen, Mikrowellen).
Ruhrelemente e Von Hand spulen und grindlich abtrocknen oder in die Spilmaschine
geben.
Spritzschutz e Von Hand waschen und grindlich abtrocknen.

Kundendienst und Service

e Fin beschéadigtes Netzkabel muss aus Sicherheitsgriinden von KENWOOD
oder einer autorisierten KENWOOD-Kundendienststelle ausgetauscht
werden.

Fur Hilfe hinsichtlich:

e \erwendung lhres Kenwood Gerates

e Wartung oder Reparatur

e setzen Sie sich bitte mit Inrem Handler in Verbindung, bei dem Sie das
Gerat gekauft haben.

e Gestaltet und entwickelt von Kenwood GB.
e Hergestellt in China.

2

WICHTIGER HINWEIS FUR DIE KORREKTE ENTSORGUNG DES
PRODUKTS IN UBEREINSTIMMUNG MIT DER EG-RICHTLINIE
2002/96/EG

Am Ende seiner Nutzungszeit darf das Produkt NICHT mit dem Hausmull
entsorgt werden. Es muss zu einer 6rtlichen Sammelstelle fir Sondermdill
oder zu einem Fachhandler gebracht werden, der einen
Ricknahmeservice anbietet. Die getrennte Entsorgung eines
Haushaltsgeréats vermeidet magliche negative Auswirkungen auf die
Umwelt und die menschliche Gesundheit, die durch eine nicht
vorschriftsméBige Entsorgung bedingt sind. Zudem erméglicht dies die
Wiederverwertung der Materialien, aus denen das Gerat hergestellt wurde,
was erhebliche Einsparungen an Energie und Rohstoffen mit sich bringt.
Zur Erinnerung an die korrekte getrennte Entsorgung von
Haushaltsgeréaten ist das Gerat mit dem Symbol einer durchgestrichenen
Mulltonne gekennzeichnet.
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Zutaten

Diese Menge gilt fiir die
Major Modelle. Fiir Chef
Modelle muss die Menge
halbiert und das gesamte
Mehl auf einmal zugegeben
werden.

Zubereitung

Zutaten

Tipp:
Zubereitung

Zutaten

Zubereitung

°
°
°
°
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Rezepte

Siehe auch die wichtigen Hinweise fUr Brotteig.

Friihstiicksbrot

2,6 kg Mehl

1,3 | Milch

300 g Zucker

450 g Margarine

100 g Frischhefe oder 50 g Trockenhefe

6 Eier, geschlagen

5 Prisen Salz

Die Margarine in der Milch schmelzen und die Mischung auf 43°C
erwarmen.

Trockenhefe: Hefe und Zucker in die Milch geben und etwa 10 Minuten
stehen lassen, bis die Hefe geht.

Frischhefe: in das Mehl kriimeln und den Zucker zugeben.

Sonstige Hefe: Herstellerangaben befolgen.

Die Milch in die Ruhrschiissel gieBen, die geschlagenen Eier und 2 kg Mehl
zugeben.

1 Minute bei minimaler Geschwindigkeit mixen, dann eine weitere Minute
auf Stufe 1.

Reste vom Rand abkratzen.

Das Salz und das restliche Mehl zugeben und bei geringster
Geschwindigkeit 1 Minute, dann bei Geschwindigkeit 1 weitere 2 - 3
Minuten kneten, bis ein glatter und gleichmaBiger Teig entstanden ist.
Gefettete 450g - Formen zur Halfte mit dem Teig flillen, oder den Teig zu
Brotchen formen. Mit einem Tuch abgedeckt an einem warmen Ort gehen
lassen, bis sich das Teigvolumen verdoppelt hat.

Backen: Brotiaibe 20 - 25 Minuten, Brdtchen 15 Minuten bei 200°C (Gas
Stufe 6).

Das Brot ist gar, wenn es bei Klopfen auf die Unterseite hohl klingt.

Miirbeteig

450 g Mehl, mit dem Salz durchgesiebt

5 ml Salz

225 g Fett (Schmalz und Margarine, gemischt, Kihlschranktemperatur)

etwa 80 ml (4 El) Wasser

Nicht Uberrthren.

Das Mehl in die Rihrschussel geben. Das Fett in Flocken zum Mehl
eben.

Bei Geschwindigkeitsstufe 1 nur so lange mixen, bis Masse aussieht wie

Paniermehl. Nicht schmierig werden lassen.

Das Wasser zugeben und bei minimaler Geschwindigkeit rihren. Sobald

das Wasser aufgenommen ist, das Ruhrwerk abschalten.

Backen: bei etwa 200°C (Gas Stufe 6), Dauer je nach Belag.

Pavlova

3 groBe Eiwei

175 g feiner Zucker

275 ml Doppelsahne

frisches Obst, z.B. Himbeeren, Erdbeeren, Trauben, Kiwi

Eiwei3 mit hoher Geschwindigkeit steif schlagen.

Schneebesen auf Stufe 5 laufen lassen und Zucker essloffelweise
hinzufigen. Nach jedem Essloffel rtihren.

Backblech mit Backpapier auslegen und Meringue-Masse mit dem Loffel
auf das Papier geben, so dass ein Nest mit einem Durchmesser von ca. 20
cm entsteht.

Backblech in den auf 150°C (Gas Stufe 2) vorgeheizten Ofen schieben und
Temperatur sofort auf 140°C (Gas Stufe 1) reduzieren. 1 Stunde lang
backen. Hitze ausschalten, aber Paviova zum Abkuhlen im Ofen lassen.
Kurz vor dem Servieren Backpapier abziehen und Pavlova auf eine
Servierscheibe gleiten lassen. Sahne steif schlagen und Oberseite der
Pavlova damit bestreichen. Mit Frlichten garnieren.
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Zubereitung

Zutaten

Zubereitung

Zutaten

Zubereitung
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Rezepte (Fortsetzung)

Uppige Schokoladentorte

225 g weiche Butter

250 g feiner Zucker

4 Eier

5 ml (1TL) Instant-Kaffee, aufgeldst in 15 ml (1 EL) heiBem Wasser

30 ml (2 EL) Milch

5 ml (1 TL) Mandelessenz

50 g gemahlene Mandeln

100 g Mehl

5 ml (1 TL) Backpulver

50 g ungestites Kakaopulver

Butter und Zucker bei niedriger Geschwindigkeit cremig ruhren.
Geschwindigkeit langsam erhdhen, bis die Masse locker und

schaumig ist. Buttermischung von der Schissel und dem Schneebesen
abstreifen.

Eier in einem Gefal verrthren. Wahrend die Maschine auf hoher
Geschwindigkeit arbeitet, langsam Ei zufigen und einarbeiten. Abschalten
und abstreifen.

Gelosten Kaffee, Milch und Mandelessenz bei niedriger Geschwindigkeit
einarbeiten. Gemahlene Mandeln, gesiebtes Mehl, Backpulver und Kakao
zufligen. Bei niedriger Geschwindigkeit verrihren.

Masse auf zwei mit Backpapier ausgekleidete Kuchenformen (20 cm)
aufteilen. Oberflache glatt streichen und im Ofen bei 180°C (Gas

Stufe 4) ca. 30 Minuten backen, bis der Kuchen auf Berlihrung nachgibt.
Aus der Backform l6sen und auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.

Schokoladen-Mousseline-Fiillung
275 g Zartbitterschokolade, in Stlicke gebrochen

e 225 ml Doppelsahne

1

Schokolade in einer Schissel Uber einem leicht siedenden Wasserbad
schmelzen.

Sahne steif schlagen. Dabei bei niedriger Geschwindigkeit beginnen und
Geschwindigkeit allmahlich erhdhen.

Sobald die Schokolade geschmolzen ist, Schussel aus dem Wasserbad
nehmen und Schokolade mit einem groBen Loffel unter die Sahne heben.
Schokoladenflllung zwischen die abgekthlten Kuchen streichen.

Chili-Marinade

200 g kalter klarer Honig (Uber Nacht gekuhlt)

1 grtine Chili (ganz)

5 ml grobe Erdnussbutter

Gewdlrze nach Geschmack

Alle Zutaten in den Minizerkleinerer/Mahlaufsatz geben.

Den Aufsatz an der Klichenmaschine anbringen und die Zutaten um die
Klinge herum absinken lassen.

Pulsfunktion 10 Sekunden lang einschalten.

Nach Bedarf verwenden.
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Per conoscere il vostro apparecchio da cucina Kenwood

prima di utilizzare la vostra apparecchiatura Kenwood
Leggere attentamente le presenti istruzioni e conservarle come futuro riferimento.

e Rimuovere la confezione e le etichette.

avvertenze
Spegnere I'apparecchio e togliere la spina dalla presa di corrente prima di inserire od estrarre
utensili/accessori, dopo I'uso e prima della pulizia.

e Tenere le dita lontano dalle parti componenti e dagli accessori inseriti mentre sono in movimento.
e Non allontanarsi mentre I'apparecchio & in funzione e non lasciare che i bambini vi si avvicinino.

Non usare I'apparecchio se appare danneggiato. Farlo controllare o riparare da personale apposito
(vedere pagina per le informazioni manutenzione e assistenza tecnica).

Non azionare mai il mixer con la testa nella posizione sollevata.

Non lasciare mai che il cavo penzoli da una superficie dove un bambino potrebbe afferrarlo.

Non lasciare mai che il corpo motore, il cavo o la spina si bagni.

Non usare accessori diversi da quelli indicati e non inserire piu di un accessorio alla volta.

Non superare la capacita massima dell’apparecchio riguardo la quantita di cibo da inserire.
Quando si desidera usare un accessorio, leggere le istruzioni di sicurezza che lo corredano.

Fare attenzione nel sollevare questo apparecchio, che € molto pesante. Controllare che la testa del
mixer sia bloccata e che vaschetta, utensili, coperchi e cavo siano ben saldi prima di sollevare
I’apparecchio.

Non consentire I'uso dell’apparecchio a persone (anche bambini) con ridotte capacita psico-fisico-
sensoriali, 0 con esperienza e conoscenze insufficienti, a meno che non siano attentamente sorvegliate
e istruite da un responsabile della loro incolumita.

e Sorvegliare i bambini, assicurandosi che non giochino con I'apparecchio.

Utilizzare I'apparecchio solo per I'uso domestico per cui & stato realizzato. Kenwood non si assumera
alcuna responsabilita se I'apparecchio viene utilizzato in modo improprio o senza seguire le presenti
istruzioni.

prima di collegare Papparecchio alla rete elettrica

Assicurarsi che la tensione della vostra rete elettrica sia la stessa di quella indicata sulla targhetta sotto
I’apparecchio.

Questo apparecchio € conforme alla direttiva 2004/108/CE sulla Compatibilita Elettromagnetica, ed al
regolamento (EC) No. 1935/2004 del 27/10/2004 sui materiali in contatto con alimenti.

prima dell’'uso

Togliere tutto il materiale d’imballaggio.

Lavare i componenti secondo le istruzioni fornite.

Spingere il cavo in eccedenza dell’apposito comparto sul retro dell’apparecchio.
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Per conoscere il vostro apparecchio da cucina Kenwood

per conoscere il vostro apparecchio da cucina Kenwood

attacchi per accessori @ attacco per alta velocita

@ uscita a media velocita
© attacco per bassa velocita
@ attacco per gli utensili
il mixer (5) testa di miscelazione
(& fermo per I'attacco
@ recipiente (Bicchiere su KMC015)
piattaforma di stallo del recipiente
@ levetta per il sollevamento della testa dell’apparecchio
interruttore di accensione/spegnimento e selettore
della velocita
@ corpo motore
@ frustaa K
® frullino
braccio impastatore
() spatola
chiave
(@ paraspruzzi
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frusta e

frullino e

braccio impastatore e

inserimento degli utensili 2

6

estrazione degli utensili 7
consigli e

L]

L]

L]

importante e

i| mixer

utilizzo degli accessori per mescolare

Per torte, biscotti, paste frolle, glasse, ripieni, cannoli e per fare il
puree di patate.

Per uova, panna, pastelle, torte senza grasso, meringhe, torte alla
ricotta, mousse, soufflé. Non usare il frullino per miscele dense (per
esempio per il grasso di scrematura e per lo zucchero), altrimenti si
corre il rischio di danneggiarlo.

Per tutte le miscele a lievitazione.

come usare il mixer

Girare in senso orario la levetta per il sollevamento della testa
dell’apparecchio 0 e sollevare la testa del mixer fino a quando si blocca.
Assicurarsi che la piattaforma di stallo del recipiente sia ben fissata con il
simbolo (®) nella parte piu alta.

Spingere verso I'alto fino a quando si ferma @ e poi ruotarlo.

Collocare il recipiente sulla base. Spingerlo verso il basso e ruotare in senso
orario @

Sollevare leggermente la testa del mixer poi girare in senso orario la levetta
per il sollevamento della testa dell’apparecchio e abbassare la testa del mixer
fino a quando si blocca.

Accendere I'apparecchio ruotando il selettore della velocita all’impostazione
desiderata.

Spostare il selettore sugli impulsi @ per lavorare gli ingredienti in modo
intermittente.

Spegnere e staccare la spina dopo I'uso.

Ruotare e rimuoverlo.

Spegnere e pulire di frequente la frusta, servendosi della spatola.

Per ottenere i migliori risultati, le uova devono essere a temperatura
ambiente.

Prima di montare gli albumi, accertarsi che frusta e recipiente non
presentino residui di grasso o tuorlo d’uovo.

Per la pasta frolla usare solo ingredienti freddi, a meno che la ricetta non
specifichi diversamente.

promemoria per impastare il pane

Non superare mai le capacita sottoelencate, altrimenti si sovraccarica
I’apparecchio.

Se I'apparecchio sembra lavorare I'impasto con fatica, spegnerlo, asportare
meta dell'impasto e lavorarla separatamente.

Gli ingredienti si impastano meglio se si versa il liquido per primo nel

recipiente.
Capacita massime CHEF MAJOR
Dolce a base di pasta brisée |Peso della farina 680g 910g
Pasta per pane Peso della farina 1,36Kg 1,5Kg
(impasto duro) Peso totale 2,18Kg 2,4Kg
Impasto a pasta morbida Peso della farina 1,3Kg 2,6Kg
(con aggiunta di burro Peso totale 2,5Kg 5Kg
e uova)
Impasto per dolce di frutta  |Peso totale 2,72Kg 4,55Kg
(con montatura di burro (9 uova) (15 uova)
e zucchero) min 1 2 3
Albumi Numero 12 16 4
Peso (4550) (6059) o] 5
* Dimensione delle uova utilizzate = media (Peso 53-63g). 6

frusta e
[ ]
o
[ )
[ ]

frullino e
braccio impastatore e

velocita selezionabili @

grassi di scrematura e zucchero: iniziare al ‘min’ e portare
gradualmente al ‘max’.

per sbattere le uova in miscele cremose: 4 — ‘max’.

per incorporare farina, frutta, ecc: ‘min’ - 1.

per miscele per torte: iniziare al ‘min’ e portare gradualmente al ‘max’.
per amalgamare il grasso alla farina: ‘min’ - 2.

Portare gradualmente a ‘max’.

Iniziare da ‘min’ e portare gradualmente a 1.

max

importante
Assicurarsi che nessun accessorio per recipiente sia montato o conservato
nel recipiente durante 'uso di altri attacchi.
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soluzione e

[ )
soluzione e

guida alla ricerca dei guasti

problema

Il frullino o la frusta battono contro il fondo del recipiente, oppure non
riescono ad impastare gli ingredienti sul fondo del recipiente.
Regolare I'altezza con la chiave in dotazione. Ecco come:

Staccare la spina.

Sollevare la testa del mixer e inserire la frusta o il frullino.

Abbassare la testa del mixer. Se occorre regolare lo scarto, sollevare la
testa del mixer e rimuovere lo strumento. Idealmente, il frullino o la frusta
devono quasi toccare il fondo del recipiente 0

Usando la chiave fornita, allentare a sufficienza il dado @ per consentire la
regolazione dell’alberino @). Per abbassare I'utensile verso il fondo del
recipiente, ruotare in senso antiorario I'alberino. Per sollevare I'utensile
allontanandolo dal fondo del recipiente, ruotare I'alberino in senso orario.
Ristringere il dado.

Montare I'utensile sul mixer e abbassare la testa dell’apparecchio.
(Controllare la sua posizione — vedi i punti suddetti).

Se necessario, ripetere questa procedura fino a quando I'utensile &
regolato in modo corretto. A questo punto, ristringere a fondo il dado.

gancio impastatore — questo utensile € regolato in fabbrica e non
dovrebbe essere necessario modificarne I'impostazione.

problema

’apparecchio si ferma durante il funzionamento.

["apparecchio & provvisto di un dispositivo di protezione contro il
sovraccarico, che lo ferma a prevenzione del danno. In questo caso,
spegnere 'apparecchio e disinserire la spina dalla presa di corrente.
Togliere parte degli ingredienti per ridurre il peso, poi lasciare spento
I’apparecchio per qualche minuto. A questo punto rimettere la spina
nella presa di corrente e riselezionare la velocita desiderata. Se
I’apparecchio non si riaccende subito, lasciarlo spento per pit tempo.

come montare ed usare |l
paraspruzzi

Sollevare la testa del mixer finché non si blocca.

Montare il recipiente sulla base.

Spingere il paraspruzzi all’'interno della parte inferiore della testa del mixer
@ in modo da inserirlo completamente. La sezione incernierata deve
essere posizionata come indicato.

Inserire 'utensile desiderato.

Abbassare la testa del mixer.

Mentre si miscela € possibile aggiungere gli ingredienti direttamente nel
recipiente, dalla sezione incernierata del paraspruzzi @.

e Non occorre togliere il paraspruzzi per cambiare gli utensili.
6 Per togliere il paraspruzzi, sollevare la testa del mixer e spostarlo verso il

basso.

37

KEN|




gli accessori disponibili

)

Per acquistare un accessorio non in dotazione, vedere la sezione ‘manutenzione e assistenza tecnica’.

accessorio codice

sminuzzatore (1) MGX400
sfogliatrice (2) AT970A
torchio per lapasta ~ AT971A tagliatelle
(non illustrat) usato insieme a  AT972A tagliolini
AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
accessorio per pasta (3) Ato10 prowvisto di trafila per maccheroni rigati
(e possibile installare 12 trafile facoltative piu un accessorio per fare i
biscotti)
grattugia a rulli @ATG43 con 5 tamburi
pressa per frutta G) AT644
tritacarne (§) ATe50A dotato di un mascherina fine, media e grossa, un ugello
per salsiccia piccolo e uno grande e un accessorio per kebbe
tritacarne (7) AT955 dotato di un mascherina fine, media e grossa, un ugello
per salsiccia piccolo e uno grande e un accessorio per kebbe
macinagranaglie (8) AT941A
robot (9 ATea7 comprende 6 dischi di taglio e una lama
tagliaverdure a dischi AT34O comprende 7 dischi di taglio
spremiagrumi (1) AT312
frullatore @ 1,5l acrilico AT337, 1,6 | vetro termoresistente AT358,
1,51 acciaio inox AT339
mini tritatutto/macinatutto (3) AT320A con 4 vasetti in vetro e 4 coperchi
spremitore continuo ATs41
macchina per gelato @chef AT956A, MAJOR AT957A
pelapatate chef AT444, MAJOR AT445
passapomodoro (7) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
bilancia (8) AT850B
scodelle in acciaio inox (9 CHEF 36385A, MAJOR 36386A
con maniglie
paraspruzzi Q0 CHEF & MAJOR 34445A
frusta per montare @ CHEF AT501, MAJOR AT502
coperchio 29 CHEF 29021, MAJOR 25639

38



&

® (] WV

Vi
j

39



corpo motore, coperchi
delle uscite

vaschetta

utensili
paraspruzzi

e Quando si usa I'uscita 0 per la prima volta potrebbero esservi dei residui

e Passare con un panno umido e asciugare.

e | avare a mano e asciugare con cura o lavare in lavastoviglie.
e | avare a mano e asciugare a fondo.

pulizia dell’apparecchio e assistenza tecnica

pulizia e cura dell’apparecchio
Spegnere sempre 'apparecchio e togliere la spina prima di pulirlo.

di grasso. Questo € perfettamente normale e basta pulire.

Non pulire mai con sostanze abrasive e non immergere mai
I’'apparecchio nell’acqua.

Lavare a mano e asciugare a fondo, oppure lavare in
lavastoviglie.

Non usare mai spazzolini o pagliette di metallo, e neppure
candeggina, per pulire la vaschetta in acciaio inossidabile. Per eliminare le
tracce di calcare usare dell’aceto.

Tenere lontano da fonti di calore (fornelli, forni tradizionali € a microonde).

manutenzione e assistenza tecnica

In caso il cavo sia danneggiato, per ragioni di sicurezza deve esser
sostituito solo dal fabbricante oppure da un Centro Assistenza
KENWOOD autorizzato alle riparazioni.

Se si ha bisogno di assistenza riguardo:

uso dell’apparecchio o

manutenzione o riparazioni

Contattare il negozio dove si & acquistato I'apparecchio.

Disegnato e progettato da Kenwood nel Regno Unito.

e Prodotto in Cina.

IMPORTANTI AVVERTENZE PER IL CORRETTO SMALTIMENTO
DEL PRODOTTO Al SENSI DELLA DIRETTIVA EUROPEA
2002/96/EC.

Alla fine della sua vita utile il prodotto non deve essere smaltito insieme ai
rifiuti urbani.

Deve essere consegnato presso gli appositi centri di raccolta differenziata
predisposti dalle amministrazioni comunali, oppure presso i rivenditori che
offrono questo servizio.

Smaltire separatamente un elettrodomestico consente di evitare possibili
conseguenze negative per 'ambiente e per la salute derivanti da un suo
smaltimento inadeguato e permette di recuperare i materiali di cui &
composto al fine di ottenere notevoli risparmi in termini di energia e di
risorse.

Per rimarcare I'obbligo di smaltire separatamente gli elettrodomestici, sul
prodotto € riportato il simbolo del bidone a rotelle barrato.
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ricette

Per la preparazione del pane, si vedano le importanti note.

pane bianco 7po europeo a pasta morbida

2,6Kg di farina bianca di tipo normale

1,3 litri di latte

300g di zucchero

450g di margarina

100g di lievito di birra fresco oppure 50g di lievito secco

6 uova sbattute

5 pizzichi di sale

Fare sciogliere la margarina nel latte e portare a una temperatura di 43°C.

Se si usa il lievito di birra in polvere (il tipo che deve essere

ricostituito): versarlo nel recipiente insieme allo zucchero e al latte. Lasciar

riposare per circa 10 minuti finché il composto appare schiumoso.

Se si usa il lievito di birra fresco: sbriciolatelo nella farina

Se si usano altri tipi di lievito: seguire le indicazioni

del produttore.

3 Versare il latte nel recipiente. Poi aggiungere le uova sbattute e 2Kg di
farina.

4 Miscelare a velocita minima per 1 minuto, poi a velocita 1 per un altro
minuto. Staccare I'impasto dal recipiente.

5 Aggiungere il sale e la rimanente farina e miscelare a velocita minima per 1
minuto, poi a velocita 1 per 2 - 3 minuti, fino a quando I'impasto non
appare morbido e ben amalgamato.

6 Riempire a meta alcune teglie imburrate di 450g, oppure formare panini. Ora
coprire con un panno e lasciare I'impasto in ambiente caldo finché non
raddoppia in volume.

7 Cuocere in forno a 200°C per 20 - 25 minuti (per fe pagnotte) o per 15
minuti (per / parir).

8 A cottura ultimata il pane dovrebbe produrre un suono sordo se battuto sul
fondo.

ingredienti

Queste quantita sono per
i modelli Major. Per i
modelli Chef, dimezzare
le quantita e aggiungere
la farina tutta in una volta

preparazione

N - e 0 00 0 0

e Con questa miscela si ottengono circa 10 pagnotte.

pasta frolla

4509 di farina, setacciata insieme al sale

5ml (1 cucchiaino) di sale

2259 di strutto (miscelare strutto e margarina direttamente dal frigorifero)

Circa 80ml (4 cucchiai) di acqua

Non miscelare eccessivamente gli ingredienti.

Versare la farina nel recipiente. Tagliare a cubetti lo strutto e

aggiungerlo alla farina.

2 Miscelare a velocita 1 fino a quando I'impasto non assume la consistenza di
briciole di pane. Fermarsi prima che I'impasto appaia unto.

3 Aggiungere I'acqua e miscelare a velocita massima. Fermarsi non appena
I’acqua e stata incorporata nell'impasto.

4 Cuocere a circa 200°C, a seconda del ripieno desiderato.

ingredienti

consiglio
preparazione

- e e 0 0 0

paviova

3 albumi

1759 di zucchero semolato

275ml di panna da cucina

frutta fresca, es. lamponi, fragole, uva, kiwi

Montare gli albumi a neve, ad alta velocita.

Azionando la frusta alla velocita 5, aggiungere gradualmente lo zucchero (un

cucchiaio alla volta) lavorandolo dopo ciascun’aggiunta.

3 Rivestire una teglia di carta siliconata, poi versare un cucchiaio di meringa
sulla carta, formando un nido di circa 20cm di diametro.

4 Infornare la teglia in un forno preriscaldato a 150°C, poi ridurre
immediatamente la temperatura 140°C e cuocere per 1 ora. Spegnere |l
forno ma lasciare la pavlova al suo interno, lasciando che si raffreddi.

5 Quando si € pronti a servire, staccare la carta siliconata e servire la paviova
su un piatto. Montare la panna e spalmarla in cima alla paviova. Decorare
con la frutta.

ingredienti

preparazione

N - e e 0o
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ingredienti

preparazione

ingredienti

preparazione

ingredienti

metodo

- © e o 0 0 o

1

N —+ e o o e

w

ricette (continuazione)

torta golosa al cioccolato

225g di burro, ammorbidito

250g di zucchero semolato

4 uova

5ml (1 cucchiaino) di caffé istantaneo sciolto in 15ml (1 cucchiaio) di
acqua bollente

30ml (2 cucchiai) di latte

5ml (1 cucchiaino) di essenza di mandorla

50g di mandorle tritate

100g di farina autolievitante

5ml (1 cucchiaino) di lievito

50g di cacao amaro in polvere

Lavorare il burro e lo zucchero a bassa velocita e aumentare
gradualmente la velocita, aggiungendo poco a poco le uova fino ad
incorporarle. Ora spegnere I'apparecchio e staccare I'impasto dalle
pareti della vaschetta e dalla frusta.

Sbattere le uova in una caraffa e aggiungerle gradualmente nella vaschetta
con I'apparecchio in funzione, poco alla volta, fino a incorporarle bene.
Ora spegnere I'apparecchio e staccare I'impasto dalla vaschetta e dalla
frusta.

Unire il caffé disciolto, il latte e I'essenza di mandorla, azionando
I’apparecchio a bassa velocita. Aggiungere le mandorle tritate, la farina
setacciata, il lievito e il cacao. Miscelare a bassa velocita.

Suddividere I'impasto fra due tortiere di 20cm rivestite di carta da forno
imburrata. Spianare I'impasto e infornare a 180°C per circa 30 minuti, fino
a quando non risulta elastico al tatto.

Capovolgere e lasciare raffreddare su una griglia.

mousse di cioccolato per ripieno

275g di cioccolato fondente, a pezzetti

225ml di panna montata

Sciogliere il cioccolato a bagnomaria, in una scodella sopra una
pentola di acqua appena in ebollizione.

Montare la panna a neve, iniziando a bassa velocita e poi aumentando
gradualmente la velocita.

Quando il cioccolato si € sciolto, togliere la scodella dal fuoco ed
incorporarlo nella panna usando un grosso cucchiaio.

Spalmare il ripieno di cioccolato fra le due meta di torta.

marinata al peperoncino

200g di miele freddo (lasciato in frigorifero tutta la notte prima)

1 peperoncino verde (intero)

5ml (1 cucchiaino) di burro d’arachidi con pezzetti

condimento

Mettere tutti gli ingredienti nel minisminuzzatore/macinino

Montare I'accessorio dell’apparecchio e lasciare adagiare gli ingredienti
lungo la lama.

Premere il tasto a impulso per 10 secondi.

Usare a piacimento.
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Nederlands

wat u moet weten over uw Kenwood keukenmachine

voordat u uw Kenwood-apparaat gebruikt:
Lees deze instructies zorgvuldig door en bewaar ze voor toekomstig gebruik.

e \erwijder alle verpakking en labels.

veiligheid
Schakel het apparaat uit en haal de stekker uit het stopcontact voordat u instrumenten/hulpstukken
aanbrengt of verwijdert, na ieder gebruik en alvorens het apparaat te reinigen.

e Houd uw vingers uit de buurt van bewegende onderdelen en vaste accessoires.

Laat de machine nooit onbeheerd achter, wanneer deze ingeschakeld is, en houd hem buiten het bereik
van kinderen.

Gebruik de machine niet als hij beschadigd is. Laat hem nakijken of repareren: zie paragraaf ‘onderhoud
en klantenservice’.

Laat de mixer nooit werken wanneer de kop omhoog gericht is.

Laat het snoer nooit naar beneden hangen waar een kind erbij kan.

De motor, het snoer of de stekker nooit nat laten worden.

Gebruik geen accessoires die niet voor de keukenmachine bestemd zijn en gebruik nooit meer dan één
accessoire tegelijkertijd.

Overschrijd nooit de maximale hoeveelheden.

e | ees eerst de veiligheidsvoorschriften bij de accesoires, voordat u ze gebruikt.
e Pas op bij het optillen van dit toestel, want het is zwaar. Zorg bij het tillen dat de arm is vergrendeld en

dat de kom, gereedschappen, deksels op aansluitpunten en het snoer veilig zijn aangebracht en
opgeborgen.

Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen (inclusief kinderen) met verminderde
lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring en kennis, tenzij ze toezicht of
instructies over het gebruik van het apparaat hebben gekregen van de persoon die verantwoordelijk is
voor hun veiligheid.

Op kinderen moet toezicht gehouden worden om er zeker van te zijn dat ze niet met het apparaat
spelen.

Gebruik het apparaat alleen voor het huishoudelijke gebruik waarvoor het is bedoeld. Kenwood kan niet
aansprakelijk worden gesteld in het geval dat het apparaat niet correct is gebruikt, of waar deze
instructies niet worden opgevolgd.

voordat u de stekker in het stopcontact steekt.

e Controleer of de spanning van het stopcontact hetzelfde is als die op het typeplaatje.
e Dit apparaat voldoet aan de EC-richtlijin 2004/108/EC betreffende de elektromagnetische compatibiliteit

en EC-bepaling 1935/2004 van 27/10/2004 betreffende materialen die bestemd zijn voor contact met
voedsel.

voordat u de machine voor de eerste keer gebruikt.

Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

Was alle onderdelen goed af: zie paragraaf ‘onderhoud en reiniging’.

Duw het overschot van het netsnoer in het opbergvak aan de achterzijde van de machine.
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wat u moet weten over uw Kenwood keukenmachine

uw Kenwood keukenmachine
accesoires openingen @ hoge snelheidaansluitpunt
@ medium snelheidaansluitpunt
© lage snelheidaansluitpunt
@ fitting voor hulpstukken
de mixer (5) mixerkop

@ palletje voor aansluitpunt
@ kom (Glas op KMC015)
basisplaat voor kom
(® hefhendel voor
(9 aan/uit -en snelheidsschakelaar
@ motorblok
(1 K-Klopper
® garde
deeghaak
@) spatel
moersleutel
(@ spatdeksel

45




de mixer

gebruik van de mix-accessoires

K-klopper e Voor het maken van cakes, koekjes, gebak, glazuur, vullingen,
soezen en aardappelpuree.

garde e Voor eieren, room, beslag, vetarm biscuitdeeg, schuimgebak,

kwarktaart, mousses en soufflés. Gebruik de garde niet voor zware
mengsels (ei, vet en suiker), aangezien deze hierdoor beschadigd kan
raken.

deeghaak e Voor gistmengsels.

gebruik van uw mixer
1 Draai de hefhendel voor de kop naar rechts 0 en licht de kop van de mixer
op tot hij vastklikt.
Zorg dat de basisplaat van de kom goed is bevestigd met het symbool
naar boven.
aanbrengen van een hulpstuk 2 Duw de accessoire omhoog tot hij stopt @ en draai hem vervolgens.
3 Zet de kom op de basisplaat, druk hem naar beneden en draai hem naar
rechts @
4 Til de mixerkop enigszins op; draai de hefhendel voor de kop naar rechts en
laat de mixerkop zakken tot hij vastklikt.
5 Zet de machine aan door de snelheidsschakelaar op de gewenste stand te
zetten.
Draai naar stand @ voor korte pulsen.
Zet het apparaat na gebruik uit en haal de stekker uit het stopcontact.
Draaien en verwijderen.

verwijderen van een hulpstuk

e ~NI O e

tips @ Schakel het apparaat regelmatig uit en schraap de kom met de

spatel schoon.

e \oor het kloppen kunt u het beste eieren op kamertemperatuur
gebruiken.

e Controleer voordat u eiwitten gaat kloppen of er geen vet of eigeel op
de garde of in de kom zit.

e Gebruik koude ingrediénten voor het deeg, tenzij in uw recept iets

anders staat.

belangrijk voor het maken van brood
important e Overschrijd nooit de hieronder aangegeven maximale hoeveelheden,
omdat de machine hierdoor overbelast raakt.
e Als u hoort dat de machine moeite heeft met mengen, schakel hem dan uit
en haal de helft van het deeg eruit. Meng hierna het deeg in twee keer.
e Het mixen gaat gemakkelijker als u eerst de vioeibare ingrediénten in de kom

doet.
Maximum capaciteit CHEF MAJOR
Kruimeldeeg Bloem 680 g 9109
Brooddeeg (stijf gistdeeq) Bloem 1,36 kg 1,5 kg
Totaalgewicht 2,18 kg 2,4 kg
Zacht gistdeeg (verrijkt met |Bloem 1,3 kg 2,6 kg
boter en eieren) Totaalgewicht 2,5 kg 5 kg
Vruchtentaartmix (methode | Totaalgewicht 2,72 kg 4,55 kg
waarbij boter en suiker (9 eieren) (15 eieren)
wordt geklopt)
Eiwitten Aantal 12 16 1 2 4
Gewicht (455 g) (605 g) min 4
* Maat gebruikte eieren = medium (gewicht 53-63 g). 0 5
snelheidschakelaar @ .
K-klopper e vet en suiker kloppen begin op ‘min’, geleidelijk @
verhogen tot ‘max’. max
o eieren tot een roomachtig mengsel kloppen 4 - ‘max’. [4)

e bloem, fruit, enz, in een mengsel vouwen ‘min’ -1

o kant-en-klaar cakemeel begin op ‘min’ snelheid, geleidelijk opvoeren
tot ‘max’.

e vet in bloem wrijven ‘min’ -2

garde e geleidelijk verhogen tot ‘max’.
deeghaak e begin op ‘min’, en verhoog geleidelijk tot stand 1.

belangrijk
Zorg dat er geen hulpstukken in de kom zijn aangebracht of opgeslagen als
andere aansluitpunten worden gebruikt.
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oplossen van problemen

probleem:

De garde of de K-klopper slaat tegen de bodem van de kom of reikt niet
tot aan de ingrediénten op de bodem van de kom.

Stel de hoogte met de meegeleverde moersleutel bij. Ga als volgt te werk:

Haal de stekker uit het stopcontact.

Breng de mixerkop omhoog en breng de garde of klopper aan.

Laat de kop weer zakken. Als de tussenruimte moet worden aangepast,
tilt u de mixerkop op en verwijdert het hulpstuk. Voor de beste prestaties
moet de klopper of de K-klopper de bodem van de kom bijna aanraken
0.

Gebruik de meegeleverde sleutel om de moer @ voldoende los te draaien
en de steel bij te stellen 9 Om het hulpstuk dichter bij de bodem van de
kom te krijgen, draait u de steel naar links. Om het hulpstuk verder van de
bodem van de kom te verwijderen, draait u de steel naar rechts.

Draai de moer weer vast.

Zet het hulpstuk in de mixer en laat de mixerkop zakken. (Controleer de
positie, zie bovenstaande punten).

Herhaal zo nodig de bovengenoemde stappen tot het hulpstuk zich in de
juiste positie bevindt. Vervolgens draait u de moer goed vast.

deeghaak - dit hulpstuk is in de fabriek ingesteld en hoeft verder niet te
worden aangepast.

probleem

De mixer stopt tijdens het gebruik.

De mixer is voorzien van een overbelastingsbeveiliging en zal bij
overbelasting stoppen om de machine te beschermen. Als dit gebeurt,
schakelt u de machine uit en neemt de stekker uit het stopcontact.
Verwijder een deel van de ingrediénten om de belasting te

verlagen en laat de mixer een paar minuten staan. Steek de stekker
weer in het stopcontact en kies opnieuw de snelheid. Als de mixer niet
onmiddellijk opnieuw start, laat u hem wat langer staan.

aanbrengen en gebruik van het
spatdeksel

Breng de mixerkop omhoog totdat deze wordt vergrendeld.

Plaats de kom op de basisplaat.

Monteer het spatdeksel onderaan de mixerkop @, tot hij goed vast zit.
Het scharnier bevindt zich zoals op de afbeelding staat aangegeven.
Monteer het gewenste hulpstuk.

Laat de mixerkop zakken.

Tijdens het mixen kunt u ingrediénten rechtstreeks aan de kom toevoegen
via het scharnierende deel van het spatdeksel @.

U hoeft het spatdeksel niet te verwijderen om van hulpstuk te wisselen.
Verwijder het spatdeksel door de mixerkop omhoog te halen en het deksel
ervan af te schuiven.
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verkrijgbare accessoires

Als u een hulpstuk wilt aanschaffen dat niet bij uw apparaat meegeleverd is, kunt u de sectie service en
onderhoud raadplegen.

hulpstuk  hulpstukcode

snijapparaat (1) max400
platte pastamaker (2) AT970A
extra pastahulpstukken  AT971A tagliatelle
(niet afgebeeld) gebruikt in - AT972A tagliolini
combinatie met ~ AT973A trenette
met ATO970A  AT974A spaghetti
pasta maker (3) AT910 wordt geleverd met een opzetstuk voor geribbelde macaroni
(het apparaat kan met 12 optionele opzetstukken plus een biscuitmaker
worden uitgerust)
roto voedselsnijder @ATG43 wordt geleverd met 5 trommels
vruchtenpers (5) AT644
multi voedselmolen (6) AT950A wordt geleverd met een fijne, medium en grove schijf,
een klein en groot worstmondstuk en een kebbemaker
multi voedselmolen (7) ATes5 wordt geleverd met een fijne, medium en grove schif,
een klein en groot worstmondstuk en een kebbemaker
graanmolen (8) ATo41A
hulpstuk voor
foodprocessor @AT647 heeft 6 snijschijven en een mes
pro snij-/raspschijven AT340 heeft 7 snijschijven
citruspers () AT312
blender (2 1,5 | acryl AT337, 1,6 L hittebestendig glas ATass,
1,5 | roestvrij staal AT339
mini-hakhulpstuk / molen (3 AT320A wordt geleverd met 4 glazen bekers en 4 deksels om
voedsel te bewaren
continue fruitpers (4 AT641
ijsmaker (5 CHEF AT956A, MAJOR AT957A
aardappelschilapparaat (16) CHEF AT444, MAJOR AT445
vergiet en zeef (I7) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
weegschaal (§) ATsso0B
roestvrijstalen kommen (|9 CHEF 36385A, MAJOR 36386A
met handgrepen
spatscherm @0 CHEF & MAJOR 34445A
schuimklopper @ CHEF AT501, MAJOR AT502
deksel (23 CHEF, 29021, MAJOR 25639

48



&

® (] WV

Vi
j

49



reiniging en service

Onderhoud en reiniging:
e Schakel het apparaat altijd eerst uit en haal de stekker uit het stopcontact,
voordat u met schoonmaken begint.
e Er kan wat vet vrijlkomen bij het aansluitpunt 0 wanneer u deze voor het
eerst gebruikt. Dit is normaal - u kunt het gewoon wegvegen.

motorblok, afdekkingen
op aansluitpunten e Schoonvegen met een vochtige doek, daarna afdrogen.

e Gebruik geen schuurmiddelen en dompel het motorblok

nooit onder in water.
mixerkom e Met de hand afwassen en daarna grondig afdrogen, of in de
vaatwasmachine reinigen.

e Gebruik nooit een staalborstel, staalwol of bleekwater om de
roestvrijstalen kom schoon te maken. Gebruik azijn om kalkaanslag te
verwijderen.

e Uit de buurt van warmtebronnen houden (kooktoestellen, ovens,
magnetrons).

hulpmiddelen e Met de hand afwassen en goed afdrogen, of in de afwasmachine wassen.
spatdeksel e Met de hand afwassen en daarna grondig afdrogen.

onderhoud en klantenservice

e Als het snoer beschadigd is, moet het om veiligheidsredenen door
Kenwood of een door Kenwood geautoriseerd reparatiebedrijf vervangen
worden.

Als u hulp nodig hebt met:
e het gebruik van uw apparaat of
e onderhoud en reparatie
e kunt u contact opnemen met de winkel waar u het apparaat gekocht hebt.

e Ontworpen en ontwikkeld door Kenwood in het VK.
e \ervaardigd in China.

hid

BELANGRIJKE INFORMATIE VOOR DE CORRECTE
VERWERKING VAN HET PRODUCT IN OVEREENSTEMMING
MET DE EUROPESE RICHTLIJN 2002/96/EC

Aan het einde van de levensduur van het product mag het niet samen met
het gewone huishoudelijke afval worden verwerkt. Het moet naar een
speciaal centrum voor gescheiden afvalinzameling van de gemeente
worden gebracht, of naar een verkooppunt dat deze service verschaft. Het
apart verwerken van een huishoudelijk apparaat voorkomt mogelijke
gevolgen voor het milieu en de gezondheid die door een ongeschikte
verwerking ontstaan en zorgt ervoor dat de materialen waaruit het
apparaat bestaat, teruggewonnen kunnen worden om een aanmerkelijke
besparing van energie en grondstoffen te verkrijgen. Om op de verplichting
tot gescheiden verwerking van elektrische huishoudelijke apparatuur te
wijzen, is op het product het symbool van een doorgekruiste vuilnisbak
aangebracht.
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ingrediénten

De hoeveelheden gelden voor
Major-modellen. Voor Chef-
modellen moeten de
hoeveelheden worden
gehalveerd en moet al het bloem
in één keer worden toegevoegd
bereiding

ingrediénten

Tip
bereiding

ingrediénten

bereiding

N - o e o e

recepten

Zie paragraaf ‘belangrijk voor het maken van brood’.

Witbrood zacht contineniaal deeg

2,6 kg normaal ongemengd deeg

1,3 liter melk

300 g suiker

450 g margarine

100 g verse gist of 50 g gedroogde gist

6 geklopte eieren

5 snuifies zout

Laat de margarine smelten in de melk en verwarm het mengsel tot 43°C.
gedroogde gist (moet nog opgelost worden): voeg de gist en de suiker
aan de melk toe en laat het mengsel 10 minuten staan, totdat het schuimig
wordt.

verse gist: kruimel de gist in het meel en voeg suiker toe.

andere soorten gist: volg de instucties van de fabrikant.

Giet de melk in een kom. Voeg de geklopte eieren en 2 kg meel toe.

Mix gedurende 1 minuut op de minimumsnelheid, vervolgens nog een
minuut op snelheid 1. Schraap opspattend deeg omlaag.

Voeg het overgebleven meel toe en meng gedurende 1 minuut op de
laagste stand. Meng vervolgens gedurende 2 - 3 minuten op stand 1, totdat
het deeg soepel is en er geen klonten meer in zitten.

Vul enkele ingevette bakblikken van 450 g tot de helft met het deeg, of
maak er broodjes van. Leg er een theedoek overheen en laat het deeg in
een warme ruimte staan, totdat het volume verdubbeld is.

Bak gedurende 20 - 25 minuten op 200 °C, stand 6 voor gasovens, voor
een brood, ofwel gedurende 15 minuten voor broodijes.

Als het brood klaar is, moet het hol klinken wanneer u op de onderkant
klopt.

Goed voor ongeveer 10 broden.

