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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.

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: c’est un robot de cuisine
ultra-perfectionné qui vous donnera entiére satisfaction. Nous espérons que vous I'apprécierez.
Solide. Sar. sur-mesure. Kenwood.

bedienungsanleitung

Wir begliickwinschen Sie zu Ihrer Entscheidung fir Kenwood. Sie haben nicht nur eine
Kichenmaschine zum Ruhren und Kneten erworben, sondern kénnen durch ein reichhaltiges
Zubehorprogramm lhre neue Maschine zu einem universellen Kiichensystem ausbauen. Wir
winschen lhnen viel Freude beim Kochen und Backen mit Kenwood

Robust. Zuverlassig. Vielseitig. Kenwood.

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

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.

instrucciones

Felicidades por comprar un aparato Kenwood. Con el abanico de accesorios disponibles, Ud. ha
comprado algo mas que una mezcladora. Es una obra de arte para la cocina. Esperamos que lo
disfrute.

Sélida. Fiable. Versatil. Kenwood.

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 |he dé muito prazer.

Robusta. Fiavel. Versatil. Kenwood.

brugsanvisning

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

Robust. Palidelig. Alsidig. Kenwood.

bruksanvisning

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

Robust. Palitlig. Mangsidig. Kenwood.
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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 héper du vil ha stor glede av den.

Robust. Palitelig. Allsidig. Kenwood.

kayttoohjeet

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

Vahva. Luotettava. Monipuolinen. Kenwood.

kullanim ydnergeleri

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, glivenilir ve kullanislidir.

navod k pouziti

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

Robustni. Spolehlivy. Univerzalni. Kenwood.

L Magyar 4

hasznalati utasitas

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

Ellenalld, megbizhatd, sokoldall - Kenwood.

instrukcje

Gratulujemy zakupu Kenwooda. Majgc tak szeroki asortyment narzedzi jest on wigcej, niz
malakserem. Jest on dzietem biezacej sztuki kuchennej. Mamy nadziejg, ze sie Panstwu
spodoba.

Mocny. Niezawodny. Uniwersalny. Kenwood.

YKa3aHuA No NpMMeHeHUo

Mbl pagbl, 4TO Bbl NpUOBPENu KyXOHHbIN KOMbarviH Hallen doupmbl. bnarogaps wmpokomy
aCCOPTUMEHTY MMEIOLLMXCSH HAacafoK TOT Npubop SBNSIETCA HE NPOCTO MUKCEPOM - 3TO
COBPEMEHHbIN KyXOHHbIN KoMBaiiH. [Monb3ysick UM, Bbl NOYYUTE UCTUHHOE YAOBOMNLCTBUE.
[MpouHbIn. HagexHblin. YHuBepcanbHbli. MsrotosuTens - dpupma KENWOOD.

S EMnvika g

odnyieg xprioewg

ZuyxapnTpia 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
NG TEXVOAOYIaG OTIG pnxaveég koudivag. EAtTiCoupe 611 Ba TNV ammoAaUoETE.

Avtoxn. AglotmioTia. Eukivnoia. Kenwood.

y_Sloventina__d

pokyny

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

Robustny. Spolahlivy. VVSestranny. Kenwood.
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know your Kenwood kitchen machine

before using your Kenwood appliance
e Read these instructions carefully and retain for future reference.
Remove all packaging and any labels.

safety

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

Keep your fingers away from moving parts and fitted attachments.

Never leave the machine on unattended.

Never use a damaged machine. Get it checked or repaired: see ‘service and customer care’, page 8.

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 on page 4.

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.

e 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.

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

e 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
e Make sure your electricity supply is the same as the one shown on the underside of your machine.
e 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
e Wash the parts: see ‘care and cleaning’, page 8.

know your Kenwood kitchen machine

attachment outlets @ high-speed outlet
@ slow-speed outlet
© tool socket

the mixer (@) mixer head
(B outlet catch
(6 finger guard
@ bowl
bowl seating pad
(9 head-lift lever
(0 stop button (red) o
@D start button (green) (2]
(2 speed switch
@3 power unit @
K-beater
@) flexible beater o
whisk
() dough hook
spatula
spanner
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K-beater
flexible beater

whisk

dough hook

to insert a tool

to remove a tool

hints

important

shortcrust pastry
stiff yeast dough

soft yeast dough
fruit cake mix

egg whites

K-beater

flexible beater

whisk
dough hook

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

e |f you raise the mixer head while the machine’s running, the machine stops.

8

e Eggs at room temperature are best for whisking.
e Before whisking egg whites, make sure there’s no grease or egg yolk

e Gradually increase to max.
e Start on min, gradually increasing to 1.

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 anti-clockwise @) and raise the mixer head il it locks.
Ensure the bowl seating pad is correctly fitted with the symbol
uppermost.

Push up till it stops @ then turn to lock.

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

Lift the mixer head slightly then turn the head-lift lever anti-clockwise and lower
the mixer head til it locks, otherwise the mixer won’t work.

Select a speed.

To start the mixer press the green button. To stop the mixer press the

red button.

Unplug after use.
Turn and remove.

Switch off and scrape the bowl with the spatula frequently.

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

MAJOR

Flour weight: 910g - 2lb

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

Total weight: 4.55kg - 10Ib

16

speed switch @

creaming fat and sugar start on min, gradually increasing to 5.
beating eggs into creamed mixtures 4 - max.

folding in flour, fruit etc min - 1.

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

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



solution e

~

flexible beater

dough hook

[ )
solution e

troubleshooting

problem

The whisk or K-beater knocks against the bottom of the bowl or isn’t

reaching the ingredients in the bottom of the bowl. \
Adjust the height 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.

Using the spanner provided loosen the nut 0 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.

g
Fit the tool to the mixer and lower the mixer head. For best performance S
the whisk or K-beater should be almost touching the bottom of the
bowl @. V
Repeat the above steps as necessary until the tool is set correctly. Once
this is acheived tighten the nut securely.
Ideally the flexible beater should be in contact with the bow! surface so
that it gently wipes the bowl during mixing. If necessary adjust as detailed
above. (5} / - \

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



the attachments available

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

attachment attachment code

flat pasta maker (1) AT970A
additional pasta attachments  AT971A tagliatelle
(not shown) used in conjunction  AT972A tagliolini
with AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pasta maker (2) ATo10 comes with maccheroni rigati die
(12 optional dies plus biscuit maker can be fitted)
roto food cutter (3) AT643 comes with 5 drums
fruit press (4) AT644
multi food grinder (5) AT950A comes with
a large sausage nozzle
b small sausage nozzle
c kebbe maker
grain mill (6) ATea1A
pro slicer grater @AT340 comes with a range of plates
citrus juicer (8)AT312
blender (9) 1.5 | acrylic AT337, 1.6 | glass AT3s8, 1.5 | stainless steel AT339
mini chopper/mill AT320A comes with 4 glass jars and 4 lids for storage
continuous juicer (1) AT641
stainless steel bowl (2 MAJOR 36386A
with handles







power unit, outlet-
covers, finger guard

bowl

tools

cleaning and service

care and cleaning

e Always switch off and unplug before cleaning.

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

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

e Wash by hand, then dry thoroughly or wash in the dishwasher.

e Never use a wire brush, steel wool or bleach to clean your
stainless steel bowl. Use vinegar to remove limescale.

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

e Wash by hand, then dry thoroughly or wash in the dishwasher.

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

If you need help with:

e using your machine

® servicing or repairs (in or out of guarantee)
Contact the shop where you bought your machine.

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

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

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

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



ingredients

method

method

1

recipes

See important points for bread making on page 4.

white bread s/ yeast dough

1.36kg (8lb) strong plain flour

15ml (3tsp) salt

25g (102z) fresh yeast; or 15g/20ml (/40z) dried yeast + 5ml (1tsp) sugar
750ml (1%pts) warm water: 43°C (110°F). Use a thermometer or add 250ml
(9fl 0z) boiling water to 500ml (18fl 0z) cold water

25g (102) lard

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

fresh yeast: crumble into the flour.

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

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

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

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

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

6 Re-knead for 2 minutes at speed 1.

N - e e 0 0 0 0 o

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 7r /oaves or 10 - 15
minutes /or rols.

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

white bread so7? yeast dough

2.6kg (6lb 1202) ordinary plain flour

1.3 litre (274pts) milk

300g (100z) sugar

450g (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 7or rols.

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

Makes about 10 loaves.



recipes continued

strawberry and apricot gateau
ingredients: sponge e 3 eggs
® 759 (30z) caster sugar
e 759 (30z) plain flour
filing and decoration e 150ml (%pt) double cream
e Sugar to taste
e 2259 (80z) strawberries
e 2259 (802z) apricots
1 Halve the apricots and remove the stones. Cook gently in very little water, adding
sugar to taste, until soft.
2 Wash and halve the strawberries.
3 To make the sponge, whisk the eggs and sugar at maximum speed until very pale
and thick.
4 Remove the bowl and the whisk. Fold in the flour by hand using a large metal spoon -
do this carefully to keep the sponge light.
5 Put the mixture into two 18cm (7”) greased and lined sandwich tins.
6 Bake at 180°C/350°F/Gas Mark 4 for about 20 minutes until the cake springs back
when lightly touched.
7 Turn out onto a wire rack.
8 Whisk the cream at maximum speed until stiff. Add sugar to taste.
9 Roughly chop the apricots and a third of the strawberries. Fold them into half the
cream.
0 Spread this over one of the sponges, then put the other sponge on top.
11 Spread the remaining cream on top and decorate with the remaining strawberries.

method

—

meringues
4 egg whites
ingredients e 250g (90z) icing sugar, sieved
e Line your baking tray with non-stick baking parchment.
method 1 Whisk the egg whites and sugar at maximum speed for about 10 minutes until it

stands in peaks.

2 Spoon the mixture onto the baking tray (or use a piping bag with a 2.5cm (1”) star
nozzle).

3 Bake at 110°C/225F/Gas Mark % for about 4 - 5 hours until firm and crisp. If they start
to brown, leave the oven door slightly ajar.

e Store meringues in an airtight tin.

shortcrust pastry

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

5ml (1tsp) salt

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

About 80ml (4tbsp) water

Don’t overmix

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

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

ingredients

hint
method

w NN - e e 0 0 e

carrot and coriander soup

259 (10z) butter

1 onion chopped

1 clove garlic crushed

4809 (1lb 102z) carrot cut into 1.5cm cubes for a 1.2 | goblet

600g (1lb 60z) carrot cut into 1.5cm cubes for a 1.5 | goblet

cold chicken stock

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

salt and pepper

Melt the butter in a pan, add the onion and garlic and fry until soft.

Place the carrot into the liquidiser, add the onion and garlic. Add sufficient stock to reach

the maximum 1.2 level or 1.5 level marked on the goblet. Fit the lid and filler cap.

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

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

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

ingredients

method

N - e e 0 0 0 0 0 o

w

10



faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood

avant d’utiliser votre appareil Kenwood

e |isez et conservez soigneusement ces instructions pour pouvoir vous y référer ultérieurement.

e Retirez tous les éléments d’emballage et les étiquettes.
sécurité

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

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

o 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' en page 16.

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 en page 12.

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.

o 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.

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

e 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

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

e 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

e | avez les différentes parties de I'appareil. Reportez-vous pour cela a la page 16: 'entretien et nettoyage de
I'appareil'.
faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood

orifices de branchement @ sortie ultra-rapide

@ sortie lente
© sortie planétaire

le batteur (@) téte du batteur

(B loquet de blocage

(&) protége-doigts

@ bol

(® socle d'encastrement du bol

(9 manette pour soulever la téte du batteur

bouton d’arrét (rouge) =
@D bouton de marche (vert) ) S
(@ controle de la vitesse

@) bloc moteur

batteur 'K’ 14

(B batteur souple P

fouet
(7 crochet & pate @ ‘_ ©

spatule
(@9 clé de serrage

D O » ©® OO



batteur 'K

batteur souple
fouet

crochet a pate

pour insérer un accessoire

pour retirer un accessoire
astuces

important

pate brisée
pate levée sablée

pate levée sucrée
mélange pour cake

aux fruits
blancs d’ceuf

batteur “K”

batteur souple

fouet
crochet a pate

e Pour les oeufs, la creme, la pate a frire, les gateaux (type gateau de

e & ™ -~

e Incorporer les ceufs a une créme 4 - max.

le batteur

les accessoires du batteur et quelques unes de leurs utilisations
possibles

Pour la confection de cakes, biscuits, patisseries, glagages, garnitures,
éclairs et purées de pommes de terre.

|déal pour racler les mélanges sur les cotés du bol pendant le mélange.

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 matiéres grasses ou le
sucre) car vous pourriez I'endommager.

pour les mélanges a base de levure.

pour utiliser le batteur

Tournez la manette pour soulever la téte du batteur dans le sens contraire
des aiguilles d’'une montre o et soulevez la téte du batteur jusqu’a ce
qu’elle s’enclenche en position.

Veillez a ce que le repose-bol soit correctement positionné et le symbole
tourné au plus haut.

Poussez jusqu’a I'arrét @ puis tournez pour verrouiller en position.
Adaptez le bol sur la base - pressez vers le bas et tournez dans le sens des @
aiguilles d’une montre @.

Soulevez legérement la téte du batteur, puis tournez la manette pour
soulever la téte dans le sens inverse des aiguilles d'une montre, et baissez la
téte du mixeur jusqu'a ce qu'elle s'enclenche en position, autrement le
batteur ne pourra pas fonctionner.

Sélectionnez une vitesse

Pour faire démarrer le batteur, appuyez sur le bouton vert. Pour arréter le
batteur, appuyez sur le bouton rouge.

Si vous soulevez la téte du batteur pendant que I'appareil fonctionne, celui-ci
s’arréte.

Débranchez aprés utilisation.
Tournez et retirez.

Eteignez 'appareil et raclez fréequemment le bol avec la spatule.

Pour battre les oeufs, il est conseillé d’utiliser des oeufs a température
ambiante.

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

Utilisez des ingrédients froids pour la pate sauf indications contraires
mentionnées sur votre recette.

points importants pour la fabrication du pain

Ne dépassez jamais les capacités maximales signalées ci-dessous car
vous risqueriez de surcharger votre appareil.

Si vous entendez votre appareil forcer, éteignez I'appareil, retirez la moitié
de la pate et travaillez chague moitié séparément.

Les ingrédients se mélangeront mieux si vous mettez les liquides en
premier dans I'appareil.

capacités maximales
MAJOR

Quantité de farine : 910 g
Quantité de farine : 1,5 kg
Poids total : 2,4 kg
Quantité de farine : 2,6 kg
Poids total : 5 kg

Poids total : 4,55 kg
16

vitesses @
Travailler les corps gras en créeme avec le sucre commencez
sur min, augmentez progressivement jusqu'au 5.

Incorporer la farine, les fruits, etc. min - 1.
Battre tous les ingrédients d'un gateau simultanément commencez
a vitesse min, augmentez progressivement jusqu'au max.
Incorporer les corps gras a la farine min - 2.
racler les mélanges sur les cdétés du bol commencez sur minimum
et augmentez graduellement jusqu’a 3.
Augmentez progressivement jusqu’a max.
Commencez sur 'min’, puis augmentez graduellement jusqu’a passer
sur 1.
12



solution e

batteur souple

crochet de pétrissage

[ )
solution e

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 maniére suivante :

Débranchez I'appareil.

Soulevez la téte du batteur et insérez le fouet ou le batteur.

Abaissez la téte du batteur. Si la hauteur doit étre ajustée, soulevez la téte
du batteur et retirez I'accessoire.

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.

Resserrer I'écrou.

Insérez I'accessoire dans la téte du batteur et rabaissez-la. Pour une
performance optimale le fouet ou le batteur doivent presque toucher le
fond du bol @.

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

Idéalement, le batteur souple doit étre en contact avec le bol afin de
pouvoir racler les cotés du bol en douceur tout en mélangeant les
ingrédients. Si nécessaire, ajustez la hauteur comme détaillé ci-dessus.
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 le protégeant contre les
surcharges. L'appareil s’arrétera s'il est surchargé, afin de le protéger. Si
cela se produit, éteignez et débranchez le batteur. Retirez quelques
ingrédients pour réduire la charge et laissez I'appareil reposer quelques
minutes. Branchez I'appareil et appuyez sur le bouton de marche. Sile
batteur ne se remet pas immédiatement en marche, laissez-le reposer
plus longtemps afin qu’il refroidisse.

13
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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

appareil a pates plates ®A1970A
accessoires supplémentaires  AT971A tagliatelle
pour les pates (non illustrés)  AT972A tagliolini
a utiliser avec AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
appareil a pates fraiches @ I’appareil AT910 est livré avec une matrice pour macaronis
(12 matrices en option et un accessoire pour la fabrication de
biscuits peuvent étre installés)
rape-tambour alimentaire
rotative (3) ATe43 livrée avec 5 cones
passoire a fruits () AT644
hachoir alimentaire
multifonctions (5) AT950A livré avec
a grand adaptateur a saucisses
b petit adaptateur a saucisses
¢ adaptateur a kebbés
moulin a céréales (6) AT941A
rape éminceur pro @A1'34o livrée avec une série de grilles
presse-agrumes (8) AT312
mixeur @ 1,5 | acryliqgue AT337, 1,6 | verre AT358, 1,5 | inOx AT339
mini éminceur/moulin (0) AT320A livrée avec 4 pots en verre et 4 couvercles de rangement.
centrifugeuse en continu () AT641
bol inox (2 MAJOR 36386A
avec poignées
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bloc moteur, couvercles
protege-doigts

bol

accessoires

nettoyage de 'appareil et service
apres-vente

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

e Essuyez a I'aide d’un chiffon humide, puis séchez aprés chaque utilisation.
e Remettez toujours en place les couvercles des sorties quand elles
ne sont pas utilisées
e N'utilisez jamais d’abrasifs et n'immergez pas I'appareil dans I'eau.

e [avez a la main puis séchez, ou lavez au lave-vaisselle.

e N’utilisez jamais de brosse métallique, de paille de fer ou d’eau de
Javel pour nettoyer votre bol en inox. Utilisez du vinaigre pour
enlever le calcaire.

e Gardez I'appareil a I'abri de la chaleur (plaques chauffantes, fours,
micro-ondes).

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

service aprés-vente
e Sj 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.
e Fabriqué en Chine.

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

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

Le produit doit étre 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 barre.
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ingrédients

méthode

ingrédients

méthode

1

N

w

N

o]

o)

~

[ee)

1

recettes

Pour connaitre les points importants de la fabrication du pain,
veuillez vous reporter a la page 12.

pain blanc pate ferme type anglais

1,36kg de farine

15ml de sel (soit 3 cuilleres a café)

25¢g de levure fraiche; ou 15g/20ml de levure déshydratée + 5ml (soit
I'équivalent d'une cuillére a café) de sucre

750ml d’eau chaude (43°C). Utilisez un thermomeétre ou ajoutez 250ml d’eau
bouillante a 500ml d’eau froide.

25¢g de lard

levure déshydratée (a reconstituer): Versez I'eau chaude dans le bol.
Ajoutez ensuite la levure et le sucre et laissez reposer environ 10 minutes
jusgu’a ce que le mélange ainsi obtenu devienne mousseux.

levure fraiche: Emiettez la levure dans la farine.

autres types de levure: Reportez-vous aux instructions du fabricant.
Versez le liquide dans le bol. Ajoutez ensuite la farine (avec de la levure
fraiche si vous en utilisez), le sel et le lard.

Pétrissez la pate a la vitesse minimale pendant 45 - 60 secondes. Passez
ensuite sur la vitesse 1, en ajoutant plus de farine si nécessaire jusqu’a ce
que la pate prenne forme.

Pétrissez pendant encore 3 - 4 minutes a la vitesse 1 jusqu’a ce que la pate
soit souple, élastique et ne colle pas aux parois du bol.

Mettez la pate dans un sac plastique que vous aurez préalablement graissé
ou dans un récipient et recouvrez d’un torchon de cuisine. Laissez reposer
dans un endroit chaud jusqu’a ce que la pate ait doublé de volume.
Remettez la pate dans le bol et pétrissez encore pendant 2 minutes a la
vitesse 1.

Remplissez ensuite a moitié 4 moules d’environ 450g avec la pate (ces
moules doivent étre préalablement beurrés), ou faites des petits pains avec
cette pate. Recouvrez ensuite avec un torchon de cuisine et laissez reposez
le tout dans un endroit chaud jusqu’a ce que la pate ait doublé de volume.
Faites cuire ensuite la pate au four traditionnel a 230°C/thermostat 8 pendant
30 - 35 minutes pour les miches de pain ou 10 - 15 minutes pour les petits
pains.

Lorsque le pain est prét, il doit sonner creux lorsque vous le tapotez sur la
base.

pain blanc pate levée sucrée

2,6kg de farine ordinaire

1,3 litre de lait

300g de sucre

450g de margarine

100g de levure fraiche ou 50g de levure seche
6 oeufs, préalablement battus

5 pincées de sel

Faites dissoudre la margarine dans le lait et portez la température a 43°C.

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.

Versez le lait dans le bol, ajoutez-y les oeufs battus et 2kg de farine.

Meélangez a la vitesse minimale pendant 1 minute puis a la vitesse 1 pendant une
minute supplémentaire.

Ajoutez le neste de la farine et le stel et mélangez le tout a la vitesse minimale
pendant une minute, puis a la vitesse 1 pendant 2 - 3 minutes jusqu’a ce le
mélange soit homogeéne et bien mélange.

Remplissez a moitié plusieurs moules de 450g 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.

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

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

Permet de réaliser environ 10 miches de pain.
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ingrédients: type gateau de Savoie

garniture et décoration

méthode

ingrédients

méthode

ingrédients

astuce
méthode

°
°
°
°
.
°
1

recettes suite

gateau aux fraises et aux abricots

3 oeufs

759 de sucre en poudre

759 de farine

150ml de creme fraiche épaisse

Sucre a volonté

2259 de fraises

2259 d’abricots

Coupez les abricots en deux et retirez les noyaux. Faites cuire a petit feu
dans tres peu d’eau, en ajoutant du sucre selon votre godt, jusqu’a ce
que le mélange devienne moelleux.

Lavez et coupez les fraises en deux.

Pour réaliser la génoise du gateau, fouettez les oeufs et le sucre a la
vitesse maximum jusqu’a ce que le mélange soit de couleur péle et de
consistance épaisse.

Retirez le bol et le fouet. Incorporez la farine a la main a I'aide d'une
grande cuillere métallique — effectuez cette opération avec soin afin de
préserver la légereté de la génoise.

Mettez le mélange ainsi obtenu dans deux moules a manqué de 18cm
préalablement beurrés.

Faites cuire a 180°C/Thermostat 4 pendant environ 20 minutes jusqu’a ce
que le gateau soit de consistance ferme et élastique lorsque vous le
touchez légérement.

Démoulez le gateau et laissez-le refroidir sur une grille de cuisson.
Fouettez la creme a la vitesse maximale jusqu’a ce qu’elle prenne une
consistance ferme. Ajoutez le sucre selon votre go(t.

Hachez grossierement les abricots et un tiers des fraises, puis incorporez-
les lentement dans la moitié de la quantité de creme.

10 Etalez cette préparation entre les deux biscuits.

ih

1

Recouvrez le dessus du gateau avec la creme restante et décorez avec
les fraises restantes.

meringues

4 blancs d’oeufs

2509 de sucre glace, tamisé

Recouvrez votre grille de cuisson avec du papier de cuisson non-
collant.

Battez les blancs d’oeufs et le sucre a la vitesse maximum pendant
environ 10 minutes jusqu’a ce que le mélange fasse des petits pics a la
surface lorsque vous en retirez le fouet.

Déposez le mélange ainsi obtenu sur la plaque de cuisson (ou utilisez un
sac a douille en étoile de 2,5¢cm).

Faites cuire & 110°C/Thermostat % pendant environ 4 - 5 heures jusqu’a
ce que les meringues soient fermes et croustillantes.

Si les meringues commencent a brunir, laissez la porte du four légerement
entrouverte.

Conservez les meringues dans une boite hermétique.

pate brisée
4509 de farine tamisée avec du sel

e 5ml de sel
e 2259 de matiere grasse (mélange de lard et de margarine directement

]
1

sortis du réfrigérateur)

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

Ne mélangez pas pendant trop longtemps.

Mettez la farine dans le bol. Découpez la matiere grasse que vous
utilisez en morceaux grossiers et ajoutez a la farine.

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

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

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

méthode

- o o o

recettes suite

soupe aux carottes et a la coriandre

25 g de beurre

1 oignon émincé

1 gousse d’ail écrasée

480 g de carottes coupées en dés de 1,5 cm pour un récipient d’une
contenance de 1,2 |

600 g de carottes coupées en dés de 1,5 cm pour un récipient d’une
contenance de 1,5 |

bouillon de poulet froid

10-15 ml (2 a 3 cuilleres a café) de coriandre hachée

sel et poivre

Faites fondre le beurre dans une poéle, ajoutez I'ail, I'oignon et faites
fondre le tout.

Mettre les carottes dans le bol mélangeur, ajouter I'oignon et I'ail. Ajouter
une quantité de bouillon suffisante pour atteindre le repére maximum de
1,2 ou 1,5 indiqué sur le récipient. Mettre en place le couvercle et le
bouchon de I'entonnoir.

Mélangez a vitesse maximum pendant 5 secondes pour obtenir une
soupe avec morceaux ou plus longtemps pour obtenir une soupe plus
fine.

Versez le mélange dans une casserole, ajoutez la coriandre et
I’assaisonnement faites frémir pendant 30 a 35 minutes ou jusqu’a
cuisson complete.

Ajustez I'assaisonnement si nécessaire et ajoutez éventuellement du
liquide.
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Ihre Klchenmaschine von Kenwood

vor Gebrauch lhres Kenwood-Geriétes
e | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig durch und bewahren Sie diese zur spateren Benutzung auf.
e Entfernen Sie jegliches Verpackungsmaterial und alle Aufkleber.

Wichtige Sicherheitshinweise

e \or dem Einsetzen oder Abnehmen von Ruhrgeraten oder Zubehorteilen, nach dem Gebrauch und vor dem
Reinigen immer ausschalten und Netzstecker ziehen.

e Greifen Sie nicht in rotierende Teile und montierte Vor- und Aufsétze.

Lassen Sie die Maschine nie unbeaufsichtigt eingeschaltet. Halten Sie Kinder von der Maschine fern.

Benutzen Sie eine beschadigte Maschine nicht weiter, sondern lassen Sie sie vor Benutzung tberprifen und

reparieren - siehe Seite 26, Abschnitt '‘Kundendienst'.

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 Zubehdr, und immer nur ein Zubehdrteil auf einmal.

Uberschreiten Sie die auf Seite 22 angegebenen Héchstmengen nicht.

Beachten Sie die mit jedem Zubehérteil mitgelieferten Sicherheitsanweisungen.

Heben Sie das Gerét vorsichtig an, denn es ist schwer. Vergewissern Sie sich vor dem Anheben, dass der Kopf

arretiert ist und dass die Schissel, Werkzeuge, Abdeckungen und das Kabel fest sitzen.

e Dieses Gerat darf weder von physisch noch von geistig behinderten oder in ihrer Bewegung eingeschrankten
Personen (einschlieBlich Kinder) benutzt werden. Auch durfen Personen die weder Erfahrung noch Kenntnis im
Umgang mit dem Gerat haben, dieses erst nach Anweisungen durch eine flr ihre Sicherheit zustandige Person in
Betrieb nehmen.

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

e \erwenden Sie das Gerat nur flr seinen vorgesehenen Zweck im Haushalt. Bei unsachgemaBer Benutzung oder
Nichteinhaltung dieser Anweisungen Ubernimmt Kenwood keinerlei Haftung.

Vor dem Einschalten

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

e Das Gerat entspricht der EG-Richtlinie 2004/108/EG und der EG-Verordnung Nr. 1935/2004 vom 27/10/2004
Uber Materialien und Gegensténde, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Bertihrung zu kommen.

Vor dem Gebrauch
e \Waschen Sie alle Teile ab - siehe Seite 26, 'Reinigung und Pflege'.

Geratebeschreibung

Anschlusse @ Hochgeschwindigkeitsantrieb

@ Langsamer Antrieb
© Planetenantrieb

Die Maschine (4) Rilhrarm

(B VerschluBhebel
(&) Fingerschutz
@ Ruhrschissel
(® Auflagesitz fir die Schissel

(9 Entriegelungshebel fiir Rilhrarm

Stopp-Taste (rot)

@D Start-Taste (grin) o o
(2 Geschwindigkeitsregler

(3 Motoreinheit

K Ruhrer {4

@B Flexirtihrer
Schneebesen

(2 Knethaken
Teigschaber
Schraubenschliissel

D O 5 ©® OO
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K-RUhrer
FlexirGhrer

Schneebesen

Knethaken

Rihrwerkzeug einsetzen

Rihrwerkzeug entfernen

Tips

Wichtig

Miirbeteig
Fester Hefeteig

Weicher Hefeteig
Friichtekuchen-Mischung

EiweiB3

K-RUhrer

FlexirGhrer

Schneebesen
Knethaken

8

Die Maschine

Die Riihrwerkzeuge und ihr Gebrauch

fUr Kuchen-, Murbe-, Torten-, Blatter- und Nudelteig

Ideal zum Abschaben des Mischguts von Schisselseiten und -boden beim
VerrUhren.

zum Aufschlagen von Eiern, Sahne, Waffel- und Brandteig,

Bisquitteig, Mousses, Soufflées usw. Nicht verwenden flir schwere
Mischungen - der Schneebesen kann dabei zerbrechen.

fUr Hefeteig, Brotteig

Gebrauch der Maschine

Den Entriegelungshebel fir den Rihrarm gegen den Uhrzeigersinn

drehen @ und den Ruhrarm hochschwenken, bis er einrastet.
Sicherstellen, dass der Schusseluntersetzer richtig eingelegt ist: Das
Symbol () muss nach oben zeigen.

Schieben Sie das Element bis zum Anschlag nach oben @ und drehen Sie
es, bis es einrastet.

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

Klappen Sie den Mixerkopf leicht nach oben, drehen Sie den
Entriegelungshebel gegen den Uhrzeigersinn und klappen Sie dann den
Mixerkopf wieder nach unten, bis er einrastet — ansonsten funktioniert das
Gerat nicht.

Stellen Sie eine Geschwindigkeit ein.

Drlicken Sie die griine Taste, um das Geréat einzuschalten. Zum Stoppen des
Geréts drlicken Sie die rote Taste.

Wenn Sie den Maschinenkopf bei laufendem Gerat hochklappen, wird der
Betrieb unterbrochen.

Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker.

Drehen und entfernen.

Falls nétig die Maschine ausschalten und mit dem Teigschaber

die Masse vom Schusselrand 18sen.

Eier lassen sich am leichtesten aufschlagen, wenn sie

Zimmertemperatur haben.

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

Bleibt Teig am Schusselboden unbearbeitet, die Einstellung der
RuUhrwerkzeuge Uberprufen.

Brotteig

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

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

Zuerst die trockenen Zutaten mischen, dann bei laufender Maschine
Flussigkeiten zuftigen.

Hochstfiillmengen
MAJOR

Mehlgewicht: 910g
Mehlgewicht: 1.5kg
Gesamtgewicht: 2.4kg
Mehlgewicht: 2.6kg
Gesamtgewicht: 5kg
Gesamtgewicht: 4.55kg
16

Geschwindigkeiten @)

Verriihren von Fett und Zucker Mit minimaler
Geschwindigkeitsstufe beginnen, nach und nach bis auf Max erhéhen.
Eier cremig schlagen 4-Max.

Mehl, Obst etc. unterriihren Min-1.

Backmischungen Mit minimaler Geschwindigkeitsstufe beginnen,
nach und nach bis auf Max erhdhen.

Verriihren von Fett und Mehl Min-2.

Zum Abschaben des Mischguts von den Schiisselseiten Mit
Min starten und stufenweise auf 3 erhdhen.

Allmahlich bis max steigern.

mit ‘min’ beginnend, allmahlich bis 1 steigern.
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Lésung e

FlexirGhrer

Knethaken

[ ]
Losung e

Fehlersuche

Problem

Schneebesen oder K-Ruhrer schlagen gegen den Boden der

Ruhrschissel oder erreichen die Zutaten am Boden der Ruhrschussel \
nicht.

Die Hoheneinstellung mit dem Schraubenschltssel (im Lieferumfang)

folgendermaBen anpassen:

Ziehen Sie den Netzstecker.

Klappen Sie den Maschinenkopf hoch und flhren Sie den Schneebesen

oder den K-Ruhrer ein.

Klappen Sie den Kopf nach unten. Wenn Sie den Abstand andern

muUssen, klappen Sie den Maschinenkopf nach oben und nehmen Sie das

Ruhrelement ab. \ |
Losen Sie die Mutter @ mit dem beiliegenden Schraubenschlissel

g
gentigend, um die Hohe des Schafts @ zu verstellen. Zum Senken des ey
Ruhrelements drehen Sie den Schaft gegen den Uhrzeigersinn. Zum
Anheben des Ruhrelements drehen Sie den Schaft im Uhrzeigersinn. V
Ziehen Sie die Mutter wieder fest.
Bringen Sie das Ruhrelement erneut am Maschinenkopf an und klappen
Sie ihn nach unten. Die beste Leistung erzielen Sie, wenn der
Schneebesen oder K-Rihrer den Boden der Schissel fast bertinrt @.
Wiederholen Sie die obigen Schritte nach Bedarf, bis das Rihrelement e / _ \

richtig sitzt. Ziehen Sie daraufhin die Mutter wieder fest an.

Der Flexirtihrer sollte die Schissel gerade eben berlhren, so dass er im
Betrieb sanft an den Schusselwanden entlanggleitet. Bei Bedarf die
Position wie oben gezeigt korrigieren.

Dieses Ruhrelement wird im Werk eingestellt und sollte keine Anpassung
bendtigen.

Problem

Der Mixer stoppt im Betrieb.

Ihre Kiichenmaschine ist mit einem Uberlastungsschutz versehen, der den
Betrieb bei einer Uberlastung unterbricht, um das Geréat zu schiitzen.
Schalten Sie die Maschine in diesem Fall aus und ziehen Sie den
Netzstecker. Entnehmen Sie einen Teil des Mischguts, um die Last zu
reduzieren, und lassen Sie das Gerét einige Minuten stehen. SchlieBen Sie
es dann wieder ans Netz an und driicken Sie die Start-Taste. Falls das
Gerat nicht sofort startet, lassen Sie es noch etwas langer abkuhlen.
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Das erhéltliche Zubehor

Zum Kauf von Zubehdr, das nicht zum Lieferumfang der Maschine gehort, wenden Sie sich bitte an den

Wartungs- und Kundendienst.
vorsatz vorsatz-code

flacher Nudelvorsatz (1) AT970A
weitere Nudelvorsatze  AT971A Tagliatelle
(nicht gezeigt) zur ~ AT972A Tagliolini
Verwendung mit AT970A  AT973A Trenette
AT974A Spaghetti

nudelvorsatz (2) are10 wird mit einer Duse fir Maccheroni rigati geliefert
12 DUsen plus Platzchen-Aufsatz kbnnen wahlweise eingesetzt werden.

langsamer Schlitz/
Rotierender Schneider (3) AT643 wird mit 5 Trommeln geliefert
Fruchtpresse (4) AT644
Multi-Mahlwerk (5) A950A wird mit
a groBer Wurstdise

b kleiner Wurstdlse
c Kebbe-Vorsatz geliefert

getreidemiihle (6) AT941A
Pro Schneide/Raspel (7) AT340 komplett mit verschiedenen Schneidescheiben

Zitruspresse (8) AT312
Mixer (9 1,5 | Acryl AT337, 1,6 | Glas AT358, 1,5 | Edelstahl AT339

Minizerkleinerer/Mahlaufsatz (0) AT320A mit 4 GlasgefaBen und 4 Deckeln zum Aufbewahren
Unterbrechungsfreier
Entsafter (1) AT641
Edelstahlschiissel (2 MAJOR 36386A
mit Griffen
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Antriebseinheit,
Anschlussdeckel,
Fingerschutz

Schissel

Ruhrelemente

Reinigung und Kundendienst

Reinigung und Pflege

e Vor 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.

e Mit einem feuchten Tuch abwischen und trocknen lassen.

e Stets die Anschlussdeckel aufsetzen, wenn das Gerét nicht in
Gebrauch ist.

e Niemals Scheuermittel benutzen oder in Wasser eintauchen.

e \/on Hand spulen und grindlich abtrocknen oder in die \
Spulmaschine geben. '

e Die Schussel aus Edelstahl niemals mit einer Drahtburste,
Stahlwolle oder Bleichmittel reinigen. Kalk mit Essig entfernen.
e \on Hitzequellen fernhalten (Herdplatten, Ofen, Mikrowellen).

e \on Hand spulen und grindlich abtrocknen oder in die Spilmaschine
geben.

Kundendienst und Service

e Fin beschadigtes Netzkabel darf aus Sicherheitsgriinden nicht selbst
repariert werden, sondern muB3 von KENWOOD oder einer autorisierten
KENWOOD-Kundendienststelle ausgetauscht werden.

Hinweise zur:
e Verwendung lhres Kenwood Geréates
Wartung oder Reparatur
Bitte setzen Sie sich mit Ihrem Handler in Verbindung, bei dem Sie das
Gerat gekauft haben.

Gestaltet und entwickelt von Kenwood GB.
Hergestellt in China.

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 Hausmulll
entsorgt werden.

Es muss zu einer 6rtlichen Sammelstelle fir Sondermull oder zu einem
Fachhandler gebracht werden, der einen Ricknahmeservice anbietet.

Die getrennte Entsorgung eines Haushaltsgerates vermeidet mogliche
negative Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit, die
durch eine nicht vorschriftsmaBige Entsorgung bedingt sind. Zudem
ermdglicht dies die Wiederverwertung der Materialien, aus denen das Gerat
hergestellt wurde, was erhebliche Einsparungen an Energie und Rohstoffen
mit sich bringt.
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Zutaten

Zubereitung

zutaten

zubereitung

- © © o o o o

Rezepte

Siehe auch die wichtigen Hinweise fur Brotteig auf Seite 22.

Frihstilicksbrot

2,6kg normales Mehl

1,3l Milch

300g Zucker

450g Margarine

100g Frischhefe oder 50g Trockenhefe

6 Eier, geschlagen

5 Prisen Salz

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

2 Trockenhefe: Hefe und Zucker in die Milch geben und etwa 10 Minuten

- © © o o o o o

stehen lassen, bis die Hefe kocht.

Frischhefe: in das Mehl krimeln und den Zucker zugeben.

sonstige Hefe: Herstellerangaben befolgen.

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

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

Das restliche Mehl und das Salz 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 fullen, oder den Teig zu
Brotchen formen. Mit einem Tuch abgedeckt an einem warmen Ort gehen
lassen, bis sich das Teigvolumen verdoppelt hat.

Backen: Brotlaibe 20 - 25 Minuten, Brétchen 15 Minuten bei 200°C/Gas: Stufe
6.

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

WeiBbrot weicher Hefeteig

2,6kg Mehl

1,31 Milch

300g Zucker

450g Margarine

100g Frischhefe oder 50g 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 krimeln und den Zucker zugeben.

sonstige Hefe: Herstellerangaben befolgen.

Die Milch in die Ruhrschissel gieBen, die geschlagenen Eier und 2kg 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 4509 - Formen zur Halfte mit dem Teig fullen, oder den Teig zu
Brotchen formen. Mit einem Tuch abgedeckt an einem warmen Ort gehen
lassen, bis sich das Teigvolumen verdoppelt hat.

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

Das Brot ist gar, wenn es bei Klopfen auf die Unterseite hohl klingt.
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Rezepte (Fortsetzung)

Erdbeer-Aprikosen-Torte

3 Eier

75g Zucker

75g Mehl

150ml Schlagsahne

Zucker nach Geschmack

2259 Erdbeeren

225g Aprikosen

Aprikosen halbieren und entsteinen. In etwas Wasser mit Zucker nach

Geschmack weich kochen.

2 Erdbeeren waschen und halbieren.

3 Fur den Teig Eier und Zucker mit dem Schneebesen auf hdchster
Geschwindigkeitsstufe zu einem weiBlichen Schaum aufschlagen.

4 Schussel und Schneebesen vom Gerat nehmen. Mehl von Hand mit
einem groBen Metallléffel untermischen — vorsichtig untermischen,
damit der Biskuitboden leicht bleibt.

5 Zwei flache Formen fetten und auslegen und mit der Mischung fullen.

6 Backen: 20 Minuten lang bei 180°C (Gas Stufe 4), bis der Teig bei
sanftem Druck zurlckfedert.

7 Den Teig auf ein Drahtgitter stirzen.

8 Bei maximaler Geschwindigkeit die Sahne steif schlagen. Zucker nach
Geschmack zugeben.

9 Die Aprikosen und ein Drittel der Erdbeeren grob hacken und unter die
Sahne heben.

10 Die Sahne-Fruchtmischung auf dem einem Teigboden verteilen, den

anderen Boden darauflegen.

Die restliche Sahne auf dem oberen Boden verteilen und mit den

restlichen Erdbeeren verzieren.

zutaten: Bisquitteig

Fullung und Dekoration

- © © o o o o o

zubereitung

1

-

Baiser

4 EiweiB

2509 gesiebter Puderzucker

Backblech mit Backpapier auslegen.

EiweiB mit Zucker bei maximaler Geschwindigkeit in etwa 10 Minuten

steif schlagen.

3 Mit einem Loffel (oder einem Spritzbeutel mit 2,5cm Sternttlle) die
Mischung auf das Backblech geben.

4 Bei 110°C (Gas Stufe %) 4 - 5 Stunden lang backen, bis die Baiser fest
und knusprig sind. Wenn sie braun werden, die Backofenttr etwas
geoffnet lassen.

e Die Baiser luftdicht verschlossen aufbewahren.

zutaten

zubereitung

N - e e

Miirbeteig

450g Mehl, mit dem Salz durchgesiebt

5ml Salz

2259 Fett (Schmalz und Margarine, gemischt, Kuhlschranktemperatur)

etwa 80ml (4 El) Wasser

Nicht Uberrthren.

Das Mehl in die Ruhrschussel geben. Das Fett in Flocken zum Mehl

geben.

2 Bei Geschwindigkeitsstufe 1 nur so lange mixen, bis Masse aussieht
wie Paniermehl. Nicht schmierig werden lassen.

3 Das Wasser zugeben und bei minimaler Geschwindigkeit ruhren.
Sobald das Wasser aufgenommen ist, das Rtuhrwerk abschalten.

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

zutaten

Tip:
zubereitung

- © o o o o
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Zutaten

Zubereitung
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Rezepte (Fortsetzung)

Mohren-Koriander-Suppe

25 g Butter

1 gehackte Zwiebel

1 zerdrtckte Knoblauchzehe

480 g Moéhren, in 1,5 cm groBe Wdrfel geschnitten, fur ein GefaB mit
einem Fassungsvermogen von 1,2 |

600 g Mohren, in 1,5 cm groBe Wurfel geschnitten, fur ein GefaB mit
einem Fassungsvermdégen von 1,5 |

kalte Huhnerbrihe

10-15 ml (2-3 TL) gemahlener Koriander

Salz und Pfeffer

Butter in einer Pfanne schmelzen, Zwiebel und Knoblauch zuftigen
und glasig dunsten.

Mohren in den Mixer geben, Zwiebel und Knoblauch zuftigen. So viel
Bruhe zuflgen, dass die Markierung ftr die Hochstmenge (1,2 bzw.
1,5) auf dem GeféaB erreicht wird. Deckel und Einfullkappe aufsetzen.
5 Sekunden auf Hochstgeschwindigkeit mixen, wenn Sie eine grob
purierte Suppe moéchten oder langer fir ein feineres Ergebnis.
Suppe in einen Topf schutten, Koriander und Gewdrze zufigen und
Suppe 30 bis 35 Minuten lang kdécheln lassen.

Bei Bedarf nachwirzen und mehr Flussigkeit zuflgen.
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Hinweise flur Garantieleistungen

. FUr das an Sie gelieferte Gerat gemass Rechnung gewahrt der Hersteller ab
Kaufdatum eine 24-monatige Garantie. Zum Nachweis der Garantie gilt nur
der Kaufbeleg.

. Alle innerhalb der Garantiezeit auftretenden Funktionsfehler, die nachweisbar
trotz sachgemassem Gebrauch entstanden sind, beheben wir bis 24 Monate
nach Kaufdatum kostenlos.

Bei gewerblicher Nutzung reduziert sich die Garantieleistung auf 6 Monate.

. Es bleibt unserer Wahl tUberlassen, ob wir die defekten Teile reparieren oder
austauschen. Ausgetauschte Teile gehen in unser Eigentum Uber.

. Durch die Erbringung von Garantieleistungen tritt keine Verlangerung der ab
Kaufdatum eingerdumten Garantiezeit ein. Die Garantiezeit fir Teile, die im

Rahmen der Garantie ausgetauscht werden, lauft mit Ende der Garantiezeit
ab.

. Die Garantie erlischt bei Eingriffen von anderen als autorisierten KENWOOD-
Kundendienststellen oder bei der Verwendung anderer als original
KENWOOD-Ersatzteile.

. Unsere autorisierten KENWOOD-Kundendienststellen werden die Instand-
setzung so schnell wie mdglich durchfihren.

. Von der Garantie ausgenommen sind:
* Glas- und Kunststoffbruch,

* Schéaden, die auf Nichtbeachtung der Hinweise in der Betriebsanleitung
zurlickzufiihren sind.

* Schéaden, die durch AnschluB3 an eine falsche Netzspannung oder sonstige
unsachgemaBe Behandlung des Gerates oder seiner Teile entstehen,
inbesondere Uberlastung.

* Schéaden, die auf normale Abnutzung zurlickzufthren sind.

* Transportschaden jeglicher Art melden Sie bitte umgehend, jedoch spa-
testens 8 Tage nach Auslieferung bei lnrem Handler, damit er diese regu-
liert.

. Durch diese Herstellergarantie wird die gesetzliche Gewahrleistungspflicht
nicht eingeschrénkt.

Im Garantiefall oder bei Reparaturbedarf wenden Sie sich bitte an dem
Verkaeufer (oder an eine autorisierte Kundendienststelle).

Deutschland: Info Line: 0180-2000-422 (0,12€/min)
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per conoscere il vostro robot da cucina Kenwood

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

sicurezza

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

Tenere le dita lontano dalle parti componenti e dagli accessori inseriti mentre sono in movimento.

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
a pagina 36 per le informazioni sull’assistenza tecnica).

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 (indicazioni a
pagina 32).

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.

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

Accertarsi che la tensione della vostra rete sia la stessa di quella indicata sulla base dell’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 di usare il prodotto per la prima volta
Lavare i componenti: vedere la sezione ‘cura e pulizia’, pag. 36.

per conoscere il vostro apparecchio da cucina Kenwood

attacchi per gli accessori @ attacco ad alta velocita

@ attacco a bassa velocita
© attacco per utensil

il mixer (4) testa del mixer

(B fermo per I'attacco

(& protezione per le dita

@ recipiente

appoggio per il recipiente
(9 levetta alza-testa

(0 tasto di arresto (rosso)
(D tasto di awio (verde)

(2 selettore velocita
(@) corpo motore

(@ frusta a K

(B frusta flessibile

@9 frullino

() gancio impastatore
spatola
chiave

7
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frusta a K
frusta flessibile

frullino

gancio impastatore

per inserire un utensile

per estrarre un utensile

consigli

importante

pastafrolla
miscele dure con lievito

miscele morbide con lievito
miscele per torte alla frutta

albumi

frusta a K

frusta flessibile

frullino
gancio impastatore

8

| mixer

utensili per miscelare e possibili usi

Per preparare torte, biscotti, pastefrolle, glassa, farciture, bigne e pure di
patate.

Ideale per staccare gli ingredienti dai lati e dalla base del recipiente durante
la miscelazione.

Per uova, panna, pastelle, pan di Spagna senza grassi, meringhe, torte alla
ricotta, mousse, soufflé. Non usare il frullino per miscele dense (es. per
amalgamare burro/margarina e zucchero), altrimenti si rischia di
danneggiarlo.

Per miscele contenenti lievito.

come usare il mixer
Ruotare la leva alza-testa in senso orario @ e sollevare la testa del mixer fino
a bloccarla in posizione.
Assicurarsi che la piattaforma di stallo del recipiente sia ben fissata con il
simbolo (¥) nella parte piu alta.

Spingere verso 'alto fino a quando si ferma e e poi ruotare per fermare in
posizione.

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

Sollevare leggermente la testa del mixer e ruotare la levetta alza-testa in
senso antiorario, poi abbassare la testa del mixer fino a quando si blocca,
altrimenti il mixer non funziona.

Selezionare una velocita.

Per awviare il mixer, premere il tasto verde. Per fermare il mixer, premere il
tasto rosso.

Se la testa del mixer viene sollevata mentre I'apparecchio & in funzione, esso
si ferma.

Staccare la spina dopo I'uso.
Ruotarlo e rimuoverlo.

