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know your Kenwood kitchen machine

safety

® Read these instructions carefully and retain for future
reference.

® Remove all packaging and any labels.

® [f the cord is damaged it must, for safety reasons, be
replaced by KENWOOQOD or an authorised KENWOOD
repairer.

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

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

® Never leave the machine on unattended.

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

® Never 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 both outlets at the
same time

® Never exceed the maximum capacities.

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

® Take care when removing bowl tools after extended use as
they may get hot.

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

® Do not move or raise the mixer head with an attachment
fitted as the Kitchen Machine could become unstable.

® Do not operate your appliance near the edge of a work
surface.

® This appliance shall not be used by children. Keep the
appliance and its cord out of reach of children.
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Children should be supervised to ensure that they do not play
with the appliance.

Misuse of your appliance can result in injury.

Appliances can be used by persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and if they
understand the hazards involved.

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.

Glass bowl

Before using ensure that your bowl tools are adjusted
to the correct height and not in contact with the bottom
of the bowl - refer to “tool adjustment” section.

To avoid damage to the glass bowl do not allow the bowl to
come in contact with sources of high heat such as an oven
or stove top.

The glass bowl is microwave safe.

Special Care Instructions

Glass is a natural material, during the manufacture of this bowl

every care has been taken to ensure a perfect appearance, however

some small imperfections may be visible, this is normal and to be
expected, the performance of the bowl will not be affected.

¢ This appliance conforms to EC

before plugging in
plugging Regulation 1935/2004 on materials and

* Make sure your electricity supply is articles intended to come into contact
the same as the one shown on the with food.
underside of your appliance.

* WARNING: THIS APPLIANCE MUST before using for the first time
BE EARTHED.

¢ Wash the parts: see ‘care and cleaning’
section.



the mixer

Key

@ mixer head

® attachment outlet

®@ outlet cover

@ tool socket

® bowl

a stainless steel (if supplied)
b glass (if supplied)

® on/off and speed control
@ mixer ready indicator light
mixer body

© head release lever

cord storage

@ K-beater

@ whisk

@ spiral dough hook

@ creaming beater (if supplied)
@ folding tool (if supplied)
spatula

@ splashguard

the mixing tools and some of
their uses

K-beater
e For making cakes, biscuits, pastry, icing,
filings, éclairs and mashed potato.

whisk

e For eggs, cream, batters, fatless
sponges, meringues, cheesecakes,
mousses, soufflés. Do not use the whisk
for heavy mixtures (e.g. creaming fat and
sugar) — you could damage it.

dough hook
e For yeast mixtures.

folding tool

e The folding tool is designed for folding
light ingredients into heavier mixtures
for example meringues, mousses, fruit
fools, Genoese sponges, soufflés and to
fold flour into cakes mixes. It is not to be
used with heavy recipes such as dough,
creaming fat and sugar or all in one cake
mixes.

creaming beater

The creaming beater is designed for
creaming and mixing soft ingredients.
Do not use with heavy recipes such as
dough or hard ingredients, for example
those containing fruit stones, bones or
shells.

fitting the wiper blade

The wiper blade is supplied already

fitted and should always be removed for
cleaning @.

Carefully fit the flexible wiper blade onto
the tool by locating the base of the wiper
blade into the slot @ then fit one side
into the groove before gently hooking
the end in place @. Repeat with the
other side @.

—

to use your mixer

1 Lift the head release lever @ at the back
of the kitchen machine @ and at the
same time lift the head @ until it locks in
the raised position @.

2 Place the required tool into the socket.
Then push up @ and turn @ the tool to
lock into position.

3 Fit the bowl onto the base. Place the
handle directly over the unlock symbol
©, then gently turn the bowl clockwise
until the handle is directly above the lock
symbol @. DO NOT USE excessive force
and DO NOT overtighten @.



the mixer

4 Lift the head release lever @ at the back of
the Kitchen Machine and at the same time
lower the mixer head @.

5 Plug into the power supply and the ‘mixer
ready indicator light” will illuminate.

6 Switch on by turning the speed control to
the desired setting.

7 Release the tool by turning clockwise
to unlock from the tool socket and then
remove.

important

e |f the mixer head is raised during
operation, the machine will stop working
straight away. To re-start the mixer, lower
the mixer head, turn the speed switch to
the ‘O’ position, wait a few seconds and
then re-select the speed. The mixer should
resume operating straight away.

¢ \Whenever the mixer head is raised the
‘mixer ready indicator light” will go out.
When the head is lowered, the light will
illuminate indicating the mixer is ready to
use.

hints

e The fold function () can be used for
folding light ingredients into heavier
mixtures for example meringues, Mousses,
fruit fools, Genoese sponges and soufflés,
and to slowly incorporate flour and fruit
into cake mixtures. The mixer will operate
at a constant slow speed.

e To fully incorporate the ingredients stop
mixing and scrape down the bowl with the
spatula.

® Eggs at room temperature are best for
whisking.

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

e Use cold ingredients for pastry unless your
recipe states otherwise.

¢ When creaming fat and sugar for cake

mixes, always use the fat at room
temperature or soften it first.

Your Kitchen Machine has been fitted with
a ‘soft start’ feature to minimise spillage.
However if the machine is switched on
with a heavy mixture in the bowl! such as
bread dough, you may notice that the
mixer takes a few seconds to reach the
selected speed.

electronic speed sensor control

Your mixer is fitted with an electronic
speed sensor control that is designed to
maintain the speed under different load
conditions, such as when kneading bread
dough or when eggs are added to a
cake mix. You may therefore hear some
variation in speed during the operation as
the mixer adjusts to the load and speed
selected - this is normal.

important points for using
your folding tool

Do not use a high speed as a low

speed is required to optimise the folding
performance.

The tool is not designed to be used to mix
hot ingredients, allow the ingredients to
cool before using the folding tool.

For best results do not over whisk egg
whites or cream — the folding tool will not
be able to fold the mixture correctly if the
whisked mix is too firm.

Do not fold the mixture for too long as the
air will be knocked out and the mix will be
too loose. Stop once the mix is sufficiently
incorporated.

Any unmixed ingredients left on the paddle
or sides of the bowl should be carefully
folded in using a spatula.



the mixer

¢ At intervals stop the machine and scrape

important points for bread
P P the mixture off the dough hook.

making » Different batches of flour vary considerably
e Never exceed the maximum capacities - in the quantities of liquid required and

you will overload the machine. the stickiness of the dough can have a
e If you hear the machine labouring, switch marked effect on the load imposed on

off, remove half the dough and do each the machine. You are advised to keep

half separately. the machine under observation whilst the
* The ingredients mix best if you put the dough is being mixed.

liquid in first.

recommended speed chart and maximum capacities

These are a guide only and will vary depending upon the quantity of mix in the bowl and
the ingredients being mixed.

tool/ recipe type speed maximum maximum
attachment time capacities
Whisk Egg whites Max 3 mins 2-12 (4559)
Cream 2-3 mins 1 litre/35 fl oz
Beater All in one cake mixes Max 2 mins 2kg /4lb 8oz
total weight
10 egg mix
Rubbing fat into flour | Min to Speed 2 | 2-3 mins 680g/1lb 8oz
flour
Adding water to
combine pastry Min 30 secs
ingredients
Creaming beater | Fruit Cake 2.72kg/6lb
Creaming fat and Max 1% - 3% total weight
sugar mins 9 egg mix
Adding eggs Max 1-2 mins
Folding in flour, fruit, | Min to speed 1 | 30 secs- 1
etc. min
Dough hook Bread dough (stiff Min to speed 1 5 mins 1.35kg/3Ib
yeasted) flour weight
2.17kg/4lb 130z
total weight

*Egg sizes used = medium sized (Weight 53-639)



the mixer

recommended quantity chart - folding tool
Recipe Type |Tool Ingredients Min Max | Recommended Approx. |Hints and Tips
Qty. Qty. Speed Time (for
folding
stated)
Genoese Whisk Eggs 3 9 Max 4 -5 | Whisk the eggs and sugar
Sponge/ mins  |until they are thick, pale
Whisked and creamy.
Sponge Folding  |Flour 85g |250g Fold function 2 -8 |When adding the flour,
Tool mins | place it onto a sheet of
- grease proof paper, fold
Total mix 350g | 1kg the side in to form a spout.
Gradually add the flour into
the mix using fold function.
This operation can take up
to 8 minutes, so be patient
and wait until the last
addition of flour has been
incorporated into the mix
before adding more.
Soufflés Whisk Eggs 2 6 Max 1 min | Whisk in a quarter of the
Folding | Total mix 300g |900g | Fold function | 1 min |whisked egg whites on
Tool speed 3 before folding in
the remaining egg whites.
Fruit Fools | Whisk Cream 1256ml | 600ml Max 1-2
mins Max
Folding | Fruit Puree 80g [400g | Fold function 1-2
Tool mins
Chocolate | Whisk Total mix 600g |1.5kg Max 2% mins | Add the melted chocolate
Mousse into the mix and fold all at
Folding Fold function one time. , ,
Tool Fold in the egg whites a bit
at a time.
Macaroons Whisk Total mix 400g |900g Max 1 min
Folding Fold function
Tool

* The above information is for guidance only and will vary depending on the exact recipe and ingredients being

processed.

Egg sizes used in chart = medium (53g — 639).




to fit and use your splashguard

1 Raise the mixer head until it locks.

2 Fit the bowl onto the base.

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

4 Insert required tool.

5 Lower the mixer head.

tool adjustment

K-beater, Whisk, Creaming
beater and folding tool

The tools are set to the correct height
for the bowl supplied in the factory and
should not require adjustment.
However, if you wish to adjust the tool
use a suitable 15mm spanner:

Then follow the instructions below:

1 Unplug the machine.

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

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

creaming beater

¢ |deally it should be in contact with the
bowl surface so that it gently wipes the
bowl during mixing (®.

4 Using a suitable spanner loosen the nut
sufficiently to allow adjustment of the
shaft @ or @. 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.

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

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

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

5 Re-tighten the nut.

6 Fit the tool to the mixer and lower the
mixer head.

(Check its position see points above).

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

¢ Note: Spanner shown is for
illustration purpose only.

Dough Hook
This tool is set at the factory and should
require no adjustment.



troubleshooting guide

Problem

Cause

Solution

The whisk or K-beater
knocks against the
bottom of the bowl

or not reaching the
ingredients in the bottom
of the bowl.

Tool at the wrong height
and needs adjusting.

Adjust the height using a suitable
spanner — see “Tool Adjustment”
section.

‘Mixer ready indicator
light” flashing when
Kitchen Machine first
plugged in.

Speed control not in the
‘O’ position.

Check and turn speed control to the
‘O’ position.

The Kitchen Machine
stops during operation.
‘Mixer ready indicator
light” flashing rapidly.

Overload protection
or overheat system
activated.
Maximum capacity
exceeded.

Unplug and check for obstruction or
overloading.

Turn the speed control to “O” and
then restart.

If the machine will not operate,
remove some of the ingredients to
reduce the load and restart.

If this still does not resolve the
problem, unplug and allow to stand
for 15 minutes. Plug in and reselect
the speed.

If the machine does not restart
following the above procedure
contact “ customer care” for further
advice.

‘Mixer ready indicator
light’ flashing slowly
whilst machine plugged
in.

Kitchen Machine has
been left plugged in for
more than 30 minutes
without being operated
and has gone into
Standby mode.

Turn the speed control to ‘min’ then
return to ‘O’ to reset the machine.




cleaning and service

care and cleaning

e Always switch off and unplug before
cleaning.

power unit and outlet cover

¢ Wipe with a damp cloth, then dry.

e Never use abrasives or immerse in
water.

e Store excess cord into the cord storage
compartment at the back of the
machine.

stainless steel bowl

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

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

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

tools and splashguard
¢ Wash by hand, then dry thoroughly or
wash in the dishwasher.

creaming beater

¢ Always remove the flexible wiper blade
from the tool before cleaning @®.

¢ \Wash the flexible wiper blade and tool
in hot soapy water, then dry thoroughly.
Alternatively the parts can be washed in
a dishwasher.

Note: Please inspect the condition of the

tool body before and after use and also
regularly inspect the condition of the
wiper blade and replace it if there are
any signs of wear.

glass bowl

Wash the bowl in hot soapy water, then
dry thoroughly.

Alternatively the bowl is dishwasher
safe.

Note: The collar on the base of the bowl
is removable and can be washed in the
same way. To remove the collar, upturn
the empty bowl and unscrew the collar
in an anti-clockwise direction.

item suitable for
dishwashing
Power unit } ¢4

Qutlet covers

Bowl

Whisk, beater and
dough hook

Splashguard

Creaming beater

Wiper blade

Glass bowl

RIS ]S

Folding tool




service and customer
care

e |f you experience any problems with
the operation of your appliance, before
requesting assistance refer to the
“troubleshooting guide” section in the
manual or visit www.kenwoodworld.com.

¢ Please note that your product is covered
by a warranty, which complies with
all legal provisions concerning any
existing warranty and consumer rights
in the country where the product was
purchased.

e |f your Kenwood product malfunctions
or you find any defects, please send it
or bring it to an authorised KENWOOD
Service Centre. To find up to date
details of your nearest authorised
KENWOQOD Service centre visit
www.kenwoodworld.com or the website
specific to your Country.

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

B

IMPORTANT INFORMATION FOR
CORRECT DISPOSAL OF THE
PRODUCT IN ACCORDANCE

WITH THE EUROPEAN DIRECTIVE
ON WASTE ELECTRICAL AND
ELECTRONIC EQUIPMENT (WEEE)

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.



kennismaking met de Kenwood keukenmachine

veiligheid

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

® Verwijder de verpakking en alle labels.

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

® 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.

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

® | aat de keukenmachine nooit onbeheerd aan staan.

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

® | aat het snoer nooit naar beneden hangen waar een kind
erbij kan.

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

® Gebruik nooit een ongeautoriseerd hulpstuk of meer dan één
aansluitpunt tegelijkertijd.

® Qverschrijd nooit de maximumcapaciteit.

® | ees eerst de veiligheidsvoorschriften bij de accesoires,
voordat u ze gebruikt.

® \Wees voorzichtig bij het verwijderen van de komhulpstukken
na langdurig gebruik, omdat ze heet kunnen zijn.

® \Wees voorzichtig wanneer u dit apparaat optilt, omdat het
zwaar is. Zorg dat de kop vergrendeld is en dat de kom,
hulpstukken, afdekking van het aansluitpunt en het snoer
vastzitten voor u het apparaat opitilt.
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Verplaats de machine niet en haal de mixerkop niet omhoog
als een hulpstuk aangebracht is, omdat de keukenmachine
dan instabiel kan worden.

Gebruik de machine niet aan de rand van het werkopperviak.
Dit apparaat mag niet door kinderen worden gebruikt. Houd
het apparaat en het snoer buiten het bereik van kinderen.
Op kinderen moet toezicht gehouden worden om er zeker
van te zijn dat ze niet met het apparaat spelen.

Misbruik van dit apparaat kan persoonlijk letsel veroorzaken.
Dit apparaat kan worden gebruikt door personen met
verminderde lichamelijke, sensorische of geestelijke
capaciteiten of gebrek aan ervaring en kennis mits ze onder
toezicht staan of instructie hebben gekregen over het veilige
gebruik van het apparaat, en de betrokken risico’s begrijpen.
Gebruik het apparaat alleen voor het huishoudelijke gebruik
waarvoor het is bedoeld. Kenwood kan niet aansprakelijk
worden gesteld in als het apparaat is misbruikt of als deze
instructies niet zijn opgevolgd.

Glazen kom

Voorafgaand aan het gebruik, zorgt u ervoor dat de
komhulpstukken goed afgesteld zijn en de bodem van
de kom niet raken - raadpleeg de informatie onder
‘hulpstukken afstellen’.

Om beschadiging van de glazen kom te voorkomen, mag u
de kom niet in contact laten komen met sterke hittebronnen,
zoals een oven of een fornuis.

De glazen kom kan in de magnetron worden gebruikt.

Bijkomende informatie

Glas is gemaakt van natuurlijke materialen. Er is alles aan gedaan
om de kom zo perfect mogelik af te werken. Er kunnen echter
enkele kleine onvolkomenheden zichtbaar zijn. Dit is hormaal
en te verwachten; de prestaties van de kom worden hierdoor
niet beinvioed.
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voordat u de stekker in het
stopcontact steekt

e Controleer of de elektriciteitsvoorziening
dezelfde spanning heeft als op de
onderkant van het apparaat wordt
aangegeven.

e WAARSCHUWING: DIT APPARAAT
MOET GEAARD ZIJN.

de mixer

legenda

@ mixerkop

@ aansluitpunt voor hulpstuk

®@ afdekking van aansluitpunt

@ fitting voor hulpstukken

® kom

a roestvrijstaal (indien meegeleverd)
b glas (indien meegeleverd)

® aan/uit en snelheidsregeling

@ indicatielampje mixer klaar voor gebruik
hoofddeel mixer

® kopontgrendeling

snoeropslag

@ K-klopper

@ garde

@ ronde deeghaak

@ klopper (indien meegeleverd)

@ scheplepel (indien meegeleverd)
spatel

@ spatscherm

de menghulpstukken en hoe
ze gebruikt kunnen worden

K klopper

e \oor het bereiden van taarten, koekjes,
gebakjes, suikerglazuur, vullingen, éclairs
en aardappelpuree.
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Dit apparaat voldoet aan EG
Verordening 1935/2004 inzake
materialen en voorwerpen die bestemd
zijn om met levensmiddelen in contact te
komen.

voordat u de machine voor
het eerst gebruikt

® Lees het deel 'verzorging en reiniging’,
voordat u de onderdelen gaat
schoonmaken.

garde

e \/oor eieren, room, beslag, vetloos
eiergebak, meringue, kaastaart, mousse,
soufflé. Gebruik de garde niet voor
zware mengsels (bijv. boter en suiker
vermengen), omdat de garde daardoor
beschadigd kan raken.

deeghaak
¢ Alleen voor gistmengsels.

scheplepel

¢ De scheplepel is bedoeld om lichte
ingrediénten door zwaardere mengsels
te scheppen, zoals bij meringues,
mousse, dessert met vruchten, Genuese
taarten en soufflés. Ook ideaal om
bloem door taartmixen te scheppen. Het
hulpstuk mag niet worden gebruikt met
zware recepten zoals de bereiding van
deeg, het kloppen van boter en suiker of
bij kant-en-klaar-mixen.

klopper

¢ De klopper is ontworpen voor het
opkloppen en vermengen van zachte
ingrediénten. Gebruik het hulpstuk niet
voor deeg of harde ingrediénten, zoals
ingrediénten met pitten, botten of voor
schaaldieren.



de mixer

De wisser bevestigen
® De wisser is al bevestigd en moet altijd
voor de reiniging worden verwijderd @®.
Bevestig de flexibele wisser voorzichtig
aan het hulpstuk door de onderkant
van de wisser in de gleuf (® te duwen.
Bevestig één zijde in de gleuf, voordat
u het uiteinde voorzichtig vasthaakt @.
Herhaal dit aan de andere kant @.

—

de mixer gebruiken

1 Duw de kopontgrendeling @ aan de
achterkant van de keukenmachine @
omhoog en til tegelijkertijd de mixerkop
® omhoog, totdat hij in de geopende
stand @ vastklikt.

2 Steek het gewenste hulpstuk in het
contact. Duw het hulpstuk omhoog @
en draai eraan @ om hem op zijn plaats
vast te zetten.

3 Zet de kom op de basis. Zet het
handvat recht boven het symbool
Ontgrendeld @, draai de kom
vervolgens voorzichtig naar rechts
tot het handvat zich recht boven het
symbool Vergrendeld @ bevindt.
Gebruik NIET te veel kracht en draai de
kom NIET te vast @.

4 Duw de kopontgrendeling @ aan de
achterkant van de keukenmachine
omhoog en laat tegelijkertijd de
mixerkop D zakken.

5 Steek de stekker in het stopcontact. Het
lichtje ‘mixer klaar’ gaat branden.

6 Zet de machine aan door de
snelheidsregeling op de gewenste stand
te zetten.

7 Draai het hulpstuk naar rechts uit het
contact en verwijder het.

15

belangrijk

e Als de mixerkop tijdens de werking
omhoog wordt gehaald, stopt de
machine onmiddellijk. Als u de mixer
weer wilt starten, zet u de mixerkop
weer omlaag, de snelheidsregeling op
‘O’, wacht u enkele seconden en draait
u de regeling weer op de gewenste
snelheid. De mixer start onmiddellijk.

* Telkens wanneer de mixerkop omhoog

wordt gehaald, gaat het lichtje ‘mixer

klaar’ uit. Zodra de kop omlaag wordt

gezet, gaat het lichtje aan, wat betekent

dat de mixer gebruiksklaar is.

tips

Het vouwhulpstuk () kan worden

gebruikt om lichte ingrediénten in

zwaardere mengsels te vouwen,

zoals voor meringue, mousse,

vruchtenmousse, Genuese taarten en

soufflés en om bloem en fruit langzaam

in taartmixen op te nemen. De mixer

werkt op een constante langzame

snelheid.

Om te verzekeren dat u alle ingrediénten

mengt, stopt u de machine en schraapt

u de kom met de spatel af.

Het beste is om eieren eerst op

kamertemperatuur te brengen, voordat

u ze gaat kloppen.

Zorg dat er geen boter of eigeel op de

garde of in de kom aanwezig is, voordat

u eiwit gaat opkloppen.

Gebruik koude ingrediénten als u deeg

gaat maken, tenzij het recept iets anders

voorschrijft.

Wanneer u boter en suiker voor een

taart vermengt, zorg altijd dat de boter

op kamertemperatuur is gebracht of dat

u de boter eerst zacht laat worden.

e Uw keukenmachine is uitgerust met een
‘langzame start’ functie om spatten te



de mixer

minimaliseren. Als de machine echter
aangezet wordt terwijl er een zwaar
mengsel in de kom zit, zoals brooddeeg,
kan het even duren voordat de mixer de
geselecteerde snelheid bereikt.

elektronische
snelheidssensorregeling

De mixer is uitgerust met een
elektronische snelheidsregeling die
speciaal werd ontworpen om een
constante snelheid bij verschillende
belastingen te handhaven, zoals bij het
kneden van brooddeeg of wanneer
eieren aan een cakemix worden
toegevoegd. Daarom is het mogelijk dat
u tijdens de werking snelheidsvariaties
hoort, aangezien de mixer de snelheid
automatisch aan de belasting en aan
de gekozen snelheid aanpast - dit is
normaal.

belangrijke informatie
over het gebruik van de
scheplepel

e Gebruik geen hoge snelheid, omdat een
lage snelheid nodig is om de werking
van de scheplepel te optimaliseren.

e Het hulpstuk is niet bedoeld om
hete ingrediénten te mengen; laat de
ingrediénten afkoelen voordat u de
scheplepel gebruikt.

e \oor het beste resultaat klopt u het eiwit
of de room niet te lang — de scheplepel
kan het mengsel niet goed omscheppen
als het te stevig is.

e Schep het mengsel niet te lang om,
aangezien de lucht dan uit het mengsel
wordt geslagen en het mengsel te
slap wordt. Stop zodra het mengsel
voldoende gemengd is.

¢ Ongemengde ingrediénten op het
hulpstuk of tegen de zijkant van de kom
moeten zorgvuldig met een spatel aan
het mengsel worden toegevoegd.

belangrijke tips voor het
bereiden van brood

e Qverschrijd nooit de maximumcapaciteit,
anders raakt de machine overbelast.

Als u hoort dat de machine te hard moet
werken, schakelt u hem uit, verwijdert
de helft van het deeg en verwerkt iedere
helft afzonderlijk.

De ingrediénten zullen het beste
mengen als u eerst de vioeistof in de
kom giet.

Stop de machine af en toe om het deeg
van de deeghaak af te schrapen.

Er bestaat een groot verschil tussen
verschillende soorten bloem en de
hoeveelheid vioeistof die toegevoegd
moet worden. De kleverigheid van

het deeg heeft een groot effect op de
belasting van de machine. Aangeraden
wordt de machine goed in de gaten

te houden wanneer het deeg wordt
gekneed.



de mixer

tabel met aanbevolen snelheden en maximumcapaciteit

Deze informatie dient alleen als richtlijn. Het resultaat hangt af van de hoeveelheid mengsel
in de kom en de ingrediénten die worden gemengd.

instrument/ | soort recept snelheid maximum- maximum-
hulpstuk tijd capaciteit
Garde Eiwit 3 min. 2-12 (455 g)
Max. - -
Room 2-3 min. 1 liter
K-klopper All-in-one cakemix Max. 2 min. 2 kg
totaalgewicht
10 eieren
De boter en de bloem Min. naar 2-3 min. 680 g bloem
mengen snelheid 2

Water toevoegen om

gebakingrediénten te Min. 30 sec.
mengen
Klopper Vruchtentaart 2,72 kg
Vet en suiker Max. 1%%-3% min. totaalgewicht
opkloppen 9 eieren
Eieren toevoegen Max. 1-2 min.
Bloem, fruit, enz. in Min. naar 30 sec.-1
het mengsel vouwen snelheid 1 min.
Deeghaak Brooddeeg (stijf gegist) Min. naar 5 min. 1,35 kg
snelheid 1 bloemgewicht
2,17 kg
totaalgewicht

*Gebruikte eieren = medium (gewicht 53 tot 63 g)
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de mixer

tabel met aanbevolen hoeveelheden — scheplepel

Recepttype [Hulpstuk |Ingrediénten Min. Max. Aanbevolen Tijd bij |Hints en tips
hoev. | hoev. snelheid benadering
(voor het
omscheppen
Genuese Garde Eieren 3 9 Max. 4 -5 |Klop de eieren en suiker tot
taart / lichte minuten |ze en romig zijn.
taart Scheplepel |Meel 85 g | 250 g | Omscheppen 2 -8 |Wanneer u de bloem
Totale mix 3509 | 1kg minuten |toevoegt, legt u de bloem
op een vel vetvrij papier en
vouw het papier rondom
de bloem, zodat een tuit
ontstaat. Voeg de bloem
geleidelijk al scheppend
aan het mengsel toe. Dit
kan 8 minuten duren; wees
dus geduldig en wacht tot
de laatste bloem door het
mengsel is opgenomen
voordat u meer bloem
toevoegt.
Soufflés Garde Eieren 2 6 Max 1 minuut |Vermeng een kwart van het
Scheplepel | Totale mix | 300 g | 900 g | Omscheppen | 1 minuut |9eklopte eiwit op snelheid
3 voordat u de rest van
het eiwit door het mengsel
schept.
Vruchten-  |Garde Room 125 ml|600 ml Max. 1-2
mousse minuten
max
Scheplepel |Vruchtenpuree | 80 g | 400 g | Omscheppen 1-2
minuten
Chocolade- |Garde Totale mix 600 g [1,5kg Max. 2%2 Voeg de gesmolten
mousse minuten [chocolade aan het mengsel
Scheplepel Omscheppen toe en schep alles om.
Voeg telkens, al scheppend,
een beetje eiwit het
mengsel toe.
Bitterkoekjes |Garde Totale mix 400g | 900 g Max. 1 minuut
Scheplepel Omscheppen

* Bovenstaande informatie dient uitsluitend als richtlijn en is afhankelijk van het precieze recept en de
ingrediénten die worden verwerkt.
De eieren die in de tabel worden gebruikt zijn medium (63 g — 63 Q)
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aanbrengen en gebruik van het spatscherm

1 Breng de mixerkop omhoog totdat deze
wordt vergrendeld.

2 Plaats de kom op het onderstel.

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

4 Monteer het gewenste hulpstuk.

5 Laat de mixerkop zakken.

hulpstukken afstellen

K-klopper, garde, klopper en
scheplepel

De hulpstukken zijn ingesteld op de
juiste hoogte voor de kom die door
de fabriek wordt geleverd en hoeven
gewoonlijk niet afgesteld te worden.
Als u het hulpstuk echter toch wilt
afstellen, hebt u een geschikte sleutel
van 15 mm nodig:

Volg onderstaande aanwijzingen:

1 Haal de stekker uit het stopcontact.

2 Haal de mixerkop omhoog en steek de
garde of klopper erin.

3 Laat de zakken. Als de tussenafstand
veranderd moet worden, haalt u de
mixerkop omhoog en verwijdert u het
hulpstuk. Het beste is als de garde,
K-klopper of scheplepel de onderkant
van de kom @ bijna raken.
klopper

e Het beste is als de klopper het opperviak
van de kom net raakt, zodat de wand
van de kom tijdens het mengen
voorzichtig schoongeschraapt wordt @.

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

e U hoeft het spatscherm niet te
verwijderen om van hulpstuk te wisselen.

6 Verwijder het spatscherm door de
mixerkop omhoog te halen en het
scherm ervanaf te trekken.

4 Gebruik een geschikte sleutel om de
moer voldoende los te halen om de as
af te kunnen stellen @ of @. Als u het
hulpstuk dichter bij de bodem van de
kom wilt laten zakken, draait u de as
naar links. Als u het hulpstuk van de
bodem van de kom af wilt halen, draait
u de as naar rechts.

5 Draai de moer weer vast.

6 Steek het hulpstuk in de mixer en laat
de mixerkop zakken. (Controleer de
positie aan de hand van bovenstaande
punten).

7 Herhaal deze stappen zo nodig, totdat
het hulpstuk goed is afgesteld. Tot slot
draait u de moer stevig aan.

e Opmerking: De weergegeven sleutel
dient alleen ter illustratie.

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



problemen oplossen

Probleem

Oorzaak

Oplossing

De garde of K-klopper
stoot tegen de onderkant
van de kom aan of bereikt
de ingrediénten aan de
bodem van de kom niet.

De hoogte van het
hulpstuk is verkeerd en
moet afgesteld worden.

Verstel de hoogte met een
geschikte sleutel — raadpleeg het
deel “Hulpstukken afstellen”.

Het lichtje ‘mixer klaar’
knippert wanneer de
keukenmachine wordt
ingeschakeld.

Snelheidsregeling staat niet
op ‘0.

Zet de snelheidsregeling op ‘O’.

De keukenmachine schakelt
ineens uit. Het lichtje
‘mixer klaar’ knippert snel.

Overbelastingsbeveiliging
of oververhittingssysteem
geactiveerd. De
maximumcapaciteit is
overschreden.

Haal de stekker uit het stopcontact
en controleer de machine op
blokkeringen of overbelasting.

Zet de snelheidsregeling op ‘O’ en
start de machine opnieuw.

Als de machine niet functioneert,
verwijdert u enkele ingrediénten
om de belasting te reduceren.
Start de machine opnieuw.

Als het probleem nog steeds niet
is verholpen, haalt u de stekker
uit het stopcontact en laat u de
machine 15 minuten rusten. Steek
de stekker in het stopcontact en
laat de machine op de gewenste
snelheid draaien.