Pastei van korstdeeg
450 g meel, samen met het zout gezeefd.
5 ml (één theelepel) zout
225 g vet (meng varkensvet en koude margarine)
Ongeveer 80 ml water
Mix het mengsel niet te lang.
Doe het meel in de kom. Snijd het vet in blokjes en voeg het toe aan
et meel.
Mix op snelheid 1 totdat het mengsel lijkt op broodkruimels. Stop voordat
het er vet begint uit te zien.
Voeg het water toe en meng op de laagste snelheid. Stop zo gauw als het
water helemaal opgenomen is.
Bak op ongeveer 200 ‘C, stand 6 voor gasovens, afhankelijk van de vulling.

schuimtaart

3 grote eiwitten

175 g poedersuiker

275 ml dubbele room

vers fruit bijvoorbeeld frambozen, aardbeien, druiven, kiwi

Klop de eiwitten bij hoge snelheid totdat ze ‘zachte pieken’ vormen.

Met de garde ingesteld op snelheid 5, voegt u geleidelijk de suiker toe, per
eetlepel, terwijl u na elke toevoeging klopt.

Bedek een bakplaat met siliconenpapier en schep het schuim vervolgens op
het papier, zodat het een nest met een doorsnede van ongeveer 20 cm
vormt.

Plaats de bakplaat in een oven die is voorverwarmd tot 150 °C/gasstand
2. Verminder daarna onmiddellijk de temperatuur tot 140 °C/gasstand 1

en bak gedurende 1 uur. Draai de warmte uit, maar laat de schuimtaart in
de oven afkoelen.

Wanneer u klaar bent om de schuimtaart op te dienen, maakt u deze los
van het siliconenpapier en plaatst hem op een schaal. Klop de room totdat
zich zachte pieken vormen en spreid het uit over de bovenkant van de
schuimtaart. Garneer met het fruit.
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recepten

overheerlijke chocoladecake

225 g zachte boter

250 g poedersuiker

4 eieren

5 ml koffiepoeder opgelost in 15 ml heet water

30 ml melk

5 ml amandelessence

50 g gemalen amandelen

100 g zelfrijzend bakmeel

5 ml bakpoeder

50 g ongezoete cacaopoeder

Klop de boter en suiker bij lage snelheid en verhoog de snelheid
geleidelijk totdat het mengsel licht en schuimig is. Schraap de

wanden van de kom en de klopper schoon.

Klop de eieren in een aparte kom en voeg geleidelijk, terwijl de mixer op
hoge snelheid staat, beetje bij beetje toe, totdat alles is toegevoegd.
Schakel het apparaat uit en schraap de kom schoon.

Voeg de opgeloste koffie, melk en amandelessence toe bij lage snelheid.
Voeg de gemalen amandelen, het gezeefde meel, het bakpoeder en de
cacao toe. Meng bij lage snelheid tot ze geheel zijn opgenomen.
Verdeel het mengsel over twee cakevormen van 20 cm die zijn bekleed
met vetvrij papier. Vlak de bovenkant af en bak gedurende ongeveer 30
minuten bij 180 °C/gasstand 4 totdat de cake bij aanraking terugveert.
Draai de oven uit en laat de cake op een rooster afkoelen.

chocolade Chantilly-vulling

275 g pure chocolade, in stukken gebroken

225 ml dubbele room

Smelt de chocolade door een kommetje boven een pan te plaatsen

met water dat nauwelijks aan de kook is.

Klop de room bij lage snelheid en voer de snelheid geleidelijk op totdat
zich zachte pieken vormen.

Nadat de chocolade is gesmolten, neemt u het kommetje met chocolade
van de pan en schept u de chocolade met een grote lepel in de room.
Spreid de chocoladevulling tussen de afgekoelde cakes.

chilimarinade

200 g koude, heldere honing (gedurende de nacht gekoeld)

1 groene chili (heel)

5 ml (1 tl) knapperige pindakaas

peper en zout

Plaats alle ingrediénten in het mini-hakhulpstuk / de molen.

Bevestig het hulpstuk aan de mixer en laat de ingrediénten rondom het
mes bezinken.

Draai de knop gedurende 10 seconden naar pulseren.

Gebruik het mengsel naar wens.
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conozca su robot de cocina Kenwood

antes de utilizar su aparato Kenwood
Lea estas instrucciones atentamente y guardelas para poder utilizarlas en el futuro.

e Quite todo el embalaje y las etiquetas.

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

o Mantenga los dedos lejos de las partes movibles y de los accesorios acoplados.
e Nunca deje el aparato desatendido mientras esté funcionando.

Nunca utilice un aparato dafado. Para solicitar que lo revisen o lo reparen: consulte “servicio técnico y
atencion al cliente”.

Nunca ponga en marcha la mezcladora con el cabezal levantado.

Nunca deje que el cable de alimentacion eléctrica cuelgue de un lugar donde un nifo pudiera cogerlo.
Nunca permita que se mojen el bloque motor, el cable o el enchufe.

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

Nunca exceda las capacidades maximas indicadas.

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

Tenga cuidado al levantar este aparato ya que pesa mucho. Asegurese de que el cabezal esté
blogqueado y de que el bal, los utensilios, las tapas de los accesos de salida y el cable estén sujetos
antes de levantarlo.

Este aparato no esta pensado para ser utilizado por personas (incluyendo nifios) con capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales disminuidas, o con falta de experiencia o conocimientos, a menos que
hayan recibido instrucciones o supervision en relacion con el uso del aparato por parte de una persona
responsable de su seguridad.

® | 0s nifios deben ser vigilados para asegurarse de que no jueguen con el aparato.

Utilice este aparato Unicamente para el uso doméstico al que esta destinado. Kenwood no se hara
cargo de responsabilidad alguna si el aparato se somete a un uso inadecuado o si no se siguen estas
instrucciones.

antes de enchufarlo
Asegurese de que la corriente eléctrica es la misma que se muestra en la parte inferior de su aparato.

e Este dispositivo cumple con la Directiva 2004/108/CE sobre Compatibilidad Electromagnética, y con el

reglamento (CE) n° 1935/2004, de 27 de octubre de 2004, sobre los materiales y objetos destinados a
entrar en contacto con alimentos.

antes de usarlo por primera vez

Retire todo el embalaje.

Lave las piezas: ver ‘mantenimiento y limpieza’.

Empuije el cable sobrante al compartimiento donde se guarda, en la parte posterior del aparato.
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conozca su robot de cocina Kenwood

conozca su robot de cocina Kenwood
salidas de los accesorios @ salida de alta velocidad
@ salida de media velocidad
© salida de baja velocidad
@ enchufe de los utensilios
la mezcladora (5) cabezal de la mezcladora (1]

(® colector de salida

@ bol (cristal en KMC015)

base de apoyo del bol

@ palanca para levantar el cabezal 9
botodn de velocidades y de encendido / apagado

@D unidad de potencia
(2 batidor K

(® batidor de varillas
gancho para amasar
(B espatula

llave inglesa

(@ antisalpicaduras
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la mezcladora

los utensilios para mezclar y algunos de sus usos
batidor K e Para hacer tartas, galletas, pastas, glaseado, rellenos, pastelitos rellenos de
crema y puré de patata.
batidor de varillas e Para batir huevos, nata, batidos, bizcochos ligeros, merengues, tartas
de queso, mousses, soufflés. No lo utilice para batir masas pesadas
(por ejemplo, batir manteca y azuicar), ya que podria dafiarlo
gancho para amasar e Para las mezclas con levadura.

para usar la mezcladora
1 Gire la palanca para levantar el cabezal en el sentido de las agujas del reloj
@ y levante el cabezal de la mezcladora hasta que quede blogqueado.
Compruebe que la base de apoyo del bol esté correctamente colocada con
el simbolo () hacia arriba.
Para insertar un utensilio 2 Empuje hacia arriba hasta que pare @ luego gire.

3 Coloque el bol sobre la base - apriete y girelo en el sentido de las agujas del

reloj @

4 Levante un poco el cabezal de la mezcladora; a continuacion, gire la palanca
para levantar el cabezal en el sentido de las agujas del reloj y baje el cabezal

de la mezcladora hasta que quede bloqueado.
5 Encienda el aparato girando el interruptor de velocidad hasta el ajuste
deseado.
Cambie al ajuste accion intermitente @) para réfagas cortas.
Desconecte y desenchufe el aparato después de su uso.

Para quitar un utensilio 7 Gire y retire.

Consejos @ Apaguela y rasque el bol con la espatula con regularidad.

Se baten mejor los huevos a temperatura ambiente.

Antes de batir claras de huevo, asegurese de que no haya grasa o yema
de huevo en la batidora de varillas o en el bol.

e Utilice ingredientes frios para las pastas a no ser que su receta indique lo

contrario.

e e 06 1 O e

puntos para hacer pan
importante e Nunca exceda la capacidad maxima que se indica abajo-
sobrecargara el aparato.
e Sioye que el aparato se ahoga, desconéctelo, retire la mitad de la masa y
trabaje cada mitad por separado.
e Los ingredientes se mezclan mejor si pone primero el liquido.

Capacidades maximas CHEF MAJOR
Pasta quebrada Peso de la harina 680 g 910 g
Masa de pan (con Peso de la harina 1,36 kg 1,5 kg
levadura dura) Peso total 2,18 kg 2,4 kg
Masa con levadura blanda | Peso de la harina 1,3 kg 2,6 kg
(enriquecida con mantequilla | Peso total 2,5 kg 5 kg
y huevos)
Mezcla para pastel de frutas | Peso total 2,72 kg 4,55 kg
(método de batir la (mezcla de | (mezcla de
mantequilla con el azlcar) 9 huevos) | 15 huevos)
Claras de huevo Numero 12 16
Peso (455 q) (605 g)

* Tamanos de los huevos utilizados = tamano mediano (peso 53-63 g).

velocidades @

batidor K e batir manteca y azicar empiece con min y aumente

gradualmente hasta ‘max’.

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

con velocidad ‘min’ y aumente gradualmente hasta ‘max’.
¢ mezclar manteca y harina ‘min’. - 2
batidora e Aumentar gradualmente hasta ‘max’.
gancho para amasar ® Empezar en ‘min’ y aumentar gradualmente hasta 1.

importante

Compruebe que no haya ningun utensilio del bol acoplado o guardado en el

bol al utilizar otras salidas
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solucion e

[ ]
solucion e

solucion de problemas

problema

El batidor de varillas o el batidor K golpean la parte inferior del bol 0 no
llegan a los ingredientes del fondo del bol.

Ajuste la altura con la llave inglesa que se facilita. A continuacion, se
indica como hacerlo:

Desenchufe el aparato.

Levante el cabezal de la mezcladora e introduzca el batidor de varillas o el
batidor K.

Baje el cabezal de la mezcladora. Si hay que ajustar el espacio libre,
levante el cabezal de la mezcladora y quite el utensilio. Lo ideal seria que
el batidor de varillas y el batidor K easi tocaran el fondo del

bol @.

Con la llave inglesa facilitada, afloje la tuerca @ lo bastante para permitir
el ajuste del eje e Para bajar el utensilio mas cerca del fondo del bol,
gire el eje en sentido contrario a las agujas del reloj. Para subir el utensilio
hacia arriba y alejarlo del fondo del bol, gire el gje en el sentido de las
agujas del reloj.

Vuelva a apretar la tuerca.

Acople el utensilio a la mezcladora y baje el cabezal. (Compruebe su
posicion, consulte los puntos que se indican arriba)

Repita los pasos anteriores, en caso necesario, hasta que el utensilio esté
colocado correctamente. Una vez conseguido, apriete bien la tuerca.

gancho de amasar - este utensilio se regula en la fabrica y no deberia
necesitar ningun ajuste.

problema

La mezcladora se para durante el funcionamiento.

Su mezcladora tiene un dispositivo de proteccion de sobrecarga y se
parara si esta sobrecargada para proteger la maquina. Si asi sucede,
apague y desenchufe la mezcladora. Quite parte de los ingredientes para
reducir la carga, y deje apagada la maqguina unos minutos. Vuelva a
enchufar y a elegir la velocidad. Si la mezcladora no se pone en marcha
inmediatamente, déjela parada mas tiempo.

para acoplar y usar la tapa
antisalpicaduras

Levante el cabezal de la mezcladora hasta que quede bloqueado.
Coloque €l bol en la base.

Ponga el protector contra salpicaduras en la parte inferior del cabezal de
la mezcladora o hasta que esté totalmente colocado. La parte de la
bisagra se debe colocar como se muestra.

Introduzca el utensilio que necesite.

Baje el cabezal de la mezcladora.

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

e No es necesario quitar la tapa anti saplicaduras para cambiar de utensilio.

Para quitar la tapa antisalpicaduras, levante el cabezal de la mezcladora y
deslicelo hacia abajo.
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los accesorios disponibles

Para comprar un accesorio que no esté incluido en su paquete, consulte “servicio técnico y atencion al cliente”.

accesorios  codigo del accesorio

accesorio para cortar
en dados (1) MGx400
accesorio para pasta
laminada (2) ATo70A
accesorios complementarios  AT971A tallarines
para hacer pasta (sin ilustracion)  AT972A tagliolini
para usar con AT970A  AT973A trenette
AT974A espaguetis
accesorio para hacer pasta @AT91O equipado con un molde para macarrones “rigati”
(se pueden acoplar 12 moldes opcionales més el accesorio para hacer
galletas)
cortador de alimentos
giratorio @AT643 equipado con 5 tambores
exprimidor de frutas (5) AT644
molinillo multialimentos @A‘rssoA viene equipado con una pantalla fina, una mediana y
una gruesa, con una boquilla para salchichas pequena y otra
ancha, y con un accesorio para “kebbe”
molinillo multialimentos @AT955 viene equipado con una pantalla fina, una mediana y
una gruesa, con una boquilla para salchichas pequena y otra
ancha, y con un accesorio para “kebbe”
molinillo de granos (8) ATe41A
procesador de alimentos (9) ATe47 incluye 6 discos de corte y una cuchilla
pro rebanador rallador AT34O incluye 7 discos de corte
exprimidor de citricos @AT312
licuadora @ 1,5 | acrilico AT337, 1.6 | cristal termorresistente AT3s8s,
1,5 | acero inoxidable AT339
minipicadora/molinillo (3) AT320A equipado con 4 recipientes de vidrio y 4 tapas para guardar
exprimidor continuo (9 ATe41
heladora (5 CHEF AT956A, MAJOR AT957A
pelador de patatas CHEF AT444, MAJOR AT445
colador y tamiz (7) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
balanza () AT850B
bols de acero inoxidable (9 CHEF 36385A, MAJOR 36386A
con asas
antisalpicaduras CHEF & MAJOR 34445A
paleta batidora 2) CHEF AT501, MAJOR AT502
tapa 29 CHEF 29021, MAJOR 25639
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unidad de potencia, tapas
de las salidas
bol

Utiles
Antisalpicaduras

e | ave a mano y séquelo muy bien.

limpieza y servicio técnico

mantenimiento y limpieza

Apague y desenchufela siempre antes de limpiar.

Quiza aparezca un poco de grasa en la salida o la primera vez
que use la maquina. Esto es algo normal — limpiela sin mas.

Limpie con un pafo humedo, luego seque.

Nunca utilice productos abrasivos o la sumerja en agua.
Lavelo a mano, luego séquelo bien o lavelo en lavavajillas.
Para limpiar el bol de acero inoxidable no use nunca un
cepillo de alambre o parecido ni use lejia. Use solo vinagre
para eliminar los depdsitos de cal.

Mantenga el aparato alejado del calor (parte superior de la
cocina, hornos, microondas).

Lave a mano y luego seque bien o lave en el lavavajillas.

servicio técnico y atencion al cliente
Si el cable esta dafiado, por razones de seguridad, debe ser sustituido
por Kenwood o por un técnico autorizado por Kenwood.

Si necesita ayuda sobre:

e ¢l uso del aparato o

el servicio técnico o reparaciones

e Pongase en contacto con el establecimiento en el que comprd el aparato.

Disefiado y creado por Kenwood en el Reino Unido.
Fabricado en China.

B

ADVERTENCIAS PARA LA ELIMINACION CORRECTA DEL
PRODUCTO SEGUN ESTABLECE LA DIRECTIVA EUROPEA
2002/96/CE.

Al final de su vida Util, el producto no debe eliminarse junto a los
desechos urbanos.

Puede entregarse a centros especificos de recogida diferenciada
dispuestos por las administraciones municipales, o a distribuidores que
faciliten este servicio. Eliminar por separado un electrodoméstico significa
evitar posibles consecuencias negativas para el medio ambiente y la salud
derivadas de una eliminacién inadecuada, y permite reciclar los materiales
que lo componen, obteniendo asi un ahorro importante de energia y
recursos. Para subrayar la obligacion de eliminar por separado los
electrodomeésticos, en el producto aparece un contenedor de basura
movil tachado.
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ingredientes

Esta cantidad es para los
modelos Major. Para los
modelos Chef, divida las
cantidades y anada la
harina de una vez.

preparacion

ingredientes

Consejo

preparacion

ingredientes
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recetas

Vea los puntos importantes para hacer pan.

pan blanco masa blanaa al estilo continental

2,6 kg de harina normal

1,3 1 de leche

300 g de azucar

450 g de margarina

100 g de levadura fresca o 50 g de levadura seca

6 huevos batidos

5 pellizcos de sal

Derrita la margarina en la leche y caliéntelo hasta 43°C.

Levadura seca (de la clase que necesita reconstitucion): anada la
levadura y el aziicar a la leche y déjelo durante unos 10 minutos hasta que
se haga una espuma.

Levadura fresca: desmenlcela en la harina y afiada el azlcar.

Otras clases de levaduras: siga las instrucciones del fabricante.
Eche la leche al bol. Ahada los huevos batidos y 2 kg de harina.

Mézclelo a velocidad minima durante 1 minuto y después a velocidad 1
durante otro minuto mas. Junte la masa.

Anada la sal y el resto de la harina y mézclela a la velocidad minima durante
1 minuto, luego use la velocidad 1 durante otros 2 - 3 minutos hasta que
esté suave y uniforme.

Llene por la mitad algunos moldes de 450 g untados con grasa con la
masa, o deles la forma de bollos. Luego cubralos con un pafio de cocina 'y
déjelos en un sitio templado hasta que se doble la cantidad.

Métalos en el horno a 200°C/Marca de gas 6 durante 20 - 25 minutos si
son hogazas y 15 minutos si se trata de bo/os.

Una vez hechos, deben sonar a hueco cuando se golpeen en la base.

Haga unas 10 hogazas.

masa quebrada

450 g de harina, tamizada con la sal

5 ml (1 cucharadita) de sal

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

Unos 80 ml (4 cucharadas) de agua

No lo mezcle demasiado

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

harina.

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

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

Cocine a unos 200°C/400°F/Marca de gas 6, dependiendo del relleno.

merengue paviova

3 claras de huevos grandes

175 g de azUcar lustre

275 ml de nata para montar

fruta fresca (frambuesas, fresas, uvas, kiwis)

Bata las claras a gran velocidad hasta que forme ‘puntas blandas’.

Con el batidor de varillas a velocidad 5, afiada poco a poco el azicar, una
cucharada cada vez, batiendo después de cada una.

Recubra la bandeja pastelera con papel de silicona (papel parafinado) y
vaya poniendo el merengue sobre el papel hasta formar como un nido de
unos 20 cm de diametro.

Meta la bandeja al horno precalentado a 150°C/300°F/Gas 2 e
inmediatamente reduzca la temperatura a 140°C/275°F/Gas 1 y deje que
se cueza durante 1 hora. Apague el horno pero deje la paviova en el horno
hasta que se enfrie.

Cuando esté lista para servir, quitele el papel de silicona y pongala en una
fuente. Bata la nata hasta formar puntas blandas y extiéndala sobre la
paviova, adornando todo ello con la fruta.
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recetas continuacion

deliciosa tarta de chocolate

225 g de mantequilla, blanda

250 g azUcar lustre

4 huevos

5 ml (1 cucharadita) de café instantaneo disuelto en 15 ml (1cucharada)
de agua caliente

30 ml (2 cucharadas) de leche

5 ml (1 cucharadita) de esencia de almendras

50 g de almendra molida

100 de harina leudante

5 ml (1 cucharadita) de levadura en polvo

50 g de polvo cacao en polvo sin azicar

Bata la mantequilla y el azlicar a poca velocidad, aumentando poco a
poco la velocidad hasta que la mezcla resulte ligera y suelta. Raspe los
restos del bol y del batidor y ahadalos a la mezcla

Bata los huevos en un recipiente y con la mezcladora en marcha a gran
velocidad, afiada poco a poco el huevo hasta incorporarlo del todo.
Apague y raspe los restos, anadiéndolos a la mezcla.

Incorpore el café disuelto, la leche y la esencia de aimendra a poca
velocidad. Ahada la almendra molida, la harina tamizada, la levadura y el
cacao. Mezcle a poca velocidad para incorporar todo.

Divida la mezcla entre dos moldes de 20 cm forrados con papel
parafinado. Alise por encima y métalos al horno a 180°C/350°F/Gas 4
durante aproximadamente 30 minutos hasta que resulte esponjoso al
tacto.

Dele la vuelta y déjelo enfriar en una bandeja de alambre.

relleno de muselina de chocolate
275 g de chocolate amargo, en trozos

e 225 ml de nata para montar

1

N+ © o 0 e

w

Funda el chocolate poniéndolo en un bol sobre un cazo de agua

apenas hirviendo.

Bata la nata empezando a poca velocidad y aumentando poco a poco la
velocidad hasta que forme puntas blandas.

Cuando el chocolate se haya fundido, quite el bol del fuego del calor y,
con una cuchara grande, vaya incorporandolo a la nata.

Esparza el chocolate entre los dos bizcochos ya frios.

adobo de chili

200 g de miel liquida fria (refrigerada durante la noche)

1 chili verde (entero)

5 ml (1 cucharadita) de mantequilla de cacahuete crujiente
condimento

Ponga todos los ingredientes en la minipicadora/molinillo.

Acople el accesorio a la mezcladora y deje que los ingredientes se
depositen alrededor de la cuchilla.

Pulse el botén intermitente durante 10 segundos.

Uselo como sea necesario.
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conheca a sua maquina de cozinha Kenwood

antes de usar o seu aparelho Kenwood
Leia atentamente estas instrucoes e guarde-as para consulta futura.
Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

seguranca
Desligue a maquina antes de instalar ou retirar acessoérios, apds a utilizagéo ou antes de a limpar.
Mantenha os dedos afastados das pegcas moéveis e dos acessorios montados.

Nunca deixe a maquina a funcionar sem superviséo e mantenha as criancas afastadas da mesma.
Nunca utilize uma maquina danificada. Mande-a inspeccionar ou reparar; consulte a secgao
‘assisténcia e cuidados do cliente’.

Nunca coloque a batedeira em funcionamento com a cabecga na posi¢ao levantada.

Nunca deixe o cabo pendurado de forma a que uma crianga 0 possa agarrar.

Nunca deixe a unidade base, o cabo ou a ficha apanharem agua.

Nunca utilize um acessorio nao autorizado ou mais que um acessorio de cada vez.

Nunca exceda as capacidades maximas indicadas.

Ao utilizar um acessorio, leia as instrugdes de seguranga que o acompanham.

Tenha cuidado ao pegar neste aparelho pois é pesado. Certifique-se de que a cabeca esta travada e
que a taga, utensilios, tampas das tomadas de acessorios e cabo estao em posigao segura antes de
pegar na maquina.

Este electrodoméstico nao devera ser utilizado por pessoas (incluindo criangas) com capacidades
mentais, sensoriais ou fisicas reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimento, a nao ser que
sejam supervisionadas ou instruidas sobre 0 uso do electrodoméstico por uma pessoa responsavel
pela sua seguranca.

e As criangas devem ser vigiadas para garantir que nao brincam com o electrodomeéstico.

Use o aparelho apenas para o fim doméstico a que se destina. A Kenwood nao se responsabiliza caso
0 aparelho seja utilizado de forma inadequada, ou caso estas instrucdes nao sejam respeitadas.

antes de ligar a corrente

Certifigue-se de que a tensao da corrente da sua rede corresponde a indicada na base da sua
méaquina.

Este aparelho esta em conformidade com a directiva 2004/108/EC da CEE sobre Compatibilidade
Electromagnética e o regulamento da CEE n°. 1935/2004 de 27/10/2004 sobre materiais concebidos
para estarem em contacto com alimentos.

antes de utilizar a maquina pela primeira vez

Retire todos os materiais de embalagem.

Lave as pecas: consulte a secgao ‘manutencao e limpeza’.

Empurre o excesso de cabo para dentro do compartimento de arrumagao do cabo nas costas do
aparelho.
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conheca a sua maquina de cozinha Kenwood

conheca a sua maquina de cozinha Kenwood
tomadas dos acessorios @ tomada de alta velocidade
@ tomada de acessdrios de velocidade média
© tomada de baixa velocidade
@ encaixe de acessorios
a méaquina (5) cabeca da maquina (1)

(®trinco da tomada de acessdrios

@ taca (Vidro no modelo KMC015)

base para assentar a taca

@ patilha de elevacdo da cabeca da maquina 9
interruptor de ligar/desligar e selector de velocidades

(D bloco do motor

@ varinha em ‘K’

(3 batedor de varetas
batedor de gancho

(B espatula

(& chave de bocas

(@ resguardo contra salpicos
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a maquina

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

para ovos, natas, massas para fritos, pao-de-lI6 sem gordura,
merengues, tartes de requeijao, mousses e soufflés. Nao utilize

0 batedor de varetas para preparados pesados (por ex. para bater
manteiga com agucar) - caso contrario podera danifica-la.

para massas com fermento.

varinha em ‘K’ e

batedor de varetas e

batedor de gancho e

como utilizar a sua maquina

1 Gire a alavanca para levantar a cabega no sentido dos ponteiros do relégio
@ c levante a cabega da misturadora até prender.
Verifiqgue que a base para assentar a taga esta correctamente colocada
com o simbolo () para cima.

para introduzir um acessério 2 Empurre até parar @ depois vire.

3 Coloque a taca na base - pressione-a rodando-a para a direita e

4 Levante ligeiramente a cabeca da batedeira e depois gire no sentido dos
ponteiros do reldgio a alavanca para levantar a cabeca e baixe a cabecga da
batedeira até prender.

5 Ligue rodando o selector de velocidades para a regulagao pretendida.
e Seleccione @ para impulsos curtos.
6 Desligue e retire da tomada depois de utilizar.
para retirar um acessorio 7 Vire e remova.
sugestoes e Desligue a maquina e raspe a taga com a espatula frequentemente.
e Os ovos a temperatura ambiente sdo melhores de bater.
e Antes de bater claras em castelo, certifique-se de que nao ha gordura ou
gema de ovo na batedor de varetas ou na taca.
e Utilize ingredientes frios para massas de pastelaria, a ndo ser que a receita
indique que deve fazer algo diferente.
conselhos para fazer pao
importante e Nunca exceda as capacidades maximas abaixo ou sobrecarregara

a maquina.
e Se ouvir a maquina a trabalhar com dificuldade, desligue-a, retire metade da
massa e bata cada metade separadamente.
e Os ingredientes misturam melhor se introduzir primeiro o liquido.

Capacidades maximas CHEF MAJOR
Massa quebrada Peso de Farinha 6809 910 g
Massa para pao Peso de Farinha 1,36 Kg 1,5 Kg
(levedada dura) Peso total 2,18 Kg 2,4 Kg
Massa com levedura mole  |Peso de Farinha 1,3 Kg 2,6 Kg
(enriquecida com margarina |Peso total 2,5 Kg 5Kg
€ 0VOos)
Mistura bésica para bolo de |Peso total 2,72 Kg 4,55 Kg
frutas (método de bater (mistura com| (mistura com
margarina e agucar) 9 ovos) 15 ovos)
Claras de ovos Numero 12 16
Peso (455 g) (605 g)
* Tamanho dos ovos usados = Classe M (Peso 53 g — 63 g). min ! 2 s .
botio de velocidades @) o ;
varinha em ‘K’ e bater manteiga e acucar até estarem cremosos comece no
minimo e aumente gradualmente para o ‘max.” (maximo). 6

incorporar ovos nas misturas em creme 4 - ‘max.’ (P]
envolver farinha, fruta, etc. ‘min.’ - 1.
bolos de pacote comece no minimo e aumente gradualmente até a0~ @———
maximo.

e incorporar manteiga ou margarina em farinha ‘min.’ - 2.
batedor de veretas ® Aumente gradualmente para a velocidade ‘max.’
batedor de gancho e Comece no ‘min.” (minimo) e aumente gradualmente para 1.

importante
Assegure-se que nao esta nenhum acessorio colocado ou guardado na taga
quando utilizar outras tomadas.
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solucéo e

]
solugao e

resolucao de problemas

problema

O batedor de varetas ou a varinha em ‘K’ bate contra o fundo da taga ou
nao alcanga os ingredientes que se encontram no fundo da taga.

Ajuste a altura do acessério utilizando a chave de bocas fornecida.

Eis como:

Desligue o aparelho da corrente.

Eleve a cabega da maquina e introduza o batedor de varetas ou a varinha.
Baixe a cabega da misturadora. Se a folga precisar de ser reajustada,
levante a cabega da misturadora e remova o acessoério. O ideal é que o
batedor de varetas ou varinha em k devam quase tocar o fundo da taca
0.

Utilizando a chave de bocas fornecida, liberte um pouco a porca 9 para
poder reajustar o eixo e Para baixar o acessoério mais para o fundo da
taga, gire o eixo na direc¢do contraria a dos ponteiros do reldgio. Para
levantar o acessorio de forma a que este nao toque no fundo da taga, gire
0 eixo na direccao dos ponteiros do relogio.

\olte a apertar a porca.

Cologue o acessorio na misturadora e baixe a cabecga desta. (Confirme a
posicao, ver ponto abaixo).

Repita, se necessario, 0s passos anteriores até que o acessorio esteja na
posicao correcta. Uma vez conseguida a posicao correcta do acessorio,
aperte a porca de forma segura.

batedor de gancho - este acessorio é fixo de fabrica e nao precisa de
ajuste.

problema

A maquina para durante o funcionamento.

A sua maquina esta equipada com um dispositivo de proteccao contra
a sobrecarga e parara se estiver sobrecarregada para proteger a
maquina. Se isto acontecer, desligue no interruptor e desligue a ficha
da tomada de corrente. Retire alguns dos ingredientes para reduzir a
carga e deixe a maquina descansar por alguns minutos. Ligue a ficha
a tomada de corrente e torne a seleccionar a velocidade. Se a
maquina nao recomegar a funcionar imediatamente, deixe-a parada
por mais algum tempo.

como instalar e utilizar o resguardo
contra salpicos

Eleve a cabeca da maquina até esta prender.

Coloque a taga na base.

Instale o resguardo contra salpicos, empurrando-o até estar bem
encaixado na parte inferior da cabega da maquina @. A secgéo
articulada deve ser posicionada tal como ilustrado.

Introduza o acessorio pretendido.

Baixe a cabeca da maquina.

Durante a mistura, os ingredientes podem ser adicionados directamente a
taga através da secgao articulada do resguardo contra salpicos @.

e Nao é preciso retirar o resguardo contra salpicos ao trocar os acessorios.

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

Para comprar um acessoério ndo incluido na sua embalagem, ver “servico e cuidados ao cliente”.

acessorio  cédigo do acessorio

cortador em cubos (1) MGX400
aparelho para
estender massa (2) ATo70A
acessorios adicionais para  AT971A tagliatelle
fazer diferentes massas  AT972A tagliolini (espécie de esparguete)
(ndo mostrado) usado em  AT973A trenette (espécie de esparguete achatado)
conjunto com outro acessorio  AT974A esparguete
com AT970A
maquina de fazer massa @AT910 vem com disco para magarao raiado
(12 discos opcionais mais possibilidade de instalar o disco
de fazer biscoitos)
picador rotativo
de alimentos (4) AT643 vem com 5 cilindros
espremedor de frutos @AT644
triturador de
multi-alimentos (6) AT9504 ¢ fornecido com um disco fino, um médio e um
grosseiro, um bocal pequeno e um grande para fazer
enchidos e um aparelho para fazer kebbe
multi-alimentos (7) AT955 ¢é fornecido com um disco fino, um médio e um
grosseiro, um bocal pequeno e um grande para fazer
enchidos e um aparelho para fazer kebbe
moinho de griaos (8) AT9a1A
acessorio para
robot de cozinha (9) AT647 inclui 6 discos de corte e uma unidade de lamina
fatiador/ralador profissional (i0) AT340 inclui 7 discos de corte
espremedor de citrinos (1) AT312 (T

misturadora @ 1,5L acrilico AT337, 1,6 L em vidro resistente a altas temperaturas AT358,
1,5L ago inoxidavel AT339
mini picadora/moinho @ArazoA vem com 4 jarros em vidro e 4 tampas para armazenamento.
espremedor continuo AT641
acessério de fazer gelados (15 CHEF AT956A, MAJOR AT957A
descascador de batatas () CHEF AT444, MAJOR AT445
escorredor e peneira @ CHEF AT992A, MAJOR AT930A
escala de medidas () AT850B
tacas em aco inoxidavel (19 CHEF 36385A, MAJOR 36386A
com pegas
resguardo contra salpicos @ CHEF e MAJOR 34445A
varinha batedora () CHEF AT501, MAJOR AT502
tampa (9 CHEF, 29021, MAJOR 25639
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limpeza e assisténcia técnica

manutencao e limpeza
e Desligue sempre a maquina no interruptor e retire a ficha da tomada de
corrente antes de a limpar.
e Podera aparecer um pouco de gordura na tomada de acessérios o
a primeira vez que a utilizar. Isto &€ normal e basta limpa-la.

bloco do motor e tampas das
tomadas de acessoérios @ Limpe-os com um pano humedecido e depois com outro seco.
e Nunca utilize abrasivos nem mergulhe em agua.
taca e Lave-a a mao e depois seque-a bem ou lave-a na maquina
de lavar loica.

e Nunca utilize uma escova de arame, palha de aco ou lixivia para
limpar a sua taga de ago inoxidavel. Utilize vinagre para remover
calcario.

e Mantenha-a afastada do calor (bicos de fogbes, fornos e microondas).

utensilios e Lave a mao e depois seque bem, ou lave na maquina de lavar loica.
resguardo contra salpicos e Lave-o a mao e depois seque-0 bem.

assisténcia e cuidados do cliente
e Caso o fio se encontre danificado, devera, por motivos de seguranga, ser
substituido pela Kenwood ou por um reparador Kenwood autorizado.

Caso necessite de assisténcia para:
e utilizar o seu electrodoméstico ou
e assisténcia ou reparacoes
e Contacte o estabelecimento onde adquiriu o electrodoméstico.

e Concebido e projectado no Reino Unido pela Kenwood.
e Fabricado na China.

ADVERTENCIAS PARA A ELIMINACAO CORRECTA DO
PRODUTO NOS TERMOS DA DIRECTIVA EUROPEIA
2002/96/EC.

No final da sua vida Util, o produto ndo deve ser eliminado conjuntamente
com os residuos urbanos.

Pode ser depositado nos centros especializados de recolha diferenciada
das autoridades locais, ou junto dos revendedores que prestem esse
servigo. Eliminar separadamente um electrodomeésticos permite evitar as
possiveis consequéncias negativas para o ambiente e para a salde
publica resultantes da sua eliminacéao inadequada, além de permitir
reciclar os materiais componentes, para, assim se obter uma importante
economia de energia e de recursos.

Para assinalar a obrigacéo de eliminar os electrodomésticos
separadamente, o produto apresenta a marca de um contentor de lixo
COM uma cruz por cima.
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ingredientes

Esta quantidade é para os
modelos Major.

Para os modelos Chef,
reduza as quantidades para
metade e adicione a farinha
toda de uma s6 vez.

método

ingredientes

sugestao
método

ingredientes

método

- e e o 0o o

- e o o o

receitas

Consulte os ‘Conselhos para Fazer Pao’.

pao branco /7assa suave ao tjpo continental

2,6 Kg de farinha branca normal (sem fermento)

1,3 litros de leite

300 g de agucar

450 g de margarina

100 g de fermento fresco ou 50 g de fermento seco

6 ovos, batidos

5 pitadas de sal

Derreta a margarina no leite e eleve a temperatura aos 43°C.

fermento seco (do tipo que necessita de ser reconstituido): adicione o
fermento e o aglcar ao leite e deixe repousar cerca de 10 minutos até criar
espuma.

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

outros tipos de fermento: siga as instrucoes do fabricante.

Deite o leite na taga. Adicione os ovos batidos e 2 Kg de farinha.

Bata a velocidade minima por 1 minuto e depois a velocidade 1 por mais
um minuto. Raspe para baixo.

Adicione o sal e a farinha restante e misture a velocidade minima por 1
minuto e depois a velocidade 1 por 2 - 3 minutos até a massa ficar suave e
homogénea.

Unte e encha de massa, até metade, quatro formas de 450g ou prepare
paezinhos. Seguidamente cubra com um pano de loica e deixe num local
quente até duplicarem de volume.

Coza no forno, a temperatura de 200°C/Gas Marca 6, por 20 - 25 minutos
para o pao de forma ou por 15 minutos para os paezinhos.

Quando pronto, o pdo devera soar a oco quando se lhe bater levemente na
base.

Quantidade suficiente para cerca de 10 paes de forma.

massa para tartes

450 g de farinha, peneirada com o sal

5ml (1c.c.) de sal

225 g de gordura (misture banha e margarina, directamente do frigorifico)
Cerca de 80 ml de agua

Nao bata excessivamente.

Coloque a farinha na taga. Corte grosseiramente a gordura e

adicione-a a farinha.

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

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

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

paviova

3 claras de ovos grandes

175 g de agucar branco em po

275 ml de natas

fruta fresca, por exemplo framboesas, morangos, uvas € kiwis

Bata as claras de ovo a uma velocidade alta até formarem castelo

suave.

Com o batedor a velocidade 5, adicione gradualmente o agtcar, uma
colher de sopa de cada vez, batendo depois de cada adicao.

Forre um tabuleiro com papel de silicone e depois, com uma colher,
coloque a mistura do merengue sobre o papel, dando-lhe a forma de um
“ninho” (em circulo, com uma elevacao no meio), com aproximadamente 20
cm de didmetro.

Cologue o tabuleiro num forno pré-aquecido a temperatura de 150°C/Gas
Marca 2 e depois reduza imediatamente a temperatura para 140°C/Géas
Marca 1 e coza por 1 hora. Desligue o forno mas deixe a pavlova dentro do
forno até arrefecer.

Quando quiser servi-la, retire o papel de silicone e coloque a paviova num
prato. Bata as natas até formarem um castelo suave, espalhe as natas
sobre a paviova e decore-a com a fruta.
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método

ingredientes

método

ingredientes

preparagao:
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receitas coninuacao

bolo de chocolate delicioso

225 g de manteiga amolecida

250 g de agucar branco em po

4 ovos

5 ml (1c.c.) de café instantaneo dissolvido em 15 ml (1c.s.) de agua
quente

30 ml (2c.s.) de leite

5 ml (1c.c.) de esséncia de améndoa

50 g de améndoas moidas

100 g de farinha com fermento

5 ml (1c.c.) de fermento em pd quimico

50 g de cacau em pd sem agucar

Bata a manteiga e o agUcar até ficarem em creme, batendo-os a uma
velocidade baixa e aumentando gradualmente para uma velocidade
mais alta até a mistura ficar leve e fofa. Raspe a taca e o batedor

para baixo.

Bata os ovos num jarro e, com a maquina a funcionar a alta velocidade,
adicione 0 ovo pouco a pouco até ficar incorporado. Desligue a maquina
e raspe a mistura para baixo.

Incorpore o café dissolvido, o leite e a esséncia de améndoa a uma
velocidade baixa. Adicione as améndoas moidas, a farinha peneirada, o
fermento em pé quimico e o cacau. Bata a uma velocidade baixa para
incorporar.

Divida a mistura por duas formas de bolo redondas com 20 cm de
diametro, previamente forradas com papel vegetal untado. Nivele as
partes superiores e coza a 180°C/Gas Marca 4 por aproximadamente 30
minutos até as duas metades de bolo ressaltarem quando tocadas.
Vire e deixe arrefecer sobre um suporte de arame.

recheio de chocolate
275 g de chocolate amargo, cortado em bocados

e 225 ml de natas

1
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Derreta o chocolate dentro de uma taga colocada sobre uma panela
com agua a ferver muito suavemente.

Bata as natas, comegando a uma velocidade baixa e aumentando para
uma velocidade mais alta até formarem castelo suave.

Quando o chocolate tiver derretido, retire a taca do calor e, com uma
colher grande, envolva-o nas natas.

Barre o recheio de chocolate nas duas metades de bolo arrefecidas.

marinada picante

200 g mel liquido claro (no frigorifico do dia anterior)

1 piri-piri verde (inteiro)

5 ml (1 c.c.) de manteiga de amendoim crocante

tempero (especiarias, sal, etc.)

Coloque todos os ingredientes na mini picadora/moinho.

Coloque o0 acessorio na misturadora e permita que os ingredientes se
concentrem em volta da lamina.

Ligue em impulso durante 10 segundos.

Utilize a gosto.
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laer Kenwood kekkenmaskinen at kende

for Kenwood-apparatet tages i brug
Lees denne brugervejledning neje og opbevar den i tilfeelde af, at du far brug for at sla noget op i den.

e Fjern al emballage og meerkater.

sikkerhed

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

Hold fingrene vaek fra beveegelige dele og monteret tilbehor.

Ga aldrig fra maskinen, mens den arbejder, og hold bern veek fra den.

Brug aldrig en beskadiget maskine. F& den efterset eller repareret (se ‘service og kundepleje’).

Lad aldrig mixeren kere med hovedet i rejst position.

Lad aldrig ledningen haenge ned, sdledes at et barn kan fa fat i den.

Lad aldrig motorenhed, ledning eller stikkontakt komme i kontakt med vand.

Brug aldrig et uautoriseret tilbeher eller flere end et tilbeher ad gangen.

De maksimale maengder méa aldrig overskrides.

Nar der bruges et tilbeher, skal de medfelgende sikkerhedsanvisninger laeses.

Veer forsigtig, nar maskinen loftes, den er nemlig meget tung. Serg for, at hovedet er last og at skalen,
tilbehoret, kraftudtagsdaekslerne og ledningen er sat godt fast, for maskinen loftes.

Dette apparat er ikke beregnet til brug af personer (inklusive bern) med reducerede fysiske,
sansemaessige eller mentale evner, eller mangel pé erfaring og kendskab, undtagen hvis de er blevet
vejledt eller givet instrukser i brugen af apparatet af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.

e Born ber overvages for at sikre, at de ikke leger med apparatet.

W N =

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

inden stikket szettes i stikkontakten

Sorg for, at Deres el-forsynings spaending er den samme som den, der er vist pa maskinens underside.
Denne anordning er i overensstemmelse med EU-direktivet 2004/108/EF om elektromagnetisk
forligelighed og EU-regulativ nr.1935/2004 fra 27/10/2004 om materialer, der er beregnet til at komme i
kontakt med fedevarer.

inden maskinen anvendes forste gang

. Fjern alt indpakningsmaterialet.
. Vask delene, se ‘rengering’.

Skub overfladig ledning ind i ledningsopbevaringsrummet bag pa maskinen.
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know your Kenwood kitchen machine

laer Kenwood kokkenmaskinen at kende
kraftudtag til tilbeher @ kraftudtag (high-speed)
@ kraftudtag (medium-speed)
© kraftudtag (low-speed)
@ redskabsabning
mixeren (5) mixerhoved (1)

(® kraftudtagslés

@ skal (Glas p& KMC015)

skélunderlag

(® hovedioftearm

(0 teend/sluk- og hastighedskontakt 2]
@ motorenhed

(2 K-spade

(@3 piskeris
dejkrog

(® dejskraber
skruenogle
() steenkskaerm
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mixeren

mixerredskaberne og nogle af deres anvendelser
K-spade e Til at rere kagedej, smakager, butterdej, glasur, kagefyld,
vandbakkelser og kartoffelmos m.v.
piskeris e Til at piske aeg, piskeflode, pandekagedej, lagkagedej, marengs,
ostekage, mousse, soufflé. Piskeriset ma ikke anvendes til tykkere deje
(som f.eks. til at rere margarine og sukker) - da det kan beskadige det.
dejkrog e Til geerdeje.

sadan anvendes mixeren
1 Drej hovedleftegrebet med uret @), og hejs mixerhovedet til det Iases.
Serg for, at skélunderlaget er korrekt monteret med symbolet gverst.
sadan seettes et redskab i 2 Skub op til det stopper 9 herefter drejes det.
3 Seet skélen i fordybningen. Tryk skélen ned, og drej den med uret @
Loft mixerhovedet en smule, og drej hovedloftegrebet med uret og seenk
mixerhovedet, indtil det lases.
Teend for maskinen ved at dreje hastighedskontakten til den enskede stilling.
Impulsknappen @) bruges til at give ekstra kraft et gjeblik.
Sluk for maskinen og traek stikket ud efter brug.
Drej og fiern.

o~
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sédan fiernes et redskab

tips @ Sluk for maskinen og skrab hyppigt dejen ned i skélen med
dejskraberen.
e Det er bedst at piske &g, nar de har stustemperatur.
e |nden der piskes aggehvider, skal De serge for, at der ikke er noget fedt
eller aaggeblomme pa piskeriset eller i skalen.
e Nar De laver butterdej, er det bedst at bruge kolde ingredienser,
medmindre opskriften angiver noget andet.

tips om zltning af brod
vigtigt e Nedenstdende maksimale maengder ma aldrig overskrides, da
maskinen ellers vil blive overbelastet.
e Hvis De herer, at maskinen sejtreekker, skal De slukke for den, fierne
halvdelen af dejen og sé aslte hver halvdel for sig.
e |ngredienserne blandes bedst, hvis vaesken kommes i forst.