Spegnere I'apparecchio e raschiare di frequente le pareti del recipiente
usando la spatola.

Per frullare & preferibile usare uova a temperatura ambiente.

Prima di montare gli aloumi, controllare che sul frullino o nel recipiente non vi
siano residui di grasso o di tuorlo.

Per la pastafrolla usare ingredienti dal frigorifero, salvo indicato diversamente
nella ricetta.

promemoria per fare il pane

Non superare mai le seguenti capacita massime, altrimenti I’'apparecchio
sara sovraccarico.

Se I'apparecchio impasta a fatica spegnerlo, togliere meta dell'impasto e
impastare in due volte.

Gli ingredienti si impastano meglio aggiungendo per primi i liquidi.

capacita massime
MAJOR

Peso della farina: 910g
Peso della farina: 1,5kg
Peso totale: 2,4kg
Peso della farina: 2,6kg
Peso totale: 5kg

Peso totale: 4,55kg

16

selettore velocita @

per amalgamare burro/margarina e zucchero iniziare al min. e
passare gradualmente a 5.

per sbhattere le uova 4 - max.

per incorporare farina, frutta ecc. min - 1

miscele per torte iniziare a velocita min. e passare gradualmente a max.
per incorporare burro/margarina nella farina min - 2.

per staccare gli ingredienti dai lati del recipiente iniziare al min e
portare gradualmente la velocita a 3.

Aumentare gradualmente fino a max.

Iniziare al ‘min’ e passare gradualmente a 1.
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soluzione e

frusta flessibile

gancio impastatore

[ )
soluzione e

troubleshooting

problema

Il frullino o la frusta a K sbatte contro il fondo del recipiente o non
raggiunge gli ingredienti sul fondo del recipiente.

Regolare l'altezza con la chiave in dotazione. Ecco come:

Disinserire la spina dell’apparecchio dalla presa elettrica.

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

Abbassare la testa del mixer. Se occorre regolare il gioco, sollevare la
testa del mixer e staccare I'utensile.

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. Per un
funzionamento ottimale il frullino o la frusta a K deve quasi fare contatto
con il fondo del recipiente @.

Se necessario, ripetere questa procedura fino a quando I'utensile &
regolato in modo corretto. A questo punto, ristringere a fondo il dado.
Teoricamente, la frusta flessibile deve entrare in contatto con la superficie
del recipiente, in modo da strofinare leggermente il recipiente durante la
lavorazione. Se necessario, regolarla come spiegato sopra.

Questo utensile & regolato in fabbrica e non dovrebbe essere necessario
modificarne I'impostazione.

problema

Il mixer si ferma durante il funzionamento.

Il mixer ha un dispositivo di protezione che ferma I'apparecchio in caso di
sovraccarico, per proteggere la sua integrita. In questo caso, spegnere |l
mixer e disinserire la spina dalla presa elettrica. Estrarre parte degli
ingredienti per ridurre il carico e lasciare I'apparecchio spento per alcuni
minuti. Ora inserire nuovamente la spina e premere il tasto di awio. Se il
mixer non rientra immediatamente in funzione, lasciarlo spento per piu
tempo affinché si raffreddi.
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gli accessori disponibili

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

accessorio codice dell’accessorio

accessorio per pasta piatta ®AT97OA
Accessori supplementari per  AT971A tagliatelle
pasta (non illustrato) usato ~ AT972A tagliolini
insieme a con AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
accessorio per pasta @AT910 prowvisto di trafila per maccheroni rigati
(e possibile installare 12 trafile facoltative piu un
accessorio per fare i biscotti)
roto-affettatrice (3) AT643 con 5 diversi tamburi
pressa per frutta 1) ATe44
tritatutto (5) AT950A con
a bocchetta larga per salsicce
b bocchetta piccola per salsicce
Cc accessorio per salsicce kebbe
macinino (6) ATo41A
affetta-grattugiatutto
professionale (7) AT340 con vari dischi di taglio
spremiagrumi (8) AT312
frullatore (9) 1,5| acrilico AT337, 1,61 vetro AT358, 1,5] acciaio inox AT339
minisminuzzatore/macinino (0) AT320A con 4 vasetti in vetro e 4 coperchi
spremitore continuo (1) AT641
Recipiente acciaio inox (2 MAJOR 36386A
con manici
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corpo motore, coperchi degli
attacchi
protezione per le dita

recipiente

utensili

pulizia e assistenza tecnica

cura e pulizia

e Spegnere sempre |'apparecchio e disinserirlo dalla presa elettrica prima
della pulizia.

e Con il primo uso, dall’attacco 9 potrebbe essere visibile un poco di
grasso. Questo & normale — asportare i residui.

e Passarli con un panno umido e asciugare dopo ciascun uso.

e Rimettere sempre i coperchi sugli attacchi quando non vengono usati.

e Non usare mai prodotti abrasivi né immergere in acqua questi
componenti. g

e | avarlo a mano e asciugarlo a fondo, oppure lavarlo in lavastoviglie.
e Non usare spazzole metalliche, pagliette o candeggina per pulire il
recipiente in acciaio inox. Per asportare il calcare, usare dell’aceto.
e Proteggere dal calore (tenere lontano da fornelli, forni, forni
a microonde).

e | avarli a mano e asciugarli a fondo, oppure lavarli in lavastoviglie

manutenzione e assistenza tecnica
e |n caso il cavo sia danneggiato, per ragioni di sicurezza deve esser
sostituito solo dal fabbricante oppure da un addetto 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.

e Disegnato e progettato da Kenwood nel Regno Unito.
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 I'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 e riportato il simbolo del bidone a rotelle barrato.
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ingredienti

metodo

metodo
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ricette

Vedere il promemoria per fare il pane, a pag. 32

pane bianco Jievitato a pasta dura

1,36kg di farina per pane

15ml (8 cucchiaini) di sale

259 di lievito di birra fresco, oppure 15g/20ml di lievito di birra in polvere + 5ml (1
cucchiaino) di zucchero

750ml di acqua tiepida: 43°C Usare un termometro o aggiungere 250ml di acqua
bollente a 500ml di acqua fredda

25¢ di strutto

lievito di birra in polvere (il tipo che occorre ricostituire): versare I'acqua
tiepida nel recipiente. Ora aggiungere lievito e zucchero e lasciare agire per circa
10 minuti, fino a quando non fa schiuma.

lievito di birra fresco: sbriciolarlo nella farina.

lievito di altro tipo: seguire le istruzioni del produttore.

Versare il liquido nel recipiente. Ora aggiungere la farina (con il lievito fresco, se
usato), il sale e lo strutto.

Impastare a velocita minima per 45 — 60 secondi. Ora portare la velocita a 1, se
necessario aggiungendo altra farina sino a formare un impasto.

Lavorare per altri 3 — 4 minuti a velocita 1, fino a quando I'impasto risulta
morbido, elastico e non aderisce ai lati del recipiente.

Mettere I'impasto in un sacchetto di plastica leggermente imburrato o in una
pirofila coperta da uno strofinaccio. Lasciare lievitare al caldo, fino a quando
I'impasto raddoppia in dimensioni.

Impastare nuovamente per 2 minuti a velocita 1.

Riempire a meta quattro teglie imburrate da 450g con I'impasto, oppure fare dei
panini. Coprire con uno strofinaccio e lasciare lievitare al caldo fino a quando
I'impasto raddoppia in dimensioni.

Infornare a 230°C per 30 — 35 minuti per le pagnotte, o per 10 - 15 minuti per i
panini.

Quando & pronto, il pane deve dare un suono sordo se picchiettato sul fondo.

pane bianco /ievitato a pasta morbida

2,6kg di normale farina

1,3 litri di latte

300g di zucchero

450g di margarina

100g di lievito di birra fresco o 50g di lievito di birra in polvere

6 uova sbattute

5 pizzichi di sale

Sciogliere la margarina nel latte e portare a 43°C.

lievito di birra in polvere (il tipo che occorre ricostituire): aggiungere lievito e
zucchero al latte e lasciare agire per 10 minuti circa, fino a quando non si vede
schiuma.

lievito di birra fresco: sbriciolare nella farina e aggiungere lo zucchero.
lievito di altro tipo: seguire le istruzioni del produttore.

Versare il latte nel recipiente. Aggiungere le uova sbattute e 2kg di farina.
Lavorare a velocita minima per 1 minuto, poi a velocita 1 per un altro minuto.
Staccare I'impasto dalle pareti del recipiente.

Aggiungere la restante farina e lavorare a velocita minima per 1 minuto, poi a
velocita 1 per altri 2 — 3 minuti, fino ad avere un impasto morbido e omogeneo.
Riempire a meta quattro teglie imburrate da 450g con I'impasto, oppure fare dei
panini. Coprire con uno strofinaccio e lasciare lievitare al caldo fino a quando
I'impasto raddoppia in dimensioni.

Infornare a 200°C per 20 — 25 minuti per le pagnotte, o per 15 minuti per i panini.
Quando ¢ pronto, il pane deve dare un suono sordo se picchiettato sul fondo.

Per 10 pagnotte circa.
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Ingredienti: pan di Spagna

farcitura e decorazione

metodo

ingredienti

metodo

ingredienti

consiglio

metodo

ricette continuaz.

torta di fragole e albicocche

e 3 uova

e 759 di zucchero semolato

e 75g di farina

e 150ml di panna da cucina

e Zucchero, secondo i gusti

e 2259 di fragole

e 225¢ di albicocche

1 Dimezzare le albicocche e privarle dei noccioli. Cuocere a fuoco basso in

poca acqua, aggiungendo zucchero in base ai gusti, fino ad ammorbidirle.

Lavare e dimezzare le fragole.

3 Per fare il pan di Spagna, montare uova e zucchero a velocita massima,
fino a quando non sono dense e di colore molto chiaro.

4 Togliere il recipiente e il frullino dall'apparecchio. Incorporare a mano la
farina, usando un grosso cucchiaio di acciaio - procedere con attenzione
per mantenere leggero I'impasto.

5 \ersare la miscela in due teglie quadrate, imburrate e rivestite di carta da
forno, misuranti 18cm.

6 Infornare a 180°C per circa 20 minuti, fino a quando la torta risulta elastica
al tatto.

7 Capovolgere e raffreddare su una griglia.

8 Montare la panna a velocita massima, fino a quando non si indurisce.
Aggiungere zucchero secondo le preferenze.

9 Spezzettare grossolanamente le albicocche e un terzo delle fragole.
Incorporarle in meta della panna.

10 Distribuire su una meta della torta, poi sovrapporre I'altra meta.

11 Spalmare la panna rimasta sulla torta e decorare con le restanti fragole.

N

meringhe
4 albumi

e 250g di zucchero a velo, setacciato

e Rivestire una teglia con carta da forno antiaderente.

1 Frullare gli albumi con lo zucchero a velocita massima per circa 10 minuti,
fino a quando formano dei picchi.

2 Con un cucchiaio, distribuire la miscela sulla teglia (oppure usare una
sacca da pasticceria con beccuccio a stella di 2,5¢cm).

3 Infornare a 110°C per circa 4 — 5 ore, fino ad avere meringhe consistenti e
croccanti. Se iniziano a dorarsi, lasciare leggermente accostato lo sportello
del forno.

e Conservare le meringhe in un contenitore ermetico.

pastafrolla

4509 di farina, setacciata insieme al sale

5ml (1 cucchiaino) di sale

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

Circa 80ml (4 cucchiai) di acqua

Non lavorare eccessivamente gli ingredienti

Versare la farina nel recipiente. Tagliare grossolanamente strutto e

margarina a pezzetti e aggiungerli alla farina.

2 Miscelare a velocita 1 fino ad ottenere la consistenza di briciole di pane.
Fermarsi prima che I'impasto assuma un aspetto unto.

3 Aggiungere I'acqua e miscelare a velocita minima. Fermarsi non appena
|'acqua e stata incorporata.

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

- e o o o o
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ingredienti

metodo
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ricette continuaz.

zuppa di carota e coriandolo

259 di burro

1 cipolla a pezzetti

1 spicchio di aglio schiacciato

4809 di carote a cubetti da 1,5cm per una caraffa da 1,2!

600g di carote a cubetti di 1,5cm per una caraffa da 1,5l

brodo di pollo freddo

10-15ml (2-3 cucchiaini) di coriandolo macinato

sale e pepe

Sciogliere il burro in una padella, aggiungere cipolla e aglio e soffriggere
fino ad ammorbidirli.

Versare le carote nel frullatore, seguite dalla cipolla e I'aglio. Aggiungere
sufficiente brodo per raggiungere il livello massimo di 1,2 o 1,5 litri indicato
sulla caraffa. Mettere il coperchio e il tappo.

Frullare a velocita massima per 5 secondi, per una minestra piu
consistente, oppure piu a lungo per un passato piu uniforme.

Versare la miscela in una pentola, aggiungere coriandolo e condimenti e
sobbollire per 30 — 35 minuti o fino a cottura ultimata.

Regolare di sale e pepe e se necessario aggiungere altro liquido.
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GARANZIA E SERVIZI DI ASSISTENZA

. KENWOOD garantisce ai propri clienti I'applicazione di tutti i diritti contenuti nella Direttiva
Europea 1999/44/CE sulla vendita dei beni di consumo, nonché dei diritti previsti dalle
norme nazionali in materia.

In particolare sono coperti da garanzia tutti i possibili difetti di conformita e di fabbricazione
presenti nel prodotto al momento della vendita che si manifestino nei primi 2 anni dalla data
di acquisto.

Per il primo anno il cliente KENWOOD godera pienamente dei diritti sopra indicati senza
dover dimostrare I'esistenza del difetto di conformita o di fabbricazione al momento della
vendita.

La conformita del prodotto verra ripristinata dalla KENWOOD senza alcun onere per il clien-
te per manodopera e materiale nonché per le spese di intervento del tecnico a domicilio, limi-
tatamente ai prodotti per i quali tale servizio sia previsto.

Per esercitare i diritti di cui sopra il cliente dovra rivolgersi alla rete dei Centri Assistenza
Autorizzati KENWOOD (contattare il numero verde sottoindicato) ed esibire unitamente al
presente “certificato” un documento valido ai fini fiscali e rilasciato dal rivenditore e compro-
vante la data di acquisto del prodotto.

| diritti di cui ai punti 1, 2, 3 non si applicano ai seguenti casi :

» Difetti causati da utilizzi non previsti nel libretto di istruzione che costituisce parte integran-
te del contratto di vendita.

» Difetti causati da rotture accidentali, incuria, manomissione da parte di terzi non autorizzati,
utilizzo di ricambi non originali.

Non sono da intendersi come prestazioni in garanzia gli interventi inerenti I'installazione, I'al-
lacciamento agli impianti di alimentazione e le manutenzioni citate nel libretto delle istruzio-

ni. Altresi viene escluso dalla garanzia il ricambio dei materiali di consumo ( es. filtri, spaz-
zole ecc.).

La KENWOOD declina ogni responsabilita per eventuali danni che possono, direttamente o
indirettamente derivare a persone, cose ed animali domestici in conseguenza della man-
cata osservanza di tutte le prescrizioni indicate nell’apposito libretto di istruzioni e concer-
nenti specialmente le avvertenze in tema di installazione, uso e manutenzione dell’apparec-
chio.

CONTACT

o LA KENWOOD

800-202323 Via Lodovico Seitz, 47
Dal lunedi al Venerdi ' 31100 Treviso - ltalia
09.00 - 18.30

service Sabato 09.00 - 12.00
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accesoires openingen

de mixer

Nederlands

wat u moet weten over uw Kenwood keukenmachine

voordat u uw Kenwood-apparaat gebruikt:

e | ees deze instructies zorgvuldig door en bewaar ze voor toekomstig gebruik.

e Verwijder alle verpakking en labels.
veiligheid

e 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 ‘service’, blz. 46.

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 (blz. 42)

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.

e 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.

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

e 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.

e Was alle onderdelen goed af: zie paragraaf ‘onderhoud en reiniging, blz 46.
uw Kenwood keukenmachine

@ hoge snelheid aansluiting

@ lage snelheid aansluiting

© hulpstukkenopening

@ mixerkop

(5) afvalopvanger

(&) vingerbescherming

@ kom

komonderstel

(9 hendel voor het omhoog zetten van de mixerkop

stopknop (rood) =

(1D startknop (groen) S

(2 snelheidschakelaar 2]

(® motorgedeelte

K-klopper 19

(B flexibele klopper

garde

(@ deeghaak

spatel

moersleutel
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K-klopper
flexibele klopper

garde

deeghaak

aanbrengen van een hulpstuk

verwijderen van een hulpstuk

tips

important

kruimeldeeg
stevig gistdeeg

zacht gistdeeg
fruittaartmix

eiwit

K-klopper

flexibele klopper

garde
deeghaak

e Als u de mixerkop optilt, terwijl de machine draait, stopt het apparaat.

]

8

de mixer

gebruik van de mix-accessoires

Voor het maken van cakes, koekjes, pasteis, suikerglazuur, vullingen,
roomsoezen en puree.

Ideaal om mengsels tijdens het mixen van de zijkant en de bodem van de
kom te schrapen.

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.

Voor gistmengsels.

gebruik van uw mixer

Draai de hendel voor het omhoog zetten van de mixerkop tegen de klok
in @ en duw de mixerkop omhoog, totdat hij vastklikt.

Zorg dat de basisplaat van de kom goed is bevestigd met het
symbool naar boven.

Duw het hulpstuk omhoog tot het niet verder gaat @ en draai vervolgens om
het te vergrendelen.

Zet de kom op het onderstel , druk hem naar beneden en draai hem met
de klok mee @.

Til de mixerkop enigszins op; draai de hefhendel voor de kop naar links en
laat de mixerkop zakken tot hij vastklikt; anders werkt de mixer niet.
Selecteer een snelheid.

Om de mixer in te schakelen, drukt u op de groene knop. Om de mixer uit te
schakelen, drukt u op de rode knop.

Trek na gebruik de stekker uit het stopcontact.
Draaien en verwijderen.

Haal de kom regelmatig van het onderstel af en schraap de binnenkant
schoon met de spatel.

Voor het kloppen kunt u het beste eieren op kamertemperatuur gebruiken.
Controleer voordat u eiwitten gaat kloppen of er geen vet of eigeel op de
garde of in de kom zit.

Gebruik koude ingrediénten voor het deeg, tenzij in uw recept iets anders
staat.

belangrijk voor het maken van brood

Overschrijd nooit de hieronder aangegeven maximale hoeveelheden,
omdat de machine hierdoor overbelast raakt.

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.

Het mixen gaat gemakkelijker als u eerst de vloeibare ingrediénten
in de kom doet.

maximale hoeveelheden
MAJOR

Bloem: 910 gr

Bloem: 1,5 kg
Totaalgewicht: 2,4 kg
Bloem: 2,6 kg
Totaalgewicht: 5 kg
Totaalgewicht: 4,55 kg
16

snelheden @

Kloppen van boter en suiker beginnen op min, geleidelijk
opvoeren tot 5.

Een egaal mengsel van eieren maken 4 — max.

Bloem, fruit, enz, ergens door scheppen min -1

Cakebeslag beginnen op min. snelheid, geleidelijk opvoeren tot max.
Boter door bloem mengen min - 2

mengsels van de zijkant van de kom schrapen begin op min en
snelheid geleidelijk verhogen tot 3.

geleidelijk verhogen tot max.

start op ‘min’, en verhoog geleidelijk tot stand 1.
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oplossing e

flexibele klopper

deeghaak

L]
oplossing e

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.

Til de mixerkop op en bevestig de garde of de klopper.

Laat de kop weer zakken. Als de tussenruimte moet worden aangepast,
tilt u de mixerkop op en verwijdert het hulpstuk.

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. Voor de beste
prestaties moet de klopper of de K-klopper de bodem van de kom bijna
aanraken @.

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

Het is het best als de flexibele klopper contact maakt met het
komopperviak, zodat de kom tijdens het mengen licht wordt
schoongeveegd. U kunt de positie zo nodig bijstellen zoals hierboven is
beschreven.

Dit hulpstuk is in de fabriek ingesteld en hoeft verder niet te worden
aangepast.

probleem

De mixer stopt gedurende de bereiding.

Uw mixer is uitgerust met een beveiliging tegen overbelasting en stopt
wanneer de machine overbelast is om het apparaat te beschermen. Als dit
gebeurt, schakelt u de machine uit en haalt de stekker uit het stopcontact.
Verwijder een deel van de ingrediénten om de belasting te verminderen en
laat de mixer een paar minuten met rust. Stop de stekker weer in het
stopcontact en druk op de startknop. Als de mixer niet onmiddellik start,
laat u hem nog wat langer staan zodat hij verder kan afkoelen.
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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

platte pastamaker (1) ATe70A
aanvullende pastahulpstukken  AT971A tagliatelle
(niet geillustreerd) gebruiken  AT972A tagliolini
samen met AT970A  AT973A trenette
A974A spaghetti
pastamaker (2) De AT910 heeft een maccheroni rigati vorm
12 optionele vormen en een koekjesmaker kunnen ook worden gemonteerd
roterende snijder (3) AT643 wordt geleverd met 5 trommels.
vruchtenpers (4) ATe44
multifunctionele molen (5) AT950A wordt geleverd met
a groot worstmondstuk
b klein worstmondstuk
c kebbemaker
graanmolen (6) AT941A
pro snij-/raspschijven @AT340 wordt geleverd met een aantal verschillende schijven
citruspers (8) A312
blender @ 1,51 acryl AT337, 1,6 | glas AT358, 1,5 | roestvrij staal AT339
mini-hakhulpstuk / molen AT320A wordt geleverd met 4 glazen potten en 4 deksels
voor bewaren
continue fruitpers () AT641
GROTE roestvrijstalen kom (2 MAJOR 36386A
met handgrepen
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motorblok, afdekking

aansluitpunten, e

vingerbescherming

kom

hulpstukken

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 vrijkomen bij het aansluitpunt @ wanneer u deze voor
het eerst gebruikt. Dit is normaal - u kunt het gewoon wegvegen.

e Na ieder gebruik met een vochtige doek afvegen en daarna drogen.

e Met de hand afwassen en goed afdrogen, of in de afwasmachine
wassen.

e Gebruik nooit een staalborstel, staalwol of bleekmiddel om uw
roestvrij stalen kom te reinigen. Gebruik azijn om kalkaanslag te
verwijderen.

e Uit de buurt van hittebronnen houden (kooktoestel, oven,
magnetron).

Als de aansluitpunten niet worden gebruikt, dient u ze af te dekken.
e Nooit in water onderdompelen of schuurmiddelen gebruiken.

e Met de hand afwassen en goed afdrogen, of in de afwasmachine
wassen.

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:

het gebruik van uw apparaat of

onderhoud en reparatie

kunt u contact opnemen met de winkel waar u het apparaat gekocht
hebt.

e Ontworpen en ontwikkeld door Kenwood in het VK.
Vervaardigd in China.

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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recepten

Zie paragraaf ‘belangrijk voor het maken van brood’ (blz.42)

witbrood sfevig Brits deeg

1,36kg stevig ongemengd meel

15ml (3 theelepels) zout

259 verse gist, of 15g/20ml gedroogde gist + 5ml (1 theelepel) suiker

750 ml warm water: 43°C. Gebruik een thermometer of voeg 250ml kokend
water toe aan 500ml koud water.

259 varkensvet

gedroogde gist (moet nog opgelost worden): giet het warme water in

de kom. Voeg daarna de gist en de suiker toe en laat het mengsel

ongeveer 10 minuten staan, totdat het schuimig wordt.

verse gist: kruimel de gist in het meel.

andere soorten gist: volg de instructies van de fabrikant.

Giet de vloeibare substantie in de kom. Voeg het meel (met de verse gist, als
u dat gebruikt heeft), het zout en het varkensvet toe.

Kneed gedurende 45 - 60 seconden op de laagste snelheid. Verhoog hierna
de snelheid geleidelijk en voeg, als het nodig is, meel toe totdat het deeg
gevormd is.

Kneed gedurende 3 - 4 minuten op stand 1, totdat het deeg soepel is en niet
meer aan de kom kleeft.

Stop het deeg in een ingevette polytheen zak of een kom met een theedoek
erover. Laat het vervolgens in een warme ruimte rijzen, tot het volume
verdubbeld is.

Kneed opnieuw gedurende 2 minuten op stand 1.

Vul 4 ingevette bakblikken van 4509 tot de helft, of maak er broodjes van. Leg
er een theedoek overheen en laat het deeg in een warme ruimte rijzen, tot het
volume verdubbeld is.

Bak gedurende 30 - 35 minuten op 230°C/stand 8 voor gasovens, voor een
brood, ofwel 10 - 15 minuten voor broodjes.

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

witbrood zacht gistdeeg

2,6kg normaal ongemengd deeg

1,3 liter melk

300g suiker

450g margarine

100g verse gist of 50g gedroogde gist

6 geklopte eieren

5 snuifjes 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 2kg 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 4509 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 broodjes.

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

Goed voor ongeveer 10 broden.
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recepten vervolg

aardbeien en abrikozen taart

3 eieren

759 strooisuiker

75g ongemengd meel

150ml dikke room

Suiker naar smaak

2259 aardbeien

2259 abrikozen

Snijd de abrikozen in tweeén en haal de pitten eruit. Kook ze op een
zacht pitje in een heel klein beetje water. Voeg suiker naar smaak toe,
totdat ze zacht zijn.

Was de aardbeien en snijd ze in tweeén.

Voor het maken van het deeg: klop de eieren en de suiker op de
hoogste snelheid, totdat een vast wit mengsel ontstaat.

Verwijder de kom en de garde. Schep de bloem handmatig door het
mengsel met een grote metalen lepel — doe dit voorzichtig om het deeg
luchtig te houden.

Doe het mengsel in 2 ingevette bakblikken van 18cm.

Bak gedurende ongeveer 20 minuten op 180°C, stand 4 voor
gasovens, totdat de cake terugveert als u er voorzichtig op drukt.
Laat de cake afkoelen op een rooster.

Klop de room op de hoogste snelheid, totdat deze stijf is. Voeg suiker
naar smaak toe.

Snijd de abrikozen en een derde van de aardbeien in grote stukken.
Doe ze door de helft van de room.

10 Verdeel het mengsel over een van de deeglagen en leg er een andere

1
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deeglaag overheen.
Verdeel de overgebleven room over de bovenste laag en versier de
taart met de resterende aardbeien.

schuimgebakjes

wit van 4 eieren

250g gezeefde strooisuiker

Smeer uw bakschaal in, zodat de gebakjes niet vastplakken.

Klop het eiwit en de suiker stijf gedurende 10 minuten op de hoogste
stand.

Schep het mengsel op de bakplaat (of gebruik een spuitzak met een
tuit van 2,5cm doorsnee).

Bak gedurende ongeveer 4 - 5 minuten op 110°C, stand % voor
gasovens, totdat de gebakjes stevig en krokant zijn. Als ze bruin
beginnen te worden, zet de ovendeur dan een beetje open.

Bewaar de schuimgebakjes in een luchtdicht bakje.

Pastei van korstdeeg

450g meel, samen met het zout gezeefd.

5ml (één theelepel) zout

2259 vet (meng varkensvet en koude margarine)

Ongeveer 80ml water

Mix het mengsel niet te lang.

Doe het meel in de kom. Snijd het vet in blokjes en voeg het toe aan
het 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.
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recepten vervolg

wortel/koriander-soep

25 g boter

1 fijngesneden ui

1 teentje verbrijzelde knoflook

480 gr wortelen, in blokjes van 1,5 cm, voor een 1,2 | kom

600 gr wortelen, in blokjes van 1,5 cm, voor een 1,5 | kom

koude kippenbouillon

10-15 ml gemalen koriander

zout en peper

Smelt de boter in een pan, voeg de ui en knoflook toe en bak totdat

ze zacht zijn.

Doe de wortelen in de kom, voeg er de uit en de knoflook aan toe. Giet
er de bouillon bij, maximaal 1,2 of 1,5 liter, zoals aangegeven op de
kom. Plaats het deksel en de vuldop goed op de machine.

Meng gedurende 5 seconden op maximumsnelheid voor een grove
soep of langer voor een fijnere soep.

Breng het mengsel over naar een pan, voeg de koriander en kruiden
toe en laat de soep gedurende 30 tot 35 minuten sudderen of totdat de
soep gaar is.

Voeg naar wens meer kruiden en extra vloeistof toe.
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conozca su aparato de cocina Kenwood

antes de utilizar su aparato Kenwood
e | ea estas instrucciones atentamente y guardelas para poder utilizarlas en el futuro.
e Quite todo el embalaje y las etiquetas.

seguridad

e Apague y desenchufe el aparato antes de colocar o quitar piezas/accesorios, después de usarlo y antes de

limpiarlo.

Mantenga los dedos lejos de las partes movibles y de los accesorios fijos.

Nunca deje el aparato desatendido mientras esté funcionando y mantenga a los nifios fuera del alcance.

Nunca utilice un aparato dafiado. Que lo revisen o arreglen: vea ‘servicio’ en la pagina 56.

Nunca deje que el cable de alimentacion eléctrica cuelgue de un lugar donde un nifio 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 en la pagina 52.

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

Cuidado al levantar el aparato, pues es pesado. Antes de levantarlo, asegurese de que la parte principal (la

cabeza) esté trabada y que el cuenco, los Utiles, las tapas de los accesos salida y el cable estén sujetos.

e Este aparato no esta pensado para ser utilizado por personas (incluyendo nifos) 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 juegan con el aparato.

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

antes de enchufarlo

e 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
e | ave las partes: ver ‘mantenimiento y limpieza’ en la pagina 56.

conozca su aparato de cocina Kenwood
salidas de los accesorios @ salida de alta velocidad
@ salida de baja velocidad
© enchufe de los utensilios
la mezcladora (@) cabezal de la mezcladora
(B colector de salida
(& protector de dedos
@ bol
base de apoyo del bol
(9 palanca para levantar el cabezal
botén de parada (rojo) —
(D botodn de inicio (verde) e
@@ botoén de velocidad (2]
@ unidad de potencia
batidor K @
(B batidor flexible
batidora o
() gancho para amasar ‘
espatula
llave inglesa
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batidor K
batidor flexible

batidora

gancho para amasar

Para insertar un instrumento

Para quitar un utensilio

Consejos

importante

pasta brisa
masa de levadura dura

masa de levadura blanda
preparado para tartas

de frutas
claras de huevo

batidor K

batidor flexible

batidora
gancho para amasar

8

e Antes de batir claras de huevo, asegurese de que no haya grasa o yema

la mezcladora

los utensilios para mezclar y algunos de sus usos

Para hacer tartas, galletas, pastas, garapifiar, rellenos, relampagos de
chocolate y puré de patata.

|deal para quitar las mezclas de los lados y la base del bol durante el
proceso de mezclado.

Para batir huevos, nata, batidos, bizcochos ligeros, merengues, tartas
de queso, mousses, soufflés. No la utilice para batir masas pesadas
(por ej. montar grasa y azucar) - podria dafarla.

Para las mezclas con levadura.

para usar la mezcladora

Gire la palanca para levantar el cabezal hacia la izquierda @) y levante
el cabezal de la mezcladora hasta que se cierre.

Compruebe que la base de apoyo del bol esté correctamente colocada
con el simbolo () hacia arriba.

Empuije hacia arriba hasta que se pare 9 a continuacion, gire para que
quede ajustado.

Coloque el bol sobre la base - apriete y girelo en el sentido de las agujas
del reloj @.
Levante un poco el cabezal de la mezcladora; a continuacion, gire la palanca
para levantar el cabezal en sentido contrario a las agujas del reloj y baje el
cabezal de la mezcladora hasta que quede bloqueado, de lo contrario, la
mezcladora no funcionara.

Seleccione una velocidad.

Para poner la mezcladora en marcha, apriete el botén verde. Para detener
la mezcladora, apriete el boton rojo.

Si levanta el cabezal de la mezcladora mientras la maquina esta en
funcionamiento, la maquina se para.

Desenchufe el aparato después de su uso.

Gire y retire.

Apéaguela y rasque el bol con la espatula con regularidad.
Se baten mejor los huevos a temperatura ambiente.

de huevo en la batidora de varillas o en el bol.
Utilice ingredientes frios para las pastas a no ser que su receta indique lo
contrario.

puntos para hacer pan

Nunca exceda la capacidad maxima que se indica abajo-
sobrecargara el aparato.

Si le parece que el aparato funciona con dificultad, apaguelo, saque la
mitad de la masa y tratelas por separado.

Los ingredientes se mezclan mejor si pone primero el liquido.

capacidad maxima
MAJOR

Cantidad de harina: 910 g
Cantidad de harina: 1,5 kg
Cantidad total: 2,4 kg
Cantidad de harina: 2,6 kg
Cantidad total: 5 kg

Cantidad total: 4,55 kg
16

velocidades @

batir manteca y azicar empiece con min y aumente
gradualmente hasta 5.

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.

ligar manteca y harina min. - 2

quitar las mezclas del lado del bol empiece en “min” y aumente
gradualmente hasta 3.

Aumentar gradualmente hasta max.

Empezar en ‘min’ y aumentar gradualmente hasta 1.

52




posibles problemas

problema
e | a batidora o el batidor K golpean la parte inferior del bol o no llegan a
los ingredientes del fondo del bol.
solucion e Ajuste la altura con la llave inglesa que se facilita. A continuacion, se
indica como hacerlo:

1 Desenchufe el aparato.

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

3 Baje el cabezal de la mezcladora. Si hay que ajustar el espacio libre,
levante el cabezal de la mezcladora y quite el utensilio.

4 Con la llave inglesa facilitada, afloje la tuerca @ lo bastante para permitir
el ajuste del eje @. Para bajar el utensilio més 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 eje en el sentido de las
agujas del reloj.

5 Vuelva a apretar la tuerca.

6 Acople el utensilio a la mezcladora y baje el cabezal. Para obtener el
mejor resultado, el batidor de varillas o el batidor K easi deben tocar el
fondo del bol @.

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

batidor flexible Lo ideal seria que el batidor flexible estuviera en contacto con la superficie
del bol de manera que limpiara suavemente el bol durante el proceso de
mezclado. En caso necesario, ajuste el eje tal como se indica més arriba.
gancho de amasar  Este utensilio se regula en la fabrica y no deberia necesitar ningun ajuste.

problema
e | a batidora se para durante el funcionamiento.

solucién e Su mezcladora tiene un dispositivo de proteccion de sobrecarga y se
parara si esta sobrecargada para proteger la maquina. Si esto sucede,
apague y desenchufe la mezcladora. Quite parte de los ingredientes para
reducir la carga, y deje la maquina apagada unos minutos. Enchufe y
apriete el botdn de inicio. Si la mezcladora no se pone en marcha
inmediatamente, déjela parada mas tiempo para que se enfrie.
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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”.

piezas extra  codigo de la pieza extra

para elaborar pasta plana ®A1'910A
otras piezas para elaborar ~ AT971A tagliatelle
pasta (sin ilustracion) para  AT972A tagliolini
uso con AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
para elaborar (2) AT910A viene con un molde para macarrones “rigati”
12 moldes opcionales méas accesorio para hacer galletas acoplables
cortador de alimentos
giratorio (3) AT643 con 5 tambores
exprimidor de frutas @ATs44
moledor multi-alimentos (5) AT950A con una
a boquilla ancha para salchichas
b boquilla pequefa para salchichas
c para hacer kebbe
molinillo de grano (6) AT941A
pro rebanador rallador @AT340 equipado con una gama de discos
exprimidor (8) AT312
licuador (9 1.5 | acrilico AT337, 1.6 | vidrio AT358, 1.5 | acero inoxidable AT339
minipicadora/molinillo (0) AT320A con 4 recipientes de vidrio y 4 tapas para guardar
exprimidor continuo @AT641
bol de acero inoxidable (2 MAJOR 36386A

con asas
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unidad de potencia, tapas de
las salidas, protector de dedos

bol

utensilios

limpieza y servicio

mantenimiento y limpieza

e Apague y desenchufela siempre antes de limpiar.

e Quiza aparezca un poco de grasa en el acceso @ la primera vez que
use la maquina. Esto es algo normal — limpiela sin mas.

e |impielas con un pano humedo y luego séquelas después de cada uso.

e \uelva a colocar las tapas de las salidas cuando el aparato no se esté
utilizando.

e Nunca lo sumerja en agua ni utilice productos abrasivos.

e No utilice nunca un cepillo metdlico, un estropajo de aluminio ni
lejia para limpiar su bol de acero inoxidable. Use vinagre para
eliminar las incrustaciones de cal.

e Manténgalo alejado del calor (parte superior de la cocina, hornos,
microondas).

e | ave a mano y luego seque bien o lave en el lavavajillas. \‘

e | ave a mano y luego seque bien o lave en el lavavajillas.

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

Si necesita ayuda sobre:
® ¢l uso del aparato o
el servicio técnico o reparaciones
Péngase en contacto con el establecimiento en el que compré el
aparato.

Disenado y creado por Kenwood en el Reino Unido.
e Fabricado en China.

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 electrodomésticos, en el
producto aparece un contenedor de basura movil tachado.
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recetas

Vea los puntos importantes para hacer pan de la pagina 52

pan blanco masa sdlida tipo britanica

1,36kg de harina normal fuerte

15ml/3 cucharaditas de sal

25¢g de levadura fresca o 15g/20ml de levadura seca y 1 cucharadita/

5ml de azucar

750ml de agua templada: 43°C. Utilice un termémetro o afada 250ml de agua
hirviendo a 500ml| de agua fria.

25g de manteca de cerdo

levadura seca (la clase que necesita reconstitucion): Vierta el agua
templada en el bol. Afada la levadura y el aztcar y déjelo durante 10
minutos, hasta que la mezcla esté espumosa.

levadura fresca: desmendcela en la harina.

para otras clases de levadura: siga las instrucciones del fabricante.
Vierta el liquido en el bol. Afiada la harina (con la levadura fresca si se usa),
sal y manteca de cerdo.

Mézclelo durante 45 - 60 segundos a la velocidad minima. Luego aumente la
velocidad al 1, afiadiendo mas harina si fuera necesario, hasta que se forme
la masa.

Amase durante 3 - 4 minutos mas a velocidad 1 hasta que la consistencia de
la masa sea suave, elastica y no manche los laterales del bol.

Ponga la masa en una bolsa de politeno engrasada o en un bol cubierto con
un pafio de cocina. Deje esta masa en un sitio templado hasta que se doble
la cantidad.

Vuélvala a amasar durante 2 minutos a velocidad 1.

Vierta la masa en 4 moldes de 4509 untados con grasa, hasta la mitad, o
deles la forma de bollos. Cubralos con un pafio de cocina y déjelos en algun
sitio templado hasta que se doble la cantidad.

Métalos en el horno a 230°C/Marca de gas 8 durante 30 - 35 minutos si son
hogazas o 10 - 15 minutos si se trata de bollos.

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

pan blanco masa de levadura blanda

2,6kg de harina normal

1,3 I de leche

300g de azucar

450g de margarina

100g de levadura fresca o 50g 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): afiada la levadura
y el azdcar a la leche y déjelo durante unos 10 minutos hasta que se haga
una espuma.

Levadura fresca: desmenucela en la harina y ahada el azucar.

Otras clases de levaduras: siga las instrucciones del fabricante.

Eche la leche al bol. Afiada los huevos batidos y 2kg de harina.

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

Afada 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 450g 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 bollos.

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

Haga unas 10 hogazas.
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ingrediente: bizcocho

relleno y decoracion

preparacion

ingrediente

preparacion

ingrediente
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recetas continuacion

tarta de fresas y albaricoques

3 huevos

759 de azucar blanquilla

75g de harina

150ml de nata de montar

Azlcar a su gusto

2259 de fresas

2259 de albaricoques

Corte los albaricoques por la mitad y quite los huesos. Cocinelos a
fuego lento con muy poca agua, afiadiendo azlcar a su gusto, hasta
que estén blandos.

Lave y corte las fresas por la mitad.

Para hacer el bizcocho, bata los huevos y el azicar a la velocidad
maxima hasta que pierdan el color y se pongan espesos.

Retire el bol y el batidor de varillas. Mezcle la harina a mano con una
cuchara grande de metal (con cuidado para que el bizcocho quede
ligero).

Ponga la mezcla en dos moldes de 18cm con papel pastelero untados
con grasa.

Métalas al horno a 180°C/Marca de gas 4 durante 20 minutos hasta
que la tarta se levante un poco por detras con el contacto ligero.
Paselos a una bandeja de rejilla para enfriar.

Bata la nata a la velocidad maxima hasta que se monte. Ahada el
azlcar a su gusto.

Trocee los albaricoques y % de las fresas. Echelos en la mitad de la
nata.

10 Esparzalo en uno de los bizcochos, luego ponga el otro encima.

1

nNn - e e

°
1

Esparza el resto de la nata por encima y decdrelo con el resto de las
fresas.

merengues

4 claras de huevo

250g de azucar glas, colada

Ponga papel pastelero del que no se pega en la bandeja.

Bata las claras de los huevos y el azlcar a la velocidad maxima
durante 10 minutos hasta que forme picos.

Ponga con una cuchara la mezcla en la bandeja (o utilice una manga
pastelera con una boquilla de 2,5cm.

Métalo al horno a 110°C/Marca de gas % durante 4 - 5 horas hasta que
se solidifiquen y estén crujientes. Si se empiezan a dorar demasiado,
deje la puerta del horno un poquito abierta.

Conserve los merengues en latas de aire comprimido.

pastas quebradizas

450g de harina, colada con sal

5ml (1 cuchara) de sal

2259 de grasa (mezcle manteca de cerdo y margarina recién sacada
del frigorifico)

Unos 80ml (4 cucharas) de agua

No lo mezcle demasiado

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

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

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

sopa de zanahoria y culantro

25 g de mantequilla

1 cebolla picada

1 diente de ajo aplastado

480 g de zanahoria cortada en dados de 1,5 cm para una copa de 1,2 |
600 g de zanahoria cortada en dados de 1,5 cm para una copa de 1,5 |
1 cubito de caldo de gallina

10-15 ml (2-3 cucharillas) de culantro en polvo

sal y pimienta

Funda la mantequilla en una sartén, afiada la cebolla y el ajo,
friéndolos hasta que estén blandos.

Introduzca la zanahoria en el licuador y afiada la cebolla y el ajo.
Agregue lo suficiente para llegar al nivel méaximo de 1,2 o 1,5 marcado
en la copa. Ponga la tapadera y el tapon de llenado.

Bata a la maxima velocidad durante 5 segundos para una sopa gruesa
0 mas tiempo para un resultado mas fino.

Transfiera la mezcla a un cazo, afiada el culantro, afiada sal y deje
hervir la sopa a fuego lento durante 30 ¢ 35 minutos o hasta que este
hecha.

Corrija el punto de sal y afiada mas liquido si es preciso.
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GARANTIA
Este articulo estd GARANTIZADO por UN ANO desde su
fecha de compra, para su uso normal de acuerdo con las
instrucciones, contra defectos de fabricacidon o montaje.

ARTICULO ... ..
FECHADE COMPRA ... ... .. ...
FIRMA'Y SELLO DEL VENDEDOR

Solicite el servicio de Asistencia Técnica al Vendedor, o a
la central de Servicios Técnicos: PRESAT, S.A. - Tel. 93-
247 85 70, 0 a KENWOOD ESPANA - Av. Ports d'Europa,
100 3* PI. Zona ZAL, Edif. Service Center, 08040
BARCELONA, ESPANA - TEL.: 93-552 58 75 - FAX:93-
552 58 59 . Presente al S.A.T. esta GARANTIA
cumplimentada o la Factura de compra
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tomadas dos acessorios

a maquina

conheca a sua maquina de cozinha Kenwood

antes de usar o seu aparelho Kenwood

Leia atentamente estas instrugdes e guarde-as para consulta futura.
Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

seguranca

Desligue a maquina antes de instalar ou retirar acessorios, apoés a utilizacao ou antes de a limpar.
Mantenha os dedos afastados das pecas moéveis e dos acessorios montados.

Nunca deixe a maquina a funcionar sem supervisdo e mantenha as criangas afastadas da mesma.
Nunca utilize uma méaquina danificada. Mande-a inspeccionar ou reparar; consulte a secgéo ‘Assisténcia
Técnica’ na pagina 66.

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

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

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

Nunca exceda as capacidades maximas indicadas na pagina 62.

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

Tenha cuidado ao pegar neste aparelho pois é pesado. Certifique-se de que a cabega esta travada e que a
taca, utensilios, tampas das tomadas de acessorios e cabo estdo em posicéo 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 ndo ser que sejam
supervisionadas ou instruidas sobre o uso do electrodoméstico por uma pessoa responsavel pela sua
seguranga.

As criancas devem ser vigiadas para garantir que nao brincam com o electrodoméstico.

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

antes de ligar a corrente

Certifique-se de que a tensdo da corrente da sua rede corresponde a indicada na base da sua maquina.
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

Lave as pegas: consulte a secgdo ‘manutencao e limpeza’ na pagina 66.
conheca a sua maquina de cozinha Kenwood

@ tomada de alta velocidade

@ tomada de baixa velocidade

© encaixe de acessorios

(@) cabeca da maquina

(B trinco da tomada de acessorios

@ rede de proteccao para os dedos

@ tigela

base de apoio da taca

(© patilha de elevagéo da cabeca da maquina

botao de parar (vermelho)

[&]
(D botéo de iniciar (verde) e
@@ botzo de velocidades (2]
@3 bloco do motor
batedor em ‘K’ @
(5 batedeira flexivel
pinha o
(7 gancho para amassar @—— ‘ ®
espatula L :
(9 chave de bocas » /
' - @
: i)
3 0
D O » ©® OO



batedor em ‘K’
batedeira flexivel

pinha

gancho para massas

para introduzir um acessorio

para retirar um acessorio

sugestoes

importante

massa para tartes
massa com fermento rija

massa com fermento mole
massa para bolo de frutas

claras de ovo

batedor em ‘K’

batedeira flexivel

pinha
gancho para massas

8

e Os ovos a temperatura ambiente sdo melhores de bater.

e incorporar ovos nas misturas em creme 4 - maximo.
e envolver farinha, fruta, etc. minimo - 1.
e bolos de pacote comece no minimo e aumente gradualmente até ao

a maquina

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

|deal para rapar as misturas dos lados e da base da taca enquanto sao
batidas.

para ovos, natas, massas para fritos, pdo-de-I6 sem gordura,
merengues, tartes de requeijdo, mousses e soufflés. Nao utilize a
pinha para preparados pesados (por ex. para bater manteiga com
acucar) - caso contrario podera danifica-la.

para massas com fermento.

como utilizar a sua maquina

Rode a patilha de elevacao da cabeca da maquina para a esquerda
@ c cleve a cabega da maquina até esta prender.

Verifique que a base para assentar a tagca esta correctamente colocada
com o simbolo (®) para cima.

Empurre-o para cima até parar Q e gire-0 em seguida para prender.
Coloque a tigela na base - pressione-a rodando-a para a direita 0
Levante ligeiramente a cabeca da batedeira, gire a alavanca de levantar a
cabeca no sentido contrario dos ponteiros do reldgio e baixe a cabeca da
batedeira até prender, casa contrario a batedeira nao funcionara.
Seleccione uma velocidade.

Para iniciar a misturadora pressione o botéao verde. Para parar a misturadora
pressione o botao vermelho.

Se levantar a cabega da misturadora enquanto a maquina esta a trabalhar,
este para.

Retire da corrente eléctrica depois de utilizar.

Vire e remova.

Desligue a maquina e raspe a tigela com a espatula frequentemente.

Antes de bater claras em castelo, certifique-se de que ndo ha gordura ou
gema de ovo na pinha ou na tigela.

Utilize ingredientes frios para massas de pastelaria, a ndo ser que a
receita indique que deve fazer algo diferente.

conselhos para fazer pao

Nunca exceda as capacidades maximas abaixo ou sobrecarregara
a maquina.

Se ouvir a maquina a trabalhar com dificuldade, desligue-a, retire
metade da massa e bata cada metade separadamente.

Os ingredientes misturarao melhor se introduzir primeiro o liquido.

capacidades maximas

MAJOR

Peso em farinha: 910g
Peso em farinha: 1,5kg
Peso total: 2,4kg

Peso em farinha: 2,6kg
Peso total: 5kg

Peso total: 4,55kg

16

velocidades @
bater manteiga e acucar até estarem cremosos comece no
minimo e aumente gradualmente para o 5.

maximo.

incorporar manteiga ou margarina em farinha minimo - 2.
rapar as misturas das paredes da taca iniciar no min., aumentando
gradualmente até 3.

e Aumente gradualmente para a velocidade maximo.
e Comece no ‘'min’ (minimo) e aumente gradualmente para 1.
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resolucao de problemas

e A pinha ou o batedor em ‘K’ bate contra o fundo da tigela ou ndo
alcanca os ingredientes que se encontram no fundo da tigela.
solucdo e Ajuste a altura do acessorio utilizando a chave de bocas fornecida.
Eis como:

1 Desligue o aparelho da corrente.

2 Levante a cabeca da misturadora e insira a batedora de varetas ou a
varinha.

3 Baixe a cabega da misturadora. Se a folga precisar de ser reajustada,
levante a cabeca da misturadora e remova 0 acessorio.