Als de machine na bovenstaande
procedure niet start, neemt u
contact op met de klantenservice.

Het lichtje ‘mixer klaar’
knippert langzaam terwijl
de keukenmachine
ingeschakeld is.

De keukenmachine is
langer dan 30 minuten niet
gebruikt en staat nu op
stand-by.

Draai de snelheidsregeling naar
‘min’ en weer naar ‘O’ om de
machine te resetten.
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onderhoud en reiniging

verzorging en reiniging

De machine altijd uitzetten en de stekker
uit het stopcontact halen.

onderstel en afdekking van het
aansluitpunt

Veeg ze met een vochtige doek schoon
en droog ze af.

Gebruik nooit schuurmiddelen en
dompel de onderdelen nooit onder in
water.

Berg de rest van het snoer op in het
opbergvak aan de achterkant van de
machine.

roestvrijstalen kom

Was de kom met de hand en droog
hem goed af, of plaats hem in de
vaatwasmachine.

Gebruik geen staalborstel,
schuursponsje of bleekmiddel om uw
roestvrijstalen kom te reinigen. Gebruik
azijn om kalkaanslag te verwijderen.
Houd de kom uit de buurt van
hittebronnen (gaspitten, ovens,
magnetrons).

hulpstukken en spatscherm

Was de kom met de hand en droog
hem goed af, of plaats hem in de
vaatwasmachine.

klopper

Haal de flexibele wisser van het hulpstuk
af voordat u het gaat schoonmaken @®.
Was de flexibele wisser en het

hulpstuk in zeepsop en droog beide
elementen goed af. De elementen zijn
vaatwasmachinebestendig

N.B.: inspecteer de conditie van het
hulpstuk voor en na het gebruik en
inspecteer ook regelmatig de conditie
van de wisser. Vervang de elementen
als er slijtage is opgetreden.

glazen kom

e \Was de kom in heet zeepsop af en
droog hem daarna zorgvuldig af.

De kom is ook

vaatwasmachinebestendig.

¢ NB: De ring aan de onderkant van de
kom is afneembaar en kan op dezelfde
manier worden gereinigd. Om de ring
te verwijderen, draait u de lege kom
ondersteboven en schroeft de ring
linksom van de kom af.

item

geschikt voor de|
vaatwasmachine

Onderstel

b 4

Afdekking van
aansluitpunt

Kom

Garde, klopper en
deeghaak

Spatscherm

Klopper

Wisser

Glazen kom

Scheplepel
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onderhoud en klantenservice

¢ Als u problemen ondervindt met de
werking van de machine, raadpleegt
u de informatie onder ‘problemen
oplossen’ in deze handleiding of gaat u
naar www.kenwoodworld.com.

e Dit product is gedekt door een
garantie die voldoet aan alle wettelijke
regels voor bestaande garanties en
consumentenrechten die gelden in het
land waar het product is gekocht.

e Als uw Kenwood product niet goed
functioneert of als u defecten opmerkt,
kunt u het naar een erkend Service
Center van KENWOOD sturen of
brengen. Voor informatie over het
KENWOOD Service Center in uw buurt
gaat u naar www.kenwoodworld.com of
naar de specifieke website in uw land.

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

BELANGRIJKE INFORMATIE VOOR
DE JUISTE VERWIJDERING VAN

HET PRODUCT VOLGENS DE
EUROPESE RICHTLIJN BETREFFENDE
AFGEDANKTE ELEKTRISCHE EN
ELEKTRONISCHE APPARATUUR
(AEEA)

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.



découvrez votre robot patissier multifonction Kenwood

sécurité

Lisez et conservez soigneusement ces instructions pour
POUVOIr vous Y reférer ultérieurement.

Retirez tous les élements d’emballage et les étiquettes.

Si le cordon est endommagg, il doit étre remplace, pour des
raisons de sécurité, par Kenwood ou par un réparateur agrée
Kenwood.

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

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

Ne laissez jamais le robot patissier multifonction sans
surveillance lorsgu’il fonctionne.

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

Ne laissez jamais le cordon pendre de telle facon 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 recommandé ou les deux
sorties en méme temps.

Ne dépassez jamais les capacités maximales de charge de
I'appareil telles qu’elles sont précisées.

Lorsque vous utilisez un accessoire, lisez attentivement les
instructions sur la sécuritée concernant cet accessoire.

Faites attention lorsque vous retirez les ustensiles du bol car
ils peuvent étre chauds.

Cet appareil est lourd. Prenez donc des précautions lorsque
vous le soulevez. Assurez-vous que la téte est verrouillée et
que le bol, les ustensiles, le cache de la sortie et le cordon
d’alimentation sont attachés avant de soulever 'appareil.

Ne bougez pas la téte du robot, et ne la soulevez pas
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lorsqu’un accessoire est installé car cela pourrait rendre le
robot patissier multifonction instable.

Ne faites pas fonctionner votre appareil pres du bord d’un
plan de travail.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants. Veuillez
garder I'appareil et le cordon hors de portée des enfants.
Les enfants doivent étre surveillés afin qu’ils ne puissent pas
jouer avec cet appareil.

Toute mauvaise utilisation de votre appareil peut étre source
de blessures.

Les appareils peuvent étre utilisés par des personnes dont
les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont
diminuées, ou qui ne disposent pas des connaissances

ou de I'expérience nécessaires, si elles ont été formées

et encadrées pour I'utilisation des appareils, et si elles ont
conscience des risques encourus.

N’employez I'appareil gu’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.

Bol en verre

Avant I'utilisation, assurez-vous que les outils
accompagnant le bol sont ajustés a la bonne hauteur et
n'entrent pas en contact avec la base du bol ; reportez-
vous a la section « Ajustement des outils ».

Pour éviter d’endommager le bol en verre, évitez tout contact
avec des sources de chaleur élevée comme un four ou la
plague d’une cuisiniere.

Le bol en verre peut passer au four a micro-ondes.

Instructions d’entretien particuliéres
Le verre étant une matiere naturelle, une attention toute particuliere a

été portée lors de la fabrication de ce bol pour lui procurer un aspect

parfait. Toutefois, il se peut que certaines petites imperfections
apparaissent a I'ceil nu, chose normale et prévisible mais sans pour
autant que cela impacte les performances d’utilisation du bol.

24




avant de brancher 'appareil

® Assurez-vous que votre alimentation
électrique corresponde a celle qui est
indiquée sur la partie inférieure de votre
appareil.

e AVERTISSEMENT : CET APPAREIL
DOIT ETRE RELIE A LA TERRE

e Cet appareil est conforme au reglement
1935/2004 de la CE sur les matériaux
et les articles destinés au contact
alimentaire.

avant d’utiliser votre appareil
pour la premiére fois

e Lavez les piéces : reportez-vous a la
section “ entretien et nettoyage “.

decouvrez votre robot patissier multifonction Kenwood

Légende

@ téte du robot

@ sortie pour accessoire

® couvercle de sortie

@ douille pour ustensile

® bol

a acier inoxydable (si fourni)

b verre (si fourni)

® bouton on/off (marche/arrét) et de
vitesse

@ témoin lumineux

corps du robot

® manette de déblocage de la téte

compartiment de rangement du cordon

O batteur- K

@ fouet

@ crochet a pétrir en spirale

@ batteur a créme (si fourni)

@ accessoire mélange délicat (si fourni)

spatule

@ couvercle anti-éclaboussures

le mixer

les accessoires du mixer

et quelques-unes de leurs

utilisations possibles
batteur-K

e Pour réaliser des gateaux, des biscuits,
de la pétisserie, des glacages, des
cremes, des éclairs et des écrasés de
pommes de terre.
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fouet

e Pour battre des ceufs, confectionner des
cremes, des préparations, des génoises,
des meringues, des cheesecakes, des
mousses, des soufflés. N'utilisez pas
le fouet pour les mélanges épais (par
exemple, pour monter en creme du
sucre et des matiéres grasses) - vous
risqueriez d’endommager votre robot.
pétrin

e Uniguement pour les mélanges a base
de levure.

I'accessoire mélange délicat

e | ’accessoire mélange délicat est congu
pour incorporer les ingrédients légers
dans les mélanges plus épais pour
obtenir par exemple des meringues, des
mousses, des mousses aux fruits, des
génoises, des soufflés, et également
pour incorporer la farine aux mélanges a
gateaux. Il ne peut pas étre utilisé dans
les préparations épaisses comme la
pate, le montage en creme de matieres
grasses et sucre, et les mélanges tout-
en-un pour gateaux.

batteur a creme

¢ e batteur a creme est congu pour monter
en creme et mélanger des ingrédients
mous. Ne I'utilisez pas pour des recettes
impliquant des pates épaisses ou des
aliments durs tels que des fruits a noyaux,
des 0s ou des coquilles.



le mixer

installer la lame fouet

e Lalame fouet est fournie déja installée
et doit toujours étre retirée pour le
nettoyage @®.

1 Installez délicatement la lame fouet
souple sur I'ustensile en disposant la
base de la lame fouet dans la fente @,
puis positionnez un bord dans I'encoche
avant de délicatement enclencher
I'extrémité en place @. Répétez
I'opération avec I'autre bord @®.

pour utiliser le mixer

1 Soulevez la manette de déblocage de
la téte située @ a I'arriere du robot
patissier multifonction @ tout en levant
la téte @ jusqu'a ce qu'elle se bloque
en position relevée @.

2 Positionnez I'ustensile requis dans I'axe.
Puis appuyez dessus @ et tournez @
I'ustensile pour le verrouiller en position.

3 Posez le bol sur la base. Placez la
poignée juste au-dessus du symbole
“déverrouiller” @, puis faire tourner
doucement le bol dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu’a ce
que la poignée se trouve directement
au-dessus du symbole “verrouiller”
©. NE PAS forcer excessivement et NE
PAS trop serrer @.

4 Soulevez la manette de déblocage de
la téte située @ a I'arriere du robot
patissier multifonction tout en abaissant
la téte du robot @.

5 Branchez sur I'alimentation
électrique : le témoin lumineux indiquant
que le mixer est opérationnel s’allume.

6 Mettez sous tension en plagant le
contrble de la vitesse sur la position
requise.

7 Retirez I'ustensile en le tournant dans le
sens des aiguilles d’'une montre pour le

sortir de I'axe, puis retirez-le.

important

e Sivous soulevez la téte du robot
alors que I'appareil fonctionne, celui-
ci s'arréte immédiatement. Pour
redémarrer le mixer, abaissez la téte du
robot, positionnez le sélecteur de vitesse
sur "O " (Arrét), attendez quelques
secondes, puis sélectionnez a nouveau
la vitesse. Le mixer doit se remettre en
marche immédiatement.

e Chaque fois que la téte du robot est
relevée, le témoin lumineux indiquant
que le mixer est opérationnel s’éteint.
Lorsque la téte est abaissée, le témoin
lumineux s’allume pour indiquer que le
mixer est prét pour étre utilisé.

astuces

¢ |a fonction mélange ) peut étre utilisée
pour insérer les ingrédients Iégers dans
les mélanges plus épais pour obtenir par
exemple des meringues, des mousses,
des mousses aux fruits, des génoises
et des soufflés, et également pour
incorporer délicatement la farine et les
fruits aux mélanges a gateaux. Le mixer
fonctionnera a vitesse lente constante.

e Pour incorporer intégralement les
ingrédients, arrétez de mélanger et
raclez vers le bas les parois du bol a
I'aide de la spatule.

e |l est conseillé d'utiliser des ceufs a
température ambiante pour les battre.

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

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

e Sivous préparez des gateaux a base
de matiére grasse et de sucre, utilisez-
les toujours a température ambiante ou



le mixer

faites-les ramollir auparavant.

e \/otre robot patissier multifonction
est muni d’une fonction ‘soft start’
(démarrage en douceur) pour minimiser
les déversements. Toutefois, si I'appareil
est mis sous tension alors qu’une
préparation lourde se trouve dans le
bol (par exemple de la pate a pain),
quelques secondes peuvent s’écouler
avant que le mixer n’atteigne la vitesse
sélectionnée.

commande a capteur de vitesse
électronique

Votre mixer est équipé d’une
commande a capteur de vitesse
électronique congu pour maintenir la
vitesse dans différentes conditions de
charge, comme lorsque I'on pétrit de
la pate a pain ou incorpore les ceufs
dans une pate a gateaux. Vous pouvez
donc entendre des variations de vitesse
pendant I'opération alors que le mixer
s’adapte a la charge et a la vitesse
sélectionnée — c’est normal.

points importants pour
I'utilisation de I'accessoire
mélange délicat

e N’utilisez pas une vitesse élevée car
pour optimiser la performance de
I'accessoire mélange délicat, il faut le
faire fonctionner a vitesse faible.

e | 'ustensile n’est pas congu pour
mélanger des ingrédients chauds :
laissez les ingrédients refroidir avant
d’utiliser I'accessoire mélange délicat.

e Pour de meilleurs résultats, ne fouettez

pas trop les blancs en neige ou la creme

— l'accessoire mélange délicat ne peut
pas incorporer correctement le mélange
si la préparation fouettée est trop ferme.

¢ Ne fouettez pas trop longtemps au
risque de faire retomber I'appareil.
Arrétez des que le mélange est
suffisamment incorporé.

e Tous les ingrédients non mélangés
restant sur la pale ou les bords du bol
doivent étre délicatement incorporés a
I'aide de la spatule.

points importants pour la
fabrication du pain

¢ Ne dépassez jamais les capacités
maximales, vous risqueriez de
surcharger votre appareil.

Si vous entendez I'appareil forcer,
éteignez-le, retirez la moitié de la pate et
travaillez chaque moitié séparément.
Les ingrédients se mélangeront mieux si
vous versez les liquides en premier.
Arrétez régulierement I'appareil et raclez
le mélange avec le pétrin.

Différents types de farine varient
considérablement dans les quantités de
liquide nécessaires et la viscosité de la
pate peut avoir un effet important sur

la charge imposée a la machine. Il est
conseillé de garder un ceil sur I'appareil
tandis que la pate est en cours de
mélange.



le mixer

tableau des vitesses recommandées et capacités maximales
Ces informations sont données a titre indicatif uniguement et varient en fonction de la
quantité de mélange, du bol et des ingrédients en cours de mixage.
Ustensile / | Type de recette Vitesse Durée Capacités
accessoire maximale maximales
Fouet Blancs d’ceuf Max 3 minutes 2-12 (455 g)
Créeme 2 — 3 minutes 1 litre
Batteur Préparations pour Max 2 minutes poids total de
géteau tout-en-un 2 kg
10 ceufs
Intégrer de la matiére Min a Vitesse 2 | 2 — 3 minutes | 680 g de farine
grasse a de la farine
Ajouter de I'eau pour Min 30 secondes
lier la pate et les
ingrédients
Batteur a Cake aux fruits poids total de
créme Matiere grasse et sucre Max 1% - 3% 2,72 Kg
minutes 9 ceufs
Ajouter les ceufs Max 1 -2 minutes
Insérer la farine, les Min a Vitesse 1 | 30 secondes
fruits, etc. — 1 minute
Pétrin Pate a pain (a la levure | Min a Vitesse 1 5 minutes 1,35 kg de
seche) farine poids
total de
2,17 kg

*Tailles des ceufs utilisés = taille moyenne (poids variant de 53 a — 63 g)
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le mixer

tableau des quantités recommandées - accessoire mélange délicat

Type de Ustensile |Ingrédients Qté. Qté. Vitesse Durée |Conseils et Astuces
recette min. | max. | recommandée |approximative
(pour la
phase
d'incorporation,
sauf
indication
contraire
Génoise /  |Fouet CEufs 3 9 Max 445 |Fouettez les ceufs et le
Génoise minutes |sucre jusqu’a obtenir
fourrée une préparation épaisse,
(de type crémeuse et jaune pale.
Tropézienne) [Accessoire|Farine 859 [250g]| Fonction 248 |Lorsque vous ajoutez la
mélange mélange minutes |farine, disposez-la sur une
délicat _ délicat feuille de papier sulfurisé,
Mélange 3509 | 1kg repliez un coté de la feuille
complet pour former un bec verseur.
Ajoutez progressivement
la farine a la préparation
a I'aide de la fonction
mélange. Cette opération
peut prendre jusqu’a
8 minutes, il faut donc
faire preuve de patience
et attendre que toute la
farine ait été incorporée au
mélange avant d’en ajouter.
Soufflés Fouet CEufs 2 6 Max 1 minute |Fouettez un quart des
Accessoire|Mélange 3009 [900g| Fonction | 1 minute |Plancs d'ceufs battus ala
mélange |complet mélange vitesse 3 avant d’incorporer
délicat délicat le reste des blancs d’oeufs.
Mousses Fouet Creme 125 ml|{600 ml Max 1a2
aux fruits minutes
max
Accessoire|Purée de fruit| 80 g |400 g Fonction 1az2
mélange mélange minutes
délicat délicat
Mousse au |Fouet Mélange 600 g |1,5kg Max 2 minutes |Ajoutez le chocolat fondu
chocolat complet Yo au mélange et incorporez
Accessoire Fonction tout a la fois. Incorporez
mélange mélange ensuite les blancs d'ceufs
délicat délicat progressivement.
Macarons  |Fouet Mélange 400g | 900 g Max 1 minute
Accessoire|complet Fonction
mélange mélange
délicat délicat

* Les informations présentées ci-dessus sont fournies a titre indicatif seulement et tout dépend de la recette et

des ingrédients utilisés.

Les ceufs utilisés dans le tableau sont des ceufs de taille moyenne (entre 53 et 63 g).
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installation et utilisation du couvercle anti-éclaboussures

1 Levez la téte du robot jusqu’en position
verrouillée.

2 Installez le bol sur le socle.

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

4 Insérez I'outil nécessaire.

5 Abaissez la téte du robot.

e Durant le mélange, les ingrédients
peuvent étre ajoutés directement dans le
bol par la section articulée du couvercle
anti-éclaboussures @.

e \ous n’avez pas besoin d’enlever le
couvercle anti-éclaboussures pour
changer d’outil.

6 Retirez le couvercle anti-éclaboussures
en le faisant glisser vers le bas apres
avoir soulevé la téte du mixer.

réglage des ustensiles

Batteur-K, fouet, batteur
a creme et accessoire
mélange délicat

Les ustensiles sont réglés a la bonne
hauteur, adaptée au bol fourni en usine
et par conséquent aucun réglage ne
s’avere nécessaire.

Toutefois, si vous devez régler
I'accessoire, veuillez utiliser une clé
adaptée de 15 mm :

Puis suivez les instructions ci-apres :

1 Débranchez I'appareil.
2 Soulevez la téte du robot et insérez le
fouet ou le batteur.

3 Baissez la téte du robot. Sile
dégagement doit étre ajusté, soulevez
la téte du robot et retirez I'outil.
|déalement, le fouet, le batteur-K et
I'accessoire de mélange délicat doivent
presque toucher le fond du bol @.

batteur a créme

e |déalement, il doit étre en contact avec
la surface du bol afin qu'il frotte délicate-
ment contre le bol pendant le mixage @®.

4 A raide d’une clé adaptée, desserrez
suffisamment I’'écrou pour pouvoir
régler I'axe @ ou @. Pour rapprocher
I'ustensile du fond du bol, tournez I'axe
dans le sens inverse des aiguilles d’une
montre. Pour relever 'ustensile par
rapport au fond du bol, tournez I'axe
dans le sens des aiguilles d’'une montre.

5 Resserrez I'écrou.

6 Installez I'ustensile sur le mixer et
abaissez la téte du robot. (Vérifiez sa
position - reportez-vous aux points
ci-dessus).

7 Renouvelez les étapes susmentionnées
autant de fois qu'il le faut jusqu’a
obtention du bon réglage. Une fois cette
opération terminée, serrez de maniere
sécurisée I'écrou.

¢ Remarque : la clé présentée est
uniquement a des fins d’illustration.

Pétrin
Cet ustensile est assemblé en usine et ne
nécessite aucun réglage.



Guide de dépannage

Probléme

Cause

Solution

Le fouet ou le
batteur-K racle

le fond du bol ou
n’atteint pas les
ingrédients dans le
fond du bol.

La piece n’est pas
a la bonne hauteur
et nécessite d’étre
réglée.

Réglez la hauteur a I'aide d’une clé
adaptée — reportez-vous a la rubrique
“ Réglage des pieces “.

Le témoin lumineux
indiquant que

le mixer est
opérationnel
clignote lorsque

le robot patissier
multifonction est
mis sous tension
pour la premiere
fois.

La commande de
vitesse n’est pas sur la
position “ O “.

Vérifiez et mettez la commande de vitesse
sur la position “ O “.

Le robot patissier
multifonction
s’arréte en cours de
fonctionnement.

Le témoin lumineux
indiquant que

le mixer est
opérationnelclignote
rapidement.

La protection
anti-surcharge ou
surchauffe du systeme
est activée.

La capacité maximale
est dépassée.

Débranchez et vérifiez qu’il n’y ait pas une
obstruction ou une surcharge.

Mettez la commande de vitesse sur “ O “
et redémarrez.

Si I'appareil ne fonctionne pas, retirez
une partie des ingrédients pour réduire la
charge et redémarrez.

Si le probleme n’est pas résolu,
débranchez 'appareil et laissez-le au
repos pendant 15 minutes. Branchez et
sélectionnez de nouveau la vitesse.

Si le robot ne redémarre pas

apres I'application de la procédure
susmentionnée, contactez le service

“ aprés-vente “ pour plus de conseils.

Le témoin lumineux
indiquant que

le mixer est
opérationnel clignote
lentement lorsque

le robot patissier
multifonction est
sous tension.

Le robot péatissier
multifonction est
demeuré branché plus
de 30 minutes sans
fonctionner et est dés
lors passé en mode
Pause.

Positionnez la commande de vitesse sur
“min “ (Minimum), puis repassez sur “ O “
(arrét) pour réinitialiser I'appareil.
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nettoyage et entretien

entretien et nettoyage

o Eteignez toujours votre appareil et
débranchez-le avant de le nettoyer.

bloc d'alimentation et couvercle de
la sortie

¢ Essuyez avec un chiffon humide, puis
séchez.

¢ N'utilisez jamais de produits abrasifs ;
n’immergez jamais dans I'eau.

¢ Rangez le cordon excédentaire dans le
compartiment de rangement du cordon
au dos de I'appareil.

bol en acier inoxydable

e Lavez-le ala main et séchez-le
minutieusement ; vous pouvez
également le passer au lave-vaisselle.

e N’utilisez jamais une brosse a récurer,
de la laine d’acier ni de la javel pour
nettoyer votre bol en acier inoxydable.
Utilisez du vinaigre pour retirer les traces
de calcaire.

e Maintenez a 'abri de la chaleur (tables
de cuisson, fours, micro-ondes).

ustensiles et couvercle anti-
éclaboussures

e Lavez-le ala main et séchez-le
minutieusement ; vous pouvez
également le passer au lave-vaisselle.

batteur a creme

e Retirez toujours la lame fouet flexible de
I'ustensile avant le nettoyage @.

e Lavez la lame fouet flexible et 'ustensile
a I'eau chaude savonneuse, puis
séchez-les intégralement. Les pieces
peuvent également étre passées au
lave-vaisselle.

service apres-vente

Remarque : veuillez inspecter I'état

du corps de l'ustensile avant et apres
utilisation, et inspecter réguliérement
I'état de la lame fouet, puis la remplacer
en cas de signes d’usure.

bol en verre

e |avez le bol a I'eau chaude savonneuse,
puis séchez-le minutieusement.

e Vous pouvez également le passer au
lave-vaisselle.

e Remarque : la bague a la base du bol
est amovible et peut étre lavée de la
méme maniere. Pour retirer la bague,
retournez le bol vide et dévissez la
bague dans le sens inverse des aiguilles
d’une montre.

pouvant passer
au lave-vaisselle

piéces

Bloc d'alimentation } 4

Couvercles des sorties

Bol

N |8 x

Fouet, batteur et
pétrin

couvercle anti-
éclaboussures

Batteur a creme

Lame fouet

Bol en verre

Accessoire mélange
délicat

AN N I NI N R N
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service apres-vente

e Si vous rencontrez des problemes
lors de I'utilisation de votre appareil,
veuillez consulter notre site
www.kenwoodworld.com avant de
contacter le service aprés-vente.

¢ N’oubliez pas que votre appareil
est couvert par une garantie, qui
respecte toutes les dispositions légales
concernant les garanties existantes et
les droits du consommateur dans le
pays ou vous avez acheté le produit.

e Si votre appareil Kenwood fonctionne
mal ou si vous trouvez un quelconque
défaut, veuillez I'envoyer ou I'apporter
a un centre de réparation KENWOOD
autorisé. Pour trouver des détails
actualisés sur votre centre de réparation
KENWOOD le plus proche, veuillez
consulter www.kenwoodworld.com ou
le site internet spécifique a votre pays.

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

B

AVERTISSEMENTS POUR
L’ELIMINATION CORRECTE DU
PRODUIT CONFORMEMENT AUX
TERMES DE LA DIRECTIVE
EUROPEENNE RELATIVE AUX
DECHETS D’EQUIPEMENTS
ELECTRIQUES ET ELECTRONIQUES
(DEEE).

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

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

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



Ihre KUichenmaschine von Kenwood

Sicherheit

® | esen Sie diese Anleitungen sorgfaltig durch und bewahren
Sie sie zur spateren Bezugnahme auf.

e Entfernen Sie sdmtliche Verpackungen und Aufkleber.

® Ein beschadigtes Netzkabel muss aus Sicherheitsgrinden
von KENWOOD oder einer autorisierten KENWOOD-
Kundendienststelle ausgetauscht werden.

® \/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
Aufsatze.

® Die Kuchenmaschine im Betrieb niemals unbeaufsichtigt
lassen.

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

® Achten Sie darauf, dass kein Kabel in Reichweite eines
Kindes ist.

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

® Nur zugelassene Zusatzgerate verwenden. Nie beide
Zusatzgeratausgange gleichzeitig verwenden.

e Uberschreiten Sie die angegebenen Héchstmengen nicht.

e Beachten Sie die mit jedem Zubehdrteil mitgelieferten
Sicherheitsanweisungen.

e \orsicht beim Entfernen von Ruhrelementen aus der Schissel
— sie kdnnen nach langerem Gebrauch heif3 sein.

® \orsicht beim Anheben - dieses Gerat ist schwer. Achten Sie
darauf, dass der Ruhrarm verriegelt ist und dass Schissel,
Zusatzgerate, die Abdeckung des Zusatzgeratausgangs und
das Kabel gesichert sind, bevor Sie das Gerat anheben.
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Den Ruhrarm nicht mit angebrachtem Aufsatz bewegen oder
hochklappen, da die Klichenmaschine dadurch ihren sicheren
Stand verlieren kdnnte.

Das Gerét nicht nahe der Kante einer Arbeitsflache betreiben.
Dieses Gerat darf nicht von Kindern verwendet werden. Gerat
und Netzkabel mussen fur Kinder unzuganglich sein.

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

UnsachgemaBer Gebrauch Ihres Gerats kann zu Verletzungen
fUhren.

Gerate kdnnen von Personen mit korperlichen, sensorischen
oder geistigen Behinderungen oder von Personen mit
mangelnder Erfahrung oder Kenntnis verwendet werden,
sofern diese beaufsichtigt oder in die sichere Verwendung
des Gerats eingewiesen wurden und sofern sie die damit
verbundenen Gefahren verstehen.

Verwenden Sie das Gerat nur fur seinen vorgesehenen
Zweck im Haushalt. Bei unsachgeméaBer Benutzung oder
Nichteinhaltung dieser Anweisungen Ubernimmt Kenwood
keinerlei Haftung.

Glasschiissel

Stellen Sie vor Gebrauch sicher, dass lhre Riihrelemente
auf die richtige Hohe eingestelit sind und den
Schiisselboden nicht beriihren - siehe Abschnitt
»Einstellen von Ruhrelementen®.

Setzen Sie die Glasschussel keinen Hitzequellen wie einem
Ofen oder Herdplatten aus.

Die Glasschussel ist mikrowellenfest.

Besondere Pflegeanleitungen
Glas ist ein nattrliches Material. Bei Herstellung der Schissel
wurde streng darauf geachtet, dass sie ein moglichst makelloses
Erscheinungsbild hat. Es kdnnen jedoch kleine Unebenheiten
sichtbar sein. Dies ist normal und zu erwarten, die Qualitat der
Schussel wird davon nicht beeintrachtigt.
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Vor dem Anschluss

e Sicherstellen, dass die Netzspannung
mit den Angaben auf der Unterseite des
Gerats Ubereinstimmt.

» WARNUNG: DIESES GERAT MUSS
GEERDET SEIN.

Die Kuchenmaschine

Schlissel

@ Ruhrarm

®@ Ausgang fir Zusatzgeréate

@ Abdeckung des Zusatzgeriteausgangs

@ Einstecksffnung fir Riihrwerkzeuge

® Schiissel

a Edelstahl (wenn im Lieferumfang)

b Glas (wenn im Lieferumfang)

® Ein-/Ausschalter und
Geschwindigkeitsschalter

@ Kuchenmaschine “Bereit”-
Anzeigenleuchte

Antriebseinheit

@ Freigabehebel fiir den Rihrarm

Kabelfach

@ K-Haken

@ Schneebesen

@ Spiral-Knethaken

@ Flexi-Rihrelement (wenn im
Lieferumfang)

@ Unterheb-Ruhrelement (wenn im
Lieferumfang)

Spatel

@ Spritzschutz

Die Riihrwerkzeuge und ihre
Verwendung

K Haken

e Zur Zubereitung von Kuchen, Platzchen,
Geback, Zuckerguss, Fullungen,
Brandteig und Kartoffelptree.
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e Das Gerat entspricht der EG-Verordnung
Nr. 1935/2004 Uber Materialien und
Gegenstande, die dazu bestimmt sind,
mit Lebensmitteln in Berthrung zu
kommen.

Vor erstmaligem Gebrauch

¢ Die Teile waschen: siehe ,Pflege und
Reinigung®.

Schneebesen

e FUr Eier, Sahne, Ruhrteig, Biskuitteig
ohne Fett, Baisers, Kasekuchen,
Cremes und Soufflés. Den Schneebesen
nicht fir schwere Mischungen (z. B.
zum Schaumigschlagen von Fett und
Zucker) verwenden — er kdnnte dadurch
beschadigt werden.

Knethaken
e Flr schwere Teige, wie Hefe- oder
Brotteige.

Unterheb-Riihrelement

¢ Das Unterheb-Ruhrelement dient zum
Unterheben von leichten Zutaten in
schwereren Mischungen (z. B. Baisers,
Mousse, Schaumspeisen, Biskuitteig
und Soufflés) oder zum Unterheben von
Mehl in Kuchenteige. Es eignet sich
nicht fur schwere Massen wie Knetteig,
zum Schaumigschlagen von Fett und
Zucker oder fUr Teige, bei denen alle
Zutaten gleichzeitig verarbeitet werden.