Maks. maengder CHEF MAJOR
Mordej Melveegt 680 g 910 g
Broddej (stiv geerde)) Melvaegt 1,36 kg 1,5 kg
Veegt i alt 2,18 kg 2,4 kg
Blod geerdej (tilsat smor Melveegt 1,3 kg 2,6 kg
0g 29) Veegt i alt 2,5 kg 5 kg
Frugtkage-blanding (fedt og |Veegt i alt 2,72 kg 4,55 kg
sukker reres til en creme) © (15
aegblanding) | segblanding)
AEggehvider Antal 12 16
Veegt (455 @) (605 @)
* Anvendte eegsterrelse = middelstor (veegt 53-63 g). )
hastigheder @ min ° 4
K-spade e roring af fedtstof og sukker: start pd ‘min’ og saet gradvist
hastigheden op til ‘max’. ° 5
o piskning af a2g i cremede blandinger: 4 - ‘max’. s
e iblanding af mel, frugt mv.: ‘'min’ - 1. ®
o smakagedej: start pd ‘min’ og sast gradvist hastigheden op til ‘max’. max
e blanding af fedtstof i mel: ‘min’ - 2. 0o —

piskeris ® Saet gradvist hastigheden op til ‘max.’
dejkrog e Start pa ‘min’ og sast gradvist hastigheden op til 1.

vigtigt

Serg for at der ikke er monteret et skalredskab eller et redskab ligger til
opbevaring i skélen, nar der anvendes andre kraftudtag.
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losning e
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fejlfinding

problem:

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

Juster hgjden ved at bruge den medfelgende skruenegle. Her ser du
hvordan:

Treek apparatets stik ud.

Loft mixerhovedet og seet piskeriset eller K-spaden i.

Saenk mixerhovedet. Hvis hejden skal justeres, loftes mixerhoved og
redskabet fiernes. For optimal funktion skal piskeriset og K-spaden
naesten rore ved bunden af skélen @.

Anvend den medfalgende skruenagle til at losne matrikken @
tilstreekkeligt til at gere det muligt at justere skaftet @). Hvis redskabet skal
saenkes ned mod skalens bund, skal skaftet drejes mod uret. Hvis
redskabet skal loftes fra skélens bund, skal skaftet drejes med uret.
Spaend metrikken igen.

Sest redskabet pa mikseren, og saenk mikserhovedet. (Kontrollér
positionen ved at referere til de ovenstéende punkter).

Gentag de ovenstaende trin efter behov til redskabet er korrekt pa plads.
Nar dette er gjort spaendes matrikken forsvarligt.

dejkrog — dette redskab er indstillet fra fabrikken, og der burde ikke veere
behov for justering.

problem

Mixeren standser under brug.

Mixeren er udstyret med en sikkerhedsanordning, som standser
maskinen for at beskytte den, hvis den bliver overbelastet. Hvis dette
sker, sluk for mixeren og tag dens stik ud af stikkontakten. Fjern nogle
af ingredienserne for at reducere belastningen og lad mixeren sta et
par minutter. Seet stikket i stikkontakten igen, og veelg atter
hastigheden. Hvis mixeren ikke starter omgéende, skal den have lov til
at sté et stykke tid endnu.

sddan monteres og anvendes
steenkskaermen

Loft mixerhovedet til det I&ser.

Seet skélen i fordybningen.

Skub steenkskaermen over pa undersiden af mixernovedet @, indtil den
sidder godt fast. Den haengslede del skal veere placeret som vist.

Isaet det enskede tilbeher.

Saenk mixerhovedet.

Under blandingen kan ingredienserne hasldes direkte ned i skalen vha.
steenkskeermens haengslede del @.

e Det er ikke nedvendigt at fierne staenkskaermen for at skifte tilbehor.

Afmontér steenkskaermen ved at haeve mixerhovedet og skub den ned.

7
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tilbehor som kan fas

Hvis du ensker at kobe et tilbeher, der ikke medfolger i pakken, henvises du til service og kundeservice.

tilbeher  tilbeherskode

terningssnitter (1) MGx400
fladt pastaapparat (2) ATe70A
yderligere pastatibehor  AT971A tagliatelle
(ikke vist), som bruges sammen  AT972A tagliolini
med AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pastaapparat (3) AT910 leveres med maccheroni rigati stempel
(12 valgfri stempler plus sméakageapparat kan monteres)
roto rakostapparat @AT643 leveres med 5 tromler
frugtpresser (5) AT644
multi kedhakker (6) AT950A leveres med 3 hulskiver (fin, middel og grov), et lile
og et stort pelsehorn samt en kebbe maker
multi kedhakker (7) ATe55 leveres med 3 hulskiver (fin, middel og grov), et lille
0g et stort pelsehorn samt en kebbe maker
melkvaern (8) ATo41A
food processor (9) ATea7 omfatter 6 snitteplader og et knivsblad
pro slicer grater A'r34o omfatter 7 snitteplader
citruspresser (i) AT312
blender () 1,5 | akryl AT337, 1,6 | termomodstandsglas AT358,
1,5 | rustfri stal AT339
minihakker/kvaern (3) AT320A leveres med 4 glas og 4 I&g til opbevaring
kontinuerlig saftcentrifuge (4) AT641
ismaskine (5) CHEF AT956A, MAJOR AT957A
kartoffelskreaeller (6) CHEF AT444, MAJOR AT445
dorslag og si @ CHEF AT992A, MAJOR AT930A
vaegt (9 ATs50B
skale af rustfrit stal (9 CHEF 36385A, MAJOR 36386A
med handtag
staenkskaerm (20) CHEF & MAJOR 34445A
creme-piskeris @ CHEF AT501, MAJOR AT502
daeksel (9 CHEF, 29021, MAJOR 25639
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rengering 0g service

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

motorenhed, kraftudtagsdackslere Aftarres med en fugtig klud, og der poleres efter med en tor.
e Brug aldrig skuremidler, og kom aldrig maskinen i vand.
skal e Vaskes i handen og terres grundigt eller vaskes i
opvaskemaskine.

e Hvis De har en skal i rustfrit stél, ma De aldrig bruge en
stélberste, staluld eller blegemidler pa den. Kalkmaerker
kan fiernes med eddike.

e Skalene ma ikke udsasttes for direkte varme (komfurer, ovne,
mikrobglgeovne).

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

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

Hvis du har brug for hjeelp med:
e at bruge apparatet eller
e servicering eller reparation
e skal du henvende dig i den forretning, hvor maskinen er kabt.

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

hi¢

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

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

Denne maengde er til
Major modeller.

Til Chef modeller skal
maengderne halveres og
alt melet skal kommes i
pa én gang.

metode

ingredienser

tips
metode

ingredienser

metode

opskrifter

Se vigtige tips om eeltning af brod.

franskbrod b/od ae/ af kontinenial type
2,6 kg hvedemel

1,3 liter meelk

300 g sukker

450 g margarine

100 g frisk geer eller 50 g torgeer

6 eeg, piskede

5 knsp salt

Smelt margarinen i maelken og opvarm til 43°C.

torgaer (den type geer, som skal opleses): tilsaet geer og sukker til maelken,
og lad det i sté i 10 minutter, indtil det skummer.

frisk gaer: smuldres i melet og sukkeret tilseettes.

andre typer gaer: folg producentens brugsanvisning.

Haeld meelken op i skélen. Tilsaet de piskede aeg og 2 kg hvedemel.

Bland ingredienserne ved minimumhastigheden i 1 minut og derefter endnu
et minut ved hastighed 1. Skrab ingredienserne af skalens sider.

Tilseet salt og resten af melet, og bland pa minimal hastighed i 1 minut, sa
pa hastighed 1 i 2 - 3 minutter, indtil dejen er glat og ensartet.

Fyld nogle smurte forme, som kan rumme 450 g, halvt med dejen eller form
den til boller. Dejen daekkes til med et viskestykke og heeves pé et lunt sted
til dobbelt storrelse.

Bages ved 200°C i 20 - 25 minutter 7or brod eller 15 minutter 7or boler.
Nar bradet er bagt, lyder det hult, nér der bankes pa undersiden.

Til ca. 10 bred

butterdej

450 g hvedemel, sigtet med salt

5 ml salt

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

ca. 80 ml vand

Ror ikke dejen for meget

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

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

Bages ved ca. 200°C afheengig af fyldet.

paviova

3 store eeggehvider

175 g sukker

275 ml piskeflede

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

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

Mens piskeriset karer p& hastighed 5, tilseettes sukkeret gradvist en

spiseskefuld ad gangen og piskes ind i mellem.

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

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

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

metode

ingredienser

metode

ingredienser

metode
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opskrifter fortsat

lzekker chokoladekage

225 g bledt smer

250 g stadt melis

4 &g

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

30 ml (2 spsk.) meelk

5 ml (1 tsk.) mandelessens

50 g stedte mandler

100 g hvedemel (tilsat haevemiddel)

5 ml (1 tsk.) bagepulver

50 g kakao

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

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

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

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

Vend kagebundene ud pa en rist, og lad dem afkole.

chokoladefyld

275 g letbitter chokolade, breekket i sma stykker

225 ml piskeflede

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

Pisk floden ved at begynde pé en lav hastighed og gradvist saette
hastigheden op, indtil den er stiv.

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

Fordel chokoladefyldet mellem de to afkelede kagebunde.

chilimarinade

200 g kold klar honning (i keleskab natten over)

1 gren chili (hel)

5 ml (1 tsk.) jordneddesmeor med knas

krydderi

Placér alle ingredienser i minihakkeren/kvaernen.

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

Skift til impuls i 10 sekunder.

Anvendes som onsket.
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lar kanna din Kenwood kdksmaskin

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

e Avlagsna allt emballage och alla etiketter.

W N =

sakerheten

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

R&r inte vid delar i rorelse eller monterade tillbehor.

Lamna aldrig maskinen utan tillsyn, och hall barn pa avstand fran den.

Anvand aldrig en skadad maskin. La&mna den for kontroll eller reparation: se 'service och kundtjanst'.
Kor aldrig mixern med huvudet i upplyft 1age.

L&t aldrig natkabeln hanga ned sé& att ett barn kan ta tag i den.

Léat aldrig motordelen, kabeln eller stickproppen bli vata.

Anvand aldrig tillboehdr som inte hor till maskinen och aldrig mer an ett tillbehor i taget.

Overskrid aldrig maskinens maxkapacitet.

Innan du anvander ett verktyg maste du lasa sékerhetsinstruktionerna som hor till.

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

Den har apparaten ar inte avsedd for anvandning av personer (inklusive barn) med begransad fysisk
eller mental forméga eller begréansad kansel. Den &r inte heller avsedd for anvandning av personer med
bristande erfarenhet eller kunskap, om de inte Gvervakas eller far instruktioner om hur apparaten ska
anvandas av en person som ansvarar for deras sékerhet.

Barn fér inte lov att leka med apparaten. Ldmna dem inte ensamma med den.

Anvand apparaten endast for avsett &ndamal i hemmet. Kenwood tar inte pa sig nagot ansvar om
apparaten anvands pa felaktigt sétt eller om dessa instruktioner inte foljs.

innan du satter i kontakten

Se till att natstrommen &r samma som anges pa maskinens undersida.

Den har apparaten folier EU-direktiv 2004/108/EG om elektromagnetisk kompatibilitet och EU:s
forordning nr 1935/2004 fran 2004-10-27 om material som &r avsedda for kontakt med livsmedel.

innan du anvinder maskinen forsta gangen

Tag bort allt férpackningsmaterial.

Diska delarna: se 'underhall och rengoring'.

Tryck in dverflodig sladd i sladdférvaringsfacket baksidan av maskinen.
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lar kanna din Kenwood kdksmaskin

lar kanna din Kenwood koksmaskin
uttag for tillbehtr @ hogvaxeluttag
@ mellanvéxeluttag
© lagvaxeluttag
0 drivuttag fér verktygen
blandaren (8) blandarhuvud (1]

(& lassparr for drivuttag

@ blandningsskal (Glas p& KMC015)

underlag for skal

@ lasspak for uppfalining av Gverdelen 9
pé&/av och hastighetsreglage

@D kraftenhet
1 K-spade
®visp
degkrok
@) spatel
spannyckel
(@) stankskydd
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blandaren

blandarverktygen och nagra av deras anvindningsomraden
K-spaden e Anvands for att gora tyngre mjuka kakor, smékakor, pajdeg, glasyrer,
fyllningar, petit-choux och potatismos.
vispen e Anvands for att vispa &gg, gradde, pannkakssmet, latta sockerkakor,
maranger, ostkakor, mousse och suffléer. Anvand inte vispen till tung
kaksmet, t.ex. for att réra matfett med socker - vispen kan skadas.
degkrok e Anvands for att knada jasdegar.

hur man anvénder blandaren
1 Vrid sparrspaken fér huvudet medurs @) och lyft upp blandarhuvudet tills
det laser fast.
Kontrollera att underlaget for skélen &r korrekt monterat med
symbolen (K) overst.
Sétta in ett verktyg. 2 Tryck uppat tills det tar emot 9 vrid sedan.
3 Satt sklen pa basen. Tryck ner den och vrid medurs @
Lyft upp blandarhuvudet nagot och vrid sedan lasspaken for uppfalining av
overdelen medurs och sank ned blandarhuvudet tills det Iaser fast.
Koppla pa maskinen genom att stélla hastighetsreglaget i énskat lage.
Vrid till momentanlage @ for korta arbetsmoment.
Stang av apparaten och dra ut stickkontakten efter anvandningen.
Vrid och ta loss.

~
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Ta bort ett verktyg

tips e Stang dé& och da av maskinen och skrapa ur skalen med spateln.
e Agg bor halla rumstemperatur nér de skall vispas.
e |nnan du vispar aggvitor maste du se till att det inte finns rester av fett
eller aggula pa vispen eller i skalen.
e |ngredienser till pajdeg skall vara kalla om inget annan anges i receptet.

vid brodbak
viktigt @ Overskrid aldrig maxkapaciteterna nedan - da éverbelastas maskinen.
o Om du hor att maskinen arbetar anstrangt maste du stanga av den, ta
upp halva degen och knada varje halft for sig.
e Degen blandas bast om du héller i de flytande ingredienserna forst.

Maximala kapaciteter CHEF MAJOR
Mbérdeg Mjolvikt 680 g 910 g
Broddeg (fast, jastdeq) Mijolvikt 1,36 kg 1,5 kg
Totalvikt 2,18 kg 2,4 kg
Mjuk jastdeg (med smor Mijélvikt 1,3 kg 2,6 kg
och agg) Totalvikt 2,5 kg 5 kg
Smet for fruktkaka (tillagning |Totalvikt 2,72 kg 4,55 kg
dar fett och socker rors (mix med (mix med
samman) 9 &gg) 15 8g9)
Aggvitor Antal 12 16
Vikt (455 g) (605 g)

* Aggstorlek = medelstora (vikt 53-63 g).
hastigheter @)
K-spaden e rora fett och socker borja pa ‘min’ och 6ka gradvis till ‘max’. min 4
e vispa ner agg i fettblandning 4-'max’

e rora ner mjol, torkad frukt o.dyl. ‘min’ till 1. 0 °
o allt-i-ett-kaka borja pa ‘min’ och 6ka gradvis till ‘max’. 6
e rora ihop fett och mjol ‘min’ till 2. (P]
vispen e Oka gradvis till 'max'. max
degkroken e Borja pa 'min' och 6ka gradvis till 1. 0o —
viktigt
Inga redskap far vara monterade eller forvaras i skalen nar andra uttag
anvands.
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felsbkning

problem

Vispen eller K-spaden slar mot skélens botten eller nar inte ner till
ingredienserna pa botten av skalen.

Stall in hojden med den medfdliande skruvnyckeln. Gor sé har:

Dra ut apparatens stickkontakt.
Fall upp 6verdelen och satt i vispen/spaden.

3 Séank ned hushallsapparatens huvud. Om avstandet maste justeras lyfter
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du upp blandarhuvudet och tar bort redskapet. Vispen och K-spaden ska
nistan réra vid skélens botten @.

Anvénd den medfdljande spannyckeln for att lossa muttern @ tillréackligt
mycket for att kunna stélla in axeln e Om du ska sénka redskapet
narmare skalens botten vrider du axeln moturs. Om du ska héja upp
redskapet fran skalens botten vrider du axeln medurs.

Dra at muttern.

Montera redskapet pa hushéallsapparaten och sank ned huvudet.
(Kontrollera positionen, se punkterna ovan.)

Upprepa stegen ovan tills redskapet &r ratt instéllt. Nar du &r klar med
justeringen drar du at muttern ordentligt.

degkrok - det har redskapet stélls in vid tillverkningen och ska inte krava
nagra justeringar.

problem

Maskinen stannar under anvandningen.

Din kéksmaskin ar férsedd med ett 6verbelastningsskydd som stannar
maskinen om den blir dverbelastad. Om det hander ska du stanga av
apparaten och dra ut sladden. Tag ut en del av det du blandar for att
minska belastningen och lat maskinen sté i ett par minuter. Satt i
kontakten och stéll in hastigheten igen. Om de inte startar omedelbart
maste du lata den sté i ytterligare nagon stund.

montering och anvandning av
stankskyddet

Fall upp overdelen tills den gér i aslage.

Satt skélen péa basen.

Tryck fast stéankskyddet p& undersidan av blandarhuvudet @ s& det
kommer pa plats ordentligt. Gangjérnsdelen ska sitta som visas

pa bilden.

For in dnskat verktyg.

Sénk blandarhuvudet.

Under bearbetningen kan ingredienser tillsattas genom den
gangjarnsforsedda delen av stankskyddet @.

Stankskyddet behdver inte tas bort for byte av verktyg.

Ta bort stankskyddet genom att hoja blandarhuvudet och skjuta ner
skyddet.
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befintliga tillbehor

Om du vill képa ett tillbehér som inte medféljer i leveransen, se service och kundtjanst.

tilbendr  tillbehorskod

tarnare (1) MGx400
pastamaskin (2) ATo70A
ytterligare pastatillbehdr  AT971A tagliatelle
(anvands inte) anvands ~ AT972A tagliolini
tilsammans med  AT973A trenette
med AT970A  AT974A spaghetti
pastamaskin (3) AT910 levereras med maccheroni rigati-stans
(ytterligare 12 stansar samt kakstans kan monteras)
roto-skiirare (4) AT643 levereras med 5 trummor
fruktpress (5) AT644
multikvarn (6) AT950A levereras med fint, medium och grovt nt, ett litet och ett
stort korvhorn och ett kebbe-tilloehor
multikvarn (7) ATe55 levereras med fint, medium och grovt nét, ett litet och ett
stort korvhorn och ett kebbe-tilloehor
kvarn (8) ATo41A
matberedare (9) ATe647 med 6 skivor och ett knivblad
skiv-/rivtillbehor (0) AT340 med 7 skivor
citruspress (1) AT312
mixer (2 1,5 | akryl AT337, 1,6 | virmebestandigt glas ATas8,
1,5 | rostfritt stél AT339
minihackare/kvarn (3) AT320A levereras med 4 glasbéagare och 4 lock fér férvaring
juicekirl (9 ATea1
glassmaskin (5) CHEF AT956A, MAJOR AT957A
potatisskalare (16 CHEF AT444, MAJOR AT445
durkslag och sil @ CHEF AT992A, MAJOR AT930A
vag (8 ATss50B
skalar av rostfritt stal (9 CHEF 36385A, MAJOR 36386A
med handtag
sténkskydd (20) CHEF & MAJOR 34445A
kakvisp () CHEF AT501, MAJOR AT502
lock (29 CHEF 29021, MAJOR 25639
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kraftenheten, uttagslocken

skél

verktyg
stankskydd

e Det kan handa att det kommer ut lite fett i uttag @ nér du forst

e Anvand inte stélborste, stalull eller blekmedel néar du diskar

rengOring och service

underhall och rengéring
Stang alltid av maskinen och dra ut kontakten innan du rengér den.

anvander det. Det ar normalt — det kan du bara torka bort.

Torka med en fuktad trasa och torka efter med en torr.
Anvand inte repande rengdringsmedel och doppa aldrig ner
maskinen i vatten.

Handdiska och torka noggrant eller maskindiska.

rostfria skalar. Tag litet attika for att fa bort kalkbelaggningar.
Utsatt inte skélarna for varme (spisplattor, ugn, mikrougn)
Diska fér hand och torka noga eller diska i diskmaskinen.
Handdiska och torka val.

service och kundtjdnst
Om sladden ar skadad maste den av sékerhetsskal bytas ut av Kenwood
eller av en auktoriserad Kenwood-reparator.

Om du behdver hjalp med:

e att anvanda apparaten eller
® service eller reparationer

Kontakta aterforséljaren dar du kopte apparaten.

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

hid

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

Nar produktens livslangd &r dver far den inte slangas i hushéllssoporna.
Den kan overlamnas till lokala myndigheters avfallssorteringscentraler eller
till en aterforséljare som ger denna service.

N&r du avfallshanterar en hushallsmaskin pa ratt satt undviker du de
negativa konsekvenser for miljén och halsan som kan uppkomma vid
felaktig avfallshantering. Du mojliggér &ven atervinning av materialen vilket
innebar en betydande besparing av energi och tillgangar.
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ingredienser

Mangderna ar for Major-
modellerna.

For Chef-modellerna ska
mangderna halveras och alilt
mjol blandas i med en gang.

tillagning

ingredienser

tips
tillagning

ingredienser

tillagning

N - e e 0 0 0 0 o

N - o 0 0 0 e

N - e e o e

recept

se viktiga anvisningar for brodbak.

vitt matbrod /& oeg

2,6 kg vetemjol

1,3 I mjolk

300 g socker

450 g margarin

100 g farsk jast (eller 50g torrjast)

6 uppvispade &gg

5 nypor salt

Smalt margarinet i mjolken och varm blandningen till 43°C.

med torrjast: (av den typ som blandas ut i vatten): Tillsatt jasten och
sockret i mjolken och lat blandningen sté i c:a 10 minuter tills den &r
skummig.

med farsk jast: smula ner i mjdlet och tillsatt sockret.

andra typer av jést: f0lj anvisningarna pa forpackningen.

Hall mjolken i skalen. Tillsatt de uppvispade dggen och 2 kg mjol.

Kor pa minimihastighet i en minut och darefter p& hastighet 1 i ytterligare en
minut. Skrapa ner.

Tillsatt saltet och det resterande mjolet och kor pa minimihastighet i en
minut och dérefter pa hastighet 1 i ytterligare 2 - 3 minuter tills degen &r slat
och helt blandad.

Fyll ndgra smorda avlianga bakformar till halften med degen eller rulla till sméa
bullar. Bred 6ver en handduk och stéll formarna att jasa pa ett varmt stélle
till dubbel storlek.

Gradda i 200°C i 20 - 25 minuter /6r /mpor eller 15 minuter 75 buliar.
Brodet ar fardigt nar det later ihdligt om man knackar pa botten.

Ger c:a 10 limpor

pajdeg

450 g mjdl, siktat tillsammans med saltet

1 tsk salt

225 g matfett (ister och margarin direkt fran kylen)

4 msk vatten

Overarbeta inte degen

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

Tillsatt vatten och kér pa minimihastighet. Sluta meddetsamma nér vattnet
har blandats in.

Grédda i omkring 200°C, beroende pa fyllningen.

paviova

vitorna frén 3 stora &gg

175 g socker

2,75 dl vispgradde

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

Vispa aggvitorna pa hdg hastighet tills smeten stér i mjuka toppar.

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

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

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

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

tillagning

ingredienser

tillagning

ingredienser
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recept 7orts

lacker chokladkaka

225 g mjukt smor

250 g socker

4 &gg

5 ml pulverkaffe upplést i 15 ml (1 msk) kokande vatten

30 ml mjolk

5 ml mandelessens

50 g mald mandel

100 g mjol

5 ml (1 tsk) bakpulver

50 g osotat kakaopulver

Ror smor och socker pa lag hastighet och dka gradvis till hbgre
hastighet tills blandningen ar latt och luftig. Skrapa ner smeten frén
skalen och spaden.

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

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

Dela upp blandningen mellan tva kakformar pa 20 cm fodrade med smort
smorpapper. Stryk dversidan jamn och gréadda pa 180°C i ca 30 minuter
tills ytan fiadrar tillbaka nér du trycker pa den latt.

Stjalp upp kanan och lat den svalda pa ett bakgaller.

chokladmuslinfylining

275 g mork choklad bruten i bitar

2,25 dl vispgradde

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

sjudande vatten.

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

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

Bred ut chokladfyliningen mellan de svalnade kakbottnarna.

chilimarinad

200 g kall honung (kyld &ver natten)

1 grén chili (hel)

5 ml (1 tsk) jordndtssmor med jordndtsbitar

salt och peppar

Tillsatt alla ingredienserna i minihackaren/kvarnen.

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

Anvand som 6nskas.

92



93



Kienn din Kenwood kjokkenmaskin

for du tar Kenwood-apparatet i bruk
Les neye giennom denne bruksanvisningen og ta vare pa den slik at du kan sl& opp i den senere.

e Fjern all emballasje og eventuelle merkesedler.

w N =

Sikkerhetsregler

Sl& av streammen og trekk stepselet ut av kontakten for du setter pa eller tar av redskap/tilbeher, etter
bruk og fer rengjering.

Hold fingrene vekk fra bevegelige deler og montert tilbeher.

Ga aldri fra maksinen mens den er igang.

Bruk aldri en skadet maskin. Serg for at den blir undersekt og reparert, se ‘service og kundetjeneste’.
Du mé aldri kjore mikseren med mikserhodet i hevet posisjon.

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

Ikke la stremdelen, ledingen eller stopselet bli vate.

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

Maksimum kapasitet som er nevnt méa aldri overstiges.

Nar du bruker tilbeher ma du alltid ferst lese sikkerhetsreglene som felger med.

Veer forsiktig nér apparatet loftes, da det er tungt. Pass pé at hodet er last og at bollen, redskapene,
utgangsdekslene og ledningen er festet for det loftes.

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

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

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

For maskinen slas pa

For du setter i stopselet og tar maskinen i bruk, ber du forvisse deg om at nettspenningen er den
samme som det som star pa merkeplaten pa undersiden av maskinen.

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

For maskinen tas i bruk

Fjern all emballasje.

Vask alle delene, se ‘stell og rengjering’.

Skyv den delen av ledningen som er for lang inn i oppbevaringsrommet pa baksiden av maskinen.
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Kienn din Kenwood kjokkenmaskin

Kjenn din Kenwood kjokkenmaskin
Uttak for tilbeher @ Uttak for hey hastighet
@ Uttak for middels hastighet
@ Uttak for lav hastighet
O Redskapsholder
Mikseren (5) Mikserhode (1]

(&) Uttaksfeste

@ Bolle (Glass p& KMC015)

Bolleunderlag

(9 Spak til & lefte hodet o
(9 Av/pé og hastighetsbryter

@) Motorenhet
@ K-rerer

® Visp
Eltekrok

(B Slikkepott
Skrunakkel
@ Sprutekant
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Fjerning av redskap

K-rorer o

Visp

Eltekrok e

Innsetting av redskap 2
3 Sett bollen pa underdelen - trykk ned og drei i retning med urviserne @

N

~N o e O

Tips

Viktig e

Mikseren

Mikseredskapene og deres anvendelse

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

Brukes til egg, krem, pannekake/vaffelrare, sukkerbred, marengs,
ostekake, fromasj, sufflé. Bruk ikke vispen til tyngre deiger (f.eks. vispe
smer og sukker hvitt) - ellers kan den bli eadelagt.

Brukes til gjeerdeiger.

Bruk av mikseren

Vi hodelofterspaken med klokken @) og hev mikserhodet til det Iases pa
plass.

Sorg for at bolleunderlaget er riktig plassert med (i)-symbolet overst.
Skyv opp til det stanser @ og vri.

Laft mikserhodet litt for du snur hodelofterspaken med klokken og senker
mikserhodet til det lases pa plass.

Sla pé ved & dreie hastighetsbryteren til ensket innstilling.

Vi bryteren til momenttrinn @) for korte, kraftige omreringer.

Sla av og koble fra etter bruk.

Vri og ta ut.

Sla ofte av maskinen og skrap rundt sidene av bollen med
slikkepotten.

Egg med romtemperatur er best til visping.

For du visper eggehviter, bor du forsikre deg om at det ikke er
noe fett eller eggeplomme pa vispen eller bollen.

Bruk kalde ingredienser til pai med mindre oppskriften sier
noe annet.

Huskeregler for broddeig

Overstig aldri maksimum kapasitet som er vist i tabellen nedenfor,

ellers vil du overbelaste maskinen.

Hvis du herer at maskinen arbeider tungt, ma du sla av, ta ut halvparten av
deigen, og elte hver del for seg.

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

Maksimal kapasitet CHEF MAJOR
Deig med liten skorpe Melvekt 680 g 910 g
Breddeig (terrgjeer) Melvekt 1,36 Kg 1,5 Kg

Total weight 2,18 Kg 2,4 Kg
Myk gjeerdeig (forsterket Melvekt 1,3 Kg 2,6 Kg
med smer og egg) Total weight 2,5 Kg 5Kg
Fruktkakemiks (kremet fett  |Total weight 2,72 Kg 4,55 Kg
og sukkermetode) (9 eggemiks) | (15 eggemiks)
Eggehviter Antall 12 16

vekt (455 g) (605 g)

* Eggestoarrelser brukt = medium sterrelse (Vekt 53-63 g).

Hastigheter @

K-rorer o rore smor og sukker hvitt start pd ‘min’, ok gradvis til ‘max’. 5
e vispe egg i rorer 4 - ‘max’. 6
e blande inn mel, frukt etc. ‘min’ - 1. )
e alt-i-ett kaker begynn pa ‘min’, ok gradvis til ‘max’. max

[ )
Visp @
Eltekrok e

smuldre smor/fett i melet ‘min’ - 2.
@k gradvis til ‘max’.
Start pa ‘min’, ok gradvis til 1.

viktig
Serg for at ingen bolleverktey er montert i bollen nér du bruker andre
utganger.
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Losning

losning

Lasning pa problemer

Problem

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

Juster hayden med skiftenokkelen som felger med. Slik gjer du det:

Koble fra apparatet.

Loft mikserhodet og sett inn visp eller rereredskap.

Senk mikserhodet. Hvis avstanden ma justeres, hever du mikserhodet og
fierner verktoyet. Ideelt sett skal vispen og K-vispen nesten berore
bunnen av bollen @.

Bruk skrunakkelen som fulgte med til & losne mutteren @ tilstrekkelig s&
du kan justere skaftet 9 For & senke verktayet neermere bunnen av
bollen vrir du skaftet mot klokken. For & heve verktayet bort fra bunnen av
bollen, vrir du skaftet med klokken.

Stram til mutteren pa nytt.

Tilpass verktoyet til mikseren og senk mikserhodet. (Se punktene over for
a kontrollere posisjonen).

Gjenta trinnene over om nadvendig til verktayet er riktig stilt inn. Nar dette
er i orden, strammer du til mutteren skikkelig.

deigkrok - dette verktoyet er stilt inn pa fabrikken og skal ikke behove
justeringer.

problem

Mikseren stopper plutselig nar den er i bruk.

Mikseren er utstyrt med en overlastanordning og vil stoppe hvis den
overlastes for & beskytte maskinen. Hvis dette skjer, sla av maskinen
og trekk kontakten ut av mikseren. Ta ut noen av ingrediensene for &
redusere belastningen, og la mikseren sta i noen minutter. Sett i
kontakten og still hastigheten pa nytt. Hvis mikseren ikke starter igjen
med en gang, la den sta litt til.

tilpasse og bruke sprutekanten

Loft mikserhodet til det laser seg.

Sett bollen pé plass.

Skyv sprutekanten under mikserens hode o til den sitter godt. Den
hengslede delen ber plasseres som vist.

Sett i onsket redskap.

Senk mikserhodet.

Under miksingen kan ingrediensene tilsettes direkte i bollen via den
hengslede delen av sprutekanten 6

e Det er ikke nedvendig & ta av sprutekanten for & bytte redskap.

Loft mikserhodet og ta av sprutekanten ved & skyve det ned.
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Ekstra tilbehor

For & kjope et vedlegg som ikke er inkludert i pakken, ser du service og kundestotte.

vedlegg  vedleggskode

kutter (1) MGX400
flatt pastaverktoy (2) AT970A
ekstra pastatilbeher ~ AT971A tagliatelle
(ikke vist) brukes sammen  AT972A tagliolini
med AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pastaverktey (3) AT910 kommer med makaroni rigati-presse
(12 valgfrie presser pluss kjeksverktoy kan settes pa)
roterende matkutter () AT643 kommer med 5 tromler
fruktpresse (5)AT644
multimatkvern (6) Ate50a kommer med en fin, medium og grov skjerm, en liten og
stor polsetut og en kebbemaskin
multimatkvern (7) Ates5 kommer med en fin, medium og grov skjerm, en liten og
stor pelsetut og en kebbemaskin
kornkvern (8) AT941A
matprosessor (9) Ate47 Inkluderer 6 skjeereplater og et knivblad
profesjonelt skjzererivjern A'r34o Inkluderer 7 skjeereplater
sitruspresse () AT312
mikser Q) 1,5 | akrylisk AT337, 1,6 | termoglass AT358,
1,5 | rustfritt stal AT339
minihakker/kvern (3 AT320A kommer med 4 glasskrukker og 4 lokk til oppbevaring
kontinuerlig saftpresse (4) AT641
iskremmaskin (5 CHEF AT956A, MAJOR AT957A
potetskreller (16 CHEF AT444, MAJORAT445
sil og dorslag @ CHEF AT992A, MAJOR AT930A
vekt (9 ATsso0B
boller i rustfritt stal (9 CHEF 36385A, MAJOR 36386A
med handtak
skvettplate CHEF & MAJOR 34445A
kremvisp () CHEF AT501, MAJOR AT502
deksel (29 CHEF 29021, MAJOR 25639
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Rengjering og service

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

Stromenhet, utlopsdeksler e Tork av med fuktig kiut, la terke.

e Bruk aldri skuremidler, og legg aldri maskinen i vann.
Bolle e Vask for hand, terk deretter grundig eller vask i oppvaskmaskin.
e Bruk aldri stalull eller blekemiddel til & rengjere bollen av
rustfritt stal. Bruk eddik til & fierne kalk.
Hold borte fra varme (ovnsplater, komfyrer, mikrobelgeovner)
redskaper e Vask for hand og terk sikkelig eller vask i oppvaskmaskinen.

Sprutekant e Vaskes for hand, terkes grundig.

service og kundetjeneste
e Dersom ledningen er skadet, ma den av sikkerhetsmessige grunner
erstattes av Kenwood eller en autorisert Kenwood-reparater.

Hvis du trenger hjelp med:
e 3 bruke apparatet eller
e service eller reparasjoner
e kontakter du butikken du kjopte apparatet i.

e Designet og utviklet av Kenwood i Storbritannia.

e | aget i Kina.
|

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

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

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

Disse mengdene gjelder
Major-modeller. For Chef-
modeller, halveres
mengdene og alt melet
has i pa én gang.

fremgangsmate

ingredienser

Tips

fremgangsmate

ingredienser

fremgangsmate

N - e e 0 0 0 0 o

~

Oppskrifter

Se huskeregler for breddeig.

Loff /s dejg, kontinental type

2,6 Kg hvetemel

1,3 I melk

300 g sukker

450 g margarin

100 g fersk gjeer eller 50 g torrgjeer

6 vispede egg

5 klyper salt

Smelt margarinen i melken og varm det opp til 43 °C.

Torrgjaer (den typen som ma blandes med vaeske): Ha gjeeren og
sukkeret i melken, og la det sta i ca 10 minutter til blandingen skummer.
Pressgjaer (fersk gjcer): Smuldre gjoeren inn i melet

Andre typer gjeer: Folg bruksanvisningen pa pakken

Hell melken i bollen.Tilsett deretter de vispede eggene, 2 Kg mel (eventuelt
tilsatt smuldret pressgjcer), og salt.

Elt deigen pa minimumshastighet i 1 minutt, deretter pé hastighet 1 i enda
et minutt. Skrap ned sidene.

Tilsett resten av melet og saltet og elt pa minimumshastighet i 1 minutt,
deretter pa hastighet 1 i 2 - 3 minutter inntil deigen er glatt og jevn.

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

Stekes ved 200 “C i 20 - 25 minutter /or loffene eller 15 minutter for
runastykkene.

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

Det blir ca 10 loffer av denne oppskriften.

Mordeig

450 g mel siktet sammen med saltet

1 ts salt

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

Ca 4 ss vann

Ikke rer for mye

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

Rer pa hastighet 1 til deigen ligner bredsmuler. Stopp fer den ser fet ut.
Tilsett vann og rer p& minimumshastighet. Stopp sa snart vannet er blandet

Inn.

Stek ved ca 200 °C, avhengig av fyllet.

Paviova

3 store eggehviter

175 g farin

275 ml kremflote

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

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

Med pisken péa hastighet 5, ha i sukkeret gradvis, én spiseskje om gangen,

og pisk videre hver gang.

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

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

Nar den er klar til & serveres, dras den av bakepapiret og plasseres pa et
serveringsfat. Pisk kremen til den former seg i topper, 0g spre over pavioven
og pynt med frukt.
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Ingredienser

fremgangsmate

ingredienser

fremgangsmate

ingredienser

framgangsmate
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Oppskrifter 7orts.

Deilig sjokoladekake

225 g mykt smer

250 g farin

4 egg

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

30 ml (2 ss) melk

5 ml (1 ts) mandelessens

50 g malte mandler

100 g selvhevende mel

5 ml (1 ts) bakepulver

50 g usukret kakaopulver

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

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

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

Sjokolademousse fyll

275 g vanlig sjokolade, delt opp i biter

225 ml kremflgte

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

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

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

Spre sjokoladefyllet mellom de avkjolte kakelagene.

Chilimarinade

200 g kald klar honning (i kjeleskapet over natten)

1 grenn chili (hel)

5 ml (1 ts) grovt peanattsmer

krydder

Ha alle ingrediensene i minihakkemaskinen/kvernen.

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

Brukes etter behov.
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tutustu Kenwood-yleiskoneeseen

ennen kuin ryhdyt kdayttamaan tita Kenwood-kodinkonetta
Lue nama ohjeet huolella ja séilytd ne mybhempaa tarvetta varten.
Poista pakkauksen osat ja mahdolliset tarrat.

turvallisuus

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

Pida sormet kaukana likkuvista osista ja paikalleen asetetuista lisélaitteista.

Ala jata konetta koskaan ilman valvontaa dlaka paasta lapsia koneen lahettyville.

Ala kéyta konetta jos siihen on tullut vikaa. Vie se tarkistettavaksi tai korjattavaksi; katso kohtaa ‘huolto
ja asiakaspalvelu’.

Ala koskaan kayté sekoitinta p&én ollessa nostetussa asennossa.

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

Ala anna moottoriosan, virtajohdon tai pistokkeen kastua.

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

Ala koskaan ylikuormita konetta suositeltua suuremmalla maaralia aineksia kerrallaan.

e Muista lukea kunkin laitteen turvallista kayttda koskevat ohjeet ennen kuin kaytat kyseista laitetta.
e Ole varovainen laitetta nostaessasi, silla se on painava. Varmista ennen nostamista, etta kiinnitysvarsi on

lukittuna ja etta kulho, tyovalineet, lisélaiteistukoiden suojalevyt ja virtajohto ovat kiinnitettyina.

Tata laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden kayttddn, joilla ei ole tdysin normaalia vastaavat
fyysiset tai henkiset ominaisuudet (mukaan lukien lapset), jos heidan turvallisuudestaan vastaava henkild
ei ole opastanut heita kayttamaan laitetta tai jos heita ei valvota.

e | apsia tulee pitda siimalla sen varmistamiseksi, etta he eivat leiki laitteella.

Kéayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun kotitalouskayté6n. Kenwood-yhti6 ei ole korvausvelvollinen,
jos laitetta on kaytetty vaarin tai naita ohjeita ei ole noudatettu.

ennen liittamista verkkovirtaan

Varmista, etté koneesi pohjasta ilmeneva jannite vastaa kaytettdvan verkkovirran jannitetta.
Tama laite tayttaa sdhkomagneettista yhteensopivuutta koskevan EU-direktiivin 2004/108/EU ja
27.10.2004 annetun elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvia materiaaleja saatelevan EU-
maarayksen 1935/2004 vaatimukset.

ennen ensimmaista kayttokertaa

Poista kaikki pakkausmateriaali.

Pese osat: katso kohtaa ‘huolto ja puhdistus’.

Tydnna ylimaarainen virtajohto koneen takana olevaan virtajohdon sailytyslokeroon.

104



tutustu Kenwood-yleiskoneeseen

tutustu Kenwood-yleiskoneeseen
laitteiden voimansirtoistukat @) suurta nopeutta vaativille lisélaitteille
9 padlle, keskelle kiinnittyvien lisalaitteiden istukka
© hitaammille laitteille
@ kulhon kayttoosille
peruskone (5) vatkainpaé (1]

(® lukitusvipu

@ kulho (Lasia KMC015-mallissa)

kulhon kiinnike

(9 vatkainpaén kayttévipu )
kaynnistyskytkin/nopeudenvalitsin

@D runko/moottori ‘
(2 K-vatkain

@@ vispila

taikinakoukku

(@ kaavin
kiintoavain

(@ roiskesuoja
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yleiskone

yleiskoneen vakio-osat ja niiden erilaisia
kayttomahdollisuuksia
K-vatkain e Sopii kakkujen, pikkuleipien, voitaikinoiden, sokerikuorrutusten,
tuulihattutaikinan ja perunasoseen valmistukseen.
vispila e Sopii kananmunien, kerman, ohukaistaikinan, sokerikakkutaikinan,
marenkiseoksen, juustokakun, vaahtojalkiruokien ja kohokasseosten
valmistukseen. Vispilda ei pida kayttaa raskaiden seosten, (esim.
rasvan ja sokerin vaahdotus) valmistuksessa; se saattaisi vahingoittua.
taikinakoukku e Hiivataikinoiden valmistukseen.

yleiskoneen kaytto
1 K&anna p&aan nostovipua mydtapéivaan @ ja nosta sekoituspdétd, kunnes
se lukittuu.
Varmista, etta kulhon kiinnike on asetettu oikein paikalleen siten, etta ()-
symboli on yldasennossa.
vatkainten kiinnittdminen 2 Paina loppuun saakka @ ja k&anna.
Aseta kulho alustalle - paina alas ja kd&nna myostapaivaan €
Nosta sekoituspaatéa hieman. Kadnna paan nostovipua myoétapéaivaan ja
laske sekoituspéa paikalleen, kunnes se lukittuu.
Laite kytketaan paalle kaantamalla nopeudenvalitsin haluttuun asentoon.
Pida kiekkoa @) -asennossa jos haluat koneen toimivan suurimmalla
nopeudella. Toimii vain pidettdessé ; ns. pitotoiminto.
Katkaise virta ja irrota pistoke pistorasiasta kayton jalkeen.
K&anna ja irrota.

H W

e O

~N o

vatkainten irrottaminen

vihjeita e Kytke kone pois toiminnasta ja kaavi kulhoa kaapimella tihein valiajoin.

e Huoneenlampoiset kananmunat vaahdottuvat parhaiten.

e \armista ennen kananmunien vispaamista, etté vispildan tai kulhoon ei ole
jaényt esim. rasvaa tai entista kananmunaa.
Kéayta kylmia aineksia voitaikinan valmistukseen, ellei ohjeessa neuvota toisin.
Kéayta kaavinta tihein véliajoin.

huomioitavaa hiivataikinoita valmistettaessa
tarkeda e Ala koskaan ylikuormita konettasi. Allaclevan enimmaismaaran
ylittdminen voi johtaa koneen vaurioitumiseen.
e Jos kuulostaa silté, ettéd koneella on vaikeuksia taikinan vaivaamisessa, ota
puolet siséllosta ulos ja vaivaa kahtena erillisend annoksena.
e Sekoituslikkeesta johtuen lisda jauhot 2-3:ssa erassa, ei vahitellen.