4 Utilizando a chave de bocas fornecida, liberte um pouco a porca ﬂ para
poder reajustar o eixo Q Para baixar o acessoério mais para o fundo da
taga, gire o eixo na direcgao 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.

5 \olte a apertar a porca.

6 Cologue o acessorio na misturadora e baixe a cabeca desta. Para melhor
desempenho a batedora de varetas ou varinha em k devem quase tocar
o fundo da taca @.

7 Repita, se necessario, 0s passos anteriores até que o0 acessorio esteja na
posicao correcta. Uma vez conseguida a posi¢éo correcta do acessorio,
aperte a porca de forma segura.

batedeira flexivel A melhor posicao para a vareta flexivel € quando esta ligeiramente em
contacto com a base da taca para poder limpar bem o fundo durante o
processo de mistura. Caso necessario, ajuste conforme apresentado
acima.
batedor de gancho Este acessorio € fixo de fabrica e nao precisa de ajuste.

problema
e A maquina para durante o funcionamento.

solugdo e A sua batedeira esta equipada com um dispositivo de protecgao que a
desligara, sempre que esta estiver sobrecarregada. Se isso acontecer,
desligue e retire a misturadora da corrente. Remova parte dos
ingredientes da taca para reduzir a carga e deixe que a misturadora
descanse alguns minutos. Ligue novamente a corrente e pressione o
botao Iniciar. Se a misturadora/batedeira néo iniciar imediatamente, deixe-
a descansar mais alguns minutos para que ela arrefeca.
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0S acessorios disponiveis

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

acessorio  codigo do acessorio

aparelho para massas
direitas (1) AT970A
acessorios adicionais para  AT971A tagliatelle
massas (ndo ilustrado) utilizado  AT972A tagliolini
em conjuntocom o AT970A  AT973A trenette
AT974A esparguete
aparelho para massas (2) AT910 traz um disco para maccheroni rigati
Podem ser instalados 12 discos opcionais e um acessorio para biscoitos
cortador de alimentos
rotativo (3) ATe43 traz 5 tambores
espremedor de frutos @AT644
moinho miiltiplo (5) AT950a traz
a funil de enchidos grande
b funil de enchidos pequeno
¢ aparelho para kebbe
moinho de cereais (§) AT941A
fatiador/ralador profissional (7) AT340 fornecido com varias laminas
espremedor de citrinos (8) AT312
misturadora (9) 1.5 | acrilico AT337, 1.6 | vidro AT358, 1.5 | em aco inoxidavel AT339
mini picadora/moinho (0) AT320A traz 4 boides de vidro e 4 tampas para armazenagem
espremedor continuo @AT641
taca em aco inoxidavel (2 MAJOR 36386A
com pegas
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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 acessorios @ a
primeira vez que a utilizar. Isto € normal e basta limpa-la.

unidade motriz, tampas das e Limpe com um pano humido e seque em seguida depois de cada
entradas,rede de proteccdo para  utilizagao.
os dedos e Cologue sempre as tampas quando nao estiver em utilizagao.
e Nunca submerja em agua ou use abrasivos.

taca e Lave a mao e depois seque cuidadosamente ou lave na maquina
da loiga.
e Nunca use uma escova metdlica, esfregao de aco ou lixivia para
limpar a sua taga de ago inoxidavel. Utilize vinagre para remover
o calcério.
e Mantenha-a afastada de fontes de calor (discos do fogao, forno,
microondas).

utensilio e Lave a mao e depois seque, ou lave na maquina da loica.

assisténcia e cuidados do cliente

e Caso o fio se encontre danificado, devera, por motivos de seguranca,
ser substituido pela Kenwood ou por um reparador Kenwood
autorizado.
Caso necessite de assisténcia para:

e tilizar o seu electrodoméstico ou

assisténcia ou reparacdes

Contacte o estabelecimento onde adquiriu o electrodoméstico.

e Concebido e projectado no Reino Unido pela Kenwood.
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 servico.
Eliminar separadamente um electrodomésticos permite evitar as possiveis
consequéncias negativas para o ambiente e para a saude publica
resultantes da sua eliminagéo inadequada, além de permitir reciclar os
materiais componentes, para, assim se obter uma importante economia de
energia e de recursos.

Para assinalar a obrigacao de eliminar os electrodomésticos separadamente,
0 produto apresenta a marca de um contentor de lixo com uma cruz por
cima.
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ingredientes

método

ingredientes

método

1
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receitas

Consulte os ‘Conselhos para Fazer Pao’ na pagina 62.

pao branco massa rija tipo britanico

1,36kg de farinha branca forte

15ml (8 colheres cha) de sal

25¢g de fermento fresco; ou 15g/20ml de fermento seco + 5ml (1 colher de
cha) de acucar

750ml de agua quente a 43°C. Utilize um termémetro ou adicione 250ml de
agua a ferver a 500ml de agua fria.

25g de banha

fermento seco (do tipo que necessita de ser reconstituido): deite a

agua quente na tigela. Seguidamente adicione o fermento e o acucar e
deixe repousar cerca de 10 minutos até criar espuma.

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

outros tipos de fermento: siga as instrugdes do fabricante.

Deite o liquido na tigela. Seguidamente adicione a farinha (com fermento
fresco se o utilizar), o sal e a banha.

Amasse a velocidade minima por 45 - 60 segundos. Depois aumente para a
velocidade 1, adicionando mais farinha, se necessario, até se formar a
massa.

Amasse por mais 3 - 4 minutos a velocidade 1 até a massa estar macia e
elastica e deixar os lados da tigela limpos.

Introduza a massa num saco de politeno untado ou numa tigela coberta com
um pano de loigca. Seguidamente deixe num local quente até duplicar de
volume.

Torne a amassar por 2 minutos a velocidade 1.

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 230°C/450°F/Géas Marca 8, por 30 - 35
minutos para o pdo de forma ou por 10 - 15 minutos para os paezinhos.
Quando pronto, o pdo devera soar a oco quando se |lhe bater levemente na
base.

pao branco massa com fermento mole

2,6kg de farinha branca normal

1,3 litros de leite

300g de agucar

450g de margarina

100g de fermento fresco ou 50g 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 o0 agucar ao leite e deixe repousar cerca de 10 minutos até criar
espuma.

fermento fresco: desfaca-o e incorpore-o na farinha e adicione o agucar.
outros tipos de fermento: siga as instrucdes do fabricante.

Deite o leite na tigela. Adicione os ovos batidos e 2kg 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/400°F/Gés 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 |he bater levemente na
base.

Quantidade suficiente para cerca de 10 p&es de forma.
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ingredientes: p&do-de-16

recheio e decoracgao

método

ingredientes

método

ingredientes

sugestao
método

9

receitas continuacao

pao-de-16 recheado com morangos e alperces

3 ovos

75g de agucar branco

75g de farinha sem fermento

150ml de natas

Acucar a gosto

225g de morangos

2259 de alperces

Parta os alperces ao meio e remova os carogos. Coza em fogo lento,
em muito pouca agua, adicionando agucar a gosto, até estarem
macios.

Lave e corte a0 meio 0s morangos.

Para preparar o pdo-de-16, bata os ovos e agucar a velocidade maxima
até a massa ficar muito palida e espessa.

Retire a taga e o batedor de arames. Incorpore manualmente a farinha,
com uma colher metalica grande - faca isto cuidadosamente para
manter o pao-de-16 leve.

Introduza a mistura em duas formas redondas de 18 cm de diametro,
untadas e forradas.

Coza no forno, a temperatura de 180°C/350°F/Géas Marca 4, por cerca
de 20 minutos, até o bolo estar fofo ao ser tocado ligeiramente.

Vire em cima de uma rede de arame.

Bata as natas a velocidade maxima até ficarem firmes. Adicione
acucar a gosto.

Corte grosseiramente os alperces e um tergo dos morangos. Envolva-
os em metade das natas.

10 Espalhe este recheio sobre uma das metades do pao-de-l6 e depois

1

-

N - @ e

o
1

coloque a outra metade sobre a primeira.
Espalhe as natas restantes por cima do bolo e decore-o com 0s
morangos restantes.

Merengues

4 claras de ovo

2509 de agucar em po, peneirado

Forre o seu tabuleiro de ir ao forno com papel vegetal antiaderente.
Bata as claras de ovo e 0 acucar a velocidade maxima por cerca de
10 minutos até formarem picos.

Coloque colheradas de merengue no tabuleiro (ou utilize um saco de
pasteleiro com um bico de 2,5cm em estrela).

Coza no forno, a temperatura de 110°C/225°F/Gés Marca %, por cerca
de 4 - 5 horas, até estarem firmes e estaladicos. Se comecarem a
dourar, deixe a porta do forno ligeiramente aberta.

Guarde os merengues numa lata hermética.

massa para tartes

4509 de farinha, peneirada com o sal

5ml (1 colher de ché) de sal

225g de gordura (misture banha e margarina, directamente do
frigorifico)

Cerca de 80ml de agua

Nao bata excessivamente.

Coloque a farinha na tigela. Corte grosseiramente a gordura e
adicione-a a farinha.

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

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

Coza no forno, a temperatura de cerca de 200°C/400°F/Gés Marca 6,
dependendo do recheio.
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ingredientes

meétodo

°
L]
L]
L]
L]
o
L]
1

receitas continuacao

sopa de cenouras e coentro

25g de manteiga

1 cebola picada

1 dente de alho esmagado

480g de cenouras cortadas em cubos de 1,5 cm para um copo de 1,2 1
600g de cenouras cortadas em cubos de 1,5 cm para um copo de 1,5 |
caldo de galinha frio

10-15ml (2-3 colheres de ch&) de coentro em pé

sal e pimenta

Derreta a manteiga numa cacarola, adicione a cebola e o alho e frite-
os até ficarem macios.

Introduza a cenoura no liquidificador e adicione a cebola e o alho.
Adicione caldo suficiente para chegar a marca de nivel maximo de 1,2
ou 1,5 do copo. Coloque a tampa e a tampa de enchimento.

Misture a velocidade méaxima por 5 segundos para uma sopa de
consisténcia mais grossa ou por mais tempo para um resultado mais
macio.

Transfira a mistura para uma cacarola, adicione o coentro e temperos e
deixe cozer a sopa em lume muito brando por 30 a 35 minutos ou até
estar cozida.

Rectifique o tempero, conforme for necessario e adicione mais liquido,
se desejar.
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KENWOOQOD Garantia n°

Condicodes de Garantia Pequenos Electrodomésticos em Portugal

1. Todas as verificagdes necessarias foram feitas em cada fase de fabrico
para assegurar um elevado nivel de qualidade.

0 aparelho é garantido contra todos os defeitos mecanicos ou
eléctricos de fabrico ou ma qualidade do material, durante o periodo de
dois anos, a contar da data de compra.

2. Verificar a tensdo de alimentacéo indicada no aparelho antes de ligar a
rede.

3. Se o0 Aparelho ndo funcionar correctamente sera reparado ou
substituido, sem mais custos para o comprador, durante o periodo de
Garantia, excepto se ndo forem seguidas as indicagdes do modo de
emprego, negligéncia ou ma utilizagdo. Qualquer alteragao introduzida
no aparelho por terceiros também néo esta abrangida por esta
Garantia.

4. Esta Garantia s pode ser utilizada nos Agentes de Servigo Autorizados
Kenwood depois de devidamente preenchida, rubricada e
acompanhada do respectivo documento de compra.

ARIES LUSITANIA

RUA DA BOTICA 252, 1° sala 1,2,3
MORIERE DA MAIA

4470-575 MAIA, PORTUGAL

TEL: 029 407454
FAX: 029 419050

Revendedor Aparelho

Carimbo & Rubrica

Modelo:
NO A8 SBIE: .o
Data compra: ............. VA A
Cliente
Nome
Morada
Cod.Postal: Tel
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kraftudtag til tilbehar

mixeren

loer Kenwood kgkkenmaskinen at kende

for Kenwood-apparatet tages i brug
e | zes denne brugervejledning ngje og opbevar den i tilfeelde af, at du far brug for at slé noget op i den.
e Fjern al emballage og meerkater.

sikkerhed

e Sluk for strommen og tag stikket ud af stikkontakten fer der monteres eller afmonteres tilbeher, efter brug og

fer rengering.

Hold fingrene vaek fra bevaegelige dele og monteret tilbehgr.

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

Brug aldrig en beskadiget maskine. Fa den efterset eller repareret (se ‘service’, side 76).

Lad aldrig ledningen haenge ned, saledes 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 pa side 72 ma aldrig overskrides.

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

Veer forsigtig, nar maskinen lgftes, den er nemlig meget tung. Serg for at hovedet er last og at

skalen, tiloehearet, kraftudtagsdeekslerne og ledningen er sat godt fast, far maskinen lgftes.

® Dette apparat er ikke tilsigtet brug af personer (inklusiv 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.

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

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

inden stikket szettes i stikkontakten

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

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

inden maskinen anvendes forste gang
e \ask delene, se ‘rengering’, side 76.

laer Kenwood kekkenmaskinen at kende
@ kraftudtag (high-speed)
@ kraftudtag (low-speed)
© redskabsébning
@ mixerhoved
(® kraftudtagslés
(® fingerbeskyttelse
@ skal
skalunderlag
(® hovedlgftearm
stopknap (rad)
@ startknap (gren) =
(2 kontakt til hastighedskontrol [2) =
@@ motorenhed
K-spade
(® fleksibelt piskeris @
(9 piskeris e
@ dejkrog “
dejskraber
skruenagle
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K-spade
fleksibelt piskeris

piskeris

dejkrog

sadan saettes et redskab i

sadan fiernes et redskab

tips

vigtigt

butterdej
almindelig gaerdej

blod geerdej
frugtkagedej

aeggehvider

K-spade

fleksibelt piskeris

piskeris
dejkrog

e Hvis mikserhovedet loftes mens maskinen er i gang, vil maskinen stoppe.
7 Tag stikket ud efter brug.

8

e Det er bedst at piske eeg, nar de har stuetemperatur.

e Saet gradvist hastigheden op til maks.

mixeren

mixerredskaberne og nogle af deres anvendelser

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

vandbakkelser og kartoffelmos m.v.

Ideelt til at skrabe blandinger fra siden og bunden af skalen under miksning.
Til at piske aeg, piskeflede, pandekagedej, lagkagedej, marengs,
ostekage, mousse, soufflé. Piskeriset ma ikke anvendes til tykkere deje
(som f.eks. til at rgre margarine og sukker) - da det kan beskadige det.
Til geerdeje.

sadan anvendes mixeren

Drej hovedlgftearmen mod uret @ og laft mixernovedet, til det laser.
Serg for, at skalunderlaget er korrekt monteret med symbolet gverst.
Skub opad til den stopper 9 og drej derefter for at lase.

Sast skalen i fordybningen. Tryk skalen ned og drej den med uret @.
Laft mixerhovedet lidt, drej hovedlaftearmen mod uret, og saenk
mixerhovedet til det I&ser, da mixeren ellers ikke vil virke.

Veelg en hastighed.

Mikseren startes ved at trykke pa den grenne knap. Mikseren stoppes ved at
trykke pé den rede knap.

Drej og fiern.

Sluk for maskinen og skrab hyppigt dejen ned i skalen med
dejskraberen.

Inden der piskes aeggehvider, skal De sgrge for, at der ikke er noget fedt
eller aggeblomme pa piskeriset eller i skalen.

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

tips om zltning af brod

Nedenstaende maksimale maengder ma aldrig overskrides, da
maskinen ellers vil blive overbelastet.

Hvis De hgrer, at maskinen sejtreekker, skal De slukke for den, fierne
halvdelen af dejen og sé alte hver halvdel for sig.

Ingredienserne blandes bedst, hvis vaesken kommes i ferst.

maksimale mangder
MAJOR

Melvaegt: 910g
Melveegt: 1,5kg
Samlet vaegt: 2,4kg
Melveegt: 2,6kg
Samlet vaegt: 5kg
Samlet vaegt: 4,55kg
16 stk.

hastigheder @

roring af fedtstof og sukker: start pa 'min" og seet gradvist
hastigheden op til 5.

piskning af ag i cremede blandinger: 4 — maks.

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

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

skrabning af blandinger fra siden af skalen starter pa min og oges
trinvist til 3.

e Start pa ‘min’ og seet gradvist hastigheden op til 1.
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fleksibelt piskeris

dejkrog

L]
lgsning e

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 medfglgende skruenggle. Her ser du
hvordan:

Treek stikket ud for apparatet.

Loft mikserhovedet og saet piskeriset, omrereren eller omreringsredskabet
i.

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

Anvend den medfelgende skruenagle til at losne matrikken @)
tilstraskkeligt 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 skalens bund, skal skaftet drejes med uret.
Spaend metrikken igen.

Sest redskabet pa mikseren og seenk mikserhovedet. For optimal
preestation skal piskeriset eller K-piskeren naesten rore ved skalens bund
0.

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

Den fleksible pisker skulle helst veere i kontakt med skalfladen, séledes at
den forsigtigt fejer skalen under blanding. Om nedvendigt skal det justeres
som beskrevet ovenfor.

Dette redskab er indstillet fra fabrikken, og der burde ikke veere behov for
justering.

problem

Mixeren standser under brugen.

Din mikser er udstyret med en beskyttelsesanordning mod overbelastning,
0g Vil stoppe ved overbelastning for at beskytte maskinen. Hvis dette sker,
slukkes mikseren og stikket traskkes ud. Fjern nogle af ingredienserne for
at reducere belastningen, og lad mikseren hvile i et par minutter. Saet
stikket i og tryk pa startknappen. Hvis mikseren ikke straks starter igen,
skal den hvile i leengere tid for at mikseren kan kele ned.
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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.

tilbehar tilbeharskode

fladt pasta apparat (1) ATe70A
andet pasta tilbehgr ~ AT971A tagliatelle
(ikke vist) anvendes  AT972A tagliolini
sammen med med AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pasta apparat @A1'91o leveres med maccheroni rigati plade
12 ekstra plader samt sméakagetilbeher kan monteres
rakostapparat (3) AT643 leveres med 5 tromler
frugtpresser (4) Atea4
kedhakker (5) AT950A leveres med
a stort polserar
b lille pglserar
c kebbemaker
melkvarn (6) AT941A
pro slicer grater @AT340 leveres med et sortiment a plader
citruspresser (8) AT312
blender @ 1,5 Itr. acryl AT337, 1,6 Itr. glas AT358, 1,5 Iir. rustfrit stal AT339
minihakker/kvaern (0) AT320A leveres med 4 glas og 4 &g til opbevaring
kontinuerlig saftcentrifuge @AT641
Skal i rustfrit stal (2 MAJOR 36386A
med handtag
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motorenhed, deeksler for

udgange, fingerbeskyttelse o

skal

redskaber

renggring og service

rengoring

e Inden rengering skal der altid slukkes for strammen til maskinen og
stikket skal tages ud af stikkontakten.

o Lidt fedt kan komme til syne ved kraftudtag @, nar det farst anvendes.
Dette er normalt — ter det blot af.

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

2
Seet altid deekslerne for udgangene péa plads igen nar maskinen )
ikke er i brug.

e Brug aldrig skuremidler og kom aldrig maskinen i vand.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

metode

ingredienser

metode

1

1

opskrifter

Se vigtige tips om eeltning af brgd pa side 72.

franskbred stiv dej af britisk type

1,36kg hvedemel

15ml salt

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

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

25g fedtstof

torgeer (den type geer, som skal opleses): haeld det handvarme vand op

i skalen. Tilseet sa gaer og sukker, og lad det i sta i 10 minutter, indtil det
skummer.

frisk gaer: smuldres i melet.

andre typer gaer: folg producentens brugsanvisning.

Haeld vaesken op i skalen. Tilseet s& melet (sammen med den friske geer, hvis
den anvendes), salt og fedtstof.

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

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

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

Dejen eeltes igen i 2 minutter pa hastighed 1.

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

Bages ved 230°C i 30 - 35 minutter for brad eller 10 - 15 minutter for boller.
Nér brgdet er bagt, lyder det hult, nar der bankes pa undersiden.

franskbred blod gaerdej
2,6kg hvedemel

1,3 liter meelk

300g sukker

450g margarine

100g frisk geer eller 50g targeer
6 aeg, piskede

5 knsp salt

Smelt margarinen i maelken og opvarm til 43°C.

2 tergaer (den type geer, som skal oplgses): tilsaet geer og sukker til meelken,

og lad det i std i 10 minutter, indtil det skummer.

frisk gaer: smuldres i melet og sukkeret tilseettes.

andre typer geer: folg producentens brugsanvisning.

Haeld maelken op i skalen. Tilsaet de piskede seg og 2kg 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, s& pa
hastighed 1i 2 - 3 minutter, indtil dejen er glat og ensartet.

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

Bages ved 200°C i 20 - 25 minutter for brad eller 15 minutter for boller.

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

Til ca. 10 brad

7



ingredienser: lagkagebunde

fyld og pynt

metode

ingredienser

metode

ingredienser

tips
metode

L]
L]
L]
[ ]
(]
L[]
1

9

opskrifter fortsat

jordbaer- og abrikoslagkage

3 &g

759 sukker

75g hvedemel

150ml piskeflgde

sukker efter smag

2259 jordbeer

2259 abrikoser

Skeer abrikoserne halvt over og fjern stenene. Kog abrikoserne i en lille
smule vand med sukker efter smag, indtil de er mare.

Vask jordbaerrene og skaer dem halvt over.

Lagkagebundene tilberedes ved at piske eeg og sukker pa maksimal
hastighed, indtil dejen er lysegul og tyk.

Fjern skalen og piskeriset. Vend melet i blandingen vha. en stor
metalske. Ger dette forsigtigt for at holde lagkagebundene lette.

Fyld dejen i 2 smurte og forede 18cm lagkageforme.

Bages ved 120°C i ca. 20 minutter, indtil kagen springer tilbage, nar
der rgres let ved den.

Vend bundene ud pé en rist.

Pisk piskefleden pa maksimal hastighed, indtil den er stiv. Tilsaet sukker
efter smag.

Skaer abrikoserne og en tredjedel af jordbaerrene i sma stykker. Bland
dem i halvdelen af fladeskummet.

10 Fordel dette over en af lagkagebundene og leeg den anden bund

1

-

N - e e

N - o 0 0 0o

ovenpa.
Fordel resten af fladeskummet ovenpéa og pynt med resten af
jordbeerrene.

marengs
4 geggehvider

250g flormelis, sigtet

Leeg bagepapir pa en bageplade.

Pisk aeggehviderne og sukkeret pa maksimal hastighed i ca. 10
minutter, indtil de er stive.

Seet marengsdejen pa bagepladen med en ske (eller brug en
sprgjtepose med en 2,5cm stjernedyse).

Bages ved 110°C i ca. 4 - 5 timer, indtil de er faste og sprgde. Hvis de
begynder at blive brune, skal ovndgren sasttes lidt pa klem.

De bagte marengs opbevares i en lufttest kagedase.

butterdej

450g hvedemel, sigtet med salt

5ml salt

225 fedtstof (bland svinefedt med margarine lige fra kaleskabet)

ca. 80ml vand

Ror ikke dejen for meget

Kom melet i skélen. Det kolde fedtstof snittes groft og kommes i melet.
Rer pa hastighed 1 indtil blandingen minder om brgdkrummer. Stop fer
blandingen bliver fedtet.

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

Bages ved ca. 200°C afhaengig af fyldet.
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opskrifter fortsat

gulerods- og koriandersuppe
ingredienser e 25 g smer

e 1 lgg, hakket
e 1 fed hvidlag, knust
e 480g gulergdder skaret i 1,5cm terninger til et 1,2 | blenderglas
e 600g guleradder skaret i 1,5cm terninger til et 1,5 | blenderglas
e kold kyllingebouillon
e 10-15 ml (2-3 tsk.) stgdt koriander
e salt og peber
metode 1 Smelt smer i en gryde, tilseet log og hvidleg og steg, til de er mare.
2 Kom gulergdderne i blenderen, tilsaet log og hvidlag. Tilseet

tilstreekkelig suppe til at né op til det maksimale 1,2 eller 1,5 meerke pa
blenderglasset. Saet laget med midterproppen pa.

3 Blend pa maksimal hastighed i 5 sekunder for en grov suppe og
leengere for et finere resultat.

4 Overfer blandingen til en gryde, tilseet koriander samt salt og peber og
lad suppen snurre i 30 - 35 minutter eller indtil den er mar.

5 Smag til med salt og peber og tilsaet ekstra veeske, hvis det er
ngdvendigt.
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uttag for tillbehor

blandaren

lar k&dnna din Kenwood kdksmaskin

innan du anvander din Kenwood-apparat

e | as bruksanvisningen noggrant och spara den for framtida bruk.

Avladgsna allt emballage och alla etiketter.

sdkerheten

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

Ror inte vid delar i rorelse eller monterade tillbehor.

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

Anvéand aldrig en skadad maskin. Lamna den for kontroll eller reparation: se 'service', sid 86.

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

Lat aldrig motordelen, kabeln eller stickproppen bli vata.

Anvand aldrig tillbehér som inte hor till maskinen och aldrig mer &n ett tillbehor i taget.

Overskrid aldrig maskinens maxkapacitet, se sid 82.

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

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

Den hér apparaten &r inte avsedd for anvandning av personer (inklusive barn) med begransad fysisk eller mental
férmaga eller begransad kénsel. Den &r inte heller avsedd for anvandning av personer med bristande erfarenhet
eller kunskap, om de inte 6vervakas eller far instruktioner om hur apparaten ska anvandas av en person som
ansvarar for deras sakerhet.

Barn far inte lov att leka med apparaten. L&mna 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 satt eller om dessa instruktioner inte foljs.

innan du satter i kontakten

Se till att natstrommen ar samma som anges pa maskinens undersida.

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

innan du anvinder maskinen forsta gangen
Diska delarna: se 'underhall och rengéring’, sid 86.

ldar kdnna din Kenwood koksmaskin

@ hogvaxeluttag

@ lagvaxeluttag

@ drivuttag for verktygen

@ blandarhuvud

(B lassparr for drivuttag

(&) petskydd

@ blandningsskal

plattform for skélen

(© lasspak for uppféalining av éverdelen

stoppknapp (réd) =

(@D startknapp (grén) S

(2 hastighetsreglage 2]
® kraftenhet
K-spade 14

® flexibel visp
visp

@ degkrok
spatel
spannyckel
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blandaren

blandarverktygen och nagra av deras anvindningsomraden
K-spaden e Anvands for att géra tyngre mjuka kakor, sméakakor, pajdeg, glasyrer,
fyliningar, petit-choux och potatismos.
flexibel visp e Perfekt for att skrapa smet fran skalens sidor och bas under omrérningen.
vispen e Anvands for att vispa 4gg, gradde, pannkakssmet, latta sockerkakor,
marénger, 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 anvédnder blandaren
1 Vrid lasspaken moturs @) och fall upp éverdelen tills den gér i laslage.
Kontrollera att underlaget for skalen ar korrekt monterat med
symbolen () 6verst.
Satta in ett verktyg. 2 Tryck uppdt tills det tar emot @ och vrid sedan for att 1&sa fast.
3 Satt skalen pa basen. Tryck ner den och vrid medurs @.
4 Lyft upp mixerhuvudet négot och vrid spaken som lyfter huvudet moturs och
sénk ned mixerhuvudet tills det I&ser pa plats. Annars fungerar inte mixern.
5 VAl en hastighet.
6 Starta mixern genom att trycka pa den gréna knappen. Stoppa mixern
genom att trycka pa den réda knappen.
o Om du foérsoker lyfta mixerhuvudet medan maskinen gar, stangs den av
omedelbart.
7 Dra ut stickkontakten efter anvandning.
Ta bort ett verktyg 8 Vrid och ta loss.

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

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

maxkapaciteter
MAJOR

mordeg
fast jasdeg

e Mijolets vikt: 910 g
e Mijolets vikt: 1,5 kg
e Total vikt: 2,4 kg
1os jasdeg e Mjolets vikt: 2,6 kg
e Total vikt: 5 kg
e Total vikt: 4,55 kg
° 16

kakdeg med russin
aggvitor

hastigheter )

K-spaden e rora fett och socker borja pa min och ¢ka gradvis till 5.

e vispa ner agg i fettblandning 4-max
e rora ner mjol, torkad frukt o.dyl. min till 1.
o allt-i-ettkaka borja pa min. och 6ka gradvis till max.
e rora ihop fett och mjol min till 2.

flexibel visp o skrapa smet fran skalens sidor start p& min, 6kar gradvis till 3.

vispen e Oka gradbvis till max.
degkroken e Borja pa 'min' och 6ka gradvis till 1.
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felsdkning

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

ingredienserna péa botten av skalen. \
l6sning e Stéll in hojden med den medféljande skruvnyckeln. Gor sa har:

1 Dra ut stickkontakten.

2 Sank ned mixerhuvudet och montera vispen eller spaden.

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

4 Anvénd den medféljande spéannyckeln for att lossa muttern @ tillrackligt
mycket for att kunna stélla in axeln 9 Om du ska sénka redskapet
narmare skalens botten vrider du axeln moturs. Om du ska hoja upp
redskapet fran skalens botten vrider du axeln medurs.

5 Dra at fastet.

6 Montera redskapet pa mixern och sank ned mixerhuvudet. For basta
resultat ska vispen eller K-spaden befinna sig strax ovanfoér skilens
botten @.

7 Upprepa stegen ovan tills redskapet &r korrekt instéllt. Nar du &r klar med
justeringen drar du at fastet ordentligt.

flexibel visp  Den flexibla vispen ska helst ha kontakt med skélens yta sa att den mijukt
stryker av skélen under mixning. Justera vid behov enligt uppgifterna ovan.
degkrok  Det har redskapet stélls in vid tillverkningen och ska inte krava nagra
justeringar.

problem
e Maskinen stannar under anvandningen.

|6sning e Mixern &r férsedd med ett dverbelastningsskydd och stannar om den
Overbelastas. Om det hander ska du stdnga av mixern och dra ut
stickkontakten. Minska belastningen genom att avlidgsna en del av
ingredienserna och lat mixern sta i ndgra minuter. Sétt i stickkontakten och
tryck pé startknappen. Om mixern inte startar direkt ska du lata den sta
en stund till s& att den svalnar helt.
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existerande tillsatser

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

tillsats tillsatskod

pastamaskin (1) ATe70A
extra pastatillsatser ~ AT971A tagliatelle
(visas ej) anvands  AT972A tagliolini
med AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pastamaskin (2) Med ATe1o0 fSljer ett munstycke fér maccheroni rigati.
12 extra munstycken och ett smakaksmunstycke kan monteras
roterande skartillbehor (3) AT643 med 5 trummor
fruktpress (4) AT644
kvarn for flera andamal (5) ATe50A med
a stort korvmunstycke
b litet korvmunstycke
¢ kebbetillsats
grynvarn (6) AT941A
pro slicer grater @AT340 levereras med flera olika plattor
citrusfruktpress (8) AT312
mixer (9 1,5 | akryl AT337, 1,6 | glas AT358, 1,5 | rostfritt stil AT339
minihackare/kvarn (0) AT320A med 4 glasbagare och 4 lock fér férvaring
juicekarl (1) ATe41
skal i rostfritt stal (2 MAJOR 36386A
med handtag
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rengdéring och service

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

drivenhet, kdpor, e Torka av med en fuktig trasa och torka torrt efter varje anvandning.
petskydd e Satt alltid pa kaporna nér apparaten inte anvands.
e Anvand aldrig ndétande rengdringsmedel och doppa inte ned

i vatten.
skél e Diska for hand, torka sedan grundligt eller diska i diskmaskin.

e Anvand aldrig en tradborste, stalull eller klorin for att rengbra den
rostfria skalen. Anvand vinager for att avidgsna kalk.
e Far e komma i kontakt med varmehallor (spis, ugn, mikrovagsugn).

redskap e Diska for hand, torka sedan grundligt eller diska i diskmaskin.

service och kundtjanst
e Om sladden &r skadad maste den av sakerhetsskal bytas ut av
Kenwood eller av en auktoriserad Kenwood-reparator.

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

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

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

Nar produktens livslangd ar ver far den inte sldngas i hushallssoporna. Den
kan &verlamnas till lokala myndigheters avfallssorteringscentraler eller till en
aterforsaljare som ger denna service.

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

gor sé har

ingredienser

gor s& har

1

n - @ 0 0 0 0 0 o

recept

se viktiga anvisningar fér brédbak sid 82.

vitt matbroéd fung deg

1,3kg vetemjol

3 tsk salt

259 farsk jast eller 159 torrjast + 1 tsk socker

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

25¢ ister

med torrjast: (av den typ som blandas ut i vatten): héll det ljumma
vattnet i skalen. Tillsatt sedan jasten och sockret och lat blandningen sta i
c:a 10 minuter tills den ar skummig.

med farsk jast: smula ner i mjolet.

med andra typer av jast: f0lj anvisningarna pa férpackningen.

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

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

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

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

Koér den igen i 2 minuter pa hastighet 1.

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

Gradda i 230°C i 30 - 35 minuter f6r limpor eller 10 - 15 minuter fér bullar.
Brodet ar fardigt nar det later ihaligt om man knackar pa botten.

vitt brod /s jdsdeg

2,6kg vetemjol

1,3 I mjolk

300g socker

450g margarin

100g farsk jast (eller 50g torrjast)

6 uppvispade agg

5 nypor salt

Smalt margarinet i mjélken 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 sta i c:a 10 minuter tills den &r skummig.

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

andra typer av jést: folj anvisningarna péa férpackningen.

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

Koér p& minimihastighet i en minut och dérefter pa hastighet 1 i ytterligare en
minut. Skrapa ner.

Tillsatt saltet och det resterande mjélet och kér 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 avlanga bakformar till halften med degen eller rulla till sma
bullar. Bred 6ver en handduk och stall formarna att jasa pa ett varmt stélle fill
dubbel storlek.

Gradda i 200°C i 20 - 25 minuter for limpor eller 15 minuter fér bullar.

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

Ger c:a 10 limpor
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ingredienser: sockerkaksbotten

fyllning och dekoration

gor sé har

ingredienser

gor sé har

ingredienser

tips
gor sé har

recept forts

jordgubbs- och aprikostarta

e 3 4gg

759 socker

75g vetemjol

1,5dl vispgradde

socker efter smak

2259 jordgubbar

2259 aprikoser

Skér itu aprikoserna och tag ut karnan. Sjud dem forsiktigt i mycket litet

vatten med sockret tillsatt, tills de ar mjuka.

2 Skolj och skar itu jordgubbarna.

3 Borja sedan med sockerkaksbottnen: Vispa dggen och sockret pa
maxhastighet tills det &r vitt och pdsigt.

4 Tag bort skalen och vispen. Vand ner mjolet fér hand med en stor
metallsked - forsiktigt sa att sockerkakan blir fluffig.

5 Hall i smeten i tva smorda laga kakformar (18cm), kladda med
bakpapper.

6 Graddai 180°C i c:a 20 minuter. Om kakan atertar sin form igen efter
ett latt tryck, ar den fardig.

7 Stjéalp upp den pa galler.

8 Vispa gradden hart pa maxhastighet. Tillsatt ev. litet socker.

9 Grovhacka aprikoserna och en tredjedel av jordgubbarna. Vand ner
dem i hélften av gradden.

10 Bred blandningen péa en av sockerkaksbottnarna och lagg ¢ver den

andra.

Bred resten av gradden pa tartan och dekorera med resten av

jordgubbarna.

- © © o o o o

1

-

maranger

4 gggvitor

250g florsocker, siktat

Lagg bakpapper pa en pléat.

Vispa dggvitorna och sockret pa maxhastighet i c:a 10 min tills smeten

star upp i toppar.

3 Klicka ut blandningen péa bakpapperet (eller anvand en spritspase med
2,5cm stjarnmunstycke).

4 Graddai 110°C i c:a 4 - 5 timmar tills marangerna ar harda och spréda.
Om de borjar ta farg kan du stalla luckan pa glant.

e Forvara marangerna i en lufttat burk.

N - e e

pajdeg
e 450g mjol, siktat tillsammans med saltet
e 1 tsk salt
e 225g matfett (ister och margarin direkt fran kylen)
e 4 msk vatten
e Overarbeta inte degen
1 Hall mjolet i skalen. Hacka upp matfettet grovt och lagg det i mjolet.
2 Kor pa hastighet 1 tills det ser ut som brédsmulor. Sluta innan det blir

smetigt.

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

4 Gradda i omkring 200°C, beroende pa fyliningen.
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recept forts

morots- och koriandersoppa

ingredienser e 25 g smor

1 hackad 16k

1 krossad vitloksklyfta

480 g morot skuren i tarningar pa 1,5 cm, for en kanna pa 1,2 liter

600 g morot skuren i tarningar pa 1,5 cm, for en kanna pa 1,5 liter

kall kycklingbuljong

10-15 ml (2-3 msk) malen koriander

salt och peppar

Smaélt smoret i en kastrull, tillsatt I6ken och vitloken och stek dem

mjuka.

2 La&gg morotstéarningarna i mixern och tillsétt 16k och vitlok. Tillsatt
buljong upp till maxmarket pa 1,2 eller 1,5 liter pa kannan. Satt pa
locket och pafyliningslocket.

3 Kor pa hogsta hastighet i 5 sekunder, om du vill ha grévre soppa, och
l&ngre om du vill ha den jamnare.

4 Overfér blandningen till en kastrull, tillsatt koriandern, salta och peppra
och lat soppan koka i 30-35 minuter eller tills den &r fardiglagad.

5 Smaka av igen med salt och peppar och tillsatt eventuellt mer véatska.

- © © o o o o o

tillagning
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Kjenn din Kenwood kjgkkenmaskin

for du tar Kenwood-apparatet i bruk
e |es ngye gjennom denne bruksanvisningen og ta vare pa den slik at du kan sl& opp i den senere.
e Fjern all emballasje og eventuelle merkesedler.

Sikkerhetsregler

e Sla av strammen og trekk stapselet ut av kontakten far du setter pa eller tar av redskap/tilbehar, etter bruk og

fer rengjering.

Hold fingrene vekk fra bevegelige deler og montert tilbehar.

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

Bruk aldri en skadet maskin. Serg for at den blir undersgkt og reparert, se ‘Service’ side 96.

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

lkke la stremdelen, ledingen eller stapselet bli vate.

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

Maksimum kapasitet som er nevnt pa side 92 ma aldri overstiges.

Nar du bruker tilbeher ma du alltid forst lese sikkerhetsreglene som falger med.

Veer forsiktig ndr apparatet laftes, da det er tung. Pass pa at hodet er I&st og at bollen, redskapene,

utgangsdekslene og ledningen er festet for det loftes.

e 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.

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

e 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

e 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.

e 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
e Vask alle delene, se ‘stell og rengjering’ side 96.

Bli kjent med din kjokkenmaskin
Uttak for tilbeher @ Uttak for hay hastighet

@ Uttak for lav hastighet
@ Redskapsholder

Mikseren (@) Mikserhode
(B) Uttaksfeste
(® Fingervern
@ Bolle
bolleunderlag
(© Spak til & lgfte hodet
Stoppknapp (red) =
(@ Startknapp (grenn) o2
(2 Hastighetsbryter 2]
(@ Motorenhet
K-rarer 19
(B Fleksibel visp
Visp
(@) Eltekrok
Slikkepott
Skrunekkel
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Mikseren

Mikseredskapene og deres anvendelse
K-rgrer e Brukes til & lage kaker, kjeks, butterdeig, glasur, fyll, vannbakkels og
potetmos.
Fleksibel visp e Ideell til & skrape reren ned fra sidene og bunnen av bollen mens du visper.
Visp e Brukes til egg, krem, pannekake/vaffelrgre, sukkerbrad, marengs,
ostekake, fromas;j, sufflé. Bruk ikke vispen til tyngre deiger (f.eks. vispe
smar og sukker hvitt) - ellers kan den bli gdelagt.
Eltekrok e Brukes til gjeerdeiger.

Bruk av mikseren

1 Drei spaken som brukes til & lgfte hodet med, i retning mot urviserne
@. og loft mikserhodet til det gar i Ias.
Serg for at bolleunderlaget er riktig plassert med (K)-symbolet gverst.

Innsetting av redskap 2 Skyv opp til den stanser @ og vri deretter for & Iase.

3 Sett bollen p& underdelen - trykk ned og drei i retning med urviserne @.

4 Loft mikserhodet litt for du snur hodelofterspaken mot klokken og senker
mikserhodet til det lases pa plass, ellers vil ikke mikseren fungere.

5 Velg hastighet.

6 Mikseren startes ved a trykke pa den grenne knappen. Mikseren stanses
ved & trykke pa den rade knappen.

e Hvis du hever mikserhodet mens maskinen gér, stanser maskinen.

7 Koble fra etter bruk.

Fjerning av redskap 8 Vri og ta ut.

Tips e Sla ofte av maskinen og skrap rundt sidene av bollen med
slikkepotten.
e Egg med romtemperatur er best til visping.
e For du visper eggehviter, bgr du forsikre deg om at det ikke er
noe fett eller eggeplomme pa vispen eller bollen.
e Bruk kalde ingredienser til pai med mindre oppskriften sier
noe annet.

Huskeregler for broddeig
Viktig e Overstig aldri maksimum kapasitet som er vist i tabellen nedenfor,
ellers vil du overbelaste maskinen.
e Hvis du hgrer at maskinen arbeider tungt, méa du slé av, ta ut halvparten
av deigen, og elte hver del for seg.
e |ngrediensene blander seg best med hverandre hvis du har i veesken
forst.

Maksimum kapasitet
MAJOR

mordeig e Melets vekt: 910g

fast gjaerdeig e Melets vekt: 1,5kg
e Total vekt: 2,4kg

myk gjaerdeig e Melets vekt: 2,6kg

e Total vekt: 5kg
fruktkakemiks e Total vekt: 4,55kg
eggehvite ¢ 16
Hastigheter @
K-rorer rore smor og sukker hvitt start p4 min, ok gradvis til 5.

]
e vispe egg i rorer 4 - max.

e blande inn mel, frukt etc. min - 1.

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

e smuldre smor/fett i melet min - 2.

e skrape reren fra siden av bollen begynn pa min, og ek gradvis til 3.
e Ok gradvis til max.

e Start pa ‘min’, ek gradvis til 1.

Fleksibel visp
Visp
Eltekrok
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Lasning e

Fleksibel visp

deigkrok

[ ]
lgsning e

Lasning pa problemer

Problem

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

Juster hayden med skiftengkkelen som fglger med. Slik gjer du det:

Trekk stopselet ut av kontakten.

Hev mikserhodet og sett inn vispen eller K-spaden.

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

Bruk skrunakkelen som fulgte med til & lasne mutteren @ tilstrekkelig s&
du kan justere skaftet Q For & senke verktayet nasrmere bunnen av
bollen vrir du skaftet mot klokken. For & heve verktoyet bort fra bunnen av
bollen, vrir du skaftet med klokken.

Stram mutteren igjen.

Sett redskapen pa miksere og senk mikserhodet. For best ytelse skal
vispen eller K-spaden nesten bergre bunnen av bollen 9

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

Ideelt skal den fleksible vispen vaere i kontakt med bollens overflate slik at
den forsiktig visper borti bollen mens den mikser. Om nedvendig kan den
justeres som beskrevet ovenfor.

Dette verktoyet er stilt inn pa fabrikken og skal ikke beheve justeringer.

problem

Blanderen stopper plutselig nar det er i bruk.

Mikseren er utstyrt med et overbelastningsvern. Hvis mikseren
overbelastes stanser den for & beskytte maskinen. Hvis dette skjer skal du
slé av mikseren og trekke stopselet ut av kontakten. Ta ut noe av
innholdet for & redusere mengden, og la mikseren std noen minutter. Sett
stepselet i kontakten og trykk pa startknappen. Hvis mikseren ikke starter
igien umiddelbart skal du la den st litt til slik at den avkjeles.
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Ekstra tilbehor

For & kjope et vedlegg som ikke er inkludert i pakken, ser du service og kundestotte.

vedlegg  vedleggskode

flat pastalager (1) AT970A
ekstra pastatilbehor ~ AT971A tagliatelle
(Ikke vist) brukes  AT972A tagliolini
sammen med AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pastalager @A1'91o leveres med maccheroni rigati stanser
Du kan sette pa 12 ekstra skiver pluss kakesprut
vingematkutter (3) ATe43 leveres med 5 valser
fruktpresse () AT644
universalmatkvern (5) AT950A leveres med
a Apning for store palser
b Apning for sma palser
c kebbelager
kornkvern (6) AT941A
rakostapparat @AT340 kommer med et utvalg skiver
sitronpresser (8) AT312
mikser (9 1,5 | akryl AT337, 1,6 | glass AT358, 1,5 | rustfritt stdl AT339
minihakkemaskin/kvern (0) AT320A leveres med 4 glass og 4 lokk til oppbevaring
kontinuerlig saftpresse @AT641
rustfri stalbolle (2 MAJOR 36386A
med handtak
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Rengjering og service

Stell og rengjoring

e S|4 alltid av maskinen og trekk ut stapselet far rengjering.

o Litt fett kan oppsta ved utlep @ ved farstegangsbruk. Dette er normalt
— bare tork det av.

motordel, uttakdeksler, ® Terk av med fuktig klut, og terk etter hver gangs bruk.
fingervern e Sett alltid pa dekslene nar maskinen ikke er i bruk.

e Bruk aldri skuremidler eller legg motordelen eller dekslene i vann. N
bolle e Vask for hdnd og terk godt, eller vask i oppvaskmaskinen.

e Bruk aldri stalberste, stalull eller Klor til & rengjere bollen i rustfritt
s tal. Bruk eddik til & fierne eventuell kalkavleiring.
e Hold bollen unna varme (komfyrer, stekeovner, mikrobglgeovner).

redskap e Vask for hand og terk godt, eller vask i oppvaskmaskinen.
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 a:
e bruke apparatet eller
service eller reparasjoner
kontakt forhandleren der du kjepte apparatet.

Designet og utviklet av Kenwood i Storbritannia.
Laget i Kina.

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

P& slutten av levetiden ma ikke produktet kastes som vanlig avfall.

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

fremgangsmate

ingredienser

fremgangsmate

1

N - e e 0 0 0 0 o

Oppskrifter

Se huskeregler for brgddeig pa side 92.

Loff fast deig, britisk type

1,36kg hvetemel

3ts salt

25¢ fersk gjeer eller 159 tarrgjeer pluss 1 ts sukker

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

25¢ fett

Torrgjaer (den typen som ma blandes med vasske):

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

Pressgjaer (fersk gjoer): Smuldre gjeeren inn i melet

Andre typer gjeer: Folg bruksanvisningen pa pakken

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

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

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

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

Elt omigjen i 2 minutter pa hastighet 1.

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

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

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

Loff myk gjeerdeig

2,6kg hvetemel

1,3 I melk

300g sukker

450g margarin

100g fersk gjeer eller 509 terrgjeer

6 vispede egg

5 klyper salt

Smelt margarinen i melken og varm det opp til 43°C.

Torrgjeer (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 gjoer): Smuldre gjoeren inn i melet

Andre typer gjoer: Fglg bruksanvisningen pa pakken

Hell melken i bollen.Tilsett deretter de vispede eggene, 2kg mel (eventuelt
tilsatt smuldret pressgjcer), og salt.

Elt deigen pa minimumshastighet i 1 minutt, deretter pa 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 1i 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 for loffene eller 15 minutter for
rundstykkene.

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

Det blir ca 10 loffer av denne oppskriften.

97



Oppskrifter forts.

Jordbaer- og aprikoskake

ingredienser: Sukkerbred e 3 egg

759 sukker

1,5dl kremflgte

sukker etter smak

2259 jordbeer

2259 aprikoser

Del aprikosene og ta ut stenene. Kok dem forsiktig i veldig lite vann,

tilsatt sukker etter smak, inntil de er myke.

Vask og del jordbeerene.

3 For & lage sukkerbrgdet, ma du vispe eggene og sukkeret pa
maksimum hastighet, til eggedosisen er lys og tykk.

4 Ta bort bollen og vispen. Ta en stor skje av metall, og bruk den til &
skjaere inn melet for hand. Gjer dette forsiktig, slik at sukkerbradet blir
lett.

5 Hell raren i to runde, smurte og stredde kakeformer som er 18cm i
diameter.

6 Stek kakene ved 180°C i ca 20 minutter til kaken lgfter seg opp igjen
straks du trykker lett pa den.

7 Avkjgl kakene pa rist.

8 Visp kremflgten pa maksimum hastighet til den er stiv. Sukker tilsettes
etter smak.

9 Skjeer aprikosene i biter, og en tredjedel av jordbaerene. Bland dem
forsiktig inn i halvparten av kremen.

10 Fordel dette over ett av sukkerbrgdene, og legg sa det andre
sukkerbrgdet pa toppen.

11 Fordel resten av kremen péa toppen, og pynt med resten av
jordbzerene.

Fyll og pynt

- © o o o o

fremgangsmate

N

Marengs

4 eggehviter

2509 siktet melis

Dekk bakeplaten med bakepapir

Visp eggehvitene og melisen pa maksimum hastighet i ca 10 minutter,

til det topper seg.