Flexi-Riihrelement

e Das Flexi-RUhrelement dient zum
Schaumigschlagen und Verrtihren
weicher Zutaten. Es eignet sich nicht fur
schweres Mischgut wie Knetteig oder
fOr harte Zutaten (mit Kernen, Knochen,
Schalen usw.).



Die Kuchenmaschine

—

Anbringen des Gummi-Fliigels

Der Gummi-Fligel ist bei Lieferung
bereits angebracht und sollte zur
Reinigung stets entfernt werden @.
Bringen Sie den Gummi-Fligel am
Rdhrelement an, indem Sie den unteren
Teil des Flugels in den Schlitz stecken
@, dann eine Seite in die Rille einsetzen
und vorsichtig das Ende festhaken .
Wiederholen Sie den Vorgang auf der
anderen Seite (®.

Verwendung der
Kichenmaschine

1

Heben Sie den Freigabehebel des
Rihrarms @ an der Riickseite des
Gerats an @), und klappen Sie
gleichzeitig den Rihrarm @ hoch, bis er
in der hochgeklappten Position einrastet

e

2 Flhren Sie das gewUnschte

Rudhrelement in den Steckplatz ein.
Schieben Sie dann das Element nach
oben @ und drehen Sie es @, bis es
einrastet.

3 Setzen Sie die Schissel auf den

Sockel. Achten Sie dabei darauf,
dass der Griff sich direkt Gber dem
Entriegelungssymbol @ befindet,
und drehen Sie die Schissel sanft im
Uhrzeigersinn, bis der Griff sich direkt
Uber dem Verriegelungssymbol @
befindet. NICHT zu viel Kraftaufwand
BENUTZEN und NICHT zu fest
drehen @.

4 Heben Sie den Freigabehebel des

Ruhrarms @ an der Riickseite des
Gerats an, und klappen Sie gleichzeitig
den Ruhrarm nach unten @.

5 Stecken Sie den Netzstecker in die

Steckdose — die ,Bereit“-Anzeigeleuchte
leuchtet auf.
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6 Starten Sie die Klichenmaschine, indem

Sie den Geschwindigkeitsschalter auf
die gewulnschte Stellung drehen.

7 Entfernen Sie das Ruhrelement

aus dem Steckplatz, indem Sie es

im Uhrzeigersinn drehen und dan
herausziehen.

Wichtig

Wird der Rihrarm wahrend des
Betriebs hochgeklappt, stoppt die
Klchenmaschine sofort. Zum erneuten
Betrieb den Ruhrarm nach unten
klappen, den Geschwindigkeitsschalter
auf ,O" stellen, einige Sekunden warten
und dann wieder eine Geschwindigkeit
einstellen. Die Kichenmaschine sollte
sofort wieder starten.

Immer wenn der Ruhrarm hochgeklappt
ist, erlischt die ,Bereit“-Anzeigeleuchte.
Wird der Rihrarm nach unten
geklappt, leuchtet die Anzeige auf,

um anzuzeigen, dass die Maschine
betriebsbereit ist.

Tipps

Die Unterheb-Funktion () dient zum
Unterheben von leichten Zutaten

in schwerere Mischungen (z. B.

Baisers, Mousse, Schaumspeisen,
Biskuitteig und Soufflés) oder zum
langsamen EinrUhren von Mehl und
anderen Zutaten (z. B. Rosinen) in
Kuchenteige. Die Kiichenmaschine
arbeitet bei gleichbleibender niedriger
Geschwindigkeit.

Um alle Zutaten komplett zu verarbeiten,
die Maschine stoppen und das Mischgut
mit dem Spatel von den Seiten der
Schussel nach unten schaben.

Zum Schlagen eignen sich am besten
Eier, die Raumtemperatur haben.
Vergewissern Sie sich vor dem
Steifschlagen von Eiweil3, dass der
Schneebesen und die Schissel frei von



Die Kuchenmaschine

Fett und Eigelb sind.

¢ \Wenn im Rezept nicht anders
angegeben, sollten die Zutaten fur
Geback kalt sein.

e Beim Schaumigrthren von Fett und
Zucker fur Kuchenteig sollte das Fett
immer Raumtemperatur haben oder es
muss zuerst weich werden.

¢ |hre Kichenmaschine hat
einen Soft-Anlauf mit stetiger
Geschwindigkeitssteigerung, um
Spritzer zu vermeiden. Wenn das
Gerat jedoch mit einer schweren
Mischung in der Schissel, z. B. mit
Brotteig, eingeschaltet wird, kann
es einige Sekunden dauern, bis die
Klchenmaschine die gewtnschte
Geschwindigkeit erreicht.

Elektronische Geschwindigkeits-
sensorkontrolle

lhre Kichenmaschine ist mit einer
elektronischen Geschwindigkeits-
sensorkontrolle ausgestattet, die
dazu dient, die Geschwindigkeit unter
verschiedenen Belastungsbedingungen
aufrechtzuerhalten, beispielsweise
beim Kneten von Brotteig oder

beim Einarbeiten von Eiern in einen
Kuchenteig. Deshalb kann die
Geschwindigkeit im Betrieb horbar
variieren, wenn die Kichenmaschine
die Geschwindigkeit an die jeweilige
Belastung und die gewahlte
Geschwindigkeit anpasst — das ist
normal.

Wichtige Hinweise zur
Verwendung lhres Unterheb-
Rihrelements

¢ Keine hohen Geschwindigkeiten

verwenden, da zum optimalen
Unterheben eine niedrige

Geschwindigkeit erforderlich ist.

Das Unterheb-Ruhrelement eignet sich
nicht zum EinrUhren von heiBen Zutaten.
Diese daher vor Gebrauch des Ruhrers
abkuhlen lassen.

FUr beste Ergebnisse sollten Eischnee
und Sahne nicht zu stark geschlagen
werden — das Unterheb-Ruhrelement
kann die Mischung nicht korrekt
verarbeiten, wenn sie zu fest ist.
Schlagen Sie die Mischung nicht zu
lange, da sie ansonsten ihre Luftigkeit
und Konsistenz verliert. Stoppen

Sie, sobald die Zutaten ausreichend
gemischt sind.

Etwaige nicht vermischte Zutaten am
Unterheb-Ruhrelement oder an der
Schusselwand sollten vorsichtig mit
einem Spatel untergehoben werden.

Wichtige Hinweise zu
Brotteigen

¢ Niemals die angegebenen
Hochstmengen Uberschreiten — die
Maschine wéare dadurch Uberbelastet.
Sollten Sie den Eindruck haben, das
Gerat arbeitet zu mihsam, schalten
Sie es ab und entleeren Sie einen Teil
der Mischung. Verarbeiten Sie beide
Teighélften getrennt.
Die Zutaten lassen sich am besten
vermischen, wenn Sie zuerst die
FlUssigkeit einfullen.
Stoppen Sie das Gerat zwischendurch
und schaben Sie den Teig vom
Knethaken ab.
¢ Je nach Mehlsorte kann die erforderliche
FlUussigkeitsmenge stark variieren, und
die Klebrigkeit des Teigs wirkt sich
deutlich auf den Belastungsgrad der
Maschine aus. Wir raten lhnen, das
Gerat beim Teigkneten zu Uberwachen.



Die Kuchenmaschine

Empfehlungstabelle fur Geschwindigkeiten und Hochstmengen

Dies sind lediglich Richtwerte, die je nach verwendeten Zutaten und Menge des Mischguts
in der Schussel variieren kénnen.

Riihrelement/ | Rezept/Verfahren Geschwin- | Maximale Maximale
Aufsatz digkeit Zeit Mengen
Schneebesen EiweiB 3 Min. 2-12 (455 g)
Sahne M 2 -3 Min. 1 Liter
K-Haken Schneller Kuchenteig Max 2 Min. 2 kg
(alles in einem) Gesamtgewicht
Teig mit 10 Eiern
Einarbeiten von Fett in Min bis 2 - 3 Min. 680 g Mehl
Mehl Stufe 2
Hinzufligen von Wasser Min 30 Sek.
zum Verkneten der
Backzutaten
Flexi- Rihrteig 2,72 kg
Ruhrelement Schaumigschlagen von Max 12 - 3% Gesaén Itzgi;:rvwcht
Fett und Zucker Min.
Hinzuflgen von Eiern Max 1-2 Min.
Unterheben von Mehl, Min bis 30 Sek. - 1
Rosinen usw. Stufe 1 Min.
Knethaken Brotteig (fester Hefeteig) Min bis 5 Min. 1,35 kg
Stufe 1 Mehlgewicht
2,17 kg
Gesamtgewicht

*EiergroBe in der Tabelle = mittelgroB (53 - 63 g)
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Die Kuchenmaschine

Empfehlungstabelle - Unterheb-Ruhrelement

Rezeptart Riihrelement | Zutaten Min. | Max. Empfohlene | Ungefdhre | Hinweise und Tipps
Menge | Menge | geschwindigkeit| _ Zéit

fiir das

Unterheben
(wenn
nicht,
anders

angegeben)

Biskuitteig | Schneebesen | Eier 3 9 Max 4 - 5 Min. | Eier und Zucker schlagen,
bis die Masse dick, hell und
cremig wird.

Unterheb- | Mehl 859 [250g| Unterheb- |2 -8 Min.|Zum sauberen Hinzugeben
Ruhrelement Funktion des Mehls dieses auf ein
- Blatt Backpapier schitten
Gesamtgewicht| 350 g | 1 kg und die Seiten des Blatts
nach innen falten, damit
eine Rinne entsteht. Das
Mehl stufenweise unter
Verwendung der Unterheb-
Funktion zur Mischung
hinzufligen. Vorgang kann
bis zu 8 Minuten dauern.
Seien Sie also geduldig
und warten Sie, bis die
letzte Zugabe verarbeitet
ist, bevor Sie weiteres Mehl
dazugeben.
Soufflés Schneebesen | Eier 2 6 Max 1 Min. | Ein Viertel des Eischnees
Unterheb- | Gesamtgewicht| 300 g [ 900 g |  Unterheb- 1 Min. | bei Geschwindigkeitsstufe
Rihrelement Funktion 3 einrtihren und dann
den restlichen Eischnee
unterheben.
Schaumspeisen | Schneebesen | Sahne 125 ml {600 ml Max 1 -2 Min.
max
Unterheb- | Plriertes 80g |400g| Unterheb- |1 -2 Min.
Rihrelement | Obst Funktion
Schokoladen- | Schneebesen | Gesamtgewicht | 600 g | 1,5 kg Max 2% Min. | Die geschmolzene
mousse Schokolade in die
Unterheb- Unterheb- Mischung geben und
Ruhrelement Funktion unterheben. Das Eiweil3
schrittweise unterheben.

Makronen | Schneebesen | Gesamtgewicht | 400 g | 900 g Max 1 Min.

Unterheb- Unterheb-
Ruhrelement Funktion

* Die obigen Angaben dienen lediglich zur Orientierung. Tatséchliche Mengen und Zeiten sind abhangig vom
jeweiligen Rezept und den verarbeiteten Zutaten.
EiergréBe in der Tabelle = mittelgroB (53 g - 63 g).
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Anbringen und
Verwenden lhres
Spritzschutzes

1 Rdhrarm anheben, bis er einrastet.

2 Schussel auf den Sockel aufsetzen.

3 Spritzschutz auf die Unterseite des
Rihrarms @ drlicken, bis er fest sitzt.
Der Scharnierabschnitt sollte sich in der
gezeigten Position befinden.

4 Das gewUnschte Ruhrwerkzeug
einsetzen.

5 RUhrarm absenken.

e Wahrend des Ruhrvorgangs kénnen
durch die Offnung im Spritzschutz
weitere Zutaten direkt zugegeben
werden @.

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

6 Zum Abnehmen des Spritzschutzes den
Rdhrarm anheben und den Spritzschutz
abziehen.
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Einstellen von
RuUhrelementen

K-Haken, Schneebesen,
Flexi-Riuhrelement und
Unterheb-Riihrelement

Die RUhrelemente wurden im Werk auf
die richtige Hohe fur die mitgelieferte
RuUhrschissel eingestellt und sollten
keine weitere Anpassung bendtigen.
Wenn Sie jedoch die Hohe

des Ruhrelements verandern

mochten, verwenden Sie einen
Schraubenschlissel von 15 mm:

Folgen Sie dann den untenstehenden
Anleitungen:

1 Ziehen Sie den Netzstecker der
Maschine.

2 Klappen Sie den Ruhrarm hoch und
fihren Sie den Schneebesen oder das
RuUhrelement ein.

3 Klappen Sie den Rihrarm nach unten.
Wenn Sie den Abstand andern mussen,
klappen Sie den Rihrarm nach oben
und nehmen Sie das Ruhrelement ab.
Schneebesen, K-Haken und Unterheb-
RUhrelement sollten am besten fast den
Boden der Schiissel beriihren @.

Flexi-Riihrelement

e Es sollte die Schissel gerade eben
bertihren, so dass es im Betrieb sanft an
den Schiisselwénden entlanggleitet @.

4 Losen Sie die Mutter mit einem
geeigneten SchraubenschlUssel
genugend, um die Hohe des Schafts
verstellen zu kénnen @ oder @. Zum
Senken des Ruhrelements drehen Sie
den Schaft gegen den Uhrzeigersinn.
Zum Anheben des Ruhrelements drehen
Sie den Schaft im Uhrzeigersinn.

5 Ziehen Sie die Mutter wieder fest.



Einstellen von Ruhrelementen

6 Bringen Sie das Ruhrelement erneut am
Rdhrarm an und klappen Sie ihn nach
unten. (Prifen Sie seine Position — siehe
obige Punkte.)

7 Wiederholen Sie die Schritte nach

Bedarf, bis das Ruhrelement richtig sitzt.

Ziehen Sie daraufhin die Mutter wieder
fest an.

Fehlerbehebung

¢ Hinweis: Der abgebildete
Schraubenschliissel dient nur
lllustrationszwecken.

Knethaken

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

Problem

Ursache

Lésung

Der Schneebesen oder
K-Haken schlagt gegen
den Boden der Schissel
oder reicht nicht bis zu
den Zutaten unten in der
Schissel.

Ruhrelement hat nicht
die richtige H6he und

muss angepasst werden.

Die H6he mit einem geeigneten
Schraubenschllssel anpassen —
siehe Abschnitt ,Einstellen von
Rlhrelementen”.

~Bereit’-Anzeigeleuchte
blinkt beim ersten
Einschalten der
Klchenmaschine.

Geschwindigkeitsregler
nicht auf ,O" gestellt.

Uberpriifen und
Geschwindigkeitsregler auf
,O"stellen.

Die Kichenmaschine
stoppt wahrend des
Betriebs. ,Bereit”-
Anzeigeleuchte blinkt
schnell.

Uberlastungs- oder
Uberhitzungssystem
aktiviert. Hochstmengen
wurden Uberschritten.

Ausschalten und auf Blockierung
oder Uberlastung Uberprtfen. Den
Geschwindigkeitsregler auf ,O“
stellen und erneut einschalten.
Wenn die Maschine nach wie

vor nicht funktioniert, einige
Zutaten entfernen, um die Last
zu reduzieren, und erneut starten.
Wenn auch dies das Problem
nicht 16st, den Netzstecker ziehen
und die Maschine 15 Minuten
ruhen lassen. Wieder einschalten
und die Geschwindigkeit neu
auswahlen.

Sollte die Maschine danach
immer noch nicht starten, den
Kundendienst zu Rate ziehen.

,Bereit”-Anzeigeleuchte
pblinkt langsam, wahrend
die Kiichenmaschine
eingeschaltet ist.

Die eingeschaltete
Klchenmaschine wurde
30 Minuten lang nicht
betrieben und ist in

den Standby-Modus
Ubergegangen.

Den Geschwindigkeitsschalter
auf ,Min“ und dann auf ,0“
zurUckdrehen, um die Maschine
zurlickzusetzen.
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Reinigung und Service

Pflege und Reinigung

e Schalten Sie vor jeder Reinigung das
Gerat aus und ziehen Sie den Stecker
aus der Steckdose.

Antriebseinheit und Abdeckung des
Zusatzgerateausgangs

e Mit einem feuchten Tuch abwischen und
trocknen lassen.

¢ Niemals Scheuermittel benutzen oder in
Wasser tauchen.

* Uberhangendes Kabel im Kabelfach
hinten in der Antriebseinheit verstauen.

Edelstahlschiissel

¢ \/on Hand spulen und grundlich
abtrocknen oder in die Spulmaschine
geben.

e Die Schussel aus Edelstahl niemals
mit einer DrahtbUrste, Stahlwolle oder
Bleichmittel reinigen. Kalkablagerungen
mit Essig entfernen.

¢ \Von Hitzequellen fernhalten (Herdplatten,
Ofen, Mikrowellen).

Riihrelemente und Spritzschutz

¢ \/on Hand spulen und grtindlich
abtrocknen oder in die Spulmaschine
geben.

Flexi-Riihrelement

¢ Den Gummi-Fligel zum Reinigen
grundsétzlich vom Ruhrelement
abnehmen @®.

e Gummi-Flugel und Flexi-Ruhrelement
in heiBem Wasser und Spulmittel
abwaschen und beides grindlich
abtrocknen. Die Teile lassen sich auch in
der Geschirrspllmaschine waschen.

Hinweis: Bitte Uberprifen Sie den
Zustand des Geratekdrpers vor und
nach Gebrauch. Uberpriifen Sie
auBerdem regelmaBig den Gummi-
Flugel und ersetzen Sie ihn, wenn er
VerschleiBerscheinungen aufweist.

Glasschiissel

e Die Schussel mit heiBem Wasser und

Spulmittel abwaschen und grindlich
abtrocknen.

Sie kdnnen die Schissel auch in die
Geschirrspllmaschine geben.

Hinweis: Der Sockelring unten an der
Schussel ist abnehmbar und kann auf
die gleiche Weise abgewaschen werden.
Zum Entfernen des Sockelrings die

leere Schissel umdrehen und den Ring
gegen den Uhrzeigersinn abdrehen.

Teil Spililmaschinenfest
Antriebseinheit’ X
Abdeckung des

] b ¢
Zusatzgeréteausgangs|
Schissel v
Schneebesen,
K-Haken und v
Knethaken
Spritzschutz v
Flexi-Ruhrelement v
Gummi-Flugel 4
Glasschussel v
Unterheb-Ruhrelement] v




Kundendienst und
Service

e Sollten Sie irgendwelche Probleme
mit dem Betrieb lhres Geréats haben,
ziehen Sie bitte den Abschnitt
.Fehlerbehebung” zu Rate oder
besuchen Sie www.kenwoodworld.com,
bevor Sie Hilfe anfordern.

¢ Bitte beachten Sie, dass lhr Produkt
durch eine Garantie abgedeckt
ist — diese erfullt alle gesetzlichen
Anforderungen hinsichtlich geltender
Garantie- und Verbraucherrechte in
dem Land, in dem das Produkt gekauft
wurde.

e Falls Ihr Kenwood-Produkt nicht
ordnungsgemal funktioniert oder
Defekte aufweist, bringen Sie es bitte
zu einem autorisierten KENWOOD
Servicecenter oder senden Sie es ein.
Aktuelle Informationen zu autorisierten
KENWOOD Servicecentern in lhrer Nahe
finden Sie bei www.kenwoodworld.com
bzw. auf der Website fUr Ihr Land.

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

A

WICHTIGER HINWEIS FUR DIE
KORREKTE ENTSORGUNG DES
PRODUKTS IN UBEREINSTIMMUNG
MIT DER EG-RICHTLINIE UBER
ELEKTRO- UND ELEKTRONIK-
ALTGERATE (WEEE)

Am Ende seiner Nutzungszeit darf das
Produkt NICHT mit dem Hausmull
entsorgt werden. Es muss zu einer
oOrtlichen Sammelstelle fir Sondermdll
oder zu einem Fachhandler gebracht
werden, der einen RUcknahmeservice
anbietet. Die getrennte Entsorgung eines
Haushaltsgerats vermeidet mdgliche
negative Auswirkungen auf die Umwelt
und die menschliche Gesundheit, die
durch eine nicht vorschriftsmaBige
Entsorgung bedingt sind. Zudem
ermaoglicht dies die Wiederverwertung
der Materialien, aus denen das Gerét
hergestellt wurde, was erhebliche
Einsparungen an Energie und Rohstoffen
mit sich bringt. Zur Erinnerung an die
korrekte getrennte Entsorgung von
Haushaltsgeraten ist das Gerat mit dem
Symbol einer durchgestrichenen Mulltonne
gekennzeichnet.



conoscere la vostra kitchen machine

sicurezza

® | eggere attentamente le presenti istruzioni e conservarle
come futuro riferimento.

® Rimuovere la confezione e le etichette.

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

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

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

® Non lasciare mai la Kitchen Machine incustodita durante il suo
funzionamento.

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

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

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

@ Non usare mai un accessorio non autorizzato né entrambi gli
attacchi in simultanea.

® Non superare la capacita massima dell’apparecchio riguardo
la quantita di cibo da inserire.

® Quando si desidera usare un accessorio, leggere le istruzioni
di sicurezza che lo corredano.

® [are attenzione a rimuovere gli accessori della ciotola dopo un
uso prolungato, perché potrebbero essere caldi.

e Fare attenzione nel sollevare questo apparecchio, che pesa
molto. Verificare che la testa sia bloccata in posizione e che
ciotola, utensili, copri-attacco e cavo elettrico siano ben saldi
prima di sollevare I'apparecchio.

® Non spostare né sollevare la testa della macchina quando
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I'attrezzatura € montata perché la Kitchen Machine potrebbe
diventare instabile.

Non utilizzare la macchina sul bordo di una superficie di
lavoro.

Questo apparecchio non dev’essere utilizzato dai bambini.
Tenere apparecchio e cavo lontani dalla portata dei bambini.
Sorvegliare i bambini, assicurandosi che non giochino con
I’apparecchio.

Un utilizzo scorretto dell’apparecchio pud provocare serie
lesioni fisiche.

Gli apparecchi possono essere utilizzati da persone con
ridotte capacita psicofisico-sensoriali, 0 con esperienza

e conoscenze insufficienti solo nel caso in cui siano state
attentamente sorvegliate e istruite da un responsabile su
come utilizzare un apparecchio in modo sicuro e siano
consapevoli dei pericoli.

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 0 senza seguire le presenti istruzioni.

Ciotola di vetro

Prima dell’'uso assicurarsi che gli utensili della ciotola
siano regolati all’altezza corretta e non siano in contatto
con il fondo della ciotola. Fare riferimento alla sezione
“regolazione utensili”.

Per evitare di danneggiare la ciotola in vetro, evitare che
questa entri in contatto con fonti di forte calore, come un
forno o un fornello.

La ciotola in vetro puo essere scaldata col microonde.

Ulteriori istruzioni per la cura
Il vetro & un materiale naturale; nella fabbricazione di questa ciotola
e stato fatto tutto il possibile per garantire un aspetto perfetto, ma &
possibile che si presenti qualche piccola imperfezione. Cido € normale
e prevedibile e il rendimento della ciotola di vetro
non subira nessun impatto.
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prima di collegare
’apparecchio alla rete
elettrica

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

e AVVERTENZA: L’APPARECCHIO
DEVE ESSERE MESSO A TERRA.

Il mixer

Legenda

@ testa della macchina

® attacco per accessori

® copri-attacco

@ presa per gli utensili

® ciotola

a diacciaio inossidabile (se in dotazione)
b divetro (se in dotazione)

® selettore acceso/spento e velocita

@ spia di mixer pronto

corpo del mixer

© levetta sgancia-testa

vano riponi cavo

@ frusta K

@@ frusta a filo

@ gancio impastatore a spirale

@ frusta flessibile (se in dotazione)

@ spatola per pasticceria (se in dotazione)
spatola

@ paraschizzi

gli accessori per miscelare e
il loro uso

Frusta K

e Per preparare torte, biscotti, dolci,
glassa, ripieni, bigne e altri impasti semi-
duri.

e Questo apparecchio € conforme al
regolamento (CE) No. 1935/2004
sui materiali e articoli in contatto con
alimenti.

prima di utilizzare
’apparecchio per la prima
volta

e | avare i componenti: fare riferimento alla
sezione ‘cura e pulizia’.

frusta a filo

e Per sbattere uova, panna, pastelle,
pan di spagna, meringhe, cheesecake,
mousse, soufflé. Non usare la frusta
a filo per miscele dense (ad es. per
amalgamare burro e zucchero), che
potrebbero danneggiarla.

gancio impastatore
e Per miscele a base di lievito.

spatola per pasticceria

e |a spatola per pasticceria € studiata per
incorporare ingredienti leggeri a miscele
piu dense, come ad esempio meringhe,
mousse, fruit fool (dessert a base di
frutta e crema), pan di spagna, soufflé
e per incorporare la farina in miscele
per dolci. Non utilizzare per miscele piu
pesanti come pasta, montare a neve
burro e zucchero o per le miscele dei
preparati per dolci.

frusta flessibile

La frusta € concepita per montare

e miscelare ingredienti morbidi. Non
utilizzare con ricette che comprendono
ingredienti duri quali gusci, ossi 0
noccioli di frutta.



il mixer

montare la frusta piatta

¢ | a frusta piatta viene fornita in dotazione
e deve essere sempre rimossa per la
pulizia @.

1 Montare con attenzione la frusta piatta
flessibile collocando la base della frusta
piatta nella scanalatura @ poi fissare
un lato nella scanalatura prima di
agganciare un’estremita in posizione .
Ripetere dall’altro lato .

come utilizzare il vostro
mixer

1 Sollevare la levetta sganciatesta @ sulla
parte posteriore della Kitchen Machine
@ ¢, allo stesso tempo, sollevare la
testa @ fino a bloccarla nella posizione
sollevata @.

2 Inserire I'utensile desiderato nella presa.
Spingere verso l'alto @ e ruotare @
I'accessorio per bloccarlo in posizione.

3 Montare la ciotola sulla base. Collocare
la maniglia direttamente sul simbolo di
sblocco @, poi ruotare lentamente la
ciotola in senso orario fino a fare arrivare
la maniglia direttamente sotto il simbolo
di blocco
8. NON APPLICARE troppa forza e
NON stringere troppo @.

4 Sollevare la levetta sganciatesta @ sulla
parte posteriore della Kitchen Machine
e, allo stesso tempo, abbassare la testa
del mixer M.

5 Inserire la spina nella presa di corrente e
la ‘spia di mixer pronto’ si accendera.

6 Accendere I'apparecchio ruotando il
selettore della velocita fino alla posizione
desiderata.

7 Smontare I'accessorio ruotandolo in
senso orario per sbloccarlo dalla presa
e rimuoverlo.
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importante

Se la testa della macchina viene
sollevata con I'apparecchio in funzione,
quest’ultimo si ferma immediatamente.
Per farlo ripartire, abbassare la testa
della macchina, impostare la velocita
sulla posizione spenta, attendere
qualche secondo e poi selezionare
nuovamente la velocita. Il mixer
dovrebbe rimettersi subito in funzione.
Ogni volta che la testa della macchina
viene sollevata, la ‘spia di mixer pronto’
si spegne. Abbassando la testa, la spia
si accende, indicando che il mixer &
pronto per 'uso.

suggerimenti

La funzione Spatola () puod essere
utilizzata per incorporare ingredienti
leggeri a miscele piu dense, come ad
esempio meringhe, mousse, fruit fool
(dessert a base di frutta e crema), pan
di spagna e soufflé e per incorporare
lentamente la farina e la frutta in miscele
per dolci. Il mixer funzionera a velocita
bassa e costante.

Per amalgamare meglio gli ingredienti,
spegnere la macchina e riportare

i composto al centro della ciotola
aiutandosi con la spatola.

Per montare le uova € meglio utilizzare
uova a temperatura ambiente.

Prima di montare albumi assicurarsi che
il frusta a filo o la ciotola non siano unti o
sporchi di tuorlo.

Utilizzare ingredienti freddi per preparate
pasta frolla e simili, a meno che la ricetta
non indichi diversamente.

Quando si montano burro e zucchero
per preparare torte utilizzare

sempre burro a temperatura ambiente o
farlo prima ammorbidire.



il mixer

¢ Questa Kitchen Machine & prowvisto
di una funzione di ‘awvio lento’, per
minimizzare le fuoriuscite. Tuttavia,
se la si accende in presenza di un
impasto pesante nella ciotola, come un
impasto per il pane, forse occorreranno
alcuni secondi prima che I'apparecchio
raggiunga la velocita selezionata.

sensore elettronico della velocita

Il vostro mixer & dotato di un sensore
elettronico della velocita progettato
allo scopo di mantenere costante la
velocita in condizioni di carico diverse,
per esempio nel caso della lavorazione
del pane 0 quando si aggiungono uova
a una miscela per dolci. Pertanto e
possibile che la velocita vari durante la
lavorazione, poiché il mixer si adatta al
carico e alla velocita selezionata; tutto
cid € normale.

punti essenaziali per 'utilizzo
della spatola per pasticceria

e Non utilizzare la velocita elevata,
poiché per ottimizzare la performance
d’incorporazione occorre la velocita
bassa.

e | 'accessorio non & stato concepito
per essere utilizzato con ingredienti
caldi, lasciare sempre raffreddare gli
ingredienti prima di utilizzare la spatola
per pasticceria.

e Per risultati ottimali, non lavorare
eccessivamente gli albumi o la panna
— la spatola per pasticceria non sara in
grado di mescolare correttamente se la
miscela & troppo densa.

e Non mescolare troppo a lungo, per
evitare di eliminare 'aria dalla miscela
rendendola troppo slegata. Fermarsi non
appena la miscela & sufficientemente
incorporata.

¢ Gli ingredienti non mescolati o che
restano sulle pale o sui lati del recipiente
devono essere incorporati con cura
usando una spatola.

punti da ricordare nella
preparazione del pane

¢ Non superare mai le capacita
massime riportate di seguito, per non
sovraccaricare |'apparecchio.

¢ Se I'apparecchio funziona con difficolta,
togliere meta dellimpasto dalla ciotola e
lavorare gli ingredienti in due volte.

¢ Gli ingredienti si mescolano meglio se si
versa prima il liquido.