Suurimmat kapasiteetit CHEF MAJOR
Murotaikina Jauhojen paino 680 g 910 g
Leipataikina (hiivapohjainen) [Jauhojen paino 1,36 kg 1.5 kg
Kokonaispaino 2,18 kg 2,4 kg
Pehmea hiivataikina, siséltéa [Jauhojen paino 1,3 kg 2,6 kg
rasvaa ja kananmunia Kokonaispaino 2,5 kg 5 kg
Hedelmakakkutaikina Kokonaispaino 2,72 kg 4,55 kg
(sisaltéda vaahdotettua (9 munaa | (15 munaa
rasvaa ja sokeria) vatkattuna) | vatkattuna)
Munanvalkuaiset Maéra 12 16 ,
Paino (455 g) (605 g) i ! 3 \
* Keskikokoisia kananmunia (paino 53-683 g). o .
nopeudet @)
K-vatkain e aloita rasvan ja sokerin vaahdottaminen nopeudella ‘min’, 6
vahitellen lisda nopeudelle ‘max’. ®
o munien vatkaaminen vaahdotettuun seokseen 4 - ‘max’. max
e jauhojen, hedelmien jne. lisaaminen seokseen ‘min’ - 1. o ——

o kerralla lisattiavat kakkuainekset aloita nopeudella ‘min’, vahitellen
lisé& nopeudelle ‘max’.
e rasvan sekoittaminen jauhoihin ‘min’ - 2.
vispila e nosta nopeutta pikkuhiljaa kunnes saavutetaan ‘max’.
taikinakoukku e aluksi ‘min’, nosta nopeutta pikkuhiljaa kunnes saavutetaan 1.

tarkeda
Varmista, etté kulhossa ei ole tydkaluja, kun muita litantdja kaytetaan.
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vastaus e

[ ]
ratkaisu e

ongelmia - miten toimia

ongelma

Vispila tai K-vatkain koskettaa kulhon pohjaa tai ei ylety kulhon pohjalla
oleviin aineksiin.

Saada korkeutta mukana toimitetun kiintoavaimen avulla.
Toimintaohjeet:

Irrota laitteen pistoke pistorasiasta.

Nosta kiinnitysvarsi ja tydénna vispila tai vatkain paikalleen.

Laske sekoituspad alas. Jos etdisyyttd on sdddettava, nosta sekoituspaa
ja irrota tydvaline. Vispilan tai K-vatkaimen tulee melkein koskettaa
kulhon pohjaa @.

L6ysenna mutteria Q mukana toimitetun kiintoavaimen avulla, jotta voit
s&ataa vartta 9 Voit laskea ty6valinettd lahemmas kulhon pohjaa
kaantamalla vartta vastapaivaan. Voit nostaa tyovalinettd kauemmas
kulhon pohjasta k&antamalla vartta myotapaivaan.

Kiristéa mutteri.

Aseta yleiskoneeseen tydvaline ja laske sekoitinpaa alas. Tarkista sijainti
edelld kuvatulla tavalla.

Toista edelliset toimet, kunnes tydvéline on oikeassa asennossa. Kun
asento on oikea, kiinnitd mutteri kunnolla.

taikinakoukku - taman tyévalineen asento on sadadetty tehtaalla, joten
sita ei tarvitse saataa.

ongelma

Sahkovatkain pyséhtyy kayton aikana.

Sahkovatkaimessa on ylikuormitussuoja, joka suojaa konetta
pysayttamalla ylikuormitetun koneen. Jos néin kay, kytke sahkovatkain
pois péalta ja irrota pistotulppa pistorasiasta. Poista osa aineksista
sekoitusmaaran pienentamiseksi ja anna vatkaimen olla pysahtyneena
muutaman minuutin ajan. Kytke pistotulppa pistorasiaan ja valitse
nopeus uudelleen. Jos séhkdvatkain ei toimi valittdtmasti, anna sen olla
pysahtyneena viela jonkin aikaa.

roiskesuojan asennus ja kaytto

Nosta kiinnitysvartta, kunnes se lukkiutuu.

Aseta kulho kiinnitysalustan paélle.

Tybnna roiskesuoja kiinnitysvarren o alapuolelle tukevasti paikalleen.
Saranallinen osa tulee sijoittaa kuvan mukaisesti.

Tybnna tarvittava tyévaline paikalleen.

Laske kiinnitysvarsi alas.

Sekoituksen aikana aineksia voidaan liséta suoraan kulhoon roiskesuojan
saranallisen osan kautta @.

e Roiskesuojaa ei tarvitse irrottaa tyovalinetta vaihdettaessa.
6 Roiskesuoja irrotetaan nostamalla sekoitinvarsi ja tyéntaméalla roiskesuoja

alas.

107




lisalaitteet

Voit ostaa lisvarusteita ottamalla yhteyden asiakaspalveluun.

lisalaite lisalaitteen koodi

kuutioimisviline (1) MGx400
pastakone (2) ATo70A
muut pastanvalmistuslaitteet ~ AT971A tagliatelli
(ei kuvassa), joita kaytetdan  AT972A tagliolini
yhdessd  AT973A trenette
AT970A-laitteen kanssa ~ AT974A spagetti
pastakone (3) AT910 mukana maccheroni rigati -muotteja
(12 valinnaista muottia ja keksimuotti voidaan kiinnittag)
pyoriva leikkuri (4) AT643 mukana 5 rumpua
hedelmapuristin (5) AT644
monitoimimylly (6) ATe50A mukana toimitetaan hieno, tavallinen ja karkea siivilé,
pieni ja suuri makkarasuutin ja kebbentekemislaite
monitoimimylly @AT955 mukana toimitetaan hieno, tavallinen ja karkea siivila,
pieni ja suuri makkarasuutin ja kebbentekemislaite
viljamylly (8) AToa1a
yleiskone (9) AT647 mukana 6 leikkaamislevyé ja viipaloimislevy
viipalointilaite ja raastin A'r34o mukana 7 leikkaamislevya
sitruspuserrin (1) AT312

sekoitin @ 1,51, akryylia AT337, 1,6 litraa, kuumuutta kestavaa lasia AT358,

1,5 | ruostumatonta terasta AT339
tehosekoitin/monitoimimylly (3 AT320A:n kanssa toimitetaan 4 lasista sailytystélkkia 4 kantta
mehulinko (9 AT641
jaatelokone (5 CHEF AT956A, MAJOR AT957A
perunankuorimakone CHEF AT444, MAJOR AT445
13vikk® ja siivild ({7) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
vaaka (8) AT850B
kulhot ruostumatonta (19 CHEF 36385A, MAJOR 36386A
terasta, sisaltaa kahvat
roiskesuojus CHEF & MAJOR 34445A
vaahdotusvatkain (2) CHEF AT501, MAJOR AT502
kansi (9 CHEF 29021, MAJOR 25639
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puhdistus ja huolto

puhdistus

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

e |isdlaiteistukkaan 0 saattaa ilmestyad vahan rasvaa, kun sitd kaytetaan
ensimmaisen kerran. TAma on normaalia — pyyhi se vain pois.

puhdistus
runko, lisélaiteistukoiden suojalevyt e Pyyhi kostealla pyyhkeelld ja kuivaa sitten.
e Al4 kéyta hankaavia aineita tai pesimia. Alaké upota konetta
veteen.
kulho e Pese kasin ja kuivaa huolellisesti tai pese astianpesukoneessa.
e Ala koskaan puhdista ruostumattomasta teraksesta valmistettua
kulhoa terasharjalla- tai villalla tai valkaisuaineella. Poista kalkki
etikalla.
e Al3 laita konetta kuumaan paikkaan (séhkdlevyt, uuni, mikroaaltouuni).
tybvalineet e Pese kéasin ja kuivaa perusteellisesti tai pese astianpesukoneessa.
roiskesuoja e Pese kasin ja kuivaa sitten huolellisesti.

huolto ja asiakaspalvelu
e Jos virtajohto vaurioituu, se on turvallisuussyista vaihdettava. Vaihtotyon
saa tehda Kenwood tai KenwoodIN valtuuttama huoltoliike.

Jos tarvitset apua
e |aitteen kayttdmisessa tai
e |aitteen huolto- tai korjaustoissa,
e ota yhteys laitteen ostopaikkaan.

e Kenwood on suunnitellut ja muotoillut Iso-Britanniassa.
e \almistettu Kiinassa.

i

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

Tuotetta ei saa havittda yhdessé tavallisten kotitalousjatteiden kanssa sen
lopullisen kaytdsta poiston yhteydessa.

Vie se paikallisten viranomaisten hyvaksymaan kierratyskeskukseen tai
anna se jalleenmyyjan héavitettavaksi, mikali kyseinen palvelu kuuluu
jalleenmyyjan toimialaan. Suojelet luontoa ja valtyt virheellisen tai vaaran
romutuksen aiheuttamilta terveysriskeiltd, mikali havitat kodinkoneen
erilldan muista jatteista. Nain myds kodinkoneen sisaltamat kierratettavat
materiaalit voidaan keréata talteen, jolloin saastat energiaa ja luonnonvaroja.
Tuotteessa on ristilla peitetty roskaséailion merkki, jonka tarkoituksena on
muistuttaa ettd kodinkoneet on havitettéva erikseen muista
kotitalousjatteista.
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ainekset

Tama maara on Major-
malleille. Chef-malleissa
puolita maarat ja lisaa
jauhot yhdella kertaa.

menetelma

ainekset

vihje
menetelma

ainekset

menetelma
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resepteja

kts my6s 'huomioitava leipda valmistettaessa'.

valkoinen vehnaleipa /mannermainen pehmed takina

2,6 kg tavallista vehnéjauhoa

1,3 I maitoa

300 g sokeria

450 g margariinia

100 g tuoretta hiivaa

6 vatkattua munaa

5 ripausta suolaa

Sulata margariini maidossa joka tulee lammittdé 43°C asteiseksi.

tuore hiiva: murenna jauhoon ja lisda sokeri

Kaada maito koneen kulhoon. Lis&a siihen vatkatut munat ja 2 kg jauhoa.
Sekoita nopeudella 'min’ minuutin ajan ja sitten nopeudella 1 vield minuutin
ajan. Kaavi reunaan tarttunut seos.

Lisa suola ja loput jauhoista ja sekoita minuutin ajan alimmalla nopeudella,
sitten nopeudella 1 noin 2 - 3 minuuttia kunnes taikina on tasaista.

Tayta puoliksi taikinalla muutamia voideltuja puolen kilon
suorakaiteenmuotoisia vuokia, tai muotoile taikina sdmpyldiksi. Peita sitten
astiapyyhkeelld ja anna olla lampiméasséa kunnes taikina on noussut
kaksinkertaiseksi.

Paista 200°C lammadssa; vuokaleipan 20 - 25 minuuttia, sampyloina 15
minuuttia.

Leip& on kyps&a kun se kuullostaa ontolta pohjaan koputettaessa.

Téasta maarasta aineksia tulee noin kymmenen leipaa.

voitaikina (murea)

450 g vehndjauhoa, suolan kanssa sihdattuna

5 ml (1 tl)suolaa

225 g rasvaa (laardi tai margariini kovana, suoraan jadkaapista)

noin 80 ml vetta (4rk)

Ala sekoita lian kauan

Laita jauho koneen kulhoon. Paloittele rasva karkeasti veitsella ja

lis&a jauhoon.

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

Lis&a vesi ja sekoita taikinaa alhaisinta nopeutta kayttaen. Pyséyta kone heti
kun vesi on sekoittunut taikinaan.

Paista noin 200°C lammossa, piirakan taytteesta riippuen.

paviova

3 suuren kananmunan valkuaista

175 g hienosokeria

275 ml kuohukermaa

tuoreita hedelmi& tai marjoja, esim. vadelmia, mansikoita, viinirypéaleitd, kiivia
Vatkaa munanvalkuaiset kovaksi vaahdoksi suurella nopeudella.

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

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

Laita uunipelti uuniin, jonka lampétila on 150 °C, alenna valittomasti
lampétilaksi 140 °C ja paista marenkia 1 tunti. K&anna uuni pois paalta,
mutta jata pavlova uuniin jadhtymaan.

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

ainekset

menetelma

ainekset

menetelma

aineosat

valmistaminen
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resepteja jatkoa

herkullinen suklaakakku

225 g pehmeéa voita

250 g hienosokeria

4 kananmunaa

1 1l pikakahvijauhetta sekoitettuna 1 ruokalusikalliseen kuumaa vetta
2 rkl maitoa

1 1l manteliesanssia

50 g mantelijauhetta

100 g vehnéjauhoja

1 1l leivinjauhetta

50 g makeuttamatonta kaakaojauhetta

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

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

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

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

K&anna ylosalaisin ja anna jadhtya ritilalla.

suklaavaahtotdyte

275 g tummaa suklaata, palasina

225 ml kuohukermaa

Sulata suklaa vesihauteessa asettamalla kulho hiljalleen kiehuvan

veden paélle.

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

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

Levité suklaatayte jadhtyneiden kakkujen valin.

hunajapadhkinalevite tehosekoittimen avulla

25 g hienonnettuja pahkindita

875 g kirkasta huoneenldmpdista hunajaa

Laita aineosat tehosekoittimeen mainitussa jarjestyksessa.
Sekoita pulssitoiminnon avulla 5 sekunnin ajan.

Kéayta haluamallasi tavalla.

chilimarinadi

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

5 ml (1 tl) rouheista maapahkinavoita

mausteita

Laita kaikki ainekset monitoimimyllyyn.

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

Kayta haluamallasi tavalla.
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Kenwood mutfak robotunun parcalari

Kenwood cihaziin(izi kullanmadan 6nce
Bu talimatlar( dikkatle okuyun ve gelecekteki kullanlmlar i¢in saklayn.

e TUm ambalajlar(i ve etiketleri ¢lkartln.

gtlivenlik 6nlemleri

Aygitin parcalarini takarken, cikarirken , kullanimdan sonra ve temizlemeden 6nce, aygitin fisini
prizden cekiniz.

Parmaklarinizi aygitin hareketli pargalarindan ve takil donatimlardan uzakta tutunuz. Parmaklarinizi
ve mutfak gereglerini aygitin déner parcalarina sokmayiniz.

e Aygit galisirken hicbir bicimde aygitin basindan ayriimayiniz.
e Hasarli aygitlari higbir bigimde kullanmayiniz. Aygiti denetimden gegirtiniz ya da onarima génderiniz

w N =

‘servis ve musteri hizmetleri’ bolimine bakiniz.

Kafasi yuksekteyken mikseri asla kullanmayin.

Kabloyu ¢ocuklarin erisebilecegi bir yerde asla birakmayin.

Gug unitesi, kordon veya fisi hi¢ bir zaman islatmayin.

Onaylanmamis eklentileri kullanmayin, birden fazla eklenti ayni anda kullaniimamalidir.

Belirtilen azami kullanim miktarlarini agsmayiniz.

Eklenti kullanirken birlikte gelen glvenlik bilgisini okuyun.

Cihazi kaldirirken dikkat edin. Kafanin kilitli oldugundan ve kasenin, araglarin ve kablonun
kaldirmadan 6nce glvenli oldugundan emin olun.

Bu cihaz; sorumlu bir kisi tarafindan gozetim altinda olmayan fiziksel, duyusal veya zihinsel engelli
kisiler (gocuklar dahil), cihazin kullanihisi hakkinda agiklama almamis kisiler ve bilgi veya deneyimi
eksik olan kisiler tarafindan kullaniimak tzere tasarlanmamistir.

Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi konusunda bilgilendirilmelidir.

Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim alaninin oldugu yerlerde kullanin. Kenwood, cihaz
uygunsuz kullanimlara maruz kaldigi ya da bu talimatlara uyulmadigi takdirde hig bir sorumluluk
kabul etmez.

elektrik akimina baglanmasi

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

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

ilk kullanimdan 6nce

Aygitin tim ambalajini cikariniz.

Aygitin tim parcalarini yikayiniz sayfadaki 'temizlik ve bakim' bolimuna okuyunuz.
Kordon fazlasini aygitin arkasindaki kordon sarma yuvasina yerlestiriniz.
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Kenwood mutfak robotunun parcalari

mutfak robotunun parcalan
ek parca cikislarl @ ylksek hiz ¢ikis
@ orta hiz cikis
© disik hiz cikis
@ ek parca yuvasi
karistiricl (B karistirici kafasi (1)

(&) ek parca siirgiisi

@ canak (KMCO015 (izerinde cam)

kase althig

(® kafa kaldirma kolu )
acmal/kapama ve hiz digmesi

(D glic birimi

@ K-cirpici

®airpic

hamur yogurucu

(® kazima bigagi/spatula
anahtar

() sigrama 6nleme kapag!
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K-cirpici @

cirpici ®

hamur yogurucu e

ek parca takma

ek parca cikarma
faydal bilgiler

onemli notlar

K-cirpici

cirpici
hamur yogurucu

e Yumurta aklarini cirpmadan 6nce canakta ya da cirpicida yag birikintileri

karistiric

kanstiricinin parcalari ve kullanimi

Pasta, biskulvi, hamur isi, sekerli krema, ic malzeme, ekler ve patates
puresi yapmak icin kullanilir.

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

Mayali karisimlar icin kullanilir.

karistiricinin kullanimi

Kafa kaldirma kolunu @ saat yoniinde dondrin ve mikser kafasini
pozisyona kilitleninceye kadar yukseltin.

Kase althginin sembolu en yukarida olacak sekilde dogru
yerlestirildiginden emin olun.

Igin durana kadar Itin sonra gevirin @.

Canagi taban birimine takiniz. Asagi dogru bastiriniz ve saga ceviriniz @
Mikser kafasini hafifce kaldirin sonra kafa kaldirma kolunu saat yonunde
dondurun ve mikser kafasini pozisyona kilitleninceye kadar indirin.

Hiz anahtarini istediginiz ayara getirerek agin.

Kisa suren karisim islemleri icin pals (P} digmesine basiniz.
Kullandiktan sonra kapatin ve figini gekin.

Cevirin ve kaldirin.

Aygiti durdurunuz ve canagi kazima bicagi/spatula ile diizenli
araliklarla siyiriniz.
Yumurtalari oda sicakhiginda cirpiniz.

ya da yumurta sarisinin olmadiginden emin olunuz.
Yemek ve tatli tarifinizde aksi belirtimediyse hamur isleri icin soguk
icerikler kullaniniz.

ekmek yapma

e Asagida belirtilen azami icerik miktarlarini asmayiniz. Aksi taktirde aygiti

asiri derecede yuklemis olacaksiniz.
e Aygitin calismasi zorlaniyorsa, aygiti durdurunuz. Hamurun yarisini aliniz

ve ayri ayri yogurunuz.
e Aygita 6nce sulu karisimlari koyarsaniz iceriklerin karismasi daha kolay

olur.
Maksimum kapasiteler CHEF MAJOR
ince kenarli pasta driinleri  [Un agirhg 680g 910g
Ekmek hamuru (yogun Un agirhig 1.36Kg 1.5Kg
mayali) Toplam agirhk 2.18Kg 2.4Kg
Yumusak mayali hamur Un agirlig 1.3Kg 2.6Kg
(tereyadi ve yumurta ile Toplam agirhk 2.5Kg 5Kg
zenginlestirilmis)
Meyveli kek karigimi (yag | Toplam agirlk 2.72Kg 4.55Kg
ve seker kremasi metodu) (9 yumurta | (15 yumurta

karisimi) karisimi)
Yumurta beyazlari Sayisi 12 16 2
Agirhig (4559) (6059) min | ° 4

* Kullanilan yumurtalarin blyukligu = orta boy (Agirhgi 53-639). o) 5

hiz secimi @ 6
e yag ve sekeri kremalastirmak icin asgari hizdan baslayiniz ve giderek ®

azami hiza geciniz. max
e kremali karisimlara yumurta cirpmak icin 4. ve ‘azami’ hizi seciniz. o—

e un, meyve vbg icerikleri karistirmak icin asgari ve 1. hizi kullaniniz.

kek karisimlari icin asgari hizdan baslayiniz ve giderek azami hiza
geciniz.

e yagi una yedirmek icin asgari ve 2. hizi seciniz.

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

'En az' hizdan baslayarak 1. hiza gegciniz.

onemli

Diger cikislari kullanirken kase hig bir kase aleti takili veya yerlestiriimis
olmmalidir.
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sorun giderme

sorun
cirpici ya da K-cirpici canagin dibine degiyorsa ya da carpiyorsa ya da
canagin dibindeki iceriklere ulasmiyorsa.

Uriinle birlikte verilen anahtari kullanarak yiiksekligi ayarlayin. Su
sekilde:

Aleti fisten gekin.
Karistiricinin kafasini kaldirarak cirpiyi ya da K-cirpiciyi takiniz.
Mikser kafasini indirin. Eger acikligin ayarlanmasi gerekiyorsa mikser

kafasini kaldirin ve aleti gikarin. ideal olarak girpici ve K-girpici kasenin 0

@ dibine nerdeyse temas edecek durumda olmalidir.

Saglanan anahtar ile milin ayarlanmasini saglayarak somunu yeterince
sikistirin @. Aleti kasenin tabanina yaklastirmak igin mili saat yéniintn
tersine gevirin 9 Aleti kasenin tabanindan uzaklastirmak igin mili saat
yonune gevirin.

Somunu tekrar sikistirin.

Aleti miksere takin ve mikser kafasini algaltin. (Pozisyonunu kontrol
edin, yukaridaki noktalara bakin).

Alet duzglin yerlesene kadar gerekli olduk¢a yukaridaki adimlari tekrar
edin. Bu saglandiginda somunu glvenle sikistirin.

hamur kancasi — bu alet fabrika tarafindan ayarlanmistir ve ayar
gerektirmez.

sorun
Karistirici calistirma sirasinda duruyor.

Karistiricinizda asiri yiiklemeyi 6nleyen bir donati bulunmaktadir ve
aygita fazla igerik dolduruldugu zaman bu donati aygitin calismasini
otomatik olarak durdurur. Bu ylzden igeriklerin bir kismini karistiricidan
cikariniz ve aygiti birkag dakika dinlendiriniz. Aygitin figini tekrar prize
takiniz ve istediginiz hizi seginiz. Karistirici derhal galismaya
baslamazsa, birka¢ dakika daha dinlendiriniz.

sicrama onleme kapaginin takilmasi
ve kullanimi

Karistiricinin kafasini yerine oturuncaya kadar kaldiriniz.

Canagi tabana takiniz.

Sigrama koruyucusunu tam olarak oturuncaya kadar mikser kafasinin
@ altina itin. Mandallanan bolim sekilde gosterildigi gibi
yerlestirilmelidir.

4 istediginiz ek parcayi takiniz.

)]

Karistiricinin kafasini asagr dogru indiriniz.

Karistirirken sicrama 6nleme kapaginin kaldirma kanadini acarak diger
icerikleri canaga atabilirsiniz @.

Ek parcalari degistirmek icin sicrama 6nleme kapagini kaldirmaniza
gerek yoktur.

Sicrama 6nleme kapagini cikarmak icin karistiricinin kafasini kaldiriniz
ve asag! dogru itiniz.

117

KEN|




ek parcalar

Paketinize ek alma dahil degildir, servis ve musteri bakimini gérun.

ek pargalar ek parca kodu

kiip dograyici (1) MmGx400
diiz makarna yapici (2) AT970A
ilave makarna ekleri ~ AT971A tagliatelle
(g6sterilmiyor) birlikte kullanilir ~ AT972A tagliolini
AT970Aile  AT973A trenette
AT974A spagetti
makarna yapici (3) AT910 maccheroni rigati kalip ile birlikte gelir
(12 opsiyonel kalip arti biskivi yapici yerlestirilebilir)
roto kiyma makinesi () AT643 5 agizla birlikte gelir
meyve presi (5) AT644
multi yemek 6giitiicii (6) AT950A ile birlikte ince, orta, kalin bélme, kiiglk ve bilyik sosis
agzi veya igli kofte yapici verilir
multi yemek 6giitiicii (7) ATes5 ile birlikte ince, orta, kalin bélme, kiigiik ve bilyiik sosis
agzi veya icli kofte yapici verilir
tahil degirmeni (8) AT941A
mutfak robotu (9) ATe47, 6 kesme diski ve bir bigak igerir
profesyonel
dilimleme/rendeleme (0) AT340 7 kesme diski igerir
narenciye presi (1) AT312
blender (2) 1.5 | akrilik AT337, 1.6 | termo direngli cam AT358,
1.5 | paslanmaz gelik AT339
mini dograyici/égiitiicii (3) AT320A 4 cam kavanoz ve 4 saklama kapag ile birlikte gelir
siirekli meyve suyu sikacagi (4) ATe41
dondurma yapici (5 CHEF AT956A, MAJOR AT957A
patates soyucu (16) CHEF AT444, MAJOR AT445
kevgir ve siizge¢ (7) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
terazi (i8) AT8508
paslanmaz celik kaseler (19) CHEF 36385A, MAJOR 36386A
tutamakli
sigrama koruyucu Q0 CHEF VE MAJOR 34445A
krema girpici @) CHEF AT501, MAJOR AT502
kapak (2 CHEF 29021, MAJOR 25639
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temizlik ve bakim

temizlik ve bakim
e Temizlemeye basmadan 6nce aygiti durdurunuz ve fisini prizden cekiniz.
o Aygiti ilk kullandiginiz zaman gikis deliklerinde @) ¢ok az yag birikintisi

belirebilir. Bu durum normaldir. Dolayisiyla yag birikintilerini bir bezle

siliniz.

gu¢ birimi, ¢ikis kapaklari e Nemli bir bezle siliniz ve arkasindan kurulayiniz.

e Asindirici temizlik malzemeleri kullanmayiniz ve aygiti suya

batirmayiniz.
canak e Canagi elle yikayiniz ve arkasindan tamamen kurulayiniz ya da
bulasik makinesinde yikayiniz.

e Paslanmaz gelik ganagi temizlemek igin telli firga, celik ovma teli
ya da agartici kullanmayiniz. Kireglenmeyi gidermek igin sirke
kullaniniz.

e Aygiti ocak, firin ve mikrodalga firin gibi i1s1 kaynaklarina yakin yerlerde
kullanmayiniz.

ek pargalar e Elde yikayin, sonra iyice kurulayin ve bulasik makinasinda yikayin.
Sigrama 6nleme kapagdi e Elle yikayiniz ve arkasindan tamamen kurulayiniz.

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

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

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

i

URUNUN AT DIREKTIFi 2002/96/AT ILE UYUMLU OLARAK DOGRU
SEKILDE BERTARAF EDILMESi iCiN ONEMLI BILGi.

Kullanim émrindin sonunda urtin evsel atiklarla birlikte atilmamalidir.
Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik toplama merkezine veya bu
hizmeti saglayan bir saticiya goturilmelidir. Ev aletlerinin ayri bir sekilde
atilmasi gevre Uzerindeki olasi negatif etkileri azaltir ve ayni zamanda
mumkin olan malzemelerin geri ddnusumini saglayarak 6nemli ener;ji
ve kaynak tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri olarak atiimasi gerekliligini
hatirlatmak amaciyla Uzeri garpi ile isaretlenmis ¢op kutusu resmi
kullaniimistir.
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icerikler

Bu igerik, Major modelleri icindir.
Chef modelleri igin igerik
miktarlarinin yarisini kullaniniz ve
unun tamamini bir seferde
katiniz.

yapim yéntemi

icerikler

faydalh bilgi
yapim yontemi

icerikler

yapim yontemi

N - e 06 0 0 o

- ® o o o

yemek tarifleri

Ekmek yapimiyla ilgili yonergeler bakiniz.

beyaz ekmek yumusak Avrupa hamuru

2.6Kg sade un

1.3 litre sat

3009 toz seker

450g margarin

100g taze maya ya da 50g kuru maya

6 adet cirpilmis yumurta

5 tutam tuz

Margarini sut icerisinde eritiniz ve 43°C islya getiriniz.

Kuru maya (su katilmasi gereken tiirde): sute maya ve seker ilave ediniz
ve 10 dakika sireyle karisim kopUkli bir hale gelene kadar bekletiniz.
taze maya: un ile birlikte canak icerisine ufalayiniz.

diger tiirdeki mayalar: Ureticinin kullanim yonergelerini izleyiniz.

Sutd canaga dokiniz. cirpilmis yumurtalari ve 2Kg unu ilave ediniz.
Karisimi asgari hizda 1 dakika ve daha sonra 1. hizda 1 dakika daha
karistiriniz. Arkasindan canagin yanina yapisan karisimlari canaga itiniz.
Kalan unu ve tuzu ilave ediniz ve hamuru en az hizda 1 dakika
karistiriniz. Arkasindan hamur dizgin ve tutarli yogrulmus hale gelene
kadar 1. hizda 2 - 3 dakika daha karistiriniz.

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

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

Bu islemle yaklasik 10 somun ekmek yapilabilir.

gevrek kek

450g tuzla birlikte elenmis un

5ml (1 cay kasi@) tuz

2259 yag (buzdolabinda tutulmus margarin)

Yaklasik 80ml (4 corba kasigi) su

Gereginden fazla karistirmayiniz.

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

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

Kullandiginiz icerik miktarlarina bagli olarak 200°C i1sida ya da Isi
derecesi 6'ya ayarlanmis firinda pisiriniz.

pavlova

3 blyuk yumurta aki

1759 toz seker

275ml koyu kaymak

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

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

2 Aygiti 5. hizda galistirmaya devam ederek sirayla birer corba kasigi seker

katiniz ve her seker kattiginizca ¢irpiniz.

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

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

Pisirme iglemini tamamladiktan sonra silikon kagidi kaldiriniz ve tatliyi
tabaga koyunuz. Yumusak tepecikler olusuncaya kadar kaymagi ¢irpiniz
ve arkasindan pavlovanin ustune dékunlz. Daha sonra tzerine meyveleri
koyunuz.
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icerikler

yapim ydntem

icerikler

yapim yontemi

malzemeler

yontem
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yemek ve tath tariflerinin devami

leziz cgikolata pastasi

225g yumusak tereyagi

2509 toz seker

4 yumurta

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

30ml (2 gorba kasigi) sit

5ml (1 ¢ay kasigi) badem 6zi

50g badem ezmesi

100g kabartma unu

5ml (1 gay kasigi) kabartma tozu

50g aci kakao tozu

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

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

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

Karigimi iki 20 cm.lik pasta kutularina bélinuz ve yag gegirmez yagli
kagidin Gizerine koyunuz. Ustlerini diizleyiniz ve arkasindan gézenekli
hale geline kadar 30 dakika 180sC Isida pisiriniz.

Arkasindan geviriniz ve tel bir askida sogumaya birakiniz.

kaymak cikolata ici

275g sutstz kirlmis gikolata

225ml koyu kaymak

Cikolatayi su buharina tutarak bir ganakta eritiniz.

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

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

Sogumus pasta tabakalari arasina ¢ikolata igini strtiniz.

chilli marinat

200g soguk stizme bal (bir gece buzdolabinda beklemis)

1 yesil chilli (butiin)

5ml (1 cay kasigi) gevrek fistik yagi

baharatlar

Malzemelerin timind mini dograyici/6giticl igine koyun.

Pargayl miksere baglayin ve malzemelerin bigagin etrafinda olmasini
saglayin.

10 saniye darbeli olarak ¢alistirin.

Gereken sekilde kullanin.

122



123



L Cesky __

popis kuchynskeého robota Kenwood

Pred pouzitim tohoto zafizeni Kenwood

o Precdtéte si peclivé pokyny v této pfiru¢ce a uschovejte ji pro budouci pouziti.
e QOdstrante veSkery obalovy material a nalepky.

bezpecnost

Pred montazi ¢i demontazi nastroju/prisluSenstvi a po pouziti a pfed ciSténim spotfebi¢ vypnéte a
zastréku vytahnéte ze zasuvky.

Nestrkejte prsty do blizkosti pohybujicich se soucasti a pfidavnych zafizeni.

Bézici spotfebi¢ nenechavejte bez dohledu.

Nepouzivejte, jeli spotfebi¢ poSkozen. Dejte ho prfezkouset ¢i spravit: viz 'servis a udrzba'.
Pristroj nikdy nespoustéjte, je-li rameno zdvihnuté.

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

Pohonnou jednotku, napajeci a zastréku nikdy nenamaceijte.

Nepouzivejte prisluSenstvi nedoporu¢ené vyrobcem; nikdy nepouzivejte vice nez jedno prisluSenstvi

najednou.

e Neprekracujte maximalni mnozstvi uvedena.
e Pred pouzitim pfisluSenstvi si pfectéte bezpecnostni pokyny uvedené v jeho navodu.

Zvedejte jej opatrné, protoze je tézky. Pfed zvednutim spotfebice zajistéte, aby byla jeho hlava
zablokovana a misa, nastroje, kryty vystupl a napajeci kabel radné pfipevnéné.

Toto pfislusenstvi by nemély pouzivat osoby (vEetné déti) trpici fyzickymi, smyslovymi €i
psychickymi poruchami ani osoby bez nalezitych znalosti a zkusenosti. Pokud jej chtéji pouzivat,
musi byt pod dozorem osoby odpovédné za jejich bezpecnost nebo je tato osoba musi poucit o
bezpecném pouzivani pfislusenstvi.

e Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem nehraly.
e Toto zafizeni je uréeno pouze pro domaci pouziti. Spole¢nost Kenwood vylucuje veskerou

odpovédnost v pfipadé, Zze zafizeni bylo nespravné pouzivano nebo pokud nebyly dodrzeny tyto
pokyny.

pred zapnutim do sité

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

Tento spotfebi€ splfiuje pozadavky smérnice Evropského parlamentu a Rady 2004/108/ES o
elektromagnetické kompatibilité a pozadavky nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
1935/2004 ze dne 27.10.2004 o materidlech a pfedmétech uréenych pro styk s potravinami.

pred prvnim pouzitim

Odstrante veskeré obaly.

Umyijte jeho soucasti: viz ¢ast 'oSetfovani a Cisténi'.

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

popis kuchyrnského robota Kenwood
vyvody pfislusenstvi @) rychlob&zny vyvod
@ vystup stiedni rychlosti o

© pomalobézny vyvod
@ zasuvka pro nastroje
robot (5) rameno robota
(6) zapadka vyvodu
@ pracovni nadoba (u modelu KMC015 sklen&na) 2}
podlozka pod pracovni nadobu

packa zvedani ramena
(0 spina& zapinani/vypinani a regulace rychlosti
@D hnaci jednotka
© K-slehag
(3 8lehaci metla
hnétaci hak
(B stérka
kli¢

(7 ochrana proti vystfiknuti
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K-slehad

Slehaci metla

hnétaci hak

montaz nastroje

demontaz nastroje
rady

dulezité

K-slehac

Slehaci metla
hnétaci hak

2

w

kuchyrisky strojek

michaci pridavna zarizeni a nékteré moznosti jejich pouziti

K pfipravé dortovych smési, susenek, riznych tést na pecivo, polev,
naplni, vétrnik( 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

Otocte packou zvedani ramene robota ve sméru hodinovych rucicek @ a
rameno zdvihnéte, dokud se nezajisti. Ujistéte se, Ze podlozka pod
pracovni nadobou je spravné nasazena a symbol je nahore.

Vyklopte rameno do krajni polohy @ a otote.

Na spodek robota umistéte misu-zatlacte ji dolt a pootocte s ni doprava 9
Mirné nadzdvihnéte rameno robota, poté oto¢te packou pro zvedani
ramena ve sméru hodinovych ruci¢ek a zatlacte rameno smérem dol,
dokud se nezajisti.

Zapnéte otocenim regulacniho spinace rychlosti na pozadované
nastaveni.

e Prepnutim na pulzator  mizete smés zpracovavat kratkymi impulzy.
6 Po pouziti vypnéte a odpojte ze sité.
7 Otocte a vyjméte.
e V pravidelnych intervalech robot vypinejte a stérkou smés ze stén misy
stirejte.
e Nejlepsi snih naslehate z vajec o pokojové teploté.
e Pred Slehanim bilkt dbejte na to, aby na metle ani v mise nebyly stopy
tuku ¢i Zloutk(.
e K pfipravé tést na pecivo pouzivejte chladnych pfimési, pokud to recept
dovoluje.
zakladni body pripravy chlebového tésta
o Nikdy neprekracujte nize uvedena maximalni mnozstvi - hrozi pretizeni
motoru.
e Pokud uslySite, Zze se motor pfili§ namaha, tak jej vypnéte, vyndejte
polovinu tésta, a dodélejte kazdou pulku zvIast.
e Primési se promisi nejlépe, kdyz do misy date nejprve tekutinu.
Maximalni mnozstvi CHEF MAJOR
Krehkeé tésto Hmotnost mouky 680 g 910 g
Chlebové tésto (tuhé Hmotnost mouky 1,36 kg 1,5 kg
kynuté) Celkova hmotnost | 2,18 kg 2,4 kg
Meékké kynuté tésto Hmotnost mouky 1,3 kg 2,6 kg
(s maslem a vejci) Celkova hmotnost 2,5 kg 5 kg
Biskupsky chlebicek Celkova hmotnost | 2,72 kg 4,55 kg
(Slehani tuku s vejci) (smés z (smés z
9 vajec) 15 vajec)
Vajecné bilky Pocet 12 16
Hmotnost (455 g) (605 g)
1 23
* Velikost pouzitych vajec = stifedni (hmotnost 53-63 g). min 4
o} 5
ovladaci prvek rychlosti @
e treni tuku s cukrem zacnéte na ‘min‘, a postupné rychlost 6
zvy$ujte az na ‘max’. ]
e zaslehavani vajec do krémovych smési 4 — 'max’. max
e vmichavani mouky, ovoce apod. ‘min’ - 1. o—

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.

dulezité

PFi pouzivani ostatnich vyvodu dbejte na to, aby nebyl nasazen nebo v
mise ulozen zadny nastroj.
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feSeni e

[ ]
feSeni o

sefizeni a drobné opravy

problém

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

Upravte svétlou vySku pomoci dodavaného klice. Postup je nasleduijici:

Pristroj vypojte ze sité.

Zvednéte rameno robota a zasunte do néj slehac ¢i hnétac.

Zatlacte rameno doll. Pokud je tfeba upravit svétlou vy$ku mezi
prisluSenstvim a dnem nadoby tak, zvednéte rameno robota a vyjméte
nasazené pfislusenstvi. Pro dosazeni nejlepSich vysledku by se Slehaci
metla a K-8lehat mély téméF dotykat dna nadoby @.

Pomoci dodavaného klice uvolnéte matku 9 tak, abyste mohli nastavit
hfidel €. Pro pfibliZzeni nastroje blize ke dnu nadoby otacejte hfideli
doleva (proti sméru hodinovych ruciek). Pro zvySeni vzdalenosti ode
dna otacejte hfideli doprava (po sméru hodinovych rucicek).

Utadhnéte matku.

Nasadte vybrany nastroj a zatlacte rameno mixeru doll. (Zkontrolujte,
zda je nastroj v pozadované poloze, viz pfedchazejici body).

Opakujte pfedchazejici kroky, pokud bude potfeba, dokud pfislusenstvi
neni nastaveno k vasi spokojenosti. Poté matici pevné utahnéte.

hnétaci hak — tento nastroj je nastaven jiz z vyroby a neni tfeba zadné
Upravy.

problém

Mixér se béhem provozu zastavi.

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 po dobu nékolik minut
ponechte mixér vypnuty. Potom jej pfipojte k zasuvce a opét navolte
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.

Do strojku umistéte pracovni misu.

Nasunte kryt proti rozstrikovani na spodni stranu hlavice mixéru @) tak,
aby zapadl na své misto. Otocnou cast je treba umistit tak, jak je
znazorneno na obrazku.

Nasadte pozadovany nastroj.

Spustte hlavu mixéru.

Pri spusténém strojku je mozné primési pridavat do misy pfimo za
béhu, a to pfes otviraci ¢ast krytu @.

e Chcete-li vyménit nastroje, nemusite snimat kryt branici rozstfiku.

Kryt branici rozstfiku se snima zvednutim hlavy mixéru a stazenim
krytu.
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dodavané prisluSenstvi

Pokyny pro nakup pfislusenstvi, které neni dodavano spolu se spotfebi¢em, najdete v ¢asti ,servis a péce o
zakaznika"“.

pfidavné zafizeni  kddové oznaceni pfidavného zafizeni

kraje¢ kostiéek (1) MGX400
strojek na ploché téstoviny (2) AT970A
doplrikové prfisluSenstvi na  AT971A tagliatelle
téstoviny (neni zobrazeno)  AT972A tagliolini
pouziva se v kombinaci  AT973A trenette
s AT970A  AT974A Spagety
strojek na téstoviny (3) AT910 je dodavan s nastavcem na pfipravu makarénti ,maccheroni rigati
(m0Gze byt nasazeno 12 volitelnych nastavcu plus strojek na susenky)
rotaéni kraje¢ (4) ATe43 je dodavan s péti riznymi valci
lis na drobné plody (5) ATe44
multifunkéni mlynek (6) AT950A dodava se s jemnym, stfednim a hrubym sitkem,
s malou a velkou hubici na uzeniny, a s nastavcem na "kebbe”
multifunkéni mlynek (7) AT9s5 dodava se s jemnym, stfednim a hrubym sitkem,
s malou a velkou hubici na uzeniny, a s nastavcem na "kebbe”
mlynek na zrni (8) AT941A
prisluSenstvi na zpracovani
potravin (9) AT647 obsahuje 6 krajecich kotou& a noZovou jednotku
struhadlo (i0) AT340 obsahuje 7 krajecich kotou&u
odstavovac na citrusové
plody (1) AT312
mixer (2 1,5 | akrylovy AT337, 1,6 | tepeln& odolny sklenény AT358,
1,5 | nerez AT339
mini sekaéek/mlynek (3) AT320A je dodavan se &tyfmi sklenicemi a Styfmi vicky
pro skladovani

nonstop odstredivy
odstavovaé (4) AT641
strojek na zmrzlinu (5 CHEF AT956A, MAJOR AT957A
strojek na loupani brambor (6) CHEF AT444, MAJOR AT445
cednik a sitko (7) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
vaha (8) ATs508
nerez misky (19 CHEF 36385A, MAJOR 36386A
s drzadly
kruhovy ochranny kryt Q0 CHEF a MAJOR 34445A
Sleha& na krémy () CHEF AT501, MAJOR AT502
kryt 22 CHEF 29021, MAJOR 25639
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hnaci jednotka, vystupni kryty

misa

nastroje
ochrana proti vystfiknuti

e Pred Cisténim spotiebi€ vZdy vypnéte a zastréku vytahnéte ze zasuvky.
e Pfi prvnim pouziti se miZe na vystupu . objevit trochu mastnoty. Je

e Otfete navihéenym hadfikem, a pak vysuste.
e Nikdy nepouzivejte drsné Cistici prostfedky a spotrebic

e K ¢isténi nikdy nepouzivejte dratény kartac, draténku nebo bélici

e Myjte ji ruéné a dokonale osuste.

v v ré

iSténi a servis

osetfovani a cisténi

to normalni — pouze ji setfete.

neponofujte do vody.
Myjte ji ruéné a potom ji osuste nebo ji myjte v mycce na nadobi.

prostfedek. K odstranéni vodniho kamene pouzivejte ocet.
Nedaveijte ji do blizkosti zdroju tepla (varné desky, trouby,
mikrovinné trouby).

Umyijte ruéné a pak dukladné osuste, nebo uzijte mycku.

servis a udrzba
Pokud by doslo k poskozeni napajeciho kabelu, tak je z bezpe€nostnich
dlvoda nutné nechat napajeci kabel vymeénit od firmy KENWOOD nebo
od autorizovaného servisniho technika firmy KENWOOD.

Pokud potfebujete pomoc :

e se zplUsobem pouziti vyrobku,
® s jeho Udrzbou nebo s opravami,
e obratte se na tu prodejnu, kde jste vyrobek koupili.

Zkonstruovano a vyvinuto spole¢nosti Kenwood ve Velké Britanii.
Vyrobeno v Ciné.

hi¢

INFORMACE KE SPRAVNEMU ZPUSOBU LIKVIDACE TOHOTO
VYROBKU PODLE SMERNICE EVROPSKEHO PARLAMENTU A
RADY 2002/96/ES

Po ukonéeni doby provozni zivotnosti se tento vyrobek nesmi likvidovat
spole¢né s domacim odpadem.

Vyrobek se musi odevzdat na specializovaném misté pro sbér tfidéného
odpadu, zfizovaném méstskou spravou anebo prodejcem, kde se tato
sluzba poskytuje.