3 Sett blandingen pa bakeplaten med skjeer (eller bruk en sprgytepose
med en 2,5cm stjernespiss).

4 Stek dem ved 110°C i 4 - 5 timer inntil de er faste og sprg. Hvis de
begynner & bli brune, méa du la stekeovnsdaren sta pa glett.

e Oppbevar marengsene i en lufttett boks.

ingredienser

fremgangsmate

N - e e

Mordeig
ingredienser e 450g mel siktet sammen med saltet
e 1ts salt
e 225¢ fett (bland smult og margarin rett fra kjgleskapet)
e Ca 4ss vann
Tips e Ikke ror for mye
fremgangsmate 1 Ha melet i en bolle, Hakk opp fettet og ha det i melet.
2 Rer péa hastighet 1 til deigen ligner bredsmuler. Stopp fer den ser fet ut.
3 Tilsett vann og rer pa minimumshastighet. Stopp sa snart vannet er

blandet inn.
4 Stek ved ca 200°C, avhengig av fyllet.
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ingredienser

fremgangsmate

°
°
°
°
°
°
°
1
2

Oppskrifter forts.

Gulrot- og koriandersuppe

25 g smer

1 hakket Igk

1 knust hvitleksbat

4809 gulrot kuttes i terninger pa 1,5cm for et 1.2 | beger

600g gulrot kuttes i terninger pa 1,5cm for et 1,5 | beger

kald sjy fra kyllingen

10-15 ml (2-3 ss) malt koriander

salt og pepper

Smelt smaret i en kjele, ha i lgk og hvitlgk og stek til det er mykt.
Ha gulroten i blenderen, legg til lgk og hvitlgk. Ha i nok sjy til opptil

maks.niva pa 1,2 eller 1,5 som er merket pa beholderen. Sett pa lokket
og pafyllingsdekslet.

Visp ved maksimumshastighet i 5 sekunder for en grovere suppe eller
lengre for en tynnere suppe.

Hell blandingen over i en stekepanne, ha i koriander og krydder og
smakok suppen i 30 til 35 minutter eller til det er kokt.

Krydre etter smak og ha i ekstra veeske om nadvendig.
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tutustu Kenwood-yleiskoneeseen

ennen kuin ryhdyt kayttamaan tata Kenwood-kodinkonetta
e | ue ndméa ohjeet huolella ja sailytd ne mybhempaa tarvetta varten.
e Poista pakkauksen osat ja mahdolliset tarrat.

turvallisuus

e Kytke kone pois paalta ja irrota pistoke pistorasiasta ennen kuin kiinnitat tai irrotat tyévalineet/lisélaitteet

kayton jalkeen ja ennen puhdistusta.

Pida sormet kaukana liikkuvista osista ja paikalleen asetetuista lisalaitteista.

Ala jata konetta koskaan ilman valvontaa alaka paasta lapsia koneen lahettyville.

Ala kayta konetta jos siihen on tullut vikaa. Vie se tarkistettavaksi tai korjattavaksi; katso kohtaa ‘huolto’ sivulla 106.

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

Ala anna moottoriosan, virtajohdon tai pistokkeen kastua.

Koneessa ei saa kayttaa lisalaitteita joita ei ole tarkoitettu siin& kaytettaviksi, eikda useampaa kuin yhta laitetta

saa kayttaa samalla kertaa.

Ala koskaan ylikuormita konetta suositeltua suuremmalla méaéralla aineksia kerrallaan sivu 102,

Muista lukea kunkin laitteen turvallista kayttoa 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, tyévalineet, lisdlaiteistukoiden suojalevyt ja virtajohto ovat kiinnitettyina.

e Tatd laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden kayttdéon, joilla ei ole taysin normaalia vastaavat fyysiset tai
henkiset ominaisuudet (mukaan lukien lapset), jos heidan turvallisuudestaan vastaava henkil® ei ole opastanut
heita kayttdmaan laitetta tai jos heité ei valvota.

e | apsia tulee pitéa siimalla sen varmistamiseksi, etta he eivat leiki laitteella.

e Kayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun kotitalouskaytédn. Kenwood-yhti6 ei ole korvausvelvollinen, jos
laitetta on kaytetty vaarin tai naita ohjeita ei ole noudatettu.

ennen liittamista verkkovirtaan

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

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

ennen ensimmaista kayttokertaa
e Pese osat: katso kohtaa ‘huolto ja puhdistus’, sivu 106.

tutustu Kenwood-yleiskoneeseen

laitteiden voimansiirtoistukat @) suurta nopeutta vaativille lisélaitteille

@ hitaammiille laitteille
@ kulhon kayttoosille

peruskone (@) vatkainpaa

() lukitusvipu
(&) sormisuojus
@ kulho

kulhon alusta
(9 vatkainpaan kayttévipu

pysaytyspainike (punainen) =

(@D kéaynnistyspainike (vihre) e

(@ nopeudensaadin (2]

(3 runko/moottori

K-vatkain @

(B joustava vatkain

(@ vispila o
(7 taikinakoukku
kaavin
kiintoavain
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K-vatkain
joustava vatkain

vispila

taikinakoukku

vatkainten kiinnittdminen

vatkainten irrottaminen

vihjeita

tarkeda

murotaikina
kiintea hiivataikina

loysa hiivataikina

hedelmakakkutaikina
munanvalkuaisia

K-vatkain

joustava vatkain

vispila
taikinakoukku

e Jos nostat sekoituspaata laitteen ollessa toiminnassa, laite pyséhtyy.
7 lIrrota virtajohto pistorasiasta kayton jalkeen.

8

e Varmista ennen kananmunien vispaamista, etta vispildan tai kulhoon ei ole

e rasvan sekoittaminen jauhoihin min - 2.

yleiskone

yleiskoneen vakio-osat ja niiden erilaisia
kayttomahdollisuuksia

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

Oikea valinta kaavittaessa seos kulhon reunoista ja pohjasta vatkaamisen
aikana.

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

yleiskoneen kaytto

Kaanna vatkainpaan kohotusvipua vastapéivaan @ ja nosta vatkaimen
paata kunnes se lukittuu.

Varmista, ett& kulhon kiinnike on asetettu oikein paikalleen siten, etta ()-
symboli on ylaasennossa.

Tyénna ylospain, kunnes se pyséhtyy @. Lukitse kdantamalla.

Aseta kulho alustalle - paina alas ja kd&anna myotapaivaan @.

Nosta vatkaimen paata hieman ja kdanna nostovipua vastapaivaan. Laske
vatkaimen paatd, kunnes se lukittuu, muutoin vatkain ei toimi.

Valitse nopeus.

Voit kéynnistad sekoittimen painamalla vinredé painiketta. Voit pysayttaa
sekoittimen painamalla punaista painiketta.

K&anna ja irrota.

Kytke kone pois toiminnasta ja kaavi kulhoa kaapimella tihein valiajoin.
Huoneenlampdiset kananmunat vaahdottuvat parhaiten.

jaanyt esim. rasvaa tai entistd kananmunaa.
Kéayta kylmia aineksia voitaikinan valmistukseen, ellei ohjeessa neuvota
toisin. Kayta kaavinta tihein véliajoin.

huomioitavaa hiivataikinoita valmistettaessa

Ala koskaan ylikuormita konettasi. Allaclevan enimmaismaaran
ylittdminen voi johtaa koneen vaurioitumiseen.

Jos kuulostaa siltg, etté koneella on vaikeuksia taikinan vaivaamisessa,
ota puolet sisallosta ulos ja vaivaa kahtena erillisend annoksena.
Sekoitusliikkeesta johtuen lisda jauhot 2-3:ssa eréssa, ei vahitellen.

suurimmat sallitut kayttomaarat
MAJOR

Jauhojen paino: 910 g
Jauhojen paino: 1,5 kg
Kokonaispaino: 2,4 kg
Jauhojen paino: 2,6 kg
Kokonaispaino: 5 kg
Kokonaispaino: 4,55 kg
16

nopeudet @)

rasvan ja sokerin vaahdottaminen aloita nopeudella min,
vahitellen lisda nopeudelle 5.

munien vatkaaminen vaahdotettuun seokseen 4 - max.
jauhojen, hedelmien jne. lisdaminen seokseen min - 1.
kerralla lisattavat kakkuainekset aloita nopeudella min,
véhitellen lisd& nopeudelle max.

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

e nosta nopeutta pikkuhiljaa kunnes saavutetaan max.
e aluksi ‘min’, nosta nopeutta pikkuhiljaa kunnes saavutetaan 1.
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vastaus e

W N =

N

[e )]

~

joustava vatkain

taikinakoukku

[ )
ratkaisu e

ongelmia - miten toimia

Vispila tai K-vatkain koskettaa kulhon pohjaa tai ei ylety kulhon pohjalla
oleviin aineksiin.

S&ada korkeutta mukana toimitetun kiintoavaimen avulla.
Toimintaohjeet:

Irrota pistoke pistorasiasta.

Kohota sekoituspaéata ja aseta vispiléd tai vatkain paikalleen.

Laske sekoituspaa alas. Jos etaisyytta on sdadettava, nosta sekoituspéa
ja irrota tydvaline.

Loysennd mutteria @ mukana toimitetun kiintoavaimen avulla, jotta voit \ |
saataa vartta @. Voit laskea tyovalinetta 1aBhemmés kulhon pohjaa

g
kaantamalla vartta vastapaivéan. Voit nostaa tydvélinettd kauemmas ey
kulhon pohjasta kaantamalla vartta myotapaivaan.
Kiristéa mutteri. V
Aseta sekoittimeen tydvéline ja laske sekoituspéa alas. Vispilé tai K-vatkain
toimii tehokkaimmin, kun se melkein koskettaa kulhon pohjaa 9
Toista edelliset toimet, kunnes tyovéline on oikeassa asennossa. Kun
asento on oikea, kiinnitd mutteri kunnolla.
Joustavan vatkaimen tulee koskettaa kulhon pohjaa, jotta se pyyhkii (3} / \

kulhoa hienovaraisesti vatkattaessa. Saada tarvittaessa edella kuvatulla
tavalla.

Taman tyovélineen asento on saadetty tehtaalla, joten sité ei tarvitse
saataa.

ongelma

Séhkovatkain pysahtyy kayton aikana.

Laitteessa on sen suojaamiseksi suojalaite, joka pysayttaa laitteen
ylikuormitustilanteessa. Jos nain kay, katkaise virta ja irrota pistoke
pistorasiasta. Vahenna kuormitusta poistamalla taikinaa. Anna laitteen
jadhtya muutamia minuutteja. Tydnné pistoke pistorasiaan ja paina
kaynnistyspainiketta. Jos sekoitin ei kdynnisty heti, anna sen jaahtya viela
muutama minuutti.
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lisdlaitteet

Voit ostaa lisdvarusteita ottamalla yhteyden asiakaspalveluun.
lisélaite lisélaitteen koodi

levypastakone (1) AT970A
muita pastakoneen lisdlaitteita ~ AT971A tagliatelle
(ei kuvassa) kaytetdéan  AT972A taglionlini
yhdessd AT970A:n kanssa  AT973A trenette
AT974A spagetti
pastakone (2) AT910:s52 0n mukana maccheroni rigati -muotti
Laitteeseen voidaan asentaa 12 lisdmuottia ja pikkuleip&dmuotti.
pyoriva leikkuri (3) AT643 mukana 5 rumpua
hedelmapuristin (4) AT644
ruokamylly (5) ATe50A mukana
a iso makkarasuutin
b pieni makkarasuutin
c kebbenvalmistuslaite
viljamylly (6) AT941A
viipalointilaite ja raastin @AT34O mukana erilaisia levyja
sitruspuserrin (8) AT312
sekoitin (9) 1,5 | akryylimuovinen AT337, 1,6 | lasinen AT358,
1,5 | ruostumatonta AT339
monitoimimylly AT320A mukana 4 lasiastiaa ja 4 sailytyskantta
mehulinko (1) AT641
Kulho ruostumatonta (2 MAJOR 36386A
terasta sisdltaa kahvat
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moottoriosa, aukkojen kannet
SOrmisuojus

kulho

tyovalineet

puhdistus ja huolto

tarkeaa

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

o Lisdlaiteistukkaan @ saattaa ilmestya vahan rasvaa, kun sitd kaytetaan
ensimmaisen kerran. T&ma on normaalia — pyyhi se vain pois.

e Kaytodn jalkeen pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa.
e Aseta aukkoihin kannet, kun niité ei kayteta.
e Ala upota veteen dlaka kayta hankaavia aineita.

e Pese kasin ja kuivaa perusteellisesti tai pese astianpesukoneessa.

e Ala puhdista ruostumattomasta terdksesta valmistettua kulhoa
terasharjan tai -villan avulla. Al kéyta valkaisuaineita. Poista
kalkkikerrostumat etikalla.

e Pida kaukana lammaonlahteistd, kuten liedesta, uunista tai
mikroaaltouunista.

e Pese kasin ja kuivaa perusteellisesti tai pese astianpesukoneessa.

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

Jos tarvitset apua:

e |ajtteen kayttdmisessa tai

e |ajtteen huolto- tai korjaustéissa,
ota yhteys laitteen ostopaikkaan.

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

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

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

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

Tuotteessa on ristilla peitetty roskasailion merkki, jonka tarkoituksena on
muistuttaa etta kodinkoneet on havitettéva erikseen muista
kotitalousjatteista.
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resepteja

kts myds 'huomioitava leipad valmistettaessa’, sivu 102

valkoinen vehnaleipa paksu englantilaistyylinen taikina
ainekset e 1,36kg valkoista leipéjauhoa

e 15ml suolaa

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

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

e 25 laardia tai muuta rasvaa

valmistusmenetelma 1 kuivahiivaa kaytettaessa: kaada lammin vesi kulhoon, lisda hiiva ja
sokeri ja anna seisoa noin 10 minuuttia kunnes pinta on kuohuinen.
tuoretta hiivaa kaytettaessa: murenna jauhoihin
muut hiivatyypit: seuraa valmistajan kayttdéohjeita

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

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

4 Vaivaa edelleen nopeudella 1 noin 3 - 4 minuuttia kunnes taikina on tasaista ja
kimmoisaa eika enaa tartu lainkaan kulhon laitoihin.

5 Siirrd taikina voideltuun muovipussiin tai kulhoon jonka peitat astiapyyhkeella.
Anna olla lAmpiméassé paikassa niin kauan etta taikina on noussut kooltaan
kaksinkertaiseksi.

6 Vaivaa uudelleen kahden minuutin ajan nopeudella 1.

7 Tayta puoliksi taikinalla nelj& voideltua puolen kilon suorakaiteenmuotoista
vuokaa, tai muotoile taikina sémpyloiksi. Peité sitten astiapyyhkeelld ja anna
olla lampiméasséa kunnes taikina on noussut kaksinkertaiseksi.

8 Paista 230°C lammdssa; vuokaleipdnéa 30 - 35 minuuttia, sémpyldind 10 -15
minuuttia.

e | eipd on kypsaa kun se kuullostaa ontolta pohjaan koputettaessa.

vaalea leipa /6ys4 hiivataikina

ainekset e 2 6kg tavallista vehnajauhoa
e 1,3l maitoa
e 300g sokeria
e 450g margariinia
e 1009 tuoretta hiivaa
e 6 vatkattua munaa
e 5 ripausta suolaa
valmistusmenetelma 1 Sulata margariini maidossa joka tulee lammittad 43°C asteiseksi.
2 tuore hiiva: murenna jauhoon ja lisda sokeri
3 Kaada maito koneen kulhoon. Lisaéa siihen vatkatut munat ja 2kg jauhoa.
4 Sekoita nopeudella 'min’ minuutin ajan ja sitten nopeudella 1 viela minuutin

ajan. Kaavi reunaan tarttunut seos.

5 Lis&a suola ja loput jauhoista ja sekoita minuutin ajan alimmalla nopeudella,
sitten nopeudella 1 noin 2 - 3 minuuttia kunnes taikina on tasaista.

6 Tayta puoliksi taikinalla muutamia voideltuja puolen kilon
suorakaiteenmuotoisia vuokia, tai muotoile taikina sampyléiksi. Peita sitten
astiapyyhkeella ja anna olla lampiméasséa kunnes taikina on noussut
kaksinkertaiseksi.

7 Paista 200°C lammossa; vuokaleipana 20 - 25 minuuttia, sampyldina 15
minuuttia.

8 Leipa on kypsé&a kun se kuullostaa ontolta pohjaan koputettaessa.

e Tasta maarasta aineksia tulee noin kymmenen leipaa.
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resepteja jatkoa

mansikka - ja aprikoositiaytekakku

3 kananmunaa

759 sokeria

759 vehnéjauhoa

150ml paksua kermaa

sokeria maun mukaan

225g mansikoita

2259 tuoreita aprikooseja

Halkaise aprikoosit ja poista kivet. Kiehauta aprikoosit pehmeiksi

pienessa vesimaarasséa jossa on hiukan sokeria.

2 Huuhtele ja halkaise mansikat.

3 Aloita kakkupohjan valmistus vispaamalla munat ja sokeri vaaleaksi,
paksuksi vaahdoksi suurimmalla nopeudella.

4 Irrota kulho ja vispila. Sekoita jauhot varovasti joukkoon suurella
metallilusikalla - tee tdma varoen, jotta kakusta tulisi kuohkea.

5 Kaada taikina kahteen samankokoisen matalaan (18cm halkaisija)
voidellulla paperilla vuorattuun vuokaan.

6 Paista 180°C noin 20 minuuttia kunnes kakun pinta tuntuu sormella
kokeillessa kimmoisalta.

7 Kumoa metalliritilalle jadhtymaan.

8 Vispaa kerma vahhdoksi suurimmalla nopeudella, lisdten sokeria maun
mukaan.

9 Paloittele aprikoosit ja kolmannes mansikoista. Ota puolet
kermavaahdosta erilleen ja sekoita ne siihen.

10 Levita tdméa kermaseos yhden kakun paélle ja aseta toinen kakku

niiden paalle.

Levit4 jaljellaoleva kermavaahto kakun péélle ja koristele lopuilla

mansikoilla.

ainekset: kakkupohja

tayte ja koristelu

- © e 0 0 0 0 O

valmistusmenetelma

1

-

marengit

4 kananmunanvalkuaista

250g tomusokeria, sihdattuna

Peita paistinpelti tarttumattomalla leivinpaperilla.

Vispaa munia ja sokeria noin kymmenen minuutin ajan suurimmalla

nopeudella, kunnes seoksesta muodostuu pystyssa seisovaa vaahtoa.

3 Nostele vaahtoa pellille ruokalusikalla pikkulapsen nyrkin kokoisiin
kasoihin. Voit my&s pursottaa marengit pellille pursottimella 2,5cm:n
t&hdenmuotoista suutinta kayttaen.

4 Paista 110°C noin 4 - 5 tuntia kunnes marengit ovat kiinteita ja rapeita.
Jos marengit uhkaavat tulla ruskeiksi paiston aikana, pénkita uunin
luukku raolleen.

e Sailytd marengit ilmatiiviisti.

ainekset

valmistusmenetelma

N - @ e

voitaikina (murea)

ainekset e 450g vehnéjauhoa, suolan kanssa sihdattuna
e 5ml (1 tl)suolaa
e 225¢ rasvaa (laardi tai margariini kovana, suoraan jaakaapista)
e noin 80ml vetta (4rkl)
vihje e Al sekoita liian kauan
valmistusmenetelma 1 Laita jauho koneen kulhoon. Paloittele rasva karkeasti veitsella ja

lis&d& jauhoon.

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

3 Lisaa vesi ja sekoita taikinaa alhaisinta nopeutta kayttden. Pysayta kone
heti kun vesi on sekoittunut taikinaan.

4 Paista noin 200°C lammossé, piirakan taytteesta riippuen.
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ainekset

menetelma

°
°
°
°
°
°
°
1
2

resepteja jatkoa

porkkana-korianterikeitto

25 g voita

1 sipuli, hienonnettuna

1 valkosipulinkynsi, murskattuna

480 g porkkanoita 1,5 cm:n kuutioina 1,2 I:n sekoitusastiaan

600 g porkkanoita 1,5 cm:n kuutioina 1,5 |:n sekoitusastiaan

kylmaéa kanalienta

2-3 rkl jauhettua korianteria

suolaa ja pippuria

Sulata voi pannussa, lisaa sipuli ja valkosipuli ja paista pehmeiksi.
Laita porkkanat tehosekoittimeen, lisda sipuli ja valkosipuli. Lis&a lienta
sekoitusastiaan merkittyyn enimmaistasoon 1,2 tai 1,5 asti. Aseta kansi
ja tayttdaukon korkki paikalleen.

Sekoita maksiminopeudella 5 sekuntia, jos haluat karkearakenteista
keittoa, tai kauemmin, jos haluat hienojakoisemman tuloksen.

Siirré seos kattilaan, lisda korianteri ja mausteet ja anna keiton kiehua
hiljalleen 30-35 minuuttia tai kunnes se on kyps&a.

Lisda mausteita ja nestetta tarvittaessa.
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ek parca cikislari

karistirici

Kenwood mutfak robotunun parcalari

Kenwood cihazinizi kullanmadan 6nce
Bu talimatlar dikkatle okuyun ve gelecekteki kullanimlar icin saklayin.
Tum ambalajlan ve etiketleri gikartin glvenlik.

glivenlik onlemleri

Aygitin pargalarini takarken, ¢ikarirken , kullanimdan sonra ve temizlemeden 6nce, aygitin fisini prizden gekiniz.
Parmaklarinizi aygitin hareketli pargalarindan ve takil donatimlardan uzakta tutunuz. Parmaklarinizi ve
mutfak gereglerini aygitin déner pargalarina sokmayiniz.

Aygit galisirken hicbir bigimde aygitin basindan ayrilmayiniz.

Hasarli aygitlar higbir bicimde kullanmayiniz. Aygiti denetimden gegirtiniz ya da onarima génderiniz. Bu konuda
116. sayfadaki ‘bakim’ bélimine bakiniz.

Kabloyu gocuklarin erisebilecegi bir yerde asla birakmayin.

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

Onaylanmamis eklentileri kullanmayin, birden fazla eklenti ayni anda kullaniimamalidir.

112. sayfada 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 énce
glvenli oldugundan emin olun.

Bu cihaz; sorumlu bir kisi tarafindan gézetim altinda olmayan fiziksel, duyusal veya zihinsel engelli kisiler
(cocuklar dahil), cihazin kullanilisi hakkinda agiklama almamis kisiler ve bilgi veya deneyimi eksik olan kisiler
tarafindan kullaniimak Gzere 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 uyulmadigdi takdirde hi¢ bir sorumluluk kabul etmez.

elektrik akimina baglanmasi

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

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

ilk kullanimdan 6nce
Aygitin tim parcalarini yikayiniz. Bu konuda 116. sayfadaki 'temizlik ve bakim' bélimdini okuyunuz.

mutfak robotunun parcalan

@ yiksek hiz cikisi

@ disik hiz cikisi

© ek parca yuvasi

@ karistirici kafasi

(5) ek parca siirgiisi

(&) parmak korumasi

@ canak

kase yuvasi icin ped

(9 kafa kaldirma kolu

(0 durdur diigmesi (kirmizi)

(D baslat digmesi (yesil) o
(2 hiz anahtari (2]

@ giic birimi

K-cirpici @

(@ esnek siyirici

Girpici Mwﬂ”y

() hamur yogurucu
kazima bicadi/spatula
anahtar

D O » ©® O®



K-cirpici @

esnek siyirici

cirpici ®

hamur yogurucu e

ek parca takma

ek parca cikarma

faydali bilgiler

o6nemli notlar

Ekmek hamur
Sert mayali hamur

Yumusak mayali hamur
meyveli kek karisimi

yumurta beyazi

K-cirpici

esnek siyirici

cirpici
hamur yogurucu

2

w

~

8

e Yumurta aklarini cirpmadan 6nce canakta ya da cirpicida yag birikintileri

e un, meyve vbg icerikleri karistirmak icin asgari ve 1. hizi kullaniniz.
e kek karisimlari icin asgari hizdan baslayiniz ve giderek azami hiza

karistirici

kanstiricinin parcalari ve kullanimi

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

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

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

Mayali karisimlar icin kullanihr.

karistiricinin kullanimi

Kafa kaldirma kolunu sola ceviriniz @) ve karistiricinin kafasini yerine
oturuncaya kadar kaldiriniz.

Kase althginin semboli en yukarida olacak sekilde dogru
yerlestirildiginden emin olun.

Durana kadar itin @ sonra kilitlemek igin gevirin.

Canag! taban birimine takiniz. Asagi dogru bastiriniz ve saga ceviriniz @. (2]
Mikser kafasini hafifce kaldirin sonra kafa kaldirma kolunu saat yoninin
tersine donduriin ve mikser kafasini pozisyona kilitleninceye kadar indirin,
aksi takdirde mikser ¢alismayacaktir.

Bir hiz segin.

Mikseri baslatmak igin yesil digmeye basin. Mikseri durdurmak igin kirmizi
digmeye basin.

Eger mikser kafasini makine galisirken kaldirirsaniz makine durur.
Kullanimdan sonra fisi ¢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 tath tarifinizde aksi belirtimediyse hamur isleri icin soguk
icerikler kullaniniz.

ekmek yapma

Asagida belirtilen azami icerik miktarlarini asmayiniz. Aksi taktirde aygiti
asiri derecede yiklemis olacaksiniz.

Aygitin calismasi zorlaniyorsa, aygiti durdurunuz. Hamurun yarisini
aliniz ve ayri ayri yogurunuz.

Aygita 6nce sulu karisimlari koyarsaniz iceriklerin karismasi daha kolay
olur.

en cok kuuanim miktarlar

MAJOR

Un agirhigi: 910g

Un agirhgi: 1.5kg

Toplam agirhk: 2.4kg - 5lb 50z
Un agirhgi: 2.6kg

Toplam agirhk: 5kg - 111b
Toplam agirhk: 4.55kg

16

hiz secimi @

yag ve sekeri kremalastirmak icin asgari hizdan baslayiniz ve giderek
5 hiza geciniz.
kremali karisimlara yumurta cirpmak icin 4. ve azami hizi seciniz.

geciniz.

e yagi una yedirmek icin asgari ve 2. hizi seciniz.
e kabin kenarindaki karigimlari siyirma min ile baslayin kademeli olarak

artirin.
En az hizdan baslayarak yavas yavas azami hiza geciniz.
'En az' hizdan baslayarak 1, hiza geciniz.

112



cozim e

esnek siyirici

hamur kancasi

[ ]
¢ozim e

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.

Mikser kafasini kaldirin ve ¢irpicilari veya karistirma aletini takin.
Mikser kafasini indirin. Eger acikligin ayarlanmasi gerekiyorsa mikser
kafasini kaldirin ve aleti ¢ikarin.

Saglanan anahtar ile milin ayarlanmasini saglayarak somunu yeterince
sikistirin @. Aleti kasenin tabanina yaklastirmak igin mili saat yontintn
tersine gevirin @. Aleti kasenin tabanindan uzaklastirmak igin mili saat
yonilne gevirin.

Somunu tekrar sikistirin.

Aleti miksere takin ve mikser kafasini algaltin. En iyi performans igin
cirpici veya K girpict neredeyse kasenin @) tabanina deymelidir.

Alet duzglin yerlesene kadar gerekli olduk¢a yukaridaki adimlari tekrar
edin. Bu saglandiginda somunu glvenle sikistirin.

Esnek cirpici ideal durumda kase ylzeyine temas etmelidir, bdylelikle
karistirma sirasinda kaseyi nazikge siyirir. Gerekirse yukarida agiklanan
sekilde ayarlayin.

Bu alet fabrika tarafindan ayarlanmistir ve ayar gerektirmez.

sorun
Karistirici calistirma sirasinda duruyor.

Mikseriniz asiri yuk koruma cihaziyla yerlestirilmistir ve asin yik
oldugunda makineyi korumak igin durcaktir. Eger bu olursa, mikseri
kapatin ve figten gikarin. YUkl azaltmak igin bazi malzemeleri ¢ikarin ve
mikseri birka¢ dakika calistirmayin. Fise takin ve baslat digmesine
basin. Eger mikser yeniden galismazsa birkag dakika daha bekleyerek
mikserin sogumasina izin verin.
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ek parcalar

Paketinize ek alma dahil degildir, servis ve musteri bakimini gérin.

Ek parcalar ek parca kodu

yassi pasta yapici () AT970A
Ek pasta yapici pargalar  AT971A talyatelle
(resimde gosterilmemistir)  AT972A talyolini
AT970A ek pargalari ile kullaniir ~ AT973A trenette
AT974A spagetti
pasta yapici (2) AT910, maccheroni rigati die ile birlikte gdnderilmistir
12 isterseniz diger kaliplari ve biskivi yapici da takabilirsiniz
roto yiyecek kesicisi (3) AT643 5 kesme diski igerir
meyve presi () AT644
coklu gida égiitiicii (5) AT950A sunlari igerir:
a buyuk sosis yapici
b kuglk sosis yapici
¢ kebbe yapici
tahil 6giitiicii (6) AT941A
dilimleme/rendeleme @AT340 cesitli plakalarla gelir
sert meyve sikacagi (8) AT312
blender @ 1,5 It akrilik AT337, 1.6 It cam AT358, 1.5 It paslanmaz cgelik AT339
mini dograyici/6giitiicii (0) AT320A 4 cam siirahi ve 4 koruma kapag igerir
siirekli meyve suyu sikacagi (1) ATe41
paslanmaz celik kase (2) MAJOR 36386A
tutamakli
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glg Unitesi, cikis kapaklari, e

parmak korumasi

canak

aletler

temizlik ve bakim

temizlik ve bakim
e Temizlemeye basmadan 6nce aygiti durdurunuz ve fisini prizden cekiniz.
e Aygiti ik kullandiginiz zaman ¢ikis deliklerinde @ ¢ok az yag birikintisi
belirebilir. Bu durum normaldir. Dolayisiyla yag birikintilerini bir bezle
siliniz.

Her kullanimdan sonra nemli bir bezle silin, sonra kurulayin.

e Elde yikayin, sonra iyice kurulayin ve bulasik makinasinda
yikayin.

e Paslanmaz cgelik tencerenizi temizlemek igin higbir zaman tel
firga, sert ylin veya gamasir suyu kullanmayin. Kireci kaldirmak
icin sirke kullanin.

e Sicaktan uzak tutun (pisirici Ustleri, ocaklar, mikro dalgalar)

e Kullanmadiginizda ¢ikis kapaklarini daima geri takin. )
e Asla suya batirmayin veya ¢ozlcl temizleyiciler kullanmayin.

e Elde yikayin, sonra iyice kurulayin ve bulasik makinasinda
yikayin.

servis ve miisteri hizmetleri
e Kablo hasar gorurse, givenlik nedeniyle, KENWOOD ya da yetkili bir
KENWOOD tamircisi tarafindan degistiriimelidir.

Asagidakilerle ilgili yardima ihtiyaciniz olursa:
e cihazinizin kullanimi veya
® servis veya tamir

Cihazinizi satin aldiginiz yerle baglanti kurun.

Kenwood tarafindan Ingiltere’de dizayn edilmis ve gelistirilmistir.
Cin’de uretilmistir.

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

Kullanim émrinin sonunda Urln evsel atiklarla birlikte atilmamalidir.
Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik toplama merkezine veya bu hizmeti
saglayan bir saticiya goturtlmelidir. Ev aletlerinin ayri bir sekilde atilmasi
cevre uzerindeki olasi negatif etkileri azaltir ve ayni zamanda mimkun
olan malzemelerin geri donlisimuni saglayarak énemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri olarak atilmasi gerekliligini hatirlatmak
amaciyla uzeri ¢arpi ile isaretlenmis ¢op kutusu resmi kullanilmistir.
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icerikler

pisirme yontemi

icerikler

pisirme yontemi

°
1

N - 6 6 06 06 0 0 o

yemek tarifleri

Ekmek yapimiyla ilgili yonergeler icin 112. sayfaya bakiniz.

beyaz ekmek kati Ingiliz hamuru

1.36kg sert sade un

15ml (3 cay kasigi) tuz

25gr taze maya ya da 15gr kuru maya ve 5ml (1 cay kasigi) toz seker

750ml 1lik su (43°C). Isi6lcerle suyun isisini 6lcliniiz ya da 500ml soguk suya
250ml kaynar su ilave ediniz

25gr yag

kuru maya (su katilmasi gereken tiirde): canaga ilik su koyunuz.

Arkasindan maya ve seker ilave ederek 10 dakika streyle karisim kopukli
bir hale gelene kadar bekletiniz.

taze maya: un ile birlikte canak icerisine ufalayiniz.

diger tiirdeki mayalar: Ureticinin kullanim yonergelerini izleyiniz.

Karisimi canaga dokinuz. Arkasindan unla birlikte varsa taze maya, tuz ve yag
ilave ediniz.

En az hizda 45 - 60 saniye yogurunuz. Arkasindan gerekirse daha fazla un
ilave ediniz ve maya olusuncaya kadar aygiti 1. hizda calistiriniz.

Daha sonra hamur diiz, esnek ve canagin kenarlarinda hamur parcalari
birakmayan hale gelene kadar 1. hizda 3 - 4 dakika daha yogurunuz.

Elde edilen hamuru yaglanmis bir politen torba ya da bir canak icerisine
aktariniz ve Uzerini biz bezle 6rtiinliz. Hamuru, buyukligu iki katina ulasana
kadar 1lik bir yerde muhafaza ediniz.

1. hizda hamuru 2 dakika daha yogurunuz.

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

Isisi 230°C olan ya da isI derecesi 8'e ayarlanmis firinda somun ekmek icin 30
- 35 dakika ve kicik ekmekler icin 10 - 15 dakika pisiriniz.

Ekmek pistiginde, atlarina vuruldugu zaman ici bos ses cikarir.

beyaz ekmek yumusak mayali hamur

2.6kg sade un

1.3 litre sit

300gr toz seker

450gr margarin

100gr taze maya ya da 50gr kuru maya

6 adet cirpilmis yumurta

5 tutam tuz

Margarini st icerisinde eritiniz ve 43°C Isiya getiriniz.

Kuru maya (su katilmasi gereken tiirde): siite maya ve seker ilave ediniz ve 10
dakika sureyle karisim kdpuklu bir hale gelene kadar bekletiniz.
taze maya: un ile birlikte canak icerisine ufalayiniz.

diger tiirdeki mayalar: Ureticinin kullanim yonergelerini izleyiniz.
Sitd canaga dokinuz. cirpilmis yumurtalari ve 2kg unu ilave ediniz.

4 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 diizgln ve tutarli yogrulmus hale gelene kadar 1. hizda 2 -
3 dakika daha karistiriniz.

Hamuru 450 gramlik parcalara bélerek yaglanmis dort tepsiye yerlestiriniz ya
da kicuk ekmek parcalari haline getirerek yaglanmis tepsilere koyunuz.
Uzerlerini bir bezle értiiniiz ve blyiiklikleri 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.
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icerikler: pandispanya

icerigi ve slslemesi

pisirme yontemi

icerikler

pisirme yontemi

icerikler

faydali bilgi
pisirme yontemi

°
°
°
°
°
°
1

9

yemek ve tath tariflerinin devami

kaymakl cilek ve kayisi keki

3 yumurta

75gr toz seker

75gr sade un

15 ml koyu kaymak

Damak tadina gére seker

225gr cilek

225gr kayisi

Kayisilari ikiye ayiriniz ve cekirdeklerini cikariniz. Arkasindan
tatlandirmak icin seker ilave ederek cok az suda hafifce yumusayincaya
kadar pisiriniz.

Cilekleri yikayiniz ve ikiye bolinuz.

Pandispanya yapmak icin karisim koyulasincaya kadar yumurtalari ve
sekeri cirpiniz.

Canagi ve cirpici yerinden cikariniz. Buyuk bir metal kasikla un ilave
ediniz ve pandispanyanin dogru kivamda olmasi icin hafifce karistiriniz.
Karisimi 18cm'lik yaglanmis iki tepsiye koyunuz.

180°C i1sida ya da IsI derecesi 4'e ayarlanmis olarak yaklasik 20 dakika
pisiriniz. Hafifce dokundugunuzda esnek hale gelince pismis demektir.
Daha sonra pandispanyay tel bir rafa koyunuz.

Kaymagi sertlesinceye kadar en ylksek hizda cirpiniz. Tat vermek icin
seker ilave ediniz.

Kayisilari ve cileklerin Ucte birini parca parca kesiniz. Arkasindan bunlari
kaymaga batiriniz.

10 Bu karisimi pandispanyalardan birinin tizerine suriiniz ve ikinci

1"

N - o @

N - © 06 0 0 o

pandispanyayi Ustline kapayiniz.
Artan kremay! pandispanyanin Ustline suruniz ve kalan cileklerle
susleyiniz.

kaymakl kurabiye

4 yumurta aki

250gr elenmis pudra sekeri

Pisirme tepsisini yapismaz kagitla kaplayiniz.

Yumurta aklarini ve sekeri koyulasincaya kadar yaklasik 10 dakika en
yuksek hizda cirpiniz.

Elde ettiginiz karisimi bir kasikla pisirme tepsisine koyunuz ya da
2.5cm yildiz agizlh sikma torbasi kullaniniz.

110°C 1sida ya da 1si derecesi 1/4'e ayarlanmis firinda kurabiyeler kuru
hale gelme kadar pisiriniz. Kurabiyeler kahverengimsi renk almaya
baslayinca firinin kapagini biraz aralayiniz.

Kaymakli kurabiyeleri hava gecirmez bir kutuda saklayiniz.

gevrek kek

450gr tuzla birlikte elenmis un

5ml (1 cay kasig) tuz

225gr yag (buzdolabinda tutulmus margarin)

Yaklasik 80ml (4 corba kasigi) su

Gereginden fazla karistirmayiniz.

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

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

Kullandiginiz icerik miktarlarina bagli olarak 200°C i1sida ya da Isi
derecesi 6'ya ayarlanmis firinda pisiriniz.
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icerikleri

yapim yontemi

yemek ve tath tariflerinin devami

havug ve kisnis ¢orbasi
25gr tereyagi

e 1 tane dograma sogan

- 6 & o o o o

1 tutam sarimsak ezmesi

480g havucu 1.2 | kabi igin 1.5cm’lik kiiplere bolin

600g havucu 1.5 | kabi igin 1.5cm’lik kiiplere bolun

soguk tavuk suyu

10-15ml (2-3 cay kasid1) kisnis ezmesi

tuz ve biber

Tereyag@ini bir tavada eritiniz. Arkasindan sogan ve sarimsak katarak
yumusayincaya kadar kizartiniz.

2 Havucu sikma boélumine yerlestirin, sogani ve sarimsagi ekleyin. Kapta

isaretlenen 1.2 veya 1.5 diizeyine ulasmak igin yeterli malzeme ekleyin.
Kapagi ve doldurma kapagini uygun hale getirin.

Aygit azama hizda 5 saniye galistiriniz. Corbayi inceltmek isterseniz
aygiti birkag saniye daha fazla calistiriniz.

Karisimi bir tavaya dokintz. Arkasindan kisnis ve ¢esni katarak hafif
ateste 30-35 dakika pisiriniz.

isterseniz daha fazla gesni katabilirsiniz.
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popis kuchynského robota Kenwood

pred pouzitim tohoto zafizeni Kenwood

o Prectéte si peclivé pokyny v této pfiru¢ce a uschovejte ji pro budouci pouziti.

e Odstrante veSkery obalovy material a nalepky.
bezpecnost

e Pfed montazi ¢i demontazi nastroju/prisluSenstvi a po pouziti a pred CiSténim spotrebi¢ vypnéte a zastrcku

vytahnéte ze zasuvky.

Nestrkejte prsty do blizkosti pohybujicich se soucasti a pfidavnych zafizeni.

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

Nepouzivejte, jeli spotfebi¢ poSkozen. Dejte ho prfezkouSet ¢i spravit: viz 'servis', str. 126.

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

Pohonnou jednotku, napajeci a zastréku nikdy nenamaceijte.

Nepouzivejte prisluSenstvi nedoporu¢ené vyrobcem; nikdy nepouzivejte vice nez jedno prisluSenstvi

najednou.

Neprekracujte maximalni mnozstvi uvedena na str. 122.

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

e Zvedejte jej opatrné, protoze je téZky. Pfed zvednutim spotfebiCe zajistéte, aby byla jeho hlava zablokovana a
misa, nastroje, kryty vystupl a napajeci kabel Fadné pfipevnéné.

e Toto pfislusenstvi by nemély pouzivat osoby (v€etné déti) trpici fyzickymi, smyslovymi ¢i psychickymi
poruchami ani osoby bez nalezitych znalosti a zkuSenosti. Pokud jej chté&ji pouzivat, musi byt pod dozorem
osoby odpovédné za jejich bezpecnost nebo je tato osoba musi poucit o bezpeé¢ném 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, Ze zafizeni bylo nespravné pouzivano nebo pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.

pred zapnutim do sité

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

e Tento spotrebi¢ splfiuje smérnici EC 2004/108/EC o elektromagnetické kompatibilité a smérnici EC €.
1935/2004 ze dne 27/10/2004 o materialech uréenych pro kontakt s potravinami.
pred prvnim pouzitim

e Umyijte jeho soucasti: viz ¢ast 'Cisténi’, str. 126.
popis kuchyriského robota Kenwood

vyvody pfislusenstvi o rychlobézny vyvod

@ pomalobézny vyvod
© zasuvka pro nastroje

robot (4) rameno robota

(5) zapadka vyvodu

(&) chranig prst

@ pracovni misa

podlozka pro nasazeni misy

(9 packa zvedani ramena

(0 tlagitko stop (ervené) =

(D tlagitko start (zelené) e

(2 regulator rychlosti (2]

(@ hnaci jednotka

K-sleha¢ @

@B pruzny $leha¢

$lehaci metla KEM”O
@ hnétaci hak @ . T@
stérka 4X g

Klig

D O » ©® OO



K-Sleha¢
pruzny Slehac

Slehaci metla

hnétaci hak

montaz nastroje

demontaz nastroje

rady

dulezité

testo na krehké pecivo
tuhé kynuté testo

mekké kynuté testo
smes na ovocny kolac

vajecné bilky

K-sleha¢

pruzny Slehad

Slehaci metla
hnétaci hak

8

kuchynsky strojek

michaci pfridavna zafizeni a nékteré moznosti jejich pouziti

K pfipravé dortovych smési, susenek, riznych tést na pecivo, poley,
naplini, vétrnik( a bramborové kase.

Idealné se hodi pro seSkrabavani smési ze stén a dna nadoby béhem
mixovani.

Na vejce, smetanu, tésticka, netucné piskoty, snih, tvarohové fezy, pény
a suflé. Metlu nepouzivejte na tézké smeési (napf. roztirani tuku s
cukrem na krém), mohli byste ji poskodit.

Na kynuta tésta.

postup pouziti robota

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

Ujistéte se, ze podlozka pod pracovni nadobou je spravné nasazena a
symbol (¥) je nahore.

Nasadte nastroj, zatlacte jej do krajni polohy @) a poté pootoenim
zajistéte.

Na spodek robota umistéte misu-zatlacte ji doli a pootocte s ni

doprava @.

Nadzvednéte rameno robota, pak oto¢te packou zvedani robota proti
sméru hodinovych ru€i¢ek a rameno robota spustte, az zaklapne, jinak
nebude robot fungovat.

Zvolte rychlost

Mixer spustite stiskem zeleného tlaCitka. Mixer zastavite stiskem
Cerveného tlacitka

Pokud zdvihnete rameno robota, kdyz je pfistroj v provozu, automaticky se
zastavi.

Po pouZiti odpojte ze zasuvky.
Otocte a vyjméte.

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

NejlepsSi snih naslehate z vajec o pokojové teploté.

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

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

zakladni body pripravy chlebového tésta

Nikdy neprekraCujte maximalni mnoZstvi uvedena nize-hrozi pretizeni
motoru.

Jakmile uslysSite, Ze se motor pfilis namaha, vypnéte ho, vyndejte
polovinu tésta a dodélejte kazdou pulku zviast.

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

maximalni mnozstvi

MAJOR

Hmotnost mouky: 910g
Hmotnost mouky: 1,5kg
Celkova hmotnost: 2,4kg
Hmotnost mouky: 2,6kg
Celkova hmotnost: 5kg
Celkova hmotnost: 4,55kg
16

rychlosti @)

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

zaslehavani vajec do krémovych smési 4 — max.

vmichavani mouky, ovoce apod. min — 1.

zpracovavani vSech pfimési najednou zacnéte rychlosti min, a
postupné zvySujte az na max.

rozetreni tuku s moukou min — 2.

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

postupné zvysujte az na 'max’.

zacnéte na 'min’ a postupné zvyste rychlost na 1.
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sefizeni a drobné opravy

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

pfimési na dné misy. \
feSeni e Upravte svétlou vysku pomoci dodavaného klice. Postup je nasledujici:

1 Spotrebi¢ odpojte ze sité.

2 Zvednéte rameno robota a nasadte Slehaci metlu nebo Slehac.

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

4 Pomoci dodavaného klice uvolnéte matku o tak, abyste mohli nastavit
hfidel @. Pro pfiblizeni nastroje blize ke dnu nadoby otacejte hfideli
doleva (proti sméru hodinovych ruci¢ek). Pro zvySeni vzdalenosti ode
dna otacejte hrideli doprava (po sméru hodinovych rucicek).

5 Utahnéte matku.

6 Nasadte vybrany nastroj a zatlatte rameno mixeru dolli. Pro dosazeni
nejlepsich vysledka by se Slehaci metla nebo K-Slehaé¢ mély témeér
dotykat dna nadoby @.

7 Opakujte pfedchazejici kroky, pokud bude potieba, dokud nastroj neni
nastaven k vasi spokojenosti. Poté pevné utahnéte matku.

pruzny Sleha¢  Idealné by pruzny Sleha¢ mél byt v kontaktu s povrchem misy, aby misu
béhem michani jemné stiral. V pfipadé potreby upravte polohu Slehace
podle vySe uvedenych instrukci.
hnétaci hak  Tento nastroj je nastaven jiz z vyroby a neni tfeba zadné upravy.

problém
e Mixér se béhem provozu zastavi.
feSeni e Pruzny Slehac by se mél idealné témér dotykat dna nadoby, ale davejte
pozor aby kridlo Slehace nebylo pfili§ tésné opfeno o dno nadoby, coz
by vedlo k pfiliSnému opotiebeni. V pfipadé potfeby upravte polohu
Slehace podle vyse uvedenych instrukci.

123



dodavaneé prislusenstvi

Pokyny pro nakup pfislusenstvi, které neni dodavano spolu se spotfebi¢em, najdete v €asti ,servis a péce o
zakaznika"“.

pfidavné zafizeni  kédové oznaceni pridavného zafizeni

ploché tvofitko téstovin (1) AT970A
pridavna tvoritka téstovin ~ AT971A tagliatelle
(nezobrazena) pouzivana  AT972A tagliolini
spolecné s AT970A  AT973A trenette
AT974A Spagety
tvoritko téstovin (2) AT910 se dodava s nastavcem pro pripravu makarénu ,maccheroni rigati”
Ize pouzit 12 tvoritek dodavanych na prani zakaznika a tvoritko na piskoty
otocny nuz na potravinyé (3) ATe43 se 5 valecky
lis na drobné plody (4) ATe44
mlynek na ruzné potraviny (5) AT950A se
a velkym trubicovym nastavcem
b malym trubicovym nastavcem
¢ tvofitkem kebbe
mlynek na zrna (6) AT941A
struhadlo (7) AT340 dodavano s fadou riiznych kotougu
odstaviovaé citrusa (8) AT312
mixer (9) 1,5 | akrylat AT337, 1,6 | sklo AT358, 1,5 | nerezavsjici oceli AT339
multifunkéni mlynek/sekacek (0) AT320A se 4 sklenénymi nadobkami a 4 vicky k uchovavani
nonstop odstredivy
odstavovaé (1) ATe41
nerezova nadoba s drzadly (2) MAJOR 36386A
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pohonna jednotka, krytky
vyvodu, chréanic¢ prstu

nadoba

nastroje

v

iISténi a servis

Cisténi a péce
e Pred Cisténim spotfebi€ vzdy vypnéte a zastréku vytahnéte ze zasuvky.
e Pii prvnim pouziti se miZe na vystupu @. objevit trochu mastnoty. Je to
normalni — pouze ji setfete.

e Otrete vlhkym hadfikem a pak osuste.
e \/zdy nasadte krytky vyvodl na pavodni misto, pokud je nepouzivate.

e Neuzivejte brusny materiél, ani neponofujte do vody. ‘
e Umyjte ru¢né a pak dikladné osuste nebo uzijte mycku.

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

e Udrzujte v bezpecné vzdalenosti od zdroju tepla (ploténky
sporaku, trouba, mikrovinna trouba).

e Umyjte ruéné a pak dikladné osuste nebo uzijte mycku
servis a udrzba

e Je-li napdjeci kabel poskozen, musi jej z bezpecnostnich divodu
vymenit autorizovany servisni technik nebo znackovy servis Kenwood.