¢ Di tanto in tanto fermare I'apparecchio e
pulire il gancio impastatore dall'impasto.

e Partite di farina diverse richiedono
quantita di liquido notevolmente diverse
e la viscosita dell'impasto puo avere
effetti marcati sul carico imposto
al’apparecchio. Si consiglia di tenere
I'apparecchio sotto controllo mentre
prepara I'impasto.
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il mixer

tabella velocita consigliate e delle capacita massime

La tabella € da considerarsi solo una guida, velocita e capacita dipendono dalla quantita
dell'impasto nella ciotola e dagli ingredienti utilizzati.

utensile/ ricetta velocita tempo capacita
accessorio massima | massima massima
Frusta a filo | Aloumi , 3 min 2-12 (455 )
massima
Panna 2-3min 1 litro
Frusta K Impasti pronti per torte massima 2 min 2 kg peso
complessivo
Impasto con 10
uova
Amalgamare burro e farina Da minima | 2 -3 min 680 g di farina
a2
Aggiungere acqua per legare
gli ingredienti dell'impasto minima 30 sec
Frusta Torta di uvetta e canditi 2.72 kg
flessibile Battitura grassi e zucchero massima | 1% -3% complessivo
min Impasto con
. . - X 9 uova
Aggiunta di uova massima | 1 -2 min
Aggiunta graduale di farina, Da minima | 30 sec -1
frutta, ecc. ai min
Gancio Impasto per pane (a pasta Da minima 5 min 1,35 kg di farina
impastatore | dura) ai 2,17 kg peso
complessivo

*Uova = di dimensioni medie (Peso 53-63 g)
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il mixer

tabella delle quantita raccomandate - spatola per pasticceria

Tipo di Accessorio | Ingredienti Qta Qta Velocita Durata | Suggerimenti e consigli
ricetta Min. | Max. |raccomandata | approssimativa
er
I’incorpporazione
tranne
laddove,
indicato)
Torta Frusta Uova 3 9 Max 4 - 5 min. |Sbattere le uova e lo
Genoise/ zucchero insieme fino
Pan di a quando si forma una
Spagna miscela spessa, chiara e
cremosa.
Spatola | Farina 85g | 250g Funzione 2 - 8 min. |Per aggiungere la farina,
per Spatola metterla su un foglio di
pasticceria — carta da forno, piegare i lati
Miscela 350g | kg e formare un beccuccio.
totale Aggiungere gradualmente
la farina alla miscela
utilizzando la funzione
Spatola. Quest’operazione
puo durare fino a 8 minuti,
quindi occorre portare
pazienza e attendere fino
a quando tutta I'ultima
aggiunta di farina sara
stata incorporata, prima di
aggiungerne dell’altra.
Soufflé Frusta Eier 2 6 Max 1 min. |Sbattere un quarto degli
Spatola | Miscela 300g |900g | Funzione 1 min. | abumi montati a neve a
per totale Spatola velocita 3, prima
pasticceria di aggiungere la parte
restante.
Mousse a | Frusta Panna 125ml | 600ml Max 1 -2 min.
base frutta max
Spatola | Purea di 80g | 400g Funzione 1 -2 min.
per frutta Spatola
pasticceria
Mousse al | Frusta Miscela 600g | 1,5kg Max 2% min. | Aggiungere il cioccolato
cioccolato totale sciolto alla miscela e
Spatola Funzione incorporarlo tutto in una
per Spatola volta. Aggiungere gli albumi
pasticceria un poco per volta.
Macaroon |Frusta Miscela 400g | 900g Max 1 min.
Spatola | totale Funzione
per Spatola
pasticceria

* Le informazioni di cui sopra sono solo un suggerimento e variano in base alla ricetta esatta e agli
ingredienti lavorati.
Dimensione delle uova utilizzate nella tabella = medie (53g — 63g).
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come montare ed usare il paraschizzi

1 Sollevare la testa della macchina finché
non si blocca.

2 Montare la ciotola sulla base.

3 Spingere il paraschizzi all’interno della
parte inferiore della testa della macchina
@ in modo da inserirlo completamente.
La sezione incernierata deve essere
posizionata come indicato.

4 |nserire I'utensile desiderato.

5 Abbassare la testa della macchina.

e Mentre si miscela & possibile aggiungere
gli ingredienti direttamente nella ciotola,
dalla sezione incernierata del paraschizzi
73

e Non occorre togliere il paraschizzi per
cambiare gli utensili.

6 Per togliere il paraspruzzi, sollevare la
testa della macchina e spostarlo verso il
basso.

regolazione dei ganci di miscelazione

Frusta K, Frusta a filo, Frusta
flessibile e spatola per
pasticceria

Gli utensili di miscelazione sono
impostati da produzione all’altezza
corretta per la ciotola fornita in dotazione
e non dovrebbero richiedere alcuna
regolazione.

Tuttavia, se si desidera regolare
I'utensile, utilizzare un’apposita chiave
da 15mm:

Seguire poi le istruzioni seguenti:

—

Scollegare la spina del cavo elettrico
dalla presa di corrente.
2 Abbassare la testa della macchina e
inserire la frusta a filo o la frusta K.
3 Abbassare la testa della macchina.
Se occorre regolare il gioco, sollevare
la testa della macchina ed estrarre
I'utensile. La frusta a filo, la frusta K e
la spatola per pasticceria dovrebbero
idealmente quasi toccare il fondo della
ciotola @.

frusta flessibile

¢ Questa teoricamente dovrebbe essere
in contatto con la superficie della ciotola
in modo da spazzolarla leggermente

durante il funzionamento @®.

4 Con una chiave inglese idonea, allentare
il dado a sufficienza per consentire
la regolazione dell’alberino @ o @.
Per abbassare I'utensile in modo
da avvicinarlo al fondo della ciotola,
ruotare 'alberino in senso antiorario.
Per allontanare I'utensile dal fondo della
ciotola, ruotare I'alberino in senso orario.

5 Serrare nuovamente il dado.

6 Montare I'accessorio sulla macchina
e abbassare la testa della macchina.
(Controllarne la posizione, facendo
riferimento ai punti precedenti).

7 Ripetere i passi precedenti
come necessario sino al corretto
posizionamento dell’accessorio. Una
volta ottenuto il corretto posizionamento,
stringere il dado.

¢ Nota: La chiave inglese € indicata
soltanto a scopo illustrativo.

Gancio impastatore

Questo utensile & impostato da
produzione e non dovrebbe richiedere
alcuna regolazione.



Guida alla risoluzione dei problemi

Problema

Causa

Soluzione

La frusta a filo o
la frusta K sbatte
contro il fondo
della ciotola o
non raggiunge
gli ingredienti sul

fondo della ciotola.

L’accessorio &
posizionato ad
un’altezza sbagliata
che deve essere
regolata.

Regolare 'altezza con una chiave inglese
idonea, fare riferimento alla sezione
“Regolazione dei ganci di miscelazione”.

La ‘spia di mixer
pronto’ lampeggia
non appena si
inserisce la spina

Il controllo della
velocita non ¢ nella
posizione ‘O’.

Verificare e ruotare il controllo della velocita
nella posizione ‘O’.

della Kitchen

Machine nella

presa di corrente.

La Kitchen Attivazione della Scollegare il cavo elettrico e verificare che non
Machine si protezione da Vi siano ostruzioni o surriscaldamento. Ruotare
arresta durante il sovraccarico o il controllo della velocita sulla posizione ‘O’ e
funzionamento. surriscaldamento del | riaccendere la macchina.

La ‘spia di mixer
pronto’ lampeggia
rapidamente.

sistema. Quantita
massima superata.

Se la macchina non funziona, rimuovere
parte degli ingredienti per ridurre il carico e
riaccenderla.

Se il problema persiste, scollegare il cavo
elettrico e lasciare riposare la macchina per 15
minuti. Inserire la spina nella presa di corrente
e selezionare nuovamente la velocita.

Se la macchina non si riavvia dopo aver
seguito la procedura indicata in precedenza,
contattare il “Servizio Assistenza Clienti” per
richiedere ulteriore assistenza.

La ‘spia di mixer
pronto’ lampeggia
lentamente
mentre la spina
della macchina &
inserita nella presa
di corrente.

La Kitchen Machine
¢ stata collegata per
oltre 30 minuti senza
funzionare per cui &
entrata in modalita
Stand-by.

Ruotare il selettore di velocita sulla posizione
‘minimo’ e poi su ‘spento’ per reimpostare
I’apparecchio.
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pulizia e manutenzione

cura e pulizia

e Prima delle operazioni di pulizia bisogna
sempre spegnere |'apparecchio e
togliere la spina dalla presa elettrica.

corpo motore e copri attacco

¢ Pulire con un panno umido e asciugare.

e Non usare mai prodotti abrasivi né
immergere queste parti in acqua.

¢ Riporre il cavo elettrico nel vano
raccoglicavo @9, sul retro della
macchina.

ciotola di acciaio inossidabile

e Lavare a mano e asciugarla
completamente o lavarla in lavastoviglie.

¢ Non usare mai una spazzola metallica,
lana d’acciaio o candeggina per pulire
la ciotola in acciaio inossidabile. Per
rimuovere il calcare, usare aceto.

e Tenere lontano da fonti di calore (fuochi,
forni, microonde).

utensili e paraschizzi
e Lavare a mano e asciugare
completamente o lavare in lavastoviglie.

frusta flessibile

e Rimuovere sempre la frusta piatta
flessibile dall’apparecchio prima di pulire
®.

e | avare la frusta piatta flessibile e
I'utensile in acqua calda e sapone e
asciugare accuratamente. | componenti
possono anche essere lavati in
lavastoviglie.

Nota: controllare le condizioni del corpo
dell’apparecchio prima e dopo I'uso e
ispezionare regolarmente lo stato della
frusta piatta e sostituirla in caso di segni
di usura.
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ciotola di vetro

e | avare la ciotola con acqua calda e

detersivo e asciugare con cura.

e La ciotola pud anche essere lavata in

lavastoviglie.

e Nota: La ghiera alla base della ciotola

puod essere smontata e lavata allo
stesso modo. Per smontare la ghiera,
rovesciare la ciotola e svitare la ghiera
con un movimento antiorario.

articolo lavabile in
lavastoviglie
Corpo motore b 4
Copri attacchi b 4
Ciotola 4
Frusta a filo, frusta
K'e gancio 4
impastatore
Paraschizzi 4
Frusta flessibile v
Frusta piatta v
Ciotola di vetro v
Spatola per pasticceria 4




manutenzione e assistenza tecnica

¢ In caso di qualsiasi problema relativo al
funzionamento dell’apparecchio, prima
di contattare il servizio assistenza si
consiglia di consultare la sezione “guida
alla risoluzione problemi”, o di visitare il
sito www.kenwoodworld.com.

e NB L’apparecchio & coperto da
garanzia, nel rispetto di tutte le
disposizioni di legge relative a garanzie
preesistenti e ai diritti dei consumatori
vigenti nel Paese ove I'apparecchio &
stato acquistato.

¢ In caso di guasto o cattivo
funzionamento di un apparecchio
Kenwood, si prega di inviare o
consegnare di persona I'apparecchio a
uno dei centri assistenza KENWOOD.
Per individuare il centro assistenza
KENWOOQOD piu vicino, visitare il sito
www.kenwoodworld.com o il sito
specifico del Paese di residenza.

¢ Disegnato e progettato da
Kenwood nel Regno Unito.
¢ Prodotto in Cina.
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IMPORTANTI AVVERTENZE PER

IL CORRETTO SMALTIMENTO

DEL PRODOTTO Al SENSI DELLA
DIRETTIVA EUROPEA SUI RIFIUTI DI
APPARECCHIATURE ELETTRICHE ED
ELETTRONICHE (RAEE)

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 & riportato il simbolo del bidone a
rotelle barrato.



conhega a sua maquina de cozinha Kenwood

seguranca

® | eia atentamente estas instrucdes e guarde-as para consulta
futura.

® Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

® (Caso o fio se encontre danificado, devera, por motivos
de seguranca, ser substituido pela Kenwood ou por um
reparador Kenwood autorizado.

® Desligue a maquina antes de instalar ou retirar acessorios,
apos a utilizacao ou antes de a limpar.

® Mantenha os dedos afastados das pecas moveis e dos
acessorios montados.

® Nunca deixe o aparelho a funcionar sem vigilancia.

® Nunca utilize uma maquina danificada. Mande-a inspeccionar
Ou reparar; consulte a seccao ‘assisténcia e cuidados do
cliente’.

® Nunca deixe 0 cabo pendurado de forma a que uma crianca
O possa agarrar.

® Nunca deixe a unidade base, o0 cabo ou a ficha apanharem
agua.

® Nunca utilize acessorios ndo autorizados ou ambas as saidas
ao mesmo tempo.

® Nunca exceda as capacidades maximas indicadas.

® Ao utilizar um acessorio, leia as instrucdes de seguranca que
0 acompanham.

® Tenha cuidado quando remover 0s acessorios da taca
depois de utilizar durante algum tempo porque poderao estar
quentes.

® Este aparelho € pesado, tenha cuidado quando o levantar.
Confirme que a cabeca do aparelho esta segura € que a
taca, acessorios, tampa da saida e cabo também, antes de
levantar o aparelho.

® Nao mexa ou levante a cabeca da batedeira com um
acessorio colocado uma vez a sua Maquina de Cozinha pode
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ficar instavel.

N&o opere a sua maquina perto da beira da bancada de
trabalho.

Este electrodoméstico ndo pode ser usado por criangas.
Mantenha o electrodomeéstico e o respectivo fio eléctrico fora
do alcance de criangas.

As criangas devem ser vigiadas para garantir qgue nao
brincam com o electrodoméstico.

O uso inapropriado do seu electrodomeéstico pode resultar
em ferimentos.

Os electrodomésticos podem ser utilizados por pessoas
com capacidades mentais, sensoriais ou fisicas reduzidas,
ou com falta de experiéncia ou conhecimento, se

forem supervisionadas ou instruidas sobre 0 uso do
electrodoméstico de forma segura e se compreenderem 0s
riscos envolvidos.

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

Taca de vidro

Antes de utilizar assegure-se de que os utensilios da
taca estao ajustados na altura correcta e de que nao
estao em contacto com o fundo da taca - consulte a

seccao “ajustar o utensilio”.

Para evitar danificar a taga de vidro, ndo a deixe entrar em
contacto com fontes de calor intensas como os discos do
fogao ou o forno.

A taca de vidro pode ir a0 microondas.

Cuidados especiais com a sua taca
O vidro € um material natural e foram tomados todos os cuidados
durante o processo de fabrico para assegurar um aspecto perfeito,
contudo podem ser visiveis pequenas imperfeicdes que s&o normais
e que de maneira alguma afectam o desempenho da taca.
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antes de ligar a corrente

e Certifique-se de que a corrente eléctrica
que vai utilizar corresponde a indicada
na parte de baixo da maquina.

e AVISO: ESTE APARELHO DEVE
SER LIGADO A UMA TOMADA COM
LIGACAO A TERRA.

a batedeira

Legenda

@ cabeca da batedeira

@ saida para acessdrio

®@ tampa da saida

@ encaixe para acessorios

® taca

a ago inoxidavel (se fornecido)

b vidro (se fornecido)

® controlo de velocidade e on/off

@ luz indicadora de batedeira pronta a
utilizar

corpo da batedeira

® alavanca de libertacéo da cabeca

armazenamento do cabo eléctrico

@ varinha K

@ batedor de varetas

@ batedor de gancho em espiral

varinha batedora (se fornecido)

@D acessorio para envolver (se fornecido)

espétula

@ resguardo anti-salpicos

acessorios de misturar e
algumas das suas funcoes

varinha K
e Para fazer bolos, biscoitos, massa,

glacé, recheios, éclairs e puré de batata.
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e Este aparelho esta conforme com a
Directiva n.° 1935/2004 da Comunidade
Europeia sobre materiais concebidos
para estarem em contacto com
alimentos.

antes de utilizar pela
primeira vez

® | ave todos os componentes: ver a
secgéo “cuidados e limpeza”.

batedor de varetas

e Para bater ovos, natas, massa para
crepes, pao-de-Ié sem gordura,
suspiros, cheesecakes, mousses,
soufflés. Nao utilize o batedor de
varetas para misturas pesadas (ex. bater
natas gordas e acucar) — pode danifica-
lo.

batedor de gancho
e Apenas para misturas com fermento de
padeiro.

acessorio para envolver

e O acessorio para envolver foi concebido
para envolver ingredientes leves em
misturas pesadas como por exemplo,
suspiros, mousses, doces de frutos
com natas batidas, Pao-de-16, soufflés
e misturar farinha em preparados para
bolos. Nao deve ser usado em receitas
pesadas como massa para pao, bater
gordura com agucar ou pré-preparados
para bolos.

varinha batedora

e A varinha batedora ¢ ideal para bater
e misturar ingredientes macios. Nao
utilize em receitas cujos ingredientes
sejam demasiado consistentes como
massa de pao ou ingredientes duros
COmMO 0S que contém carogos, 0SSOS ou
conchas.



a batedeira

colocar a lamina da varinha

batedora
¢ A lamina da varinha é fornecida ja
montada e deve ser sempre retirada
quando limpar ®.
Cologue com cuidado a lamina flexivel
da varinha na ferramenta, encaixando
a base da lamina no encaixe @, em
seguida encaixe um lado na ranhura
antes de cuidadosamente prender até
ao final da ferramenta @. Repita o
mesmo processo do outro lado @.

—

como utilizar a sua batedeira

1 Levante a alavanca de libertagéo da
cabeca @ na traseira da sua maquina
de cozinha @ e ao mesmo tempo
levante a cabeca D até que fique
segura na posicéo levantada @.

2 Cologue o utensilio desejado no encaixe
para 0s acessorios. Depois empurre-o
para cima @ e rode-o @ para o fixar.

3 Coloque a taca na base. Coloque a
pega directamente por cima do simbolo
“aberto” @, gire com cuidado a taga no
sentido dos ponteiros do reldgio até que
a pega esteja directamente por cima
do simbolo “fechado” @. NAO UTILIZE
forca excessiva e NAO APERTE em
demasia @.

4 Levante a alavanca de libertagéo da
cabeca @ na traseira da maquina de
cozinha ao mesmo tempo que baixa a
cabeca da batedeira .

5 Ligue a tomada de corrente e a “luz
indicadora de batedeira pronta a utilizar”
acender-se-a.

6 Ponha a funcionar, rodando o controlo
de velocidade para a posi¢éo desejada.

7 Liberte o utensilio rodando-o na
direc¢ao dos ponteiros do reldgio para
0 desengatar e depois retire-o.
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importante

Se levantar a cabeca da batedeira
enquanto a maquina esta a trabalhar,
esta para imediatamente. Para a
batedeira recomecar a funcionar, baixe
a cabeca da batedeira, rode o botao de
velocidade para a posigao “O” (OFF),
espere alguns segundos e depois

volte a seleccionar uma velocidade. A
batedeira deve recomecar a trabalhar
imediatamente.

Sempre que a cabega da batedeira for
levantada a “luz indicadora de batedeira
pronta a utilizar” apaga-se. Quando
baixa a cabeca da batedeira, a luz
acende-se indicando que a batedeira
esta pronta a utilizar.

sugestoes

A funcéo de envolver () pode ser usada
para envolver ingredientes leves em
misturas pesadas como por exemplo,
suspiros, mousses, doces de frutos
com natas batidas, Pdo-de-16, soufflés
e para misturar farinha e fruta em
preparados para bolos. A batedeira

vai funcionar a uma velocidade baixa
constante.

Para incorporar totalmente todos os
ingredientes pare a maquina e rape para
baixo com a espatula os lados da taca.
E preferivel que os ovos para bater
estejam a temperatura ambiente.

Antes de bater as claras de ovo,
certifique-se de que nao ha gordura ou
gema de ovo no batedor de varetas ou
na taga.

Utilize ingredientes frios para massa

de pastelaria, a ndo ser que a receita
indique algo em contrario.



a batedeira

e Ao misturar manteiga e agucar para
receitas de bolos, utilize sempre
manteiga a temperatura ambiente ou
amoleca-a primeiro.

e A sua maquina de cozinha foi
idealizada com um “inicio suave” de
funcionamento para minimizar os
salpicos. Contudo, se a batedeira foi
iniciada com um preparado pesado,
Como por exemplo massa de pao, a
batedeira levara alguns segundo até
atingir a velocidade seleccionada.

controlo do sensor electrénico de
velocidade

A sua batedeira esta equipa com um
sensor electrénico de velocidade,
concebido para manter a velocidade
com cargas diversas, tal como ao bater
massa para pao ou adicionar ovos a
massa de bolos. Podera portanto ouvir
alguma variacao na velocidade durante
a operacao pois a batedeira ajusta-se
a carga e a velocidade seleccionada, o
que é normal.

pontos importantes sobre
como usar o acessorio para
envolver

* Nao utilize uma velocidade alta uma
vez que € indispensavel utilizar uma
velocidade baixa para obter um
resultado éptimo quando envolver os
ingredientes.

e Este acessério NAO deve ser utilizado
com ingredientes quentes, por issoO
deixe-os arrefecer antes de utilizar o
acessorio para envolver
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Para obter melhores resultados nao
bata previamente demasiado as claras
em castelo ou natas — o0 acessorio para
envolver ndo sera capaz de as misturar
correctamente se estiverem demasiado
firmes.

Nao envolva a mistura demasiado
tempo uma vez que o ar sera expelido
e a mistura ficara demasiado solta.
Pare logo que a mistura esteja
suficientermente incorporada.

Os ingredientes ndo envolvidos porgue
ficaram agarrados ao acessorio

ou aos lados da taga devem ser
cuidadosamente envolvidos com uma
espatula.

pontos importantes sobre
fazer pao

Nunca exceda as capacidades maximas
— podera sobrecarregar a maquina.

Se sentir que a batedeira esta a
funcionar com dificuldade, desligue o
botao, remova metade do preparado e
bata-o em separadamente em metades.
Os ingredientes misturardo melhor se
introduzir primeiro o liquido.

De vez em quando, pare a maquina e
rape a massa do batedor de gancho.
Lotes diferentes de farinha variam
consideravelmente a quantidade de
liquido necessario e a consisténcia

da massa tem efeito sobre o
funcionamento e a carga da maquina.
Por isso aconselhamos que mantenha
a maquina sob vigilancia sempre que
preparar massa de p&o.



a batedeira

quadro de velocidades e quantidades recomendadas

Estes valores séo apenas indicativos e variardo de acordo com a quantidade da mistura
na taga e dos ingredientes.

utensilio/ tipo de receita velocidade tempo quantidades
acessorio maximo maximas
Batedor de varetas | Claras de ovos M 3 min. 2 a 12 (455 g)
ax
Bater natas 2 - 3 min. 1 litro
Varinha Preparados Max 2 min. 2 kg de peso
completos para total
bolos Mistura com
10 ovos
Envolver gordura em Min a 2 -3 min. | 680 g de farinha
farinha Velocidade 2
Adicionar agua para Min. 30 seg.
misturar ingredientes
de pastelaria
Varinha batedora Bolo de fruta 2,72 Kg de
Bater natas ou Max 1% - 3% PESO total
gordura com agucar min. Mistura com
9 ovos
Adicionar ovos Max 1-2min.
Incorporar a farinha, Min. a 30 seg. - 1
frutos, etc. velocidade 1 min.
Batedor de gancho | Massa para pao Min. a 5 min. 1,35 kg de
(levedura dura (seca)) | velocidade 1 farinha
2,17 kg de peso
total

* Tamanho dos ovos usados = Classe M (Peso 53 g — 63 @)
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a batedeira

quadro de quantidades recomendadas — acessorio para envolver

Tipo de Utensilio |Ingredientes |Qt. Min.|Qt. Max.| Velocidade Tempo |Dicas e Sugestdes
receita Recomendada Aprox.
(para a
fase de
envolver)
Pao-de-16/ |Batedor |Ovos 3 9 Max 4 - 5 min. |Bata os ovos com o agucar
Massa de até a mistura ficar muito
esponjosa  |varetas clara, pegajosa e cremosa.
Acessorio |Farinha 859 [250g| Fungéode |2 -8 min.|Quando adicionar a
para Envolver farinha, coloque-a numa
Envolver folha de papel a prova
Peso total da | 350 g | 1 kg de gordura, segure-a dos
mistura dois lados para formar
uma espécie de tubo.
Gradualmente adicione a
farinha a mistura usando
a fungéo de envolver. Esta
etapa pode demorar até 8
minutos, por isso deve ser
paciente e esperar até que
a ultima farinha esteja bem
incorporada antes de poder
adicionar mais.
Soufflés Batedor |Ovos 2 6 Max 1 min. |Incorpore batendo um
de quarto das claras de ovos
varetas ja batidas a velocidade
Acessorio |Peso total da| 300 g (900 g | Fungéo de 1 min. |3 antes de envolver as
para mistura Envolver restantes claras de ovos.
Envolver
Doces de Batedor |Bater natas | 125 ml | 600 ml Max 1 -2 min.
frutos de Max
varetas
Acessorio |Puré de 80g |400g| Funcaode |1-2min.
para Frutos Envolver
Envolver
Mousse de |[Batedor |Peso total da| 600 g | 1,5 kg Max 2% min. |Adicione o chocolate
Chocolate |de mistura derretido a mistura e
varetas envolva de uma so vez.
Acessorio Fungéo de Envolva as claras de ovos
para Envolver um pouco de cada vez.
Envolver
Macarons |Batedor |Peso total da| 400 g | 900 g Max 1 min.
de mistura
varetas
Acessorio Funcéo de
para Envolver
Envolver

* As informagdes acima sao apenas indicativas e variardo de acordo com a respectiva receita e os
ingredientes utilizados.
Tamanho dos ovos usados no quadro = Classe M (63 g — 63 g).
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como instalar e utilizar o resguardo anti-salpicos

1 Eleve a cabeca da batedeira até esta
prender.

2 Coloque a taga na base.

3 Instale o resguardo anti-salpicos,
empurrando-o até estar bem encaixado
na parte inferior da cabeca da batedeira
0. A seccéo articulada deve ser
posicionada tal como ilustrado.

4 Introduza o acessodrio pretendido.

5 Baixe a cabeca da batedeira.

ajustar o utensilio

Varinha K, Batedor de
varetas, Varinha batedora e
Acessorio para envolver

A altura dos utensilios na taga séo
regulados na fabrica para que nao
sejam necessarios ajustes.
Contudo, se deseja ajustar o utensilio,
use uma chave de bocas adequada de
15mm:
Depois siga as instrugdes seguintes:

1 Desligue o aparelho da corrente.

2 Levante a cabeca da batedeira e insira
0 batedor de varetas ou a varinha.

3 Baixe a cabec¢a da batedeira. Se a
folga precisar de ser reajustada, levante
a cabega da batedeira e remova o
utensilio. O ideal é que o batedor de
varetas ou a varinha K ou 0 acessorio
para envolver quase toque o fundo da
taca ©.
varinha batedora

e A melhor posi¢ao € quando esta ligeira-
mente em contacto com a base da taga
para poder limpar bem o fundo durante
0 processo de mistura @.
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e Durante a mistura, os ingredientes
podem ser adicionados directamente
a taca através da seccao articulada do
resguardo anti-salpicos @.

e N&o é preciso retirar o resguardo anti-
salpicos ao trocar os acessorios.

6 Retire 0 resguardo anti-salpicos
elevando a cabeca da batedeira e
puxando-o levemente para baixo.

4 Utilizando uma chave de bocas de
tamanho correcto, liberte um pouco a
porca para reajustar suficientemente o
eixo © ou @. Para baixar o utensilio
mais para o fundo da taga, gire o eixo
na direc¢éo contraria a dos ponteiros
do reldgio. Para levantar o utensilio para
que este ndo toque no fundo da taca,
gire o eixo na direc¢do dos ponteiros do
relégio.

5 Volte a apertar a porca.

6 Coloque o utensilio na batedeira e baixe
a cabega desta. (Confirme a posicéo,
ver o ponto acima).

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

¢ Nota: A chave de bocas mostrada
na imagem é apenas para fins
ilustrativos.

Batedor de gancho
Este utensilio é fixo de fabrica e néo
deve precisar de ajuste.



guia de avarias

Problema

Causa

Solucao

O batedor de varetas
ou a varinha k toca
no fundo da taca

Ou n&o chega aos
ingredientes do fundo
da taca.

O utensilio ndo esta a altura
correcta e precisa de ser
ajustado.

Ajuste a altura do utensilio usando
uma chave de bocas de tamanho

correcto — ver a secgao “Ajuste do
Utensilio”.

A “luz indicadora de
batedeira pronta a
utilizar” pisca quando
a Maquina de Cozinha
€ ligada pela primeira
vez a corrente
eléctrica.

O controlo de velocidade
nao esta na posicéo “O”.

Coloque o controlo de velocidade
na posigéo “O”.

A Maquina de cozinha
para durante o
funcionamento.

A “luz indicadora

de batedeira pronta

a utilizar” pisca
rapidamente.

Foi activado o sistema de
proteccao de sobrecarga
ou de sobreaquecimento.
Excedida a capacidade
maxima.

Desligue da corrente eléctrica e
confira que ndo ha obstrugéo ou
sobrecarga.

Rode o controlo de velocidade
para a posigao “O” e recomece.
Se a maquina ndo comegar a
funcionar, remova parte dos
ingredientes da taga para reduzir a
carga e recomece.

Se isto ndo resolver o problema,
desligue da corrente e espere

15 minutos. Ligue novamente a
corrente e volte a seleccionar a
velocidade.

Se mesmo assim a maquina no
recomegar a trabalhar, contacte o
“Cuidados ao Cliente” da Kenwood
para mais conselhos.

A “luz indicadora

de batedeira pronta
a utilizar” pisca
lentamente quando a
Méaquina de Cozinha
é ligada a corrente
eléctrica.

A Maqguina de Cozinha
esteve ligada a corrente
mais de 30 minutos sem ser
posta a funcionar e entrou
em modo de espera.

Rode o controlo de velocidade
para o “min” e depois para o “O”
para reiniciar a maquina.
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limpeza e assisténcia técnica

cuidados e limpeza

® Desligue sempre no interruptor e retire
a ficha da tomada antes de limpar o
aparelho.

unidade motriz e tampa da saida

e Limpe com um pano humido e seque
em seguida.

¢ Nunca submerja em agua ou use
abrasivos.

e Guarde o fio em excesso no
compartimento de armazenagem na
traseira da maquina.

taca em aco inoxidavel

e Lave a mao e depois seque ou lave na
maquina da loiga.

e Nunca use uma escova metalica,
esfregdo de aco ou lixivia para limpar
a sua tacga de aco inoxidavel. Utilize
vinagre para remover o calcario.

¢ Mantenha-a afastada de fontes de calor
(discos do fogao, forno, microondas).

utensilios e resguardo anti - salpicos
e | ave a mao e depois seque ou lave na
maquina da loiga.

varinha batedora

e Remova sempre a lamina flexivel
da varinha da ferramenta antes de
limpar @®.

e Lave a lamina flexivel da varinha e
a ferramenta em agua quente com
sabdo e seque. Em alternativa, estes
acessorios podem ser lavados na
maquina de lavar louca.

Nota: Inspeccione regularmente o
estado de conservacao do acessorio
antes e depois de utilizar e inspeccione
regularmente o estado de conservagao
da lamina da varinha e substitua-a se
existirem quaisquer sinais de uso.

taca de vidro

Lave a taga em agua e sabdo e seque
cuidadosamente.