Pomoci oddéleného zplsobu likvidace elektrospotrebitu se predchazi
vzniku negativnich dopadu na Zivotni prostfedi a na zdravi, ke kterym
by mohlo dojit v disledku nevhodného nakladani s odpadem, a
umoznuje se recyklace jednotlivych materiald pfi dosazeni vyznamné
Uspory energii a surovin.

Pro zdlraznéni povinnosti tfidéného sbéru odpadu elektrospotiebicl je
vyrobek ozna¢eny symbolem preskrtnutého odpadkového koSe.
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prisady

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

postup

pfisady

rada
postup

pfisady

postup

N - © 6 6 06 0 0 o

recepty

Viz dllezité body pfipravy chlebového tésta.

bily chléb mékkeé tésto kontinentalniho typu

2,6 kg hladké mouky

1,3 I mléka

300 g cukru

450 g pokrmového tuku

100 g Cerstvych kvasnic nebo 50 g 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.

Mléko nalejeme do misy. Pfidame rozSlehana vejce a 2 kg mouky.

4 Zpracovavejte 1 minutu minimalni rychlosti, pak dal$i minutu rychlosti 1.

N = © 6 0 0 o

- o o o o

Setfete smés ze stén.

PFfidame 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. Prikryjeme utérkou a nechame v teple vykynout, az
tést zdvojnasobi svuj objem.

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

fadné upeceny chléb musi pfi poklepu zespodu znit duté.

Z uvedeného mnozstvi upec¢eme asi 10 bochnik(.

linecké tésto (shortcrust)

450 g mouky proseté spolecné s

1 1zickou soli

225 g 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 zac¢ne vypadat mastné.

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

Peceme v troubé rozehraté na 200°C. Teplota na plynu znacka 6, podle
naplné..

pavlova

3 velké vaje€né bilky

175 g (6 unci) praskového cukru

275 ml (10 kapal.unci) smetany ke Slehani

Cerstvé ovoce, napfiklad maliny, jahody, hroznové vino, kiwi
Vaje€né bilky Slehejte pfi vysoké rychlosti, dokud nebudou vytvaret
"mékké Spicky".

2 Rychlost Slehani nastavte na 5, po polévkovych IZicich pfidavejte cukr a

po kazdém pridani rozslehejte.

Na plech polozte silikonovy papir a z uslehaného tésta na pusinky
vytvorte hnizdo o praméru 20 cm (8%).

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

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

postup

pfisady

postup

prisady

postup

prisady

postup

recepty pokra¢ovani

bajecny ¢okoladovy kolaé

225 g (8 unci) mékkého masla

250 g (9 unci) praskového cukru

4 vejce

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

30 ml (2 polévkové IZice) mléka

5 ml (1 ¢ajova 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, mléko a
mandlovou esenci. Pfidejte drcené mandle, prosetou mouku, prasek do
peciva a kakao. Mixujte pfi nizké rychlosti do pIného vmichani.
Ziskanou smés rozdélte do dvou dortovych forem o priméru 20 cm (8)
vylozenych pomasténym papirem odolnym vici 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.

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

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

1

wWw N =~ e e

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

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

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

Cokoladovou naplii rozetiete mezi vychladié korpusy.

pomazanka z medu a ofechli pomoci mixéru
25 g sekanych ofechl

875 g tekutého medu pokojové teploty

Do mixéru pfidejte nejprve ofechy a poté med.
Na pét vtefin stisknéte pulsni spinac.

Je-li tfeba, znovu promichejte.

chilli marinada

200 g vychlazeného ¢&irého medu (nechat vychladit pfes noc)
1 zelena chilli papricka (vcelku)

5 ml (1 kav. Izicka) kfupavého arasidového masla

koreni

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

Zapnéte na impulz na 10 sekund.

Pouzijte podle potfeby.
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a Kenwood robotgép hasznalata

a Kenwood-késziilék hasznalata el6tt

e Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és 6rizze meg késdbbi felhasznalasra!
e Tavolitson el minden csomagoloanyagot és cimkét!

els6 a biztonsag

A keverélapatok és a tartozékok cseréje, valamint a készllék tisztitasa el6tt mindig kapcsolja ki a
robotgépet, és a halozati vezetéket is hizza ki a konnektorbdl. Hasznalat utan is aramtalanitsa a
készuléket.

e Soha ne nyuljon a robotgép vagy a tartozékok mozg6 alkatrészeihez.
e Mikodés kdzben soha ne hagyja magara a robotgépet, és a kisgyermekeket is tartsa tavol a

készuléktol.

Ha a robotgép megsériil, ne hasznalja tovabb. Az ujbdli bekapcsolas el6tt szakemberrel
ellendriztesse a késziléket, és ha szlkséges, javittassa meg.

Ne mikodtesse a robotgépet felemelt helyzetben levd fejrésszel.

Ne hagyja a vezetéket olyan helyen lelégni, ahol gyermek hozzaférhet.

Ugyeljen arra, hogy a tapegység ne keriiljon vizbe, és a vezetéket és a a dugét ne érje nedvesség.
Csak a gyart6 altal jovahagyott tartozékokat hasznaljon. Egyszerre mindig csak egy tartozékot
csatlakoztasson a készulékhez.

e Soha ne lépje tul az egyszerre feldolgozhaté maximalis mennyiségeket.

Gondosan tanulmanyozza at a tartozékokhoz kiilén mellékelt biztonsagi el6irasokat is.

A robotgép nehéz, ezért mindig 6vatosan emelje fel. A készilék elmozditasa elétt ellendrizze, hogy a
kever6gém a lehajtott allasban rogzitve legyen, illetve, hogy a keveréedény, a keverék, a meghajtod
csonkok fedelei és a halézati vezeték se mozdulhasson el.

A készuléket nem Uzemeltethetik olyan személyek, akik mozgasukban, érzékszerveik tekintetében
vagy mentalisan korlatozottak, vagy nem rendelkeznek kell6 hozzaértéssel vagy tapasztalattal,
kivéve ha a biztonsagukért felel6sséget vallaléo személy a készillék hasznalatat felligyeli, vagy
megfeleléen kioktatta Sket.

e A gyermekekre figyelni kell, nehogy jatsszanaka készulékkel.

W N =

A késziiléket csak a rendeltetésének megfelel6 haztartasi célra hasznalja! A Kenwood nem vallal
felelésséget, ha a késziiléket nem rendeltetésszerlien hasznaltak, illetve ha ezeket az utasitasokat
nem tartjak be.

csatlakoztatas

A falidugasz csatlakoztatasa el6tt ellendrizze, hogy a haldzati fesziiltség megegyezik-e a robotgép
aljan feltlntetett Gzemi feszultséggel.

A készulék megfelel az elektromagneses Osszeférhetéségrél szolé 2004/108/EK iranyelv, valamint az
élelmiszerekkel rendeltetésszeriien érintkezésbe kerild anyagokrol szél6 1935/2004/EK rendelet
(2004. oktéber 27.) kdvetelményeinek.

az els6 hasznalat elétt...

Tavolitson el minden csomagoléanyagot.

Mossa el az alkatrészeket (I. a készllék tisztitasa).

A felesleges halozati vezetéket tolja vissza a robotgép hatoldalan talalhato vezetéktarold rekeszbe.
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a Kenwood robotgép hasznalata

a Kenwood konyhai robotgép részei
meghajtd csonkok @) nagy fordulatszamu meghaijtd
@ kozepes sebességii meghajtod csonk
© alacsony fordulatszamu meghajto
@ a keverdlapatok meghajtdja
a keverdgép (5) keverégém
(&) a keverd meghaijté fogantyuja
@ keverétal (iveg a KMC015 gépnél)
(® taltarto alatét
(© a keverégém kiolddja
halézati kapcsold és sebességszabalyozé
(D géptest
(2 K-kevers
(3 habveré
dagaszté
(® mianyag kanal
(6 tavtarto
() védsfedél
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a kevero kivétele

K-kever§ e

habver§ e

dagasztokar e

1

a kever6k rogzitése 2

e N o e

megjegyzések

fontos megjegyzések e

a keverogeép

a csatlakoztathato keverék

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

Tojas, tejszin felveréséhez, illetve palacsintatészta, zsir nélkili
piskotatészta, habcsok, turédtorta valamint kilénbdzd habok és

pudingok kikeveréséhez. Sirl anyagokhoz (pl. zsir és cukor
kikeveréséhez) ne hasznalja a habverét, mert deformalodhat.
Kelttésztak keveréséhez.

a keverégép hasznalata

Forditsa el a fejet emel6 kart az éramutato jarasaval egyezé iranyban @,
és emelje fel a mixer fejét kattanasig.

Ugyeljen ra, hogy a taltarté alatét a helyén legyen, azaz legfeliil legyen
a (® szimbolum.

Utkdzésig tolja fel @), majd forditsa el.

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 @

Emelje fel kissé a mixer fejét, majd forditsa el a fejet emeld kart az
6ramutato jarasaval egyezd iranyban, és engedje le a mixer fejét
kattanasig.

Kapcsolja be a késziiléket, a sebességvalasztd gomb kivant allasba
torténd forgatasaval.

Roévid keverésekhez forditsa a kapcsolét a ‘rovid tzem’ Q allasra.
Hasznalat utan kapcsolja ki és aramtalanitsa.

Forditsa el és vegye ki.

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

A habveréshez lehetbleg szobahémérsékletli tojasokat hasznaljon.
Tojasfehérje felverésénél ligyeljen arra, hogy sem a keverén, sem pedig
a kever6-edényben ne maradjon tojassargaja vagy barmilyen zsiradék.
A klldnb6z6 tésztakhoz ajanlatos hideg 6sszetevéket hasznalni (hacsak
a recept mast nem ir eld).

kenyértészta készités

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

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

Az dsszetevOk akkor keverednek el legjobban, ha el6szor a folyadékokat
onti a kever6-edénybe.

K kever6

Maximalis kapacitas CHEF MAJOR
Linzertészta Liszt sulya 680 g 910 g
Kenyértészta (élesztével Liszt sulya 1,36 kg 1,5 kg
készilt, kemény) Teljes suly 2,18 kg 2,4 kg
Lagy kelt tészta (vajjal Liszt sulya 1,3 kg 2,6 kg
és tojassal dusitva) Teljes suly 2,5 kg 5 kg
Gylmolcstorta tészta Teljes suly 2,72 kg 4,55 kg
(zsiradék és cukor (9 tojassal) (15 tojassal)
Osszedolgozasaval)
Tojasfehérje Szam 12 16
Suly (455 g) (605 g)

* Felhasznalt tojas mérete = kdzepes (53-63 g).

a helyes sebesség megvalasztasa @)

e vaj és cukor kikeverését kezdje a legalacsonyabb sebességen, majd
fokozatosan kapcsolja a késziiléket a legnagyobb sebességre.
e tojas tésztaba keverése a 4-es és a legmagasabb sebességfokozat

kozott.

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

sebességfokozat kdzott.

e gyumolcskenyeér jellegii sitemények kikeverése kezdje a
legalacsonyabb sebességfokozaton, majd fokozatosan kapcsoljon a

legmagasabb fokozatra.

e zsir és liszt keverése a legalacsonyabb és a 2-es sebességfokozat

kodzott.

min

habver§ e
dagasztékar e

Fokozatosan kapcsoljon maximalis fokozatra.
Kezdje minimalis sebességen, majd fokozatosan véltson 1 - es fokozatra.
fontos
Ugyeljen arra, hogy semmilyen keverdeszkdz ne legyen felszerelve vagy
tarolva a keverétalban, amikor masik meghajté csonkot hasznal.
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megoldas e

w N =

[ ]
Megoldas e

hibakeresés

a hiba

A habverd vagy a K-kever6 a keverétal aljanak Utkoézik vagy az edény
aljan nem kever tokéletesen.

Allitsa be a magassagot a mellékelt tavtartéval. Az alabbi modon:

Aramtalanitsa a késziiléket.

Hajtsa fel a kever6gémet, és helyezze be a habverét/K-keverét.
Engedje le a mixer fejét. Ha a tavolsagot médositani kell, emelje fel a
mixer fejét és vegye ki az eszkdzt. Idealis esetben a habverének és a
K-habverének alig szabad érintenie a tal @ aljat.

A mellékelt tavtartoval lazitsa meg az anyat @ eléggé ahhoz, hogy
allithato legyen a tengely €. Ha kdzelebb akarja hozni az eszkézt a tal
aljahoz, forditsa el a tengelyt az 6ramutaté jarasaval ellentétes
iranyban. Ha tavolitani akarja az eszkozt a tal aljatél, forditsa el a
tengelyt az 6ramutaté jarasaval megegyez6 iranyban.

Huzza meg Ujra az anyat.

Tegye az eszkdzt a mixerre és engedje le a mixer fejet. (Ellenérizze a
helyzetét, lasd a fenti pontokat.)

Szlikség esetén ismételje meg a fenti Iépéseket, amig az eszkdz
pontosan all a helyén. Ha ezt elérte, huzza meg az anyat
biztonsagosan.

tésztadagasztoé — ez az eszkdz gyarilag van beallitva, és beallitast nem
igényel.

a hiba leirasa

Keverés kdzben a készulék leall.

A robotgépbe épitett biztonsagi elektronika tulterhelés esetén
automatikusan kikapcsolja a készuléket. llyenkor kapcsolja ki a
kapcsolot, és a haldzati vezetéket is hizza ki a konnektorbdl. A terhelés
csOkkentéséhez vegye ki a feldolgozandé étel egy részét, és néhany
percig pihentesse a késziléket. Csatlakoztassa a robotgépet a
halézatra, és a sebességvalasztd kapcsolét forditsa a kivant allasba.
Ha a készllék most sem indul el, pihentesse egy kicsit tovabb.

a védofedél felszerelése és
hasznalata

Hajtsa fel a kever6gémet ugy, hogy a felhajtott allasban rogziljon.
Helyezze a kever§ edényt a készulékre.

Nyomja a védéfedelet a keverégém @) also részébe gy, hogy az
rogziljon. A felemelhet6 résznek az abran lathaté modon kell
elhelyezkednie.

4 lllessze a kivant keverét a készlilékbe.

)]

Hajtsa le a kever6gémet.
A fedél felhajthatd részét kinyitva keverés kdzben is az edénybe teheti a
hozzavalokat @.

e 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

A csomagban nem mellékelt toldat megvasarlasahoz lasd a Szerviz és lgyfélszolgalat c. részt.

tartozék  tartozék kodja

kockara apritdé (1) MGX400
lapostészta-készits (2) AT970A
tovabbi tésztakészit6 toldatok  AT971A tagliatelle
(nem lathatd) egydtt kerll ~ AT972A tagliolini
alkalmazasra AT970A-val  AT973A trenette
AT974A spagetti
a tésztakészité (3) AT910 maccheroni rigati formahoz hasznalhaté
(12 opcionalis forma és biscuit tésztakészitd is csatlakoztathato)
roto ételvagé (4) ATe43 5 dobbal hasznalhaté
gyiimélcsprés (5) ATe44
tébbfunkciés daralé (6) AT950A-nak finom, kdzepes és durva szlrdje, kis és nagy
kolbasztéltdje és kebbe készitdje van
tébbfunkciés daralé (7) At9ss-nak finom, kdzepes és durva sziirdje, kis és nagy
kolbasztéltéje és kebbe készitbje van
gabona daralé (8) AT941A
ételkészité toldat (9) ATe47 6 vagotarcsa és egy vagokés
szeletel6 (0) AT340 7 vagotarcsa
citromfacsaré () AT312
keverdeszkdz (2 1,5 | akril AT337, 1,6 literes h6all6 (iveg AT358,
1,5 | rozsdamentes acél AT339
mini daralé (3 AT320A 4 (ivegkorséval és 4 tarolé dobozzal
folytonos gyiimélcsléfacsaré (4) ATea
fagylaltgép (5 CHEF AT956A, MAJOR AT957A
burgonyahamozoé (16) CHEF AT444, MAJOR AT445
szitasz(iré és szita (7) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
mérleg (8) AT8508
rozsdamentes acél talak (9 CHEF 36385A, MAJOR 36386A
fogokkal
védelem 0 CHEF és MAJOR 34445A
krémesité keverélapat i) CHEF AT501, MAJOR AT502
fedél ©2) CHEF 29021, MAJOR 25639
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géptest, kiilsé burkolat

kever6 edény

keverdk

védofedél

tisztitas és javitas

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

o Az els6 napokban a @ meghajtd csonk koriil kendzsir szivaroghat ki,

e Ne hasznaljon surolészert, és soha ne meritse vizbe.

ez azonban normalis jelenség. A kiszivargott zsirt csupan tordlje le.
El6sz6r nedves, majd szaraz ruhaval tordlje at.

Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg. A keverd
edény mosogatégépben is tisztithato.

A rozsdamentes acél kever6 edény tisztitasanal soha ne
hasznaljon drotkefét, fém dorzsszivacsot vagy hypét. Az
esetleges

vizk6lerakodast ecetes ruhaval tavolithatja el.

A kever§ edényt dvja a kdzvetlen hétél (pl. tizhely, hagyomanyos
vagy mikrohulldamu sité).

Mosogassa kézzel, majd toérolje szarazra, vagy mosogassa
mosogatdgépben.

Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg.

szerviz és veviszolgalat

Ha a halozati vezeték sérllt, azt biztonsagi okokbdl ki kell cseréltetni a
KENWOOD vagy egy, a KENWOOD altal jovahagyott szerviz
szakemberével.

Ha segitségre van sziksége:
a készulék hasznalataval vagy

e a karbantartassal vagy a javitassal kapcsolatban,

forduljon az elarusitéhelyhez, ahol a készuléket vasarolta.

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

hid

A TERMEK MEGFELELO HULLADEKKEZELESERE VONATKOZO
FONTOS TUDNIVALOK A 2002/96/EK IRANYELV ERTELMEBEN

A hasznos élettartamanak végére érkezett késziléket nem szabad
kommunalis hulladékként kezelni.

A termék az 6nkormanyzatok altal fenntartott szelektiv hulladékgyiijté
helyeken vagy az ilyen szolgaltatast biztosité kereskedéknél adhato le.
Az elektromos haztartasi készulékek szelektiv hulladékkezelése
lehetévé teszi a nem megfeleld hulladékkezelésbél adodod esetleges, a
kornyezetet és az egészséget veszélyezteté negativ hatasok
megel6zését és a készulék alkotdbanyagainak ujrahasznositasat,
melynek révén jelentés energia- és forrasmegtakaritas érhetd el. A
terméken athuzott kerekes kuka szimbdélum emlékeztet az elektromos
haztartasi készllékek szelektiv hulladékkezelésének sziikségességére.
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receptek

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

fehér kalacs
2,6 kg sima liszt
1,3 liter tej

hozzavalok e

A jelzett mennyiségek a Major ®

modellekre vonatkoznak. A e 300 g cukor

Chef tipusu késziilékeknél e 450 g margarin
felezze meg a mennyiségeket, ® 100 g friss éleszt6 vagy 50g szaritott éleszt6

és az Ossze lisztet egyszerre ® 6 habosra kevert tojas
ontse a keveré edénybe. ® 5 csipetnyi s6
elkészités 1 A tejben olvasszuk fel a margarint, és melegitsiik 43°C hémérsékletre.

2 szaritott élesztével: adjuk az élesztét 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 éleszték: kdvessik a csomagolason levé utasitast.

3 Ontsiik a tejet a kever-edénybe. Adjuk hozza a habosra kevert tojast és
2 kg 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 tegyuk zsirral kikent tepsibe (ligyeljink arra, hogy a tészta
csak a tepsi oldalanak feléig érjen). Takarjuk le, és hagyjuk tovabb kelni,
amig a tészta Ujbdl kétszeresére dagad.

7 Tegyuk 200°C hémérsékletil 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 atsllt, kivehetjuk a sutébdl.

e Arecept kb. 10 kalacs elkészitésére elegendé.

Linzertészta

hozzavalok e 450 g a sdval egyutt atszitalt liszt
e 1 kavéskanal so
e 225 g zsiradék (hitészekrény-hideg zsir és margarin keveréke)
® kb. 4 ev6kanal viz
jotanacs e Ugyeljiink arra, hogy ne keverijilk tul a hozzavalokat.
elkészités 1 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, kulénben 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 Atésztat altalaban 200°C-on kell sitni, de a helyes hémérséklet a
tolteléktdl is fugg.

gylimolcsos habos siitemény

3 nagy tojas

175 g kristalycukor

275 ml tejszin

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

Nagy sebességen verjlk 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 atmérsjti
alapot képezzen.

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

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

hozzavaldk

elkészités

N - © 06 0 o
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receptek

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

30 ml (két ev6kanal) tej

5 ml (egy kavéskanal) mandulaesszencia

50 g reszelt mandula

100 g sutéporos liszt

5 ml (egy kavéskanal) sutépor

50 g édesitetlen kakadpor

Alacsony fordulatszamon kezdve keverjuk ki a vajat és a cukrot.

Keverés kdzben fokozatosan noveljik a sebességet addig, amig a

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

edény falara ragadt masszat.

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

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

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

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

- @ &6 o o o o

elkészités

csokoladékrém toltelék

275 g darabokra tort étcsokoladé

225 ml tejszin

Forrasban levé viz folé helyezett edényben olvasszuk fel a csokoladét.

Alacsony fordulatszamon kezdve verjuk fel a tejszinhabot. Kézben

fokozatosan néveljiik a fordulatszamot addig, amig lagy habot kapunk.

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

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

hozzavaldk

elkészités

N =~ @ @

z6ldpaprikas marinad
alkotéelemek 200 g hideg tiszta méz (egy éjszakara hiitébe téve)
1 z6ldpaprika (egész)
5 ml ropog6s mogyorévaj
flszerek
Tegye az Osszes alkotéelemet a tébbfunkcios mini daraldba.
Tegye a toldatot a mixerre, és hagyja, hogy az alkotéelemek
elhelyezkedjenek a kés kordl.
Kapcsolja be 10 masodperces mixelésre.
4 Fogyassza izlés szerint.

elkészitési moéd

N -~ @ 0 o

w
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robot kuchenny marki Kenwood — podstawowe informacje

przed uzyciem urzadzenia marki Kenwood

Przeczyta¢ uwaznie ponizszg instrukcje i zachowa¢ na wypadek potrzeby skorzystania z niej w
przysztosci.

Usuna¢ wszelkie materiaty pakunkowe i etykiety.

bezpieczenstwo obstugi

Przed zaktadaniem i zdejmowaniem nasadek i przyboréw, po zakonczeniu pracy oraz przed
czyszczeniem nalezy zawsze wytaczy¢ urzadzenie i wyjgé wtyczke z gniazda sieciowego.
Nie zbliza¢ palcow do obracajgcych sie czesci urzadzenia i zamocowanych na nim nasadek.

e Wiaczonego urzadzenia nie nalezy pozostawia¢ bez dozoru.

Nie uzywaé uszkodzonego urzadzenia. W razie awarii oddac je do sprawdzenia lub naprawy (zob.
ustep pt. ,serwis i punkty obstugi klienta”.

e Nie wolno uruchamia¢ miksera z gtowicg w pozycji uniesionej.
e Nie dopuszczac, by w miejscach dostepnych dla dzieci z blatu, na ktérym stoi urzadzenie zwisat

przewdd sieciowy.

Nie dopuszcza¢ do zamoczenia podstawy zasilajgcej, przewodu sieciowego ani wtyczki.

Nigdy nie stosowa¢ niekompatybilnych nasadek lub kilku nasadek jednoczesnie.

Nie przekracza¢ maksymalnej pojemnosci dla danego typu sktadnikow.

Korzystajgc z nasadek, nalezy przeczyta¢ zatgczong do danej nasadki instrukcje obstugi i
bezpieczenstwa.

Podczas podnoszenia urzgdzenia nalezy zachowa¢ ostroznos$¢, poniewaz jest ciezkie. Przed
podniesieniem sprawdzi¢, czy gtowica jest zablokowana, a miska, przybory, ostony wyjs¢ i przewod
sieciowy nie sg luzne.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci) o obnizonej sprawnosci
fizycznej, zmystowej lub umystowej lub nie majace doswiadczenia ani wiedzy na temat jego
zastosowania, chyba ze korzystajg z urzadzenia pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za ich
bezpieczenstwo lub otrzymaty od tej osoby instrukcje dotyczace obstugi urzadzenia.

e Dzieci nalezy nadzorowac i nie dopuszczaé, by bawity sie urzgdzeniem.
e Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do zgodnego z przeznaczeniem uzytku domowego. Firma

Kenwood nie ponosi odpowiedzialnosci za wypadku i uszkodzenia powstate podczas niewfasciwej
eksploatacji urzadzenia lub w wyniku nieprzestrzegania niniejszej instrukgji.

przed podtaczeniem do sieci

Sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe odpowiada danym znamionowym podanym na spodzie obudowy
urzadzenia.

Urzadzenie spetnia wymogi dyrektywy Wspolnoty Europejskiej nr 2004/108/WE, dotyczace;j
kompatybilnosci elektromagnetycznej oraz rozporzadzenia Wspolnoty nr 1935/2004 z dnia 27
pazdziernika 2004 r., dotyczgcego materiatéw i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

przed pierwszym uzyciem

Usuna¢ wszelkie materiaty pakunkowe.

Umy¢ czesci (zob. ustep pt. ,konserwacja i czyszczenie”.

Niepotrzebng czes¢ przewodu wsungé do schowka, znajdujgcego sie z tytu urzadzenia.
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robot kuchenny marki Kenwood — podstawowe informacje

robot kuchenny marki Kenwood — podstawowe informacje
wyjécia nasadek @ wyjscie obrotow wysokich
@ wyjscie obrotow $rednich
© wyjscie obrotow niskich
@ gniazdo do osadzania przyboréw
mikser (&) gtowica miksera (1]

(&) zatrzask wyjéé

(@ miska (szklana — z modelem KMCO015)

podktadka pod miske

(® dzwignia podnoszenia gtowicy [2)

(0 wiacznik i przycisk wyboru predkosci

@ korpus z silnikiem ‘
@ ubijak K

@ trzepaczka

koncoéwka do zagniatania ciasta

(®topatka
klucz

(7 ostona przeciwrozpryskowa
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mikser

przybory do miksowania — przyktady zastosowan
ubijak ,K” e Do przygotowywania réznego rodzaju ciast i ciastek, lukru, polew, mas,
nadzienia, ekleréw i ziemniakow purée.
trzepaczka e Do ubijania jaj, $mietany, rzadkiego ciasta (np. nale$nikowego),
bezttuszczowego ciasta biszkoptowego, bezéw, sernikéw, lekkich pianek,
sufletow. Nie uzywac trzepaczki do gestych mieszanin (np. ucierania cukru
z tluszczem) — grozi to jej uszkodzeniem.
koncowka do zagniatania ciasta e Do ciast drozdzowych.

obstuga miksera

1 Dzwignie podnoszenia gtowicy obrécié w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara @ i unies¢ gtowice miksera, az zaskoczy.

Sprawdzié, czy podktadka pod miske zostata prawidtowo zatozona —
strona oznaczona symbolem powinna by¢ skierowana do gory.
zaktadanie koncowek 2 Wsuna¢ do gory do oporu @, a nastepnie przekrecic.

3 Umiesci¢ miske w podstawie — nacisng¢ i przekreci¢ w kierunku zgodnym
z ruchem wskazowek zegara @.

4 Lekko podniesc¢ gtowice, a nastepnie przekreci¢ dzwignie do podnoszenia
gtowicy w kierunku zgodnym z ruchem wskazowek zegara i opuscic
gtowice, az sie zablokuje.

5 Wiaczy¢ urzadzenie, przekrecajac przycisk wyboru predkosci do
wybranego ustawienia.

e Do trybu pracy przerywanej uzy¢ ustawienia Q

6 Po zakonczeniu pracy wytgczy¢ urzgdzenie i wyja¢ wtyczke z gniazda
sieciowego.

zdejmowanie koncéwek 7 Przekreci¢ i wyjac.

wskazowki e Prace nalezy regularnie przerywac, wytgczac urzadzenie i zgarniac
topatka sktadniki z bokéw miski.
o Naijlepiej ubijajg sie jaja o temperaturze pokojowej.
e Przed ubijaniem biatek sprawdzi¢, czy w misce i na trzepaczce nie ma
pozostatosci po ttuszczu badz zottkach.
e Do ciasta francuskiego, kruchego, ptysiowego itp. uzywaé zimnych
skfadnikow, chyba ze w przepisie podano inaczej.
wskazowki dotyczace pieczenia chleba
uwaga e Nie przekracza¢ maksymalnej pojemnosci dla danego typu sktadnikow,
podanej ponizej — spowoduje to przecigzenie miksera.
e Jezeli stychag, ze silnik sie przesila, wytaczy¢ urzadzenie, wyjaé potowe
ciasta i kazdg potowe przygotowac osobno.
e Sktadniki mieszaja sie najlepiej, gdy najpierw wlejemy skfadniki ptynne.

Maksymalne pojemnosci CHEF MAJOR
Kruche ciasto (do Waga maki 680 g 910 g
potraw w ciescie)
Ciasto na chleb (twarde Waga maki 1,36 kg 1,5 kg
ciasto drozdzowe) Waga catkowita 2,18 kg 2,4 kg
Migkkie ciasto drozdzowe |Waga maki 1,3 kg 2,6 kg
(z dodatkiem masta i jaj) Waga catkowita 2,5 kg 5 kg
Mieszanka do keksa Waga catkowita 2,72 kg 4,55 kg
(metoda z ucieraniem (mieszanka | (mieszanka
ttuszczu z cukrem) z 9 jajami) |z 15 jajami)
Biatka Liczba 12 16
Waga (455 g) (605 g) o 2 3
* Wielkos$¢ jaj uzytych w przepisie = $rednie (waga: 53-63 g). !
. L o 5
przycisk wyboru predkosci @
ubijak ,K” e ucieranie tluszczu z cukrem rozpocza¢ od predkosci ,min” i stopniowo 6
zwigkszac¢ do ,max”. e
e laczenie jaj z utartymi skladnikami od 4 do ,max”. max
e dodawanie maki, owocéw itp. od ,min” do 1 o

e ciasta w proszku rozpocza¢ od predkosci ,min” i stopniowo
zwieksza¢ do ,max’.

e wcieranie ttuszczu do maki od ,min” do 2.

trzepaczka e stopniowo zwieksza¢ predkosé do ,max”.
koncowka do zagniatania ciasta e rozpoczg¢ od predkosci ,min”, stopniowo zwiekszajgc do 1.

uwaga
Przed korzystaniem z wyj$¢ innych nasadek nalezy sprawdzi¢, czy
w misce nie jest zamontowana ani przechowywana jedna z koncoéwek lub
przyboréw.
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rozwigzywanie problemow

problem

Trzepaczka badz ubijak ,K” uderza o dno miski lub nie siega sktadnikow
znajdujacych sie na jej dnie.

Wyregulowa¢ wysokos¢, uzywajgc zataczonego w zestawie klucza.
Sposo6b regulowania wysokosci:

Wylaczy¢ urzadzenie z sieci.

Unies¢ gtowice miksera i wsung¢ trzepaczke lub ubijak.

Opusci¢ gtowice. Jezeli konieczne jest wyregulowanie wysokosci,
ponownie unies¢ glowice i wyja¢ koncowke. Najlepsze wyniki uzyskamy,
gdy trzepaczka i ubijak ,K” bedg prawie dotyka¢ dna miski o

Za pomoca klucza zataczonego w zestawie poluzowac nakretke € na
tyle, by mozliwa byta zmiana dtugosci trzonka @). Aby opusci¢
koncowke nizej (by znalazta sie blizej dna miski), nalezy przekrecac
trzonek w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara. Aby
podnies$¢ koncéwke wyzej (dalej od dna miski), przekreca¢ w kierunku
zgodnym z ruchem wskazoéwek zegara.

Zakreci¢ nakretke.

Zamocowac koncowke w mikserze, a nastepnie opusci¢ gtowice
miksera. Sprawdzi¢ pozycje kofncowki (zob. punkty powyzej).

W razie koniecznosci czynnos¢ powtarza¢ do momentu, az koncéwka
znajdzie sie na odpowiedniej wysokosci. Po wyregulowaniu wysokosci
koncowki mocno zakreci¢ nakretke.

koncowka do zagniatania ciasta — wysokos$¢ tej koncowki jest
ustawiona fabrycznie i nie powinna wymagac regulaciji.

problem

Mikser zatrzymuje sie podczas pracy.

Mikser wyposazono w mechanizm zabezpieczajacy przed
przecigzeniem. Jezeli silnik zostanie przecigzony, urzadzenie
automatycznie zatrzyma sie. Jezeli mechanizm zabezpieczajacy
zadziata, nalezy wytgczy¢ urzadzenie i wyjaé wtyczke z gniazda
sieciowego. Wyjgc czes¢ sktadnikdw z miski, aby odcigzy¢ silnik i
odczeka¢ kilka minut. Podtgczy¢ urzadzenie do pradu i wybrac
predkosc¢. Jezeli mikser nie wigczy si¢ natychmiast, odczekac jeszcze
chwile.

montaz i korzystanie z ostony
przeciwrozpryskowej

Unies¢ gtowice miksera do momentu, az zaskoczy.

Umiesci¢ miske w podstawie.

Wepchnac¢ ostone przeciwrozpryskowg w spodnig czes¢ gtowicy
miksera @), az znajdzie sie we wiasciwym potozeniu. Cze$¢ z klapka
powinna by¢ utozona w spos6b pokazany na rysunku.

Zamocowac wybrang koncowke.

Opusci¢ gtowice.

Podczas mieszania sktadniki mozna dodawac bezposrednio do miski,
otwierajac klapke w ostonie przeciwrozpryskowej @.

Zdejmowanie ostony przeciwrozpryskowej przy zmianie koncowki nie
jest konieczne.

Zdja¢ ostone przeciwrozpryskowg, unoszac gtowice miksera i zsuwajgc
ostone.
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dostepne nasadki

Informacji dotyczacych zakupu nasadek nie zatgczonych w niniejszym zestawie udziela
autoryzowany przez firme KENWOOD zaktad naprawczy.

nasadka kod nasadki

nasadka do krojenia w kostke (1) MGX400
maszynka do makaronu
ptaskiego (2) AT970A
dodatkowe nasadki  AT971A tagliatelle
do makaronu  AT972A tagliolini
(nie pokazane na  AT973A trenette
rysunku) uzywane  AT974A spaghetti
z modelem AT970A
maszynka do makaronu (3) AT910 w zestawie z foremka do rurek maccheroni rigati
(do maszynki pasuje 12 innych dodatkowych foremek oraz
nasadka do ciastek)
obrotowa krajalnica
do zywnosci (@) ATe43 w zestawie z 5 bebnami
wyciskarka do owocow (5) ATe44
wielofunkcyjna maszynka
do mielenia (6) AT950A w zestawie z drobnym, $rednim i grubym sitkiem,
matg i duzg naktadka do kietbas oraz nasadkg do
klopsikow kebbe
wielofunkcyjna maszynka
do mielenia (7) AT955 w zestawie z drobnym, $rednim i grubym sitkiem,
matq i duzg naktadka do kietbas oraz nasadka do
klopsikéw kebbe
miynek do ziaren (8) AT941A
nasadka do przetwarzania
zywnosci (9) ATe47 w zestawie znajduje sie 6 tarcz tngcych oraz néz
szatkownica pro slicer/grater (i0) AT340 w zestawie znajduje sie 7 tarcz tnacych
wyciskarka do cytruséw (1) AT312
blender (2 1,5 | akrylowy AT337, 1,6 | szklo thermo resist — odporne na rézne
temperatury AT358, 1,5 | ze stali nierdzewnej AT339
mini-rozdrabniacz/mtynek (3) AT320A w zestawie z 4 szklanymi dzbankami i 4 pokrywkami
umozliwiajgcymi przechowywanie zmielonych sktadnikow
sokowiréwka do pracy ciagtej (4) ATe41
maszynka do lodéw (%) CHEF AT956A, MAJOR AT957A
obieraczka do ziemniakow (&) CHEF AT444, MAJOR AT445
durszlak i sitko (7) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
waga (18) AT850B
miski ze stali nierdzewnej (19) CHEF 36385A, MAJOR 36386A
z uchwytami
ostona przeciwrozpryskowa @ CHEF i MAJOR 34445A
koricowka do ucierania i) CHEF AT501, MAJOR AT502
ostona €9 CHEF 29021, MAJOR 25639
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konserwacja i czyszczenie

konserwacja i czyszczenie

e Przed przystgpieniem do czyszczenia urzgdzenie wytgczyé i wyjac
wtyczke z gniazda sieciowego.

e Podczas pierwszego uzycia gniazda @), moze pojawi¢ sie wokét niego
niewielka ilos¢ smaru. Jest to catkowicie normalne — smar wystarczy
wytrzec.

korpus, ostony gniazd e Wytrze¢ wilgotng Sciereczkg, a nastepnie wysuszyc.
e Do czyszczenia nie uzywac srodkow Sciernych ani nie
zanurza¢ w wodzie.
miska e Umy¢ w zmywarce do naczyn badz recznie, a nastepnie dobrze
wysuszy¢.
e Do czyszczenia miski ze stali nierdzewnej nie uzywac szczoteczek
drucianych, druciakéw ani srodkéw wybielajgco-dezynfekujgcych.
Do usuwania kamienia uzywac¢ octu.
e Przechowywac z dala od zrédet ciepta (kuchenki, piekarnika,
mikrofaldwki).
koncowki e Umy¢ w zmywarce do naczyn badz recznie, a nastepnie dobrze
wysuszyc¢.
ostona przeciwrozpryskowa e Umyc recznie, a nastepnie dobrze wysuszyc.

serwis i punkty obstugi klienta

e Ze wzgleddw bezpieczenstwa uszkodzony przewdd musi zostac
wymieniony przez pracownika firmy KENWOOD lub upowaznionego
przez firme KENWOOD zaktadu naprawczego.

Pomocy w zakresie:
e uzytkowania urzgdzenia lub
® czynnosci serwisowych badz naprawczych
e udziela punkt sprzedazy, w ktérym zakupiono urzgdzenie.

e Zaprojektowata i opracowata firma Kenwood w Wielkiej Brytanii.
e Wyprodukowano w Chinach.

2

UWAGI DOTYCZACE PRAWIDLOWEGO USUWANIA PRODUKTU,
ZGODNIE Z WYMOGAMI DYREKTYWY WSPOLNOTY
EUROPEJSKIEJ 2002/96/WE.

Po zakonczeniu okresu uzytkowania produktu nie wolno wyrzucac
razem z innymi odpadami komunalnymi.

Nalezy go dostarczy¢ do prowadzonego przez wtadze miejskie punktu
zajmujgcego sie segregacjg odpadow lub zaktadu oferujgcego tego
rodzaju ustugi.

Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala unikng¢ szkodliwego wptywu
na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, wynikajgcego z
nieodpowiedniego usuwania tego rodzaju sprzetu, oraz umozliwia
odzyskiwanie materiatéw, z ktérych sprzet ten zostat wykonany, a w
konsekwencji znaczng oszczednos¢ energii i zasobow naturalnych. O
koniecznosci osobnego usuwania sprzetu AGD przypomina
umieszczony na produkcie symbol przekreslonego pojemnika na smieci.
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sktadniki

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

sposob przygotowania

sktadniki

wskazoéwka
sposéb przygotowania

sktadniki

sposob przygotowania
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przepisy

zob. ustep pt. ,wskazoéwki dotyczace pieczenia chleba”.

chleb jasny miekkie ciasto na chleb typu europejskiego

2,6 kg zwyktej maki

1,3 I mleka

300 g cukru

450 g margaryny

100 g drozdzy swiezych lub 50 g drozdzy w proszku

6 ubitych jaj

5 szczypt soli

Margaryne roztopi¢ w mleku i podgrza¢ do temperatury 43°C.

drozdze w proszku (typ wymagajacy dodania wody): doda¢ drozdze i
cukier do mleka i pozostawi¢ na ok. 10 minut (do spienienia).

Swieze drozdze: wkruszy¢ do maki i dodaé cukier.

inne rodzaje drozdzy: przygotowac zgodnie z zaleceniami producenta.
Mleko wla¢ do miski. Dodac ubite jaja i 2 kg maki.

Miesza¢ na minimalnych obrotach przez minute, a potem kolejng minute
na predkosci 1.

Zgarng¢ z bokéw miski.

Doda¢ pozostatg cze$¢ maki i miesza¢ przez minute na minimalne;j
predkosci, nastepnie na predkosci 1 przez 2-3 minuty, az ciasto bedzie
gtadkie i rownomiernie wymieszane.

Rozrobionym ciastem wypetni¢ do potowy kilka posmarowanych
tluszczem 450-gramowych form lub uformowac z niego butki. Przykryé
Sciereczka i zostawi¢ w cieptym miejscu, az podwoi objetosc.

Piec w temperaturze 200°C przez 20-25 minut (bochenki w formach) lub
15 minut (butki).

Postukany w spdd gotowy chleb powinien wydawac¢ pusty dzwiek.
Przepis na ok. 10 bochenkéw.

kruche ciasto (do potraw w ciescie)

450 g maki, przesianej z solg

5 ml (1 tyzeczka) soli

225 g tluszczu (zmieszac wyjete prosto z lodowki smalec i margaryne)
ok. 80 ml (4 tyzki) wody

Ciasta nie wolno przemieszac.

Make wsypac do miski. Ttuszcz grubo posiekac¢ i dodaé do maki.
Miesza¢ na predkosci 1, az ciasto zacznie przypominac butke tarta.
Mieszanie nalezy zakonczy¢, zanim ciasto uzyska gtadka (,ttustg”)
konsystencje.

Doda¢ wode i miesza¢ na najwyzszej predkosci. Mieszanie zakonczy¢,
gdy tylko woda potaczy sie z resztg skfadnikow.

W zaleznosci od uzytego nadzienia, piec w temperaturze ok. 200°C.

torcik bezowy z owocami

biatka z 3 duzych jaj

175 g cukru pudru

275 ml $mietany kremowki

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

Biatka ubi¢ na sztywno na wysokiej predkosci.

Przy trzepaczce pracujgcej na predkosci 5 stopniowo dodac cukier — po
jednej tyzeczce na raz, przed dodaniem nastepnej czekajac, az cukier
zostanie wmieszany.

Forme wytozy¢ papierem silikonowym, a nastepnie tyzeczkg wylozy¢
mase bezowg na papier, tworzac ,gniazdko” o $rednicy ok. 20 cm.
Forme wstawi¢ do rozgrzanego wczesniej do 150°C piekarnika, a
nastepnie natychmiast zmniejszy¢ temperature do 140°C i piec godzine.
Wytaczy¢ piekarnik, ale beze pozostawi¢ w srodku do ostygniecia.

Gdy torcik ostygnie, usuna¢ papier silikonowy i wytozy¢ na naczynie, w
ktorym zostanie podany. Smietane ubi¢ na sztywno, a nastepnie
posmarowac nig wierzch tortu i udekorowa¢ owocami.
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skfadniki

sposob przygotowania

skfadniki

sposob przygotowania
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sposob przygotowania
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przepisy — cigg dalszy

pyszne ciasto czekoladowe

225 g masta (musi by¢ miekkie)

250 g cukru pudru

4 jaja

5 ml (1 tyzeczka) kawy rozpuszczalnej, rozpuszczonej w 15 ml (1 tyzce)
gorgcej wody

30 ml (2 tyzki) mleka

5 ml (1 tyzeczka) olejku migdatowego

50 g mielonych migdatow

100 g maki z dodatkiem proszku do pieczenia

5 ml (1 tyzeczka) proszku do pieczenia

50 g gorzkiego kakao

Masto i cukier wymieszac, rozpoczynajgc od niskiej predkosci i
stopniowo jg zwigkszajac, az utworzy sie lekka i puszysta masa.
Zgarng¢ mase ze $cianek miski i z ubijaka.

Jaja wbi¢ do dzbanka itp. i wtgczy¢é mikser na wysokg predkosc.
Stopniowo, po trochu na raz, dodawac jaja do masy, mieszajac, az
catkowicie sie z nig potacza. Wytaczy¢ urzgdzenie i zgarng¢ mase ze
Scianek miski.

Przy niskiej predkosci do masy wmieszac¢ rozpuszczong kawe, mleko i
olejek migdatowy. Doda¢ mielone migdaty, przesiang make, proszek do
pieczenia i kakao. Miesza¢ na niskiej predkosci, az sktadniki potaczg sie
ze soba.