Pokud potfebujete pomoc:

s obsluhou a Udrzbou pfislusenstvi nebo

servisem Ci opravou,

obratte se na prodejnu, v niz jste pristroj zakoupili.

Zkonstruovano a vyvinuto spole¢nosti Kenwood ve Velké Britanii.
Viyrobeno v Ciné.

INFORMACE PRO SPRAVNEM SESROTOVANI VYROBKU VE
SMYSLU EVROPSKE SMERNICE 2002/96

Po ukongeni doby své Zivotnosti nesmi byt vyrobek odklizen spole¢né s
domacim odpadem. Je tfeba zabezpedit jeho odevzdani na specializovana
mista sbéru tfidéného odpadu, zfizovana méstskou spravou anebo
prodejcem, ktery zabezpecuje tuto sluzbu. Oddélené seSrotovani
elektrospotrebiCl je zarukou prevence negativnich vlivl na Zivotni
prostiedi a na zdravi, které zpusobuje nevhodné nakladani, umozriuje
recyklaci jednotlivych material(, a tim i vyznamnou Usporu energii a
surovin. Pro ucely zddraznéni povinnosti tfidéného sbéru odpadu
elektrospotiebil je na vyrobku zaskrtnuty pfislusny symbol pro sbér
tfidéného odpadu.
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pfisady

postup

pfisady

postup

1

recepty

Viz dllezité body pfipravy chlebového tésta na str. 122

bily chléb tuhé tésto britského typu

1,36kg hrubé mouky

3 Izicky soli

25g cCerstvych kvasnic; nebo 15g susenych kvasnic + 1 |zicka cukru

750ml vody teplé 43°C. Pouzijte teplomér nebo nalejte 250ml vafici vody do
500ml vody studené.

25¢g sadla

Susené kvasnice (druh, ktery se musi rozpustit v tekuting): suSené

kvasnice nasypeme do misky s teplou vodou, pfidame cukr a nechame

stat asi 10 minut, az se na smeési objevi péna.

cerstvé kvasnice: rozdrobime do mouky.

jiné druhy kvasnic: fidte se doporu¢enim vyrobce.

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

Hnéteme minimalni rychlosti 45 - 60 sekund. Pak zrychlime béh na rychlost 1,
v pFipadé potfeby pfiddme mouku, az se vytvori tésto.

Pokracujeme v hnéteni rychlosti 1 dalsi 3 - 4 minuty, az je tésto hladké a
pruzné a nelepi se na stény misy.

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

Vykynuté tésto znovu prohnéteme rychlosti 1 po dobu 2 minut.

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

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

Radné upedeny chléb musi pfi poklepu zespodu znit duté.

bily chléb mekké kynuté testo

2,6kg hladké mouky

1,3 | mléka

300g cukru

450g pokrmového tuku

100g Cerstvych kvasnic nebo 50g susenych kvasnic

6 rozslehanych vajec

sl

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

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

cerstvé kvasnice: rozdrobime do mouky a pfidame cukr.

jiné druhy kvasnic: fidte se doporu¢enim vyrobce.

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

Pridame zbyvajici mouku a 1 minutu hnéteme minimalni rychlosti, a pak dalsi
2 - 3 minuty rychlosti 1, az je smés hladka a fadné promichana.

Vymasténe formy na chleba (450g) naplnime do poloviny, nebo z tésta
vypracujeme housky. Pfikryjeme utérkou a nechame v teple vykynout, az tést
zdvojnasobi svuj objem.

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

radné upeceny chléb musi pfi poklepu zespodu znit duté.

Z uvedeného mnozstvi upec¢eme asi 10 bochnika.
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pfisady: piskot

napln a ozdoba

postup

prisady

postup

pfisady

rada
postup

°
°
°
°
°
°
1

8

9

recepty pokra¢ovani

jahodovy a merunkovy dort

3 vejce

75g jemného krystalového cukru

75g hladké mouky

150ml husté smetany

cukr podle chuti

2259 jahod

225g merunék

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

Jahody oplachneme a rozptlime.

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

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

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

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

Maximalni rychlosti uslehame ze smetany slehacku, do niz podle chuti
pridame cukr.

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

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

1

o

1

N - 6 060 0 o

dohromady.
Zbyvaijici slehacku rozetfeme na vrch dortu, ktery ozdobime zbyvajicimi
jahodami.

snéhové pusinky

4 bilky

250g prosetého praskového cukru

Plechy na pec¢eni vylozime nelepivym pergamenovym papirem na
peceni.

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

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

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

Hotové pusinky skladujeme v plechové krabici s dobre tésnicim vikem.

linecké tésto (shortcrust)

450g mouky proseté spolecné s

1 1zickou soli

2259 tuku (smés sadla a margarinu pfimo z lednice)

asi 4 Izice vody

Davejte pozor, abyste smés nepremichali.

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

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

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

postup

N = @ 0 o

recepty pokra¢ovani

mrkvova polévka s koriandrem

25 g (1 unce) masla

1 jemné nakrajena cibule

1 rozetfeny strouzek ¢esneku

pro 1,2 | nadobu mixéru nakrajejte 480 g mrkve na kostky o velikosti
1,5cm

pro 1,5 | nadobu mixéru nakrajejte 600 g mrkve na kostky o velikosti
1,5¢cm

studeny kufeci vyvar

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

sul a pepf

Na panvi rozpustte maslo a do zméknuti osmazte cibuli s Cesnekem.
Vlozte mrkev do mixéru, pridejte cibuli a cesnek. Pridejte dostatecné
mnozstvi pro dosazeni znacky 1,2 nebo 1,5, vyznacené na nadobe
mixéru. Nasadte viko a plnici vicko.

PFi maximalni rychlost mixujte po dobu 5 sekund, chcete-li ziskat
polévku s hrubSimi kousky, nebo déle, aby byla polévka jemné&jsi.
Ziskanou smés prelijte do hrnce, pfidejte koriandr a kofeni a varte 30 az
35 minut.

V pfipadé potieby dochutte a pfidejte tekutinu.
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a Kenwood robotgép hasznalata

a Kenwood-késziilék hasznalata el6tt

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és érizze meg kés6bbi felhasznalasra!

Tavolitson el minden csomagoléanyagot és cimkét!

els6 a biztonsag

A kever@lapatok és a tartozékok cseréje, valamint a készilék tisztitasa el6tt mindig kapcsolja ki a robotgépet,
és a halozati vezetéket is huzza ki a konnektorbdl. Hasznélat utan is aramtalanitsa a késziléket.

Soha ne nyduljon a robotgép vagy a tartozékok mozgé alkatrészeihez.

Mikodés kdézben soha ne hagyja magara a robotgépet, és a kisgyermekeket is tartsa tavol a készuléktol.
Ha a robotgép megsértl, ne hasznalja tovabb. Az ujbdli bekapcsolas elétt szakemberrel ellenériztesse a
készlléket, és ha szlikséges, javittassa meg (. 136. oldal, javittatas).

Ne hagyja a vezetéket olyan helyen lelégni, ahol gyermek hozzaférhet.

Ugyeljen arra, hogy a tapegység ne kertiljon 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.

Soha ne Iépje tul az egyszerre feldolgozhaté maximalis mennyiségeket (1. 132. oldal).

Gondosan tanulmanyozza at a tartozékokhoz kiilon mellékelt biztonsagi elirasokat is.

A robotgép nehéz, ezért mindig 6vatosan emelje fel. A késziilék elmozditasa el6tt ellendrizze, hogy a
kever6gém a lehajtott allasban rogzitve legyen, illetve, hogy a keveréedény, a keverék, a meghajté csonkok
fedelei és a halozati vezeték se mozdulhasson el.

A készuléket nem Uzemeltethetik olyan személyek (a gyermekeket is beleértve), akik mozgasukban,
érzékszerveik tekintetében vagy mentélis téren korlatozottak, illetve amennyiben nem rendelkeznek kell6
hozzaértéssel vagy tapasztalattal, kivéve ha egy, a biztonsagukért felel6sséget vallalo személy a készulék
hasznalatat felugyeli, vagy arra vonatkozéan utasitasokkal latta el 6ket.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy a készulékkel jatsszanak.

A készuléket csak a rendeltetésének megfeleld haztartasi célra hasznaljal A Kenwood nem vallal felelésséget,
ha a készuléket nem rendeltetésszerlien hasznaltak, illetve ha ezeket az utasitdsokat nem tartjak be.
csatlakoztatas

A falidugasz csatlakoztatasa el6tt ellendrizze, hogy a halézati fesziiltség megegyezik-e a robotgép aljan
feltlintetett izemi fesziltséggel.

Ez a készllék megfelel a 2004/108/EK szamu, az elektromagneses zavarvédelemrdl sz6l6 EK Iranyelvnek és
a 2004.10.24-ei 1935/2004 szamu, élelmiszerekkel érintkezésre szant anyagokkal kapcsolatos EK
jogszabalynak.

az els6 hasznalat elétt...

Mossa el az alkatrészeket (I. 136. oldal, a készllék tisztitasa).

a Kenwood konyhai robotgép részei

meghajté csonkok @ nagy fordulatszamu meghaijtd
@ alacsony fordulatszamu meghajto

a keverdlapatok meghajtdja

a keverégep (4) keveré6gem
(5) a kever6 meghaijté fogantyuja

@

®
@
®

)
®)
®
®

ujjvédelem
keverétal
taltarto lap
a kever6gém kiolddja =i
leallité gomb (piros) o
indité gomb (zéld) (2]

sebesség kapcsolo

géptest

K-kever§ @

rugalmas habveré Mﬂ”"
habverd @&— ‘ B
dagaszté AR :
mianyag kanal
tavtartod

12

D O » ©® OO



K-keverd

rugalmas habveré
habverd

dagasztokar

a kever6k rogzitése

a kevero kivétele

megjegyzések

fontos megjegyzések

hajas tészta
kemény kelttészta

lagy kelttészta
puspokkenyér (gyiimolcstorta)

tojasfehérje

K kever6

rugalmas habveré

habverd
dagasztokar

a keverégép

a csatlakoztathatoé keverék

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

Idealis a keverék lekaparasara mixelés kdzben a tal oldalardl és aljarol.
Tojas, tejszin felveréséhez, illetve palacsintatészta, zsir nélkili
piskotatészta, habcsok, turédtorta valamint kilénb6zé habok és
pudingok kikeveréséhez. Sirl anyagokhoz (pl. zsir és cukor
kikeveréséhez) ne hasznalja a habverét, mert deformalédhat.
Kelttésztak keveréséhez.

a keverégép hasznalata

Forditsa el a kever6gém kiolddjat az 6ramutato jarasaval ellentétes
iranyban @), majd ttkdzésig hajtsa fel a keverégémet: a gém rogziilését a
zarszerkezet kattanasa jelzi.

Ugyelien ra, hogy a taltart alatét a helyén legyen, azaz legfeliil legyen a
szimbdlum.

Nyomja fel litkozésig @), majd forditsa el, hogy lezarja.

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

Emelje meg kicsit a kever6gémet, forditsa el a keverégém kioldojat balra,
majd hajtsa vissza a kever6gémet, amig rogziil, kilonben a keverégép
nem mukodik.

Valasszon ki egy sebességet.

A mixer elinditasahoz nyomja le a zéld gombot. A mixer leallitasahoz
nyomja le a piros gombot.

Ha felemeli a mixer fejét mikodés kozben, a készulék leall.

Hasznalat utan a halézati dugaszt hizza ki a konnektorbol.

Forditsa el és vegye ki.

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

A habveréshez lehetbleg szobahdmérsékletli tojasokat hasznaljon.
Tojasfehérje felverésénél ligyeljen arra, hogy sem a keverén, sem pedig a
kever6-edényben ne maradjon tojassargaja vagy barmilyen zsiradék.

A kulénboz6 tésztakhoz ajanlatos hideg 6sszetevéket hasznalni (hacsak a
recept mast nem ir el6).

kenyértészta készités

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

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

Az 6sszetevbk akkor keverednek el legjobban, ha el6szor a
folyadékokat onti a keveré-edénybe.

maximalis mennyiségek
MAJOR

Liszt sulya: 910 g

Liszt sulya: 1,5 kg
Osszes suly: 2,4 kg
Liszt sulya: 2,6 kg
Osszes sly: 5 kg
Osszes sly: 4,55 kg

16

a helyes sebesség megvalasztasa Q

vaj és cukor kikeverését kezdje a legalacsonyabb sebességen, majd
fokozatosan kapcsolja a készuléket a 5 sebességre.

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

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

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

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

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

Fokozatosan kapcsoljon maximalis fokozatra.

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

rugalmas habveré

tésztadagasztod

Megoldas e

hibakeresés

a hiba
A habver§ vagy a K-kever6 a keverétal aljanak utkoézik vagy az edény

aljan nem kever tokéletesen. \
Allitsa be a magassagot a mellékelt tavtartoval. Az alabbi médon:

Aramtalanitsa a késziiléket.

Emelje fel a mixer fejét, és tegye be a kétféle habveré valamelyikét.
Engedje le a mixer fejét. Ha a hézagot allitani kell, emelje fel a mixer
fejét és vegye ki a toldatot.

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
irdnyban. Ha tavolitani akarja az eszkozt a tal aljatél, forditsa el a
tengelyt az 6ramutaté jarasaval megegyez6 iranyban.

Ismét huzza meg az anyat.

Rogzitse a toldatot a mixerhez, és engedje le a mixer fejét. A legjobb
teljesitmény elérése érdekében a habverének vagy a K-habverének
majdnem érintkeznie kell a tal aljaval @.

Ismételje meg a fenti 1épéseket szlikség szerint, amig a toldat
megfeleléen all. Ha ezt elérte, hlizza meg biztonsagosan az anyat.

A rugalmas habverének érintkeznie kell a keverétal fellletével, hogy
keverés kézben folyamatosan torolje a talat. Sziikség esetén allitsa be a
fentiek szerint.

Ez az eszkdz gyarilag van bedllitva, és beallitast nem igényel.

a hiba leirasa

Keverés kdzben a készulék leall.

A mixerén tulterhelés-védelem van biztositva, ez ledllitjia a készuléket
tulterhelés esetén. llyen esetben aramtalanitsa a készuléket. Vegyen ki
bizonyos darabokat, hogy csokkentse a terhelést, és hagyja, hogy a
mixer alljon par percig. Dugaszolja be az aramcsatlakozot, és nyomja le
a fékapcsolo gombot. Ha a mixer nem indul azonnal, hagyja még alini,
hogy lehiljon.
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A csatlakoztathato tartozékok

A csomagban nem mellékelt toldat megvasarlasahoz lasd a Szerviz és ligyfélszolgalat c. részt.

tartozék  tartozék kodja

lasagna készité (1) AT970A
az AT970A-hez rendelhetd tovabbi  AT971A tagliatelle
tésztakészitd tartozékok (az  AT972A tagliolini
abran nem lathatok)  AT973A trenette
AT974A spagetti
tésztakészité (2) ATo10 rigati makaroni készitd fejjel van ellatva
12 kulén megrendelhetd siiteménytészta készité és kinyomoforma is felszerelhetd
forgé ételdarabolé (3) ATe43, 4 szeletel6 dobbal
gyilimdlcsprés () ATe44
tébbcéla ételdaralé (5) AT950A, harom adapterrel
a nagymeéretl kolbasztolté-kivezetés
b kisméretli kolbasztoltd kivezetés
¢ kebbe készité
gabonadaralé (6) AT941A
szeleteld (7) AT340 kiilonféle lapokkal
citrusfacsaré (8) AT312
keverdeszkdz (9 1, 5 literes milanyag AT337, 1,6 literes (iveg AT358,
1,5 literes rozsdamentes acél, védélemezzel AT339
mini daralé/aprité (10) A320A, harom térolasra is alkalmas fedeles ivegedénnyel
folytonos gyiimélcsléfacsaré (1) ATe41
Rozsdamentes acél tal (2) MAJOR 36386A
fogokkal
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tapegység, a kimenetek fedelei,
ujjvédod

tal

toldatok

tisztitas és javitas

a késziilék tisztitasa

e Tisztitas el6tt mindig huzza ki a halézati vezetéket a konnektorbdl.

e Az elsd napokban a @ meghajtd csonk koril kendzsir szivaroghat ki,
ez azonban normalis jelenség. A kiszivargott zsirt csupan térdlje le.

e Minden hasznalat utan tordlje le nedves ruhaval, majd szarazzal.
o Amikor nem hasznalja, mindig tegye a helylikre a kimenetek fedeleit.

e Soha ne hasznaljon csiszol6 anyagokat, vagy ne meritse vizbe! N )
e Mosogassa el kézzel, majd alaposan tordlje szarazra, vagy

mosogatdégépben mosogassa

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

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

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

szerviz és vevdszolgalat

e Ha a haldzati vezeték sérllt, azt biztonsagi okokbal ki kell cseréltetni a
Kenwood vagy egy, a Kenwood altal jévahagyott szerviz
szakemberével.

Ha segitségre van sziiksége:

a készilék hasznalataval vagy

a karbantartassal és a javitassal kapcsolatban,

|épjen kapcsolatba azzal az elarusitohellyel, ahol a készuléket vasarolta.

Tervezte és kifejlesztette a Kenwood az Egyesult Kiralysagban.
Késziilt Kinaban.

A TERMEK MEGFELELG MODON TORTENG
HULLADEKKEZELESERE VONATKOZO FONTOS TUDNIVALOK A
2002/96/EC IRANYELV ERTELMEBEN

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

A leselejtezett termék az dnkormanyzatok altal kijel6lt szelektiv
hulladékgydjtékben (hulladékgydijté udvar) vagy az elhasznalodott
készilékek visszavételét vegozé kereskeddknél adhato le.

Az elektromos haztartasi készilékek szelektiv gyljtése és kezelése
lehetévé teszi a nem megfeleléen végzett hulladékkezelésbél adodo, a
kdmyezetet és az egészséget veszélyeztetd negativ hatasok megel6zését
és a készulék alkotérészeinek ujrahaszonsitasat, melynek révén jelentbs
energia-és er6forrds-megtakaritas érhet6 el.

Az elektromos haztartasi készililékek szelektiv gy(jtésére és kezelésére
vonatkozo kotelezettséget a terméken feltlintetett athuzott szemétgyijté
edény (kerekes kuka) jelzés mutatja.
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receptek

Keérjik, hogy a 132. oldalon is olvassa el a kenyérkészitéssel kapcsolatos fontos megjegyzéseket.

fehér kenyér
hozzavaldk e 1,36kg durva 6rlésd liszt

e 3 kavéskanal so

e 259 friss éleszt6 vagy 15g szaritott éleszt6 és 1 kavéskanal cukor

e 750 ml 43°C h6mérseékletd viz (hasznaljon hémérét, vagy adjon 250ml
forrasban levé vizet 500ml hideg vizhez).

e 25g zsir

elkészités 1 szaritott élesztbvel: toltsik a meleg vizet a kever6-edénybe. Szérjuk az
élesztét a vizbe, adjuk hozza a cukrot és hagyjuk allni kb. 10 percig,
amig habos lesz.
friss élesztével: a darabokra tort élesztét keverjik a liszthez.
egyéb élesztok: kdvessik a csomagolason levé utasitast.

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

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

4 Dagasszuk tovabbi 3 - 4 percig, amig a tészta simava és rugalmassa
valik, és mar nem tapad a kever6-edény falahoz.

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

6 A megkelt tésztat 1-es sebességfokozaton dagasszuk tovabbi 2 percig.

7 Atésztabdl formazzunk zsemléket, vagy valasszuk szét 4 kb. fél kg-os
darabra, és tegyik zsirral kikent tepsibe (ligyeljink arra, hogy a tészta
csak a tepsi oldalanak feléig érjen). Takarjuk le, és hagyjuk tovabb kelni,
amig a tészta Ujbodl kétszeresére dagad.

8 Tegyuk 230°C hémersékletl sitébe. A zsemléket 10 - 15 percig, a
cipokat 30 - 35 percig sussuk.

e Asltés vége felé kopogtassuk meg a zsemlék vagy cipok aljat: ha
Uregesnek hangzanak, a tészta teljesen atsllt, kivehetjik a sttébdl.

fehér kenyér lagy kelttészta
hozzavaldok e 2,6kg sima liszt
e 1,3 liter tej
e 300g cukor
e 450g margarin
e 100g friss élesztd vagy 509 szaritott élesztd
e 6 habosra kevert tojas
e 5 csipetnyi s6
1 Atejben 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: kdvessuk a csomagoldson levé utasitast.
Ontsiik a tejet a kevers-edénybe. Adjuk hozza a habosra kevert tojast
és 2kg lisztet.
4 Keverje a legalacsonyabb sebességfokozaton egy percig, majd tovabbi
egy percre kapcsoljon az 1-es fokozatra. A keverés utan kaparja le az
edény falara ragadt tésztat.
Adjuk hozza a maradék lisztet, és minimalis sebességen keverjik ujabb
1 percig. Ezutan kapcsoljunk 1 - es sebességfokozatra, és keverjik
tovabbi
2 - 3 percig, amig a tészta egyenletesen sima lesz.
A tésztabdl formazzunk bucikat vagy valasszuk szét kb. fél kg-os
darabokra, és tegytk zsirral kikent tepsibe (ligyeljiink arra, hogy a
tészta csak a tepsi oldalanak feléig érjen). Takarjuk le, és hagyjuk
tovabb kelni, amig a tészta ujbdl kétszeresére dagad.
Tegyuk 200°C hémérsékletli sutébe. A bucikat 15 percig, a kalacsokat
20 - 25 percig sussuk.
A sités vége felé kopogtassuk meg a bucik vagy kalacsok aljat: ha
Uregesnek hangzanak, a tészta teljesen atslilt, kivehetjik a sttébdl.

elkészités

w
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Arecept kb. 10 kalacs elkészitésére elegendd.
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hozzavalok: piskotatészta

toltelék és bevonat

elkészités

hozzavaldk

elkészités

hozzavaldk

jétanacs
elkészités

°
°
°
°
°
°
1

receptek foligtatas

Epres-sargabarackos habossiitemény

3 tojas

75g finomitott kristalycukor

759 finom liszt

150ml tejszin

cukor izlés szerint

2259 eper

225¢g sargabarack

A sargabarackokat vagjuk felébe, és vegyik ki a magot. Nagyon kevés,
izlés szerint cukrozott vizben f6zziik puhara.

Az epret tisztitsuk meg, és vagjuk felébe.

A gépet maximalis sebességre allitva keverjuk ki a tojast a cukorral,
amig kifehéredik és surivé valik.

Vegye ki a keveréedényt és a habverét. Ovatosan kanalazza bele a
lisztet (hasznaljon nagyalakt fémkanalat). Ugyeljen arra, hogy a tészta
kénnyd maradjon.

A tésztat tegylk két kb. 20cm atmérdjd, kizsirozott és kibélelt
tortaformaba.

Sissiik 180°C-on kb. 20 percig, amig a tészta felllete rugalmas
tapintasuva valik.

Forditsuk ki a formabdl, és sutéracson hagyjuk kihdilni.

Tegylk vissza a habverét a gépbe, és maximalis sebességre kapcsolva
verjik fel az eléz6leg izlés szerint édesitett tejszint. Az elkészllt habot
valasszuk két egyenld részre.

A sargabarackot és az eper egyharmadat vagjuk darabokra, és
6vatosan keverjlik az egyik adag tejszinhabhoz.

10 Az igy kapott krémmel ragasszuk 6ssze a két piskota lapot.

1

N - @ @

- @ o o o o

A masik adag tejszinhabbal boritsuk be a tortat, és a maradék
eperdarabokkal diszitsik.

Habcso6k

4 tojasfehérje

2509 atszitalt porcukor

Béleljunk ki egy tepsit zsirpapirral.

Tegylk a hozzavalokat a keveré-edénybe, és a gépet maximalis
sebességre kapcsolva verjuk addig, amig a habver6 kiemelésekor a
massza csucsos alakban megall (kb. 10 perc).

Tegylk a masszat nagyméretli nyomézséakba, és kb. 2,5cm-es, csillag
alaku nyomoforman keresztil nyomjunk kis formakat a tepsibe. Ha
nincs nyomozsakunk, kandllal adagoljuk a tésztat.

Lassu tlizon (110°C) slssuk addig, amig a tészta kemény és porhanyos
lesz (kb. 4 - 5 6ra). Ha siités kdzben a habcsékok barnulni kezdenek, a
siit6 ajtajat résnyire nyissuk ki.

Az elkésziilt habcsokokat Iégmentesen zardédd fémdobozban taroljuk.

Linzertészta

450g a soval egyutt atszitalt liszt

1 kavéskanal s6

2259 zsiradék (hitészekrény-hideg zsir és margarin keveréke)

kb. 4 evékanal viz

Ugyeljiink arra, hogy ne keverijilk tul a hozzavalokat.

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

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

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

A tésztat altalaban 200°C-on kell siitni, de a helyes hémérséklet a
tolteléktdl is fugg.
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receptek foligtatas

répa és koriander leves

25 g vaj

egy aprora vagott hagyma

egy gerezd atnyomott fokhagyma

480 g 1,5 cm-es kockakra vagott sargarépa egy 1,2 I-es poharhoz
600 g 1,5 cm-es kockakra vagott sargarépa egy 1,5 |-es poharhoz
hideg csontlé

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

s6 és bors izlés szerint

Serpenyd&ben olvasszuk fel a vajat, adjuk hozza a hagymat és a
fokhagymat, és piritsuk, amig megpuhul.

Helyezze a sargarépat a turmix feltétbe, és adja hozza a hagymat,
valamint a fokhagymat. Adjon hozza annyi csontlevet, hogy a folyadék
szintje elérje a turmixolo 1,2 illetve 1,5 literes jelzését. lllessze helyére a
fedelet, valamint a toltényilas kupakjat.

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

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

izlés szerint adjunk hozza tovabbi fliszereket vagy folyadékot.
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poznaj swoj malakser kuchenny Kenwood

przed uzyciem urzadzenia Kenwood
® Przeczytaj uwaznie ponizsze instrukcje i zachowaj je na wypadek potrzeby skorzystania z nich przysztoSci.
o Wyjmij wszystkie materiaty pakunkowe oraz wszelkie etykiety.
bezpieczenstwo
e \Wylgcz i wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego przed zaktadaniem lub zdejmowaniem narzedzi, po uzyciu i
przed czyszczeniem.
e Trzymaj palce z daleka od cze$ci ruchomych i zatozonych narzedzi.
Nigdy nie pozostawiaj wiaczonego malaksera bez opieki; trzymaj dzieci z dala od niego.
Nigdy nie pracuj na uszkodzonym malakserze. Sprawdz go w punkcie obstugi lub oddaj do naprawy - patrz
‘serwis’ na str. 146.
Unikaj zwisania przewodu elektrycznego tam, gdzie go moze uchwyci¢ dziecko.
Unikaj namakania jednostki napedowej, przewodu lub wtyczki.
Nigdy nie uzywaj narzedzi nie autoryzowanych, ani tez wigcej, niz jednego narzedzia na raz.
Nigdy nie przekraczaj ilosci maksymalnych, podanych na str. 142.
Przed uzyciem narzedzia przeczytaj dotaczone do niego instrukcje bezpiecznej obstugi.
Podczas podnoszenia urzgdzenia nalezy zachowac¢ ostroznos¢ ze wzgledu na jego ciezar. Przed
podniesieniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢, czy gtowica jest zablokowana oraz czy pojemnik, narzedzia,
pokrywy wyjsc¢ i przewdd sg zabezpieczone.

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

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

e Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego. Firma Kenwood nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w przypadku niewlasciwego korzystania z urzadzenia lub nieprzestrzegania niniejszych
instrukgcji.
przed wlozeniem wtyczki do gniazdka

e Upewnij sig, ze napigcie sieci jest takie same, jak podane na tabliczce znamionowej pod spodem malaksera.

o Niniejsze urzadzenie jest zgodne z dyrektywa 2004/108/WE dotyczaca kompatybilnosci elektromagnetycznej
oraz z rozporzgdzeniem WE nr 1935/2004 z dnia 24 pazdziernika 2004 r. dotyczgcym materiatow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
przed uzyciem po raz pierwszy

e Umyj czesci: patrz punkt ‘pielegnacja i czyszczenie’ na str. 146.
poznaj swoéj malakser Kenwooda

koricowki dla przystawek @ koricowka wysokoobrotowa

@ konicowka wolnoobrotowa

gniazdo dla narzedzi
mikser (4) gtowica miksera
(5) zatrzask koncéwki napedzajacej

ostona miski

(7)) miska

podstawa pod miske

(9) dzwignia podnoszenia gtowicy

przycisk ,stop” (czerwony) =

przycisk ,start” (zielony) o= 2

(2 przycisk wyboru predkosci (2]

(3 podstawa z silnikiem

mieszadto ‘K’ @

() ubijak elastyczny

trzepaczka o

(?) hak do zagniatania ’
ciasta

szpatutka

klucz

13

12

@
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mieszadto ‘K’
ubijak elastyczny

trzepaczka

Hak do ciasta

aby zatozy¢ narzedzie

aby wyja¢ narzedzie

wskazowki

wazne

ciasto kruche
geste ciasto drozdzowe

migkkie ciasto drozdzowe
mieszanina na keks

biatka jaj

mieszadto ‘K’

ubijak elastyczny

bicie piany
hak do ciasta

w

8

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

e laczenie jaj z utartg mieszaning od 4 do max.
e dodawanie maki, owocoéw itp. od min do 1
e ciasta “wszystko od razu” zacznij na predkosci “min” i stopniowo

ubijanie/zagniatanie

narzedzia do miksowania i niektére ich zastosowania

Do ciastek, biszkoptow, ciasta kruchego, lukrow, nadzienia, eklerow i
ttuczonych ziemniakéw

Doskonale nadaje sie do zgarniania mieszanych sktadnikéw z bokéw i dna
miski podczas mieszania.

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

Do ciast drozdzowych.

jak uzywa¢ funkcji ubijania/zagniatania

Obrd¢ dzwignie podnoszenia gtowicy @ w lewo i podnies gtowice
miksera, az sie zatrzasnie.

Sprawdzi¢, czy podktadka pod miske zostata prawidtowo zatozona —
strona oznaczona symbolem powinna by¢ skierowana do gory.
Wsuna¢ do gory do oporu @, a nastepnie przekrecic, by zablokowac.
Zatoz miske na podstawie - pocisnij i obro¢ w prawo @.

Lekko unie$¢ gtowice miksera, a nastepnie przekreci¢ dzwignie do
podnoszenia gtowicy w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara
i opusci¢ gtowice, az sie zablokuje. Jezeli glowica sie nie zablokuje,
urzadzenie nie bedzie dziatac.

Ustawi¢ predkosc¢ obrotow.

Aby uruchomi¢ mikser, nacisng¢ zielony przycisk. Aby zatrzymac mikser,
nacisng¢ czerwony przycisk.

Jezeli glowica miksera zostanie uniesiona podczas pracy urzadzenia,
mikser zatrzyma sieg.

Po zakonczeniu pracy wyjg¢ wtyczke z gniazda sieciowego.

Przekre¢ i wyciggnij.

Czesto wylaczaj i zeskrobuj miske szpatutka.
Najlepiej sie ubijajg jajka w temperaturze pokojowe;j.

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

zagniatanie chleba

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

Jesli stycha¢ wytezong prace silnika - wytacz malakser, wyjmij potowe
ciasta i zagniataj kazdg potdwke oddzielnie.

Sktadniki mieszajg sie najlepiej, jesli wla¢ najpierw ptyny.

pojemnosci maksymalne
MAJOR

llo$¢ maki: 910 g

llo$¢ maki: 1,5 kg

llos$¢ catkowita: 2,4 kg
llo$¢ maki: 2,6 kg

llos¢ catkowita: 5 kg
llos¢ catkowita: 4,55 kg
16

predkosci @
ucieranie tluszczu z cukrem zacznij na predkosci “min”, stopniowo
zwiekszajac do 5.

zwiekszaj do max.
ucieranie tluszczu z maka od “min” do 2.

e zgarnianie mieszanych skladnikow z bokéw miski rozpoczg¢ od

predkosci ,min” i stopniowo zwigkszac¢ do 3.

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

problem
e Trzepaczka lub mieszadto ‘K’ uderza o dno miski lub nie dosiega

sktadnikow na dnie miski. \
rozwigzanie e Wyreguluj wysokosc¢. Postepuj jak nizej:

1 Wylgczyé urzadzenie z sieci.

2 Uniesc¢ gtowice miksera i wsung¢ trzepaczke lub ubijak.

3 Opusci¢ gtowice. Jezeli konieczne jest wyregulowanie wysokosci,
ponownie unie$¢ gtowice i wyjac koncowke.

4 Za pomocg klucza zatagczonego w zestawie poluzowaé nakretke 0 na
tyle, by mozliwa byta zmiana dtugosci trzonka @. Aby opuscic¢
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 wskazowek zegara.

5 Zakreci¢ nakretke.

6 Zamocowac koncéwke w mikserze, a nastepnie opusci¢ gtowice
miksera. Najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy ubijak lub ubijak ,K” prawie
dotyka dna miski @.

7 W razie koniecznosci czynno$¢ powtarza¢é do momentu, az koncowka
znajdzie sie na odpowiedniej wysokosci. Po wyregulowaniu wysokosci
koncowki mocno zakreci¢ nakretke.

ubijak elastyczny = Najlepsze wyniki uzyskamy, gdy elastyczny ubijak bedzie dotyka¢ miski
— podczas mieszania delikatnie ocierajgc jej powierzchnie. W razie
koniecznosci wyregulowac¢ odlegtos¢ ubijaka od dna w sposob opisany
powyze;.
koncowka do zagniatania ciasta  Wysokos$c tej koncowki jest ustawiona fabrycznie i nie powinna
wymagac regulaciji.

problem
e Mikser zatrzymuje sie podczas pracy.

rozwigzanie e 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. Wyjg¢ czes¢ sktadnikdow z miski, aby odcigzy¢ silnik i
odczekac¢ kilka minut. Podtgczy¢ urzadzenie do sieci i nacisng¢ przycisk
Lstart”. Jezeli mikser nie wiaczy sie natychmiast, odczekac jeszcze
chwile, aby silnik zdazyt ostygnag.
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dostepne narzedzia i przystawki

Informacje dotyczace zakupu nasadek nie zatgczonych w niniejszym zestawie znajduja sie w ustepie pt.
»Serwis i punkty obstugi klienta”.

Nasadka Kod nasadki

nasadka do wyrobu
ptaskiego makaronu (1) AT970A
dodatkowe nasadki do wyrobu  AT971A tagliatelle
makaronu (nie przedstawione  AT972A tagliolini
na ilustracji) stosowane  AT973A trenette
tacznie z AT970A  AT974A spaghetti
nasadka do wyrobu makaronu (2) AT910 w zestawie z przystawka do makaronu maccheroni rigati
Mozna zainstalowac 12 opcjonalnych przystawek plus nasadke do wyrobu ciasta
przystawka do rozdrabniania
zywnosci roto (3) ATe43 dostarczana jest z 5 bebnami
wyciskarka do jagod
wyciskarka do owocow (4) ATe44
multi-miynek (5) AT950A dostarczana jest z:
a dyszg do duzych kietbasek
b dysza do matych kietbasek
¢ urzadzenie do wyrobu kebbe
miynek do zboza (6) AT941A
szatkownica pro slicer grater (7) AT340 z réznymi rodzajami tarek
wyciskarka soku z cytruséw (8) AT312
blender (9)z akrylu 1,5 | - AT337, ze szkfa 1,6 | - AT358, ze stali nierdzewnej 1,5 | - AT339
mini-rozdrabniacz/mtynek (0) AT320A dostarczany jest z 4 szklanymi stoikami i 4 zakrywkami
do przechowywania
sokowiréwka do pracy ciagtej (1) AT641
miska ze stali nierdzewnej (2) MAJOR 36386A
z uchwytami
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korpus, ostony gniazd,
ostona miski

miska

koncowki

e Zawsze wytacz i wyjmij wtyczke z gniazdka przed czyszczeniem.
e Przy pierwszym uzyciu wyjscia @ moze sie na nim pojawi¢ niewielka

e Po kazdym uzyciu wytrze¢ wilgotng szmatkg, a nastepnie wysuszyc¢.
e Gdy urzgdzenie nie znajduje sie w uzyciu, muszg na nim by¢ zatozone

czyszczenie i serwis
czyszczenie i pielegnacja

ilos¢ smaru. Jest to normalne zjawisko — smar wystarczy wytrze¢.

w wodzie.

wszystkie ostony.
Do czyszczenia nie uzywac srodkéw Sciernych ani nie zanurza¢

Umy¢ w zmywarce do naczyn badz recznie, a nastepnie dobrze
wysuszyc¢.

Do czyszczenia miski ze stali nierdzewnej nie uzywac
szczoteczek drucianych, druciakéw ani srodkéw wybielajgco-
dezynfekujacych. Do usuwania kamienia uzywac octu.
Przechowywac¢ z dala od zrodet ciepta (kuchenki, piekarnika,
mikrofalowki).

Umy¢ w zmywarce do naczyn badz recznie, a nastepnie dobrze
wysuszyc¢.

Obstuga i ochrona konsumenta

Ze wzgledu na bezpieczenstwo, jesli uszkodzony zostat przewdd, musi
on zosta¢ wymieniony przez specjaliste firmy Kenwood lub przez
upowaznionego przez te firme specjaliste .

Jesli potrzebujesz pomocy w zwigzku z:

e eksploatacjg swojego urzadzenia albo
e obstugg lub naprawg

skontaktuj sie ze sklepem, w ktérym nabyte$ urzadzenie.

Zaprojektowata i opracowata firma Kenwood w Wielkiej Brytanii.
Wyprodukowano w Chinach.

UWAGI DOTYCZACE PRAWIDLOWEGO USUWANIA PRODUKTU
ZGODNIE Z DYREKTYWA EUROPEJSKA 2002/96/EC.

W momencie zakonczenia okresu uzytecznosci produktu nie nalezy
wyrzuca¢ go do odpaddédw miejskich.

Mozna dostarczy¢ go do odpowiednich o$rodkéw segregujacych odpady
przygotowanych przez wtadze miejskie lub do jednostek
zapewniajgcych takie ustugi. Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala
unikng¢ negatywnych skutkow dla srodowiska naturalnego i zdrowia
wynikajacych z jego nieodpowiedniego usuwania i umozliwia
odzyskiwanie materiatow, z ktérych jest ztozony, oraz osiggniecia w ten
sposdb znaczacej oszczednos$ci energii i zasobow.

Na obowigzek osobnego usuwania sprzetu AGD wskazuje umieszczony
na produkcie symbol przekreslonego pojemnika na $mieci.
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przepisy

Wazne wskazéwki do zagniatania ciasta na chleb sg podane na str. 142.

bialy chleb - geste ciasto ‘angielskie’
sktadniki e 1,36kg maki chlebowej

e 15ml (3 tyzeczki) soli

e 2 5dag swiezych drozdzy lub 1,5dag/20ml drozdzy suszonych plus 5ml
(1 tyzeczka) cukru

e 0,75l cieptej wody (43°C). Uzyj termometru, lub wlej 0,251 wrzatku do 0,5l
zimnej wody.

e 2 .5dag smalcu

metoda 1 drozdze suszone (typ wymagajacy rozrobienia): wlej cieptej wody do
miski. Dodaj drozdze, cukier i odstaw na ok. 10 minut, az sie spienia.
drozdze swieze: rozkrusz do maki.
Inne rodzaje drozdzy: postepuj wedtug wskazéwek wytwaorcy.

2 Wiej ptyn do miski. Wsyp make (ze $wiezymi drozdzami, jesli zostaty
uzyte), dodaj sol i smalec.

3 Wyrabiaj na minimalnej predkosci przez 45 - 60 sekund. Nastepnie
zwieksz predkosé do 1, jesli trzeba dodajac maki, az ciasto sie wyrobi.

4 Woyrabiaj przez dalsze 3 - 4 minuty na predkosci 1, az ciasto bedzie
gtadkie, elastyczne i bedzie odstawac¢ od miski.

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

6 Wyrabiaj przez 2 minuty na predkosci 1.

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

8 Piecz bochenki w 230°C/Gaz 8 przez 30 - 35 minut lub buteczki przez
10 -15 minut.

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

biaty chleb miekkie ciasto drozdzowe
sktadniki e 2,6kg zwyktej maki

e 1,3 mleka

e 30 dag cukru

e 45 dag margaryny

e 10 dag $wiezych drozdzy lub 5 dag drozdzy suszonych

® 6 rozbettanych jaj

® 5 szczypt soli

1 Stop margaryne w cieptym mleku (43°C)

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

Inne rodzaje drozdzy: postepuj wedtug wskazoéwek wytworcy.

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

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

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

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

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

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

metoda

e Wychodzi ok. 10 bochenkéw.
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sktadniki: biszkopt

nadzienie i garnirowanie

metoda

skfadniki

metoda

skfadniki

uwaga
metoda

przepisy c.d.

tort truskawkowo-morelowy
3 jajka

e 7,5 dag cukru-krysztatu

°
°
°
°
°
1

7,5 dag maki

150ml $mietanki podwdjnej

Cukier do smaku

22 dag truskawek

22 dag moreli

Przepotowi¢ morele i usuna¢ pestki. Gotowaé do miekkosci

w minimalnej ilosci wody, dodajac cukier do smaku.

Umy¢ truskawki i pokraja¢ na pot.

Na ciasto biszkoptowe ubic jajka z cukrem na maksymalnej predkosci,
az mieszanina bedzie biata i gesta.

Zdejmij miske i trzepaczke. Dodawaj make duzg metalowa tyzkg
mieszajac recznie - ostroznie, aby ciasto bylo lekkie.

Przetozy¢ mieszanine do dwoch 18cm foremek, nasmarowanych i
wytozonych papierem pergaminowym.

Piec w 180°C/Gaz 4 przez ok. 20 minut, az ciasto bedzie sprezynowac
pod dotknigciem.

Wytozy¢ na druciany ruszt.

Ubi¢ smietanke na maksymalnej predkosci, az bedzie sztywna. Dodacé
cukier do smaku.

Grubo posieka¢ morele i trzecig czes$¢ truskawek. Potaczy¢ z potowg
Smietanki.

10 Rozsmarowac na jednym z biszkoptow, przykry¢ drugim.

1"

N = @ @

N - 6 06 0 0 o

Rozsmarowac¢ pozostatg $Smietanke na wierzchu i ozdobi¢ pozostatymi
truskawkami.

bezy

4 biatka

25 dag przesianego cukru-pudru

Wytéz blache nieprzylegajgcym papierem pergaminowym.

Ubijaj biatka z cukrem na maksymalnej predkosci przez ok. 10 minut, az
bedg sztywne.

Przetéz mase tyzkg na blache (lub uzyj wyciskacza z koncowka
gwiazdkg 2,5cm).

Piecz w 110°C/Gaz 1/4 przez ok. 4 - 5 godzin, az bezy beda sztywne i
twarde. Jesli zaczng brazowiec¢, lekko uchyl drzwiczki piekarnika.
Trzymaj bezy w szczelnie zamknigtym pojemniku.

kruche ciasto

45 dag maki, przesianej wraz z solg

5ml (1 tyzeczka) soli

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

ok. 80ml (4 tyzki stotowe) wody

Nie przemieszaj zanadto.

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

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

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

sposob przyrzadzania

- 6 & o o o o o

przepisy c.d.

zupa z marchewki i kolendry

25 g masta

1 pokrojona cebula

1 rozgnieciony zgbek czosnku

480 g marchewki pokrojonej w kostke 1,5 cm na pojemnik 1,2 |
600 g marchewki pokrojonej w kostke 1,5 cm na pojemnik 1,5 |
zimny bulion z kurczaka

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

sol, pieprz

Roztopi¢ masto na rondlu, dodac cebulg i czosnek, a nastepnie
podsmazac az stang sie miekkie.

2 Umiesci¢ marchewke w przystawce miksujacej, a nastepnie dodaé

cebule i czosnek. Doda¢ dostateczng ilo$¢, aby osiggngé maksymalny
poziom 1,2 I lub 1,5 | zaznaczony na naczyniu. Zatozy¢ pokrywe i
zakrywke wlewu.

Miesza¢ przy maksymalnej predkosci przez 5 sekund dla uzyskania
mniej przetartej zupy lub dtuzej, aby uzyskac¢ bardziej rozdrobnione
skfadniki.

Przela¢ mieszaning do rondla, dodac kolendre i przyprawy, a nastepnie
gotowac¢ na wolnym ogniu przez 30-35 minut lub az zupa si¢ ugotuje.
Doprawi¢ do smaku i w razie potrzeby doda¢ wiecej ptynu.
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He3na Ans KpenneHus

L Pyccknin g

O3HAKQMBLTECH C BALWWMM KYXOHHbIM
KOMBAVHOM ®oPMbl KENWOOD

MNMepen ncnonb3osaHuem anekrTponpudopa Kenwood

® BHuMaTenbHO NPOYTUTE M COXPaHUTE 3TY UHCTPYKLMIO.

e Pacnakyiite n3genue n CHAMUTE BCE YNaKOBOYHbIE SIPIbIKU.
Mepbl NpesocTopoXKHOCTU

e [lepen NOAHATUEM UMK CHATUEM MHCTPYMEHTOB/HACaAoK, a Takke Nocne UCMonb30BaHUs U nepes O4YUCTKOWN
obs3aTensbHO BbIKMYNUTE KYXOHHYIO MallnHy 1 oTcoeanHuTe ceTeBon LUHYP OT PO3ETKMU.

e He kacavitecb pykamu BpallaloLmxcst YacTel kombanHa 1 yCTaHOBIEHHbIX HAacaoK.

e He ocTaBnsiitTe paboTtatoLwuini kombaliH 6e3 NpucMoTpa 1 He NO3BONSNTE AETSIM NONb30BaThCA UM.

e He nonbayiTeck HeucrnpasHbIM kombaiHOM. [TpoBepLTE N OTPEMOHTUPYIATE €ro: CMOTpUTe pa3gen ‘Yxon' Ha
cTpaHuue 156.

e He ponyckaite, 4ToObl 9NEKTPUYECKUIA LUHYP CBMUCAN BHU3 TaMm, r4e ero MoryT CXBaTuUTb AETU.

e CrneauTe 3a TeM, YTOGbl BoAa He nonana Ha 6510k NpUBOAA, SNEKTPUYECKUIA LUHYP WUIW LUTENCENbHbIA pasbem.

e llcnonb3yiiTe ToNbKO NpeaHas3HayYeHHble Anist 3Toro koMmbaiHa Hacaaky. 3anpeLlaeTcsi ooHOBpEMEHHOE
MCMNOMNb30BaHWE HacaaoK pasnuyHbIX TUMOB.

e He ponyckaiiTe npeBblLLEHUST MAaKCMMarbHbIX HOPM 3arpy3kv KoMbarnHa, ykadaHHbIX Ha cTpaHuue 152.

e [py ncnonb3oBaHUN HacafKky 03HAKOMBTECH C yKkadaHWsAMMW No Mepam 6e30nacHOCTH, NoCTaBNseEMbIMU B
KOMMNIeKTe ¢ Hacaakamu kKombarHa.

e ByabTe oCTOpOXHbI, NOAHMMAs 3TOT TSHXENbIV anekTponpubop. MNepea nogbemom ybeanteck B TOM, YTO
rofnoBHas 4acTb anekTponpubopa 3aduKCMpoBaHa, a Yallua, HacaaKu, KpbILLKM Ha YCTaHOBOYHbIX agantepax u
CeTeBON LWHYP HAAEXHO 3aKpenmeHsbl.

o Jliogam (Bknoyvas AeTen) ¢ orpaHUYeHHbIMU (PU3NYECKUMIU, CEHCOPHBLIMU UK NCUXUYECKUMI CNOCOBHOCTSIMU,
a TaKke Npy HegoCTaTKe OMbITa U 3HAHWI paspeLlaeTcs Nonb3oBaTbCA AaHHLIM GbITOBBIM MPUOOPOM TOMLKO
nog HabnoaeHrem nuua, OTBETCTBEHHOTO 3a UX 6€30MacHOCTb, U MOCHE MHCTPYKTaXa Mo UCMOMb30BaHU0
npubopa.

e [leTn foMmkHbI GbITb MOA NPUCMOTPOM U HE UrpaTb C NPMGOPOM.

e OT0T GbITOBOI 3MeKTponpMBOp paspeLlaeTcs UCMONb30BaTb TOMBKO MO €ro NPSIMOMY HasHayeHuo. KomnaHus
Kenwood He HeceT OTBETCTBEHHOCTM, eCrnn Npubop MCNonb3yeTcs He NO Ha3Ha4YeHWIo U He B COOTBETCTBUMN
C AaHHOW MHCTPYKLUMEN.