Em alternativa pode lavar a taca na
maquina de lavar-louca.

e Nota: O anel da base da taga pode ser

retirado e lavado da mesma forma. Para
remover o anel, vire ao contrario a taca
vazia e desaperte o0 anel na direccao
contraria aos ponteiros do relégio.

componente adequado
parair a
maquina da
loica
Unidade motriz } 4
Tampas da entrada } 4
Taca v

Batedor de varetas,
varinha k e batedor de
gancho

AN

Resguardo anti - salpicos

Varinha batedora

LLAmina da varinha
batedora

Taca de vidro

AR N I N NE AN

Acessdrio para envolver




assisténcia e cuidados
do cliente

® Se tiver qualquer problema ao utilizar o
seu aparelho, antes de telefonar para a
Assisténcia consulte a secgéo “guia de
avarias” do Manual ou visite o site da

Kenwood em www.kenwoodworld.com.

e Salientamos que o seu produto esta
abrangido por uma garantia, em total

conformidade com todas as disposigoes

legais relativas a quaisquer disposi¢des
sobre garantias e com os direitos do
consumidor existentes no pais onde o
produto foi adquirido.

® Se 0 seu produto Kenwood funcionar
mal ou lhe encontrar algum defeito,
agradecemos que 0 envie ou entregue
num Centro de Assisténcia Kenwood
autorizado. Para encontrar informagdes
actualizadas sobre o Centro de
Assisténcia Kenwood autorizado mais
préximo de si, visite por favor o site
www.kenwoodworld.com ou o website
especifico do seu pais.

e Concebido e projectado no Reino Unido

pela Kenwood.
e Fabricado na China.
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ADVERTENCIAS PARA A ELIMINACAO
CORRECTA DO PRODUTO NOS
TERMOS DA DIRECTIVA EUROPEIA
RELATIVA AOS RESIDUOS DE
EQUIPAMENTOS ELECTRICOS E
ELECTRONICOS (REEE)

No final da sua vida Util, o produto n&o
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 salde publica resultantes
da sua eliminagao 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.



conozca su robot de cocina de Kenwood

seguridad

® | ea estas instrucciones atentamente y guardelas para poder
utilizarlas en el futuro.

e Quite todo el embalaje y las etiquetas.

® Sj el cable esta danado, por razones de seguridad, debe
ser sustituido por Kenwood o por un técnico autorizado por
Kenwood.

® 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.

e Nunca deje el robot de cocina desatendido cuando esté en
funcionamiento.

® Nunca utilice un aparato danado. Que lo revisen o arreglen:
vea ‘servicio técnico y atencion al cliente’.

® Nunca deje que el cable de alimentacion eléctrica cuelgue de
un lugar donde un nino pudiera cogerlo.

® Nunca permita que se mojen el bloque motor, el cable o el
enchufe.

® Nunca utilice un accesorio no autorizado o las dos salidas al
mismo tiempo

® Nunca exceda las capacidades maximas indicadas.

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

® Tenga cuidado al quitar utensilios del bol después de un uso
prolongado ya que pueden calentarse.

® Tenga cuidado al levantar este aparato ya que pesa mucho.
Asegurese de que el cabezal esté bloqueado y de que el bol,
los utensilios, la tapa de la salida y el cable estén fijos antes
de levantarlo.
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No mueva ni levante el cabezal de la mezcladora con un
accesorio acoplado ya que ello podria afectar a la estabilidad
del robot de cocina.

No ponga el aparto en funcionamiento cerca del borde de una
encimera.

Este aparato no debe ser utilizado por ninos. Mantenga el
aparato y su cable fuera del alcance de los ninos.

Los ninos deben ser vigilados para asegurarse de que no
juegan con el aparato.

El uso incorrecto de su aparato puede producir lesiones.
Este aparato puede ser utilizado por personas con
capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales disminuidas o
con falta de experiencia o conocimientos si han recibido
instrucciones o supervision en relacion con el uso del aparato
de forma segura y si entienden los peligros que ello implica.
Utilice este aparato unicamente para el uso domestico

al que esta destinado. Kenwood no se hara cargo de
responsabilidad alguna si el aparato se somete a un uso
inadecuado 0 si No se siguen estas instrucciones.

Bol de cristal

Antes de su uso, compruebe que los utensilios del bol
estén ajustados a la altura correcta y no en contacto
con el fondo del bol - consulte la seccion “ajuste de los
utensilios”.

Para evitar danos al bol de cristal, no deje que el bol entre en
contacto con fuentes de calor fuerte como un horno o una
placa de cocina.

El bol de cristal es apto para microondas.

Instrucciones especiales de cuidado
El cristal es un material natural, y durante la fabricacion de este bol
se ha extremado el cuidado para garantizar un aspecto perfecto. Sin
embargo, es posible que haya pequenas imperfecciones visibles;
esto es normal y totalmente previsible, pero el rendimiento del bol no
se vera afectado.
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antes de enchufar el
aparato

¢ Asegurese de que el suministro de
energia eléctrica sea el mismo que el
que se muestra en la parte inferior del
aparato.

e ADVERTENCIA: ESTE APARATO
DEBE CONECTARSE A TIERRA.

la mezcladora

descripcion del aparato

@ cabezal de la mezcladora

® salida del accesorio

®@ tapa de la salida

@ toma de los utensilios

® bol

a acero inoxidable (si se incluye)

b cristal (si se incluye)

® control de encendido/apagado y de
velocidad

@ luz indicadora de mezcladora
preparada

cuerpo de la mezcladora

® palanca para soltar el cabezal

recogecables

@ batidor K

@ batidora de varillas

@ gancho de amasar en espiral

(9 paleta batidora (si se incluye)

@ utensilio para incorporar ingredientes
(si se incluye)

espatula

@ antisalpicaduras

accesorios para mezclar
ingredientes y algunos de
Sus usos

batidor K

e Para hacer tartas, galletas, pastelitos,
glaseado, rellenos, pastelitos rellenos de
cremay puré de patata.
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e Este dispositivo cumple con el
reglamento (CE) n.° 1935/2004 sobre
los materiales y objetos destinados a
entrar en contacto con alimentos.

antes de utilizar el aparato
por primera vez

¢ | ave las piezas: consulte la seccion
“cuidado y limpieza”.

batidor de varillas

e Para huevos, crema, pasta para
rebozar, bizcochos sin grasa,
merengues, tartas de queso, mousses,
suflés. No utilice el batidor de varillas
para mezclas pesadas (por ejemplo,
batir manteca y azucar), ya que podria
dafarlo.

gancho de amasar
® Solo para mezclas de levadura.

utensilio para incorporar
ingredientes

e El utensilio para incorporar ingredientes
esta diseflado para incorporar
ingredientes ligeros a mezclas
mas pesadas como, por ejemplo,
merengues, mousses, purés de fruta
con nata o crema, bizcochos, suflés,
asi como para incorporar harina a
los preparados para tartas. No debe
utilizarse con recetas pesadas como
masa ni para batir mantequilla y aztcar
ni preparados para tartas en un solo
paso.

paleta batidora

¢ La paleta batidora esta disefiada para

batir y mezclar ingredientes blandos.

No la utilice con recetas pesadas como
masa o ingredientes duros, por ejemplo,
los que contienen huesos de frutas,
huesos o cascaras.



la mezcladora

colocar la escobilla del limpiador
e | a escobilla del limpiador se suministra
ya colocada y debe quitarse siempre
para limpiarla @.
Acople con cuidado la escobilla
del limpiador flexible en el utensilio
colocando la base de la escobilla del
limpiador dentro de la ranura @, a
continuacién, cologque un lado en la
abertura antes de enganchar el extremo
cuidadosamente en su lugar @. Repita
la operacion con el otro lado @.

—

uso de la mezcladora

—

Levante la palanca para soltar el cabezal
® en la parte posterior del robot de
cocina @ v, al mismo tiempo, levante el
cabezal D hasta que quede blogqueado
en posicion levantada @.

2 Ponga el utensilio deseado en la toma.
Luego empuje hacia arriba @ vy gire @
el utensilio para fijarlo en su posicion.

3 Acople el bol a la base. Cologue el
asa directamente sobre el simbolo de
desbloqueo @, luego, gire el bol en el
sentido de las agujas del reloj hasta
que el asa esté directamente sobre el
simbolo de bloqueo @. NO HAGA una
fuerza excesiva y NO apriete demasiado
0.

4 Levante la palanca para soltar el cabezal
® en la parte posterior del robot de
cocina y, al mismo tiempo, baje el
cabezal de la mezcladora @.

5 Enchufe el aparato a la toma de
corriente y la “luz indicadora de
mezcladora preparada” se iluminara.

6 Conecte el aparato girando el control de
velocidad al ajuste deseado.

7 Suelte el utensilio girando en el

sentido de las agujas del reloj para

desbloguearlo de la toma de los

utensilios y luego quitelo.
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importante

Si el cabezal de la mezcladora

se levanta mientras esta en
funcionamiento, el aparato se parara
inmediatamente. Para volver a poner la
mezcladora en marcha, baje el cabezal
de la mezcladora, gire el control de
velocidad hacia la posicion “O”, espere
uNOS POCOS segundos y vuelva a
seleccionar la velocidad. La mezcladora
debe reanudar el funcionamiento
enseguida.

Siempre que el cabezal de la
mezcladora esté levantado, la “luz
indicadora de mezcladora preparada”
se apagara. Cuando el cabezal esté
bajado, la luz se encendera para indicar
que la mezcladora ya se puede utilizar.

consejos

La funcion de incorporacion Q

se puede utilizar para incorporar
ingredientes ligeros a mezclas

mas pesadas como, por ejemplo,
merengues, mousses, purés de fruta
con nata o crema, bizcochos y suflés,
asi como para incorporar lentamente
harina y fruta a los preparados para
tartas. La mezcladora funcionara a una
velocidad lenta constante.

Para incorporar completamente los
ingredientes, detenga la mezcladora y
limpie el bol con la espatula.

Para batir huevos, es mejor que estén a
temperatura ambiente.

Antes de batir las claras de huevo,
asegurese de que no haya mantequilla
ni yema de huevo en el batidor de
varillas montar ni en el bol.

Utilice ingredientes frios para hacer
hojaldre, a menos que se indique lo
contrario en la receta.



la mezcladora

e Al batir mantequilla y azdcar cuando
haga mezclas para tartas, use
siempre la mantequilla a temperatura
ambiente o ablandela primero.

e Su robot de cocina esta equipado con
una funcién de “arranque suave” para

minimizar los derrames. Sin embargo, si

el aparato se conecta con una mezcla
pesada en el bol como, por ejemplo,

masa de pan, es posible que note que a

la mezcladora le cuesta unos segundos
alcanzar la velocidad seleccionada.

botén sensor de velocidad
electrénico

La mezcladora dispone de un botdn
sensor de velocidad electronico
disenado para mantener la velocidad
con distintas condiciones de carga,
como al amasar masa de pan o al
afadir huevos a un preparado para
una tarta. Por lo tanto, es posible que
perciba cierta variacion en la velocidad
durante la operacion a medida que la
mezcladora se adapta a la carga 'y a
la velocidad seleccionada, lo cual es
normal.

puntos importantes para
usar el utensilio para
incorporar ingredientes

¢ No utilice una velocidad alta ya que
se necesita una velocidad baja para
optimizar el rendimiento del utensilio
para incorporar ingredientes.

e E| utensilio no esta disefiado para
mezclar ingredientes calientes; deje que

los ingredientes se enfrien antes de usar

el utensilio.
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® Para obtener mejores resultados, no
bata demasiado las claras de huevo o la
nata ya que el utensilio para incorporar
ingredientes no podra remover la mezcla
correctamente si la mezcla batida es
demasiado consistente.

¢ No remueva la mezcla durante
demasiado tiempo ya que se eliminara
el aire y la mezcla quedara demasiado
blanda. Deje de remover una vez que la
mezcla esté suficientemente ligada.

e Cualquier ingrediente que quede sin
mezclar en la paleta o en los lados del
bol se debe incorporar poco a poco con
una espatula.

puntos importantes para
hacer pan

* Nunca sobrepase las capacidades
maximas, de lo contrario, sobrecargara
el aparato.

e Si oye que el aparato se ahoga,
desconecte, retire la mitad de la masa y
haga cada mitad por separado.

¢ Los ingredientes se mezclan mejor si se
vierte el liquido en primer lugar.

e Pare el aparato cada cierto tiempo
y retire la mezcla del gancho para la
masa.

¢ | a cantidad de liquido que requieren
los distintos lotes de harina varia de
forma considerable, y l0 pegajosa que
sea la masa puede afectar de forma
significativa a la carga a la que se
someta el aparato. Le aconsejamos que
vigile el aparato mientras la masa se
esté mezclando.



la mezcladora

tabla de velocidades recomendadas y capacidades maximas

mezcla en el bol y los ingredientes que se mezclen.

La siguiente informacion es solamente una guia y variara de acuerdo con la cantidad de

herramic_enta/ tipo de receta velocidad tiempo capacidades
accesorio maximo maximas
Batidor de Claras de huevo 3 minutos 2-12 (455 g)
varillas Max - -
Nata 2 — 3 minutos 1 litro
Batidor K Preparados para tartas en Max 2 minutos Peso total 2 kg
un solo paso Mezcla de
10 huevos
Mezclar manteca con Min a 2 — 3 minutos 680 g de
harina velocidad 2 harina
Afadir agua para Min 30 segundos
combinar ingredientes
para masa para pasteles
Paleta batidora | Pastel de frutas Peso total
Batir manteca y azticar Max 115 — 3% 2,72 kg
minutos Mezcla de
. - 9 huevos
Afadir huevos Max 1 — 2 minutos
Anadir harina, fruta, etc. Min a 30 segundos
velocidad 1| — 1 minutos
Gancho de Masa de pan (con Min a 5 minutos Peso de la
amasar levadura dura) velocidad 1 harina 1,35 kg
Peso total
2,17 kg

*Tamanos de los huevos utilizados = tamaho mediano (peso 53-63 g)
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la mezcladora

tabla de cantidades recomendadas — utensilio para incorporar
ingredientes

Tipo de Utensilio |Ingredientes Cant. | Cant. Velocidad Tempo |Consejos y sugerencias
receta min. | max. | recomendada aprox.
(para la
fase de
incorporacion,
a menos que|
se indique
otra cosa)
Bizcocho/  |Batidor  |Huevos 3 9 Max 4 -5 |Batalos huevosy el
Bizcocho de varillas minutos |azUcar hasta que la mezcla
€sponjoso resultante esté espesa,
pélida y cremosa.
Utensilio [Harina 859 |250g| Funcién de 2 -8 |Alafadir la harina, pongala
para incorporacion | minutos |sobre una hoja de papel
incorporar manteca, doble el lado hacia
ingredientes|Mezcla total | 350 g | 1 kg adentro para formar un pico
vertedor. Afada la harina a la
mezcla poco a poco usando
la funcion de incorporacion.
Esta operacién puede costar
hasta 8 minutos, tenga
paciencia y espere hasta que
la dltima adicién de harina
se haya incorporado a la
mezcla antes de afadir mas.
Suflés Batidor  |Huevos 2 6 Max 1 minuto |Afada una cuarta parte de
de varillas las claras de huevo batidas
Utensilio [Mezcla total | 300 g |[900g| Funcidn de | 1 minuto |a velocidad 3, sin dejar de
para incorporacion batir, antes de afadir las
incorporar claras de huevo restantes.
ingredientes
Purés de Batidor  [Nata 125 ml {600 ml Méax 1-2
fruta con de varillas minutos
nata o Max
crema Utensilio [Puré de fruta | 80 g [400g| Funcion de 1-2
para incorporacion | minutos
incorporar
ingredientes
Mousse de |[Batidor |Mezcla total | 600 g |1,5 kg Max 2V Afada el chocolate
chocolate  |de varillas minutos |derretido a la mezcla y
Utensilio Funcion de remuévalo todo de una sola
para incorporacion vez. Aflada las claras de
incorporar huevo poco a poco.
ingredientes
Macarrones |Batidor  |Mezcla total | 400 g | 900 g Méx 1 minuto
de varillas
Utensilio Funcion de
para incorporacion
incorporar
ingredientes

* La informacion arriba mencionada es solo una orientacion y variara dependiendo de la receta exacta y de los
ingredientes que se procesen.
Tamanos de los huevos usados en la tabla = mediano (53 g — 63 g).
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para acoplar y usar el antisalpicaduras

1 Levante el cabezal de la mezcladora
hasta que quede blogueado.

2 Coloque el bol en la base.

3 Ponga el antisalpicaduras en la parte
inferior el cabezal de la mezcladora @
hasta que esté totalmente colocado.
La parte de la bisagra se debe colocar
Ccomo se muestra.

4 Introduzca la herramienta que necesite.

5 Baje el cabezal de la mezcladora.

ajuste de los utensilios

batidor K, batidor de varillas,
paleta batidora y utensilio
para incorporar ingredientes

Los utensilios se regulan a la altura
correcta para el bol facilitado en la
fabrica y no deberian necesitar ningun
ajuste.

Sin embargo, si desea ajustar el
utensilio, utilice una llave inglesa
adecuada de 15 mm:

A continuacion, siga las siguientes
instrucciones:

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. Lo ideal seria que el batidor de
varillas, el batidor Ky el utensilio para
incorporar ingredientes casi tocaran el
fondo del bol @.
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¢ Mientras se mezcla, se pueden ahadir
ingredientes directamente al bol por la
parte articulada del antisalpicaduras @.

* No es necesario quitar la tapa
anti saplicaduras para cambiar de
herramienta.

6 Para quitar el antisalpicaduras, levante
el cabezal de la mezcladora y deslicelo
hacia abajo.

paleta batidora

e Lo ideal seria que estuviera en contacto
con la superficie del bol de manera que
limpiara suavemente el bol durante el
proceso de mezclado @®.

4 Con una llave inglesa adecuada, afloje
la tuerca lo bastante como para permitir
el ajuste del eje @ o @ Para bajar el
utensilio mas cerca del fondo del bol,
gire el eje en sentido contrario a las
agujas del reloj. Para subir el utensilio
hacia arriba y alejarlo del fondo del bol,
gire el 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 (compruebe su posicion,
consulte los puntos que se indican
arriba).

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

¢ Nota: la llave inglesa se muestra
unicamente a titulo ilustrativo.

Gancho de amasar
Este utensilio se regula en la fabrica y
no deberia necesitar ningun ajuste.



guia de solucion de problemas

Problema

Causa

Solucién

El batidor de varillas

0 el batidor K golpea
el fondo del bol 0

no llega hasta los
ingredientes del fondo
del bol.

El utensilio esta a una
altura equivocada y
necesita ser ajustado.

Ajuste la altura con una llave inglesa
adecuada — consulte laseccion
“Ajuste de los utensilios”.

La “luz indicadora de
mezcladora preparada”
parpadea cuando el
robot de cocina se
enchufa por primera
vez.

El control de velocidad
no esta en la posicion
lAO”.

Compruébelo y gire el control de
velocidad hacia la posicion “O”.

El robot de cocina

se para durante el
funcionamiento.

La “luz indicadora de
mezcladora preparada”
parpadea rapidamente.

La proteccion de
sobrecarga o el sistema
de sobrecalentamiento
esta activado. Capacidad
maxima sobrepasada.

Desenchufe y compruebe si hay
alguna obstruccion o sobrecarga.
Gire el control de velocidad hacia “O”
y luego vuelva a poner enmarcha el
robot.

Si no funciona, quite algunos
ingredientes para reducir la carga 'y
vuelva a ponerlo en marcha.

Si esto tampoco soluciona el
problema, desenchufe el aparato y
déjelo parado durante 15 minutos.
Enchdfelo y vuelva a seleccionar la
velocidad.

Si el aparato no se vuelve a poner

en marcha al seguir el procedimiento
arriba indicado, péngase en contacto
con “atencion al cliente” para obtener
mas asesoramiento.

La “luz indicadora de
mezcladora preparada’
parpadea lentamente
mientras el aparato
esta enchufado.

4

El robot de cocina se
ha dejado enchufado
durante mas de 30
minutos sin ser utilizado
y ha entrado en modo
espera.

Gire el control de velocidad a “min”
y luego vuelva a “O” para reiniciar el
aparato.
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limpieza y mantenimiento

cuidado y limpieza

Siempre antes de limpiar el aparato,
apaguelo y desenchufelo.

unidad de potencia y tapa de la
salida

Limpielas con un pafio humedo y luego
séquelas.

Nunca las sumerja en agua ni utilice
productos abrasivos.

Recoja el exceso de cable en el
compartimento del cable situado en
la parte posterior del aparato.

bol de acero inoxidable

Lavelo a mano y, a continuacion,
séquelo bien o lavelo en el lavavaijillas.
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.
Manténgalo alejado del calor (parte
superior de la cocina, hornos,
microondas).

utensilios y antisalpicaduras
Lavelo a mano y, a continuacion,
séquelo bien o lavelo en el lavavajillas.

paleta batidora

Quite siempre la escobilla del limpiador
flexible del utensilio antes de proceder a
la impieza @®.

Lave la escobilla del limpiador flexible y
el utensilio en agua caliente con jabodn,
y luego seque bien. También se pueden
lavar las piezas en el lavavajillas.

Nota: revise el estado del cuerpo del
utensilio antes y después de su uso;
revise también regularmente el estado
de la escobilla del limpiador y sustituyala
si hay signos de desgaste.

bol de cristal

Lave el bol con agua caliente y jabon, y
después séquelo bien.

El bol también se puede lavar en el
lavavaijillas.

Nota: el collarin en la base del bol es
amovible y se puede lavar de la misma
forma. Para quitar el collarin, ponga €l
bol vacio boca arriba y desenrosque el
collarin en sentido contrario a las agujas
del reloj.

articulo apto para lavar
en el lavavajillas

Unidad de potencia X

Tapas de las salidas b 4

Bol v

Batidor de varillas,
batidor K'y gancho de
amasar

AN

Antisalpicaduras

Paleta batidora

Escobilla del limpiador

AR SR NIAN

Bol de cristal

Utensilio para
incorporar
ingredientes

AN




servicio técnico y atencion al cliente

e Si tiene problemas con el
funcionamiento del aparato, antes de
solicitar ayuda, consulte la seccion “guia
de solucion de problemas” en el manual
0 visite www.kenwoodworld.com.

e Tenga en cuenta que su producto esta
cubierto por una garantia que cumple
con todas las disposiciones legales
relativas a cualquier garantia existente
y a los derechos de los consumidores
vigentes en el pais donde se adquirio el
producto.

e Si su producto Kenwood funciona mal
0 si encuentra algun defecto, envielo
o llévelo a un centro de servicios
KENWOOD autorizado. Para encontrar
informacion actualizada sobre su centro
de servicios KENWOOD autorizado mas
cercano, visite www.kenwoodworld.com
o la pagina web especifica de su pais.

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

7

ADVERTENCIAS PARA LA CORRECTA
ELIMINACION DEL PRODUCTO
SEGUN ESTABLECE LA DIRECTIVA
EUROPEA SOBRE RESIDUOS

DE APARATOS ELECTRICOS Y
ELECTRONICOS (RAEE)

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
eliminacion 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.



Kend din Kenwood-kokkenmaskine

sikkerhed

® | =5 denne brugervejledning ngje, og opbevar den i tilfeelde
af, at du far brug for at sld noget op i den.

® [ern al emballage og maerkater.

® Hvis ledningen er beskadiget, skal den af sikkerhedsgrunde
udskiftes af Kenwood eller en autoriseret Kenwood-reparater.

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

® Hold fingrene veek fra bevaegelige dele og monteret tilbeheor.

e | ad aldrig kekkenmaskinen veaere uden opsyn, nar den er i
drift.

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

e |ad aldrig ledningen hasnge ned, sdledes at et barn kan fa fat
i den.

® | ad aldrig motorenhed, ledning eller stikkontakt komme i
kontakt med vand.

e Anvend aldrig uautoriserede dele eller begge kraftudtag pa
samme tid

® De maksimale masngder ma aldrig overskrides.

e Nar der bruges et tilbehor, skal de medfelgende
sikkerhedsanvisninger leeses.

e Udvis forsigtighed, nér skélredskaber aftages efter laengere
tids brug, da de kan blive varme.

e Veer forsigtig nar du lefter denne maskine, da den er tung.
Kontroller at hovedet er last fast og at skal, redskaber,
daeksel til kraftudtag og ledning er fastgjorte, for maskinen
loftes.

® [yt eller haev ikke kakkenmaskinens hoved med tilbehor
pasat, da kekkenmaskinen kan blive ustabil.

® Betjen ikke dit apparat naer en bordkant.
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Dette apparat ma ikke anvendes af barn. Opbevar apparatet
og ledningen utilgaengeligt for barn.

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

Misbrug af maskinen kan fare til laesioner.

Apparater kan bruges af personer med reducerede fysiske,
sansemaessige eller mentale evner eller mangel péa erfaring
0g kendskab, hvis de er blevet vejledt eller givet instrukser i
brugen af apparatet pa en sikker made, og hvis de forstar de
farer, der er involveret.

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

Glasskal

For brug skal det sikres, at dine skalredskaber er
indstillet til den korrekte hgjde og ikke i kontakt med
skalens bund - se afsnittet "redskabsjustering".

Sorg for ikke at beskadige glasskalen ved at sikre, at den ikke
kommer i beraring med meget varme kilder som f.eks. en ovn
eller et komfur.

Glasskalen kan kommes i mikrobglgeovn.

Saerlige anvisninger
Glas er et naturligt materiale, under fremstilling af skalen er der gjort
forseg pa at sikre det perfekte udseende, men der kan dog veere
sméa skenhedsfejl. Dette er normalt og at forvente, men det betyder
intet for brugen af skélen.

e Dette apparat overholder EF-forordning
1935/2004 om materialer og
genstande, der kommer i kontakt med

for stikket saettes i
stikkontakten

e Sorg for, at el-forsyningens spaending levnedsmidler.
er den samme som den, der er vist pa
bunden af maskinen. for forste brug

e ADVARSEL: DETTE APPARAT SKAL

V/ZERE FORBUNDET TIL JORD. e Vask delene: Se "vedligeholdelse og

rengering”-afsnittet.
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mixeren

forklaring

@ mixerhoved

@ kraftudtag til redskaber

®@ dasksel til kraftudtag

@ redskabsfatning

® skal

a rustfrit stal (hvis en sddan medfelger)

b glas (hvis en sadan medfelger)

® teend/sluk og hastighedskontrol

@ indikatorlampe

reremaskinens hoveddel

© handtag, der friger reremaskinens
hoved

ledningsrum

@ K-spade

@ piskeris

@ spiraldejkrog

@ purépisker (hvis en sddan medfelger)

@ folderedskab (hvis et sddant medfelger)

dejskraber

@ staenkskserm

tilbehor til mixeren og nogle
af deres anvendelser

K spade

e Til kager, smakager, butterdej, glasur,
fyld, vandbakkelser og kartoffelmos.
piskeris

¢ Til &eg, flode, pandekagedej, fedtfri
formkager, marengs, cheesecakes,
mousser, souffléer. Brug ikke
piskeriset til tunge blandinger (f.eks.
sammenpiskning af fedtstof og sukker) —
du kan beskadige det.
dejkrog

e Kun til geerdej.
folderedskab

¢ Folderedskabet er konstrueret til at folde
lette ingredienser i tunge blandinger

som f.eks. marengs, mousse, frugt-
80

flodepureer, italienske sandkager

og souffleer samt til at folde mel i
kageblandinger. Det ma ikke anvendes
til tunge opskrifter som f.eks. dej, til at
lave en creme af fedt og sukker eller til
alt i én-kage-blandinger.

purépisker

Purépiskeren er designet til at purere
og blande blede ingredienser. Brug den
ikke til tunge opskrifter som dej eller
harde ingredienser, der for eksempel
indeholder frugtsten, ben eller skaller.

paseetning af viskerblad
¢ \/iskerbladet leveres monteret og skal
altid aftages ved rengering @.
Montér omhyggeligt det fleksible
viskerblad pa vaerktejet ved at sastte
viskerbladets basis i hullet @ og sastte
den ene side ind i rillen, fer enden
omhyggeligt heegtes pé plads @.
Gentag dette p& den anden side @.

—

sadan anvendes mixeren

1 Left handtaget, der friger reremaskinens
hoved @ bag pé& maskinen @), og loft
samtidig hovedet @, indtil det 1&ser i
heevet position @.

2 Placer det onskede redskab i holderen.
Tryk derpd op @), og drej @ redskabet
for at lase det i position.

3 Saot skalen pé plads pa soklen. Placér
handtaget direkte over symbolet til
at lase op @, derefter drejes skalen
med uret, indtil handtaget er lige over
lasesymbolet @. LAD VARE MED AT
BRUGE for mange kreefter, og LAD
VARE med at stramme for meget @.

4 Loft handtaget, der friger reremaskinens
hoved @ bag pé kekkenmaskinen, og
saenk samtidig reremaskinens hoved .

5 Seet stikket i, s& teendes
"indikatorlampen for mixer klar".



mixeren

6 Teend ved at dreje hastighedskontrollen
til den enskede indstilling.

7 Udlgs redskabet ved at dreje mod uret
for at lase det op fra redskabsholderen
og derpa aftage det.
vigtigt

* Hvis mixerhovedet loftes under drift,
stopper maskinen med det samme. For
at genstarte mixeren skal mixerhovedet
saenkes, hastighedskontakten drejes
til positionen "O" og hastigheden igen
veelges. Mixeren bor fortsaette med det
samme.

e Nar mixerhovedet haeves, slukkes

"indikatorlampen”. Nar hovedet saenkes,

teendes lyset, hvilket indikerer, at
mixeren er Klar til brug.
tips

¢ Foldefunktionen () kan bruges til at
folde lette ingredienser ind i tungere
blandinger som f.eks. marengs,
mousser, frugtpureer, formkager og
souffleer, og til langsomt at indarbejde
mel og frugt i kageblandinger. Mixeren
vil kare med en konstant, lav hastighed.

e For helt at irare ingredienserne skal
du holde med at blande og skrabe
indholdet ned med dejskraberen.

¢ Det er bedst at piske aeg, nar de har
stuetemperatur.

e |nden der piskes aeggehvider, skal du
sarge for, at der ikke er noget fedtstof
eller saggeblomme pa piskeriset eller i
skalen.

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

¢ Nar der rgres margarine og sukker til
kagedeje, skal fedtstoffet altid have
stuetemperatur eller bledgeres forst.
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Din kekkenmaskine er udstyret med en
funktion til ‘langsom start’, der hjeelper
med at minimere spild. Hvis maskinen
saettes i gang med en tung blanding

i skalen, som f.eks. breddej, vil du
opleve, at det tager et par sekunder
for raremaskinen opnér den enskede
hastighed.

elektronisk hastighedssensorkontrol
Mixeren er udstyret med en elektronisk
hastighedsfeler, som er konstrueret til at
opretholde hastigheden under forskellige
belastningsforhold, som f.eks. nar der
aeltes braddej eller nér der kommes aeg
i en kagedej. Der kan derfor heres en vis
variation i hastigheden under arbejdet,
efterndnden som maskinen indstiller sig
til belastningen og den valgte hastighed
— dette er normalt.

vigtige detaljer om brug af
dit folderedskab

Undlad at bruge en hgj hastighed, da
der behaves en lav hastighed til at opna
den bedste foldning.