Uzyskang mase podzieli¢ na dwie czesci — rozla¢ do dwoch 20-
centymetrowych form, wytozonych papierem do pieczenia,
wysmarowanym ttuszczem. Wyréwnac wierzchy i piec przez ok. 30
minut w temperaturze 180°C, az po dotknieciu ciasto bedzie odzyskiwac
ksztatt.

Wytozy¢ na druciany ruszt, aby ciasto ostygto.

nadzienie z czekoladowej pianki

275 g gorzkiej czekolady, potamanej na kawalki

225 ml $mietany kremowki

Stopi¢ czekolade — umiesci¢ ja w misce ustawionej na rondelku z lekko

gotujacy sie woda.

Smietane ubi¢ na sztywno — rozpoczaé od niskiej predkosci i stopniowo
ja zwiekszac.

Gdy czekolada sie rozpusci, zdjaé rondelek z ognia i przy pomocy duzej

tyzki wmieszac do $mietany.
Tak przygotowanym nadzieniem posmarowa¢ dwie ostudzone czesci
ciasta.

marynata chili

200 g ptynnego miodu, schtodzonego przez noc w lodéwce

1 zielona papryczka chili (cata)

5 ml (1 tyzeczka) masta orzechowego

przyprawy

Wszystkie skfadniki umies$ci¢ w mini-rozdrabniaczu/mtynku.

Nasadke zamocowac w mikserze i zaczekaé, az sktadniki osigdg wokot

ostrzy.
Miksowac w trybie pracy przerywanej przez 10 sekund.
Podawac¢ w preferowany sposob.
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O3HAKOMBTECbH C BAWM KYXOHHbIM
KOMBAMHOM ®PMbl KENWOOD

Mepen ucnonb3oBaHuem anekTponpuéopa Kenwood

® BHMMaTEnNbLHO MPOYTUTE U COXPaHUTE 3TY UHCTPYKLMIO.
e Pacnakyiite nsgenve v CHUMMUTE BCE YNaKOBOYHbIE SIPMbIKM.

Mepbl NnpefocTopoXHOCTU
[Mepen nogHATUEM UMW CHATUEM MHCTPYMEHTOB/HACa[oK, a TakkKe Mocne UCMonb3oBaHUS 1 nepen
OYMCTKOW 00513aTENbHO BbIKIIOYUTE KYXOHHYIO MaLUMHY Y OTCOEAVNHUTE CETEBOW LUHYP OT PO3ETKM.

e He kacavitecb pykamu BpallaloLmxcs YacTen kombanHa 1 yCTaHOBNEHHbIX HacafoK.
e He ocTaBngiite pabotatoLwuin kombariH 6e3 npucMoTpa U He NO3BONSINTE AETSIM NMOMb30BaTbCA UM.
® He nonb3yrTechb HencrnpaBHbIM KOMbBariHOM. [poBepLTE U OTPEMOHTUPYTE €ro: CMOTpUTE pasaen

‘O6enyxvBaHve 1 3abota o nokynatensx'.

e Hukoraa He BKItOYaiTe MUKCEP, ECIN FONOBKA HAXOAUTCS B NMOAHATOM MOSIOKEHUW.
e He pgonyckaiTe, YTOObl 3MEKTPUYECKUI LLIHYP CBUCAN BHWU3 TaMm, rAe ero MoryT cxBaTuTb AeTU.
e CnepauTte 3a TeMm, 4ToObl BoAa He nonana Ha 6nok NnpuBoaa, SNeKTPUYECKUii LUHYP Unn

LUTENCenbHbIA pa3beMm.
Vcnonbayiite Tonbko NpegHasHa4eHHble Ansi 3Toro kombariHa Hacaaku. 3anpeLuaercsi ofHOBpeEMEHHOe
MCMONb30BaHWe HacaoK PasnnyHbIX TUMOB.

e He D,OI'IyCKaVITe npeBbllLeHNA MakCMalbHbIX HOPM 3arpys3ku KombaiHa, YKa3aHHbIX.
o I'Ipm MCnonb3oBaHUN HaCaakM O3HAKOMbTECH C yKa3aHuAaMU Nno mepam ©6e3onacHocTy,

nocTaBnseMbIM/ B KOMMIEKTE C HacagkaMu koMmbaiiHa.

ByabTe 0CTOpPOXHbI, MOAHUMAsH STOT TSHKENbIN anekTponpubop. MNepes nogbemom ybeanTech B TOM,
YTO rofloBHasi YacTb anekTponpubopa 3atmKCMpoBaHa, a Yalla, Hacafku, KPbILLIKM Ha YCTaHOBOYHbIX
afanTepax 1 CeTeBOW LUHYP HaOEeXHO 3aKpenseHbl.

Jiogam (Bkntoyast geTei) ¢ orpaHnYeHHbIMM (PU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMM U MCUXUYECKUMI
CMOCOGHOCTAMM, a TakKe Npu HeJOCTaTKe OMbiTa U 3HAHWI paspeLuaeTcsl Nonb30BaThCsA AaHHbIM
ObITOBLIM NPUOOPOM TONBKO NoA HabnaeHem nuua, OTBETCTBEHHOMO 3a UX 6e30MnacHoOCTb, U
nocre MHCTpyKTa)a no Mcnosib3oBaHuio npudopa.

e [leTn [omKHbI GbITb MO NPUCMOTPOM U HE UrpaTb C NPUGOPOM.
e 3JT0T GbITOBOIA 3NEKTPONPMBOpP paspeLlaeTcsl UCMOMNb30BaTh TONLKO MO €ro NPSMOMY Ha3HaYeHWHo.

Komnanust Kenwood He HeceT OTBETCTBEHHOCTU, eCnn NpUbop MCNonb3yeTcs He NO Ha3HaYeHWUIo
WUINN HEe B COOTBETCTBUM C AaHHOW UHCTPYKLUMEN.

Mepen BknoyeHMeM KombariHa

Y6enutecb, 4TO NapamMeTpbl ANIEKTPUYECKON CETU COBMAAAIT C AaHHbIMU, yKa3aHHbIMU B Tabnmyke
Ha HKHEW NoBEepPXHOCTM KombaiiHa.

[aHHoe ycTpolicTBo cooTBeTcTBYEeT AnpekTuBe EC 2004/108/EC no anekTpoMarHMTHOM
COBMECTMMOCTHU, a Takke Hopme EC 1935/2004 ot 27/10/2004 no matepuanam, npeaHasHa4yeHHbIM
01151 KOHTaKTa ¢ NULWEBLIMU NPOAYKTaMMU.

Mepen nepBbIM UCMONb30BaHUEM

YnanuTe BeCb yNnakoBOYHbIA MaTepuan.

BbiMoinTe Bce yacTn kombaliHa B COOTBETCTBMU C YKa3aHUSIMU, NpUBEAEHHbIMU B pa3gene ‘OuncTka
n Yxop'.

Y6epuTte NULLHIO ANMHY CETEBOIO LUHYpa B OTCEK HA 3aAHEN MOBEPXHOCTU KYXOHHOro kombariHa.
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O3HAKOMBTECbH C BAWM KYXOHHbIM
KOMBAMHOM ®PMbl KENWOOD

O3HaKoMbTeCb C YCTPOMCTBOM Balllero KYXOHHOro komb6aiHa
¢npmbl KENWOOD
[He3pa ong kpennexus °BbICOKOCKOpOCTHOI7I npvBog;
pasnuuHbIX Hacagaok @ yCTaHoBOYHbIN afanTep co cpeaHen CKOPOCTbIO BPaLLEHNS!;
© HyizkockopocTHO NpKBOA;
@ rHes3no Ans ycTaHoBKW HAacadok; (1)

Mukcep (5) ronoeka Mukcepa;
(&) chukcatop ans Hacagok;
@ emkocTb; (cTeknsHHbIA B KMCO015)
(8 onopHas npoknagka ans vawm; 2}
(9 MexaHN3M NOAHATUSA rONOBKU MUKCEPa;
(10) BkntoueHme/BLIKNIOYEHE KoMbBaiiHa 1 ‘
NepeKnioYeHne CKopocTy;
(D) anekTpogsuratens;
(2 K-obpasHas Hacaaka;

(3 B3buBarolLan Hacaaka;
MelLanka Ans TecTa;

® wnatens;

raeyHblii KnoY;

(7 kpblilka Ana 3alWwmTLl OT BPbIaT;
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K-o6pasHas Hacagka

Babusatowjas Hacagka

Mewwanka ans tecta

Kak YCTaHOBUTb Hacagky

[ns ynaneHusa Hacagku
[MonesHble coBEThI

BaxxHo

K-obpasHas Hacagka

BsbuBatoLan Hacagka
Meluanka ans Tecra:

MUWKCEP

Hacapku ans cMewMBaHMA U UX Ha3Ha4YeHue

MpeaHa3HaveHa Ans NpUroToBrieHNs TOPTOB, OUCKBUTOB, MYyYHbIX
KOHAMTEPCKNX U3AENWUIA, CaxapHOW rmasypu, HA4YMHOK, 3KNEPOB U
KapTohenbHOro ntope.

MpenHa3HayeHa Ansa B3byMBaHUS AL, KPEMOB, XUAKOTO TecTa, OnapHOro
TecTa 6e3 fobaBneHNs XNPOB, MEPEHT, MMPOroB C CbIPHOW Maccoun,
MyccoB 1 cydre. He ncnonbayite aTy Hacagaky Ans NpurotToBneHus
cMecel NMOTHOW KOHCUCTEHLUMMU (Hanpumep, ANst XKUPHbIX KPEMOB 1
caxapocogepxallein cMecy ) - Bbl MOXeTe NOBPEAUTb HaCaKy.
MpenHa3HayeHa Ans BbIMELLMBAHWS APOXKEBOro TecTa.

Kak nonb3oBaTbCcs MUKCEPOM

MoBepHUTE pblyar nofbeMa rofosky Mo 4acosoii ctpenke @ u
NOAHMMUTE rONOBKY MUKCepa Ao yrnopa.

YpoctoBepbTeCh, YTO OMOPHas NPokKnaaka Ans valiy ycTaHoBreHa
npaeunbHO - 0603Ha4YeHne Ha NULEeBOW CTOPOHE.

2 Mopartb ee BBEpx A0 yriopa @), 3aTeM NOBEPHYTb.
3 YCTaHOBUTE EMKOCTb HA OCHOBaHWE - HAXXMUTE U MOBEPHUTE MO YaCOBON
crpenke @
4 HeMmHOro npvnogHMMUTE rofioBKy MUKCepa, a 3aTeM NoBepHUTE pblyar
nogbemMa rofioBKM MUKCepa Mo YacoBOW CTPesike U OnyCTUTe ronoBKy
MUKcepa Ao ynopa.
5 BkntouuTte, yCTaHOBMB NepekstoyaTenb CKopocTh B Tpebyemoe nosioxeHue.
e [1na paboTbl B ‘UMMNYNbCHOM' pEXUME YCTaHOBUTE MEepeknoyaTens B
nonoxexue
6 3akoH4MB paboTy, Bcerga BblkntovanTe npubop u oTknovanTe ero ot
ceTu NUTaHus.
7 lNoBepHUTE N CHUMaMTE.
o [epuroamyecky BbIKIOYANTE MUKCEP U CHUMAITE LWnaTefniem ocTaTku
NPOAYKTOB CO CTEHOK EMKOCTM.
o [Insa B3GMBaHWA Nyylle BCEro UCMonb3oBaTh SiLa, Harpetble Ao
KOMHaTHO TemnepaTypbl.
e [Nepepn B3GUBaHMEM ANYHbIX OenkoB ybeanTechb, YTO Ha B3GMBatoLLEl
Hacafke U B pe3epByape HeT CreoB Xupa Unm XenTka.
e [Ina npurotoBneHns caobHOro Tecta NCNonb3ynTe XONoaHble
WHTPeaVEHTbI, eCNN B peLenTax He NpuBeaeHbl VHble YKadaHust
OTHOCUTENBbHO X TeMnepaTypbl.
YkazaHus no Bbineyke xmneb6a
e Hukorga He npeBbilLaiiTe MakcMMarbHbIX HOPM 3arpy3ku, yKasaHHbIX
HWXe - Bbl Neperpysnte KombanH.
e Ecnu Bbl CrbILLNTE, YTO KOMDaH paboTaeT ¢ neperpyskoi, OCTaHOBUTE
€ero, yaanuTte nornoBMHY TeCTa U NPUrOTOBLTE KaXAyto YacTb OTAENbHO.
® /IHrpeAneHTbl CMELLUMBAKOTCA NyyLle, eCnv CHavana HanuTb XUAKOCTb.
MakcumanbHble HOpMbI CHEF MAJOR
3arpy3kuM kKomb6arHa
[MecoyHoe TecTo Myka 680 r 910r
TecTo Ans Bbineykn xneba |Myka 1,36 kr 1,5 kr
(kpyTOE ApOXCKEBOE) Obuwas macca 2,18 kr 2,4 xr
Msrkoe gpoxokeBoe Tecto |Myka 1,3 kr 2,6 kr
(c macnom u anuom) O6was macca 2,5 kr 5 «kr
Cwmecb Ans (opyKkTOBOro Obuwas macca 2,72 kr 4,55 kr
Kekca (MeToAoM B3OMBaHMSA (9 anu) (15 awnu)
XKMPOB C caxapom) o1 23
AnyHble 6enkn Obuwas macca 12 wryk 16 wTyk min 4
(4557T) (605 T) o 5
* Mcnonb3yeMmeln paamep auvy, - cpegHuii (Bec 53-63r). .
Ckopoct @ ®
® B36MBaHME KMUPOB C CaXapoM - HAYMHAETCH Ha MUHUMaNbHON CKOPOCTYH max
("min") ¢ nocTeneHHbIM yBENMYeHneM Ao "max"”. 0

cbuBaHue AnL Bo B36GUTYIO cMech: 4 - MakcumarnbHas ("max").
3amellMBaHue TecTa, nepemewiMBaHue ppykToB 1 T. n. - "min" - 1.
CMecCb Ans NPUrOTOBIIEHUA KEKCOB - HAUYMHAETCS Ha MUHMMarbHOM
ckopocTu ("min") ¢ nocTeneHHbIM yBenuyeHnem go "max”.

pacTupaHue XUpoB ¢ MyKon - "min" - 2.

[MocTeneHHO yBenuymBamTe CKOPOCTb 4O OTMETKM “max”.

HauvHariTe Ha MMHUManbHONM OTMETKE “min” 1 NOCTENEHHO
yBenuyMBarTe CKOpoCTb A0 3HadYeHus 1.

BHUMaHume!

Mpw ncnonb3oBaHUK APYrMx OTBEPCTUI B Yalle He AOMMKHO HaXoAUTLCS

MNHCTPYMEHTOB.
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HeucnpaBHoCTb

Babuatowas Hacagka unu K-obpasHasi Hacagka 3ageBatoT 3a AHO
€MKOCTM UIN He NPOMELLUMBAIOT UHIPEANEHTbI, HaXoASLWMNeCs Ha aHe
€MKOCTMU.

Mpy HEOBXOAMMOCTM Bbl MOXETE OTPEeryniMpoBath BbICOTY C MOMOLLbIO
raeyHoro Kro4a, KOTopblii BXOAUT B KOMMMEKT npnbopa. OCHOBHblE
aTanbi:

OTknounTe NpmMbop OT ceTw.

MoagHMMKTE roNoBKY MUKCEpa M BCTaBbTE BEHYMK UMK B3GKBAIKy.
OnycTuTe ronoBky Mukcepa. Ecnu Heobxognmo oTperynvpoBath 3a3op,
NoAHUMUTE TONIOBKY MUKCEPa U CHUMUTE Hacagaky. B naoeansHom
BapuaHTe BeHuuK nunn K-obpasHas Hacagka AOMmKHbI MOYTU KacaTbes
AHa vawm @.

C NOMOLLBIO rag@YHOro KIoYa OTKpYTUTE raiiky @, 4Tobbl MOXKHO Bbino
perynuposatb nonoxeHue sana €. Ytobbl onycTuts Hacaaky Grimke k
[HY Yallun, NoBepHUTE Ban NpOTMB YacoBOW CTpenku. YTobbl
NpUNoaHATbL Hacaaky, MOBEPHUTE Ban MO YaCOBOW CTpeErKe.

3akpyTuTe raky.

YcTaHoBWTE HacafKy Ha MecTo 1 OnycTUTE roNoBKy MUKcepa.
(MpoBepbTe NONOXeHUe HacagKu, CM. BbilLe NepeYnCrIeHHble NMYHKTbI).
MoBTOpSITE BbILLE ONUCAHHYIO NPoLEeaypy A0 TEX NOp, Noka Hacagka
He OyfeT ycTaHoBneHa npaBunbHO. Kak Tonbko Hacagka sanimeT
HeobxoaMMmoe NonoxeHue, TWaTenbHO 3aKkpyTUTe ramky.

KprokooGpa3Haa Hacagka AN BbIMELWMBAHUSA TecTa — MONoXeHne
[aHHOI HacaaKku ycTaHaBNMBaeTCs NPOU3BOAUTENEM U He TpebyeT
JanbHeLUyX nepeycTaHoBOK.

HeucnpaBHOCTb

Mwukcep Bo BpeMsi paboTbl OCTaHaBNMBaETCS.

MprobpeTeHHbI BaMn MUKCEP KOMMMEKTYETCSH YCTPONCTBOM 3aLUUThbl OT
neperpysok. B cnyyae neperpyskv MUKcep OCTaHOBUTCS BO n3bexaHune
NoBpEXAEHUS KYXOHHOro kombaiHa. Ecnu nogobHoe cnyuunTces,
BbIKMIOYNTE MUKCEP U OTCOEAUHUTE BUIIKY LUHYpa OT ceTu. Yaanute u3
HEro 4acTb WUHIPeaNEHTOB AN YMeHbLUEHUst Harpysku. Yepes
HECKOMbKO MUHYT BHOBb BCTaBbTE BUJIKY CETEBOrO LUHypa B PO3ETKY U
CHOBa BblbepUTE CKOPOCTb BpalleHusi. Ecnv mukcep cpasy He
BKIOYUTCS, NMOAOXKANTE elle HEKOTOPOe BPEMS.

Kak ycTaHaBnmBaTb 1 Nonb3oBaTbCs
KPbILUKOW ANs 3aWmThl OT OpbI3r

MoaHUMaiiTe ronoBKy MUKCepa, Noka He YCIbILUNUTE LEenyoK.
YcTaHoBWTe yallly Ha NOoACTaBKy.

MnoTHO HageHbTE KPbILLKY AN 3alUThl OT GPbI3r HA HIDKHIOW YacTb
ronosku mukcepa @), v HagasuTe ans dukcaunu. LLapHupHyto cekuuio
crieflyeT pacrnofiokUTb Tak, Kak Moka3aHo Ha PUCYHKeE.

YcTaHoBWTe HEOBXOAUMYIO HACaaKy.

OnycTuTe rofnoBKy MUKcepa.

B npouecce nepemeluMBaHWsi UHFrpeaneHTbl 106aBnsA0TCS
HernocpeACTBEHHO B Yallly Yepe3 LUapHUPHYH CEKLMIO KPbILLKX A11s
3aLLMTLI OT BpbI3T, KOTOPas BECUT Ha crevuuarnbHbix netnsx @.

Ecnv Heo6xoAnMO NOMeHsITb HacaaKy, KpbILKy A 3aluThl OT GpbIar
CHUMaTb HE HYXHO.

YT0Gbl CHATb KPbILIKY AN 3aLiuThl OT GpbI3r, MOAHUMUTE FOINOBKY
MUKCEPa U COBUHBTE KPbILLKY B GOK.
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Hacagku ons KyxoHHOro kombamnHa

YTto6bl NnprobpecTtn HacaaKy, KoTopasi He BXOAMT B KOMMIEKT NOCTaBku, CM. MHGOpMaLMio B pasaene
"ObcnyxunsaHve nokynatenen”

npucnocobnexHnss koA npucrnocobnexus

Hapeska (1) MGX400
Mnockasa makapoHHuua (2) AT970A
[ononHuTenbHble Hacaakn  AT971A - TaNbsATENU
ONS MaKapoHHbIX U3AENUA  AT972A TanbONMUHU
(He nokasaHbl) UCMonb3yeTcst  AT973A TpeHeTTe
coBmecTHO ¢ AT970A  AT974A cnareTtu
makapoHHuua (3) AT910 MOCTaBNAETCA C HacaaKoii Ans MPOM3BOACTBA PUraTTH
(MOXHO yCTaHOBWTb 12 [OMOMHMTENBHbLIX HACAAOK U HAacaaky Ans
neveHbs)
Bpawarowminca Hox (4) ATe43 noctaenseTca ¢ 5 nessmsmm
cokoBbbkMMarka ansa dpykros (5) ATe44
yHUBepcarnbHbIN
usmenbuuTenb (6) ATO50A NOCTABMAETCA C peLleTkaMmn Ans MEenkom, cpeaHen
W KPYMHOW Hapesku, ¢ NOPLMOHHBIMU HacagkaMu ans konbacol
MarieHbKoro 1 6onbLIOro pa3Mepa, a Takke Hacagkon Ans
npuroToBnexus "kebe"
usmenbuutenb (7) AT955 NOCTABMAETCA C PeLIeTKaMu Afsl Menkom, CpeaHen
N KPYMHOW Hapesku, ¢ NOPLMOHHBIMU HacagkaMu ans konbacol
MarieHbKoro 1 6onbLIOro pa3Mepa, a Takke Hacagkon Ans
npuroToBnexus "kebe"
MerbHUUA Ans 3epeH (8) AT941A
KYXOHHbIV koMbaiiH (9) AT647 BKNIoUYaET 6 PeXyLLMX AUCKOB U OANH HOX
Tepka (0) AT340 BKNIOYaET 7 PeXyLUMX AMCKOB
COKOBbDKMManka ans
untpycosbix (1) AT312
6neHpgep @ 1,5 n, akpun AT337, 1,6 N, TEPMOCTOIMKOE CTEKIMO AT358,

1,5 n H/X cTanb AT339
MUHUu-namenbuntenb/ (3) AT320A nocTaBnseTcs ¢ 4 CTEKNSHHBIMU cocyaamn u 4
MenbHULUA  KpbIWKaMU AN XpaHeHUs!
npodreccroHarnbHas

COKOBbDKMMarska
(NpoaomMKUTENbHbIN
pexum paboTbi) (4) AT641
Hacagka-MopoxeHuua (5) CHEF AT956A, MAJOR AT957A
kapTodeneunctka (6 CHEF AT444, MAJOR AT445
aypwnar ¢ cutom (17) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
Bechbl (8) AT8508
Yawm U3 Hepxasetowein ctanu (9 CHEF 36385A, MAJOR 36386A
C pyYkamu
KpbILLKa AN 3aWmTbl oT 6pbiar Q0 CHEF & MAJOR 34445A
B36uBalowan Hacaaka (2) CHEF AT501, MAJOR AT502
KpblIwka (22 CHEF 29021, MAJOR 25639
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OYNCTKA N ¥YXOA

Yxon v ouncTka

e Bcerga oTkntovarite kKoMbaliH OT CeTu nepes ero O4NCTKOMN.

e Ha ycraHosouHom agantepe @ npv nepeom 1Cronb30BaHWM
anekTponpubopa MOXeT NosSIBUTLCS HEMHOMO ryCToW cMasku. ATo
HOpMarbHOE SABNIEHME — MPOCTO yAanuTe cmasky.

CUIOBOI BNOK, KPbILUKA Ha
YyCTaHOBOYHbIX agantepax e [lpoTepeTb BNaxHOW cangeTkon n npocyLumnTb.
e Hukorga He ucnonb3ynte abpasvBHble MOKLLME CPeaCcTBa U He
norpyxante ero B Bogy.
Yalwa e BbiMoKTe Yally pykamu v TLaTenbHO BbICYLUUTE UMW BEIMONTE
Yally B MOCYAOMOEYHOW MalLunHe.
® Hu B KOeM cryyae He Nonb3yhTechb MPOBONIOYHON LLETKOW,
MeTannIM4yeckon Moyankon unn otbenuearoLLmmm cpeactTeammn ans
YMCTKM Yalun U3 HepxasetoLlen ctanu. [ina yaaneHns n3BecTkoBoro
HaneTa UCMonb3ynTe BUHHBIV YKCYC.
o [lepXunTe KyXOHHBbI koMbaliH B CTOPOHE OT UCTOYHUKOB Tenna (BepxHen
naHenun anekTPonnuTbI, SMEKTPONeYenr, MMKPOBOHOBBIX Neyven).
npucnocobneHns ® BbIMOWTE pykaMu U TLLATENbHO BbICYLLUMTE UMW BbIMOMTE B
NOCYAOMOEYHON MaLLVHe.
KpbILLKa ANS 3awuThl OT 6pbi3r ® MonTe ToNbKO pykamu 1 TwaternbHO NpocyLunBanTe.

O6cnyxuBaHue 1 3a6oTa 0 NokynaTensax

e [lpn noBpexaeHnn LWHypa B Liensix 6e30nacHoOCTV OH JOMKeH ObiTb
3aMeHeH B NPeACTaBUTENLCTBE KOMMaHUM UMK B CrELUanv3vpoBaHHoOM
MacTepcKon No peMoHTy arperatoB Kenwood.

Ecnu Bam HyxxHa nomoLub B:

nonb30BaHnn NpMGopom unu

® TexoGCny>XMBaHUM UM PEMOHTE,

obpaTnTech B MarasuH, B KOTOPOM Bbl Npuobpenu npubop.

e CrnipoekTpoBaHo 1 pa3paboTaHo komnaHmen Kenwood, CoeanHeHHoe
KoponescTgo.
e CpenaHo B Kutae.

BAXHAA UHO®OPMALMUA NO MPABUINbHON YTUNMU3ALUN
U3OENUA COMMACHO OUPEKTUBE EC 2002/96/EC.

Mo ncTeueHnn cpoka cry0bl M3aenune Henb3s BblibpackiBaTb kak
ObITOBbIE (FOPOACKNE) OTXOAbI.

W3pnenve cnepyeT nepefaTtb B cneyyarnbHbIi KOMMYHaMbHBIA MYHKT
pasgenbHoro cbopa 0TX0A40B, MECTHOE YYpexaeHue unu B
npeanpuaTue, okasbiBatowee nogobHele ycnyru. OTaensHas
yTUNn3aums GbITOBLIX MPMGOPOB NO3BOSIET NPEAOTBPATUTL BO3MOXKHbIE
HeraTuBHblE NOCNEACTBUS ANs OKPYKalOLLEn cpeabl U 300pOBbS,
KOTOPbIMU YpeBaTa HeHaanexallasi yTunmaaums, 1 no3sonsieT
BOCCTaHOBUTbL MaTepwuarbl, BXoAsLLMe B COCTaB u3aenuii, obecneumsas
3HaYUTENbHYI 9KOHOMMIO SHEPruK U pecypcoB. B kavecTee
HamnomyHaHWsl 0 HEO6XOAMMOCTY OTAENBHON YTUNU3aLUM BbITOBLIX
npuBopoB Ha M34eNMe HaHECEH 3HaK B BUAE NEPEYEpKHYTOro
MyCOpHOro 6aka Ha konecax.
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VHrpeaneHThI
371K KonuyecTBa AN
mopaenen Major. B moaenu
Chef 3arpyxatb BoBOe
MeHblue, MyKy A06aBnaTb B
OAVH npuem

cnocob NpuUroToBreHns

NHIrpeaueHTbl

[MonesHble coBeTbl
cnocob NpuroToBneHus

WHIpeaneHThbl

crnocob NpuroToBrneHus

- © &6 o o o

- o & o o

PELENTbI

Heobxogumble pekomeHaauum no Beineyke xneba.

Benbi xne6 (Msizkoe mecmo KOHMUHeHmManbHo20 mura)

2,6 Kr 0ObIYHOW MYyKM

1,3 n monoka

300 r caxapa

450 r maprapvHa

100 r cBexux apoxokert unu 50 r cyxux Apoxoken

6 B3OMTBLIX AN

5 wenoTtok conu

Pactonute maprapvH B MOnoke 1 foBeauTe cMech A0 Temnepatypbl 43°C.
Cyxue Opoxcku: (TUN pOXCKEN, Ansi KOTOporo Heobxoanmo
BOCCTaHOBIEHWE BrarocoAepXaHusi) fobaBbTe APOXokM U caxap B
MOMOKO 1 ocTaBbTe Ha 10 MUHYT 40 NOSIBNEHUS NEHbI.

CBexue APOXOKU: MOKPOLLNTE B MKy M AobaBbTe caxap.

Opyrue Tunbl OPOXCKEN: criefynTe yKkasaHusM U3rotoBuTens.

Brineiite Monoko B eMKocTb . [lo6aBbTe B3OUTLIE sAliLa U 2 KT MYKU.
[MepemeluvBanTe Ha MMHUManNbHON CKOPOCTU B TeveHne 1 MUHyThI, a
3aTemM Ha ckopocTu 1 B TeyeHue ewe 1 MuHyTbl. CockobnuTe.

[o6aBbTe conb 1 OCTaBLUEECs KOMMYECTBO MKW U NepemMeLlanTe Ha
MWUHUMarnbHOW CKOPOCTU B TeyeHue 1 MUHYTbI, 3aTeM Ha ckopocTu 1 ewe
2 - 3 MUHYTbI 4O NONYYEHUs1 OAHOPOAHON CMECH.

3anonHuTe TeCTOM XeCTaHble hopMbl AN Bbineykn Ha 450r, cmasaHHble
XMPOM, HanonoBuHy unu cchopmyite Bynodku. 3atem HakpowiTe
KYXOHHbIM MOMOTEHLEM M OCTaBbTE B TENSIOM MECTe, MoKa TeCTo He
yBenuunTcs B obbeme BABOE.

Brinekainte 6amoHbi npu Temnepatype 200°C npu nonoxexun ‘6’
perynsTopa AyxoBku B TedeHune 20 - 25 MUHyT, a 6yr104ku - 15 MUHYT.
[oToBbIN X11€6 N3aaeT NpY NOCTYKMBAHUM MO HUXKHER KOPOYKe ‘NyCTOn’
3BYK.

PeuenTbl paccunTaHbl NpubnmantensHo Ha 10 6aToHOB.

MNecouHoe TecTo

450 r MmyKkun, MpocesiTb BMECTE C COblO

5 mn (1 4.n.) conu

225 1 xupa (cmecb CBUHOTO Xunpa n MaprapuHa, oxnaxaeHHas)

okono 80 mn BoAbl

He nepemMeLlLVBaiiTe TECTO U3NULLHE JOMTO.

[MomecTnte Myky B eMKOCTb. HapexbsTe Xup KpynHbIMK Kybukamu un
nobaBbTe B MYKY.

3ameluvBariTe Ha ckopocTh 1 40 Tex nop, Noka TECTO He CTaHET ryCTbIM.
OcTaHoBWTE 3ameluMBaHne 40 TOro, Kak TeCTO NpUOBPETET «CanbHbIN» BUA.
[obaBbTe Bogy 1 nepemellante Ha MUHUManbHoM ckopocTu. OctaHoBUTE
nepemeLlLBaHne, Kak Tonbko Boda ByaeT nornoLeHa TeCToMm.
Beinekante npu temnepatype 200°C npu nonoxeHuu ‘6’ perynatopa
[YXOBKU. Bpemsi BbINeYKN 3aBUCUT OT HAUMHKM.

«naBnoBa»
6enok 3 KpynHbIX anL,

175 r caxapHon nygpbl

275 Mn OBOVIHLIX CIIMBOK

cBexue pyKTbl, HANPUMEP, ManuHa, KnyoHWKa, rpenndgpyTbl, KUBK
B36utb sinuHble 6enkn Ha 6ONbLLION CKOPOCTM A0 COCTOSIHMSA
«BO3AYLUHOCTWY.

Mpopomxutb B3GMBaHME Ha cKOpoCTU «5», nepuoamyecku godaenss no 1
nNoXxke caxapHoi nyapbl. [Mocne gobaBneHns oYepeHon NOXKY B3OUTL.
[MonoxuTb Ha NPOTUBEHb NMUCT CUNMKOHOBOW Bymaru, 3aTeM fOXKOMn
pacnonoXuTtb Ha Gymare MepeHru, KoTopble AOMKHbI 06pa3oBaThb
Kpyrnoe «rHes3fo» avameTpom okono 20 cm.

[MomecTnTb NPOTMBEHBL B MeYb, NpeaBapuTensHo HarpeTyto o 150°C
(nonoxeHwe perynsatopa QyXOBKU «2») U Cpady e CHU3UTb Temnepartypy
0o 140°C (nonoxeHue perynstopa AyXOBKU «1»), Mpu KOTOPOW BbiNekaTb
npoayKT B TeyeHne 1 4. BbIkno4nTb NeYb, HO OCTaBUTL «MaBMoOBY» B
neyu 4o OCTbIBAHMS.

Korga npoaykt 6yAeT rotoB, OTAENWUTb OT HEFrO CUIMKOHOBYIO Bymary n
nepemecTuTb NPOAYKT Ha CepBMPOBOYHOe Britofo. BabuneaTb kpem Oo
COCTOSIHUSI «BO3AYLLHOCTU», NMOCME Yero NnoKpbiTb UM NPOAYKT «NaBrnoBa»
1 yKpacuTb opyKTamu.
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WHIrpeaneHThbl

crnocob npuroToBneHunA

WUHrpeaneHThbl

crnocob npuroToBneHunA

WHrpegmeHTol

Cnocob npuroToBrneHus
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PELUENTHLI (NMPO4OIXKEHUE)

BOCXUTUTESbHbIW LLOKONAAHbIA KEeKC

225 r pasmsar4yeHHoe CrimBo4YHOE Macso

250 r caxapHon nyapbl

4 anua

5 mn (1 yanHasa noxka) pacTtBopMMoro kogpe, pacteoputb B 15 mn (1
CTONOBAast NoXKa) ropsiyein Boabl

30 mn (2 cTONOBbLIX NOXKN) MONOKa

5 mn (1 yariHas noxka) MMHAANbHON CCeHLnn

50 r monoToro muHaans

100 r camonogHUMALOLLENCA MYKN

5 mn (1 yanHasa noxka) paspbIXnuTens Tecta

50 r Hecnagkoro kakao-nopoLuKka

[MpUroToBMTL U3 CAIMBOYHOrO Macna v caxapHon nyapbl Kpem, Havas
B36MBaAHWE Ha Marnol CKOPOCTU U, MOCTENEHHO, YBENUYMBas ee Ao
nonyYeHns Nerkon v nblliHON cmecu. V3Bneybs cMeck U3 Yawm u
yaanuTb ee co couBarsku.

B36uTb sriLa B Yalle, BKMOYMB MUKCEP HA BbICOKOW CKOPOCTMU.
B3bueaTtb HebonbluMMK NopuUMsMK, [OOaBNSAA B YaLly ANYHYO CMeCb A0
nosny4YeHns O4HOPOAHON Macchl. BbIKNOUNTE MUKCEP M CHSATb OCTaTKu
Tecta c Hacagku.

CwmeLuaTb pacTBOPUMBIV KOhe, MOMOKO U MUHAANBHYIO 3CCEHLMIO,
BKIMHOYMB MUKCEP HA Maroi ckopocTu. [Jo6aBnTb MONOTbIA MUHAANb,
NPOCESHHYI0 MYKY, pa3pbIXnuTenb TecTa U kakao-nopolok. CmelumsaTtb
Ha Marnomn CKOPOCTW A0 MOMny4YeHUst OQHOPOLHON CMECH.

Pa3noxutb cmeck B ABe XecTsHble (hopMbl ANS BbINEYKN Kekca,
pa3mepom 20 cM Kaxgas, 4HO KOTOPbIX BbICTNIAHO MPOMacieHHON
MacrioHenpoHuuaemon 6ymaroi. PaspoBHATL CMeCh 1 BbiMeKaTb KEKChbI
npu 180°C (nonoxeHune perynstopa QyXOBKM «4») NPUMEPHO B
TeveHne 30 MVH., MOKa NPV NPUKOCHOBEHWNW OHN HE HaYHYT
MPYKUHUTBY.

[MepeBepHyTb POPMbI 1 OXNAAUTL Ha peLueTKe.

WOKOaAHasi Ha4MHKa «MYCCEeNMH»
275 1 YNCTOro NAMTOYHOrO LLOKOMaga, pasfnoMaHHOro Ha Mesnkue
KyCOYKU

225 Mn OBOVHBIX CIMBOK

PactonuTe wokonag B Yalle, KOTOpPYHO C 3TOW Lenblo cnegyet
NMOMECTUTb Ha KacTpHOSIO C KMNSILLEn BOAON (Ha MeaIeHHOM OrHe).
[MpuroToBnTHL KPEM, Ha4YaB COMBaHKE Ha Marnon CKOPOCTH W,
NocTeNEHHO, YBENUYMBas ee, Noka He ByaeT nonyveHa «BO3ayLUHas»
CMEChb.

[Mocne Toro, kak Wokonag pactaeT, NpekpaTuTe NogorpeBaHme Yalm u
6onbLUON NOXKoN AoOaBbTe LOKONAaA B KPEM.

BbINOXUTb LWOKONaAHY0 HAYMHKY MOPOBHY Ha OCTbIBLUME KEKChI.

MapwuHag U3 nepueB Ynnum

200 r (7 yHUMI) OXNaXKOEHHOro XnaKoro Meaa (MocTaBuTb Ha HOYb B
XONOANIbHUK)

1 3eneHbIVi nepew, Yinu (Lenbiii)

5 mn (1 variHas noXxka) apaxmucoBOro mMacrna c Kycodkamu apaxuca
npunpasbl

Monoxute BCce UHIPeANEHTbI B MUHN-U3MENbYUTENB/M3MENbYNTEND.
YcTaHOBWTE HacagKy Ha MUKCEp U pacnpeaenute BCe UHIPeaneHTbI
BOKPYI HOXa.

BkrtounTe nMnynbCHbIN pexum Ha 10 cekyHa.

[MpooyKT roToB K ynoTpeobneHuto.
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L EMnvikd 2

yvwpioTe Tn pnxavn koudlivag Tng Kenwood

TPIV XPNOIMOTTOINOETE TN cuokeun Kenwood

o AlaBAOTE TTPOCEKTIKA QUTEG TIG 00nYieg Kal QUAGETE TIG yia HEAAOVTIKA avagopd.
o AQaIPECTE T CUOKEUQTTO KOl TIG ETIKETEG.

ao@aAsia

O€£0Te €KTOG AITOUPYIag Kal aTTOOUVOEDTE T GUCKEUN atrd To peUPA TTPIV TTPOCAPUOCETE 1)
apaipéoeTe epyaAeio/eEapTipaTa, HETG aTrd Tn XPAON Kal TTPIv atrd Tov Kabapiopd.

Kpareiote Ta dAXTUAG 0aG pakpid atrd Ta KIvOUEVa Pépn Kal T TIPOCOPHOOUEVA EE0PTANATA.

Mnv a@RveTe TTOTE TN CUOKEUN O€ AgIToupyia Xwpig va TNV €MBAETTETE KAl KPATAOTE TO TTAIBIA POKPIA
aTro AuTAVv.

Mn xpnOIYOTTOIEITE TTOTE GUOKEUEG TTOU TTapouaiadouv BAGRN. MpwTa TTIOKEUATTE 1) AEYETE TIG: AgiTe
OXETIKA TO KEQAAAIO ‘OEPPIG Kal EUTTNPETNON TTEAATWV .

Mnv xpnaoigoTrolgite TTOTE TO Wiep OTAV N KEQAAN Tou BpigkeTal ae dpBia BEan.

Mnv ag@nveTe TOTE TO KAAWDIO VA KPEPETAI WATE VA PTTOPEI VO TO TTIATEI Eva TTAIDI.

Mnv agrveTe TOTE va Bpayouv n povada Tpo@odoaiag, To KaAwdIo i TO @IG.

Mnv xpnoigotrolgite ToTE e€apTApaTa TTou OEV €ival EyKeEKPIMEVA aTTo TNV Kenwood 1) Trepioadtepa
aTro €va EoPTANATA TAUTOXPOVA.

o Mnv uttepBaiveTe TTOTE TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG TTOU avaypd@ovTal.
e Otav xpnoiyoTtroieite éva e¢apTnua diaBadeTe TIG 0dnyieg ao@aAAgiag TTou TO uvodeUOoUV.
o [1pooéxeTe OTOV ONKWVETE AUTH TN CUCKEUN KaBwg eival Bapid. BeBaiwbeite 611 N Ke@aAR gival

ACQAANICHEVN Kal OTI TO PTTWA, Ta €pYaAEia, Ta KOAUPPOTA UTTOOOXWYV Kal TO KAAWDIO €ival OTEPEWPEVA
TIPIV VO TN ONKWOETE.

H ouokeun auTr dev TTpoopileTal yia XpARon atré GTopa (GUPTTEPIAAUBAVOUEVWY TWV TTAIBIWY) YE
TIEPIOPICUEVEG PUOIKEG, AIoBNTAPIEG 1 BlIAVONTIKEG IKAVATNTEG R EAAEIYN EPTTEIPIAG KAl YVWOEWYV, TTapd
povov eav BpiokovTtal UTTd TNV ETTIBAEWN ATOPOU TTOU €ival UTTEUBUVO yia TNV aoPAAEId Toug 1)
akoAouBoUV TIG 0dnyieg TOU OXETIKA e TN AEITOUpYia TNG CUOKEUNG.

Ta audid Ba péTel va BpiokovTal uttd TTapakoAoldnan, €101 WoTe va dlacPalifeTal 6T dev TTaifouv
M€ TN OUOKEUN.

XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUR POVO YIQ TNV OIKIOKK XPron yia Tnv otroia Trpoopiletal. H Kenwood &g
@épel oTTOIAdNTTOTE EUBUVN AV N CUCKEUN XPNOIPOTTOINBEi pe AavBaouévo TPOTTO ) O€ TTEPITITWON N
OUPHOPOWONG PE AUTEG TIG 0ONYiEG.

TIPIV OUVOECETE TH CUCKEUN OTO pEUHA

BeBaiwBeite 0TI N NAeKTPIKN 0OG TTapOXN €ival idla Je aUTAV TTOU avaypa@ETal OTO KATW PEPOG TNG
OUOKEUNG.

AUTA n OUOKEUR oUPHOPPWVETAI Pe TNV odnyia Tng EK 2004/108/EK OXeTIKG pE TV
HAekTpopayvnTiKr oupBartoétnTa Kai Tov kavoviopd EK utr’ apiBudv 1935/2004 tng 27/10/2004
OXETIKA WE Ta UAIKG TTOU TTpoopidovTal va €pBouv o€ £TTaQr PE TPOPIUA.

TTPIV aTTé TRV TTPWTN XPAON

A@aipéoTe OAa Ta UAIKG CUOKEUQTIOG.

MAUveTe OAQ Ta PEPN TNG CUOKEUNG: OEiTE OXETIKA TO KEQPAAQIO ‘@povTida Kal KaBapIopog'.
MéaTte T0 KAAWBIO TTOU TTEPITTEVEI HETT OTO XWPO OTTOBNKEUaNG KaAwdiou aTo TTiow PEPOG TG
OUOKEUNG.
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yvwpioTe Tn pnxavn koudlivag Tng Kenwood

YVWpPIioTE TN unxavi koudivag Tng Kenwood
oTtopia egaptnudTwy @ oTopio uWNARG TaxuTnTag
@ utrodoyxn péang TaxuTnTag
© ot6pI0 XapnAig TaxutnTag
@ urrodoxgag epyaleiwy
10 piep (&) kepaln picep
(& apmayn ac@aiicewg oTopiou
@ urtwA (TudAivn kavdara ato KMC015)
KaAuppa BAong PITwA
@ aprayn kegahng picep
SI0KOTITNG AcIToUpYiag/EAeyxog TaxuTnTag
(D povéda kivnTipa
@ xrumnTip! K
@ xTuTnTApI yIa papéyka
yav1gog upung
® omaroula
KAeISi

() TpooTaTEUTIKG KGAUPUA
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TO Migep

TO EpYyOAEia avapI§Ng KAl HEPIKEG ATTO TIG XPNOEIG TOUG
XTutnTAPI K @ Tia va TTapaokeudoeTe KEIK, PTMOKOTA, {UPN o@oAidTag, {axapn axvn,

YEMION, EKKAEP KO TTOUPE TTATATAG.