Mepen BkntoyeHMeM KombariHa

e YBeauTtechb, YTO NapameTpbl SNEKTPUYECKON CETM COBNAAAIOT C AaHHbIMMU, yYKa3aHHbIMK B Tabnunyke Ha
HWXXHE NMOBEPXHOCTU kombaiiHa.

e [laHHOoe ycTpolicTBO cooTBeTcTBYEeT Anpektuee EC 2004/108/EC no anekTpoMarHMTHOM COBMECTUMOCTHU, a
Takke Hopme EC 1935/2004 ot 27/10/2004 no matepuanam, npegHasHa4eHHbIM Ansi KOHTakTa ¢ NULWEBbIMU
npoayKTamu.

Mepea nepBbIM Ucnonb3oBaHMEM

e BhimoiiTe Bce YacTy koMbaiHa B COOTBETCTBUM C YKa3aHWUSIMU, NPUBELAEHHBIMN

B pasgene ‘Ounctka n Yxoa' Ha ctpaHuue 156.

O3HaKoMbTeCb C YCTPOMCTBOM Balllero KyxoHHoro kom6aiHa cpupmbl KENWOOD

BbICOKOCKOPOCTHOW NPUBOS;

HW3KOCKOPOCTHOW NPUBOL,;

rHe3go Afs yCTaHOBKW Hacafok;

PErymnsaTop CKopocTU
(13) anekTpoasurarens; &

(4) K-o6pasHasi Hacagka;

(5 rnbkas B3GuBanka o
(16) B3GmBaroLLan Hacaaka;
(7) mewanka ons Tecta
(8) wnarens.

(19 raeyHbIN Koy
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K-obpasHasa Hacagka

['wbkas B3buBanka

B3buBatowlaa Hacagka

Mewanka gnsa tecta

Kak YCTaHOBUTb Hacagky

Ons yAaaneHna Hacaakm

[MonesHble coBeTbl

BaxxHo

KOHOUTepCKue nsgenusa ns3
neco4Horo tecra

rycroe ApoXoKeBoe TecTo
XKnOKoe ApOXKEBOE TECTO
cMecb Ans opyKToBOro TopTa
SAIMYHblE 6enku

K-o6pasHas Hacagka

[Mbkasn B3bGmBanka

B3buBatollan Hacagka
Mewanka gns Tecra:

2

8

MUWKCEP

Hacap,KM Ansa cMewunBaHuAa U UX Ha3HavYeHue

MpenHa3HayYeHa ons NpUroToBNeHUst TOPTOB, BUCKBUTOB, MYyYHbIX
KOHOUTEPCKMX M3AENUA, CaxapHON rmasypu, HAYMHOK, 3KNEPOB U
KapTodenbLHOro ntope.

B npouecce BbIMeLLBaHNA CHUMAET OCTaTKn CMecel CO CTEHOK U AHa
YaLum.

MpenHa3HayeHa ans B3byBaHUs SULL, KPEMOB, XWUAKOrO TecTa, OnapHOro
TecTa 6e3 fo6aBnNeHUs XXMPOB, MEPEHT, MUPOrOB C CbIPHOW MacCoW,
MyccoB 1 cydre. He ncnonb3yite 3Ty HacagKy Ansi NpUrotToBreHus
cMecel NNOTHOW KOHCUCTEHUMM (HanpumMep, ANS XUPHbIX KPEMOB U
caxapocogepxallein cMecy ) - Bbl MOXeTe NOBPEAUTb HACaAKy.
MpenHa3HayeHa Ans BbIMELLNBAHUS APOXKEBOrO TecTa.

Kak nonb3oBaTbcs MUKCepoMmM

MoBepHUTE pbiyar NOAHATUS rONoBKU MuKcepa @) NpoTMB YacoBsoii
CTPEesKN 1 NoAHMMUTE FOSIOBKY MUKcepa Ao ee dhukcaumu.
YpoctoBepbTeCh, YTO OMOpPHasi Npoknajaka Ans Yally ycTaHoBneHa
npasBuibHO - 0603HaYeHne Ha NULEeBOW CTOPOHE.

BcrasbTe B na3 o yropa @, a 3atem nosepHuTe Ans dyKcaumm.
YcTaHOBUTE EMKOCTb HA OCHOBaHWE - HAXXMUTE U MOBEPHUTE MO YaCOBOM
ctpenke @.

HemHoro npvnogHMMuTe ronoBky MUKCepa, a 3aTeM NOBEPHUTE pblyar
nogbema rofioBkM MUKcepa NpOTUB YacoBOW CTPESiKL 1 OMNyCTUTe ronoBKy
MUKcepa Ao ynopa. B npotnBHOM crniyyae Mukcep paboTaTb He Oyaer.
BbibepuTte ckopocTb.

YTO0ObI 3anyCTUTb MUKCEP, HAXMUTE 3eNeHYI0 KHOMKY. YToObl OCTaHOBUTL
MUKCEP, HAXXMUTE KPaCHYH KHOMKY.

Ecnu Bbl nogHMMKTE rONOBKY MUKCepa BO BpeMsi paboTbl npubopa,
MallMHa OCTaHOBUTCS.

OTkntounTe NPUGOpP OT CeTU Nocne 3aBepLleHnst paboThbl.

[oBepHUTE N CHUMaNTE.

lMeproamnyeckn BbIkNoYaNTe MUKCEP U CHUMaKTE LinaTenem ocTaTku
NPOAYKTOB CO CTEHOK EMKOCTMU.

[na B36mBaHWA nydlle BCero Ncnonb3osatb SiLa, HarpeTble 40
KOMHaTHOM TemnepaTypbl.

Mepen B36vBaHueM an4yHbIX 6enkoB ybeanTeck, YTO Ha B3GMBaroLLel
Hacagke u B pe3epByape HEeT CreaoB Xupa Unm xentka.

[nsa npurotoBneHns caobHOro Tecta NCNoNb3yTe XonoaHbIe
VHrpeaneHTbl, eCnn B peLenTax He NpuBeaeHbl NHble yKa3aHus
OTHOCUTENBHO X TemMnepaTypbl.

YkasaHuA no Bbine4yke xneba

Hukorga He npeBbllwanTe MakcuMasbHbIX HOPM 3arpy3ku, ykadaHHbIX
HUXe - Bbl Neperpysnte KombanH.

Ecnu Bbl cnblwmnTe, 4TO KOMBaH paboTaeT ¢ neperpy3koi, OCTaHOBUTE
ero, yaanure rnonoBuHY TECTa 1 NPUIroTOBLTE KaXXAYH YacTb OTAEMbHO.
MHFpep,VIeHTbI CMeLInBaKTCA ny4ylle, ecnn cHavana HalnnTb XUOKOCTb.

MakcumanbHble HOpMbI 3arpy3ku kombanHa:
MAJOR

Macca mykun: 910 r
Macca myku: 1,5 kr
O6uwas macca: 2,4 kr
Macca myku: 2,6 kr
Obuwas macca: 5 kr
O6uwas macca: 4,55 kr
16

Ckopoctu @
B36MBaHMe XMPOB C CaXapoM - HA4YMHAETCH Ha MUHUMAIIbHOW CKOPOCTYU
(min) c nocTeneHHbIM yBENMYeHnem ao 5.
cbuBaHue AuL Bo B36GUTYIO cMecCh: 4 - MakcumanbHas (max).
3amellMBaHue TecTa, nepemewwmBaHmne hpykToB 1 T. . - min - 1.
CMecCb ANA NPUroTOBIIEHUA KEKCOB - HAYMHAETCS Ha MUHMMAarbHOW
CKOpOCTU (Min) C MOCTENEHHbLIM YBENUYEHNEM [0 MaXx.
pacTMpaHue XXUPOB C MyKOM - min - 2.
YTOObI CHATb OCTAaTKM CMECU CO CTEHOK Yaluu HayvHanTe C bl
(«MUHUManbHas CKOPOCTbY») M MOCTEMNEHHO yBENMYMBarTe 40 3.
[MocTeneHHO yBenuuuBarTe CKOPOCTb A0 OTMETKM max.
HaumHavite Ha MMHUMaNbHOM OTMETKE MiN 1 NOCTEMNEHHO
yBENMYMBanTe CKOPOCTb A0 3HaY eHuns 1.
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NONCK U YCTPAHEHNE
HEWNCIPABHOCTEW

HeucnpaBHoCTb
e B3buBatowas Hacaaka unu K-obpasHas Hacagka 3ageBaloT 3a AHO

€MKOCTN U He nNpomMeLllnBaroT UHrpegneHTbl, Haxoadwmeca Ha gHe
€MKOCTU.

YCTpaHeHme HeucnpaBHOCTN @ npl/l HeobX04UMOCTH Bbl MOXETE oTperynnpoBaTb BbICOTY C MOMOLLbIHO
rae4yHoro Krw4a, KOTOprVI BXOOUT B KOMMINEKT an6opa. OCHOBHbIE
oTanbl:

1 OTknounTe NpUdop OT CeTu.

2 MogHumKTE ronoBKy MUKCEpa U BCTaBbTe BEHYMK UM B3GUBATIKY.

3 OnycTuTe ronoBky Mukcepa. Ecnm Heobxoaumo oTperynmpoBaTh 3a3op,
NOAHMMUTE FONOBKY MUKCEPA M CHUMUTE Hacaaky.

4 C noMoLLbi raeyHoro Kntova oTKpyTUTE ranky 0 4YTOObI MOXHO ObINo
perynuposatb nonoxexue sana @. Ytobbl onyctuts Hacaaky Grimke k
[OHY Yaluv, NoBepHUTE Bas NPOTUB YacoBOW cTpesnku. Ytobbl
NpuNoaHATbL Hacaaky, MOBEPHUTE Barn MO YaCOBOW CTPErKe.

5 3akpyTuTe ravky.

YcTaHoBWTe HacagKy Ha MeCTO U OMnycTUTe ronoBky mMukcepa. Ans

nyyLlero nepemeLlunBanHmsa BeH4mK unm K-obpasHas Hacagka AOMmKHbI

nouTH kacatbest AHs Yalum @.

MoBTOpsliTE BhILLE ONMCaHHYIO NPoLeaypy 4O TeX nop, Noka Hacagka

He OyfeT ycTtaHoBneHa npaBunbHO. Kak Tonbko Hacagka 3aimeT

HeobXxoAMmoe NonoxeHue, TWaTenbHO 3aKpyTUTe ramiky.

nmbkas B3bmBanka  XenaTtenbHo, YTOObI TMOKUIA BEHYMK HAXOOWNCS B KOHTAKTE C
NMOBEPXHOCTbLIO YalluW T.e. Crierka Tepcsi 0 ee CTeHKV BO Bpemsi
B36MBaHUs. B cnyyae He0OOGXOAMMOCTH OTperynmpyTe BbICOTY Hacagku,
Kak yka3aHo BblILLE.
KptokoobpasHasi Hacagka  [lonoxeHue JaHHOW Hacaaky yCTaHaBMMBAETCS NPOM3BOAUTENEM U He
Onsi BbIMELLIMBaHUs TecTa  TpebyeT ganbHeNLMX NepeyCcTaHOBOK.

(o2}

~

HeucnpaBHOCTb
e Mukcep BO BpeMsi paboTbl OCTaHaBNMBAETCS.

yCTpaHeHue HeucnpaBHOCTM o [laHHasi MoZenb MUKCepa OCHalleHa YCTPOMCTBOM 3aLuThl OT
neperpysok. B cnyyae neperpysku MUKcep 0CTaHOBUTCS BO U3GexaHue
NOBPEXAEHUS KyXOHHOW MalumHbl. Ecniv nogo6Hoe cnyunTtes,
BbIKMIOYNTE MUKCEP M OTKITIOYMTE €ro oT ceTu. M3Bnekute yactb
VHIPEeaVEHTOB A1 YMEHbLUEHUS HAarpy3kn 1 He BKIIloYaiTe MyKcep Ha
NPOTSHKEHUWN HECKOMNbKUX MUHYT. 3aTeM CHOBa NoAkmoumnTe npuéop k
CEeTU 1 HaXMuTe KHOMKy «CTapT». Ecnv MUKcep cpasy He BKITHYUTCS,
NoJOXONTE eLle HEKOTOPOe BPEMSI; MUKCEP [OMKEH OCTbITb.
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Hacagku ons KyxoHHOro kombanHa

YT06bI NPMOGPECTM Hacaaky, koTopasi He BXOAWUT B KOMMIIEKT MOCTaBKW, CM. MH(OPMaLuio B pasaene
"O6cnyxuBaHne nokynatenemn"

I'IpVICI'IOCOGJ'IeHVIﬂ KOO I'IpVICI'IOCOGJ'IeHVIﬂ

Hacagka AnsA NpuroToBrieHUs
makapoHHoro Tecta (1) AT970A
OONoNHUTENbHbIE MPUCNIOCobneHns  AT971A tagliatelle
ONS NPUroToBneHUsAMakapoHHoro  AT972A tagliolini
TecTa (He nmokaszaHo)  AT973A trenette
MCMONb3yeTcA COBMECTHO C AT970A  AT974A spaghetti
Hacagka AnsA NpuUroToBrieHUs
MaKapOHHbIX u3aenumn @AT910 NoCTaBnsieTCs C NpUcnocobneHem Ans n3rotToBneHns
MaKapOHHbIX POXKOB
MoryT 6bITb ycTaHOBNEHbI 12 AONONHUTENBHBIX OPM 1
npucnocobnexHne Ans U3roToBlIEHNS NEYEHbSI.
POTaLMOHHBbIN U3MenbyuTenb
npoaykTos (3) AT643 NOCTaBNAETCA B KOMMNEKTe C 5 pexylummu GapabaHamu
MHOrodyHKLMOHanbHas
COKOBbDKMMarka ans dpykTos (4) ATe44
Hacagka ans py6ku npogyktos (5) AT950A NOCTABMAETCA C
a bonbLuoi LeBKkoin konbacHoro wnpuua
b manoii ueBkoli konbacHoro wnpuua
C YCTPOWCTBOM A5si NpUroToBneHns kebaba
MenbHULa AnA 3epHa (6) AT941A
Tepka (7) AT340 nocTaenseTcs ¢ HabopoMm Hacaaok
COKOBbDKMMarnka
unTpycoBbix (8) AT312
6neHpep @ 1,5 n nonuakpunat AT337, 1,6 N CTeKno AT358,
1,5 N n3 HepxaBetoLLen cTanu AT339
MUHU-n3Menbuntens/ (0) AT320A NOCTaBNAETCS C 4 CTEKMSHHBIMU cocyAamn U 4
U3MenbyuTenb  KpbILKaMU N5 XpaHeHUs
npod)eccroHarnbHasi
COKOBbDKMMarnka
(NpopomKUTEnNbHbIN
pexum pa6oTbl) (1) ATe41
yawa u3 Hepxxasetowen ctanm (2 MAJOR 36386A
C pydkamm
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60K anekTpoaBuUraTens,
KPbILLKX NPUBOLOB,
MpenoxpaHuTenb Ans nanbues

Yaiwla

Hacagku

OUNCTKA N ¥YXOA

Yxon v ouncTka

e Bcerga oTkntovarite KombariH OT CETU Nepea ero O4UCTKOMN.

e Ha ycraHosouHom agantepe @. npy NepBOM UCMOMbL30BaHUM
anekTponpubopa MOXeT NOosSIBUTLCS HEMHOTO FyCTOW CMa3ku. ATo
HOpMarnbHOE SIBMEHNE — NPOCTO yaanuTe cMasky.

e [lpoTepeTb BNaxHOW TPAMKOW, BbICYLUUTb MOCNE KaX4oro
1CMOsb30BaHWS.

e Ecnun npubop He ucnonb3yeTcs, Bcerga yctaHaBnveamnTe
KPbILLKM MNPMBOLOB Ha MECTO. '

e He ucnonb3oBaTtb abpasvBbl U He NOrpyxaTtb B BOAY.

® [1OMbITb pykaMu, TLATENbHO BbICYLUNTL UM BbIMbIBATb B
NnocyAOMOEYHON MalLlUUnHE.

e He ncnonb3yinTe NpoBONOYHYIO LLETKY, METaNIMYECKy0 MoYarnky
unu otbenvBaTenb ANA YUCTKM YaluW U3 HEPXKaBeIoLLen cTanu.
[ns ynaneHns n3BecTkoBOro HaneTa, UCMonb3ynTe yKCyc.

e He noasepravite npnbop BO34eNCTBUIO UCTOYHUKOB Tenna (BepxHen
naHenn aneKkTPonnUTLI, ANeKTponeyen, MUKPOBOMHOBbLIX Meyen).

e [MombITb pykamu, TwaTternbHO BbICYLLUUTb UINN BbiIMbIBaTb B
I'IOCMD,OMOGHHOVI MallunHe.

O6cnyxuBaHue n 3a6oTta o Nnokynartensax

e [Ipu noBpexaeHnn LWHypa B Liensx 6e30nacHOCTU OH A0MKeH ObiTb
3aMeHeH B NpeAcTaBUTENbCTBE KOMMaHUU U B CNeuuann3npoBaHHo
MacTepckol No peMoHTy arperatoB «KeHBya»

Ecnu Bam Hy)kHa NomoLLb B:
® 051b30BaHWMN NPUBOPOM Unm
TexobCcnyXMBaHUM UM PEMOHTE
O6paTtuTech B marasuH, B KOTOPOM Bbl nMpuobpenu npubop.

e CrnipoekTupoBaHo 1 paspaboTtaHo komnaHnen Kenwood, CoeanHeHHoe
KoponescTso.
e CpenaHo B Kutae.

BAXHASl UH®GOPMALIUA MO MPABUINBbHOW YTUITU3ALIUN
U3OENUA COrMmACHO OUPEKTUBE EC 2002/96/EC.

Mo ncteyeHnmn cpoka cnyx0bl n3genue Henb3s BbibpacbiBaTh Kak
ObITOBbIE (rOPOACKME) OTXOAbI.

V3genue cnegyet nepefatb B cnieymanbHbIi KOMMYHaMbHBIA MYHKT
pasgenbHoro cbopa OTXOA0B MECTHOE yYpexaeHue unv B npeanpusatme,
okasbiBatoLee nogobHsle ycnyrn. OtaensHasa yTunusaumns ObIToBbIX
npnmbopoB NO3BOMSAET NPEAOTBPaTUTL BO3MOXHbIE HEraTUBHbIE
NoCrneACcTBUSA AN OKpY>XKatoLLel cpeapbl 1 300pOBbsl, KOTOPbIMK YpeBaTa
HeHagnexaliasi yTunusauusi, 1 no3BonsieT BOCCTaHOBUTb MaTepuarnsl,
BXOAsLMEe B COCTaBe uaaenuii, obecnevmBasi 3Ha4YMTENbHY SKOHOMUIO
3HEprun 1 pecypcoB. B kauecTBe HaNnoOMUHaHWsi 0 HEOOXOAMMOCTH
oTAenbHOM yTunusauny 6bIToBbIX NPUOOPOB Ha U3Aenue HaHeCceH 3Hak B
BMAE NepeyvepkHyTOro MycopHoro 6aka Ha konecax.
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Cnocob npurotoBneHus

MHrpeguneHTbl

Cnocob npurotoBneHus
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PELENTbI

Heobxogumble pekomeHaauum no Beineyvke xneba cM. Ha cTpaHuue 152.

Benbi xne6 kpymoe mecmo aHanutickoeo muna

1,36Kr MyKku ‘cunbHON’ Myku 06bIYHOrO nomorna

15mn (3 4. n.) conu

25r cBexux gpoxoken unm 15r/20mn cyxux gpoxoken + 5mn (1 4. n). caxapa
750mn Tennow Bogpl - Temnepatypoii 43°C. amepbte Temnepartypy
TEpPMOMETPOM, a 3a HeMMeHMEeM TakoBoro Aobasbre 250mn kunaTka Kk 500mn
XONoaHoWM BOAbI.

25r cBUHOrO Xunpa

Cyxue ApOXOKK: (TUN APOXOKEN, ANS KOTOPOro HeobxoaAMMOo
BOCCTaHOBIEHWE BarocoaepXaHus) HanemTe B pesepByap TENSON BoAbl.
3artem gobaBbTe A4POXOKM U caxap M ocTaBbTe Ha 10 MUHYT A0 NosiBNeHns
neHbl.

CBexue APOXOKN: MOKPOLLNTE B MYKY.

Opyruve TUNbI ApoXoKen: criegyiiTe ykasaHUsIM U3roTOBUTENS.

HaneinTte xugkoctb B eMKoCTb 3aTem Ao6aBbTe MyKy (CO CBEXMMU APOXOKaMK,
€CNU TaKoBbl€ UCMONb3YHTCS), COMb U XUP.

Pa3smelunBanTe TeCTO HA MMHUMAarbHOW CKOPOCTU B TeveHue 45 - 60 cekyHa.
3aTteM yBenuybTe CKOPOCTb A0 3Ha4YeHust 1 1 npogomkaiTe pasveLlumBarb,
roka cMecb He npeBpaTuUTCs B TecTo, 400aBnsAs Npu HeO6XOAMMOCTN MYKY.
[MepemelnBarite ewe 3 - 4 MUHYTbI Ha ckopocTy 1 0 nonyyeHus
OAHOPOAHOW 3N1aCTUYHON Macchl, KOTopast He AOSHKHa NPUNMNATh K CTEHKam
€MKOCTW.

BbInoxute TeCcTo B NOMNITUINEHOBBIV NAKET, CMa3aHHbIV XXUPOM, UNn B
KacTpIonto, HakpbIB ee nonoTteHuemM. OcTaBbTe TECTO B TENMOM MeCTe [0
[ABYXKpPaTHOro yBenm4eHus B obbeme.

BbiMecnTe TecTo BTOPUYHO B TEYEHUE 2 MUHYT Ha ckopocTu 1.

3anonHuTe TeCToM (HanonoBuHY) 4 xecTsHble hopMbl ANs Bbineykn Ha 450r,
CMa3aHHbI€ XUPOM, Unu chopmyiTe Bynoykn. 3aTemM HaKpOMTE KYXOHHbIM
NOSIOTEHLIEM M OCTaBbTE B TEMMOM MeCTe [0 ABYKPaTHOro yBENUYEHNS
obbema.

Beinekante 6amorsi npu 230°C npu nonoxeHun ‘8’ perynsatopa QyXOBKU B
TedeHue 30 - 35 muHyT, a 6ynouku B TedeHnn 10 - 15 MUHyT.

[oToBbIN XNE6 M3aaeT Npu NOCTYKUBAHUM MO HUXKHEW KOPOYKE ‘NMyCTOW 3BYK.

6enblin xneb6 xudkoe Opoxxkesoe mecmo

2,6Kr 0ObIYHOM MYKK

1,3n monoka

300r caxapa

450r maprapvHa

100r cBexwux apoxoker unu 50r cyxmx Apoxoken

6 pasdbuTbix auL

5 wenoTtok conu

Pactonute maprapvH B MOnoke v JoBeauTe cMech 4o Temnepatypbl 43°C.
Cyxue ApoXokU: (TUN OPOXOKEN, AN KOTOPOro HeobxoaAMMO BOCCTaHOBIIEHNE
BnarocoaepxaHus) gobaBbTe OPOXCKU U caxap B MOMOKO 1 octaBbTe Ha 10
MUWHYT [0 MOSIBNEHUS NEHBbI.

CBexue ApoXOKKU: MOKpoLIMTE B MYKY 1 fobaBbTe caxap.

Opyrue Tunbl OPOXOKeN: criefynTe ykasaHusM U3rotoBuTens.

Bbinente Monoko B eMkocTb . [lo6aBbTe pa3buTtbie snua u 2Kr Myku.
MepemeluvBanTe Ha MUHUMAanbHOM CKOPOCTU B TeveHne 1 MUHYTbI, a 3aTem
Ha ckopocTu 1 B TeyeHue ewe 1 muHyTbl. CockobnuTe.

[o6aBbTe conb 1 OCTaBLUEECs KOMMYECTBO MYK/ U NepemMeLlainTe Ha
MWUHUMarbHOW CKOPOCTU B TeyeHue 1 MUHYTbI, 3aTeM Ha ckopoctu 1 ewe 2 - 3
MUWHYTbI A0 MONYYEHUs1 OL4HOPOAHON CMECMH.

3anonHute TeCTOM XecTsaHble hOpMbl AN Bbineykn Ha 450r, cmasaHHble
XXUPOM, HamnonoBuHy nnu copmyiTe Bynoyku. 3aTem HaKporUTe KyXOHHbIM
NnonoTeHLeM 1 ocTaBbTe B TEMNMOM MeCTe, NoKa TECTO He YBEeNMYnTCS B
obbeme BABOE.

Brinekaitte 6amoHbi npu Temnepatype 200°C npu nonoxeHun ‘6’ perynsitopa
nyxoBku B TedeHune 20 - 25 MUHyT, a 6yo4ku - 15 MUHYT.

['oToBBIN XNE6 n3gaeT Npu NOCTYKUBaAHWUM MO HIDKHEN KOPOYKE ‘MYyCTOW 3BYK.

PeuenTbl paccunTtaHbl npubnuantensHo Ha 10 6aToHOB.

157



PEUENTbI (NTPO4OJ/PKEHWE)

TopT c kny6Hukoi U abpukocamm

WHrpeamveHTbl: BucksuTHoe TecTo® 3 snua

HaunHka n YKpaileHue

Cnocob npurotoBneHus

WHrpeaveHThbl

Cnocob npurotoBneHus

WHrpeaveHTsbl

[MonesHble coBeTbl
Cnocob npurotoBneHus

e 75r caxapHas nygpa

® 751 0ObI4HON MYKK

e 150Mn ABOViHbIE CMMBKK

® caxap no BKycy

® 2251 knyGHWKM

e 225r abpumkocos

1 Paspexbre abpukochl Ha NOMOBMHKM U yaanuTe KOCTOYkU. BapuTe Ha

cnabom orHe ¢ HebOoMbLUMM KONMYECTBOM BOAbl 40 OOCTUKEHWS

msrkocTu, fobasuB No BKycy caxap.

BbIMoViTe 1 paspexbsTe Ha NONOBUHKW Sroabl KiyBHUKN.

3 [nsa npurotoBneHus Tecta B3benTe silla n caxap Ha MakCcUManbHoM
CKOPOCTU [0 MOMNyYeHUs rycToi CBETION CMecu.

4 CHumMTe yawy 1 BeH4uk. [lobaBbTe MyKy U TLaTeNbHO nepemeLuaiiTe
BPYYHYIO C MOMOLLbIO BOMbLUIOI MeTannMyeckon noxku. byasre
OCTOPOXHbI — M3ObLITOK MyKV CAENnaeT onapy CIULLKOM ryCTOM.

5 lMNMomecTnTe cMechb B ABE CMa3aHHbIE XUPOM DOPMbI AN BbINeYKku
anametpom 18cwm.

6 BbinekanTte npu 180°C npu nonoxeHum ‘4’ perynsitopa AyXOBKV B
TeyeHne 20 MUHYT, MoKa NUPOT He CTaHET YNPYrM Mpu HaxaTun.

7 BbInoxwuTe NMpOr Ha MeTanIMYeckyto PeLLeTKY.

8 B3benTe CnMBKM Ha MakCMMarbHOW CKOPOCTU A0 MOMyYeHUs rycTomn
neHbl. [lobaBbTe caxap no BKycy.

9 Hapexbre abpukochk! KpynHbIMU Kycoukammn u fobasbste 1/3 yacTtb
Kny6Hukn. [lobaBbTe PPyKThl K NONOBMHE MPUIOTOBNEHHOTO Kpema.

10Pacnpegenute cmMecb Ha NEPBOM KOpXXe Nupora, 3aTeM nosoxuTe
CBEpPXY BTOPOW KOPX.

11PacnpegenvTe oCTaBLUMINCS KPeM Ha NMOBEPXHOCTU Nupora 1 yKpackTe
ero ocTaBLUeNCs KyOGHUKON.

N

MepeHru

4 anyHbIX Benka

250r caxapHow nygpbl, NpocesTb

BbicTenvTe NpoTMBEHb NULLEBLIM HENPUMUMAIOWWMM NepraMeHToM.

B3beliTe 6enkn n caxap Ha MakcumMarbHOM ckopocTu B TedeHune 10

MUWHYT 0 MONy4YeHNsi CTONKOWN MeHbI.

3 BbInoxuTe noxkow cMecb Ha NPOTUMBEHb (MMM UCMONb3YITE KyNMHAPHbIN
MeLLoYeK Co 3Be300006pa3HbIM HOCMKOM 2,5¢CM).

4 Beinekante npu temnepatype 110°C npu nonoxenun ‘1/4° perynstopa
[OYXOBKW B TeveHue 4 - 5 yacoB [0 3aTBepAeBaHns 1 NOsIBNEHUSI XpycTa.
Ecnun y mepeHr HayHeT NposiBNATLCA KOPUYHEBbLIN OTTEHOK, OCTaBbTe
[ABepLY OyXOBKM crierka NpUoTKPbITON.

® XpaHUTE MEPEHTY B repMETUYHOI Tape.

N-= 0o @

Meco4yHoe TecTo

450r mykn, NpocesTb BMECTEe C COMNblo

5mn (1 4.n.) conu

225r xupa (CMecb CBMHOIO XMpa 1 MaprapuHa, oxnaxaeHHas)

okono 80mn Boabl

He nepemMelLMBaiiTe TECTO U3NWLLIHE JONrO.

[MomecTnte Myky B eMKOCTb. HapexbsTe Xup KpynHbIMU Kybukamu un

nobaBbTe K MyKe.

2 3amelumBaliTe Ha ckopocTu 1 4O Tex Nop, Noka TeCTO He CTaHeT
ryctbiM. OcTaHoOBUTE 3aMeLlVBaHUE 0 TOro, Kak TecTo npuobpeteT
«canbHbIny BUA.

3 [obaBbTe BoAy U nNepemeLlante Ha MMHUManNbHON CKOPOCTH.
OcraHoBWTe NepemeLLBaHne, Kak TONbKO Boda OyaeT nornoiyeHa
TECTOM.

4 Beinekante npu temnepatype 200°C npu nonoxenun ‘6’ perynsitopa
OYXOBKU. Bpems BbINeYKM 3aBUCUT OT HAUMHKM.

- o 06 0 0 0
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WHIrpeaneHThbl

Ccnocob NpuroToBrneHus

- o o o

PEUENTbI (NTPO4O/PKEHUE)

MOPKOBHbI Cyn C KOPUAHAPOM

25 r cnuBoYHOro macna

1 Menko HapesaHHasi nykoBumLa

1 3y6UMK MENKO M3MENbYEHHOTO YeCHOKa

480 r MmopkoBW, NopesaHHol kKybukamu pasmepom 1,5 cm, Ana konodbl
obvemom 1,2 n

600 r MOpKOBM, NOpe3aHHON Kybukamm pasmepom 1,5 cm, Ans konobl
obvemom 1,5 n

XONOZAHbIN KYpPUHbIA BynboH

10-15 mn (2-3 YalHbIX NOXKKN) TEPTOro KopuaHapa

conb 1 nepet,

Pactonutb macno Ha ckoBopofe, BCbiNaTb B HETO JyK U YECHOK 1
XapuTb A0 pasMsaryeHus.

MomecTtute mopkoBb B 6neHaep, AobaBbTe nyk U YecHok. [lobaBbTe B
KOnu4ecTBe, AOCTAaTOYHOM ANs AOCTWKEHNS MakCUManbHON OTMETKN
1,2 nnu 1,5, ykaszaHHoW Ha konbe. YCTaHOBUTE KPbILLKY W 3arfyLuKy
OTBEPCTUSA NS 3anONHEeHUs.

[MepemelurBaTh Ha MakCMMarnbHONM CKOPOCTU B TedeHne 5 ¢ ans
nonyyeHns cyna ¢ KpynHbIMU KyCOYKaMu Unu Aorblue, ecnu Bbl XOTUTE
nony4YnTb CyM, NOXOXWIA Ha Cyn-niope.

MepenoxuTb cmec, h B KacTpronto Ansi NPUroToBNEHUS COYCOB,
no6aBuTb kopuaHap v npunpasbl, 3aTeM BapuTb B TeveHne 30-35
MWHYT B pexumMe cnaboro KUNeHns unm 4o NofHOW roTOBHOCTU.

Mpu HeobxoamMmocTn [o6aBUTL NPUNPaBbl U AONUTL XUAKOCTb MO

BKYCY.
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OTOMIa EEAPTNHATWY

L EMnvikd g

YVwpioTe TN pnxavr koudivag Tng Kenwood

TIPIV XPNOIUOTTOINCETE T cuokeunl Kenwood

e AloBAoTe TTPOCEKTIKA AUTEG TIG 0OnYieg KAl QUAGETE TIG yia HEAAOVTIKF avagopd.

o AQaIPECTE T CUOKEUQTIO KOI TIG ETIKETEG.
ac@AAsia

e OfoTe eKTOG AeIToupyiag Kal ATTOOUVOEDTE TN GUCKEUR aTTd TO PEUUA TTPIV TTPOCAPUOCETE | OQAIPECETE
epyaAcio/eEapTApaTa, HETG aTrd Tn XPAGCN Kal TTPIV aTrd Tov Kabapiopd.

e KparteioTe Ta 0AXTUAG 0ag pakplid atd Ta KIivoUpeva Pépn Kai To TTPOCOPUOCHEVA EEAPTANOTA.

e Mnv a@rveTe TTOTE TN CUCKEUN O€ AEIToupyia Xwpig va TNV TIRBAETTETE Kal KPATAOTE Ta TTAIOIG POKPIG OTTO QUTAV.

® Mn XPNOIPOTIOIEITE TTOTE GUOKEUEG TTOU TTAPOUCIAdouv BAGRN. MpwTa £MOKEUAOTE ) EAEYETE TIG: AgiTE OXETIKA
10 KEQAAQIO ‘T€PRIS’ 0T ogAida 166.

® Mnv a@rveTe TTOTE TO KAAWSIO VA KPEUETAI WOTE VA PTTOPEI va To TTIdCEl €éva Traudi.

e Mnv a@rvete TTOTE va Bpaxoulv n povada Tpo@odoaiag, To KAAWSIO ) TO @IG.

e Mnv xpnoiyoTroleite TTOTE e€apTAPOTA TTOU OEV gival EyKEKPIMEVA atTod TNV Kenwood 1 epioadtepa amrd Eva
eCapTpaTa Tautdxpova.

o Mnv uttepBaiveTe TTOTE TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG TTOU avaypd@ovTal oTn oeAida 162.

e Otav xpnoigoTtroigite £va e¢dptnua diaBAdeTe TIG 0dnyieg ac@aAgiag TTou To cuvodeUoUV.

e [poogxete OTAV GNKWVETE QUTA TN OUOKeUN KaBwg eival Bapid. BeBaiwbeite 0TI N KEPAAR gival ac@aliopévn
KOl 0TI TO UTTWA, Ta €PYaAEia, Ta KOAUPPOTA UTTODOXWVY Kl TO KAAWDIO €ival OTEPEWMEVA TTPIV VA TN ONKWOETE.

e H ouokeun auTr) dev TTpoopideTal yia Xprion atmd Atopa (CUPTTEPIAAUBAVOPEVWY TwV TTAISIWV) UE
TIEPIOPICPEVEG PUOIKEG, AIoBNTAPIEG A BlavonTIKEG IKAvATNTEG A EAAEIWYN EPTTEIPIAG KAI YVWOEWY, TTApd Yévov
eav Bpiokovtal utrd TNV €TMiRAEWn aTdUOU TTOU €ival UTTEUBUVO YIa TNV ACPAAEIG TOUG 1) akoAouBouv Tig 0dnyieg
TOU OXETIKA PE TN AEITOUpPYia TG GUOKEUNG.

e Ta mraidid Ba mpétel va BpiokovTal utrd TTapakoAoudnon, €101 waoTe va diac@aAileTal 611 dev TTaifouv pe TN
OUOKEUR.

® YPNOIUOTIOIEITE T GUOKEUN POVO yia TNV OIKIGKA XPAon yia Tnv otroia Tpoopiletal. H Kenwood &g ¢épel
otroladnTroTe €uBUVN av N CUCKEUR XPNOIMOTToINBEl pe AavBaopévo TpATTo A O€ TTEPITITWON PN CUPKOPPWONG
ME QUTEG TIG 0dNyieg.
TIPIV CUVOECETE T OUOKEUN OTO peUPA

o BefaiwBeite OTI N NAeKTPIKN) 0O TTapoXA €ival idia Je auTrv TTOU avaypd@eTal 0TO KATW UEPOG TNG CUOKEUNRG.

® AuTH n OUOKEUN oupPop@wveTal pe TNV odnyia Tng EK 2004/108/EK oxeTikd pe Tnv HAekTpopayvnTikh
oupBaroTnTa Kai Tov kavoviopo EK utr’ apibpodv 1935/2004 1ng 27/10/2004 oXeTIKA pE Ta UNIKG TTOU
TTpoopifovTal va ¢pBouv og ETTAPN PE TPOPIA.
TTPIV a1Té TNV TTPWTN XPAON

® [MAUveTe OAQ TO PEPN TNG OUCKEUAG: OEITE OXETIKA TO KEPAAQIO ‘@POVTIda Kal

KaBapIopog aTn oeAida 166.

YVWwpioTe TN unxavi koudivag tTng Kenwood

oTéPIo UYPNAAG TaxUTNTaG

OTOMIO XAPNARG TaXUTNTOG

uttodoxéag epyaAeiwv

(8) Baon TOTTOBETNONG TOU UTTWA

(9) aptrayn ke@aAng pigep

(10) KoupTTi TEPUATIOPOU (KOKKIVO) o
(D koupTi évapéng (TTpdaivo) (2]

(12 S1oKOTITNG TaXUTNTAG

(3) Movéda kivnipa @

(4 xrutmmp1 K

(5 eUKAPTITOG AvadeUTHPAG

(19 xTuTnmp! yia papéyka @®—A- 13
(12 yavgog ¢upng 15 K

(8) oraTouAa

D @ D ©® OO



xumnmpr K e
€UKAUTITOG QVadEUTHpAG @

XTUTTNTAPI YIa JapEyKa @

Yav1gog quung @

yIO Va TTPOCOpPUOOETE 2

KATTOI0 €pyaAgio 3

YIO VO aQaIpECETE 8
KATTOI0 €pYaAEio

XPAOIUEG CULPBOUAEG @
OnUAVTIKA onueiwon e

a1rAS €UOPUTITO KEIK
okAnpry J0un pe payid

HiyHa yIa KEIK @POUTWV

]

]

]

HaAakn {UPN pE payia e
]

]

aoTpadia auywv e

xumnmipt K e

[ ]
€UKAPTITOG avadeuTipag e

XTUTTNTAPI YIa JapEyKa @
yavigog Cupng e

TO MIgEP

Ta EpyOAgia avapI§ng Kal HEPIKEG ATTO TIG XPNOEIG TOUG

MNa va TTapaokeudoeTe KEIK, PTTIOKOTA, {UUN o@oAidTag, {ayapn dxvn,
YEUION, EKKAEP KAl TTOUPE TTATATAG.

18aviko yIa va agaipeite Ta UAIKG TTOU QVAPEIYVUETE ATTO TO TOIXWHOTA KAl
TN BAan Tou PTTOA KaTd Tn SIAPKEIa TG AVAPEIENG.

MNa auyd, kpépa yaAakTog, Boutupo, aTToyywdn KEIK XWPIG AITTn, HapEYKEG,
KEIK TUPIOU, HOUG, GOUPAE. Mn XPNOIYOTTOIEITE TO XTUTTNTHPI YIQ TTUKVA
HiypoTa (TT.X. VIO VO TTAPOaOKEUAOETE KPEPMWOES piypa atrd BouTtupo Kai
gaxapn) - SIOTI PTTOPEi VA TO KATACTPEWETE.

Mo piyyata mou Trepiéxouv payid.

yla Vo XPNOIUOTTOINCETE TO Hiep oag

ZTPEWTE TNV apTTAYN TNG KEQAAAG TOU pigep avTiBeTa atd TN Qopd Kivnong
TWV SEIKTWOV Tou poAoyiol @ Kal avuwmoTe TNV KEQAAR TOU PSP LEXPIG
6ToU VO aoQAAOEL.

BeBaiwBeite 0TI TO KAAUPPA BATNG TOU PTTWA €XEl TOTTOBETNOEI CWATA pE TO
gUupBoAo aTnV ETTAVW TTAEUPA.
MiEaTe TIPOG Ta TTAVW PEXPI Va aTapaTAael @) Kal 0T GUVEXEID, OTPEYTE TO
yIa va ag@aAiTEl.

MpooappdaTe TO PUTTWA €TTAVW oTN BAON - TIESTE TTPOG TA KATW KAl
OTPEWTE KATA TN Qopd Kivong Twv SeIKTWV Tou pohoyiol @.
AvaankwaTe TNV KEQAAR TOU HigEP EAAPPA Kal ETTEITA OTPEWTE TO JOXAO
avuywang TG KEPAAAG apIaTEPOTTPOPA KAl KATERATTE TNV KEQAAR TOU
Hi€ep péxpig 6Tou ao@ahioel atn B€an TNG, DICPOPETIKA TO Wigep dev Ba
A€ITOUpYNTElI.

EmAEETE TaxuTNTO.

MNa EeKIvATel To PigEp va AEITOUPYEI TTATAOTE TO TTPATIVO KouuTTi. MNa va
OTAUATATEI TO PIEEP Va AEITOUPYEI TTATAOTE TO KOKKIVO KOUWTTI.

Edv avuywaoeTe TNV KEQAAN TOU MIEP VW TO HOTEP AEITOUPYEI, N AsIToupyia
TNG OUOKEUNG Ba SIOKOTTEI.

ATTOOUVOEETE TN TUOKEUN ATTO TNV TTPIda YETA TN XPAON.
OTPEWYTE KAl AQAIPETTE.

>Br\VeTE TN OUOKEURA Kl EUVETE TO PTTWA PE TN OTTATOUAD KOTA TOKTA
XPOVIKG dIaoTrApaTA.

Ta auyd TTou BpiokovTal o€ Beppokpaaia dwyartiou gival Ta
KOTaAANASTEPQ yia XTUTTNHA.

Mpiv xTutrAoeTe aoTTpddia auyou BeRaiwdeite 6TI dev UTTAPYKOUV
UTTOAEipPaTa AiTToug ) KPOKOU GTO XTUTTNTAPI 1) OTO UTTWA.
XpnoipoTrolgite Kpua UAIKG yIa TNV TTAPACKEUR CUPNG OQONIATAG EKTOG
KOl OV N OUVTAYR 00G TTPOTPETTEl VA KAVETE KATI GAAO.

onueia TPOOOXAG YIa TV TTOPACKEUN YwWHIOU

Aev TTPETTEI TTOTE VO UTTEPRAIVETE TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG TTOU
avagépovTal TTapakdaTw, dIOTI Ba UTTEPQOPTWOETE TN CUCKEUN.

Edv akoUoeTe TOV KIVNTAPA TG CUCKEUNG VO KOTATTOVEITAl, OBACTE TN
OUOKEUR, a@aipéoTe TN pIor CUUn Kal eTTEEEPyaoTeiTeE KABE £va atrd Ta
OUo pépn TNG CUUNG EeXWPIOTA.

Ta UAIKG avpiyviovTal KAAUTEPO €AV TTPWTA TOTTOBETACETE Ta UYPA PECQ
OTO UTTWA.

HEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG

MAJOR

Bdpog aAeupiol: 910yp

Bdpog aAeupiol: 1,5kIAd

>UVOAIKS BApog: 2,4KING

Bdpog aAeupiol: 2,6kING

>uvoAIké BApog: SKIAG

>uvoAiké Bapog: 4,55kING

16

Taxotntes @

yia va avapi§eTe Aitrog kai {axapn MEXPI TO MiyHd VO OTTOKTAOEI
KPEPWSN uPn EEKIVAOTE OTNV TTI0 XapnAn Taxutnta 'min', auédvovtag
oTadlakd PEXP!I TNV TaxutnTa 5.

YIO VO XTUTTAOETE QUYA MEXPI TO MiYMA VA OTTOKTAOEI KPEPWAN uPn
4 - max.

yla vo avoKOTEWETE EAa@Pd aAedpl, PPoUTa KATT. Mg GAAa UAIKG min - 1.
YIO VO aOVOUISETE TAUTOXPOVA OAa Ta UAIKA YO piypo KEIK EEKIVIOTE OTNV
0 XapnAAR TaxutnTa min, augdvovTtag atadiakd PEXP! TNV T UYWNAN
TayUTnTa Max.

yia va TpocBéoeTe oTadiakd Aitrog o€ aAelpl min - 2.

aQAipETN TWV UAIKWYV TTOU QVAPEIYVUETE ATTO TO TOIXWHATA TOU HTTOA
EEKIVAOTE a1TO TO TNV €AAXIOTN TAXUTNTO Min KOl QUENOTE OTAdIAKA PEXPI TO
3.

>1adI0Ka auénoTe oTn PEYIOTN TaxUTNTa Max.

ZeKIVAOTE aTTO TNV PIKPOTEPN TaXUTNTA ‘min’, au¢dvovtag otadiakd €wg To 1.
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TTPOPBAANATA KATA TN AEITOUpYia

TPOBANMaA
® TO XTUTTNTAPI YIO Jap€yka A To XTuttnTrpl K XTUTTOUV ETTAVW GTOV
TUBPéVa TNG Aekdvng 1 dev @TAVOUV OTA UAIKG TTOU BpiokovTal OTO KATW \
HEPOG TNG AekdAvng.
A0on e PuBpiaTe TO UWOG XPNTIMOTTOIWVTOG TO TTAPEXOMEVO YAAAIKO KAEIDI.
AkoAouBnaTe Tnv €€nG diadikaaia:

1 ATTOOUVOETTE T GUOKEUN ATTO TNV TTPidal.

2 AvaonkwaTe TNV KEQPAAN TOU PigEP Kal TOTTOBETATTE TOV GUPHATIVO
avadeutipa fj Tov avadeutnpa axnuartog K.

3 XapnAwaTte TNV KEQAAn Tou pigep. Av xpelaleTal va pubpigeTe To VYOG,
QAVACNKWATE TNV KEPOAAT TOU HIiEP Kal apaIpETTE TO EEAPTNHA.

4 XpnoipotoInaTe To KAEISI TNG CUOKEUATIOG YIa va EEa@iCeTe TO TRGINADI
@ <101 wote va propeiTe va pubpioete Tov Gova @. Na va XapnAwoeTe
1O €EAPTNHA KAl VO TIANCIACEI TO KATW PEPOG TOU UTIOA, OTPIYTE
aploTepdaTpo@a Tov Gova. MNa va aveBaoeTe To €EAPTNUA Kal va
QATOUOKPUVOET OTO TO KATW PEPOG TOU PTIOA, OTPIWTE BEEIGATPOPA TOV
agova.

5 2@igte Eava 1O TTAgIMADI.

6 TotrobeTraTe TO €APTNHA aTO Wiep Kal KaTeRAATE TNV KEQaAN. MNa
BEATIOTN oTTOd00N, O GUPUATIVOG AVADEUTHPAG i} O AVADEUTNPAG
oxnuarog K mpémer axedov va ayyidel Tov aTo Tou ol @.

7 EmavoAdBete Ta rapotrdvw Brpota Kata TEPITITWAN PEXPIG OTOU
TOTTO00ETNOEI CWATA TO €§APTNHA. OTaV TO EEAPTNHA TOTTOBETNOEI TWATA,
gQi¢TE KOAA TO TTOEIUADI.

€UKaTITOG avadeutpag  Kavovikd, 0 eUKAUTITOG avadeuThpag TTPETTEl VA EPXETAI O€ ETTAPN UE TNV
ETTIPAVEIQ TOU PTTOA, WOTE VA «TAPWVEI» OTTAAA TO TOIXWHATA TOU UTTOA
KaTd TN JIGPKEIR TNG avapeiEng. Eav xpelaaTei, TpogapudaTe OTTwg
TTEPIYPAPETAI AVOAUTIKA TTOPATTAVW.
avadeuTApag CuunNg  AuTo To €€ApTNUa €XEI PUBUIOTEI OTO £PYOOTATIO Kal OEV XPEIAZETal
puBuIoN.

mPORANMA
e To pigep oTapatd evw BpiokeTal og AeIToupyia.