Redskabet er ikke beregnet til at blive
brugt til blanding af varme ingredienser.
Stil ingredienserne til afkeling, for du
bruger folderedskabet til dem.

Det bedste resultat opnas, hvis du ikke
pisker aeggehviderne eller fladen for
meget. Folderedskabet vil ikke kunne
folde blandingen korrekt, hvis den
piskede blanding er for fast.

Undlad at folde blandingen for leenge, da
luften s& vil blive sldet ud, og blandingen
vil blive for las. Stop, s& snart blandingen
er tilstreekkeligt indarbejdet.

Alle ingredienser, der sidder tilbage pa
padlen eller siderne af skélen, skal foldes
forsigtigt i med en spatel.



mixeren

vigtige detaljer om
brodfremstilling

e QOverstig aldrig maksimumkapaciteten —

du overbelaster maskinen.

e Hvis du harer at maskinen anstrenges
ved funktion, skal du slukke, fierne
halvdelen af dejen og rere halvdelene
hver for sig.

¢ Ingredienserne blandes bedst, hvis

vaasken kommes i forst.

e Stop maskinen med mellemrum og
skrab dejen ned fra dejkrogen.
¢ Forskellige partier mel varierer

betragteligt med hensyn til den

pakreevede vaeskemasngde, og dejens

klaebrighed kan have en stor effekt pa

den belastning, der paferes maskinen.

Det anbefales, at du holder gje med

maskinen, mens dejen blandes.

anbefalet hastighedsdiagram og maksimal kapacitet

Dette er kun til vejledning, oplysningerne varierer afhaengigt af maengden i skalen og de
ingredienser, der blandes.

geer)

Min. til hastighed
1

redskab/ | opskriftstype hastighed maksimal tid maksimal
tilbehor kapacitet
Piskeris AEggehvider 3 min. 2-12 (455 g)
Maks. - - -
Flode 2 til 3 min. 1 liter
Spade Alt-i-én- Maks. 2 min. 2 kg veegt i alt
kageblandinger Blanding med 10
*g
Smuldring af fedtstof | Min. til hastighed 2 til 3 min. 680 g mel
i mel 2 Min.
Iheeldning af vand Min. 30 sek.
for at samle merdej
ingredienser
Purépisker | Frugtkage 2,72 kg veegt i alt
Sammenpiskning af Maks. 1% til 3% min. | Blanding med 9
fedtstof og sukker *g
Tilfgjelse af aeg Maks. 1 il 2 min.
Iraring af mel, frugt Min. til hastighed | 30 sek. til 1
OSV. 1 min.
Dejkrog Broddej (fast, med 5 min. 1,35 g mel

2,17 kg veegt i alt

* Anvendt eeggesterrelse = medium (vaegt 53-63 g)
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mixeren

anbefalede maengder - folderedskab
Opskrifttype |Redskab |Ingredienser Min. | Maks. Anbefalet Omtrentlig | Vink og tips
mangde | mengde hastighed tid (til
foldning
med
mindre
andet er
angivet)
Italiensk Piskeris | &g 3 9 Maks. 4-5 min. |Pisk seg og sukker, indtil
sandkage/ blandingen er tyk, bleg og
Pisket cremet.
sandkage [ Foleredskab | Mel 859 | 250 g | Foldefunktion | 2-8 min. | Nar melet skal tilsesttes,
er det bedst at tage et ark
— smerebradspapir og folde
Blanding ialt | 350 g | 1kg siden ind, s& der dannes
en tud. Tilseet melet lidt ad
gangen mens du bruger
foldefunktionen. Dette kan
tage op til 8 minutter, s&
veer tdimodig, og vent,
indtil det netop tilsatte
mel er blevet indarbejdet i
blandingen, fer du tilssetter
mere.
Souffleer Piskeris | £g 2 6 Maks. 1 min. | Pisk en fierdedel af
Folderedskab | Blanding i alt | 300 g | 900 g | Foldefunktion | 1 min. | de sammenpiskede
aeggehvider i pa hastighed
3, fer du folder resten af
aeggehviderne i.
Frugt- Piskeris | Flade 125 ml | 600 ml Maks. 1-2 min.
flodepureer maks.
Folderedskab | Frugtpuré 80 g | 400 g | Foldefunktion | 1-2 min.
Chokolade- |Piskeris |Blandingialt | 600 g | 1,5 kg Maks. 2% min. | Tilseet den smeltede
mousse chokolade, og fold det
Folderedskab Foldefunktion hele p& én gang. Fold
aeggehviderne i lidt ad
gangen.
Makroner |Piskeris |Blandingi alt | 400 g | 900 g Maks. 1 min.
Folderedskab Foldefunktion

* Oplysningerne herover er alene vejledende og vil variere afhaengig af den enkelte opskrift og de ingredienser,
der anvendes.
AEggenes starrelser anvendt i tabellen = mellemstore (53 g — 63 g).
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sadan monteres og anvendes staenkskasrm

1 Loft mixerhovedet til det laser.

2 Seet skalen i fordybningen.

3 Skub staenkskaermen pa undersiden af
mixerhovedet @, indtil den sidder godt
fast. Den heengslede del skal veere
placeret som vist.

4 |Iseet det onskede tilbehor.

5 Saenk mixerhovedet.

redskabsjustering

K-spade, piskeris, purépisker
og folderedskab

Redskaberne er indstillet til den korrekte
hejde til den medfelgende skl pa
fabrikken og ber ikke kreeve justering.

Hvis du imidlertid ensker at justere
redskabet, skal du bruge en egnet
15 mm skruenagle: Folg derpa
vejledningen nedenfor:

1 Treek apparatets stik ud.

2 Heev mixerhovedet, og iseet piskeriset
eller K-spaden.

3 Seenk mixerhovedet. Hvis frigangen
skal justeres, loftes mixerhovedet,
0g piskeren aftages. Ideelt set skal
piskeriset, K-spaden og folderedskabet
naesten rore ved skalens bund ©.
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e Under blandingen kan ingredienserne
haeldes direkte ned i skalen vha. den
haengslede del af steenkskaermen @.

e Det er ikke nedvendigt at fierne
steenkskeermen for at skifte tilbeher.

6 Afmontér steenkskaermen ved at haeve
mixerhovedet og skub den ned.

purépisker

® |deelt set skal den veere i kontakt med
skalens overflade, s& den naensomt visk-
er skélen, ndr der mikses @.

4 Brug en egnet skruenggle til at losne
meatrikken tilstreekkeligt til kunne justere
akslen @ eller @. For at sanke
redskabet mod bunden af skélen, skal
akslen drejes mod uret. For at heeve
redskabet fra bunden af skélen, skal
akslen drejes med uret.

5 Spaend motrikken igen.

6 Seet redskabet pa mixeren, og seenk
mixerhovedet. (Kontroller positionen, se
ovenstéende oplysninger).

7 Gentag ovenstaende trin efter behov, til
redskabet sidder korrekt. Nar dette er
gjort, skal metrikken spaendes fast.

¢ Bemaerk: Viste skruenggle er kun til
illustration.

Dejkrog
Dette redskab er indstillet pa fabrikken og
ber ikke kraeve justering.



fejlfindingsguide

Problem

Arsag

Losning

Piskeriset eller K-spaden
sl&r mod bunden af
skélen eller nar ikke
ingredienserne i bunden
af skélen.

Redskab i forkert hejde,
justering nadvendig.

Juster hejden ved hjeelp af en
egnet skruenggle — se afsnittet
"Redskabsjustering”.

"Indikatorlampen”
blinker, forste gang
kaokkenmaskinens stik
seettes i.

Hastighedsregulator ikke
i "O”-positionen.

Kontroller og drej
hastighedsregulatoren til
"O”-positionen.

Kokkenmaskinen stopper
under betjening.
"Indikatorlampen” blinker
hurtigt.

Overbelastningsbeskyttelse
eller
overophedningssystem
aktiveret.

Maksimal kapacitet
overskredet.

Treek stikket ud, og kontroller for
forhindring eller overbelastning.
Drej hastighedsregulatoren til "O”,
og start igen.

Hvis maskinen ikke fungerer, skal
nogle af ingredienserne fiernes

for at reducere belastningen og
derefter startes igen. Hvis dette
stadig ikke lgser problemet, skal
stikket traekkes ud, og maskinen
skal sta i 15 minutter. Saet stikket i,
0g veelg hastighed igen.

Hvis maskinen ikke starter igen
efter ovenstéende procedure, skal
du kontakte "kundeservice” at fa
yderligere rad.

"Indikatorlampen”
blinker langsomt, mens
maskinens stik er sat i.

Kekkenmaskinen har
stéet med stikket sat i

i mere end 30 minutter
uden at blive betjent og
er géet i standby-tilstand.

Drej hastighedskontrollen til *min®,
og seet den tilbage pa "O" for at
nulstille maskinen.
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rengering og service

pleje og renggring

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

motorenhed og deeksel til kraftudtag
Afterres med en fugtig klud og terres
Brug aldrig skuremidler, og kom dem
aldrig i vand.

Opbevar overskydende ledning i rummet
til ledningsopbevaring bag pa
maskinen.

skal i rustfrit skal

Vaskes i hadnden og terres grundigt eller
vaskes i opvaskemaskinen.

Brug aldrig en stélberste, staluld eller
klor til at rengere din rustfri stélskal med.
Brug eddike til fiernelse af kalk.

Hold den borte fra varme (komfurer,
ovne og mikrobglgeovne).

redskaber og steenkskaerm
Vaskes i handen og terres grundigt eller
vaskes i opvaskemaskinen.

Purépisker

Aftag altid det bgjelige viskerblad fra
veerktojet for rengering @.

Vask det bgjelige viskerblad og
veerktojet i varmt seebevand, og ter dem
grundigt. Alternativt kan delene vaskes i
en opvaskemaskine.

Bemaerk: Kontrollér veerktojets stand
for og efter brug; kontrollér ogsa
regelmeessigt viskerbladets stand, og
udskift det, hvis der er nogen tegn pa
slid.

glasskal

e Vask skélen i meget varmt sasbevand,

og ter den omhyggeligt.

e Skélen kan ogsa laegges i

opvaskemaskine.

® Bemaerk: Kraven pa bunden af skélen

kan tages af og rengeres pa samme
méade. Tag kraven af ved at vende den
tomme skal pa hovedet og skrue kraven
af i retning mod uret.

element egnet til vask i

opvaskemaskine

Motorenhed X

Daeksler til kraftudtag

Skal

Piskeris, K-spade og
dejkrog

Steenkskaerm

Purépisker

Viskerblad

Glasskal

SIS S]] ] [N %

Folderedskab




service og kundepleje

e Hvis du oplever nogen problemer med

betjening af dit apparat, skal du, fer
du anmoder om hjeelp, se afsnittet
"fejlsagningsguide” i manualen eller
besage www.kenwoodworld.com.
e Bemeerk, at dit produkt er deekket
af en garanti, som overholder alle
lovbestemmelser, vedrarende
evt. eksisterende garanti- og
forbrugerrettigheder i det land, hvor
produktet er blevet kabt.

e Hvis dit Kenwood-produkt er defekt,

eller du finder nogen fejl, skal du
sende det eller bringe det til et

autoriseret KENWOOD-servicecenter.

For at finde opdaterede oplysninger
om dit neermeste autoriserede
KENWOOD-servicecenter kan du
g4 til www.kenwoodworld.com eller
webstedet for dit land.

¢ Designet og udviklet af Kenwood i
Storbritannien.
e Fremstillet i Kina.
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VIGTIG INFORMATION ANGAENDE
KORREKT BORTSKAFFELSE AF
PRODUKTET | OVERENSSTEMMELSE
MED EU-DIREKTIVET OM AFFALD

AF ELEKTRISK OG ELEKTRONISK
UDSTYR (WEEE)

Ved afslutningen af dets produktive

liv méa produktet ikke bortskaffes som
almindeligt affald. Det ber afleveres pa et
specialiseret lokalt genbrugscenter eller til
en forhandler, der yder denne service. At
bortskaffe et elektrisk husholdningsapparat
separat ger det muligt at undga eventuelle
negative konsekvenser for miljig og
helbred pa grund af uhensigtsmaessig
bortskaffelse, og det giver mulighed for

at genbruge de materialer det bestar af,
og dermed opna en betydelig energi- og
ressourcebesparelse. Som en pamindelse
om nedvendigheden af at bortskaffe
elektriske husholdningsapparater separat,
er produktet meerket med en mobil
affaldsbeholder med et kryds.



lar kdnna din koksmaskin fran Kenwood

sakerhet

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

® Aviagsna allt emballage och alla etiketter.

e Om sladden ar skadad maste den av sakerhetsskal bytas ut
av Kenwood eller av en auktoriserad Kenwood-reparator.

e Stang av maskinen och dra ut sladden innan du monterar
eller tar bort verktyg/tilloehdr, efter anvandningen och fore
rengoring.

® ROr inte vid delar i rorelse eller monterade tillbehor.

® | dmna aldrig kbksmaskinen utan uppsikt nar den anvands.

® Anvand aldrig en skadad maskin. Lamna den for kontroll eller
reparation: se ‘service och kundtjanst’.

e |t aldrig natkabeln hanga ned sa att ett barn kan ta tag |
den.

e |t aldrig motordelen, kabeln eller stickproppen bli vata.

® Anvand aldrig ett tillbehodr som inte ar godkant eller bada
uttagen samtidigt.

e Overskrid aldrig maskinens maxkapacitet.

® |nnan du anvander ett verktyg méaste du lasa
sékerhetsinstruktionerna som hor till.

e Var forsiktig nar du tar bort skalverktygen efter ldngvarig
anvandning eftersom de kan bli heta.

e Var forsiktig n@r du lyfter apparaten eftersom den ar tung Se
till att huvudet &r last och att skélen, redskapen, uttagslocket
och sladden sitter fast innan du lyfter den.

® Flytta inte apparaten och fall inte upp mixerhuvud ar ett
tillbehor ar monterat eftersom koksmaskinen blir instabil

e Anvand inte apparaten nara kanten pa arbetsbanken.

e Denna apparat ska inte anvandas av barn. Hall apparat och
sladden utom rackhall for barn.
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e Barn far inte lov att leka med apparaten. Lamna dem inte
ensamma med den.

® Om apparaten anvands pa fel satt kan det orsaka skador.

® Apparaten kan anvandas av personer med begransad
fysisk eller mental formaga eller begransad kansel eller med
bristande erfarenhet eller kunskap, om de 6vervakas eller far
instruktioner om hur den ska anvandas pa sékert sétt och
forstar de medfdljande riskerna.

e Anvand apparaten endast for avsett andamal i hemmet.
Kenwood fransager sig allt ansvar om apparaten anvands pa
felaktigt satt eller om dessa instruktioner inte fOljs.

Glasskal

¢ Innan anvandning se till att skalverktygen ar justerade
pa ratt hojd och inte kommer in kontakt med skalens
botten - se avsnittet ‘justering av verktyg’

e For att undvika skador pé glasskélen ska du inte 1ata den
komma i kontakt med mycket starka varmekallor sésom en
ugn eller en spishall.

e Glasskalen ar mikrougnsséker.

Sarskilda skodtselanvisningar
Glas ar ett naturligt material. Under tillverkningen av denna skal har
alla anstrangningar gjorts for att uppna ett perfekt utseende, men
vissa smarre skdnhetsfel kan férekomma. Detta &r normalt och kan
forvantas. Skéalens funktion péverkas inte.

innan du satter i kontakten innan du anvander maskinen
e Kontrollera att din eltyp &r samma som for forsta géngen

anges pé apparatens undersida. * Diska alla delar: se "Skétsel och
* VARNING! HUSHALLSAPPARATEN rengdring”.

MASTE VARA JORDAD!

e Den hér apparaten uppfyller EG
forordning 1935/2004 om material och
produkter avsedda att komma i kontakt
med livsmedel.
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mixern

Foérklaring till bilder

@ mixerhuvud

@ uttag for tillbehor

®@ lock till uttag

@ redskapshallare

® skal

a rostfritt stal (om sadan medfdljer)
b glas (om sadan medfdljer)

® pé&/av- och hastighetsreglage
@ indikatorlampa fér mixer
mixerstomme

@ frigéringsknapp fér huvud
sladdférvaring

@ K spade

@ visp

@ degkrok med spiral

@ smetvisp (om sa&dan medfélier)
@ vandaverktyg (om sddant medfélier)
degskrapa

@ stankskydd

blandarverktygen och nagra
anvandningsomraden

K-spade

e Anvand till att géra mjuka kakor,
smakakor, pajdeg, glasyr, petit-chou,
fyliningar och potatismos.
visp

e Anvand till att vispa &gg, vispgradde,
kak- och pannkakssmet, latta
sockerkakor (utan fett), maréanger,
ostkakor, mousse, suffléer. Anvand
inte vispen till tyngre smeter (t.ex. till att
vispa matfett med socker) — da kan den
skadas.

degkrok
e Anvand bara till jasdegar.
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vandaverktyg

e VVandaverktyget &r utformat for att
vanda ned latta ingredienser i tyngre
blandningar som fér maréng, mousse,
fruktblandningar, sockerkakssmet och
sufflé samt for att vanda ned mjol i
kaksmet. Det ska inte anvandas for
tunga recept som deg, for att réra
matfett och socker eller f6r allt i ett-
kakmix.

smetvisp

Smetvispen ar utformad for att vispa
pords smet och att blanda mjuka
ingredienser. Den ska inte anvandas
for tunga degar eller fér smet som
innehaller fruktkarnor, fro eller skal.

att montera torkarbladet

Det medféljande torkarbladet &r redan
monterat och skall alltid tas av vid
rengéring @ .

Montera forsiktigt det flexibla
torkarbladet p& verktyget genom att
placera basen i hacket @. Montera ena
sidan i spéret innan du forsiktigt hakar
fast kanten @. Upprepa pé andra sidan

—_

hur du anvander din mixer

1 Lyft frigdringsknappen fér huvud @ pa
baksidan av kéksmaskinen @ och Iyft
samtidigt huvudet @ tills det lases fast i
hojt lage @.

2 Placera dnskat verktyg i uttaget. Tryck
det upp @ och vrid @ tills det l&ser pa
plats.

3 Montera skalen pa basen. Placera
handtaget rakt ovanfér symbolen for
olast lage @ . Vrid sedan forsiktigt skalen
medurs tills handtaget befinner sig rakt
ovanfor symbolen for 1ast lage



mixern

@. Anvand INTE 6verdriven kraft och
dra INTE &t for hért @.

4 Lyft frigdringsknappen fér huvudet @
péa baksidan av koksmaskinen samtidigt
som du sanker mixerhuvudet M.

5 Koppla in stromforsorjningen s& kommer
“indikatorlampan pa mixern” att borja
lysa.

6 Sla pa genom att vrida
hastighetsreglaget till dnskad installning.

7 Lossa verktyget genom att vrida medurs
for att lasa upp det fran uttaget och ta
sedan av det.
viktigt

e Om mixerhuvudet hojs under drift
kommer maskinen att stanna
omedelbart. For att sl& p& mixern
igen sanker du mixerhuvudet, stéller
hastighetsreglaget till lage "O”, vantar
sedan négra sekunder och stéller in
hastigheten péa nytt. Nu ska mixern
direkt fungera igen.

e Nar mixerhuvudet hdjs slacks
“indikatorlampan for mixern”. Nar
huvudet &r sankt, lyser lampan vilket
indikerar att mixern &r klar att anvandas.
tips

e Vandafunktionen () kan anvandas
for att ner latta igrendienser i tyngre
blandningar s&s om marénger, mousser,
graddefterratter, latta sockerkakssmetar
och suffléer, och for att langsamt
rora ner mjol och torkad frukt i
kakblandningar. Mixern gér p& konstant
sakta hastighet.

e For att ingredienserna ska blandas
ordentligt stanna maskinen och skrapa
ner ingredienserna i skélen med
degskrapan.

 Agg gér lattast att vispa om de &r i
rumstemperatur.
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e Innan du vispar &ggvitor maste du se till
att vispen och skélen &r helt fria fran fett
och aggula.

Anvand kalla ingredienser for pajdeg,
sévida det inte star ndgot annat i
receptet.

¢ Om du ska rora fett och socker till
kakdeg far fettet inte vara kylskapskallt.
Lat det sta framme eller varm det forst.
Kéksmaskin har en mjukstartsfunktion
for att minimera spillet. Om maskinen
slés p& med en tung blandning i skalen,
som t.ex. brdddeg, kan det handa att
det tar nagra sekunder for mixern

att na vald hastighet.

elektronisk hastighetssensor

Mixern har en elektronisk
hastighetssensor for att samma
hastighet ska uppratthallas under olika
belastningsforhallanden, t.ex. nér du
knadar deg eller tillsatter agg till kakdeg.
Ibland kan det héras hur varvtalet
varierar under anvandningen nar
blandaren anpassar sig till belastningen
och den instéllda hastigheten. Det ar fullt
normalt.

viktiga punkter nar det
galler anvandningen av
vandaverktyget

¢ Anvand inte hdg hastighet eftersom lag
hastighet kravs for bésta resultat.

¢ Tilloehoret ar inte avsett for att mixa
varma ingredienser, lat ingredienserna
svalna innan du anvander
vandaverktyget.

e For basta resultat ska du inte vispa
aggvitor eller gradde for lange —
vandaverktyget kan inte réra om
blandningen ordentligt om den &r for
fast.



mixern

e Kor inte véndaverktyget for lange, dé
forsvinner luften ur blandningen och den
blir for 16s. Stoppa néar blandningen ar
tillrackligt jamn.

¢ Alla omixade ingredienser som &r kvar
pé bladet eller p& sidorna av skalen
ska vandas ned omsorgsfullt med
slickepotten.

att tanka p& nar du bakar
bréd

o Overskrid aldrig maxmangderna - da
Overbelastar du maskinen.

e Om du hor att det &r tungt f6r maskinen
ska du stadnga av, ta bort hélften av
degen och kora de tva delarna separat.

¢ Ingredienserna blandas bast om du
haller i vatskan forst.

e Stanna maskinen da och dé och skrapa

ner blandningen fran degkroken.

¢ Olika mjdlsatser kan variera mycket
betraffande hur stor méngd véatska
som behdvs. Hur kletig degen ar kan
gora stor skillnad pa hur hart maskinen
belastas. Du bor darfor hélla ett 6ga pa
maskinen medan degen blandas.

rekommenderade hastigheter och maxkapaciteter

vilka ingredienser som blandas.

Det har &r endast en vagledning. Hastighet och kvantitet varierar beroende pa mangd och

verktyg/ recepttyp hastighet maxtid maxkapaciteter
tillbehor
Visp Aggvitor 3 min 2-12 (455 g)
Vispgradde mex 2-3 min 1 liter
K-spade Kaksmet dér allt max 2 min 2 kg totalvikt
blandas samtidigt Smet med 10 &gg
Knada in matfett i Min till 2-3 min 680 g mjol
mjol hastighet 2
Tillsatt vatten for att Min 30s
binda pajdegens
ingredienser
Smetvisp Fruktkaka 2,72 kg totalvikt
Matfett och socker max 115-3% min | Smet med 9 agg
Tillsatt agg max 1-2 min
Vand in mjol, frukt Min till 30 s—1 min
oSsV. hastighet 1
Degkrok Bréddeg (tung Min till 5 min 1.35 kg mjal
jasdeg) hastighet 1 2,17 kg totalvikt

* Agg storlek = medium (vikt 53-63 g)
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mixern

diagram over rekommenderade mangder — vandaverktyg
Recepttyp Redskap |Ingredienser | Minsta | Storsta | Rekommenderad | Ungeférlig | Tips
kvant. | kvant. Hastighet tid (for
nedvéndning
om inget
annat
anges)
Sockerkaka | Visp Agg 3 9 Max 4 -5 | Vispa agg och socker tills
minuter | blandningen éar tjock, ljus
och kramig.
Vandare Mjol 85 g | 250 g | Vandafunktion 2 -8 | Nar du tillsatter mjdlet
minuter | ska du placera det pa
_ ett bakplatspapper och
Totalméangd | 350 g | 1 kg vika sidan till en strut.
Tills&tt mjolet i omgéangar
till blandningen med
vandafunktionen. Det har
kan ta upp till &tta minuter
s& ha tdlamod och vanta
tills allt mjél har blandats in
innan du tillsatter mer.
Suffléer Visp Agg 2 6 Max 1 min | Vispa ned en fjardedel av
Vandare |Total méngd [300 g |900 g | Vandafunktion | 1 min | de vispade &ggvitorna pa
hastighet 3 innan du vénder
ned resten av aggvitorna.
Fruktblandningar | Visp Gradde 125 ml | 600 ml Max 1-2
minuter
max
Vandare | Fruktpuré 80 g |400 g |Vandafunktion| 1-2
minuter
Choklad- Visp Total méngd | 600 g | 1,5 kg Max 2V Tillsatt den smalta
mousse minuter | chokladen i blandningen
Vandare Vandafunktion och vand ned allt pa en
gang. Vand ned &ggvitorna
i omgangar.
Macarooner | Visp Total méngd | 400 g | 900 g Max 1 min
Véandare Vandafunktion

* Informationen ovan &r enbart vagledande uppgifter och varierar beroende pé exakt recept och vilka
ingredienser som bearbetas.
Aggstorlek som anvands i diagrammet = medium (53 g-63 g).
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montering och anvandning av stankskyddet

1 Fall upp mixerhuvudet tills den gar i
laslage.

2 Satt skalen pa basen.

3 Tryck fast sténkskyddet pa undersidan
av mixerhuvudet @ s& det kommer pa
plats ordentligt. Gangjéarnsdelen ska sitta
som visas pa bilden.

4 For in dnskat verktyg.

5 Sank mixerhuvudet.

justering av verktyg

K-spade, visp, smetvisp och
vandaverktyg

Verktygen ar installda till ratt hojd for
skalen i fabriken och ska inte behova
justeras.

Om du déaremot vill justera verktyget ska
du anvanda en lamplig skiftnyckel som ar
15 mm:

Folj sedan nedanstaende instruktioner:

1 Dra ur apparatens stickkontakt.

2 Fall upp mixerhuvudet och montera
vispen eller spaden.

3 Sank mixerhuvudet. Om avstandet
behdver justeras hojer du mixerhuvudet
och tar bort verktyget. Det ideala
ar att ballongvispen, K-spaden och
vandaverktyget néstan vidror botten av
skélen ©.

smetvisp

¢ Den ska helst komma i kontakt med
skalens yta sa att den forsiktigt ror vid
skélen under blandning. @®.

94

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

* Stankskyddet behdver inte tas bort for
byte av verktyg.

6 Ta bort stédnkskyddet genom att hoja
mixerhuvudet och skjuta ner skyddet.

4 Anvand en lamplig skruvnyckel for att
lossa muttern s& att axeln @ eller ®
kan justeras. Minska verktygets avstand
till skélens botten genom att vrida axeln
moturs. Oka verktygets avstand till
skélens botten genom att vrida axeln
medurs.

5 Dra &t muttern igen.

6 Montera verktyget p& mixern och fall ner
mixerhuvudet. (Kontrollera positionen
enligt instruktionerna ovan.)

7 Upprepa vid behov ovanstaende
steg tills verktyget ar korrekt installt.

Né&r justeringen &r klar dra &t muttern
ordentligt.

¢ Obs: Skruvnyckel visas endast i
illustrationssyfte.

Degkrok
Verktyget ar stallt in i fabriken och
behdver inte justeras.



felsOkningsguide

Problem

Orsak

Loésning

Vispen eller k-spaden
slér emot botten pa
skélen eller nar inte
ingredienserna i botten.

Verktyget har fel héjd och
behdver justeras.

Justera hojden med hjélp av en
l[amplig skruvnyckel.

“Indikatorlampan for
mixern” blinkar nar
koksmaskinen forst slas

pa.

Hastighetsreglaget star inte
i lage "O".

Kontrollera och vrid
hastighetsreglaget till lage "O”.

Kbéksmaskinen stannar
under anvandning.
“Indikatorlampan for
mixern” blinkar snabbt.

Skyddssystemet mot
Overbelastning eller
Overhettning ar aktiverat.
Maximal kapacitet har
Overskridits.

Dra ur stickkontakten och
kontrollera om nagot blockerar
maskinen eller om den
ardverbelastad.

Vrid hastighetsreglaget till “O”.
Starta maskinen igen.

Om maskinen inte startar ta bort
en del ingredienser for att minska
belastningen och starta igen.

Ar problemet fortfarande inte
I6st. Ta ur stickkontakten och Iat
maskinen vila i 15 minuter. Satt i
stickkontakten och valj hastighet.
Om koksmaskinen fortfarande
inte startar efter ovanstaende
procedur kontakta "kundtjanst”
for hjalp.

“Indikatorlampan for
mixern” blinkar langsamt
nér maskinen ar
paslagen.

Kbéksmaskinen har
lamnats paslagen i Gver 30
minuterutan att anvandas
och har gétt in i standby-
lage.

Vrid hastighetsreglaget till “min”
och sedan tillbaka till "O” fér att
aterstalla maskinen.
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rengoring och service

skoétsel och rengoéring

e Stang alltid av maskinen och dra ut
kontakten innan du gdr ren den.

motordel och uttagslock

e Torka av med en fuktig trasa och
handdukstorka torrt.

e Anvand aldrig putsmedel och doppa
aldrig i vatten.

e Fdrvara sladden i sladdfacket pa
baksidan av maskinen.

skal av rostfritt stal
e Diska fér hand och handdukstorka

sedan ordentligt eller diska i diskmaskin.

¢ Anvand aldrig stalborste, stalull eller
blekmedel vid rengdring av den rostfria
skélen. Kalkavlagringar kan aviagsnas
med &ttika.

¢ Hall borta fran varme (spishall, ugn,
microvagsugn).
verktyg & stankskydd

¢ Diska for hand och handdukstorka

sedan ordentligt eller diska i diskmaskin.

smetvisp

¢ Ta alltid av det flexibla torkarbladet fran
verktyget innan det rengors @.

e Diska det flexibla torkarbladet
och verktyget i varmt vatten med

diskmedel. Torka noggrant. Delara kan

maskindiskas.

Obs: Inspektera verktygets kropp fére
och efter anvandning. Kontrollera &ven

torkarbladets tillstand och erséatt det nar

det borjar slitas.

service och kundtjanst

glasskal

e Diska skalen i varm diskmedelsldsning
och torka noga.

e Alternativt kan den maskindiskas.