XTUTTNTAP! VI Japéyka e Ma auyd, Kpépa yAAakTog, BoUTupo, TToyYwon KEIK XWPIG AT, HOPEYKEG,
KEIK TUPIOU, HOUG, GOUPAE. Mn XPNOIUOTTOIEITE TO XTUTTNTAPI VIO TTUKVA
HiyhaTa (TT.X. YIa VO TTapaoKeUAoeTe KpEPWOES Yiyua atré BouTtupo Kal
Caxapn) - dIOTI PTTOPEI VO TO KATOOTPEWETE.

yavt{og uung o la piypota TTou TrEPIEXOUV payid.
YlO VO XPNOIUOTTOINCETE TO Hiep oag
1 ZTPEWTE TO HOXAG aviwwang TG KePaAng degidaTpoga @ kai

AVOONKWATE TNV KEQAAR TOU WiEep PEXPIG OTOU aa@alioel aTn B€an TnG.
BeBaiwBeite 0TI TO KAAUPPA BATNG TOU PTTWA €XEI TOTTOBETNOEI CWOTA pE TO
gUpBoAo aTnV ETTAVW TTALUPA.

MéaTe TIPOG Ta ETTAVW PEXPI VA akiviTotroinBei @. ETeima aTpéyre.
MpooappdaTe TO PTTWA €TTAVW OTN BACN - TIESTE TTPOG TA KATW Kal
OTPEWTE KATA T opd Kivong Twv SEIKTWY Tou pohoyiol @)
4 AvaonkwaTe TNV KEPOAN TOU HIEP EAAPPA Kl ETTEITO OTPEWTE TO HOXAD
avuywang NG KEQPAAng de€i6aTpo@a Kal KaTeRAATE TNV KEPAAR TOU Wigep
UEXPIG OTOU aTPaAICEL.
5 ©£0TE T OUOKEUN O€ AeIToupyia oTpEPovTag Tov dIaKATITN ETTIAOYAG
TAYXUTATWY OTN pUBUICN TTOU ETTIOULEITE.
o STpéyTe To BlakoTTn oTn 6éon @ yia cUvTopEg TTAAASHEVES KIVATEIG.
6 ATTEVEPYOTTOINATE Kal BYAATE TN CUOKEUR OTTO TNV TTPIa META TN XPNON.
YIO VA AQaIPECETE 7 ZTPEWTE KAl AQAUIPETTE.
KATTOI0 €pYaAEio
XPrOIUEG CUPPBOUAEG @ ZBrVETE TN OUOKEUN Kal EUVETE TO PTTWA HE TN OTTATOUAG KATA TOKTA
XPOVIKG dIaoTAUATA.
e Ta auyd trou BpiokovTal o BepPokpaacia dwpariou gival Ta
KOTaAANASTEPQ yia XTUTTNHA.
e [lpiv xTUTIOETE OOTTPAdIO auyoU BeRaiwbeite 6Tl dev UTTAPXOUV
uTToAEipPaTa AiTToug | KPGKOU OTO XTUTTNTAPI 1) OTO UTTWA.
e XpnoiyoTroleite KpUa UAIKG yia TNV TTAPACKEUR {UPNG OQONIATAG EKTOG
KOl v n oUVTayr 0ag TTPOTPETTEI VA KAVETE KATI GAAO.
onuEia TPOCOXNAG YIO TNV TTAPACKEUN YwHIOU
onUavTIKA onueiwon ® Agv TTPETTEI TTOTE VA UTTEPPAIVETE TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG TTOU
AVOPEPOVTAI TTOPAKATW, BIOTI BA UTTEPPOPTWOETE T CUCKEUR.
e Edv akoUOETE TOV KIVNTAPA TNG CUCKEUNG VO KATOTTOVEITAl, OBACTE TN
OUOKEUR, aQaIpéoTe TN PIor CUUn Kal eTTeEEPYaoTEiTE KABE £va aTrd Ta
OUo pépn TNG CUUNG EeXwPIOTA.
e Ta UNIKG avpiyvUovTal KaAUTEPa €AV TTPWTA TOTTOBETACETE TA UYPA PECT

Yl VO TTPOCAPUOOETE 2
KATTOI0 EPYaAEio 3

xTutnTApl K

OTO UTTWA.
MéyiaTeg XwpnTIKOTNTEG CHEF MAJOR
Z0pn g@oANiaTag Bdpog aAeupiou 680 g 910 g
Z0pn Ywpiou (oQIXTh Bdpog aAeupiou 1,36 Kg 1,5 Kg
ME payid) >UVOAIKO Bapog 2,18 Kg 2,4 Kg
MaAoko peiypa payidg Bdpog aAeupiou 1,3 Kg 2,6 Kg
(epTTAOUTIOPEVO PE BOUTUPO [ZUVOAIKO BAPOG 2,5 Kg 5Kg
Kal apya)
Meiypa yia KEIK @poUTwyv >UVOAIKO Bapog 2,72 Kg 4,55 Kg
(u€BOBOG avapeigng (peiypa pe (peiypa pe
BouTupou kai ayxapng) 9 afya) 15 aByaq)
AgTrpadia aywv ApiBuog 12 16
Bépog (455 g) (605 g) o1 2 s
* MéyeBog afywv TTou xpnalpotrolouvTal = peaaio (Bapog 53-63 g). ¢
o} 5

Taxotntes @

® ylo va avapieTe AiTrog Kai {ayxapn HEXPI TO HiyHd VO OTTOKTAOEI
KPEMWSN UPR EEKIVAOTE aTNV TTIO0 XapNnAr TaxutnTa 'min’, augdvovTag
oTadlakd PEXPI TNV TaxutnTa 'max’.

® yIO VA XTUTTAOETE QUYd PEXPI TO HiyHO VO ATTOKTROEI KPEMWSN UPR

4 -'max'.

07

max

® yIO VO aVOKOTEWETE EAAPPA aAelpl, @PoUTA KATT. pe GAAA UAIKA ‘min’ - 1.

® yIO VO aVOMIETE TAUTOXPOVA OAd TO UAIKA yia Hiypa KEIK EEKIVIOTE GTNV
o XapnAR TaxUtnTa 'min', auédvovTag oTadiakd PEXPI TNV TTo UWnAn
TayotnTa 'max’.

® yla va TpocBéaeTe oTadiakd Aitrog o aAgupl ‘min’ - 2.

XTUTTNTAP! VIO Japéyka @ ZTadlokd augnoTe aTn PEYIoTN TaxutnTa ‘max’.
yav1¢og UuNG @ ZeKIVAOTE OTTO TNV MIKPOTEPN TaXUTNTA ‘Min’, augdvovtag oTadlokd £wg To 1.

OnNPavTiKo
BeBaiwBeite 0TI Kavéva epyaAeio Tou PTTWA Oev €xel TOTTOBETNOEI 1} dev
BpiokeTal pETa aTo PTTWA, OTAV XPNOCIUOTTOIEITE GAAG OTOIA.
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TTPOBAAPATA KATA TN AEITOUpYia

mPOBANMa
e To XTuTINTAPI YIa Japéyka A To XTuttnTrAp! K XTUTToUV £TTavw oTov
TUBPEVa TNG Aekdavng 1 dev TAVOUV OTA UAIKG TTOU BpiokovTal OTO KATW
MEPOG TNG AekdAvng.
A0on e PuBpigTte To UYOog XPNTIPOTTOIWVTOG TO TTAPEXOUEVO YAAAIKO KAEIDI.
AkoAouBnaTe Tnv €€ng diadikaaia:

1 ATTOOUVOEQTE T GUOKEUN aTTd TO PeUQ.

2 ZNKWOTE TNV KEQAAR TOU HICEP KAl EI0AYETE TOV QVADEUTHPA.

3 KarefaaTte TNV Ke@aAn Tou pigep. Eav n ammoaTaon TPETTEl va puBUIOTEI,
AVOONKWATE TNV KEQAAR TOU YIEEP KAl AQaIpETTE TO EpyaAEio. Oa rATav
TIPOTIPOTEPO, O AVAdEUTHPAG Kal TO XTUTTNTAPI K va akouptTouv aoxedov
07O KATW PEPOG Tou PTTWA @).

4 XpnoipoToInaTe To KAEISi TNG CUOKEUATIOG yia va EEa@ifeTe TO TIIEINADI
@ <101 WoTe va ptopeiTe va pubpioete Tov Gova @. MNa va XapnAwoeTe

TO €£€APTNMA Kal va TANGIACEl TO KATW PEPOG TOU PTIOA, OTPIYWTE

apioTePdOaTPOPa ToV GEova. MNa va aveBAoeTe To eEAPTNUA KAl VO

QATOUOKPUVOET 0T TO KATW PEPOG TOU PTIOA, OTPIWTE BEEIGATPOPA TOV

agova. KEN|

5 Z@i¢te ava 10 TEIPADI.

6 ToToBeTAOTE TO ECAPTNHA OTO UigEP Kal KATERAOTE TNV KEPOAN). (EAEyETE
Tn B€0n WOTE va gival GTPaPPéVn TIPOG T TRAVW).

7 EmavaAdBare 1o TpAmavw BAPOTA KOTA TEQITTWON PEXP! VO
ToToOETNOEI CWOTA TO €€dpTNUA. OTaV TO £€GPTNHA TOTOOETNOEI CWOTA,
0@igTe KOAG TO TRIGIPAD!.
avadeutApag JUUNG — auTd To EEAPTNHA £XEI PUBUICTEI OTO EPYOCTACIO
Kal Ogv xpeldleTal pubuion.

mPORANMA
e To piéep oTapatd evw BpiokeTal og AiIToupyia.

AOon e To pigep S1aBETEI EVOWPATWUEVO PNXAVIOUO TTPOCTACIOG aTTO
UTTEPPOPTWON KAl OTAPOTA £QV EXEI UTTEPPOPTWOE UOTE VA TTPOOTATEUTE]
N OUOKEUR. ZTNV TIEPITITWON QUTH, BECTE TN CUOKEUN EKTOG AEITOUPYIaG
KOl aTToouVvOEDTE TO HiCep aTTO TO PeUpa. AQAIPETTE KATTOIO ATTO TO UAIKG
yIO VO PEIWOETE TO BAPOG KAl aPACTE TO MiEgp EKTOG AgiToupyiag yia Aiya
AETITA. ZUVOEOTE TN OUOKEUN OTO PEUMA Kal ETTAVETTIAEETE TNV TaxUTNTA.
Edv 10 pitep dev eTTOVAAEITOUPYNOEI AUECTWG QPAOTE TO EKTOG
Aeimroupyiag yia Aiyn akéun wpa.

yIa VO TTPOCAPPOCETE Kal VA
XPNOIUOTTOINOETE TO TTPOCTATEUTIKO
KAAUppQ

1 2NKWOTE TNV KEPAAN TOU Wiep péxpl va acpahioel.

2 MpooapudoTe To PTTWA avapigng emavw otn Baon.

3 Mi€oTe TO TTPOOTATEUTIKO KAAUPMA OTO KATW PEPOG TNG KEPAANG TOU iEp
O uéxp! va epappooel ot BEon Tou. To apOPWTO KOPUATI TTPETTEN VOl
BpiokeTan oTn B£0N TTOU €IKOVICETAl.

4 Eiodyete Tov KOTGAANAO avadeuTrpa.

5 KateBaoTe TNV KEPAAN Tou Hiep.

e 000 JI0pKEi N avapIgn, YTTopeite va TTPooBETETE UAIKA aTTEUBEiag OTO
UTTWA piXVOVTAG Ta péoa atrd To GvolyHa TTou oXNUaTICEl TO apBpwTo
KOUHATI TOU TIpooTaTeuTikoU kaAdppaTog @.

o Ag xpelddeTal va aQaIPECETE TO TTPOCTATEUTIKO KAAUPHA yia va GAAGEETE
eCapTApaTa.

6 AQaIPECTE TO TTPOCTATEUTIKO KAAUPHPO ONKWVOVTAG TNV KEPOAN TOU Higep
KOl TPABWVTAG TO TTPOG TA KATW.
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Ta dlaBéoipa e€apTAMATA

MNa va TTpopnBeuTeite KATTOI0 €€APTNUA TTOU OV TTEPIAAPBAVETAI OTN CUOKEUATIO 0OG,
ETTIKOIVWVAOTE pe To G€PRIG TNG KENWOOD.

eCaptnua KwdIkOG €CaPTAUATOG

KOQTNG (1) MGX400
g€dpTnpa yia ioia Jupapikd (2) AT970A
TPOOoOETA EEOPTANATA YIa  AT971A TAAIATEAEG
Cupapik@  AT972A TOAIOAiVI
(Oev ep@avideTal) XpnNOIPOTOIEITAI  AT973A TPEVETE
0€ OUVOUOOHUO  AT974A OTIOYYETI
pe To AT970A
TPaoKEUAOTAS Jupapikiwy (3) AT910 cuvodEUETal AT £EAPTNUA Yio maccheroni rigati
(MTOPOUV va ToToBEeTNOOUV 12 TIPOAIPETIKG EEOPTANATA Kal EEAPTNUA
TIOPACKEUAG HTIOKOTWY)
KOTING — TPIQTNG (4) AT643 GUVOBEVETAI AT 5 TUUTVA
amoxupwtig (5) ATe44
KPEATOUNXAVA @ATesoA TEPIANAPBAVEI AETITO, JeTaio Kal XovTpo TRipTn,
aKPOQPUAOIA yia AETTTA Kal XOVTPA AOUKAVIKA Kal
TTapagkeuaaTr) kebbe
kpeatounxavn (7) ATes5 TTepIAauBavel ASTITO, ueaaio Kal XoVTpO TRIQTN,
aKPOoPUAOIa yia AETITA Kal XOVTPA AOUKAVIKA Kal
TTapagkeuaaTr kebbe
MUAog aAéoswg o1tnpwyv (8) AT941A
oAUpigep (9) AT647 TrEpIAAPBAVE! 6 SIGKOUG KOTTAG Kal pia AeTTida
KOQTNG — TPiQETNG pro (0) AT340 TTepIAapBAvel 7 BigKOUG KOTTAG
AepovoorTeigprng (1) AT312
pumévrep (2 1.5 | aKpUAIKG AT337, 1.6 | BEpUOAVTOXO YUGNi AT358,
1.5 | avogeidwTo atadAi AT339
Hivi K6@TNG/MUAOG (3) AT320A GuVOSEUETal AT 4 yudAiva BAda Kal 4 KATIBKIA yid aTOBAKEUC
ATOXUHWTAG ouveEXOUg
Aeitoupyiag (4) ATe41
TTOPUOKEUAOTHG TTaywToU (15 CHEF AT956A, MAJOR AT957A
OUOKEUR ato@Aoiwong
TTATOG (16) CHEF AT444, MAJOR AT445
coupwtipl ({7) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
Cuyapia (i8) ATss08
avogeidwra uTwA (19) CHEF 36385A, MAJOR 36386A
He Aafég
TTPOCTATEUTIKS KAAUMHA Q0 CHEF & MAJOR 34445A
XTUTINTAPI VIO KPEMWSES PiyHa 2D CHEF AT501, MAJOR AT502
KGAUpHQ 2 CHEF 29021, MAJOR 25639
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povada KivntApa, KaAUpuaTta
UTTOd0X WV

MTTWA

epyaAeia

TTPOCTATEUTIKO KAAUPPO

o [lepdoTe pe éva uypd TTavi, ETTEITA OTEYVWOTE.
e Mn xpnoiyotrolgite TTOTE OKANPA KaBapIoTiKA Kal un T BubideTte

KaBapIopdg Kal o€PRIC

@povTida Kal KaBapIou6g

Oa TTPETTEl TTAVTOTE VA OBAVETE TN CUCKEUR KAl VO TNV ATTOOUVOEETE OTTO
TO peUPa TTPIV ATT TOV KABAPIoHO.

Mropei va epgaviaTei Aiyo AiravTiké otnv utrodoxn @ otav m
XPNOIUOTTOINCETE YIa TTPWTN Qopd. Eival puaiké — aTAd oKouTTioTE TO.

o€ vePo.

MAUveTe oTO XEpI, £TTEITA OTEYVWOTE TTOAU KaAd A TTAUVETE OTO
TTAUVTAPIO TTIATWV.

MoTé pn xpnoipoTroleite cupudTivn BoupTtoa, oUppa kKabapiopou N
AEUKQVTIKO YIO VO KaBapioeTe To avogeidwTto PTTwA. XpnaipoTtroinaTe &idl
yla va kaBapioete Ta dAata.

KpatoTe 1o pokpid atréd nyég BeppdTnTag (Avw etmipaveleg koudivag,
®oUpPVoUG, POUPVOUG HIKPOKUHPATWY).

MAUveTE OTO XEPI, ETTEITA OTEYVWATE TTOAU KAAd ) TTAUVETE OTO TTAUVTHPIO
TATWV.

[MAUveTE OTO XEPI, ETTEITA OTEYVWOTE TTOAU KaAd.

gépBIg Kal ESUTTNPETNON TTEAATWV

Edv 10 KaAwdI0 €xel uTTOaTEl CNPIA, TTPETTEN, yia AOyoug ao@aAgiag, va
avTikataoTaBei ammd Tnv Kenwood 1 atrd e§ouaiodoTnpévo KEVTPO
emokeuwv TnNg Kenwood.

Edv xpeideote Bonbeia OXETIKA PE:

® Tn XpAon TG GUOKEUAS A
® 10 O£PPIG N TIG ETTIOKEVEG
® ETTIKOIVWVIOTE PE TO KATAGTNHA aTTd TO OTT0I0 ayOPpACaTE TN OUCKEUR

oag.

>xedIAOTNKE KAl avatTuxOnke amd tnv Kenwood oto Hvwpévo BaaiAeio.
KartaokeudoTtnke otnv Kiva.

A

MPOEIAOMOIHZEIZ MA TH ZQZTH AMOPPIWH TOY MPOIONTOX
ZYMPQNA ME THN EYPQIMAIKH OAHTIA 2002/96/EK

270 TEAOG TNG WPENIUNG CWNAG TOU, TO TTPOIOV JEV TTPETTEI VA ATTOPPITITETAI
UE TO QOTIKG QTTOPPIPUaTA.

Mpétel va amoppi@Bei o€ 101KA KEVTPA dIAQOPOTTOINUEVNG CUAAOYAG
ATTOPPIYKATWY TTOU 0pPIfouUV O dNUOTIKEG APXES ) GTOUG QOPEIG TTOU
TTAPEXOUV QUTAV TNV UTTNPETIa. H xwpiaTh atmoppiyn YIag OIKIAKNG
NAEKTPIKAG GUOKEUNG ETTITPETTEI TNV ATTOQUYR TTIBAVWV apVNTIKWY
OUVETTEIWV YIa To TrEPIBAAAOV Kal TNV uyeia atré TNV akatdAAnAn
amépPIYN Kal ETTITPETTEI TNV AVAKUKAWGN TwV UAIKWYV aTrd Ta oTToid
QATTOTEAEITAI WOTE VA ETTITUYXAVETAI ONUAVTIKI €E0IKOVOUNON EVEPYEIOG KOl
mopwv. [a TNV EMOAPAVON TNG UTTOXPEWTIKAG XWPIOTAG atroppiyng
OIKIAKWY NAEKTPIKWY OUCKEUWY, TO TTPOIOV PEPEI TO GAKA TOU
dlaypappévou TPoXoPOpoU KASOU aTTOPPIMUATWY.
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UAIKG

H moooTtnTa autn givai yia Ta
povréAa Nakoo Major. MNa Ta
povTéAa Chef MBeg
XPNOIUOTIOIEITE TIG MICEG
TMOCOTNTEG KAl TIPOCTBETETE OAO TO
aAeupi padi

pEBOBOG

UAIKG

XPNOIHUN GUPBOUA
pEBOBOG

UAIKG

pEBOBOG

- @ 06 o 0 o

- ® 06 0o 0

OUVTAYEG

AlaBAoTe XPAOIUEG CUPPBOUAEG yIa ThV TTOPACTKEUR WwUIoU.

Aeuké ywui paAakn Eupwrtraikou rurrou {oun

2.6 Kg koivd Aeukd aAelpl

1.3 L yéAa

300 g gaxapn

450 g papyapivn

100 g @péokia payid A 50 g oteyvh payid

6 XTUTTNPéVa auyd

5 mrpédeg aAaTi

AIWoTE TN Yapyapivn péoa oto yaha o€ Beppokpaaia 43°C.

OTEYVI MayId (Tou TUTTOU TTOU XPEIAdeTal EQUYpAvVON): TTPOaBEDTE TN payId
Kl TN ¢axapn oTo YAAa Kal a@AROTE TO Hiypa yia Tepitrou 10 AeTrTd péxpig
6ToU VO Yivel apPWOEG.

@pEoKIa payid: BpuppaTioTe TNV PEoO 0TO aAeUpI KAl TTPOCBEOTE TN
gaxapn.

dAAol TOTTOI MayIdg: aKOAOUBAOTE TIG 0dNYiEG TOU KATOOKEUQOT).

XuoTe 10 yaAa péoa oto NTTwA. MpoobéoTe Ta auyd xTutrnuéva kai 2 Kg
aAeupl.

Avapitre otnv o xaunAf Taxutnta yia 1 Aetrto, Emeima otnv TaxutnTa 1
yia éva akdpn AeTTT. ZTTPWETE TTPOG TA KATW TO MiyHa TToU €XEl KOAAOEI
OTa TOIXWHATA.

MpoaBéoTe TO AAdTI Kal TO GAATI Kl TO UTTOAOITTO OAEUPI KAl AVapiETE aTnNV
0 XapnAR Tax0tnTa yia éva AeTTTd Kal 0Tn OUVEXEIa oTnVv TaxutnTta 1 yia
2 - 3 \emT1d, PEXPIG OTOU TO Hiypa va yivel JOAOKO Kal VA avVOKOTEUTE
OMOIOYEVWIG.

BdATe TN UuN o€ Aadwpéves @OpUES yia @paTdOAa Twv 450 g ) TTAdoTE
TNV o€ PIKPG Ywudkia. KoAOwTe Tn C0PN YE pIa TTETOETO KOl GQATTE ThV
UEXPIG 6TOU dITTAACIACTEN O OYKOG TNG.

Wrote atoug 200°C/400°F/oT0 6 yia poupvoug uypagpiou, yia 20 - 25
AETTTA €AV TTPOKEITAN Yia PPaTdOAEg, f yia 15 AeTTTa eAv TTPOKEITAI yia LIKOA
WwUdKIa.

Otav ol epatldieg A Ta Ywdkia gival ynuéva Tapdyouv éva KoUugio fxo
oéTav Ta XTUTTAOETE eEAA@Pa oTn BAon.

H 1moodétnTa autr @tavel yia 10 Tepimou @PaT{OAES.

{uun o@oAidrag

450 g aAelpl, KOOKIVIOUEVO Padi Je TO aAGTI

5 ml aAdmi

225 g Aitrog (piypa otmd Aapdi kal papyapivn kateuBeiav atmd 1o Wuyeio)
Mepitou 80 ml (4 koutaAdkia ToayioU) vepd

Mnv avapigete Ta UAIKG UTTEPBOAIKG

TotmoBeTAOTE TO OAeUpI péoa oTo PTTWA. KOwTe TO AiTTog o€ Xovopd
KOMUATIO Kal TTPOOBECTE TO YECQ OTO OAEUPI.

Avapigre otnVv TaxdTnTa 1 péXP! TO Piypa va atrokTAaEl TNV OWn TPIYPEVNG
PPUYAVIAS. ZTAPOTACTE Va avaplyVvUETE TTPIV aTTOKTAOEI AITTapr) own.
MpooBéTteTe TO VEPO Kal avaplyVvUeTe Kal TTAAI TN XapnAOTeEPN TaxUTNTA YIa
600 XPOVO XPEIAdeTal va atToppo®nBei To vepd.

Wrote Tn ¢upn o€ Beppokpacia 200°C/400°F/oTo 6 yia goupvoug
uypaepiou, avaoya pe T yépion.

KEIK TTABAoBa

aompadia amd 3 peydAa auyd

175 g Caxapn axvn

275 ml TARPNG KpEPa YAAOKTOG

PpEoKa ePOoUTa TT.X. BaTOpoUPa, PPAOUAEG, OTAQUAI, OKTIVIDIO

XTUTTAOTE Ta AOTTPASIA TWV AUYWVY OTNV UWNAR Tax0TnTa PEXPI TO HiyHa
va ‘OTEKETAI'.

Evw o avadeutpag Bpioketal o€ Acitoupyia otnv Taxutnta 5, TTpooBETETE
oaTadlokd TN ayapn, Hia koutaAid Tng ooUTTag KABe Popd, avadelovTag
Emmeita ammd KGO TPoaOnkn TToodTNTAG {dYapPNG.

KaAuyrte éva 8ioko KaTdAANAo yia WAGIPO 0TO @oUpPVO PE XapTi GIAIKOVNG,
£TTEITO TOTTOBETACTE PE TO KOUTAAI TN HAPEYKA ETTAVW OTO XOPTI
oxnUaTifovTag GWAIG Pe dIAETPO TTePiTTOU 20€K.

TotmoBeTAOTE TO dioKO PECT OE POUPVO TTOU EXETE TTPOBEPUAVEI OTOUG
150°C, émerta peiwoTe apéowg Tn Beppokpaaia otoug 140°C kal WwnoTe yia
1 wpa. ZBA0TE To PoUpvo aAAG apACTE péoa To KEIK TTARAOBA yia va
KPUWOEI.

Orav gival éToIHO va To oepRIpETE, APAIPETTE TO XAPTI GIANIKOVNG KOl
TOTTOBETAOTE TO ETTAVW O€ TMATO OEPPIPIOUATOG. XTUTTAOTE TNV KPEUA PEXPI
va ‘oQigel’ ETTEITa aTTAWGOTE TNV ETTAVW OTO KEIK TTARAORA Kal SIOKOTUNOTE
ye @pouTa.
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UAIKG

pEBOBOG

UAIKG

pEBOBOG

UAIKG

HEB0SOG
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OUVTAYEC OUVEXEID

YEUOTIKO KEIK OOKOAATO

225 g Boutupo, poAakd

250 g gaxapn axvn

4 auya

5 ml (1 kouTaAdKI Tou yAukoU) oTiypigio kagE diahupévo ag 15ml (1
KOUTAAGKI TOU YAUKOU) KAuTO vePO

30 ml (2 kouTtaAdkia Tou yYAukoU) yaAa

5 ml (1 koutaAdki Tou yAukoU) dpwpa apuyddAou

50 g Tpippéva apdydala

100 g aAeUpI TTOU POUTKWVEI JOVO TOU

5 ml (1 KoutaAdKi Tou YAUKOU) UTTEIKIV TTAOUVTEP

50 g okévn kakdo xwpig ¢axapn

XTutrRoTe TO BouTtupo Kal TN {axapn o€ xaunAn TaxutnTa augdvovTag
oTadlakd oe uynAoTEPN TaXUTNTO PEXPI TO HiyHa va yivel eEAagpU Kal
agPaTo. AQaIpEoTe TO Piypa atrd Ta TOIXWHATA TOU UTTWA Kal aTTo ToV
avadeUTAPA.

XTUTTAOTE Ta aUYd o€ pia KavaTa Kol evw To Miep BpiokeTal oe
Aeiroupyia og uwnAn TaxdTnTa, TTPOaBECTE OTADIAKA OE MIKPEG
TTO0OTNTEG TA AUYA PEXPI VO EVOWHOATWOOUV OTO piypa. @E0Te TN
OUOKEUN €KTOG AEITOUPYIOG KOl aQaIPEDTE TO PiyPa ATTO TA TOIXWHATA.
Avapigre To dlaAupévo KaE, To YAAQ Kail TO dpwpa apuydalo og XapnAn
TaxutnTa. MpooBéaTe Ta TPIPUEVA aplydaia, To KOOKIVIOPEVO aAeUpl, TO
MTTEIKIV TTAOUVTEP Kal TO KOKA0. Avapitte g€ xapnAn Taxutnta WaoTe va
EVOWUOTWOOUV GTO Hiyua.

TotroBeTAOTE TO piypa o€ 2 POPUES YIa KEIK Twv 20€K TIG OTTOIEG EXETE
KOAUWel pe BouTupwpévo AadoxapTo. loiwaoTe TNV eTmiQAaveia Tou
piyparog €meita wAoTe otoug 180°C yia tepitmou 30 AeTITd PéEXP! va
QTTOKTACEI EAACTIKA UPH.

>BnoTe To OUPVO Kal APACTE VA KPUWOEl O PETAAAIKA axapa.

YéHion apaifg KPEPAG COKOAATA

275 g 0OKOAATQ, G€ KOUMATIO

225 ml TARPNG KPEPQ YAAOKTOG

NIWOTE T COKOAATO TOTTOBETWVTAG TN O€ UTTWA ETTAVW OTTO KATGAPOAGKI
Je vepo TTou Bpddel o€ TTOAU XOUNAR QwTIA.

XTUTTAOTE TNV KPEPA EeKIVVTAG aTTO XapNnAn TaxUutnTa audvovTag
oTadIoKG o€ uWPnAOTEPN TOXUTNTA PEXPI VA ‘OQICEr’.

Otav n ookoAdTa AIWael aQaipEéaTe TO PTTWA aTrd TN GWTIA Kal
XPNOIUOTTOIWVTAG £va PEYAAO KOUTAAI TOTTOBETACTE TN PEGA OTNV KPEUQ.
ATTAWOTE TN YEUION GOKOAATO QVAPECT OTA KEIK TTOU £XOUV KPUWOEI.

Hapivada pe TaiMl

200 g kpUo dlauyég pEN (va €xel Peivel aTo uyeio OAn Tn vUxTa)
1 paaivn miTepitaa TaiAl (0AOKANPN)

5 ml (1 kouTaAdKI TOU YAUKOU) QUOTIKOBOUTUPO HE KOUMATAKIO
QUATIKIOU

KOPUKEUPOTO

TotoBeTAaTE OAQ TA UNIKG PETQ GTOV iVl KOPTN/PUAO.
TotroBeTaTE TO EEAPTNUA OTO HigEP Kal aPRaTE Ta UAIKA va «kaBigouv»
YyUpw atro tn Aetrida.

EmAEETE TN AeiToupyia TTaApou yia 10 deutepOAeTTA.
>UvodEUaTE [E O,TI BEAETE.
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_Sloventina __g

spoznajte svoj kuchynsky robot Kenwood

pred pouzitim zariadenia Kenwood

e Starostlivo si precitajte tieto inStrukcie uschovajte ich pre buddcnost.
e QOdstrante vSetky obaly a Stitky.

bezpecnost
Pred nasadenim alebo vybratim nastrojov/prislusenstva, po pouziti a pred Cistenim vypnite a odpojte
zo siete.

e Prsty drzte v bezpecnej vzdialenosti od pohyblivych ¢asti a nasadeného prislusenstva.
e Nikdy nenechavajte zapnuté zariadenie bez dozoru.
e Nikdy nepouzivajte poSkodené zariadenie. PoSkodeny pristroj dajte skontrolovat alebo opravit: pozri

Cast ,servis a starostlivost o zdkaznikov*.

Robot nikdy nespustajte s hlavou v zdvihnutej polohe.

Nikdy nenechavaijte privodnu elektrickd $nuru visiet tak, aby ju mohli uchopit deti.

Pohonnu jednotku, $nuru ani zastréku nikdy nevystavujte vihkosti.

Nikdy nepouzivajte ziadne neschvalené prisluSenstvo alebo viac ako jeden doplnok naraz.

Nikdy neprekracujte maximalne mnozstva.

Pri pouziti prisluSenstva si precitajte bezpeénostné pokyny, ktoré sa ho tykaju.

Pristroj je tazky, pri jeho dvihani budte opatrni. Pred zdvihnutim sa ubezpecte, Ze hlava robota je
zaistena a ze nadoba, nastroje, kryty vystupov a privodna elektricka Sndra su zaistené na svojom
mieste.

Toto zariadenie nesmu pouzivat Ziadne osoby (vratane deti), ktoré maju obmedzené fyzické,
senzorické alebo mentélne schopnosti, alebo maju malo skisenosti s podobnymi zariadeniami, iba
ak by tak robili pod kvalifikovanym dohladom alebo ak vopred obdrzia dostatocné instrukcie o
obsluhe tohto zariadenia od osoby, ktora zodpoveda za ich bezpec¢nost.

e Deti musia byt pod dohladom, aby sa zarucilo, ze sa nebudu s tymto zariadenim hrat.
e Toto zariadenie pouzivajte len v domacnosti na stanoveny ucel. Firma Kenwood nepreberie Ziadnu

zodpovednost za nasledky nespravneho pouzivania zariadenia, ani za nasledky nereSpektovania
tychto instrukcii.

pred zapojenim do siete

e Overte, ¢i ma vasa elektricka siet rovnaké parametre, aké su uvedené na spodnej strane zariadenia.

Toto zariadenie spifia poZiadavky eurépskej smernice 2004/108/ES o elektromagnetickej
kompatibilite a nariadenia ¢. 1935/2004 zo dna 27.10.2004 o materialoch a predmetoch uréenych
pre styk s potravinami.

pred prvym pouzitim

Odstrarnite vSetky obaly.

Umyte diely: pozri ¢ast ,0Setrovanie a Cistenie*.

Prebyto€nu $nuru ulozte do odkladacieho priestoru privodnej elektrickej Snury v zadnej ¢asti
zariadenia.
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spoznajte svoj kuchynsky robot Kenwood

spoznajte svoj kuchynsky robot Kenwood
vystupy pre prislusenstvo @ vystup pre vysoku rychlost
@ vystup pre strednu rychlost
@ vystup pre nizku rychlost
@ zasuvka na nastroj
multifunkény robot (5) hlava robota (1]

(&) uzaver vypustacieho otvoru

@ nadoba (sklenena v pripade modelu KMCO015)

podloZka na uloZenie nadoby

(9 packa na zdvihnutie hlavy robota )

(0 vypinag zap/vyp a prepinaé rychlosti

() pohonna jednotka ‘
(@ metlicka v tvare K

(3 srahac

hak na pripravu cesta

(® stierka
maticovy kI
(@ ochranny kryt proti vy$plechnutiu
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metlicka v tvare K e

Slahac e

hak na pripravu cesta e

vlozenie nastroja 2

vybratie nastroja 7

Pokyny e

e Na Slahanie su najlepSie vajicka izbovej teploty.

dolezité upozornenie e

multifunkény robot

nastroje na spracovanie a ich mozné pouzitie

Na pripravu kolac€ov, trvanlivého a sladkého peciva, polevy, plniek,
plnenych zakuskov a zemiakovej kase.

Na vajcia, pripravu krémov, liateho cesta, kysnutého cesta bez tuku,
snehovych pusiniek, tvarohovych kolacov, Slahanej peny a nakypov.
Srahaé nepouzivajte na rozélahanie hustych zmesi (napr. tuku na pedenie
alebo cukru) — mohli by ste ho poskodit.
Na kysnuté zmesi.

pouzivanie multifunkéného robota

Otocte packu na zdvihnutie hlavy robota proti smeru hodinovych ruciciek
@ a zdvihnite hlavu robota, kym sa nezaisti. Zabezpette, aby bola
podlozka na uloZenie nadoby spravne zalozena so symbolom
navrchu.

Zatlagte nahor, kym néstroj nezastane @, potom ho otocte.

Nasadte nadobu na podstavec — zatlacte nadol a otacajte v smere
hodinovych ruciciek @.

Jemne nadvihnite hlavu robota, potom otocte packu na zdvihnutie hlavy
robota v smere hodinovych ruciCiek a sklopte hlavu robota, kym sa
nezaisti.

Zariadenie zapnete oto¢enim prepinaca rychlosti na pozadovanu hodnotu.
Ak chcete pouzit kratke impulzy, prepnite zariadenie na funkciu impulzov
(PP

Vypnite a odpojte zo siete.

Otocte ho a vyberte.

Zariadenie opakovane vypnite a stierkou oSkrabte steny nadoby.

Pred sfahanim vaje¢nych bielkov sa ubezpecte, Ze na Slfahaci ani na
nadobe nie je Ziadny tuk ani Zitok.

Na pripravu sladkého peciva pouzivajte studené ingrediencie, ak sa v
recepte nepise inak.

poznamky k priprave chleba

Nikdy neprekracujte maximalne mnozstva uvedené nizSie — déjde k
pretazeniu zariadenia.

Ak pocujete, Ze zariadenie spomaluje, vypnite ho, odoberte polovicu
cesta a spracujte kazdu polovicu samostatne.

Ingrediencie sa najlepsSie zmiesaju vtedy, ak najprv vlozite tekutinu.

Maximalne mnozstva CHEF MAJOR
krehké sladké pecivo hmotnost muky 680 g 910 g
cesto na chlieb hmotnost muky 1,36 kg 1,5 kg
(tazké kysnuté) celkova hmotnost 2,18 kg 2,4 kg
lahké kysnuté cesto hmotnost muky 1,3 kg 2,6 kg
(obohatené o maslo a celkova hmotnost 2,5kg 5 kg
vajcia)
zmes na ovocny kolaé celkova hmotnost 2,72 kg 4,55 kg
(metdéda s tukom a cukrom) (zmes s (zmes s
9 vajcami) |15 vajcami)
vajecné bielka pocet 12 16
hmotnost (455 g) (605 g) -
* Velkost pouzitych vajec = stredna (hmotnost 53 az 63 g). min 4
prepinaé rychlosti @ o 5
metlicka v tvare K e tuk na pecenie a cukor zacnite pri rychlosti ,min“, postupne zvySujte na .
»max”. ®
e Slahanie vajec do krémovych zmesi 4 - ,max". max
e primiesanie do muky, ovocie atd’. ,min“ - 1 (4

L]
Sfahac e
hak na pripravu cesta e

kolace ,,vSetko v jednom* zacnite pri rychlosti ,min“, postupne zvysujte
na ,max".

vtieranie tuku do muky ,min“ — 2.

Postupne zvySujte na ,max".

Zacnite pri rychlosti ,min®, postupne zvyste na rychlost 1.

dolezité upozornenie
Pri pouzivani inych vystupov nesmie byt v nadobe zalozeny ani ulozeny
Ziadny nastroj nadoby.
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rieSenie o

]
rieSenie o

rieSenie problémov

problém

Srahag alebo metligka v tvare K naraza na dno nadoby alebo
nedosahuje k ingredienciam na dne nadoby.

Nastavte vySku pomocou dodaného maticového kluca. Postup:

Odpojte zariadenie zo siete.

Zdvihnite hlavu robota a vlozte Slaha¢ alebo metlicku.

Sklopte hlavu robota. Ak je potrebné nastavit bezpe¢nu vzdialenost
nastroja, zdvihnite hlavu robota a vyberte nastroj. Najlepsie je, ak sa
laha¢ a metlicka v tvare K takmer dotykaju dna nadoby @).

Pomocou dodaného maticového klica povolte maticu @, aby ste mohli
nastavit pohonny hriadel @). Ak chcete dostat nastroj blizsie ku dnu
nadoby, otocte hriadelom proti smeru hodinovych ruciciek. Ak chcete
nastroj zdvihnut dalej od dna nadoby, otocte hriadefom v smere
hodinovych ruciciek.

Znova utiahnite maticu.

Zalozte nastroj do robota a sklopte hlavu robota. (Skontrolujte polohu
nastroja podla horeuvedenych bodov).

V pripade potreby zopakujte predchadzajuce kroky, kym nebude nastroj
umiestneny spravne. Po spravnom umiestneni nastroja pevne utiahnite
maticu.

hak na pripravu cesta - tento nastroj bol nastaveny pri vyrobe a
nemalo by byt potrebné ziadne nastavovanie.

problém

Robot pocas ¢innosti zastavuje.

Vas robot je vybaveny ochranou proti pretazeniu, ktora ho v pripade
pretazenia zastavi, ¢im sa chrani pristroj. V takom pripade robot vypnite
a odpojte zo siete. Odoberte €ast ingrediencii, aby ste znizili zataz, a
nechaijte robot par minut postat. Zapojte ho do siete a znova zvolte
rychlost. Ak sa robot hned nespusti, nechajte ho postat este dihSie.

zalozenie a pouzivanie ochranného
krytu proti vySplechnutiu

Dvihnite hlavu robota, az kym sa nezaisti.

Nasadte nadobu na podstavec.

Ochranny kryt proti vySplechnutiu zatlacte na spodnu stranu hlavy
robota @) , kym Uplne nezapadne na miesto. Vyklopna ¢ast by mala byt
umiestnena podla zobrazenia.

4 Vlozte pozadovany nastroj.

6]

Sklopte hlavu robota.
Pocas spracovania sa ingrediencie mézu pridavat priamo do nadoby
cez vyklopnu &ast krytu proti vySplechnutiu @.

e Pri vymene nastrojov nemusite skladat kryt proti vySplechnutiu.

Ak chcete zlozit ochranny kryt proti vySplechnutiu, dvihnite hlavu robota
a kryt vytiahnite.
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prisluenstvo

dostupné prislusenstvo

Ak si chcete kupit prisluSenstvo, ktoré nie je sucastou vasho balenia, pozrite si Cast servis a starostlivost o
zakaznikov.

kéd prisluSenstva

doplnok na krajanie na kocky (1) MGX400
nastavec na vyrobu (2) AT970A

plochych cestovin
doplnkové prislusenstvo

na cestoviny (nezobrazené)
pouzivané spolocne s AT970A

nastavec na vyrobu cestovin (3) AT910 pouziva sa s formou na maccheroni rigati

rotaény krajaé potravin (4) ATe43 da sa skombinovat s 5 bubnami
lis na ovocie (5) AT644
multifunkény mlynéek potravin(6) AT950A pouziva sa s jemnym, strednym a hrubym sitom, malym a

multifunkény mlynéek potravin(7) AT955 pouziva sa s jemnym, strednym a hrubym sitom, malym a

mlynéek na zrnie¢ka (8) AT941A
kuchynsky robot (9) ATe47 zahffia 6 rezacich koti¢ov a noze
krajaé/strihadlo (i0) AT340 zahffia 7 rezacich kotG¢ov

AT971A tagliatelle
AT972A tagliolini
AT973A trenette
AT974A Spagety

(da sa nasadit 12 volitelnych foriem plus forma na vyrobu
¢ajového peciva)

velkym nasadcom na vyrobu klobas a nasadcom na vyrobu
masovych guliek

velkym nasadcom na vyrobu klobas a nasadcom na vyrobu
masovych guliek

odstavovaé citrusovych (1) AT312

citrusovych plodov

mixér (1,5 | akrylovy AT337, 1.6 | skleneny s odolnostou proti teplote AT3ss,

1,5 | z nehrdzavejlcej ocele AT339

neprerusovany odstavovac (4) ATe41

mini sekaé&/mlynéek (3) AT320A pouziva sa so 4 sklenymi nadobami a 4 vekami na
skladovanie

nastavec na vyrobu zmrzliny (5) CHEF AT956A, MAJOR AT957A
Skrabka na zemiaky (&) CHEF AT444, MAJOR AT445
cedidlo a sitko (7) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
vaha (18) AT850B
nadoby z nehrdzavejlicej ocele(9 CHEF 36385A, MAJOR 36386A

s rackami

ochranny kryt proti Q0) CHEF & MAJOR 34445A

vySplechnutiu

sfahac¢ na krémy (2) CHEF AT501, MAJOR AT502
kryt 22 CHEF 29021, MAJOR 25639
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Cistenie a servis

osetrovanie a Cistenie

e Zariadenie pred Cistenim vzdy vypnite a odpojte zo siete.

e Na vystupe @ sa mdze pri prvom pouZiti objavit trochu mazu. Tento
jav je bezny — maz staci zotriet.

pohonna jednotka, kryty vystupov e Poutierajte vihkou handri¢kou a vysuste.
e Nikdy nepouzivajte zZiadne abrazivne Cistiace prostriedky, ani
neponarajte do vody.
nadoba e Umyte v rukach a dokladne vysuste alebo umyte v umyvacke riadu.
e Nikdy nepouzivajte drotenu kefu, drétenku ani bielidlo na Cistenie
nadoby z nehrdzavejlcej ocele. Na odstranenie vodného kamena
pouzite ocot.
e Zabrante kontaktu so zdrojom tepla (vrchna ¢ast sporaka, rura,
mikrovinna rdra).
nastroje e Umyte v rukach a dékladne vysuste alebo umyte v umyvacke riadu.
ochranny kryt proti vySplechnutiu ® Umyte v rukach a dékladne vysuste.

servis a starostlivost o zakaznikov

e Ked sa poskodi privodna elektricka Sndra, musi ju z bezpe¢nostnych
pri¢in vymenit alebo opravit firma KENWOOD alebo pracovnici
opravneni firmou KENWOOD.

Pokial potrebujete pomoc pri nasledovnych problémoch:
® pouzivanie vasho zariadenia
® servis alebo opravy
e Kontaktujte obchod, v ktorom ste si zariadenie zakupili.

e Navrhnuté a vyvinuté spolo¢nostou Kenwood v Spojenom kralovstve.
e Vyrobené v Cine.