AO0on e To pi€ep dIaBETEI PNXAVIGUO TTPOCTATIOG UTTEPPOPTWANG TTOU
QATTEVEPYOTTOIEI TO MIEEP OTAV UTTEPPOPTWVETAI VIO VA TTPOCTATEUTEI TN
guokeun. Eav gupBei auTo, atrevepyoTToINaTE KOl ATTOOUVOETTE TO UigEP
a1ro TNV TPICa. AQAIPEDTE £Va PEPOG TWV UAIKWY YIO VA PEIWTETE TO
Bdpog kal TTePIPEVETE yia Aiya AeTTTA.  ZuvOEQTE TO avd aTtnv TTpida Kal
TTATACTE TO KOUPTTI €évapéng. Eav 1o pigep dev evepyotroinBei apéawg,
TTEPIPEVETE PEPIKA AETITA OKOMN YIO VO KPUWOEL.
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Ta dilaBéoipa eEapTAMAT

MNa va ayopdoete €va e€aptnua mou dev TEPIAAPBAVETAI OTN CUOKEUACIO 0AG, AvaTpESTE OTNV EVOTNTA «GEPPIG
KOl €EUTMPETNON TEAQTWV».

eCdptnua KwdIkdG €CapTANATOG

MapaoKEUAOTAG ETITTES WV
Cupapikwv (1) AT970A
Mpdobeta eCapTrpoTa CUUOPIKWY  AT971A TOAIOTEANEG
(Gev gikoviCovTal) TTOU  AT972A TAAIOAIVI
Xpnoiygotrolouvtal Ye 1o AT970A  AT973A TPEVETE
AT974A OTTQYYETI
TTOPACKEVAOTAG JUHAPIKWY (2) 0 TTOPACKEUAGTAG JUMAPIKWY AT910 CUVOSEUETAI ATTO PATPA VIO TV
TTOPAOCKEUT CUUOPIKWY POKapOVI pIYKATI (vayyBeoogl ainaul)
UTTOPEITE Va TTPOCOPPOOETE 12 TTPOQIPETIKEG PATPEG OUV TOV
TTAPACKEUQOTH UTTIOKOTWY
TEPICTPEPOHEVO E§APTNHA
KoTrAG TPo@ipuwyv (3) AT643 GUVOBEUETAI ATTO 5 KUAIVEPOUG
amoXULWTAG (@) ATe44
XOoHNARg TaxuTnTog
e§apTNHUA dAeong TPOPiNWV
moAMatAwv xprioswv (5) ATI50A GUVOSEUETAI OTTO
o peYAAo ETTIOTOUIO VI AOUKAVIKO
b piIKpd €mMOTOMIO YIa AOUKAVIKA
C €EAPTNHA VIO KEPTTE
MOAOG aAéoswg SnUNTPIoKWY (6) AT94A
KOQTNG — TPipTNG pro (7) AT340 GUVOBEUETAI OTTO SIAPOPOUS TPOXOUG
AepovoaTu@Tng (8) AT312
ptAévrep (9) 1,5 AiTpa akpulikr) kavaTa AT337, 1,6 Aitpa yUdAIvn KavaTa AT3s8,
1,5 AiTpa avoégidwtn AT339
pivi k6@TNG/uUAog (10) AT320A cUVOBEUETaI aTTO 4 YUAAIVEC KOVATEG Kal 4 KaTTAKIa BAdwv
ATOXUHMWTAG oUVvEXOUG
Aerroupyiag () ATe41
Mol amrd avogeidwTo arodAl () MAJOR 36386A
He Aapég
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HOTEP, KAAUPPOTO UTTOOOXWV,
TIPOCTATEUTIKO TTAEYHO VIO
Ta dAXTUAQ

MTTOA

epyaAeia

KaBapIopdg kal o€PRIC

@povTida Kal KaBapIou6g

® Oa TTPETTEl TTAVTOTE VO ORFVETE TN CUCKEUNA KAl VO TNV OTTOCUVOEETE ATTO
10 pelpa TTPIV aTrd Tov KaBapIouo.

e Mmopei va epgpaviaTei Aiyo AIravTiké otnv utrodoxn @ otav
XPNOIUOTTOINCETE YIa TTPWTN Qopd. Eival puaiké — atTAd oKouTTioTE TO.

o MeTa a1rod KABE XPrON, OKOUTTIOTE E UYPO TTaVi Kal, T GUVEXEIQ,

OTEYVWATE.
e Na TOTToBETEITE TTAVTA TAl KAAUPUATA UTTOBOXWY OTaV TO Higep dev

XPNOIYOTTOIEITAl.
e Mnv xpnaigoTrolgite OTIABWTIKA Kol pnv BuBileTe TN GUOKEUN
age vePo.

o [TAUVETE TO OTO XEPI KA, TN TGUVEXEIQ, OKOUTTIATE TO KOAA 1
TIAUVETE TO OTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

e Mnv XPNOIYOTIOIEITE TTOTE GUPUATIVN BoUpTaa, GPOUYYAp! atrod
atagdAl i} AEUKQVTIKO yia va KaBapigeTe To PTTOA atrd avogeidwTo
argaAl. Xpnaipotroinate EUOI yia va a@aipEaeTe Ta AAaTa.

e Na QuAGoaTEeTal HOKPIG aTTo TTNYEG BepUOTNTAG (£0TiEG KOudivag,
gupBaTIKOUG POUPVOUG, POUPVOUG MIKPOKUPATWY).

e [AUvVeTE Ta OTO XEPI KA, TN GUVEXEIQ, OKOUTTIOTE TA KOAA ) TTAUVETE TO
aTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

o€pPIg Kal eEUTTNPETNON TTEAATWV
e Edv 10 KOAWDIO €x€l UTTOOTEI {NuId, TTPETTEI, yIa AOYOoUuG ac@aAeiag, va
avTikataoTabei amd TV Kenwood | atrd £€0Ua1od0TNHEVO KEVTPO
€TMIOKEUWYV TNG Kenwood.
Edv xpeidleote Bonbeia oXeTIKA JE:
® TN XPNon TG CUCKEUNG
T0 OEPPIG ) TIG ETTIOKEUEG
ETTIKOIVWVAOTE JE TO KATACTNUA OTTO TO OTTOI0 AyoPACATE TN CUOKEUN
oag.

e >yedIaoTnKe Kal avamTuxOnke amd tnv Ae§wood oto Hvwpévo Baaileio.
Karaokeudotnke otnv Kiva.

Mpoe&1doTtroinoeig yia Tn cwoTr 5140g0n Tou TTPOIOVTOG CUNPWVA HE
TNV Eupwraikni O3nyia 2002/96/EK

210 TENOG TNG WPEAIUNG CWNG TOU, TO TTPOIGV Bev TTPETTEI va dIaTIBETAI PE TO
QAOTIKG OTTOPPIMHATA.

Mpétel va S1aTeBei o€ €I10IKA KEVTPA SlapOoPOTTOINKEVNG GUANOYAG
QTTOPPIYHATWY TTOU 0pifouV o1 dNUOTIKEG APXEG, I OTOUG QPOPEIG TTOU
TTapEXOUV auTrv Tnv uttnpeagia. H XwpioTA di1dBeon PIag OIKIOKAG
NAEKTPIKAG GUOKEUNG ETTITPETTEI TNV OTTOPUYR TTIOAVWV aPVNTIKWY
OUVETTEIWV YIa TO TIEPIBAAAOV KAl TNV UYEia aTTO TNV aKATAAANAN d1GBean
KOBWG Kal TNV avakUKAwWGN UAIKWYV aTtré Ta OTToia OTTOTEAEITAl WOTE VA
ETTITUYXAVETAI ONUAVTIKI £E0IKOVOUNGON £VEPYEIOG Kal TTOpwV. MNa TNV
ETTIONPAVON TNG UTTOXPEWTIKAG XWPIOTAG BIABEONG OIKIAKWY NAEKTPIKWYV
OUOKEUWV TO TTPOIOV QEPEI TO OAA TOU SIAYPAUPEVOU TPOXOPOPOU KASoU
ATTOPPIMHATWV.
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UAIKG

pEBOBOG

UAIKG

HEB0DSOG

OUVTAYEG
AladoTe xproigeg CUPBOUAEG yia TNV TTAPACKEUT WwpioU oTn ogAida 162.

Aeukoé wwui oIyt {Uun Bperavikou Tutrou

1.36 KIAG duvaTo AoTTPO OAEUpPI

15 x1NooTOAITpa (3 KouTaAdKia ToayloU) aAdT

25yp @péakia payid,  15yp/20 XINOGTONITpa OTEYVN payid + 5 xIAloaTOAITpa (1
KOUTOAGKI ToayioU) {axapn

750 x1hloaToAiTpa xAiapd vepd: 43°C (110°F). Xpno1poTroInoTe £va BepUOPETPO 1
TpocBéaTte 250 XINooTOAITpa BpacTd vepd ae 500 XINOOTONTPA KpUo VEPOD.
25yp Aapdi

OTEYVI] MayId (Tou TUTTOU TTOU XPEIAdeTal pUypavan): XUoTe TO XAIapo

vepd PECA OTO PTTWA, TTPOCBEDTE TN payId Kal Tn aXapn Kal OTn GUVEXEID
aenaTe To piypa yia 10 AeTTTd, PEXPIG OTOU va A@PioEl.

@PEOKIA payid: Bpuupatiote TNV HEoa oTo aAsUpl.

dAAol TOTTOI Mayidg: aKOAOUBNOTE TIG 0dNYiEG TOU KATAOKEUQOTT).

XUoTe 10 uypd péoa aTo PTTWA. ZTn ouvéxela TTPOooBEDTE TO OAEUpI (ME TN PPETKIA
payid, eav XpnoIYoTToIEiTE auToU TOU TUTTOU), TO OAGTI KOl TO Aapdi.

ZUPWVETE yIa TTEPITTOU 45 - 60 SeuTePOAETTTA OTNV TOXUTNTA 1 KOI PETA QUEAVETE
TNV Tax0TNTa 0TO 1 PéXPIG 6TOU OXNUaTIOTEl CUUN, TTPOOBETOVTAG Aiyo TTEPIGadTEPO
aAelpl €av xpelddeTal.

ZUPWVETE YIa TTEPITTOU aKOMA 3 pE 4 AeTrTd oTnv TaxUtnTa. 1 YEXPI va yivel n ¢Opn
Agia Kal EAAOTIKA KQI VO PTTOPEITE va TNV aQAIPECETE APIVOVTAG TA TOIXWHATA TOU
doxeiou kabapd.

TotoBerteite TN UPN O€ pIa AadwpEvn TTAACTIKA 0akoUAa 1] o€ £va UTTwA 1 pia
AekAvn OKETTAOMEVN PE YO TTIETOETA KOUZiVOG KOl 0T OUVEXEID APrOTE TNV O€
KATTOI0 EOTO PEPOG PEXPIG OTOU va OITTAaoIaoTEl o€ péyebog.

=avalupwoTe yia 2 AeTrTd oTnv TaxiTtnTa 1.

lepioTe e CUPN PEXPI TN pEON 4 AaBWUEVEG POPUES , i TTAAOTE PE QUTAV PIKPA
WWHAKIA. 2T CUVEXEID OKETTACTE TN WE PIa TTETOETA KOUZivag Kal a@rjoTe TNV O€
KATTOI0 EOTO PEPOG PEXPIG OTOU va SITTAaciaoTei o OyKo.

WYnote atoug 230°C/450°F/oTo 8 yia @oUpvoug uypaepiou, yia 30 - 35 Aertd edv
TTPOKEITAI Yia @paTdOAeg, A yia 10 - 15 AeTrTd edv TTPOKEITAI Yia UIKPG WwWUAKIQ.
Otav n epatgdia f Ta Ywpdkia gival ynuéva mapdyouv éva kougio AXo oTav Ta
XTUTTAOETE eAa@pd oTn Bdon.

doTrpo Ywyi yadakn {oun pe payid

2.6 KIAG KoIvo Aeukd aleUpl

1.3 Aitpa ydha

300yp Zaxapn

450yp papyapivn

100yp @péokia payia ) 50yp oteyvr payid

6 XTuTTnuéVa auya

5 mpédeg aAaTi

NAlwaoTe TN papyapivn péoa oto yaAa og Beppokpaaia 43°C.

OTEYVH MayId (TOU TUTTOU TTOU XPEIAdeTal E@Uypavaorn): TTPocBECTE TN PayId Kal Tn
Caxapn oTo YAAa Kal agroTe To piypa yia Tepitrou 10 AeTITd PEXPIG OTOU va Yivel
APPWOEG.

@péoKia payid: Bpuppariote TNV p€oa oTo aAeupl Kal TTpooBEoTe TN {axapn.
dAAol TUTTOI MayIdg: aKOAOUBAOTE TIG 0dNYiEG TOU KATAOKEUQOTT).

XUoTe 10 YaAa péca oto NTTwA. MNpocBéaTe Ta auyd XTUTTNPEVA Kl 2 KIAG aAeUpI.
Avaypitre atnv o xaunAr taxutnta yia 1 AeTrTo, émeita otnv TaxutnTa 1 yia éva
KON AETTTO. ZTTPWETE TTPOG TA KATW TO PiyPa TTOU €XEl KOAAOEI OTA TOIXWHATA.
MpoaBéoTe TO aAdTI Kal TO GAATI Kal TO UTTOAOITTO aAEUpI KOI QVOMIETE OTNV TTIO
XOMNAR TaXUTNTa yIa éva AETITO KAl 0T GUVEXEID OTNV TaxutnTa 1 yia 2 - 3 AeTTT4,
MEXPIG OTOU TO Hiypa va yivel JaAakd KOl VO OVOKATEUTE OPOIOYEVWIG.

BdATte TN CUPN o€ Aadwpéveg POPUES YIa @paTdoAa Twv 450yp ) TTAGOTE TNV O€
HIKPG Ywpdkia. KaAOwTe Tn {UPN PE pIa TTETOETA KA AQrOTe TNV JEXPIG OTOU
OirAaoiaoTei o dykog TnG.

WYAote atoug 200°C/400°F/oT0 6 yia @oUpvoug uypagpiou, yia 20 - 25 AeTrta edv
TTPOKEITAI YIa PAaT{OAES, i yIa 15 AETTTA €AV TTPOKEITAI yIa UIKPG WWUAKIA.

Otav o1 ppatldieg A Ta Ywpdkia gival ynuéva Tapdyouv éva kougio fxo étav Ta
XTUTTAOETE eAa@pd aTn Bdaon.

H 1moodétnTa autr @tavel yia 10 Tepimou @PATCOAEGS.
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UAIKA: KEIK

yépion kai d1akéounon

pEB0SOG

UAIKG

pEBOBOG

UAIKG

XPAoiun oupBouln
pEBOBOG

°
°
°
°
°
°
1

9

OUVTAYEG OUVEXEIT

TOUPTA ME PPAOUAEG Kal BEpUKOKA

3 auyd

75yp WIAn Caxapn

75yp KoIvo ahelpi

150 XINOOTONITPO DITTAR Kpépa

Zaxapn oUP@WVa PE TIG TIPOTIUACEIG 0AG

225yp @paouleg

225yp Bepukoka

KoBete Ta BepUKOKa GTN PECT KOl AQAIPEITE Ta KOUKOUTOIA. Ta BpdadeTe
eAa@pda og TTOAU Aiyo vepo, TTpoaBétovtag {ayapn avaAoya PE TIG
TTPOTIPAOEIG OAG, HEXPIG OTOU VO JAAGKWOOUV.

MAEveTe KOl KOBETE TIG PPAOUAEG OTN PED.

EToipddeTe 1o KEIK XTUTTWOVTOG Ta auyd Kai T {axapn oTn péyioTn
TaxUTNTa, MEXPIG OTOU TO Wiypa va yivel GoTTpo Kal Traxu.

A@aipéaTe TO UTTWA Kail Tov avadeuTr)pa. AvakatéWTe EAa@pd Péoa GTO
Hiypa 1o aAeUpl PE TO XEPI XPNOIPOTTOIWVTAG £Va JEYAAO PETOAAIKO
KOUTGAI - TTPOOEETE WOTE va TTapapeivel n CUUN appaTn.

MeTagépeTe TO piypa o dUo Tayid 18 EKATOOTWYV TTOU EXETE
TTPONYOUNEVWG KOAUWEI Je AaddXapTo.

WYAveTte 1O piypa yia 20 Trepitrou AeTTTd o€ Bepuokpaaia 180°C/350°F/oTo
4 yia poUpVOUG UypaEPiou, PEXPI TTOU TO KEIK Va gival EAACTIKO OTO
ayyiypa.

Bydlete Ta KEIK 1T TO TAWAKIO KAl TA APFAVETE VO KPUWOOUV O HIC
oxapa.

XPNOIYOTIOIEITE TO XTUTTNTAPI OTN PEYIOTN TAXUTNTA VIO VO XTUTTAOETE TNV
KPEPa PéEXPI TTOU va yivel oxedov oTepeR, TTpooBEéTovTag don {axapn
O€AeTE.

KéBeTe Ta BepUkoka kal To éva TpiTo atrd TIG PAOUAEG O€ XovOpd
KOMMATIO KOl TO AVAKATEUETE HE TN YIOT) KPEUQ.

10 ATTAWVETE TO Miyda o€ €va KEIK Kal TTPOCOETETE TO BEUTEPO ATTO ETTAVW.
11 ATTAWVETE TNV UTTOAOITTN KPEa TTAVW OTTO TO KEIK KAl XPNOILOTTOIEITE TIG

N = @ @

- @ o o o o

UTTOAOITTEG PAOUAEG Yia BIOKOOUNGN.

MOpPEYKEG

4 aoTpddia auywv

250yp kookivigpévn Zaxapn axvn

KaAuyte 10 TAWi 00g pe XovOPO avTiKoOAANTIKO AadoXapTO.

XT1utrarte Ta aotrpddia Kai Tn {axapn PE TO XTUTTNTAPI yIa OEKA TTEPITTOU
AeTTTG OTN pé€yioTn TaXUTNTA, MEXPIG OTOU TO Miypa va gival OTEPEOD.
ATTAWOTE TO Piypa pe éva KOUTAAI péoa oTo Tawi (EVOANOKTIKG
XPNOIUOTIOIEIOTE YIa COKOUAQ yia dIoKOOUNON HE OTOUIO DlapéTpou 2.5
EKATOOTWV Kal OXAMATOG aoTePIOU.)

WAvete otoug 110°C/225°F/aTo 1/4 yia @oUpvoug uypagpiou yia 4 - 5
WPES TTEPITTOU, PEXPIG OTOU VA Yivouv OKANPEG Kal Tpayavég.Edv
apxioouv va paupi¢ouv, agroTe TNV TTOPTA TOU GoUpVoU eAaPPd
QavoIxTh.

DUAGETE TIG PAPEYKEG OE KATTOIO OEPOOTEYEG DOXEIO.

{uun o@oAidrag

450yp aAelpl, KOOKIVIGUEVO Padi Pe TO aAdTI

5 xINOGTOANITPa aAdTI

225yp Aitrog (piypa atré Aapdi kal papyapivn kateuBeiav atd 1o yuyeio)
Mepitmou 80 xIAlooTOAMITpa (4 KOUTAAdKIO TOQYIOU) VEPO

Mnv avapigete Ta UAIKG UTTEPBOAIKG

TotmoBeTAOTE TO OAeUpI péoa oTo PTTWA. KOwTe TO AiTTog o€ Xovdpd
KOUMATIO Kal TTpo0BEaTE TO PéCa 0TO aAEUPI.

Avayitre atnv TaxutnTa 1 PEXPI TO Piyha va aTToKTACEN TRV OWn
TPIPMPEVNG PPUYAVIAG. ZTAUATACTE VA avaplyVvUETE TTPIV OTTOKTHOEN AITTapr)
oyn.

MpooBéTeTe TO VEPO Kal avaplyvueTe Kal TTAAI 0T XapnASGTEPN TaXUTNTA
yia 600 XpOVO XPEIAZETal va atToppo®nBei To vepod.

WYAoTte TN CUun o Beppokpaaia 200°C/400°F/oTo 6 yia @oUpvoug
uypagpiou, avaloya pe Tn yEUION.
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UAIKG

pEBOBOG

OUVTAYEG OUVEXEIT

ooUTra e KapoTa Kal KOAIaVTpo
25yp BouTupo

® 1 TEPOXIOPEVO KPEUUUDI

- 6 & o o o o

1 kotraviopévn okeAida ok6pdo

480yp KapdTO KOUPEVO O€ KUBOUG Tou 1,5¢ek yia KUTTEAAO Twv 1,2 AiTpwv
600yp kapdTo Koppévo ae KUBoug Tou 1,5¢k yia KUTTEAAO Tou 1,5 Aitpou
KpUo (wpb KOTETTOUAO

10-15ml (2-3 kouTaAdkia Tou YAUKOU) aAeoPEVO KOAIQVTPO

aAdTl Kol TTITTEPI

AILOTE TO BoUTUPO O€ €va KATOAPOAGKI, TTPOOBECTE TO KPEUMUDI KAl TO
OKOPdO KAl TNYAVIOTE PEXPI VA HOAOKWOOUV.

2 TotmoBeTAOTE TO KAPATO GTO UTTAEVTEP, TTPOCOEDTE TO KPEUMUDI KAl TO

5

ok6pdo. MpocbéaTe (PO APKETO WOTE VA QTAVEI PEXPI TN PEYIOTN
€voeitn 1.2 n 1.5 emdvw oTo KUTTEAAO. [pocapudaoTe TO KATTAKI KAl TO
KGAUpPa pedoupa.

Avapigre oTn péyloTn TaxutnTa yia 5 SeuTEPOAETITA yia cOUTTa JE
XOVTPOKOUMEVA UAIKA 1 yia TTEPIocaETEPN WPA YIa COUTTA PE AETTTOTEPN
uen.

MeTa@épeTe TO piypa o€ KATOAPOAQ, TTPOCOECTE TO KOAIQVTPO Kal
pTTaxapikd kol BpdoTe TN coutra o€ XapnAnR ewTid yia 30 £éwg 35 AeTrta
r 600 XPEIAZETal PEXPI VO POYEIPEUTEI.

EAEyEre €dv xpeiddovtal Kal GAAa pTTaxapIKG Kal TTpocB€aTe Ki GAAO
Cwpo av gival arrapaitnTo.
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OPOI EIMYHZEQZ

H etaipeiac KENWOOD HELLAS M.E.T1.E. TTapéxel otoug KatavaAwTeG 24 uAveg dwpedv atrokatdoTaon BAGBNg
ouptTepIAauBavopévwy Twv aviaAAoKTIKWY TTou Ba atraiBouly, yia Ta TTpoidvTa pikpoouokeuwv KENWOOD pe
TouG akéAouBoug 6poug:

>

>

>

>

>

H eyylnon TTopéxeTal oTovV apyIKO ayopacTh TNG GUOKEUNG Kal 10XUEl atrd TNV nuepounvia ayopds mng
OUOKEUNG. To EVIUTIO TNG €yyUnong TTPETTEI VO GUUTTANPWVETAI KAl V& o@payileTal OTO KATAOTNHA ayopdg.
e mepimtwon PAABNG TNG OUOKEUNG, N eraipeia, KAtd Tnv Kpion Tng, avaAaufdver Tnv uttoxXpEéwaon
€Tava@opdag TNG o€ ouaAr] AgiItoupyia.

O 1eAGTNG TTPETTEI VA TTPOCKOMICEI, 0pB & GUUTTANPWHEVD, TO EVIUTTIO TNG £YYUACEWG Padi ue Tnv ATTodeign
Niavikn\g MwAnong r ewToTuTTia AUTAG.

MNa tnv ammokatdotaon ¢ BAARNG 0 KaTavaAwThG UTToXpeoUTal VO UETAPEPEI TN CUCKEUN OTA EPYAOTAPIA
Mag i oTo TTANCIECTEPO £EOUCIOBOTNUEVO TEPRIG.

Mpoooxn: MNpiv atré otroiadnTroTe Xprion d1aBdcTe TG 0dnyieg XpAONG.

H gyyunon d¢ev 1oxUel dT1aV:

YV VVVVVVYVY

AlomoTwOEi eTEPRaON GTN GUOKEUN aTTd AToa pn £€§0UCIOdOTNUEVA.

H BA&RN €xel TTPOEABEI TTO KOKO XEIPIOUO, apéAEIa, TITWOTN, KTUTTN UG 1 BAGRN KaTd Tn JETAPo pa.

H 180N Tpo®odoaiag dev gival KAVOVIKH.

O apI1Bu6G KATAOKEUNG €XEl AAAOIWOEI.

‘Exel Taparroindei to £vtuTro Tng eyyunong.

AlomoTwOei AavBaopévn yKaTtdoTacn TNG CUCKEUAG.

AlomoTtwBei BAGBN ammd TTWon Kepauvou PECw Tou OIKTUOU TPOPOodOCiag peuuatog R Tou BIKTUOU
AMyewg.

H BAGBN opeideTan o€ TTTLOON A UTTEPTAON TOU SIKTUOU TPOPODOTiag.

ITIG avwTEPW TTEPMTTWOEIG, O KATAVOAWTAG Eival UTTOXPEWMEVOG va KATARAAAEI TO QVTITIMO yia TOv €AEyXO TNG
OUOKEUNG, TNV KaT’oikov KAAGN, Kal OAa Ta £€0da TTou Ba atraitnBouv yia TNV £TTIOKEUR TNG.

Mpoooxr: Metd T AAEN TnG eyyunoewg yia oTroladhTToTE TTPORANUA ETTIOKEUNG TNG OUCKEUAG Ba TrpéTrel va
amreuBuveate ravrote otnv KENWOOD HELLAS M.E.T.E., 4 oto TAnoiéotepo e€ouciodotnuévo SERVICE g
ETAIPEIAG.

BeBaiwBeite 6T Ta OTOIXEIQ TAUTOTNTAG TNG CUCKEUNG CUUPWVOUV HE TO avaypa@oueva oTnv £yyunar oag.

NAHPO®DOPIAKA STOIXEIA EIMTYHZH2:

ONOMATEMQNYMO TTEAATH: ..o e s s e
AIEYOYNZH MNEAATH:

OAOZ: .. APIOMOZ: ...
MOAH: ... T K s THAEDQNO: ..o
ZTOIXEIA XYZKEYH>:

MAPKA: .. MONTEAO/ZEIPA: ..o
APIOMOZ KATAZKEYHZ: ... ZOPATIAA/YTIOTPA®H KATAZTHMATOX
KATAZTHMA ATOPAZ ... HMEPOMHNIA ATOPAZ: ...

APIOMOZ AEATIOY AIANIKHE : ... e s s

KENWOOD APPLIANCES HELLAS M.E.IN.E.

‘Edpa: XaAavdpi, EBvikAG AvtioTdoewg 9-11, 152 32 tnA.: 210 28 54 880, fax.: 210 28 54 888.
Service: 801 11 44 044
www.kenwood.com.gr
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L Slovencina__g

spoznajte svoj kuchynsky pristroj Kenwood

pred pouzitim zariadenia Kenwood
e Starostlivo si precitajte tieto inStrukcie uschovaijte ich pre buducnost.
e QOdstrante vSetky obaly a Stitky.

bezpecnost

Pred nasadenim alebo vybratim nastrojov/prisluSenstva, po pouziti a pred Cistenim vypnite a odpojte zo siete.

Prsty drzte v bezpeénej vzdialenosti od pohyblivych ¢asti a nasadeného prislusenstva.

Nikdy nenechavajte zapnuté zariadenie bez dozoru.

Nikdy nepouzivajte poskodené zariadenie. PoSkodené zariadenie dajte skontrolovat alebo opravit: pozri ¢ast

,servis‘ na strane 176.

Nikdy nenechavajte privodnu elektricku Snuru visiet tak, aby ju mohli uchopit deti.

Pohonnu jednotku, Snudru ani zastréku nikdy nevystavujte vihkosti.

Nikdy nepouzivajte ziadne neschvalené prislusenstvo alebo viac ako jeden doplnok naraz.

Nikdy neprekracujte maximalne mnozstva uvedené na strane 172.

Pri pouziti prisluSenstva si precitajte bezpecnostné pokyny, ktoré sa ho tykaju.

Zariadenie je tazké, 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.

e Toto zariadenie nesmu pouzivat Ziadne osoby (vratane deti), ktoré maju obmedzené fyzické, senzorické alebo
mentalne schopnosti, alebo maji malo sklsenosti s podobnymi zariadeniami, iba ak by tak robili pod
kvalifikovanym dohladom alebo ak vopred obdrzia dostato¢né inStrukcie o obsluhe tohto zariadenia od osoby,
ktora zodpoveda za ich bezpecnost.

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.
e Toto zariadenie vyhovuje eurépskej smernici 2004/108/EC o elektromagnetickej znasanlivosti a predpisu ¢.
1935/2004 zo dna 27/10/2004 o materialoch, ktoré st vhodné na kontakt s potravinami.
pred prvym pouzitim
e Poumyvajte jednotlivé Casti: pozri Cast ,0Setrovanie a Cistenie* na strane 176.
spoznajte svoj kuchynsky pristroj Kenwood

vystupy pre prislusenstvo @ vystup pre vysoku rychlost

@ vystup pre nizku rychlost
© zasuvka na nastroj

multifunk&ny robot (4) hlava robota

(5 uzaver vypustacieho otvoru

(&) chranig prstov

() nadoba

podlozka na uloZenie nadoby

(9 packa na zdvihnutie hlavy robota

(0 tlagidlo stop (Eervené)

D tlagidlo start (zelené)

(2 prepinad rychlosti o
(3 pohonna jednotka (2]

metlicka v tvare K

(5 ohybna metlitka @

glahac

(7 hak na pripravu cesta p
stierka @—— . B

maticovy klué

D O » ©® O®



metlicka v tvare K

Slahac¢

ohybna metlicka

hak na pripravu cesta

vlozenie nastroja

vybratie nastroja

rady

délezité upozornenie

krehké pecivo
tazké kysnuté cesto

lahké kysnuté cesto
zmes na biskupsky chlebic¢ek

vajecné bielka

metlicka v tvare K

ohybna metlicka

Slahac¢
hak na pripravu cesta

e Ak zdvihnete hlavu robota poc¢as €innosti pristroja, pristroj sa zastavi.
7 Po pouziti odpojte z elektrickej siete.

8

e primieSanie do muky, ovocie atd’. min — 1

multifunkény robot

nastroje na spracovanie a ich mozné pouzitie

Na pripravu kolacov, 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 roz§lahanie hustych zmesi (napr. tuku na pegenie
alebo cukru) — mohli by ste ho poskodit.

Idealna na zoSkrabovanie zmesi z bo¢nych stien a podstavca nadoby
pocas miesania.

Na kysnuté zmesi.

pouzivanie multifunkéného robota

Otocte packu na zdvihnutie hlavy robota proti smeru hodinovych ruciciek
@ 2 zdvihnite hlavu robota, kym sa nezaisti.

Zabezpecte, aby bola podlozka na uloZenie nadoby spravne zalozena so
symbolom (k) navrchu.

Zatlagte nahor, kym néstroj nezastane @ potom ho otoéte, aby sa zaistil.
Nasadte nadobu na podstavec — zatlacte nadol a otacajte v smere
hodinovych ruciciek @.

Nadvihnite trochu hlavu mixéra, otoéte packu na zdvihnutie hlavy robota v
protismere hodinovych ruiCiek a sklapajte hlavu mixéra, kym sa nezaisti
do potrebnej pozicie, lebo inak mixér nebude fungovat.

Zvolte rychlost.

Robot spustite stlatenim zeleného tlacidla. Robot zastavite stlacenim
Cerveného tlacidla.

Otocte ho a vyberte.

Zariadenie opakovane vypnite a stierkou oskrabte steny nadoby.

Na Slahanie su najlepSie vaji¢ka izbovej teploty.

Pred slahanim vajec¢nych bielok sa ubezpecte, ze na sfahaci 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 — dojde 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
MAJOR

Hmotnost muky: 910 g
Hmotnost muky: 1,5 kg
Celkova hmotnost: 2,4 kg
Hmotnost muky: 2,6 kg
Celkova hmotnost: 5 kg
Celkova hmotnost: 4,55 kg
16

prepinaé rychlosti @

tuk na pecenie a cukor zacnite pri rychlosti min, postupne zvysujte po
rychlost 5.

Srahanie vajec do krémovych zmesi 4 — max.

kolace ,,vSetko v jednom* zacnite pri rychlosti ,min“, postupne zvysujte
na max.
vtieranie tuku do muky min — 2.

e zoskrabovanie zmesi z bo€nych stien nadoby zacnite pri rychlosti min,

postupne zvySujte po rychlost 3.

e Postupne zvysSujte na max.
e Zacnite pri rychlosti min, postupne zvyste na rychlost 1.
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rieSenie e

ohybna metlicka

hak na pripravu cesta

[ ]
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 vlozZte Slahac alebo metlicku.

Sklopte hlavu robota. Ak je potrebné nastavit bezpecnu vzdialenost
nastroja, zdvihnite hlavu robota a vyberte nastroj.

Pomocou dodaného maticového kliga povolte maticu @), aby ste mohli
nastavit pohonny hriadel @. Ak chcete dostat nastroj blizsie ku dnu
nadoby, oto¢te hriadelom proti smeru hodinovych ru€iciek. 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. Najlepsi vykon
dosiahnete, ak sa Slahac alebo metlicka v tvare K budu takmer dotykat
dna nadoby @.

V pripade potreby zopakujte predchadzajuce kroky, kym nebude nastroj
umiestneny spravne. Po spravnom umiestneni nastroja pevne utiahnite
maticu.

Ohybna metlicka by idealne mala byt v kontakte s povrchom nadoby,
aby nadobu po¢as mixovania jemne stierala. V pripade potreby nastavte @)
ako je uvedené vyssie.

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
pretaZzenia 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 stlacte tlacidlo
Start. Ak sa robot hned nespusti, nechajte ho postat este dlhSie, aby
mohol robot vychladnut.
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dostupné prislusenstvo

Ak si chcete kupit prisluSenstvo, ktoré nie je su¢astou vasho balenia, pozrite si Cast servis a starostlivost o
zakaznikov.

prislusenstvo  kod prislusenstva

nastavec na vyrobu
plochych cestovin (7) AT970A
doplnkové prislusenstvo  AT971A tagliatelle
na cestoviny  AT972A tagliolini
(nezobrazené) pouzivané  AT973A trenette
spolocne s AT970  AT974A Spagety
nastavec na vyrobu cestovin (2) AT910 sa pouziva s formou na maccheroni rigati
(da sa nasadit 12 volitelnych foriem plus forma na vyrobu ¢ajového peciva)
rotaény krajaé potravin (3) ATe43 sa da skombinovat s 5 bubnami
lis na ovocie (4) AT644
multifunkény mlynéek potravin(5) AT950A pouziva sa s
a velkym nasadcom na vyrobu klobas
b malym nasadcom na vyrobu klobas
¢ nasadcom na vyrobu masovych guliek
mlynéek na zrnieka (6) AT941A
krajaé a strahadlo (7) AT340 pouziva sa roznymi kotaémi
odstavovagé citrusovych plodov (8) AT312
mixér (9) 1,5 | akrylovy AT337, 1,6 | skleneny AT358, 1,5 | z nehrdzavejlcej ocele AT339
mini seka&/mlynéek (0) AT320A sa pouziva so 4 sklenymi nadobami so 4 vekami na skladovanie
neprerus$ovany odstavovaé (1) ATe41
nadoba z nehrdzavejucej (2 MAJOR 36386A
ocele s rackami
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pohonna jednotka, kryty
vystupov chrani¢ prstov

nadoba

nastroje

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.

e Po kazdom pouziti poutierajte vihkou handri¢kou a vysuste.
e Ak sa nepouziva, vzdy vymente kryty vystupov.

Nikdy nepouzivajte ziadne abrazivne Cistiace prostriedky, ani ]
neponaraijte do vody.

e Umyte v rukach a dékladne vysuste alebo umyte v umyvacke riadu.
Na cistenie nadoby z nehrdzavejucej ocele nikdy nepouzivajte
drétenu kefu, drétenku ani bielidlo. Na odstranenie vodného
kamena pouzite ocot.

Zabrante kontaktu so zdrojom tepla (vrchna Cast sporaka, rura,
mikrovinna rura).

e Umyte v rukach a dokladne vysuste alebo umyte v umyvacke riadu.

servis a starostlivost o zakaznikov

e Ked sa poskodi privodna elektricka $nura, musi ju z bezpecnostnych
pric¢in vymenit alebo opravit firma KENWOOD alebo pracovnici
opravneni firmou KENWOOD.

Pokial potrebujete pomoc pri nasledovnych problémoch:
® pouzivanie vasho zariadenia
servis alebo opravy
Kontaktujte obchod, v ktorom ste si zariadenie zakupili.

e Navrhnuté a vyvinuté spolo¢nostou Kenwood v Spojenom kralovstve.
e Vyrobené v Cine.

DOLEZITA INFORMACIA NA SPRAVNU LIKVIDACIU PRODUKTU
PODLA EUROPSKEJ SMERNICE 2002/96/EC.

Po skonéeni zivotnosti produktu sa tento produkt nesmie jednoducho
vyhodit spolu s domovym odpadom.

Musi sa odovzdat na prislusné zberné miesto na roztriedenie odpadu
alebo dilerovi, ktory sa postara o takuto likvidaciu.

Separatnou likvidaciou domacich spotrebi¢ov sa vyhneme negativnym
nasledom na zivotné prostredie a zabranime ohrozeniu zdravia
vzniknutého nevhodnou likvidaciout. Umozni sa tak aj recyklacia
z&kladnych materialov, ¢im sa dosiahne zna¢na 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

postup

postup

1

N - 6 6 06 06 0 0 o

recepty

Pozri délezité upozornenia na postup pri vyrobe chleba na strane 172.

tazké kysnuté cesto na biely chlieb

1,36 kg hladkej muky Special

15 ml soli

25 g Cerstvého drozdia alebo 15 g suSeného drozdia + 5 ml cukru

750 ml teplej vody: 43 °C. Pouzite teplomer alebo pridajte 250 ml vriacej vody
do 500 ml studenej vody.

25 g brav€ovej masti

susené drozdie (ktoré sa rozpusta vo vode): nalejte teplu vodu do nadoby.
Potom pridajte drozdie a cukor a nechajte postat priblizne 10 minut, kym sa
nespeni.

Cerstvé drozdie: rozdrobte do muky.

iné typy drozdia: postupujte podla pokynov vyrobcu.

Nalejte tekutinu do nadoby. Potom pridajte muku (s erstvym drozdim, ak sa
pouzilo), sol' a mast.

Mieste na minimalnej rychlosti 45 — 60 sekund. Potom zvyste rychlost na 1,
v pripade potreby pridajte viac muky, kym sa nevytvori cesto.

Mieste dalSie 3 — 4 minuty pri rychlosti 1, kym nebude cesto hladké, poddajné
a prestane sa lepit na steny nadoby.

Cesto vlozte do vymasteného polyetylénového vrecka alebo do nadoby
prikrytej utierkou. Potom ho nechajte niekde v teple, kym sa jeho velkost
nezdvojnasobi.

Znova ho 2 minuty mieste pri rychlosti 1.

Cestom naplrite do polovice $tyri vymastené nadoby na pecenie s velkostou
450 g alebo ho vytvarujte do roliek.

Potom ich prikryte utierkou a nechajte niekde v teple, kym sa ich velkost
nezdvojnasobi.

Pecte pri teplote 230 °C/plynovy stupen 8 po dobu 30 — 35 minut v pripade
bochnikov alebo 10 — 15 minut v pripade roliek.

Po dopeceni by mal chlieb vydavat pri poklepani na spodok duty zvuk.

lahké cesto na biely chlieb

2,6 kg obycajnej hladkej muky

1,3 litra mlieka

300 g cukru

450 g margarinu

100 g Cerstvého drozdia alebo 50 g suSeného drozdia

6 vysSlahanych vajec

5 Stipiek soli

Margarin rozpustite v mlieku a zohrejte na 43 °C.

susené drozdie (ktoré sa rozpusta vo vode): do mlieka pridajte drozdie a
cukor a nechajte postat priblizne 10 minut, kym sa nespeni.
cerstvé drozdie: rozdrobte do muky a pridajte cukor.

iné typy drozdia: postupujte podla pokynov vyrobcu.

Nalejte mlieko do nadoby. Pridajte vySlahané vajcia a 2 kg muky.

4 Miesajte minutu na minimalnej rychlosti a potom dalSiu minutu na rychlosti 1.

Oskrabte steny nadoby.

Pridajte zvySok muky a mieSajte minutu na minimalnej rychlosti a potom 2 — 3
minuty na rychlosti 1, kym zmes nebude hladka a rovhomerne rozmiesana.
Cestom naplrite do polovice niekolko vymastenych nadob na pecenie

s velkostou 450 g alebo ho vytvarujte do roliek. Potom ich prikryte utierkou

a nechaijte niekde v teple, kym sa ich velkost nezdvojnasobi.

Pecte pri teplote 200 °C/plynovy stupen 6 po dobu 20 — 25 minut v pripade
bochnikov alebo 15 minut v pripade roliek.

Po dopeceni by mal chlieb pri poklepani na spodok vydavat duty zvuk.

Z daného mnozstva pripravite asi 10 bochnikov.
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ingrediencie: piskotové cesto

plnka a ozdobenie

postup

ingrediencie

postup

ingrediencie

rada
postup

recepty pokracovanie

jahodovo-marhulova torta
3 vajcia

e 75 g krupicového cukru

°
(]
(]
°
L]
1

N

75 g hladkej muky

150 ml smotany na Slahanie

cukor podla chuti

225 g jahdd

225g marhul

Marhule rozpolte a odstrante kdstky. Mierne povarte v troske vody, kym
nezmaknu a podla chuti pridajte cukor.

Jahody umyte a rozpolte.

Piskotové cesto pripravite tak, ze vyslahate vajcia s cukrom na
maximalnej rychlosti, kym zmes celkom nezbledne a nezhustne.
Vyberte nadobu aj sfaha€. Ru¢ne pomocou velkej kovovej lyzice
primieSajte muku — postupujte opatrne, aby piskotové cesto zostalo
lahké.

Zmes vlozte do dvoch vymastenych a papierom vylozenych nadob na
pecenie s velkostou 18 cm.

Pecte pri teplote 180 °C/plynovy stuperi 4 asi 20 minut, kym sa kolac pri
fahkom dotyku nedokaze vratit do pévodného stavu.

Potom ho vyklopte na dréteny rost.

Srahagkovli smotanu vyslahajte pri maximalnej rychlosti, kym nestuhne.
Podla chuti pridajte cukor.

Nahrubo nakrajajte marhule a tretinu jahéd. PrimieSajte ich do polovice
Slahacky.

10 Rozotrite ju na jedno piSkétové cesto a potom nan polozte druhy piskét.
11 ZvySok Slahacky rozotrite navrch a tortu ozdobte zvySnymi jahodami.

- o o o

N - 6 0 0 0 o

snehové pusinky

4 vajecné bielka

250 g preosiateho praskového cukru

Plech na pecenie vystelte nelepivym papierom na pecenie.

Vajecné bielka s cukrom nechajte vySlahat na maximalnej rychlosti asi
10 minat, kym zmes nestuhne.

Lyzicou nakladte zmes na plech (alebo pouzite vrecko s trubickou

s hviezdicovitym nasadcom s rozmerom 2,5 cm).

Pecte pri teplote 110 °C/plynovy stupen 1/4 priblizne 4 — 5 minuat, kym
nebudu tvrdé a chrumkavé. Ak zaénu hnednut, nechajte dvere na rare
mierne pootvorené.

Pusinky skladujte v nepriedusnej plechovej Skatuli.

krehké pecivo

450 g preosiatej muky so sofou

5ml (1 &aj. lyz.) soli

225 g tuku (zmes bravcovej masti a margarinu priamo z chladnicky)
Priblizne 80 ml vody

Nemiesajte zmes prili§ dlho.

Vlozte muku do nadoby. Nakrajajte tuk nahrubo a pridajte ho k muke.
MieSajte pri rychlosti 1, kym sa zmes nezacne podobat na struhanku.
MieSanie zastavte skér 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.
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ingrediencie

postup
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recepty pokracovanie

mrkvovo-koriandrova polievka

25 g masla

1 nasekana cibula

1 strucik roztlateného cesnaku

480 g mrkvy nakrajanej na kocky s velkostou 1,5 cm do nadoby

s objemom 1,2 |

600 g mrkvy nakrajanej na kocky s velkostou 1,5 cm do nadoby

s objemom 1,5 |

studeny slepaci bujon

10 — 15 ml (2 — 3 ¢&aj. lyz.) mletého koriandra

sol a Cierne korenie

Roztopte maslo na panvici, pridajte cibulu a cesnak a opecte domakka.
Vlozte mrkvu do mixéra, pridajte cibulu a cesnak. Pridajte dostatok
bujonu, aby ste nadobu naplnili po znacku maximalneho mnozstva 1,2
alebo 1,5 podfa prislusnej nadoby. ZalozZte veko a plniacu zatku.
Mixujte 5 sekind na maximalnej rychlosti, ak chcete polievku s hrubSimi
ingredienciami alebo dlhsie, ak chcete jemnejsiu polievku.

Zmes prelozte do hrnca, pridajte koriander a korenie a varte ju na
miernom ohni 30 az 35 minut alebo kym nebude polievka uvarena.
Podfa potreby dochutte a ak je to potrebné, pridajte viac tekutiny.
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3HaMOMCTBO 3 KyXOHHUM KoMmbanHom Kenwood

Mepea nepwum BUKopucTaHHAM npunagy Kenwood

® YBaXHO NpoumnTanTe iHCTPYKLito Ta 36epexiTb i Ana noganbLIoro BUKOPUCTaHHS.

® 3HiMITb YNaKoBKy Ta BCi ETUKETKM.
3axoau 6e3nekn

e BumukanTe npunag Ta BigkIoyanTe Moro Bif Mepexi enekTponocTavyaHHs nepen yCTaHOBKOK abo 3HIMaHHAM
netanew/Hacagok, Nicns BUKOPUCTAHHA Ta Nepes, YMLLEHHSAM.

e He HabnuxyiTe nanbLi 4O PyXOMUX AeTarnen Ta BCTAaHOBIIEHUX HAacadok.

e He szanuwanTe npunag, wo npautoe 6e3 Harnagy.

® He BUKOPUCTOBYWTE NOLIKOAXKEHUA npunag. MNepesipka abo peMOHT 34iMCHIOITLCS Y CnelianbHUX LeHTpax:
OMBITbCS po3ain «TexHiuHe obcnyroByBaHHS», cTop. 186.

e He ponyckavite 3BMCaHHSA LWHYpa y MiCUAX, A€ A0 HbOro MOXe AOTATHYTUCS AUTUHA.

e He ponyckavite nonagaHHsa Bonorn Ha 6rnok enekTpoaBuryHa, LWHyp abo BUMKY.

® He BUKOpPUCTOBYITE HacaAKK, WO He NpuaHayeHi Ans Luporo npunagy. 3abopoHAeTbCA OAHOYACHO
BMKOPWUCTOBYBAaTW AeKinbka Hacagok.

® He nepeBunLynTe MakCUManbHKX MOKa3HWKIB, 3a3Ha4YeHux Ha cTop. 182.

e KopucTyrounce Hacagkor, 4OTPUMYIMTECh 3axoAiB 6e3neku, Wo 3a3HayeHi y nocibHuky 3 ekcnnyaTadii,
HafgaHoOMy Y KOMMMEKTI.

e ByabTe obepexHi nigHimaoun Len npunag, ockifbku BiH — Ayxe BaxKkuid. [MepLu Hix nigHimatn npunag,
cnoyaTKy nepekoHamTecs, Lo rofoBKy Mikcepa 3adikcoBaHO, a Yalla, Hacafkv, KPULLKW OTBOPIB Ta LUHYP
HafiNHO 3aKpinneHi.

® He pekoMeHAyeTbCs KOpUCTaTuUCh UMM Npunagom ocobam (BpaxoBytouun AiTen) i3 0OMexxeHUMU isnyHnMm
abo MeHTanbHUMK MOXNMBOCTAMMK, abo TUM, XTO Mae He4OCTaTHLO AOCBIAY B eKcniyaTauii Lboro npunaay.
BueHasBaHum ocobam [03BONAETLCSA KOPUCTYBATUCA NPUNAL0OM TiNbKW NICNS NPOXOMKEHHS IHCTPYKTaxy Ta
nig HarnsaoM AOCBIAYEHOT MIOAMHY, Sika Hece BignoBidanbHiCTb 3a ix 6e3neky.

e He sanuwarite giten 6e3 Harnagy i He 4O3BONANTE iM rpaTucs i3 Nnpunagom.

e Llei npunaa npv3HaYeHWn BUKIMIOYHO A5 BUKOPUCTaHHs y nobyTi. KomnaHis Kenwood He Hece
BiANOBI4aNbHOCTI 3a HEBIAMNOBIAHE BUKOPUCTaHHS nNpunagy abo nopyLlueHHs npaBun ekcnnyaTauii,
BUKNAAEHUX Yy Ui IHCTPYKLUiT.

MepeAa nigknoYeHHSAM OO0 Mepexi enekTponocTavyaHHsA

e [lepekoHaMnTecs, L0 Hanpyra enekTpomMepexi y BalloMy AOMi BiANOBIAA€E NOKa3HUKaM, BKa3aHUM Ha
3BOPOTHIV YacTWHI npunagy.

e Llen npunag Bignosinae Bumoram anpektnen €C 2004/108/EC «EnekTpomarHiTHa CyMiCHICTb» Ta NOMOXEHHS
€C Ne 1935/2004 Big 27/10/2004 cTtocoBHO maTepianis, Wwo 6e3nocepeHbO NOB’A3aHi 3 DKeto.