¢ Obs! Flansen pé skalens botten kan tas
bort och diskas p& samma satt. For att
ta bort flansen vander du den tomma
skélen upp och ner och skruvar bort
flansen i moturs riktning.

artikel lamplig for
diskmaskin

Motordel } 4

Uttagslock

Skal

Visp, spaden och
degkrok

Stankskydd

Smetvisp

Torkarblad

Glasskal

RIS ]S

Véndaverktyg




service och kundtjanst

e Om du far problem med att anvanda
apparaten ber vi dig att lasa avsnittet
om "problemsokning” i bruksanvisningen
eller pa www.kenwoodworld.com innan
du ringer kundtjanst.

¢ Produkten omfattas av en garanti
som efterfoljer alla lagstadgade
bestammelser vad géller garanti och
konsumentrattigheter i inkopslandet.

e Om din Kenwood-produkt inte fungerar
som den ska eller om du upptécker fel
ber vi dig att lamna eller skicka in den till
ett godkant KENWOOD-servicecenter.
For aktuell information om narmaste
godkanda KENWOQOD-servicecenter
bestk www.kenwoodworld.com eller
Kenwoods webbplats for ditt land.

e Konstruerad och utvecklad av Kenwood
i Storbritannien.
e Tillverkad i Kina.
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VIKTIG INFORMATION OM HUR
PRODUKTEN SKALL KASSERAS

| ENLIGHET MED EUROPEISKA
DIREKTIV OM AVFALL SOM UTGORS
AV ELLER INNEHALLER ELEKTRISK
OCH ELEKTRONISK UTRUSTNING
(WEEE)

Nar produktens livslangd ar Gver far

den inte slangas i hushallssoporna. Den
kan 6verlamnas till lokala myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en
aterforsaljare som ger denna service.

N&r du avfallshanterar en hushallsapparat
pa ratt satt undviker du de negativa
konsekvenser for milj¢ och hélsa som kan
uppkomma vid felaktig avfallshantering. Du
mojliggdr aven atervinning av materialen
vilket innebéar en betydande besparing av
energi och tillgangar.



bli kient med Kenwood-kjokkenmaskinen din

sikkerhet

® | es naye giennom denne bruksanvisningen og ta vare pa den
slik at du kan slé& opp i den senere.

® [ern all emballasje og eventuelle merkesedler.

® Dersom ledningen er skadet, ma den av sikkerhetsmessige
grunner erstattes av Kenwood eller en autorisert Kenwood-
reparator.

e SIa av strammen og trekk stopselet ut av kontakten for
du setter pa eller tar av redskap/tilbeher, etter bruk og fer
rengjering.

® Hold fingrene vekk fra bevegelige deler og montert tilbehor.

® Du ma aldri la kjpkkenmaskinen vaere uten oppsyn mens den
er i drift.

® Bruk aldri en skadet maskin. Serg for at den blir undersgkt og
reparert, se ‘service og kundetjeneste’.

® |kke la ledningen henge ned slik at et barn kan f& tak i den.

e |kke la stramdelen, ledingen eller stopselet bli vate.

e Du ma aldri bruke uautorisert tilbehor eller begge uttakene
samtidig

e Maksimum kapasitet som er nevnt méa aldri overstiges.

e Nar du bruker tilbeher méa du alltid ferst lese sikkerhetsreglene
som felger med.

® Veer forsiktig nar du tar av bolleredskaper etter langvarig bruk
— de kan veere varme.

e Veer forsiktig ndr du lofter det tunge apparatet. Serg for at
mikserhodet er 1ast og at bollen, redskapen, uttaksdekselet
og ledningen er sikret for du lofter.

® Barn ma veere under overoppsyn for a sikre at de ikke leker
med maskinen.

o |kke flytt eller hev mikserhodet mens tilbeher er satt pa, dette
kan gjore kjokkenmaskinen ustabil.
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e Dette apparatet ma ikke brukes av barn. Hold apparatet og
den tilh@rende ledningen utenfor barns rekkevidde.

® Barn ma ha tilsyn for & sikre at de ikke leker med apparatet.

Feil bruk av maskinen kan forarsake personskader.

® Apparater kan brukes av personer med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner, eller som mangler erfaring eller
kunnskap, hvis de har fatt tilsyn eller veiledning om trygg bruk
av apparatet og de forstar farene det innebaerer.

® 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.

Glassbolle

¢ For bruk ma du sikre at bolleredskapene dine er justert
til riktig hoyde, slik at de ikke er i kontakt med bunnen
av bollen - se «justering av redskaper».

e Forhindre at glassbollen blir skadet ved & ikke la bollen
komme i kontakt med varmekilder, for eksempel ovner eller
komfyrplater.

® Glassbollen kan brukes i mikrobglgeovner.

Spesielle vedlikeholdsanvisninger
Glass er et naturlig materiale. Under produksjonen av denne bollen
har alt blitt gjort for & sikre at den ser perfekt ut, men det kan hende
den har sma lyter — dette er normalt og som forventet, og bollens
ytelse blir ikke pavirket av dette.

® Dette apparatet overholder
EC-forordning 1935/2004 om materialer
og gjenstander som er bestemt &
komme i kontakt med naeringsmidler.

for du setter i stopselet

® Forsikre deg om at nettspenningen
stemmer overens med det som star pa
undersiden av apparatet.

* ADVARSEL: DETTE APPARATET MA fﬂr fgrstegangs bruk

V/ERE JORDET. ¢ Vask delene: se avsnittet «stell og

rengjering».
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mikseren

deler

@ mikserhode

@ uttak til tilbehar

@ uttaksdeksel

@ kontakt til redskapen

® bolle

a rustfritt stal (hvis den felger med)
b glass (hvis den folger med)

® p&/av- og hastighetskontroll

@ indikatorlampe for mikser klar
selve mikseren

© utloserspake til mikserhodet
ledningsoppbevaring

@ K-spade

@ visp

@ spiraldeigkrok

rereskovl (hvis den felger med)
@ vendeverktoy (hvis den folger med)
slikkepott

@ sprutdeksel

blanderedskapen og noe av
det du kan bruke dem til

K spade

* Til & lage kaker, smékaker, butter-/
meordeig, glasur, fyll, vannbakkels og
potetmos.
visp

* Til egg, krem, rere, fettfrie sukkerbrad,
marengs, ostekaker, mousse, sufflé.
lkke bruk vispen til tunge blandinger
(f.eks. sammenroring av fett og sukker)
— du kan skade den.

deigkrok
® Bare til gjeerblandinger.

vendeverktoy

e Vendeverktoyet er designet for vending
av lette ingredienser i tyngre blandinger,
for eksempel marengs, mousse,
fruktdesserter og suffléer, og til & vende
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inn mel i kakemikser. Det ma ikke
brukes med tunge oppskrifter som deig,
rering av smer og sukker eller alt-i-ett-
kakemikser.

roreskovl

Rareskovlen er utformet for hvitrering
0g blanding av myke ingredienser. lkke
bruk til tunge oppskrifter, som deig,
eller til harde ingredienser, for eksempel
oppskrifter med fruktsteiner, ben eller
skall.

Pasetting av slikkepottkanten
Slikkepottkanten leveres ferdig pasatt og
ma alltid fiernes for rengjering @.

Sett den fleksible slikkepottkanten

riktig pa verktoyet ved & sette
slikkepottkantens base i hakket @, og
s& sette én side i sporet for du forsiktig
hekter enden pé plass @. Gjenta pa
den andre siden @.

slik bruker du mikseren
1 Loft utloserspaken til mikserhodet @ péa

baksiden av kjokkenmaskinen @, og
loft samtidig mikserhodet M til det lases
pé plass i hevet stiling @.

2 Plasser redskapet du vil bruke i

kontakten. S& skyver du redskapet opp
© og vrir @ det slik at det l&ses pa
plass.

3 Sett bollen pa understellet. Plasser

handtaket rett over symbolet for utlgsing
©, 0g vri deretter bollen forsiktig

med klokken til handtaket er like over
lasesymbolet @. IKKE BRUK for mye
makt og IKKE stram til for mye @.

4 Loft utloserspaken til mikserhodet @ pa

baksiden av kjgkkenmaskinen, og senk
samtidig mikserhodet .

5 Sett i stopselet — «indikatorlampe for

mikser klar» lyser.



mikseren

6 Sla pé ved & vri hastighetskontrollen til
innstillingen du ensker.

7 Los ut redskapet ved & vri medsols for &
frigjore det fra redskapskontakten, og ta
det av.
viktig

e Hvis mikserhodet heves under bruk,
slutter maskinen & kjere umiddelbart.
Du starter mikseren igjen ved & senke
mikserhodet, vri hastighetsbryteren til
«O»-stillingen, vente noen sekunder
og sa velge hastigheten igjen. Da skal
mikseren begynne a kjgre igien med én
gang.

* Nar mikserhodet heves, slukkes
«indikatorlampe for mikser klar». Nar
hodet senkes, lyser lampen for & angi at
mikseren er klar til bruk.
tips

¢ VVendefunksjonen () kan brukes til &
vende lette ingredienser inn i tyngre
blandinger, for eksempel til marengs,
mousse, fruktdesserter og suffleer,
og til & blande mel og frukt sakte inn i
kakerore. Mikseren Kjorer i en konstant,
lav hastighet.

e Sorg for at ingrediensene blandes helt
ved & stanse miksingen og skrape
bollen med slikkepotten.

¢ Det er best & vispe egg som har
romtemperatur.

* For du visper eggehviter ma du
passé pa at det ikke finnes fett eller
eggeplomme pa vispen eller i bollen.

* Bruk kalde ingredienser til paideig, med
mindre oppskriften sier noe annet.

* Nar du rerer smar og sukker hvitt til
kakedeig, skal du alltid bruke smer med
romtemperatur, eller mykne det forst.

* Kjokkenmaskinen er utstyrt med en
“myk start”-funksjon for & minimere sol.
Men hvis apparatet slas pa med en tung
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deig i bollen, f.eks. breddeig, merker
du kanskje at det tar noen sekunder for
mikseren nér valgt hastighet.

elektronisk hastighetskontroll
Mikseren er utstyrt med en elektronisk
hastighetssensor som er ment &
opprettholde hastigheten ved forskjellige
belastingsforhold, for eksempel nar du
elter brgddeig eller nar du setter egg til
kakedeig. Du herer derfor kanskje litt
variasjon i hastigheten nar mikseren gar,
da mikseren innstiller seg pa belastning
og valgt hastighet — detter er normalt.

viktig informasjon om bruk
av vendeverktoyet

e |kke bruk en hgy hastighet, lav hastighet
er nadvendig for best mulig vending.

e Verktoyet er ikke ment for blanding av
varme ingredienser, la ingredienser avkjole
seg for du bruker vendeverktoyet.

¢ For best resultat ma du ikke vispe
eggehviter eller krem for mye —
vendeverktoyet vil ikke kunne vende
blandingen riktig hvis den vispede
blandingen er for fast.

¢ |kke vend blandingen for lenge, da luften
vil bli slatt ut og blandingen blir for les.
Stopp sé snart blandingen er tilstrekkelig
innarbeidet.

e Eventuelle ublandede ingredienser som
er igien pa vendeverktayet eller sidene
av bollen ber vendes forsiktig inn med
en slikkepott.

viktig angaende bregdbaking

e Du ma aldri overskride
maksimumskapasiteten — maskinen blir
overbelastet.



mikseren

® Hvis du herer at apparatet gar tregt skal
du sla det av, ta ut halvparten av deigen
og kjere hver halvdel for seg.

¢ Ingrediensene blandes best dersom du
har i vaesken forst.

® Stans maskinen med jevne mellomrom
0g skrap blandingen av eltekroken.

* Mel kan variere betydelig med hensyn
til hvor mye vaeske som kreves, og
hvor klebrig deigen er, kan pavirke
belastningen for maskinen. Vi anbefaler
at du holder oye med maskinen mens
deigen mikses.

kapasitet

tabell for anbefalte hastigheter og maksimal

ingrediensene som blandes.

Dette er bare en veiledning, det vil variere avhengig av hvor mye som er i bollen og

redskap/ oppskriftstype hastighet maksimal maksimal
tilbehor tid kapasitet
Visp Eggehviter 3 min. 2-12 (455 g)
Flote Max 2-3 min. 1 liter
Spade Alt-i-ett-kakemiks Max 2 min. 2 kg totalvekt
10 egg
Gni fett inn i mel Min til hastighet 2 2-3 min. 680 g mel
Legge til vann Min 30 sek.
for & kombinere
butterdeigingredienser
Rereskovl Fruktkake 2,72 kg
Hvitrering av fett og Max 1%-3Y2 min. totalvekt
sukker 9 egg
Legge til egg Max 1-2 min.
Folde inn mel, frukt Min til hastighet 1 30 sek.—1
osv. min.
Deigkrok Breddeig (stiv med Min til hastighet 1 5 min. 1,35 kg
gjeer) melvekt
2,17 kg
totalvekt

* Eggsterrelser som brukes = middels store (vekt 53-63 g)
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mikseren

tabell for anbefalte mengder — vendeverktay
Oppskriftstype| Verktay Ingredienser Min | Maks Anbefalt Omtrentlig |Hint og tips
mengde |mengde hastighet tid (til
vending
med

mindre

angitt)
Genovakake/ |Visp Egg 3 9 Maks 4 - 5 min |Visp egg og sukker til en
sukkerbrod tykk, hvit og kremaktig

blanding.

Vendeverktoy | Mel 859 [250 g |Vendefunksjon| 2 - 8 min |Legg til melet ved a
plassere det pa et ark
bakepapir og brette inn

Hele 3509 | 1kg siden slik at det former en

blandingen tut. Hell s& melet gradvis
ned i blandingen mens du
bruker vendefunksjonen.
Denne operasjonen kan
ta opptil atte minutter,
sé veer tdlmodig og
vent til siste tilsetning av
mel erinnarbeidet inn i
blandingen for du legger
mer.

Suffléer Visp Egg 2 6 Maks 1 min |Visp inn en fierdedel av de
Vendeverktay|Hele 300 g | 900 g |Vendefunksion| 1 min__|vispede eggehvitene pa
blandingen hastighet 3 for du vender
inn resten av eggehvitene.
Fruktdesserter |Visp Krem 125 ml {600 ml Maks 1-2 min
maks
Vendeverktoy | Fruktmos 80 g | 400 g |Vendefunksjon| 1-2 min
maks
Sjokolade- |Visp Hele 600 g |1,5kg Maks 2% min |Tilsett smeltet sjokolade
mousse blandingen tilblandingen og bland

Vendeverktoy Vendefunksjon alt sammen pa en gang.
Vend inn eggehvitene litt av
gangen.

Makroner  |Visp Hele 400 g | 900 g Maks 1 min

Vendeverktoy|blandingen Vendefunksjon

* Informasjonen ovenfor er kun veiledende og vil variere avhengig av den neyaktige oppskriften og ingrediensene
som blir behandlet.
Eggsterrelser som brukes i tabellen = medium (53 g — 63 g).
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tilpasse og bruke sprutdekselet

1 Loft mikserhodet til det laser seg.

2 Sett bollen pa plass.

3 Skyv kantringen under mikserhodet @
til den sitter godt. Den hengslede delen
ber plasseres som vist.

4 Sett i onsket redskap.

5 Senk mikserhodet.

justering av redskaper

K-spade, visp, kremspade
og vendeverktoy

Redskapene er fabrikkinnstilt til korrekt
hayde for bollen som falger med, og ber
ikke métte justeres.

Hvis du imidlertid vil justere verktoyet,
ma du bruke en egnet skiftengkkel pa
15 mm:

Sa folger du veiledningen under:

1 Trekk ut stopselet.

2 Hev mikserhodet og sett inn vispen eller
spaden.

3 Senk mikserhodet. Hvis klareringen
ma justeres, hever du mikserhodet og
tar av verktoyet. Ideelt sett ber vispen,
K-spaden og vendeverktoyet nesten
bergre bunnen av bollen @.

roreskovl

* |deelt sett ber den veere i kontakt med
bolleoverflaten slik at den forsiktig gnir
mot bollen under miksingen ®.

4 Bruk en passende skiftengkkel til & lgsne
mutteren nok til at du kan justere skaftet
O cller @. Hvis du vil senke redskapet
lenger ned mot bunnen av bollen, vrir
du skaftet motsols. Hvis du vil heve
redskapet opp og vekk fra bunnen av
bollen, vrir du skaftet medsols.

5 Stram til mutteren igjen.

e Under miksingen kan ingrediensene
tilsettes direkte i bollen via den
hengslede delen av sprutdekselet @.

¢ Det er ikke ngdvendig & ta av
sprutdekselet for & bytte redskap.

6 Loft mikserhodet og ta av sprutdekselet
ved & skyve det ned.

6 Sett redskapet p& mikseren og senk
mikserhodet. (Sjekk stillingen det er i, se
over).

7 Gijenta trinnene over s& mange ganger
det er nadvendig til redskapet er
korrekt innstilt. N&r du har fatt til dette,
strammer du mutteren godt til.

¢ Merk: Skiftenokkelen som vises er
bare til illustrasjonsformal.

Deigkrok
Dette redskapet er innstilt pa fabrikken
og vil ikke trenge justering.



feilseking

Problem

Arsak

Losning

Vispen eller K-spaden
dunker ned i bunnen av
bollen eller rekker ikke ned
til ingrediensene i bollen.

Redskapet er i feil hayde
0g méa justeres.

Juster heyden med en passende
skiftenokkel — se avsnittet
«Justering av redskaper».

«Indikatorlampe for mikser
klar» blinker nar stepselet
pé kjokkenmaskinen settes
inn i kontakten.

Hastighetskontrollen star
ikke stilt til «O».

Sjekk og vri hastighetskontrollen
til «O».

Kjekkenmaskinen stanser
under bruk.
«Indikatorlampe for mikser
klar» blinker fort.

Systemet for vern mot
overbelastning eller
overoppheting er aktivert.
Maksimalkapasiteten er
overskredet.

Trekk ut stepselet og sjekk etter
blokkeringer eller overbelastning.
Vri hastighetskontrollen til «<O» og
start pa nytt.

Hvis maskinen ikke fungerer, ma
du redusere belastningen ved a
fierne noen av ingrediensene og
starte pa nytt.

Hvis dette ikke laser problemet,
trekker du ut stepselet og lar st
i 15 minutter. Sett inn stopselet
igien og velg hastighet pa nytt.
Hvis maskinen ikke starter

igjen etter at du har brukt
fremgangsmaten over, méa du
kontakte «kundeservice» for mer
hjelp.

«Indikatorlampe for mikser
klar» blinker langsomt
mens maskinens steopsel
star i kontakten.

Kjgkkenmaskinen har statt
i kontakten i mer enn 30
minutter uten bruk og har
gétt i Standby-modus.

Vri hastighetskontrollen til «min»
og sa tiloake til «O» for &
tiloakestille maskinen.
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rengjaring og service

stell og rengjoring

Sl& alltid av maskinen og trekk ut
stopselet for rengjoring.

motorenhet og uttaksdeksel

Taerk over med en fuktig klut og terk.
Bruk aldri slipemidler eller legg i vann.
Oppbevar overfladig ledning i
oppbevaringsrommet for ledning @9 pa
baksiden av maskinen.

bolle i rustfritt stal

Vask for hand og terk grundig, eller vask
i oppvaskmaskin.

Bruk aldri stélberste, stalull eller klorin

til & rengjere bollen av rustfritt stal. Bruk
eddik til & fierne kalkavleiringer.

Hold unna sterk varme (komfyrplater,
ovner, mikrobglgeovner).

redskapene og sprutdekselet
Vask for hand og terk grundig, eller vask
i oppvaskmaskin.

roreskovl

Ta alltid av slikkepottkanten fra
redskapet fer rengjering @.

Vask slikkepottkanten og redskapet
i varmt sépevann, og terk grundig.
Alternativt kan du vaske delene i
oppvaskmaskinen.

Merk: Sjekk hvilken stand redskapet
er i for o og etter bruk, og sjekk ogsa
regelmessig slikkepottkantens stand,
og erstatt den hvis den viser tegn pa
slitasje.

glassbolle

e Vask bollen i varmt sdpevann, og terk
godt.

e Alternativt kan bollen vaskes i
oppvaskmaskin.

e Merk: Kragen nederst pa bollen kan
tas av og kan vaskes pa samme mate.
Du tar av kragen ved & snu den tomme
bollen opp ned og skru los kragen
motsols.

del kan vaskes i
oppvaskmaskin

Motorenhet b 4

Uttaksdeksler

Bolle

Visp, spade og
deigkrok

Sprutdeksel

Roareskovl

Slikkepottkant

Glassbolle

RSN R [N %

Vendeverktay




service og kundetjeneste

e Hvis du har problemer med &
bruke apparatet ditt, ma du sjekke
«feilsgkingsveiledningen» i hAndboken
eller ga til www.kenwoodworld.com for
du kontakter oss for hjelp.

¢ Vennligst merk at produktet ditt dekkes
av en garanti som overholder alle
lovforskrifter angéende eksisterende
garanti- og forbrukerrettigheter i landet
der produktet ble kjopt.

e Hvis Kenwood-produktet ditt har
funksjonssvikt eller du finner defekter
péa det, ma du sende eller ta det
med til et autorisert KENWOOD-
servicesenter. Du finner oppdatert
informasjon om hvor ditt naermeste
autoriserte KENWOOD-servicesenter
er, pd www.kenwoodworld.com eller pa
nettstedet for landet ditt.

¢ Designet og utviklet av Kenwood i
Storbritannia.
e Laget i Kina.
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VIKTIG INFORMASJON OM KORREKT
KASTING AV PRODUKTET | HENHOLD
TIL EU-DIREKTIVET OM ELEKTRISK
OG ELEKTRONISK UTSTYR SOM
AVFALL (WEEE)

P& slutten av levetiden méa ikke produktet
kastes som vanlig avfall.

Det ma tas med til et lokalt
kildesorteringssted eller til en forhandler
som tilbyr tjenesten. Ved & avhende
husholdningsapparater separat unngas
mulige negative konsekvenser for miljo

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 sgppelkasse
med kryss over.



Kenwood-yleiskoneeseen tutustuminen

turvallisuus

® | ue nama ohjeet huolella ja sailyta ne mybhempaa tarvetta
varten.

® Pojsta pakkauksen osat ja mahdolliset tarrat.

® Jos virtajohto vaurioituu, se on turvallisuussyista vaihdettava.
Vaihtotyon saa tehda Kenwood tai Kenwoodin valtuuttama
huoltoliike.

® Kytke kone pois paalta ja irrota pistoke pistorasiasta ennen
kuin kiinnitat tai irrotat tydvalineet/lisélaitteet kayton jalkeen ja
ennen puhdistusta.

® Pida sormet kaukana likkuvista osista ja paikalleen
asetetuista lisélaitteista.

o Al3 jata yleiskonetta toimimaan ilman valvontaa.

o Al4 kéyta konetta jos siihen on tullut vikaa. Vie se
tarkistettavaksi tai korjattavaksi; katso kohtaa ‘huolto ja
asiakaspalvelu’.

e Al4 anna virtajohdon roikkua siten, ettd lapsi voi tarttua siihen.

e Al3 anna moottoriosan, virtajohdon tai pistokkeen kastua.

e Kayta vain taman laitteen valmistajan suosittelemia varusteita
ja molempia aukkoja samanaikaisesti.

e Al4 koskaan ylikuormita konetta suositeltua suuremmalla
maaralla aineksia kerrallaan.

® Muista lukea kunkin laitteen turvallista kayttda koskevat ohjeet
ennen kuin kaytat kyseista laitetta.

® |rrota kulhotydvalineet varovaisesti pitkaan jatkuneen kayton
jalkeen, silla ne saattavat olla kuumia.

® Nosta tata laitetta varovaisesti, silla se on painava. Varmista
ennen nostamista, etta kulho, tyovalineet, aukon kansi ja
johto on kiinnitetty kunnolla.

e Al siirrd tai nosta sekoituspaata, kun siihen on kiinnitetty
varuste. Muuten yleiskone voi muuttua epavakaaksi.

o Ala kayta laitetta 1&hella tydtason reunaa.
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® T4ata laitetta ei saa antaa lasten kayttoon. Pida laite ja sen
virtajohto poissa lasten ulottuvilta.

® | apsia tulee pitaa siimalla sen varmistamiseksi, etta he eivat
leiki laitteella.

® | aitteen vaarinkaytto voi aiheuttaa loukkaantumisen.

® [yysisesti, sensorisesti tai henkisesti rajoittuneet tai
kokemattomat henkil6t voivat kayttaa laitteita, jos heidat on
koulutettu kayttamaan niita turvallisesti ja he ymmartavat
kayttamisen aiheuttamat vaarat.

e Kayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun kotitalouskaytoon.
Kenwood-yhtio ei ole korvausvelvollinen, jos laitetta on
kaytetty vaarin tai naitd ohjeita ei ole noudatettu.

Lasikulho

e Varmista ennen kayttamista, etta tyovalineet on
saadetty oikealle korkeudelle, jotta ne eivat osu kulhon
pohjaan. Lisatietoja on tyokalun saataminen -kohdassa.

e Al3 anna lasikulhon joutua kosketuksiin esimerkiksi kuuman
uunin tai lieden kanssa, jotta se ei vaurioidu.

® | asikulho kestaa kuumentamista mikroaaltouunissa.

Erityiset hoito-ohjeet
Lasi on luonnonmateriaalia. Tata kulhoa valmistettaessa sen
ulkonakddn on kiinnitetty huomiota, mutta siina voi nékya pienia
kauneusvirheita. Ne ovat taysin normaaleja, eivatka ne vaikuta kulhon
toimintaan.

e Tama laite tayttad EU-asetuksen
1935/2004 elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin joutuvista materiaaleista ja

ennen liittamista
verkkovirtaan

¢ Varmista, ettd koneen pohjassa esitetty tarvikkeista.
jannite vastaa kaytettavan verkkovirran
jannitetta. ennen ensimmaista
* VAROITUS: TAMA LAITE ON kayttokertaa
MAADOITETTAVA.

e Pese osat. Lisatietoja on hoitaminen ja
puhdistaminen -osassa.
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selite

@ sekoitinpaa

@ paikka lisélaitetta varten

®@ lisélaitepaikan kansi

@ tysvalinelitanta

® kulho

a ruostumatonta terdsté (jos sisaltyy
toimitukseen)

b lasia (jos sisaltyy toimitukseen)

® virtakytkin ja nopeudenséadin

@ valmiusmerkkivalo

sekoittimen runko

® paanvapautusvipu

johdon séilytyspaikka

@ K-vatkain

@ vispila

@ Kierretaikinakoukku

@ vaahdotusvatkain (jos siséltyy
toimitukseen)

@ kaéntelytydkalu (jos siséltyy
toimitukseen)

kaavin

@ roiskesuoja

sekoitusvalineet ja niiden
kaytto

K vatkain

e Kakku-, keksi-, pikkuleipa- ja
pasteijataikinoiden, kuorrutusten
ja taytteiden sekoittamiseen seka
perunamuhennoksen tekemiseen.
vispila

e Kananmunien, kerman, taikinoiden,
keveiden seosten, marenkitaikinan,
juustokakkujen, moussejen ja

kohokkaiden vatkaamiseen. Ala sekoita

vispilan avulla raskaita aineksia. Ala

esimerkiksi vaahdota sen avulla rasvaa ja
sokeria. Muutoin vispila voi vaurioitua.

taikinakoukku
Vain hiivataikinoiden vatkaamiseen.

kaantelytyokalu

Kaantelytydkalun avulla voit

sekoittaa kevyita aineosia raskaiksi
seoksiksi esimerkiksi marenkien,
moussejen, hedelmajalkiruokien,
pikkuleipataikinoiden ja kohokkaiden
valmistamiseksi seka jauhojen
sekoittamiseksi kakkutaikinoihin. Se ei
sovellu taikinoiden kaltaisten raskaiden
massojen sekoittamiseen eika rasvan ja
sokerin vaahdottamiseen.

vaahdotusvatkain

Vaahdotusvatkain on tarkoitettu
vaahdottamiseen ja pehmeiden
aineosien sekoittamiseen. Ala kayta sita
esimerkiksi paksuille taikinoille tai jos
massa sisaltdé kovia aineosia, kuten
hedelmien kivia tai kuoria.

kaapimen kiinnittdminen

Kaavin toimitetaan valmiiksi kiinnitettyna.
Sen saa irrottaa vain puhdistamista
varten @®.

Kiinnita joustava kaavinosa tyokaluun
asettamalla kaapimen alaosa koloon @
ja tydntamalla yksi puoli uraan ennen
pa&adyn kiinnittdmisté paikalleen @.
Toista toimet toisella puolella @.

—_

sekoittimen kayttaminen

1 Nosta laitteen @ takana nakyvéé
paénvapautusvipua @ ja nosta
samanaikaisesti paata @, kunnes se
lukittuu ylaasentoonsa @.

2 Aseta tarvittava tydvaline paikalleen.
Paina tydkalua ylés @ ja kaanna @,
jotta se lukittuu paikalleen.

3 Kiinnitd kulho alustaan. Aseta kahva
suoraan avaamisen symbolin @
paélle. K&anna kulhoa varovaisesta
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myo&tapaivaan, kunnes kahva on
suoraan lukitsemisen symbolin @
ylapuolella. ALA kayt4 likaa voimaa. ALA
kirista likaa @.

4 Nosta laitteen takana nakyvaa
padnvapautusvipua @ ja laske
sekoittimen paata @ alaspain.

5 Tybnna pistoke pistorasiaan.
Sekoittimen valmiusmerkkivalo syttyy.

6 Kéaynnista laite kdantamalla
nopeudensaadin haluamaasi asentoon.

7 Vapauta tyovéline kiinnityspaikastaan
kaantamalla myotapaivaan ja
irrottamalla.
tarkeaa

e Jos sekoittimen paa nostetaan
kayton aikana, laite pysahtyy heti.

Voit kéynnistaa sekoittimen uudelleen
laskemalla sekoituspaéan alas,
kaantamalla nopeudensaétimen
O-asentoon, odottamalla muutaman
sekunnin ja valitsemalla nopeuden
uudelleen. Sekoittimen pitaisi kdynnistya
heti uudelleen.

e Kun sekoittimen paa on nostettu ylods,
valmiusmerkkivalo sammuu. Valo syttyy
valmiustilan merkiksi, kun paa lasketaan
alas.
vihjeita

e Kaantelytoiminnon () avulla voit
sekoittaa kevyita aineosia raskaiksi
seoksiksi esimerkiksi marenkien,
moussejen, hedelmajalkiruokien,
pikkuleipataikinoiden ja kohokkaiden
valmistamiseksi seka jauhojen ja
kuivattujen hedelmien sekoittamiseksi
kakkutaikinoihin. Sekoitin toimii jatkuvasti
hitaalla nopeudella.

¢ Jotta aineosat sekoittuvat
perusteellisesti, keskeyta sekoittaminen
ja kaavi aineosat kulhon reunoilta sen
pohjalle lastan avulla.
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Huoneenlampoiset kananmunat
vatkautuvat parhaiten.