2

DOLEZITA INFORMACIA NA SPRAVNU LIKVIDACIU PRODUKTU
PODLA EUROPSKEJ SMERNICE 2002/96/ES.

Po skonceni zivotnosti produktu sa tento produkt nesmie jednoducho
vyhodit spolu s domovym odpadom.

Musi sa odovzdat na prislusné zberné miesto na roztriedenie odpadu,
alebo dilerovi, ktory sa postara o takuto likvidaciu.

Separatnou likvidaciou domacich spotrebiCov sa vyhneme negativnym
ucinkom odpadu na zivotné prostredie a ohrozeniu zdravia vzniknutého
nevhodnou likvidaciou. Umozni sa tak aj recyklacia zakladnych
materialov, ¢im sa dosiahne zna¢né Uspora energii a prirodnych
zdrojov. Na pripomenutie nutnosti separatnej likvidacie domacich
spotrebicov je produkt oznaceny preSkrtnutym kontajnerom na zber
domaceho odpadu.
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ingrediencie

Toto mnozstvo je pre modely
KM600, 800 a 810. Pri modeloch
KM300, 400 a 410, zredukujte
mnozstvo na polovicu a
pridajte vS§etku muku naraz.

postup

ingrediencie

pokyny
postup

ingrediencie

postup

N - @ 6 06 06 0 0 o

recepty

Pozri délezité upozornenia na postup pri priprave chleba.

biely chlieb mékké cesto kontinentalneho typu

2,6 kg obycajnej bielej muky

1,3 litra mlieka

300 g cukru

450 g margarinu

100 g Cerstvého drozdia alebo 50 g (20z) suseného drozdia

6 vajicok, roz§lahanych

5 Stipiek soli

Margarin rozpustite v mlieku a zahrejte ho na 43°C (110°F).

susSené drozdie (typ, ktory si vyzaduje namocenie): pridajte drozdie a
cukor do mlieka a nechajte stat asi 10 minat, az kym sa nespeni.
cerstvé drozdie: rozdrobte ho do muky a pridajte cukor.

iné typy drozdia: postupujte podla pokynov vyrobcu.

Nalejte mlieko do misky. Pridajte rozslahané vajicka a 2 kg muky.
MieSajte pri minimalnej rychlosti 1 mindtu, potom pri rychlosti €.1 dalSiu
minutu. Zoskrabte dolu.

Pridajte zvy$Snu muku a mieSajte pri minimalnej rychlosti 1 mindtu, potom
pri rychlosti ¢.1 dalSie 2 - 3 minuty, az kym nie je hladké a rovnomerne
zmiesané.

Naplnite asi 450-gramové vymazané formy cestom do polovice, alebo ho
vyformujte do rozkov. Potom zakryte utierkou a nechajte v teple vykysnut
do dvojnasobného objemu.

Pecte pri teplote 200 °C/plynovy stuper 6 asi 20 - 25 minut pri
bochnikoch alebo 15 minut pri roZzkoch.

Ked je hotovy, chlieb by mal zniet pri poklepani duto.

e Vystaci asi na 10 bochnikov.

N - © 6 0 0 o

- @ o o o

krehké pecivo

450 g preosiatej muky so sofou

5ml (1 ¢&aj. lyz.) soli

225 g tuku (zmes brav€ovej masti a margarinu priamo z chladnicky)
Priblizne 80 ml (4 pol. lyz.) vody

Nemiesajte zmes prili§ diho.

VloZte muku do nadoby. Nakrajajte tuk nahrubo a pridajte ho k muke.
MiesSajte pri rychlosti 1, kym sa zmes nezacne podobat na strdhanku.
MieSanie zastavte skor nez bude zmes mazlava.

Pridajte vodu a mieSajte na minimalnej rychlosti. Hned ako sa voda
zapracuje do zmesi, zastavte mieSanie.

Pecte pri teplote priblizne 200 °C/plynovy stupen 6, v zavislosti od plnky.

torta so sfahackou a ovocim ,paviova“

3 velké vajecné bielky

175 g krupicového cukru

275 ml smotany na Slahanie

Cerstvé ovocie, napr. maliny, jahody, hrozno, kivi

Vajecné bielky nechajte vysSlahat pri vysokej rychlosti, kym zmes
nestuhne.

2 Pocas Slahania pri rychlosti 5 postupne pridavajte po jednej polievkovej

lyZici cukru a po kazdom pridani nechajte vyslahat.

Plech na pecenie vylozte silikbnovym papierom na pecenie a potom
lyzicou nakladte sneh na papier a vytvorte ,hniezdo* s priemerom
priblizne 20 cm.

Plech vlozte do vopred rozohriatej rary na 150 °C/plynovy stupen 2,
potom hned’ znizte teplotu na 140 °C/plynovy stuperi 1 a pecte 1 hodinu.
Vypnite ruru a nechajte v nej tortu vychladnut.

Po vychladnuti zlupte z torty silikénovy papier a ulozte ju na servirovaci
podnos. VySlahajte smotanu na Sfahanie, kym Sfahacka nestuhne, potom
ju rozotrite navrch torty a ozdobte ovocim.
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ingrediencie

postup

ingrediencie

postup

ingrediencie

postup

recepty pokracovanie

skvely ¢okoladovy kolac

225 g zmaknutého masla

250 g krupicového cukru

4 vajcia

5 ml (1 &aj. lyz.) instantnej kavy rozpustenej v 15 ml (1 pol. lyZ.) horucej
vody

30 ml (2 pol. lyz.) mlieka

5 ml (1 ¢aj. lyz.) mandlovej esencie

50 g zomletych mandli

100 g hladkej muky s kypriacim praskom

5 ml (1 &aj. lyz.) prasku do peciva

50 g nesladeného kakaového prasku

Rozslahajte maslo a cukor najprv pri nizkej rychlosti a postupne
zvySujte na vysSiu rychlost, kym nebude zmes lahka a kypra. Oskrabte
steny nadoby a metlicku.

Vyslahajte vajcia v nddobe a pocas €innosti robota pri vysokej rychlosti
ich postupne po troche pridavajte do zmesi, kym sa do nej nezapracuju.
Zariadenie vypnite a oskrabte steny nadoby.

Do zmesi postupne zapracujte rozpustenu kavu, mlieko a mandfovu
esenciu pri nizkej rychlosti. Pridajte zomleté mandle, preosiatu muku,
prasok do peciva a kakao. MieSajte pri nizkej rychlosti, kym sa zmes
nespoji.

Zmes rozdelte do dvoch nadob na pecenie s velkostou 20 cm
vylozenych namastenym papierom na pecenie odolnym proti mastnote.
Zarovnajte vrchné strany a pecte pri teplote 180 °C/plynovy stupen 4
priblizne 30 minut, kym nebudd pruzné na dotyk.

Vyklopte na dréteny rost a nechajte vychladnut.

jemna cokoladova pinka
275 g horkej ¢okolady naldmanej na kusky

e 225 ml smotany na Slahanie

1

N - 6 o 0 o

w

Cokoladu vlozte do misky poloZenej na nadobu s mierne vriacou vodou
a nechaijte ju rozpustit.

Vys$lahajte smotanu na Sfahanie, pricom zacnite pri nizkej rychlosti a
postupne zvySujte na vysSiu rychlost, kym Slahacka nestuhne.

Po rozpusteni ¢okolady zlozte misku z nadoby na sporaku a velkou
lyzicou vmieSajte ¢okoladu do Slahacky.

Cokoladovt pinku rozotrite medzi vychladnuté korpusy kolaga.

¢ili marinada

200 g studeného ¢ireho medu (schladeného cez noc v chladnicke)

1 zelena &ili papricka (cela)

5 ml (1 €aj. lyz.) jemného araSidového masla

korenie

VSetky ingrediencie vlozte do mini sekaCa/mlynceka.

Nasadte nastavec na robot a nechajte ingrediencie rozlozit sa okolo
Cepele.

Na 10 sekund prepnite zariadenie na funkciu impulzov.

4 Pouzite podfa potreby.
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YKpaiHCbKa

3HaNOMCTBO 3 KyXOHHOI MalumHoto Kenwood

Mepea nepwum BuKopuctaHHAM npunagy Kenwood

® YBaXHO NpoumnTanTe iHCTPYKLito Ta 30epexiTb i ANa noaanbLIoro BUKOPUCTaHHS.
® 3HiMiTb yNnakoBKy Ta BCi €TUKETKM.

3axoau 6e3neku
BumukaiiTe npunag Ta BigkovanTe Moro Big Mepexi enekTponocTadaHHs nepen ycTaHoBKow abo
3HIMaHHAM geTanei/Hacagok, nicns BUKOPUCTAHHSA Ta Nepes YNLLEHHSAM.

e He HabnwxyiTe nanbLi 40 PyXOMUX AeTarnen Ta BCTAHOBIIEHUX HAcafok.
e He 3anuwanTte npunag, Wo npautoe, 6e3 Harnaay.

He BukopucToByiiTe nowkomkeHun npunag. MNepesipka abo peMOHT 3A4iMCHIOITLCS Y CrneLianbHuX
LeHTpax: AuBiTbCs po3ain «O6CcnyroByBaHHs Ta PEMOHTY.

He BMUKaiiTe Mikcep, SKLLIO rofoBKa MiKcepa 3HaxoamuTbes Yy NiAHATOMY MOSIOKEHHI.

He ponyckawnTte 3BUCaHHSA WHypa y Micusx, Ae A0 HbOro MoXe AOTArHYTUCS AUTUHA.

He ponyckanTte nonagaHHa Bonorn Ha 6110k enekTpoaBuryHa, LWHyp abo BUrky.

He BukopunCTOBYITE Hacafku, WO He NpU3HaYveHi Ans uboro npunagy. 3abopoHAETbCA 0QHOYACHO
BMKOPWCTOBYBATU [ieKinbKa HacagokK.

He nepeBuLLyliTe MakCUManbHUX NOKA3HWKIB, 3a3HAYEHMX.

KopucTytoumcb Hacagkow, 4OTpUMYMTECh 3axodiB 6e3neku, Lo 3a3HayeHi y NocibHmKy 3
ekcnnyaTtauii, HagaHoOMy Yy KOMMMEKTi.

ByabTe obepexHi nigHimatum Leit npunag, ockinbky BiH Ayxxe Baxkuid. MepLu, HiX nigHimaT npunag,
nepekoHanTecs, Lo rofioBKy Mikcepa 3adikcoBaHo, a Yallua, HacadKku, KPpULLIKM OTBOPIB Ta LUHYp
HafiNHO 3aKpinneHi.

He pekomeHayeTbCA KOpUCTaATUCh LM Npunagom ocobam (BpaxoBytoum fiTen) i3 obmexeHnmm
i3NYHUMN ab0 MEHTanbHUMN MOXIMBOCTAMU, ab0 TUM, XTO Ma€ HeJOCTaTHBO AOCBIAY B
ekcnnyaTauii uboro npunagy. BulieHassaHum ocobam [03BONSETLCS KOPUCTYBATUCS NPUNagom
TiNbKM NIiCNS NPOXOMKEHHS IHCTPYKTaXy Ta Nif HarnsAoM AOCBIAYEHOT MOAUHW, SiKa Hece
BiAnoBiganbHicTb 3a ix 6e3neky.

He 3anuwarite piteii 6e3 Harnagy i He [O3BoNsNTeE iM rpaTUcs i3 NpUnNagom.

Lleli npunag npysHayeHWn BUKIIOYHO AN BUKOpUCTaHHA y nobyTi. KomnaHis Kenwood He Hece
BiANOBiAANbHOCTI 32 HEBIAMOBIAHE BUKOPUCTaHHSA Npunagy abo nopyLueHHs npaBun ekcnnyaradii,
BUKNAZEHUX Yy Uil IHCTPYKLUii.

nepepa nigKniO4YeHHSAM A0 Mepexi enekTponocTayaHHs

[MepekoHaliTecs, WO Hanpyra enekTpoMepexi y BalloMy OOMi BigmnoBigae nokasHuKaMm, BKa3aHUM Ha
3BOPOTHIV YacTuHI npunaay.

Llen npunag Bignoeigae Bumoram aupektnsn €C 2004/108/EC «EnekTpomarHiTHa CyMmicHICTb» Ta
nonoxeHHs €C Ne 1935/2004 Big 27/10/2004 cTtocoBHO MaTepianis, LWo 6e3nocepeaHbO NOB’'si3aHi 3
xeto.

nepea nepwimM BUKOPUCTaAHHAM

3HiMiTb ynakoBky.

[MpomuiiTe BCi KOMMNOHEHTU: AMBITLCA pPo3ain «[ornsa Ta YNLEHHS».

CxoBaiiTe 3aliBy YaCTMHY LUHypa y cnewianbHOMY BiAcCiKy Ans 36epiraHHs, Sk 3HaxoauTbCcs nNo3agy
npunagy.
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3HaNOMCTBO 3 KyXOHHOI MalumHoto Kenwood

3HanoMcTBO 3 KyxoHHOI MawwuHor Kenwood

OTBOPY ANA KpiNNeHHsA Hacagok oBVICOKOLLIBVI,D,KiCHVIVI npueig

9 ajanTep i3 cepeHbO LWBUAKICTIO 0b6epTaHHS

9 HU3bKOLLBUAKICHUIA NpuUBia

@ rHizno Ans BCTAHOBNEHHS HAcaLoK

mikcep (5) ronoska mikcepa

(& dhikcatop Ans Hacapok

(@ vawa (CknsHka mogeni KMC015)

nigcTaBka Anst yawi 3 gikcaTopom

(9 Baxinb nigfiomy ronosku Mikcepa

(0 nepemmkay on/off (yBIMKHYTU/BUMKHYTI) | PErynaTop WBMAKOCTI

() 6ok enekTpoasuryHa

(@ K-nogi6Ha 3busanka

@ BiHnuok

rakonogibHa Hacagka ons BUMILLYBaHHS TicTa
(® nonartka

rankoBWi KITtoy

(@ kpviuka onsa 3axucTy Big 6pM3oK
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MiKcep

HacagKkv Ons BUMillyBaHHS Ta iX NPU3HaYeHHs
K-nopibHa 36uBanka e [MpusHaveHa Anst NPUroTyBaHHs TiICTEYOK, NeynBa, KOHAUTEPCLKMX BUPOGIB
i3 3006HOro TicTa, LyKpoBOi rna3ypi, HaNoBHIOBaYiB, eknepis Ta
KapTONmMsHOro nope.
BiHMYOK ® [lpu3HaveHuit Ans 36uBaHHs sieLb, KPEMIB, PiAKOro TicTa, KMCMoro Ticta
0e3 foaaBaHHs XMpiB, MEPEeHriB, CUPHUX NUPOriB, MyciB Ta cydne. He
BMKOPUCTOBYIMTE BIHMYOK AN BUMILLYBaHHSA ryCTUX CyMiller (Hanpvknag,
30MBaHHSA XMpY 3 LlyKPOM), afXe BU MOXETe MOLLUKOAUTN Hacaaky.
rakonofiobHa Hacagka ans
BMMILLYBaHHA TicTa e [lpu3HayeHa Ans BUMILLYBaHHSA APiKOXKOBOro TicTa.

AK KopucTyBaTUCA MiKCEPOM
1 [NoBepHiTb Baxinb MigoMMy ronoBKu Mikcepa 3a roAUHHUKOBOIO CTPINKOK
o Ta NigHIMITb roNoBKy Mikcepa Ao ii gikcaLil y BEpXHbOMY MOMOXEHHI.
[MepekoHaliTecs, WO NiacTaBKy Ans Yawi 3 gikcatopom 6yno
BCTaAHOBMEHO MPaBUIbHO - NMO3HaYvka Ha NuuboBOMY GoLi.
Ak BcTaHOBWUTU Hacagky 2 BcTaHoBiTb Ban Hacagky y BiAMoBiAHWI OTBIp 4O ynopy 9, a noTim
NOBEPHITb AN doikcauii.
3 YCTaHOoBITb Yallly Ha NiACTaBKy, HATUCHITb Ta MOBEPHITb 3a FOAMHHMKOBO
crpinkoio @.
4 TpoLuku NigHIMITE TONOBKY MiKcepa, a NOoTiM NOBEPHITb Baxinb nignomy
ronoBKM Mikcepa 3a rOAUHHUKOBOIO CTPINKOK 1 OMYCTiTb FOIOBKY Mikcepa
o ynopy.
5 YBIMKHITb Npunag, nepecyBatoyy perynatop LWBUAKOCTI y baxaHe
NMOMOXKEHHS.
® BUKOPUCTOBYWTE iIMMYNbCHUIN PEXUM G 05 HeJOBIMUX iHTEHCUBHUX
nepemillyBaHb.
6 [Micnsa 3aBepLUeHHs po6OoTN BUMKHITL Npunag Ta BigkrodiTe Oro Big
MepeXxi eneKkTpornocTayaHHs.
Ak 3HATM Hacagky 7 [loBepHiTh ii Ta 3HIMITb.

KopucHi nopagn e Yac Big yacy BuMuKariTe Mikcep Ta 3HiManTe 3anuLLKK iHFPedieHTIB 3i
CTiHOK Yalli 3a AOMOMOrol nonaTku.
e [1na 36mBaHHA Kpalle BYKOPUCTOBYBATM ANLA KIMHATHOI TemnepaTtypu.
e [MepL Hixx 36MBaTK S€YHi BinNkK, NepekoHamTecs, WO Ha BiHWYKY Ta
BCEPEeAVHI Yalli He Mae 3anuLLKiB XUPY Ta SEYHOrO XOBTKA.
e [Ina npuroTyBaHHs 3006HOro TicTa BUKOPUCTOBYWTE XOMOAHI IHTPeAieHTH,
AKLLO Y peLienTax He 3a3HayvyeHo iHakLwe.

Baxnuei nopagau cTocoBHO BUMikaHHA xni6a
yBara e Hikonu He nepeBuLLyiTe MaKCMManbHUX MOKa3HUKIB, 3a3HAYEHUX HIKYE,
ajxe Le MoXe Npu3BeCcTn 40 NepeBaHTaXeHHSA MaLUnHW.
e FAKwo npunag ynoBinbH0e poboTy, BUMKHITL AOr0, BUAMITb MOSIOBUHY
TicTa Ta nepemillanTe KOXHY NonoBUHY OKPEMO.
® |HrpedieHTV nepemilyoTbCa Kpalle, SKWOo cnovaTky 4o4aTv PiavHy.

MakcumanbHa gonyctuma CHEF MAJOR

KiNbKiCTb NPOAYKTY

[MickoBe TicTO Bara myku 680 r 910 r

XnibHe TicTO (KpyTE) Bara myku 1.36 kr 1.5 kr

3aranbHa Bara 2.18 kr 2.4 kr

Cnabke TicTo (3 gogaHHam |Bara myku 1.3 kr 2.6 kr

MYKW i SiELb) 3aranbHa Bara 2.5«kr 5 kr

TicTto onsa pyKTOBOro 3aranbHa Bara 2.72 kr 4.55 kr

TopTa (peuenTtu, 3a AKUMU (cymiLu i3 (cymiLu i3

caxap 3MillyeTbCs 3 9 seup) 15 seup)

Xnpom)

HAeyni Ginkn Kinbkictb 12 16

Bara (455 ) (605 1) o 2 3

* [Npwn po3paxyHKy KiflbKOCTi MPOAYKTY NPUMNYCKaETbCS, O BUKOPUCTOBYOTLCS 4
SA1US cepeaHboro po3mipy (macoto 53-63 r.) o] 5
PerynaTtop wBuakocTi

K-nopibHa 36uBanka e 36MBaHHSA XUPIB i3 LYKPOM noymHarnTe 3 min (MiHiManbHoI WBMAKOCTI) Ta 6

nocTynoBo 36inbLuyiiTe A0 ‘Mmax’ (MakcumManbHOT WBUAKOCTI). e

e 30MBaHHA A€LUb A0 KpemonogibHoi macu 4 - ‘max’ (MakcmanbHa max
LUBUOKICTD). 0o

® BUMillyBaHHA TicTa, PPYKTIB i T.i. Min (MiHiManbHa weuakicTb) - 1

® roTyBaHHA yHiBepcaribHOro Ticta Anf TOPTIiB NoYMHanTe 3 min
(MiHiManbHOI WBMAKOCTI) i MOCTYNOBO 30inbLUyiTe A0 max (MakcumanbHOi
LUBUAKOCTI).

® pO3TUpPaHHSA XUPIB 3 GOPOLWHOM Min (MiHIManbHa LWBUAKICTb) - 2.

BiHM4YoK @ [locTynoso 36inbLyliTe A0 ‘Mmax’ (MakcumanbHa LWBUAKICTb).
rakonopiobHa Hacagka ans
BUMilLyBaHHA TicTa @ [MoynHaiTe 3 ‘min’ (MiHiManbHOI LWBWMAKOCTI) i NOCTynoBo 36inbLuyiite Ao 1.

yBara
Mig Yac BUKOPUCTaHHS iHLWMX OTBOPIB Y Yalli He MOXYTb 3HaXoAUTUCH
iHCTPYMEHTMW.
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Mowyk Ta YCYHEHHS1 HECNPaBHOCTEMN

npo6nema
® BiHnyok un K-nogibHa 36mBanka TopkatoTbCs AHa Yalli abo He
[OCTaloTb A0 IHrpeaieHTiB, Wo nexaTb Ha AHi YaLui.
YCYHeHHs1 e Bigperynioiite BUCOTY 3a JOMOMOrOK raikoBOro Kio4a, Lo BXOAUTb A0
KOMMNNeKTy. Humxye 3a3HayeHo, sk e 3pobuTu:

1 BigkntoviTe npunag Big Mepexi enekTponocTayaHHs.

2 MigHimiTe ronoBKy Mikcepa Ta BCTAHOBITb BiHUYOK Y1 36MBarnky.

3 OnycTiTb ronoBky mikcepa. fAkwo Tpeba BigperynoBaT NPOMIXOK,
nigHIMITL FONOBKY Mikcepa Ta 3HiMiTb Hacagky. B ineansHomy Bunagky
BiHMYOK 4n K-nogibHa 36uBanka NoBUHHI MalXe TopkaTUCs AHa Yalli
0.

4 3a JonNOMOroo ramkoBOro Kio4a, Wo BXOAWTb A0 KOMMIEKTY, BiAKPYTiTh
ravky @ Tak, Wwobm MoxHa Byno BukoHaTu peryniosaHHs sany €. LLlo6
OMNyCTUTW HacadKy HWxX4e A0 AHA Yalli, NTOBEPHITb Ban nNpotu
roAVHHMKOBOI CTpinku. LLobu nigHATM Hacaaky BuLe, NOBEPHITL Ban 3a
rOAVHHWKOBOIO CTPIIKOLO.

5 3akpyTiTb ravky.

6 YcTaHOBiTb Hacagky Ta onycTiTb ronosky mikcepa. (MepesipTe ii
MONOXEHHS (AMBITbCS BULLE 3a3HAYeEHi MyHKTK).

7 MNoBToptoTE BULLE Ha3BaHi Npoueaypu, I0OKM Hacaaky He Oyae
BCTaHOBMEHO NpaBumbHO. TiflbKM-HO NpaBuIbHE NMOMOXEHHS Hacaaku
3HaNOeHo, 3aKpyTiTb Ta 3aTAMHITbL ranky.

KEN|

rakonoAibHa Hacagka Ansi BUMilLYBaHHA TicTa — Hacagky Oyno
npaBunbHO HanawToBaHO BUPOOHMKOM i BOHA He NoTpebye Hiskux
perynioBaHb.

npob6bnema
e Mikcep 3ynuHaeTbCS nig Yac poboTu.

yCcyHeHHsi e Mikcep, sikuin BU npuadanu, obnagHaHuii NPUCTPOEM ANst 3aXMCTy Bif
nepeBaHTaXeHHs. AKLLO TPanuTbCA NepeBaHTaXeHHs, Mikcep
3YMNUHUTBCSA, WOOK He MOLLUKOAUTM nNpunag. AKLOo Le Tpanutbes,
BVMMKHITb Npurag Ta BiAKIOYiTb Bif MepexXi enekTpornocTaqaHHs.
BuiimiTe YacTuHy iHrpedieHTiB, Wobu 3MEHLINTU HAaBaHTaXEHHS Ta
3anuLWiTh MiKCep Ha AeKinbka XBUMWH. 3HOBY MiAKMOYITL 40 Mepexi
enekTpornocTavyaHHs Ta 06epiTb NOTPIOHY LWBUAKICTb. AKLLO MiKcep He
po3noyHe poboTy oapa3sy nicrs yBIMKHEHHS, 3anuLLiTb KOO Le He
Nesiknin yac.

Ak BCcTaHoOBNOBATU Ta
KOPUCTYBaTUCS KPULLIKOK AJ1S
3axucTy Big 6pn3oK

-

MigHimMiTE ronoBky mikcepa 4o ynopy.

YCTaHOoBITh Yally Ha MiacTaBkKy.

HacyBawiTe KpuLLKy O5151 3aXMCTy Bif, GPM30K Ha HYDKHIO YacTWHY rOMOBKM
Mmikcepa o [OKN BOHA He 3adpikcyeTbes. LapHipHy cekuito cnig
po3TallyBaTyh, SK MOKa3aHO Ha MartoHKy.

4 YcTaHOBITb NOTPiIOHY Hacaaky.

OnycTiTb ronoBKy Mikcepa.

IMig Yac BuMilLyBaHHA MOXHa JoAasaTy iHrpedieHT! 40 Yalli Kpidb
LUAPHIPHY CEeKLjito MPUCTPOLO AN 3aXMCTy Bif OPM30K, WO BUCITb Ha
netnsx @.

e fkuio Bam NOTPIOGHO 3MiHUTK HacafKy, KpULLIKY Ans 3axXucTy Big 6pr3ok
3HiMaTu He Tpeba.

LLloBn 3HATW KpULLKY Ansa 3axUcTy Big OpU3ok, NigHIMITL ronoBky Mikcepa
Ta 3CyHbTe ii YOiK.

w N
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Hacagku onga KyxoHHOT MalunHm

LLlo6 npnabatn Hacagky, WO He BXOAUTb Yy KOMMIEKT NOCTaBkM, AMB. iHopmauito B po3aini "O6cnyroByBaHHs
nokynuis"

Hacapgka Kop Hacagku

Hacagka ansa Hapisku (1) MGX400
KyGukamu
nnocka makapoHHuua (2) AT970A
[0OaTKOBI HAacagku Ans  AT971A - TanbsaTenni
MakapoOHHUX BUPOBIB  AT972A - TanbOoriHi
(He nNokasaHO) BUKOPUCTOBYETLCS ~ AT973A - TPEHETTE
pasom i3 Ta AT970A  AT974A - cnareTTi
makapoHHuua (3) AT910 NOCTABMAETLCSA PA30OM 3 HACAAKOK ANS NPUroTyBaHHS piraTi (MOXHa
BCTaHOBUTK 12 goAaTKoOBMX HAacaAokK Ta HacadKy Ans NPUroTyBaHHS
neynsa)
obepToBwMii Hix (4) AT643 NOCTaBNAETLCA Y KOMMNeKTi 3 5 6apabaHamu
cokoBwxuMarka ana ¢pykrie (5) AT644
GaratocyHKUioHanbHWii (6) AT950A MOCTABMAETLCA PA30M i3 peLliTkammu ans apiGHoro,
nogpibHoBa4Y  cepeaHbOro Ta rpyboro pybaHHs, 3 Manor Ta BESNKO
nopuiiHUMN Hacagkamum Ans koBbacu Ta HacagKow Ans
NPUroTyBaHHs «kebe»
6aratocyHKuUioHanbHui (7) AT955 NOCTABNSETLCA PA3oM i3 peLliTkamn Ans ApiGHoro,
noAapibHoBay  cepefHbOro Ta rpyboro pybaHHsi, 3 Manok Ta BenuKo
nopuinHUMK Hacagkammn Ans koBGacu Ta Hacagkow Ans
NPUroTyBaHHs «kebe»
noapi6HioBau Ansa 3epHoBux (B) ATI41A
Hacagka ansi o6po6ku @AT647 BKITHOYa€E 6 pisanbHUX OUCKIB Ta HiX
npoAayKTiB
TepTka AT340 BKMOYae 7 pisanbHUX AUCKIB
cokoBmxkmumanka gna (1) AT312
LMTPYCOBUX
COKOBMWXMManka @ 1,5 n akpun AT337, 1,6 1, TEPMOCTIlKe CKMO AT358, (T

1,5 n Hepxagitoya cTanb AT339
MiHi-nogpi6HoBa4/ @AT320A NOCTaBNSETLCS 3 4 CKNSTHUMW Yallamu Ta 4 Kpywkamu ons
noapiobHoBa4  36epiraHHs
cokoBmxkmmManka (4) AT641
6e3nepepBHOI Aii
Hacagka ana npurotyBaHHsa (15 CHEF AT956A, MAJOR AT957A
Mopo3uBa
kaptonneuncrka (6 CHEF AT444, MAJOR AT445
apywnsk Ta cuto (7) CHEF AT992A, MAJOR AT930A
Baru (8) AT8508
vawi 3 Hhk ctani (9 CHEF 36385A, MAJOR 36386A
3 pyYKkamm
KpuwKa gna saxucty @0 CHEF & MAJOR 34445A
Big 6pu3ok
MHyuka 36uBayka (ans 3amicy @) CHEF AT501, MAJOR AT502
«ferkoro» TicTta)
Kpuwka 29 CHEF 29021,
MAJOR 25639
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Onok eneKkTpoaBuryHa,
KPULLIKM OTBOPIB

Yawa

Hacagku

Kpwvwka gns 3axucty Big 6pn3ok

[lornag ta YNLLEHHA

AOrnsaA Ta YNLEHHSA

3aBxau BUMMKaTe npunag Ta BigkntoYanTe Moro Big enekTpoMepexi
nepes YMLLEHHAM.

Mig yac nepLIoro yBiMKHEHHS! Ha BUMYCKHOMY OTBOpi npueoay @ moxe
3'9BUTUCA Tpoxn MacTuna. Lie — HopmanbHe siBuvule. [pocTo NpoTpiTh.

[MpoTpiTb BONOroK raH4ipkor, NOTiM NPOCYLLITh.

Hikonn He BukopucToByliTe abpasvBHi MaTepianu i He

onyckavite npunag y Bogy.

MomwuiiTe pykamu, NoTiM peTenbHO NpocyLWiTb abo nomuiiTe y
NOCYAOMUIHIN MaLLUUHI.

Hikonun He BMKOPUCTOBYWTE APOTSAHY LUITKY, METaneBuii BixoTb abo
BigGintoBanbHUA 3acib ANst YNLLEHHS Yalli i3 HepxkaBitoyoi ctani. [ns
BUAANEHHS HanNboTy BUKOPUCTOBYWTE OLET.

He BcTaHoBntonTe npunag nopsy i3 gxepenamu tenna (koHgopkamm
NnuTK, enekTponeyamu, MikpoXBUnbLOBUMW nevamm).

[MomwuiiTe pykamn, NOTiM peTenbHO NpocyLiTb abo nomuiTe y
NOCYAOMUIHIN MaLLUWHI.

[MomuinTe pykamu, a NnoTiM peTenbHO MPOCYLUIThb.

O6cnyroByBaHHA Ta PEMOHT

MoLKoAKEHUI LLHYP XMBINEHHS i3 MeTol 6e3neku niansarae 3amiHi Ha
nignpuemctaax ipmy KENWOOD abo B aBTOpr30oBaHOMY CEPBICHOMY
ueHTpi KENWOOD.

Akwo Bam HeobxigHa KOHCYNbTALis 3 MPUBOAY:
BMKOPWUCTaHHS npunagy abo

e o6cnyroByBaHHs, NpuabaHHA 3anacHux geTtanen abo pemoHTy,

3BEPHITLCSA A0 MarasvHy, B ikoMy BY npuabany uei npunag.

CnpoekToBaHo Ta po3pobneHo komnaHieto Kenwood, O6’egHaHe
KoponiscTBo.
3pobneHo B Kutai.

BAXITMBA IHOOPMALIAA CTOCOBHO HANEXHOI YTUNI3ALIT
NPOAYKTY 3rigHo 13 AUPEKTOBOIO EC 2002/96/EC.

Micnga 3akiH4eHHsA TepMiHy ekcnnyaTauii He BukuganTe uen npunag 3
iHWKXMK NOByTOBMMU Bigxodamu.

BigHeciTb npyvnag Ao micLueBoro cnewianbHOro asTopM3oBaHOro LEHTPY
36upaHHs BigxoAdiB abo Jo avnepa, SKMn MoXe HaaaTy Taki Nocnyru.
BigokpemneHa ytunisdaisi nobyToBux npunazis 403BONSAE YHUKHYTU
MOXIMBUX HEraTUBHMX HACMIAKIB AN HABKONWLIHBOIO CepefoBuLla Ta
3[0pOB’A NI0AMHU, AKi BUHMKAOTb Y pasi HenpaBunbHOI yTumisauii, a
TaKoX HaJae MOXNUBICTb NepepodbuTn maTepianu, 3 siknx 6yno
BUrOTOBNEHO AaHWi Npunag, Wwo, B CBOK Yepry, 3bepirae eHeprito Ta
iHWIi BaxknuBi pecypcu. Mpo HeOOXiAHICTb BiAOKpEMMeHoi yTunisadii
nobyToBMX Mpunagis Haragye crewianbHa No3Havka Ha NPOAyKTi y
BUrNAAi NepekpecneHoro CMiTHUKY Ha Konecax.
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iHrpedieHTn

Lis kinbkicTb po3paxoBaHa ans
mogenen KM600, 800 ta 810.
Ona mopgenen KM300, 400 Ta
410 3meHLWITe KiNbKiCTb HaBMiN
Ta nopaBsaiTe oapasy BCHO
HeoOXiAHy KinbKicTb 6GopoluHa
MpurotyBaHHs

iHrpegieHTn

Mopaga
MpurotyBaHHs

iHrpedieHTn

MpurotyBaHHs

N - 6 6 06 06 0 0 o

N - 6 06 0 0 o

N - 6 0 0 o

peLenTu

Baxnusi nopagmn cTocoBHO BuNikaHHA xniba.

Binuin xni6 pidke micmo KoHMuUHeHManbHO20 mury

2,6 kr (5 pyHTIB 12 yHUi) 3BMYaliHOro BopoLuHa

1,3 n (2" niHT) Monoka

300 r (10 yHuin) uykpy

450 r (1 doyHT) maprapuHy

100 r (4 yHuii) cBixmx apixaxie ado 50 r (2 yHUii) cyxux apixoxis

6 sieupb, 36UTK

5 winok coni

PosTonitb maprapuH y monoui Ta nigirpinte cymiw go 43°C (110°F).

cyxi apixoKi (Tvn gpikoKiB, SKi HEOOXiAHO po36aBMUTU [0 NOTPIGHOI KOHCUCTEHLT):
noknagiTe ApKAXI Ta LyKOp B MOJIOKO i 3anuLiTb Npubnm3Ho Ha 10 XBUMWH, JOKN He
3'9BUTbCS NiHa.

CBiXi APDKAXI: NOKPULLITL Yy BOPOLIHO Ta AofdanTe LyKop.

iHWI TMNW gpiXAXIB: BUKOHYNTE IHCTPYKLiT BUPOOHUKA.

Hanunte monoko y yawy. Joaarite 36uTi anus Ta 2 kr (4 dyHTY 6 yHLi) GopoLuHa.
Mepemiwarite Ha MiHIManNbHIN LWBNAKOCTI NPOTAroM 1 XBUAMHKM, NOTIM Ha LWBWUAKOCTI 1
NPOTAroM Le OAHIiel XBUNUHM. 3HIMIiTb TICTO 3i CTIHOK YaLLi.

Hopaiite yacTuHy 60poLLHa, Lo 3anuiimnacs Ta nepemillante Ha MiHiMarnbHin
LUBUAKOCTI NPOTAroM 1 XBUMMHK, NOTIM Ha LWBWMAKOCTI 1 NPOTSArom 2 - 3 XBUNWH, OOKU He
OTpPYMaETe OOHOPIAHY, rMagKy CymiLl.

HanoBHiTb Aekinbka 3malleHnx xupom dopm ans BunikaHHA Ha 450 r (1 dyHT) fo
nonoBuHU, abo ccpopmyinTe Bynoyku. icns Lboro HaKpUNTE iX KYXOHHUM PYLUHUKOM Ta
nocrtaeTe y Tenne micye, Wwob o6’em TicTa 36inbLLINBCSA BABIYi.

Bunikavite npu Temnepatypi 200°C/400°F/nonoxeHHst 6 perynsatopy OyXOBKWU NMPOTSIrom
20 - 25 xeunuH 0nsi suzomossieHHs1 6bamotie, abo 15 xeunuH 05151 sunikaHHs 6yTOYOK.
["oTOBWIA XNi6 Hagae Npy NOCTYKYBaHHI MO HYDKHI CKOPUHL «MOPOXKHIN 3BYK».

PeuenTt pospaxoBaHuii Ha 10 6aToHiIB.

KoHautepcbki BUpo6M i3 nicouHoro Ticta

450 r (1 dyHT) BopoLLHa, NpocisTh i3 cinnto

5 mn (1 variHa noxka) coni

225 r (8 yHuil) xupy (3MilLanTe OXONOMAXEHe cano Ta MaprapuH)

MpubnnsHo 80 mn (4 CTONOBKX NOXKN) BOAMK

He nepemiwynte 3aHagTo AOBro.

Hacunte 6opoLuHo y Yaly. HapixTe xuvp Benvkumun kybukamu Ta gogante y 60poLLHO.
MepemilynTe Ha WBUAKOCTI 1, AOKM HE OTPUMAETE CyMilll, L0 Haragye XmnibHi KpULLKK.
MpunMHUTL NepemillyBaHHS, SK TiNbKu TiCTO Habyae "canbHOro" BUrnsgy.

Hoparite BOOU Ta nepemMillarite Ha MiHIManbHin WBUAKOCTI. 3ynMHUTB Npouec, SK TiNbKu
TicTo BOepe Boay.

Bunikante npu 200°C/400°F/nonoxeHHs 6 perynsatopy AyxXOBKW, 3anexHo Bif,
HanoBHIOBayva.

TopTt «MaBnosa»

3 Ginku, AnLa NOBUHHI ByTV BENUKOro po3mipy

175 1 (6 yHUilt) LykpoBOi Nyapu

275 mn (10 pigkux yHUin) NoABIAHMX BEPLLKIB

CBiXi (OPYKTU, HAaNpuKnag, ManuHa, NonyHuus, BUHorpag, Kisi

36uBariTe siedHi Ginky Ha BUCOKIN LUBUAKOCTI, JOKU HE OTPUMAETE CTilKy MiHy.
YBIMKHITb pexum 30MBaHHS BIHUYKOM Ha LUBMAKOCTI 5, MOCTYNOBO A04A0uUM LlyKOp Mo
OfHili cTonoBi noxui. IMicnst KOXXHOro AofAaBaHHs peTenbHO 30uBanTe.

[MocTeniTe Ha NUCT ANs BUNiKaHHSA XapyoBUIA NEepraMeHT, NoTiM 3a AOMOMOrOH JIOXKKK
cdopmyiiTe i3 cymilli kpyr npubnusHo 20 cm/8” y giameTpi.

[MocTaBTe NUCT ANs BUMiKaHHA y OyXOBKY NonepeaHbo Nigirpity Ao
150°C/300°F/nonoxeHHs 2 perynsatopy AyXOBKW, a MiCNs LbOro HeraHo 3MEHLUUTb
Temnepatypy Ao 140°C/275°F/nonoxeHHs 1 perynatopy AyXOBKu Ta BuUMikanTe
npotsarom 1 roguHu. BUMKHITL OyXOBKy, ane 3anuilite TOPT BCEPEAVHI 0 NOBHOroO
OXOOMXKEHHS.

ButarHitTe TOpT, 3HIMiTb XapyoBUiA NepraMeHT Ta Noknagite Ha 6nogo. 36unTe BepLLKK
[0 OTPUMAHHSA CTINKOT MiHW, 3MaXTe BEPXHil Lap Ta npukpackTe pykramu.
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iHrpegieHTn

MpurotysBaHHs

iHrpegieHTn

MpurotyBaHHs

IHrpegieHTn

MpurotyBaHHsA

- & e o o o o

peuenTn rnpooo8XeHHS

YapiBHuUM WHOKONagHUA TOPT

225 1 (8 yHuin) m’sikoro macna

250 r (9 yHuii) uykpoBoi nyapu

4 anus

5 mn (1 yanHa noxka) po34MHHOI KaBu, po34mHUTL Yy 15 Mn (1 cTonoBiv noxui) rapsvoi
BOAM

30 mn (2 cTONoBI NOXKKN) MOMOKa

5 mn (1 yariHa noxka) MurganeBoi eceHuii

50 r (2 yHujii) noapibHeHnx ropixis muraanto

100 r (4 yHuii) 6opoluHa AN po3nyLUeHHS

5 mn (1 yanHa noxka) posnyLyBada

50 r (2 yHujii) HeconoaKoro kakao-nopoLuka

36uBaiiTe Macno Ta LyKop Ha HU3bKIl LWBWAKOCTI, NOCTYNoBO 36inbLuytoyu i, AOKM He
OoTpUMaETe nerky kpemonodioHy cymill. 3HiMiTe 3anuULIKX CyMmiLli 3i CTIHOK Yalli Ta
KOMMOHEHTIB 36mBanku.

36uiiTe srua B OKpeMild nocyAi, a noTim nig yac poboTu Mikcepa NOCTynoBo AoAaBanTe
CyMilll Ta peTenbHO nepeMillynTe. Yac Big yacy BuMuKanTe npunag ta sHimante
3anuLLKK IHrpeaieHTIB 3i CTIHOK Yali.

Ha Hu3bkKil LWBMAKOCTI AoAanTe PO34MHHY KaBy, MOJOKO Ta MurganeBy eceHuito. lMicns
LbOro gogavite nogpibHeHMn muraans, NpocisHe 6OpOLIHO, po3nyLUyBaY Ta Kakao-
nopoLuok. PeTenbHo nepemiwarite 4O OTPUMaHHA OAHOPIAHOI Macu, YBIMKHYBLLIN
HU3bKY LUIBUAKICTb.

Po3ginuTb cymilw Ha ABi YaCTUHWU Ta HamnoBHITb ABi hopMu Ansa BunikaHHs Ha 20 cv/8”,
BCepeavHi Skux Tpeba NocTenuTy 3MaLLEHNUIA XUPOM XUPO-CTivikuiA nanip. Po3piBHsTe
BepxiBku Ta Bunikavite npu 180°C/350°F/nonoxeHHs 4 perynatopy AyXOBKU NPOTAroM
npnonmaHo 30 XBUNWUH, JOKU TiICTO HE CTaHe NPYXHUM.

BuiimiTb, noknaaiTe Ha rpaTyacTy nigcTaBKy Ta 3anuLiTe OXONOHYTH.

HanoBHloBau i3 wokonagHoro mycy
275 r (10 yHUin) 3BMYAHOrO LWOKONaay, PO3nOoA4iNvTb Ha LMAaTOYKM

® 225 mn (8 pigkux yHUi) NOABIMHMX BEPLUKIB

1

A ON > 0 0 0 o

PosToniTb wokonaa. [Ansa uboro noknagite KOro y nocyavHy i noctaeTe ii y KacTpysio
Ha napoBy 6aHio.

36uiiTe BEPLUKM, MOYUHAKOYM i3 HU3BKOT LLIBUAKOCTI 1 MOCTYNOBO 36inbLuytoyn ii, AOKN He
OTPUMAETE CTilKy MiHy.

Konu wokonaa po3taHe, 3HiMiTb MOCYAMHY 3 BOTHIO Ta 3a JOMOMOrOK MOXKU
nepemiwante A0 OTPUMaHHS KPEMOMNOAiIOHOT CyMiLLli.

Po3noginutb WokonagHWin HaNnoBHIOBAY MidK OXONOMKEHVMU KOPXKaMMU.

MapwuHapg 3 nepuiB yini

200 r (7 yHuin) Xono4HOro piakoro Meay (NOCTaBUTU Ha HiY 4O XONOAWMbHUKY)
1 3eneHun nepeub Yini (Linui)

5 mn (1 yarHa noxka) apaxicoBoro macna 3i LuMaTo4Ykamu ropixis

npucMaku

MoknagiTb yci iHrpedieHTn 4o MiHi-noapibHoBaYa/noapibHoBaya.

YcTaHOoBITb HacaaKy Ha Mikcep Ta po3nodiniTe iHrpedieHT! HaBKono nesa.
YBIMKHITb iMynbcHUI pexxum Ha 10 cekyHA.

[MpooyKT roToBUI 40 BXUBAHHS.
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