Mepen nepim BUKOPUCTAHHAM

e [TpomuiTe BCi KOMMOHEHTW: AMB. po3ain «[Jornsa Ta YvweHHsa», ctop. 186

3HanoMCTBO 3 KyXOHHUMM KombanHom Kenwood

BUCOKOLLUBUAKICHUA NPUBIA

HU3bKOLLBUAKICHUIA NpuUBIa

OTBIp A1 BCTAHOBIEHHS HAcagokK

OTBOpPU ANSA KpinneHHs Hacagok

(8) nigcTaBka ans yawli 3 gikcatopom

(9) Baxinb nigitomy rosioBkM Mikcepa

(0) kHonka «Cton» (YepBoHa)

(D kHonka «CTtapT» (3eneHa) -

(12 perynatop WBWAKOCTI (>

(13) 6ok enekTpoaBuryHa

(4) K-nopibHa 36usanka

(5 rHyuka s6usarka 14

(16) BiHN4OK

(7) rakonopibHa Hacaaka Ans o
BUMIiLLyBaHHS TicTa @7 13

nonatka AN

(19) rankoBui KoY
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K-nopibHa 36uBanka

"Hyuka 36uBanka
BIHWNYOK

[akonopibHa Hacagka ans
BMMIiLLyBaHHS TicTa

Ak BcTaHOBUTU Hacaaky

Ak 3HATK Hacaaky

KopwcHi nopaaun

Yeara!

Kongutepcbki BUpob6m i3
nicoyHoro Ticta

lycte pgpixmxoBe TicTo

Pigke gpixaxoBe TicTo

Cywmiw ansa pyKTOBOro TOpTy
fAIEYHi Binku

K-nopibHa 36uBanka

"Hyuka 36uBanka

BiHn4ok
[akonopibHa Hacagka ans
BUMIiLLyBaHHS TicTa

8

MiKcep

Hacagku gnsa BumilnyBaHHA Ta iX NpU3Ha4YeHHA
[MpusHayeHa ana NpUroTyBaHHs TICTEYOK, NeYnBa, KOHAUTEPCbKMUX BUPOOIB
i3 30o6HOro TicTa, LyKpOBOi rnasypi, HaNnoBHIOBaYIB, eKrNepis Ta
KapTONmsAHOro nope.

Mig Yac BUMiLLYyBaHHSA 3HIMaE 3anuLLKM CyMillli 3i CTIHOK Ta QHa Yalui.
[Mpu3HayeHun ans 36uBaHHs sielb, KPEMIB, pigKoro TicTa, KUCMOro Ticta
0e3 goaaBaHHSA XUpPIB, MEPEHTIB, CUPHUX NUPOTiB, MycCiB Ta cycrne. He
BMKOPUCTOBYIWTE BIHMYOK AN MPUrOTYBaHHSA FyCTMX CyMillen (Hanpuknag,
ONSA XMPHUX KpeMiB Ta NOAPIGHEHHS LYKPY), afKe BU MOXETe MOLIKOAUTH
Hacaaky.

[MpusHayeHa ons BUMILLYBaHHSA OPiKOXKOBOro TicTa.

Ak KopucTyBaTUCA MiKCEpPOM

[MoBepHiTb Baxinb NigovmMy rorioBKM Mikcepa NpoTU roANHHUKOBOI CTPINKM
@ T2 nigHimiTh ronoeky mikcepa o Moro dikcauii.

[MepekoHaliTecs, WO NiacTaBKy Ans Yauli 3 dpikcaTopom 6yrno BCTaHOBIEHO
npaBuIIbHO - NO3HAaYKa Ha n1uboBOMY GoLi.

BcTaHoBITE Ban Hacagku y BignoBigHUA OTBip 40 ynopy 9, a noTim
NOBEPHITb ANs dikcaLlii.

YCTaHOoBITb Yally Ha NiACTaBKy, HATUCHITb Ta NOBEPHITb 3a FOANHHVKOBOKO
crpinkoto €.

TpoLku NigHIMITL rONoBKY Mikcepa, a NoTiM MOBEPHITh Baxinb nignomy
ronoBKM Mikcepa NpoTW FOAVUHHUKOBOI CTPIMKWU A ONYCTiTb FOMOBKY Mikcepa
[0 ynopy, iHakwe Mikcep He npautoBaTumve.

O6epiTb LWBUAKICTb.

LLlo6 yBiMKHYTM MiKCEpP, HATUCHITb 3eMneHy KHOMKy. LLobu npunuHutm
pob0oTy Mikcepa, HaTUCHITb YePBOHY KHOTKY.

He nigHimanTe ronoBky mikcepa nig 4yac podoTu npunagy. Akwo ue
TPanuUTbCA, MalLMHa BUMKHETHCS.

BigkntoviTe Big Mepexi enekTponocTavyaHHsi Nicrsi BUKOPUCTaHHS.
[MoBepHiTh ii Ta 3HIMITb.

Yac Big Yacy BMMUKaNTe MIKCep Ta 3HIManTe 3anuLLKW iHFpedieHTIB 3i
CTIHOK YaLli 3a JOMOMOroK nonaTku.

[ns 36uBaHHs Kpalle BUKOPUCTOBYBATU SILS KIMHATHOT TeMnepaTypu.
Mepepn 36vBaHHAM sie4HMX BinkiB, NnepekoHanTecs, WO Ha BiIHUYKY Ta
BCEepeaVWHi Yalli He Mae 3anuLLKIB XMPY YK SIEYHOTO XKOBTKA.

[ns npurotyBaHHs 3006HOrO TicTa BUKOPUCTOBYMTE XONMOAHI iHrpeaieHTH,
AKLLO Y peLenTax He 3a3HavyeHo iHakLe.

Baxnusi nopagn cTocoBHO BuUMikaHHA xniba

Hikonn He nepeBuLLyiTe MakcMarnbHUX NMOKa3HUKIB, 3a3HAYEHNX HIDKYE;
Lie MOXe Npu3BecTn 40 NepeBaHTaXeHHSA MaLUUHW.

Akwo npunag ynosinbHOE pobOTy, BUMKHITE MOro, BUAMITb NMOMOBUHY
TicTa Ta nepemillanTe KOXHY MONOBUHY OKPEMO.

IHrpeieHTN NepemMillyoTbCs Kpallle, KO CnoYaTtKky 4oAaTu piguHy.

MakcumarnbHi MOKa3HUKU 3aBaHTaXXeHHA
MAJOR

Bara 6opouuHa: 910 r
Bara 6opouwHa: 1,5 kr
3aranbHa Bara: 2,4 kr
Bara 6opouuHa: 2,6 kr
3aranbHa Bara: 5 kr
3aranbHa Bara: 4,55 kr
16

Perynstop weuakocti @)

36MBaHHSA KUPIB i3 LYKPOM NMOYMHAETLCA 3 min (MiHiManbHOI
LLIBUAKOCTI) Ta NOCTYMNOBO 36inbLUyeTbcs A0 5.

36MBaHHSA sieub 00 KpeMonoAibHoi Macu 4 - max (MakcumarnbHa
LIBUAKICTb).

BUMilWlyBaHHSA TicTa, PPYKTIB i T.i. min (MiHiManbHa WwWBMAKicTb) - 1
YHiBepcarnbHe TiCTO ANf TOPTIB NOYMHAETLCA 3 Min (MiHIManbHOI
LLIBUAKOCTI) i NOCTYNoBO 36inbLUyeTbCA 4O Max (MakCMMarnbHOI LWBUAKOCTI).
PO3TMpPaHHSA XUPIB 3 6O0POWHOM Min (MiHIManbHa LWBUAKICTb) - 2.

Wo6 3HATM 3anuULIKK CyMili 3i CTIHOK Yawi NoYnHamnTe 3i WBMAKOCTI min
(«MiHiManbHa LBUAKICTbY) Ta NOCTYNoBo 30inbLuyiTe A0 3.

[MocTynoBo 36inbLuyliTe 4O Max (MakcMMarnbHa LWBUAKICTD).

MounHanTe 3 min (MiHIManbHOI LWBUAKOCTI) i NOocTynoBo 36inbLuyrte 0o 1.

182



YCyHeHHs ©

~

Hy4yka 36uBanka

rakonopiobHa Hacagka ans
BMMIiLLYBaHHS TicTa

[ ]
YCyHeHHs ©

[Mowyk Ta YCYHEHHSI HECNPaBHOCTEMN

Mpo6nema \

BiHnyok un K-nogibHa 36uBanka TopkatoTbCsi AHa Yalli abo He
[OCTalTb A0 iHrpeaieHTIB, WO nexaTb Ha AHi YaLli.

Bigperyntolite BUCOTY 3a AOMOMOrOK rakoBOrO Kro4a, Lo BXOANUTb A0
KoMnnekTy. Huxkye 3a3HayeHo, sk Lue 3pobutu:

BigknouiTe npunag Big Mepexi enekTpornocTavyaHHs.

MigHIMiTE rONoBKy MiKkcepa Ta BCTAHOBITb BIHUYOK YK 36MBarky.
OnycTiTb ronoBky mikcepa. Akwo Tpeba BiaperynoBaT NPoOMiXKOK,
NiAHIMITL FTOMOBKY MiKCepa Ta 3HiMiTb Hacaaky.

3a JonoMOroo raikoBOro Koya, Lo BXOAUTb A0 KOMMNEKTY, BiAKPYTiTb
ranky @ Tak, wobm MoxHa Byno BukoHaTu peryniosaHHs sany @. LLo6
OMNyCTUTW HacaKy HWx4e A0 AHa Yalli, NOBEPHITk Ban nNpotu
roAVHHMKOBOI CTpinku. LLobu nigHATM Hacaaky BuLe, NOBEPHITL Ban 3a
rOAVHHMKOBOIO CTPISIKOHO.

3akpyTiTb ravky.

YcTaHOoBITb HacagKy Ta OnycCTiTb roNoBKy Mikcepa. B ineansHomy
BMNagKy BiHMYOK Yn K-nopibHa 36vBanka noBMHHI Maiixe TopkaTucs gHa
vawi @.

MoBToptoNTe BULLLE Ha3BaHi NpoLieaypu, AOKV Hacaaky He Gyae (5}
BCTaHOBMEHO NpaBumbHO. TiflbKM-HO NpaBuIibHE NOMOXEHHS Hacaaku
3HaWeHo, 3aKpyTiTb Ta 3aTATHITb ranky.

BaxaHo, o6 rHy4kuin BiHUMK KOHTaKTyBaB 3 NOBEPXHED Yalli, TO6To
TpOXu Tepcs o i MOBEPXHIO Mif Yac 36uBaHHs. Y pasi HeobxigHoCTi
BiAperynionTe BUCOTY HacadKku, sik Lie 3a3HavyeHo BuLLe.

Hacagky 6yno npaBunbHO HanawToBaHO BUPOOHNKOM i BOHa He
notpebye HisiKMX perynioBaHb.

Mpobnema

Mikcep 3ynuHsieTbCA Nig Yac poboTu.

Mikcep, sikun B1 npuabanu, obnagHaHUn NpUCTPOEM Anst 3aXUCTY Bif
nepeBaHTaKeHHs. AKLO TPanuTbCA NepeBaHTaXeHHs, Mikcep
3YMUHUTBCS, LWOO He NOLIKOANTM Npunaa. Y BUNagKy nepeBaHTaKeHHs,
BVMMKHITb Ta BIOKNIOYiTb MiKCep Bif, Mepexi enekTponocTavaHHs.
BuiimiTe YacTuHy iHrpegieHTa, Wobun 3MeHWNTN HaBaHTaXeHHS Ta
3anuLWiTh MiKCEp Ha Aekinbka XBUNuH. Micns uboro 3HOBY MiAKNOYITb A0
Mepexi Ta HaTUCHITb KHOMKy«CTapT». AKLWO MiKcep He pO3noyHe
po6oTy ogpasy nicnsa yBIMKHEHHS, 3anuLLiTk MOro We Ha AesKuii vac,
106 BiH OXOSIOHYB.
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Hacagku onst KyxoHHOro KombamHy

Llo6 npuabatn Hacagky, O He BXOAUTb Yy KOMMIEKT NOCTaBKM, AMB. iHdopmauito B po3aini "O6cnyroByBaHHS
nokynuis"

Hacapgka Kop Hacagku

Mnacka makaporHuusa (1) AT970A
[0OaTKOBI HAacagku Ans  AT971A - TanbaATenni
MaKkapoOHHUX BUPOGIB (He  AT972A - TanbOniHi
rokasaHo) BUKOPUCTOBYETbCS  AT973A - TpEHeTTe
pa3om i3 AT970A  AT974A - cnareTTi
MakapoHHUUA (2) AT910 NOCTABNAETLCS PA30OM 3 HACAAKOK AN NPUroTyBaHHs pirati
(MoxHa BCTaHOBUTM 12 foOaTKOBMX Hacafok Ta HacadKy Ans NPUroTyBaHHS nevmsa)
o6epToBwmii Hix (3) AT643 NOCTABNAETLCA Y KOMMNeEKTi 3 5 6apabaHamu
cokoBwxmMMarka ana ¢pykrie (@) ATe44
6aratodyHKUiOHaNnbHUM
noppi6HioBau (5) AT950A NOCTABMAETLCA PA3OM i3
a BEemNvKOI NOpLiHOK HacadKow Ans koBbacu
b Mmanoto nopuiiHolo Hacagkow Anst koBbacu
C MpUCTPOEM AnNs roTyBaHHS kebaby
noapi6HioBay Ans 3epHoBuxX (6) AT941A
TepTka (7) AT340 Mae 6arato pisHMx Hacagok
COKOBWXWUMarnka ans
umtpycoeux (8) AT312
COKOBMWXUManka @ 1,5 n akpun AT337, 1,6 n ckno AT358, 1,5 n HepxaBitoya cTanb AT339
MiHi-nogpi6HioBau/ (10) AT320A MICTUTb 4 CKNSHMX YaLli Ta 4 KpULLKK Ans 36epiraHHs
nogpibHoBay
COKOBWXUManka
6eanepepeHoi Aji (1) AT641
Yawa 3 H/x cTani (2 MAJOR 36386A
3 Aepxakamm
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©nok eneKkTpoaBuryHa,
KPWLLKN NPUBOAIB, 3anobikHUIA
NpUCTPIN AN nanbLis

Yawa

Hacagkum

Hornag ta o6cnyroByBaHHS

Oornsag ta YMleHHs

e 3aBxav BUMMKaWTe npunag Ta BigknoyanTe Noro Big enekTpoMepexi
nepen YALWEHHAM.

e Tig yac NepLUoro YBIMKHEHHS Ha BUNYCKHOMY oTBOpI npusoaa @
MOXe 3’ABMTUCA TPoxu mactuna. Lle — HopmanbHe siBuie. MNpocto
npoTpiTh.

e [1poTpiTb CnoYaTKy BOJIOroK, a MOTiM CYXOK raH4ipKow nicns
KOXHOIO BUKOPUCTaHHS.

e 3aBxXan BCTAHOBMIONTE KPULLKN BUMYCKHUX OTBOPIB Ha Micus, g
AKLLIO HE KOPUCTYETECH MiKCEPOM.

e Hikonu He BMKOpPUCTOBYINTE abpa3nBHi MaTepiany Ta He
onyckanTe npunag y Boay.

e [lomuinTe pykamu, NOTiM peTenbHO NPoCyLiTh abo noMmuiiTe y
NOCYAOMUIAHIN MaLLUWHI.

e Hikonu He BUKOPUCTOBYNTE APOTSHY LWiTKY, MeTaneBuii BixoTb abo
BiAGiNntoBanbHWIA 3aci6 ANns YMLLEeHHS Yalli i3 Hepxasitoyoi ctani. [na
BUAANEHHSA HanNboTy BUKOPUCTOBYWTE OLET.

e He BcTaHoBnNTE Npunag nopsag i3 oxepenamu Tenna (koHgopkamm
nNnuTK, enekTponeyamu, MiKpoXBUMNbLOBUMW Nevamm).

e [lomuiiTe pykamu, NOTiM peTenbHO NpocyLwiTe abo nomuiite y
NOCYAOMUIHIN MaLLUUHI.

O6cnyroByBaHHSA Ta PEMOHT

© [OLIKOMKEHWI LLHYP XUBIEHHS i3 MeToto Ge3neku nignsarae 3amiHi Ha
nignpuemcteax dpipmn KENWOOD abo B aBTOpU30BaHOMY CEPBICHOMY
ueHTpi KENWOOD.

Akwo Bam HeobxigHa KOHCYNbTaLis 3 NPUBOAY:

® BUKOPWCTaHHSA npunagy abo

e 0o0cnyroByBaHHs, NpuabaHHA 3anacHux getanein abo peMoHTy
3BepHiTbCA 40 MarasuHy, B sikoMy BM npuabanu uen npunag.

e CnpoekToBaHO Ta po3pobneHo komnaHieto Kenwood, O6’egHaHe
KoponiscTBo.
e 3pobneHo B Kuai.

BAXIIMBA IHOOPMALIISAI CTOCOBHO HANEXHOI YTUNISALIT
NPOOYKTY 3rigHoO 13 AUPEKTOBOIO EC 2002/96/EC.

Micnsa 3akiHYeHHs TepMiHy ekcnnyaTauii He BukuaanTe uen npunag 3
iHLWMMK NOOyTOBMMM BigxoO4amu.

BigHeciTb npunag 4o MicueBoro cnewianbHOro aBToOpM30BaHOro LEHTPY
30upaHHs BiaxoAiB abo 4o Aunepa, SKuii MoXe HafaTy Taki NoCnyru.
BigokpemneHa ytunisadis nobyToBux npunagis 4O3BONSE YHUKHYTY
MOXIUBUX HEraTUBHMX HACMiAKIB ANA HABKONMLLHBOrO cepeaoBuLla Ta
3[,0pPOB’A NIOAVHU, SKi BUHUKAKOTb Y pasi HenpaBuibHOI yTUni3aLlii, a Takox
HaJae MOXIMBICTb NepepodbuTn matepianu, 3 skux 6yno BUroToBIEHO
OaHui Npunag, Wo, B CBOK Yepry, 36epirae eHeprito Ta iHLWi BaXknuBi
pecypcu. [Npo HeobxiaHICTb BigokpemneHoi yTunisadii nodbyToBmnx
npunagis Haragye cneLianbHa nosHayka Ha nNpoaykTi y BUrnagi
nepekpecrieHoro CMITHUKY Ha Konecax.
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iHrpedieHTn

Cnoci6 npurotyBaHHA

Cnoci6 npurotyBaHHs

1

N - @ 6 6 06 0 0 o

peLenTu

BaxknvBi nopagn CTOCOBHO BurikaHHsA xniba Ha cTtop. 182

Binui xni6 kpyme dpixdxose micmo

1,36 Kr 3BnYaiHoro 6opoLLHa i3 CUIIbHOK KIEWKOBUHO

15 mn (3 vanHi noxkn) coni

25 r cBixux gpixaxis; abo 15 r/20 mn (1 2yHuin cyxmx gpikgxis + 5 mn (1
YariHa noxka) Lykpy

750 mn Tennoi Bogun: 43°C (110°F). BukopuctoByiite TepmomeTp abo gopante
250 mn okpony go 500 mn xonoaHoi Boau

25 r cana (kupy)

Cyxi apixmxi (Tvn gpikoxis, siki Heo6XiaHO po3baBuTK ANA NOTPiGHOT
KOHCUCTEHLiT): HanuiATe Tenny BoAy y yvawy. Micnsa uboro gopavite Apikoxki Ta
LyKop, i 3anuwwiTe Ha NpubnunsHo 10 XBUNUH, [OKN He 3'ABUTLCA MiHa.

CBiXi ApixaXi: NoKpULWiTb y 6OPOLLHO.

IHWi BUAM gpiXOXKiB: BUKOHYWTE IHCTPYKLii BUPOGHWMKA.

Hanwitte piguny y Yawy. Micna uboro gofante 60pOLIHO (SKLWO BU
BMKOPWUCTOBYETE CBiXW APiKAXI), Cinb Ta cano (kup).

Bumiwyrite Ha MiHimanbHin weuakocTi npotarom 45 - 60 cekyHA. oTim
36inblWNTL WBKMAKICTL A0 1, AoAanTe e GopollHa, SKwo Tpeba, i
nepemiwynTe, 4OKM He OTpUMaeTe TicTonodibHy macy.

Bumiwyrite npotsirom 3 - 4 XBUNWH Ha LWBWAKOCTI 1, AOKW TICTO He CTaHe
OfHOPIOHMM, MPYXXHUM i Byae BigcTaBaTy Bif CTIHOK YalLlli.

MoknagaiTh TiICTO y 3MaLLeHWn XXMPOM nonieTuneHoBui nakeT abo y Yawy Ta
3akpuiTe il KYXOHHUM pyLuHUKOM. [icns Lporo noctaeTe y Tenne micue, wob
o6’em TicTa 36inbLUMBCS BABIUi.

3HOBY nepemillante NpoTAroM 2 XBUMNMH Ha LUIBUAKOCTI 1.

HanoBHiTb 3malLeHi Xnpom Yyotupu bopmu Ans BunikaHHA Ha 450 r go
nonoBuHKu, abo ccpopmyinTe Bynoyku. Micnsi Lboro HaKPUNTE iX KYXOHHUM
PYLUHUKOM Ta MocTaBTe y Tenne micue, Wwob ob’em Ticta 36inbLIMBCSA BABIYi.
Bunikante npu 230°C/450°F/nonoxeHHst 8 perynsitopy ayxoBku npotsirom 30 -
35 xBUNUH 05151 sBuzomosneHHs 6amowie, abo 10 — 15 xBUNWH 07159 6yIOYOK.
["oToBWIA XNi6 Hagae Npy NOCTYKYBaHHI MO HYDKHIA CKOPUHL «MOPOXHIN 3BYK».

Binun xni6 crabke dpixdxose micmo

2,6 kr 3BnyanHoro 6opotLuHa

1,3 n monoka

300 r uykpy

450 r maprapuHy

100 r cBixux gpixmpkis abo 50 r cyxux apixaxis

6 seyb, 36UTK

5 winok coni

PosToniTb maprapuH y monodi Ta nigirpinte cymiw go 43°C (110°F).
Cyxi apixaxi (Tun apikoxis, Aki HeobxiaHO po36aBnTy 4O NOTPIGHOT
KOHCUCTEHLT): NOKNaaiTh OPKOXKI Ta LyKOP Y MOJIOKO Ta 3anuLliTe NpubnmsHo
Ha 10 XBUMWH, OOKN HE 3’'ABUTBLCSA MNiHa.

CBiXi ApixaXi: NokpuwiTb y 6GOPOLLIHO Ta AofaiTe LyKop.

IHWi BUAK ApiXAXKIB: BUKOHYINTE IHCTPYKLiT BUPOOHMKA.

Hanuinte monoko y Yawy. flogante 36uTi snua Ta 2 kr GopoLuHa.

4 [NepemiwariTe Ha MiHIManbHIW LWBWUAKOCTI MPOTArom 1 XBUMUHW, NOTIM Ha

LIBMAKOCTI 1 NPOTHAroMm Le OAHIET XBUNUHW. 3HIMITb TICTO 3i CTIHOK YaLi.
[opavite yacTMHy BOpOLLHA, Lo 3anuwnnacs Ta nepemillanTe Ha MiHiManbHil
LUBMAKOCTI MPOTAromM 1 XBUMWHMW, NOTIM Ha LWBMAKOCTI 1 NPOTArom 2 - 3 XBUMUH,
[OKN HE OTPUMAETE OOHOPIAHY | rNaaKy CyMiLll.

HanoBHiTb Aekinbka 3aMaLleHnx xnupom dopM Ans BunikaHHga Ha 450 r go
nonoBuHKU, abo ccopmyinTe Bynoyku.

[Micnsa uboro HakpuiTe X KyXOHHMM PYLLUHUKOM Ta NOCTaBTe y Tenne micue,
o6 06’em TicTa 36iNbLUMBCS BABIM.

Bunikante npu 200°C /400°C /nonoxeHHs 6 perynstopy AyxoBku npotsarom 20
- 25 xBUNUH 0719 8uzomosrieHHs1 bamowig, abo 15 xBUNuH 05151 6y104OK.
["oToBWIA XNi6 Hagae Npy NOCTYKYBaHHI MO HYDKHI CKOPUHL «MOPOXKHIl 3BYK».
PeuenTt pospaxoBaHuii Ha 10 6aToHiB
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IHrpeaieHTn: TicTo

HanosHioBay Ta npuKkpaca

Cnoci6 npurotyBaHHA

iHrpegieHTn
Cnocib npuroTyBaHHsi

iHrpegieHTn

Mopagu

Cnoci6 npurotyBaHHs

peuenTn rnpooo8XeHHS

TopT 3 nonyHuueto Ta abpukocamu

® 3 aiya

® 75 UyKpoBOi Nyapu

e 75 r 3BuyariHoro 6opoluHa

e 150 mMn noaBiNHMX BEpPLUKIB

e Llykop 3a cmakom

® 225 r nonyHuui

e 225 r abpukocis

1 Po3sginutb abpukoci HaBnin Ta BUAanitTb KicToukun. oTyliTe Ha cnabkomy
BOTHi 3 HEBEMMKOIO KiNbKICTIO BOAW, AOKN SAroau He CTaHyTb M AKUMU.
Hoparite Lykop 3a cCMakom.

2 [MomunTe Ta po3ainuTbL HaBNin NOMYHWUL,.

3 [Ina npuroTyBaHHS TicTa 30uiiTe AALA Ta LlyKOpP HAa MaKCUMarbHin
LUBMAKOCTI 4O OTPUMAHHS ryCTOl, CBITNOI CyMiLui.

4 3HiMITb Yawy Ta BiHu4ok. [logante BopoLLHa Ta peTenbHO nepemiliante
BPYYHY 3a [OMOMOrol BENUKOI MeTaneBoi nonatku. byabTe obepexHi —
Hagnuwok 6opoLuHa 3pobuTb onapy 3aHafTo rycToto.

5 Moknagite cymiw y ABi 18 cm 3maLLleHi XMpom hopmMmn ANs BUMNIKaHHS.

6 Bunikante npn 180°C/350°F/nonoxeHHst 4 perynsitopy AyxXoBKu
npoTarom npnbnuaHo 20 XBUMWH, JOKU TICTO HE CTaHe MPYXXHUM Mpu
HaTUCKaHHI.

7 Buknagitb TiCTO Ha rpaTyacTy niacTaBky.

8 36uinTe BepLUKM Ha MaKCUManbHii LWBUAKOCTI 4O OTPUMAHHS rycTol
niHn. [logante Lykop 3a CMakom

9 KpynHo nopixte abpukocu Ta TpeTuHy nonyHuui. Jogavite dopyktv fo
MOMTOBUHWN FOTOBOIO KPeEMYy.

10 Po3noAinite Kpem Ha nepLuomy KOpxi, a NoTiM MOKNaAiTb 3BepXy
OpYyrun.

11 Po3noainiTb 3anuLuKn KpeMy Ha BEPXHI YacTWHI KopXKa Ta npukpacbTe
arogamuv MonyHuL,.

MepeHru

® 4 se4yHux Binka

e 250 r (9 yHuin) uykpoBoi nyapu, NpociaTu

e [locTeniTe Ha NUCT ANS BUMNiKaHHA Xap4yoBU MepraMmeHT, Lo He
npununae.

1 36uBaliTe siedHi BinkM Ta LyKop Ha MakCUManbHii LWBUAKOCTI NPOTSrom
nprbnuaHo 10 XBUMUH, AOKN HE OTPUMAETE CTIlKY MiHY.

2 Buknagite NOXKOI CyMill Ha NUCT Ans BuNikaHHS (abo BUKOPUCTOBYWTE
KyniHapHUIA MiLLe4oK po3MipoM 2,5 cMm i3 3ipkonogibHUM HOCUKOM).

3 Bwunikavite npun 110°C/225°F/nonoxeHHs s perynsatopa AyxoBKu
npotarom 4 - 5 roanH. TicTeyka NOBWHHI 3aTBEPAIT Ta cTaTn
XPYCTKUMMW. AKLLO 3'ABUTLCA KOPUYHEBUIA BIATIHOK, BiOKpUITE ABepuATa
[YXOBKU.

e 3bepiraliTe TiCTeYKa y repMETUYHINA Tapi.

KoHnautepcbki BUpo6u i3 nicoyHoro Ticta

450 r 6opoluHa, NpociaTy i3 cinno

5 mn (1 yanHa noxka) coni

225 1 xupy (3MillanTe oxonoaxeHe cano Ta MaprapuvH)

MpnbnusHo 80 mn (4 CTONOBMX NOXKW) BOAW

He nepewmiwyite 3aHagTo OOBro.

Hacunte 6opolHo y vawy. HapixTe xup Benukumm kybmkamu ta

nopavite y 60poLUHO.

2 lNepemiwyite Ha WBMAKOCTI 1, JOKM HE OTPUMAETE CyMiLl, LLO Haragye
XNiBHI KpULKK. MpUNUHUTL NepemillyBaHHS, SK Tinbku TicTo Habyae
"canbHoro" Burnagy.

3 [opaviTe BOAM Ta NepeMillanTe Ha MiHiManbHili WBUAKOCTI. 3ynuHUTb
npouec, sk Tinbkn TicTo BGepe Boay.

4 Bwnikante npu 200°C/400°F/nonoxeHHs 6 perynatopa AyXOBKM,
3anexHo Bif HanoBHIOBaYa.

- ®© o o o o
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iHrpedieHTn

Cnoci6 npurotyBaHHs

- o o o

peuenTn rnpooo8XeHHS

MopkBsiHui cyn i3 KopiaHapom

25 macna

1 unbyns, nopisatu

1 3y6UMK YacHuKy, NoApiOHITL

480 r MmopkBuW, NopizaTn Ha Kybukn po3mipom 1,5 cm Ana nocyavHu
po3mipom 1,2 n

600 r mopkBw, Nopisatn Ha Ky6ukn poamipom 1,5 cm Ans nocyauHu
po3mipom 1,5 n

XONOAHWIA Kypsaunii BynbinoH

10-15 mn (2-3 YanHMX NOXKW) NOApPIGHEHOro KopiaHapy

Cinb Ta nepeLb

PosTonite macno Ha ckoBopiaui, AoAanTe umbynio Ta YacHuK, Ta
roTywTe, OOKMN iHrPEedieHT He CTaHyTb M’SKUMU.

2 [Moknapgite MopkByY y 6GneHaep, AodanTe uMbynio Ta yacHuk. Jogarite

[OCTaTHIO KiNbKiCTb ByNnbOHY, ane He NepeBULLyinTe MakCcumarnbHUn
piBeHb 3aBaHTaxeHHs 1,2 abo 1,5, AKkuii 3a3Ha4YeHo Ha Yalli. 3akpuinte
KPULLKY Ta YCTaHOBITb KOBMAYoK 3an1BasibHOro OTBOPY.

MepemiwyriTe Ha MakcUMarbHil LUBMAKOCTI MPOTAroM 5 cekyHa ans
OTPUMAaHHS Cyny i3 KPYMHMMU LUMaToukammn abo JoBLUe, SKLO BU
BaxaeTe cKyLITyBaTU Cyn-niope.

[MepenuiTe cymiw y KacTpynio, AoAanTe KopiaHap Ta pisHi npunpasu, a
nicns yporo rotyite npotsirom 30-35 xBunuH abo [0 rOTOBHOCTI.

Akwo HeobxigHo gopanTe npunpasm abo 4OAATKOBOI PiAWHM 3a
CMaKoM.

189



Lan slacVl 3 b

hadiall g il gl 41l gils

olau Y

Sl S (i) ¥) a0V

(_;..\Lc @.\Eé (‘L.aaj‘ Y)fg.cv

e S (2l oYer) Jo -0

Lyl (Lais) A) an OYY

Sl LA e e Lall oy i il CEal s sl J1355 Gileasl 1 aiall ooy

e Tl R TR

ailail I sy Al pall Juuss ¥

s 23 e o) ) (sl el e Sl il 3850 il Jaal ¥
‘LuA_U

Ly 1a Ak —850 Lons Tals Jlaniools ally 334 3 clesy Zaaaallselesl S5 €
mw’}'luic@l;.oﬂ
(oibaeg Gxinye  (La V) s AV ol 0l (B el il

S s o) A &S Y Msad § Lodle 5le/ - 0T fAsia days <A le 533 1

Usmyl;,tgu v

w)SJI_LAJuAc.a_u djl‘)s.\lu.hjwmadltks.\ q

LG Ll sy eV e il o S s VY

oS an
olau ¢ ol
st alis S (Laiy) A) o -0V @
(Slaill Y 58 Bos diall pas @
e O (A 3360 ) Joad (gsumill eyl e Sl ) (ol 3o,
LB S Y
Lian dags po sl 53 GuS e o) ) (oAl Lis (I daale dacul o el Jab Y
(L)) pos 0.7 (i3
g ol el 08 Jlsad € Ldle 5e/cs 0YY Aysiadays M) e 33
IS Lo s (Gl el s sl 3G sl i 131 Ly 1555
sell3iiie it G Bl iyl S @

Gliasall Alad

el (Lt Bala 1) o o

(Il e B lie Conpa alls ol s ) (o (Laish A) s 0FY
;Ln(?b.]cME)JA~/\$’J‘P

el Ly

3a8all Cily ) s clesll 3 il s )

Ll oo s el i) il eyl e ool oLl il Y

el e Tolsiel VEE 5le/c £ fugia daa oY lipa Ll 53§
55355013 ol s

) (Laiyl V) a0y @

a.o\")ﬂ.ﬂu.tm\ L]

Gsnsepgipad) @

TN lesl a4 ol slaSo N o a5 3 (Lesigl V 5 550 ) o AL @

0 alegl o 0.) Gulis elaSe I pdhd 135 55a (emlsh Vs sh) a1 @

Lhglass

Bsaas 5,558 (sl Bale -Y) Ja 0=\ @

Jilgyele @

e gmnems O I s sl el il 5 5wl e )

v

A sl S5 o ol il ) Ly sl 3lem 5 5l em

iyl By o] (S el e Zalaall 300\ ) ) Tade

Jjusmjtuummk;%\,mﬂulyoamwluﬂnkg_\wl@ Y
agas JSI algall Jan!

OYU_” ~VSAAJJJQJ:$¢L4;;J“5_1A:|JJMAI:.\| J‘ijyﬁ‘dL&‘JﬁLA‘&;ﬂ‘Jﬁ% ¢
ik (S ) B

T e 131 3Lt Jil 3Ly sl o Sl olse Jus 0

let

Taia Nl sall

Suily sl

Vil

sl ol
Vi ]

E._\:té.é a.)aaj-n
2oLl

ol sl

T Ll



slael 5 b

AAY dadall e il Jans 3l Lola LIE LI

Gls $ad o Gl 03 diae
(558 gole BB (4L V) 4TIV @
cle (sl Bala ¥) Js 0
+8la Byaed (Laipl 00 ) o - V/an 0V 5l 1 dalb B yaed (Laisl V) aa O
K (gla Tl ) e o
20X il sl Ll ae Janiead (3 V))& VE palaele (el Y.V ) o -0V
b ele 1 (Lo Zmigh AV) o+ -0 I G oLl e (s il 4) o
Law (Laisl V) a0V @
Sl s (T Balel Mz bay (il g sl e ) A8 SJ..\.«AJI
e O M 3300 Y Jsad DSl Loy (Sdly 3 5paall sl o5 elesll
ojn)uld
B3l 3 Lis daUall 3 yaadd)
el oladdss asl 18 el (o (s A £ 93
(ebaniosl ol daslall 3 500ad) ao) Badall sl o5 elell 3 Sl s
M‘Jc-‘-db
Laas ) (e el adyl a5 406 06—V 3ua] iall eyl e algall paas
Aasl) s o) “,legl&mllwlmf
d“luw|c_..@u‘u_“14.:;J4.‘J|t5_\.cmL-a|dalAJ\ﬂiad-dJ|}d|
M.Jau Lc\;.“wb;d_).s.uh_}a\g
L4m dgl..m.\ ol uA‘J O
330 V3l V de ) e andl acl
S Cpaadls (w5l V) an 208 Lulid e Liaas dac ) aoy) atiall ) Ll
Joe 5 LSl s Titiny ok 5 UKLl 2 shacal 282 ) Tango pamall S5
Lpana cielian o) M o 3ls
S %E U Ly oYV Buad A Lodle Hle/c3 - 08 Mugiodans <YYo 5aa5
.ol g 0N =1
g i sas iS5 oipn o uams o ia 3ala ) s Losie

Wb Sned e pd) jad duae

gdkéﬁd(@)‘\"\j \_\SJL} o)‘;AS-\Y

s (ol YY) Y

S (L) V) am oY

O (dsl V) pa w08

Lila yaed (Laadsl Y) pan 0 ) Ll Byuad (Luais) €) pan -+ )

55000 oo

e olai

(d \\)?Vﬁ44)3;3;)‘)&):.;0%!1;”6.405)_;)4.“9\5;\5

Sl Ll (L Baslel ) i (3 g il oo ) Balal) 5500
e o G 336 ) i Sl Loy sSealls nadll dl o5 elesl
Bse,old

-3adall 8 s ida i Uall 3 puad

el olaslas asl 18 yaadl (o (s A0 £ 930

(sl 1Y 5 isls £) waSY 5 Bsaiall pandl sl elegll 3 oalall o
.33l e

8o V8aal ) el e o3 2530 Taual Wl eyl e lsall 750
iU ol sall ksl

Vel Jle o5 A33s | 8aad Liall deyeadl e el Rall 3300 (23
Ailatiag Ueabs e o I T30 Y=Y 3ual

S5 51 cmally (55 )) o -0 (oled Lo o dael il 1 Sl
Ol ol 153 e 3 LS ity (Lt Qi L o8 ol sl Loy Cpamnall
Lqm;_i&l...a.u

a2, 2880 0=+ YY 8uad Tdade jle /3 -+ § fsiadayn + o ¥ e 5033
bl sk Z38s Vo

A i pas iS5 cigen o im0l ian 3ala ) sy Losic

BN s Jea S

Vv

\

—

ol sl

2 Ll

2Ll



?u_\a.lb d.sjau.‘.“ |

kil g dalaadl

il 8 e g cpe Jumdl s Jaieatll 2350 Ll

salsel sl 13a J5¥1 Jlaxiod) 5 @) el sie ol (ol Lelay 13
o Yl elile Lo —

»_su_q;dl‘ucde) wmmc_m
geladnil pac UL;L;QC)L—;.:JI Ldac Lq.;lauia
AN L_;s).u_HJI ozl ol gl “;‘Ja.u.u‘ e

dLJa'z“ dl.u.xs‘,u_ﬁdm\gl ‘mm‘Pme °

._\J.CQA.U.AAJ‘ Jb—ch@J—L&J‘ d}d‘}lwlwauﬂ?‘ml‘)m (]
dadall Y Jadl u.a.&a.u-u‘ (RN poae Glall (e g simall cleoll Cailas
Loyl

(s Sl (3T eBpall o) 350 5all sulins e ani @

BULY Ul 3 e o T it 8 o s @

el Lle 5 Blonll

a5 LoVl alate Sl llidion) coms o Il L) 3B 2l 3 @
KENWOOD (o aains Llin S 50 57 KENWOOD

‘ds> EA:.L:.u.AL;L‘- Jpoall @

S| PEN PN REPM I

3] Sl 51 Blaall ol yal ®

i Slgadl el sl 3l el Lol

Baaial) &laall * Kenwood s2skis prast @
L)‘“AJ‘Ljsb“A L]

s witall (4o davaall jaldlill dadas J ga dold Bila glas
.2002/96/EC @w‘sﬂl st.ml.ﬁa.sSYI &ya.dl ul.@.\aj.a

.zﬂ,_;;n bl

Jimtie JSos Llyiall 8yga¥) o palASl) (). Loasl) 838 ands 5 Y90
o oalail e Laalills Taalls Sl e L5300l Lol BY) Ciay
ﬁ‘.};u_ul aJLc_‘uﬁA.cLu.u |ﬁ‘}“ ‘._\.Aul Lﬁmﬁaﬁ;@aﬂéyl
s Sl ) salls T e Ylas Tola 535 Las LoureslE al 5ol
muy&@mﬂ‘;lzc.a\sdmkﬁuujgjmﬂaﬁ}nwwl
Asghaiiie e Maall o013 &Magae

AR

d Al 5.3]&:1 RN daag
Lyl sl

el

ol ay




3 53 5ial Aalall pdadll
Sand) Byle s Blaaall pasd anly Sl g Bage st wliale ol il
Saldl 5o, 3l

AT970A (D datcuall (Liulall) csliaaall dails
SLEG ATOTIA (B id) Gl 26La) clials
lsalels ATO72A  ATO70A L & jiks pudind

s ATO73A
il ATO74A
sy s e s e 35 ATO10 D) (Leall) il Trilia
(PS8 S sy pda Balag g laal LB YY)
b5k © o 35 AT643 ) 55l alabl dellss
AT644 @ <1301 5 e
o 35 ATI50A B Lol sl Soaiall Laak¥) o i
S Blodag a
e Bldags b
Lalall LN jeaas 3ale C
ATIHA ©) _pnl Tiales
el et el (e e e o s AT340 D) 05 il /il 3oL
T OAT312®) Wises,lae
AT339 Jiiow Lulilies 30\, 0 AT358 £ Lo il \, 1 AT337 bl Si Y, 0 D Lyay
oAl LT £ 5 Lalay Ll § o 35 AT320A @0 50 al ek /e i
T ATe4 M s a sl
MAJOR 36386A @ - sy Jiw ubilics Zolhle,







sl

Slsall I I Jas ¥ Ll ) ol jats aubas K St 253l 5l 3asli slal @
elegll a3 3 a3l

Ay all G Lasd - agyall L)l £ Gko alasionly ¢ U 31 el @

A DL s e Sleadl sl )

ol 51 Gl Bl S B Gl 28] ¥

YA Guly g a7 i3 Tl 518 13) LIS (ol uni] ¥
I LT

Shasll s Lo £ Lol SIS UK @) Usoleall S5 usiall Ll e pladials €
Aslaladl ¢ Balasl L3310Y1 2301 @)
e il celesll g e Tosms 1091 (0 Beluad) o lie e sladl s ol 30 sme 3l
el lie slasl 3 o5l

Ussliall Loy, plSa] el 0

oo JSI i1 oY) e Jmnll LA (ul, peaials LIS 331531 S,
£ 5 el alS5 316 565 0 s K ja UK e yuiiall o il Bla
N 3 P

sy e S B10Y) b o3 s o el s Ll ol ghdll o, SV
Agaliall by ooSal daiacall Blawall ) sl

e 1S o LS 3501 e s Gyl all bl o o il S50 ey
sl el a Y] o ¢ Y1 sl ¥l a3) 13] ala Gaae 81 33 clesl

s oY £ Ba3 s emall 351 s b

dUsiiall

Jeaaall (B8 el s sign @

O ilsan =il 13 (B850 By I Jaadl e Llaa Hlgas agye LIS @
ol (LT sl (2350 celld san 1] 5 leadl Dlaad elldy (g unill Lol
el s (s YA (S 53 Jandl Caaadil ol Kl Gaas (i SLogsS)
o T pae dla 3. M‘J)Q‘g’“‘“@‘&@hﬁg|wm‘&@\9 )
.s_).s.su_nmL.ah_,u.\‘LS).qul”sL)la.ll

VY

Goall el

Cnaadl Galas




el Sl

LY ladeal (o paau 9 7 5all Ol 90

s ygeall Gubolalls gslad) pulial satiadl ratiall colslall oSl ol ¢ 1550 Jand o K Ut 23a34)

el Lulae L8] nlaliadl ¢ By lsa e wlaladl St Jla® o all il

Blal Jaies ¥ 23l ocgall () oS el Gpacad) asae Taibe¥) aniall o Sl ol @ 3aat 310
L e a3~y Gl S Jae o) AL da 5050 3831

Saall oliolblale ol allaa

ol Sl Jlaadicsy
.JA&:‘_’:A&;L_?.,.JIU‘.TJL_?&,IJﬂlcule)ucu.&atglggfoL;.,Jlugi)h_aI,esxﬂ \
e Lalse B LoMall 55 Ena ranis Sy el 3308 S5 o (5SG L il
s B UJAE Ja Ladl 5 @) 23T s eV BI0Y) gassl ¥ 3ot gl

@ Ll e slasl 3 g pmals Jasd i) — Sueldll e Lolblod) sl ¥
LA ol edin o3 Zeliall Lo (S sladl 3 M o i ¢ 153 ) o5 Sl LA Gl ol
YA Jany o elld e coansiill pbpo 5 Ladtal o3 i

Lslball de il guua 0

a3l e lanal LA Y aa¥) il e sl LAY Juiis a1

el e Sleadl (355 8y 4l LT LAY uiy) s, Ula 3 @

AT ey S L aime e Sleall Leai) v

Ll Ty Gl A shaialiyy

Al e Zaitiie Waniowo elesll Lokl Juatiall 3350 @ Busde cslaadls
33 LAyl 5a 530 550 pa a1 Gl @
elesll gl 3aadl 8l e (anll L sl el ssag e o oSGl Gl 353 Jis @
s YA ) slae] Ty se al Lo linaall 345l ol so Jaxioul @

A Jazs 3lais bl
Bl o ST B Jand G — g5endl] sl S5l Y lul @ ala

Baa o caead K Jaely Gaaall Crmi Al g cJasdall (350 ¢ Jaall aalas K caas 13 @
Nl Sl ag 13l aag Juad) e slgall i @

S gadll Sl

..‘ P

LY —an VA il s e Gliasall yilkad

Laigho g wighV —aaso. Vigadull )y @ daleo 8 ol (paas
Laiyl 0 wiglo—aastY: Kil o5l @

Laigh Vg asbo —aaSU Y5801 g @ dayb 8 yuad (o
35L\ V\—paSo: K| 5501 @

Sl \paSoqely KU sl e dgsLAll s dlala

e Ll sl

ds peull lids
Ze yeall (1 Lins 3 Leas s 'MINT Wl e yadls Tl jSeadl § Cranadl Lasys Jas @ K (<, Zaaa )
MaX’ g saidll

UMaX ssadll deyoll — 4 Las s SUald Jaad jAaadf 38d e

T Lol eyl Gl dgSIA (3a3ad) (S ganll @

(sl de el I Lo 55 Lead ) Lol de el Tl Busd g dads ol gall puass el e

2- Wl eyl 3aSull S pacadl e @

L5 e yeall 23] 5 Lenaiiall el e Jaotitll ) dslliadl slsa e olblall Ll e
Vel s

SMAX (g suadll deyead) I Loy 5 03,51 @

AN L Las, ) "MIN Wl e yeadl e Tl @

VY



355 olaall B e 53,3
3955 5 Jlaxiuad Jud

Jieall L Bia [ G colaalaill s 1,30 e

LaMeud

Al s alad ) ey olialall /ol st A1) 5T oS53 U8 eLoeSl e Gulal LT sl g2l
LS55 5 Al slialalls 3 atal e 3a ) e cdalial gun

sl U3 Mg Slead) o3 Hiasy

AR o Lol i ganl st aadla] 51 slead) pand can B U G Slen pladial Hiay

e 988 Jib sas Ula (03 Llte SLyeSl clliad) o5 50ay

olall Jrem il a3 51 oS el o7 T3 By G 5a3 e

Baalsll Syall 3 Biale e SIST 5T Lnd ye yu Baals aladiof Hiay

AAY o sSiall 3 aall e gsiaall 30l iay

Mg 8,15l LY olaalal 8053 cmy Lo ials alaiol wie

Sl Jan s Sl elledly £ oaally ol sl Llabeadl (puels Blaall iy Ja3 o (ST LS 565 5lead) 118 Joa sie il
Dy 8mn (90 sl Labiie Ltcan 5f Looun 1 Lalie oyl (JUbLY elld (pauty) polid] dacal g aludieal pacms Lt Sleall 13a
oM e e padd Jid oo taasill T agale 1LY Ala 3 Y] Glead) alaaial

Sleadl agiue ase o G JULY! aade oas

e Bl Sleall il Va5 Blsiens 1 KenWood 258 Jaah o) s Le! paemdial) Ziall (o188 Sleadl aladionl o
#LigsIb Jao il a3

Sleall o) el e daapall sl sall o oo S saemall elial 5o LS oo oS Gy

235 LY e panall Loty unnloliiia 6 (3315l Zalaiall 2004/108/EC Ly ys¥1 desamall olnnsd poo Slead) 1n 33153
alaball o Lwadiall ol salls Zalasall Y. £/V. /Y 50,5 1935/2004

51 35l JLasiead

AT s ol Llall’ ) el 5aY) Jeitl @

33358 folaall £55s e 95523
dadiyall de yuul) d31
Lasiiall de ol 20,
sandl (asal

ol Sl sl
REVON| (Lo Py

clesll

;LC_}H uu“.x.‘.;"ts.}l.wj
oulll pd, dlie

(ml) S 5
(o2 ) el )
oleyeudl rlBas

e UN| TP

Oell il

38a 3l

Saadl Gl

Loiids

Ly, rlies

¢

Lok
For

SIGISISCISISISIEEICICSICICIC] 11

®

QW)



B designed & engineered by KENWOOQOD in the UK made in China



€

HEAD OFFICE: Kenwood Limited, 1-3 Kenwood Business Park, New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH

( kenwoodworld.com |

KENWOOD

CREATE MORE KW00800038/1