Varmista ennen munanvalkuaisten
vatkaamista ettd, kulhossa tai vispilassa
ei ole rasvaa tai munankeltuaista.

Kéyta murotaikinaan kylmi& aineksia,
ellei ohjeessa mainita toisin.

Kun vaahdotat rasvaa ja sokeria
kakkutaikinaa varten, kayta aina
huoneenlampoista rasvaa tai pehmita se
ensin.

Yleiskoneeseen on
hidaskaynnistystoiminto roiskumisen
vahentamiseksi. Jos kulhossa on paksua
seosta, kuten leipataikinaa, valitun
nopeuden saavuttaminen voi kestaa
hetken ajan.

elektroninen nopeudentunnistin
Vatkaimessa on elektroninen
nopeudentunnistin, joka yllapitaa
nopeutta erilaisissa kuormituksissa,
kuten leipataikinaa alustettaessa tai
munia lisattdessé kakkutaikinaan.
Koneen nopeudessa voi kuulua vaihtelua
toiminnan aikana, kun vatkain asettuu
oikealle nopeudelle kuormituksen
mukaan — tamé& on normaalia.

tarkeita tietoja kaantelytyokalun
kayttamisesta

Ala kayta suurta nopeutta.
Kaanteleminen onnistuu parhaiten
hitaalla nopeudella.

Kéaantelytydkalua ei ole tarkoitettu
kuumien aineosien sekoittamiseen.
Anna aineosien jadhtya ennen niiden
sekoittamista kaantelytydkalun avulla.
Ala vatkaa munanvalkuaisia tai kermaa
likaa. Jos seos on liian tiivista, seosta ei
voi sekoittaa kdantelytydkalun avulla.
Ala kaantele seosta lian pitkaan.
Muutoin ilma poistuu seoksesta, ja siitd
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tulee liian 16yséa. Lopeta kéanteleminen,
kun seos on tarpeeksi kiinteda.

e Lastoihin tai kulhon reunoihin kiinni
jAéneet aineosat on sekoitettava
joukkoon varovasti kaapimen avulla.

katkaise virta, poista puolet taikinasta ja
vaivaa taikinanpuolikkaat erikseen.

¢ Ainekset sekoittuvat parhaiten, jos neste
laitetaan ensin.

e Pysaytd kone ajoittain ja kaavi taikina
pois taikinakoukusta.

tarkeita tietoja leivan
leipomisesta

e Ala koskaan ylitd enimmaismaaria.
Muutoin laite ylikuormittuu.

e Jos sekoittaminen muuttuu tyolaaksi,

¢ Tarvittava nesteen maara vaihtelee
suuresti jauhojen mukaan. Taikinan
tahmeus vaikuttaa huomattavasti
laitteeseen kohdistuvaan kuormitukseen.
Kun taikinaa sekoitetaan, tarkkaile
laitetta.

nopeussuositustaulukko ja maksimikapasiteetit

N&ama ovat ainoastaan ohjeita ja voivat vaihdella riippuen astiassa olevan seoksen maarasta
ja kaytetyista ainesosista.

valine/osa | toiminto nopeus maksimi- maksimi-
aika kapasiteetit
Vispila Munanvalkuaiset Max 3 min 2-12 (455 g)
Kerma 2 -3 min 1 litra
Vatkain Valmiit Max 2 min Kokonaispaino 2 kg
leivontaseokset 10 munaa
vatkattuna
Rasvan hierominen Min - 2 2 -3 min 680 g jauhoja
jauhoihin
Veden lisd&dminen Min 30 sek
taikinan joukkoon
Vaahdotusvatkain | Hedelméakakku Kokonaispaino
Rasvan ja sokerin Max 1,5 -3,5min 2,72 kg
vaahdottaminen 9 munaa vatkattuna
Munien lisddminen Max 1-2min
Esimerkiksi jauhojen | Nopeus min 30 sek — 1
ja hedelmien -1 min
sekoittaminen
Taikinakoukku | Leipataikina Min - 1 5 min Jauhojen paino
(hiivataikina) 1,35 kg
Kokonaispaino
2,17 kg

* Keskikokoisia kananmunia (paino 53-63 g)
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maarasuositustaulukko - kaantelytydkalu
Ruokaohjeen | Tydvéline | Aineosat Vahimméis- | Enimméis- | Nopeussuositus | Aika-arvio | Vihjeitd ja neuvoja
maard | maara (kéiéinteleminen,
ellei muu-
ta ole
mainittu)
Sienikakku | Vatkain Kananmunat 3 9 Enintaan 4-5 Vatkaa kananmunat ja
minuuttia | soker paksuksi vaaleaksi
kermamaiseksi seokseksi.
Kaéntelytyokau | Jauhot 85 g | 250 g | Kaantelytoiminto 2 -8 |Kaada jauhot
minuuttia | leivinpaperiarkille. Muotoile
sen reunaan kaatonokka.
Seos 3509 | 1kg Lis&a jauhot seokseen
yhteensa vahitellen kayttamala
kaantelytoimintoa. Aikaa
voi kulua jopa 8 minuuttia.
Odota ennen seuraavan
jauhoeran lisdamista, etta
edellinen erd on ehtinyt
sekoittua kunnolla seoksen
joukkoon.
Kohokkaat |Vatkain | Kananmunat 2 6 Enintédan 1 minuutti | Vatkaa joukkoon neljannes
Kaéntelyydkau | Seos 300 g [ 900 g | Kaantelytoiminto | 1 minuutti | valkuaisvaahdosta
yhteensa nopeudella 3 ennen
lopun valkuaisvaahdon
sekoittamista.
Hedelméjdkiruoat | Vatkain | Kerma 125 ml | 600 ml Enintédan Enintaan
1-2
minuuttia
Kaéntelytyokalu | Hedelmépyree | 80 g | 400 g | Kéantelytoiminto 1-2
minuuttia
Suklaamousse | Vatkain | Seos 600 g |1,5kg Enintaan 2V Lis&é sulatettu suklaa
yhteenséa minuuttia | seokseen. Kaantele
[ Kantelytominto kalkii sekaisin. Kaantele
munanvalkuaiset joukkoon
vahitellen.
Macaroon- |Vatkain |Seos 400g | 900 g Enintédan 1 minuutti
leivokset  [ianeiyokay | Yhteensé Kazntelytoiminto

* T&ma on vain suositus.

Aika vaihtelee ruokaohjeen ja kasiteltévien aineosien mukaan.
Kananmunien koko = keskikoko (53g — 63g).
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roiskesuojan asennus ja kaytto

1 Nosta kiinnitysvartta, kunnes se
lukkiutuu.

2 Aseta kulho kiinnitysalustan paalle.

3 Tybdnna roiskesuoja kiinnitysvarren
@ alapuolelle tukevasti paikalleen.
Saranallinen osa tulee sijoittaa kuvan
mukaisesti.

4 Tydnna tarvittava tyévéline paikalleen.

5 Laske kiinnitysvarsi alas.

tyovalineen saataminen

K-vatkain, vispila,
vaahdotusvatkain ja
kaantelytyodkalu

Tyovélineiden korkeus kulhossa on
saadetty tehtaalla oikeaksi. Niita ei
yleensé tarvitse saataa.

Voit sdataa tydkalua kayttamalla
tarkoitukseen soveltuvaa 15 mm:n
kiintoavainta.

Tee néin.

1 Irrota laitteen pistoke pistorasiasta.

2 Kohota sekoituspaata ja aseta vispila tai
vatkain paikalleen.

3 Laske sekoituspéa alas. Jos etéisyytta
on séadettava, nosta sekoituspéi ja
irrota tyovéline. Vispilan, K-vatkaimen
ja kaantelytydkalun tulee melkein
koskettaa kulhon pohjaa @.
vaahdotusvatkain

e Sen tulee koskettaa kulhon pintaa, jotta

se pyyhkii kulhoa kevyesti sekoittamisen
aikana @.
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® Sekoituksen aikana aineksia voidaan
liséta suoraan kulhoon roiskesuojan
saranallisen osan kautta @.

® Roiskesuojaa ei tarvitse irrottaa
tyovalinetté vaihdettaessa.

6 Roiskesuoja irrotetaan nostamalla
sekoitinvarsi ja tyontamalla roiskesuoja
alas.

4 Loysennd mutteria sopivan
kiintoavaimen avulla, jotta voit sdataa
vartta @ tai @. Voit laskea tydvalinetta
lahemmaéas kulhon pohjaa kaantamalla
akselia vastapaivaan. Voit nostaa
tyévélinetta kauemmas kulhon pohjasta
kaantamalla akselia myotapaivaan.

5 Kiristd mutteri.

6 Aseta yleiskoneeseen tyovaline ja laske
sekoituspéda alas. Tarkista sijainti edella
kuvatulla tavalla.

7 Toista edelliset toimet, kunnes tyévaline
on oikeassa asennossa. Kun asento on
oikea, kiinnitd mutteri kunnolla.

¢ Huomautus: Kiintoavain esitetaan
vain havainnollistamisen vuoksi.

Taikinakoukku
Taman tydvalineen asento on sdadetty
tehtaalla, joten sita ei tarvitse saataa.



ongelmanratkaisuohje

Ongelma

Syy

Ratkaisu

K-vatkain tai vispiléa osuu
kulhon pohjaan tai ei ulotu
pohjalla sijaitseviin aineosiin.

Tyo6vélineen korkeus on
vaara. Sité on sdadettava.

S&ada korkeutta oikean kokoisen
kiintoavaimen avulla. Lisétietoja on
Tybvélineen sdataminen

valmiustilan merkkivalo
vilkkuu.

-kohdassa.
Kun yleiskoneen pistoke Nopeudensaadin ei ole Kaanna nopeudensaadin
tydnnetaan pistorasiaan, O-asennossa. O-asentoon.

Yleiskone pysahtyy kayton
aikana. Valmiustilan
merkkivalo vilkkkuu nopeasti.

Ylikuormitus- tai
ylikuumenemissuojaus on
lauennut.
Enimmaiskapasiteetti on
ylitetty.

Irrota pistoke pistorasiasta.
Tarkista, ettei yleiskonetta
ylikuormiteta ja etta siina ei ole
toimintaa haittaavia esteita.
K&anna nopeudenvalitsin O-
kohtaan ja k&ynnista yleiskone
uudelleen.

Jos laite ei kaynnisty, poista
aineosia kuormituksen
vahentamiseksi ja k&ynnisté laite
uudelleen.

Jos ongelma ei ratkea, irrota
pistoke pistorasiasta ja anna
laitteen jadhtya 15 minuuttia.
Tydnna pistoke pistorasiaan ja
valitse toinen nopeus.

Jos laite ei kdynnisty naista
toimista huolimatta, kysy neuvoa
asiakaspalvelusta.

Valmiustilan merkkivalo
vilkkuu hitaasti, ja pistoke
on pistorasiassa.

Yleiskoneeseen on ollut
virta kytkettyna 30
minuuttia, ja se on siirtynyt
virransaastdtilaan.

Nollaa laite kd&ntamalla
nopeudensaadin min-asentoon
ja takaisin O-asentoon.
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puhdistaminen ja huoltaminen

hoitaminen ja
puhdistaminen

o Kytke virta pois paalta ja irrota pistoke
pistorasiasta aina ennen puhdistusta.
moottoriosa ja aukon kansi

* Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa.

o Ala upota veteen &laka kéyta hankaavia
aineita.

¢ Aseta ylimaarainen virtajohto
sailytystilaan laitteen takaosaan.

kulho ruostumatonta terasta

® Pese kéasin ja kuivaa perusteellisesti tai
pese astianpesukoneessa.

* Ala puhdista ruostumattomasta
teraksesta valmistettua kulhoa
terasharjan tai -villan avulla. Al4 kaytéd
valkaisuaineita. Poista kalkkikerrostumat
etikalla.

e Pida kaukana lammdnlahteista, kuten
liedesta, uunista tai mikroaaltouunista.
tyovélineet ja roiskesuoja

® Pese kasin ja kuivaa perusteellisesti tai
pese astianpesukoneessa.

vaahdotusvatkain

e |rrota joustava kaavin tydkalusta aina
ennen puhdistamista @.

e Pese joustava kaavin ja tydkalu
lAmpiman veden ja pesuaineen avulla.
Kuivaa perusteellisesti. Osat voidaan
my0Os pesta astianpesukoneessa.
Huomautus: Tarkista tydkalun rungon
kunto ennen kayttamista ja kayttamisen
jalkeen. Tarkista my6s kaavin

saanndllisesti. Jos se on kulunut, vainda

Se.

lasikulho

e Pese kulho ldBmpimassa vedessa, jossa
on pesuainetta, ja kuivaa perusteellisesti.

e \oit pesta kulhon myos
astianpesukoneessa.

e Huomautus: Kulhon pohjan kauluksen
voi irrottaa ja pesta samalla tavalla.
Voit irrottaa kauluksen kdantamalla
tyhjan kulhon ylésalaisin ja kdantamalla
kaulusta vastapaivaan.

kohde voidaan pesta
astianpesu-
koneessa
Moottoriosa b ¢

Aukkojen kannet

Kulho

Vispild, vatkain ja
taikinakoukku

Roiskesuojus

Vaahdotusvatkain

Kaavin

Lasikulho

RIS IS S| ] [N

Kaantelytyokalu




huolto ja asiakaspalvelu

e Jos laitteen kayttamisen aikana iimenee
ongelmia, katso lisétietoja kayttdohjeen
ongelmanratkaisuohjeista tai siirry
osoitteeseen www.kenwoodworld.com
ennen avun pyytamista.

e Tuotteesi takuu koostuu sen
varsinaisesta takuusta ja ostomaan
kuluttajansuojasta.

¢ Jos Kenwood-tuotteesi vikaantuu
tai siihen tulee toimintahairio,
toimita tai laheta se valtuutettuun
KENWOOD-huoltokorjamoon. Léydat
lahimman valtuutetun KENWOOD-
huoltokorjaamon tiedot osoitteesta
visit www.kenwoodworld.com tai
maakohtaisesta sivustosta.

e Kenwood on suunnitellut ja muotoillut
Iso-Britanniassa.
e Valmistettu Kiinassa.
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I
TARKEITA TIETOJA TUOTTEEN
HAVITTAMISEKSI OIKEIN SAHKO- JA
ELEKTRONIIKKALAITEROMUSTA
ANNETUN ASETUKSEN MUKAISESTI
(WEEE)
Tuotetta ei saa havittda yhdessa tavallisten
kotitalousjatteiden kanssa sen lopullisen
kaytosta poiston yhteydessa.
Vie se paikallisten viranomaisten
hyvaksymaan kierratyskeskukseen tai
anna se jalleenmyyjan havitettavaksi, mikali
kyseinen palvelu kuuluu jalleenmyyjan
toimialaan. Suojelet luontoa ja valtyt
virheellisen tai vaaran romutuksen
aiheuttamilta terveysriskeilta, mikali havitat
kodinkoneen erilladn muista jatteista.

Nain myds kodinkoneen sisaltamat
kierratettavat materiaalit voidaan kerata
talteen, jolloin saastat energiaa ja
luonnonvaroja.
Tuotteessa on ristilla peitetty roskasailion
merkki, jonka tarkoituksena on muistuttaa
etta kodinkoneet on havitettava erikseen
muista kotitalousjatteista.



Kenwood mutfak robotunuzu taniyin

guvenlik

e Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.

e Tum ambalajlari ve etiketleri gikartin.

e Kablo hasar gormusse, guvenlik nedeniyle, KENWOOD ya
da yetkili bir KENWOOD servisi tarafindan degistirilmelidir.

® Aygitin parcalarini takarken, ¢ikarirken , kullanimdan sonra
ve temizlemeden Once, aygitin figini prizden g¢ekiniz.

e Parmaklarinizi aygitin hareketli pargalarindan ve takili
donatimlardan uzakta tutunuz. Parmaklarinizi ve mutfak
gereclerini aygitin déner parcalarina sokmayiniz.

e Mutfak Robotu galigirken asla basindan ayrilmayin.

e Hasarli aygitlari higbir bicimde kullanmayiniz. Aygit
denetimden gegcirtiniz ya da onarima gonderiniz. Bu
konuda. sayfadaki ‘servis ve musteri hizmetleri’ bolimune
bakiniz.

e Kabloyu ¢ocuklarin erigebilecegi bir yerde asla birakmayin.

® Gug unitesi, kordon veya figi hi¢ bir zaman islatmayin.

e Onaysiz uzatma veya her iki prizi ayni anda asla
kullanmayin.

e Sayfada belirtilen azami kullanim miktarlarini agmayiniz.

e Eklenti kullanirken birlikte gelen guvenlik bilgisini okuyun.

e Kase aletlerini ¢cikartirken dikkatli olun, uzun sureli
kullanimdan sonra sicak olabilirler.

® Agir oldugu icin cihazi kaldirirken ¢ok dikkatli olun. Kafanin
kilitli oldugundan ve kasenin, araclarin,dis kapagin ve
kablonun kaldirmadan dnce guvenli oldugundan emin olun.

e Mikser kafasina bir eklenti takiliyken hareket ettirmeyin
veya kaldirmayin, bunu yapmak Mutfak Robotunu
dengesizlestirebilir.

e Cihazinizi bir calisma ylUzeyinin kenarinda kullanmayin.

® Bu cihaz cocuklar tarafindan kullaniimamalidir. Cihazi ve
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kordonunu gocuklarin erigemeyecegi yerde tutun.

® Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi konusunda
bilgilendirilmelidir.

e Cihazin hatali kullanimi yaralanmaya neden olabilir.

® Bu cihaz, fiziki, algilama ya da zihinsel kapasiteleri
yetersiz kisiler tarafindan ya da yeterli deneyimi olmayan
kisilerce gozetim altinda olmalari ve cihazin guvenli sekilde
kullanimina iligskin talimatlari almalari ve olasi tehlikeleri
anlamalari gartiyla kullanilabilir.

® Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim alaninin oldugu
yerlerde kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz kullanimlara
maruz kaldigl ya da bu talimatlara uyulmadigi takdirde hig
bir sorumluluk kabul etmez.

Cam kase

e Kullanmadan once, kase aletlerinizin dogru ylikseklikte
ayarlandigindan ve kasenin tabani ile temas
etmediginden emin olun — “alet ayarlama” bolimtine
bakin.

e Cam kasenin hasar gérmemesi igin firin ya da ocak UstU
gibi yUuksek 1s1 kaynaklari ile temas etmemesine dikkat edin.

e Cam kase mikro dalga firinda kullanilabilir.

Ozel Bakim Talimatlar
Cam dogal bir maddedir, kasenin Uretimi sirasinda mukemmel
gorunum saglamak igin son derece titiz davraniimistir, ancak
yine de kuguk kusurlar olabilir ve bu normaldir, bunlar kasenin
performansini etkilemezler.

fise takmadan once * Bu cihaz gida ile temas eden
malzemeler ve maddeler ile ilgili EC

¢ Aygiti kullanmadan énce evinizdeki . e
1935/2004 Yoénetmeligine uygundur.

elektrik akiminin aygitta belirtilen
akimla ayni oldugundan emin olunuz. ik kull d .
» UYARI: BU CiHAZ ! uflanimdan once

TOPRAKLANMALIDIR. e Parcalari yikayin: ‘bakim ve temizlik’
bélimiine bakin.
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mikser

parcalar

@ mikser kafasi

@ ek cikigl

® dis kapak

@ alet soketi

® kase

a paslanmaz cgelik (saglanmigsa)
b cam (saglanmissa)

® acmalkapama ve hiz kontrolii
@ mikser hazir gdstergesi 1131
mikser gévdesi

® kafa agma kolu

kablo saklama

@ Kairpic

@ cirpma

@3 spiral hamur kanca

krema girpici (saglanmigsa)
@ hamur karistirici (saglanmigsa)
spatula

@ sigrama koruyucusu

mikser parcgalari ve bazi
kullanim alanlari

K ¢irpici

e Kek, biskuvi, pasta Urdnleri, kaplama,
dolgu, ekler ve patates puresi yapmak
icin.
cirpma

e Yumurta, krema, pasta hamuru,
yagsiz slinger kek, beze, cheesecake,
mousse ve sufleler igin. Cirpiciyi
yogun karisimlarda kullanmayin (6rn.
yag ve seker kremalastirma) -hasar
verebilirsiniz

hamur kancasi
e Sadece mayall karigimlar igin.

hamur karistirici
e Hamur karistirici hafif malzemeleri

daha agir karisimlarin icine karistirmak,

orn. mereng, mus, kremall meyve
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tatlisi, Ceneviz Keki, sufleler gibi ve
kek karigimlarina unu karistirmak
tasarlanmistir. Hamur, krema yagi
ve hepsi bir arada kek karigimlari
gibi akiskan olmayan tarifler igin
kullaniimamaldir.

krema ¢irpici

Krema c¢irpici krema hazirlamak ve
yumusak malzemeleri karistirmak igin
dizayn edilmistir. Hamur veya meyve
cekirdekleri, kemik ya da kabuk iceren
sert malzemeleri kullanmayin.

Lastik kisimlarin takilmasi

Lastik kisimlar zaten takilmis olarak
teslim edilir ve temizlik icin her zaman
triinden cikariimahdir @.

Dikkatlice yuvada lastik kisim tabanini
bularak arag¢ izerine esnek lastik kismi
takin ® sonra ucu yavasca yerine
oturtmadan 6nce oludun igine bir tarafi
takin @. Diger taraf ile tekrarlayin @.

mikserin kullanimi

1

Mutfak robotunun @ arkasindaki
kafa agma kolunu ® kaldirin ve ayni
anda kafay1 D kalkik pozisyonda @
kilittenene kadar kaldirin.

2 Gerekli olan aleti sokete yerlestirin.

Sonra yukari itin @ ve aleti déndiirerek
O «ilitleyin.

3 Kaseyi tabana yerlestirin. Tutamagi

tam kilit agma sembollnin @ Ustiine
yerlestirin, sonra tutamak tam

kilit sembolliniin @ Ustline gelene
kadar kaseyi yavasca saat yoniinde
dondurin. Asirt gic KULLANMAYIN ve
asin SIKMAYIN @.

4 Mutfak Robotunun arkasindaki kafa

acma kolunu @ kaldirin ve ayni anda
mikser kafasini @D indirin.



mikser

5 Fisi prize takin ve mikser hazir
gOstergesi aydinlanacaktir.

6 Hiz kontrollinl istenilen ayara getirerek
cahistirin.

7 Aleti saat yéniinde déndirerek alet
soketi kilidini agin ve sonra ¢ikartin.

onemli

e Eger mikser kafasi ¢alisma sirasinda
kalkarsa makine hemen durur. Mikseri
tekrar galistirmak icin mikser kafasini
algaltin, hiz anahtarini ‘O’ pozisyonuna
getirin, birkag saniye bekleyin ve sonra
hizi tekrar segin. Mikser kaldigi yerden
calismaya hemen baslayacaktir.

¢ Mikser kafasi ne zaman yiikselirse
‘mikser hazir géstergesi’ 0 zaman
yanacaktir. Kafa algaltildiginda 1sik,
mikserin kullanima hazir oldugunu
belirterek aydinlanacaktir.

yararh bilgiler

e Karistirma fonksiyonu QQ hafif
malzemeleri daha agir karigimlarin
icine karistirmak, érn. mereng, mus,
kremali meyve tatlisi, Ceneviz Keki ve
sufleler gibi ve kek karigimlarina un ve
meyveleri karistirmak tasarlanmigtir.
Mikser sabit yavas bir hizda
calisacaktir.

* Malzemelerin birbirine tamamen
karismasi icin karistirmayi durdurarak
kasenin yanlarinda kalanlari bir spatula
ile siyirin.

e Yumurtalarin oda isisinda ¢irpiimasi
daha iyi sonug verir.

e Yumurta akini ¢irpmadan 6nce ¢irpma
carkinda ya da ¢anakta donmus yag ya
da yumurta sarisi olmadigindan emin
olunuz.

e Verilen tarifte kesin bir kullanim
yonergesi yoksa, ¢orek yapmak icin
soguk icerikler kullaniniz.

e Kek karisimlari igin yogun krema
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ve seker kullaniliyorsa, énce yogun
kremay! oda isisinda eritiniz.

Mutfak aygitinin, dékilmeleri en aza
indirgemek icin ‘yumusak baslama’
Ozelligi vardir. Ancak, eger makine
kasenin icinde ekmek hamuru gibi agir
bir karigsim varken galistirilirsa mikserin
secilen hiza erismesinin birkag dakika
alacagini aklinizda bulundurun.

elektronik hiz algilama kumandasi
Bu mikser elektronik algilama
kumandasi igerir ve igereklerin
miktarina gére hizi ayarlar. Ornegin
hamur yogururken ya da yumurtalari
kek karigsimina katarken. Bu ylizden,
aygiti calistirirken hizda degisikler
oldugunu duyacaksiniz. Bu ylzden,
aygiti calistirirken hizda degisikler
oldugunu duyacaksiniz. Bu durum
normaldir. CUnku, mikser icerik
miktarina baglh olarak hizi ve yuku
ayarlar.

hamur kanistiricinizi
kullanmak icin onemli
noktalar

Karistirma performansini optimize
etmek i¢in dusuk hiz gerektiginden
yuksek hiz kullanmayin.

Alet sicak igerikli malzemelerde
kullanim igin tasarlanmamistir,
hamur karistiriciyi kullanmadan énce
malzemelerin sogumasina izin verin.
En iyi sonuglar igin, yumurta aki veya
kremayi asiri gcirpmayin — ¢irpiimis
karisim ¢ok siki ise hamur karistiricinin
karisimi dogru sekilde karistirmasi
mumkun olmayacaktir.

Hava disar atilacagindan ve karigim
¢ok gevsek olacagindan karigimi

¢ok uzun sire karigtirmayin. Karisim
yeterince birlestiginde hemen durun.



mikser

e Kuregin uzerinde veya kése kenarinda yarisini aliniz. Her iki parca hamuru
kalan her tirli karismamis malzemeler ayri ayri yogurunuz.
spatula kullanilarak dikkatlice * Once sivi igerikleri karistirmak daha iyi
cirptimahidir. sonug verir.

ekmek yapimi ile iIgiIi énemli ¢ Aygiti ara sira durdurunL.Jz ve. Yogurma

ktalar kancasini .ka2|yarak ten.u.zleylnlz.

no e Farkli partilerden unlar igin kullaniimasi

e Maksimum kapasiteleri agmayin — gereken sivi miktar ciddi farkliliklar
makineyi fazla yiklersiniz.. gosterebilir ve hamurun yapigkanhgi

e Mikser kafasinin bazi devinimleri makinenin ylki Uzerinde etkili olabilir.
normaldir. Aygit zorlaniyorsa, aygitin Hamur karistirilirken, géziniz
galismasini durdurunuz ve hamurun makinenin Uzerinde olmalidir.

onerilen hiz grafigi ve maksimum kapasiteler

Bunlar sadece rehberdir ve kadsedeki karisimin ve karisan maddelerin miktarina bagli
olarak farklihk gdsterecektir.

alet/eklenti | yemek tarifi tlrii hiz maksimum maksimum
siire kapasiteler
Cirpma Yumurta beyazlari Mak 3 dk. 2-12 (455q)
Krema axs 2 dk. — 3 dk. 1 litre
K ¢irpici Hepsi bir arada kek Maks 2 dk. 2kg toplam
karigimlari agirhk
10 yumurta
karisimi
Yag ile un yogurma MinilaHiz2 | 2dk. -3 dk. 680g un
Hamur igleri Min 30 sn

malzemelerini birlestirmek
icin su ekleme

Krema Meyveli Kek 2,72kg toplam
girpici Krema yagi ve seker Maks 1% — 3% dk. agiriika
- 9 yumurta
Yumurtalar eklenir Maks 1 dk. — 2 dk. karigimi
Un, meyve vb. seyleri Min ila Hiz 1 30 san. —
ekleme 1 dk.
Hamur Ekmek hamuru (sert Min ila Hiz 1 5 dk 1,35kg un
kancasi mayali) agirhig
2,17kg

toplam agirlik

* Kullanilan yumurtalarin blyikligi = orta boy (Agirhgi 53-63g)
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mikser

onerilen miktar tablosu — hamur karigtirici
Tarif Tirii |Alet Malzemeler |Minimum [Maksimum| Onerilen Hiz | Yakl. Siire [Ipucu ve Oneriler
Miktar | Miktar (karigtirma
siiresi igin
belirtilmediyse)
Ceneviz Cirpma  |Yumurta 3 9 Maks. 4 — 5 dk. |[Yumurta ve sekeri kalin,
Keki/ mat ve kremamsi olana
Cirpilmis kadar ¢irpin.
Kek Hamur Un 85g | 2509 Karistirma | 2 — 8 dk. [Unu, pisirme kagidi
Karistirici fonksiyonu (zerine koyup ucunu huni
sekline getirerek ekleyin.
Toplam 350g | 1kg Karigtirma fonksiyonunu
karisim kullanarak unu karisima
azar azar ekleyin. Bu iglem
8 dakika kadar strebilir,
bu sebeple sabirli olun ve
daha fazla un eklemeden
6nce en son eklediginiz
unun karisimla iyice
birlesmesini bekleyin.
Sufleler Cirpma  |Yumurta 2 6 Maks. 1dk. |Once girpilmis yumurta
Hamur Toplam | 300g | 900g | Karistirma 1dk. |beyazlarinin dortte birini
Karistirict | karisim fonksiyonu hiz 3'te ¢irpin, kalan
yumurta beyazlarini sonra
ekleyip cirpin.
Kremali Cirpma  |Krema 125ml | 600ml Maks. 1-2dk.
Meyte Maks.
Tathlari Hamur  [Meyve 80g | 400g | Karnistirma |1 -2 dk.
Karistirici |Puresi fonksiyonu
Cikolatall  |Cirpma  [Toplam 600g | 1,5kg Maks. 2% dk. |Eritilmis cikolatayi karisima
Mus ekleyin ve hepsini bir
Hamur Karistirma kerede karistirin. Yumurta
Karistirici fonksiyonu aklarini her seferinde biraz
ekleyerek karigtirin.
Makaronlar |Cirpma |Toplam 400g | 900g Maks. 1 dk.
Hamur Karigtirma
Karistirici fonksiyonu

* Yukaridaki bilgi sadece fikir vermek icindir ve tam tarife ve islenen malzemelere bagh olarak degisecektir.
Tabloda kullanilan yumurta élguleri = orta (53gr-63gr).
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sicrama koruyucusunun takilmasi ve kullanimi

1 Kanistiricinin kafasini yerine oturuncaya
kadar kaldiriniz.

2 Canagi tabana takiniz.

3 Sigrama koruyucusunu tam olarak
oturuncaya kadar mikser kafasinin @
altina itin. Mandallanan bélim sekilde
gosterildigi gibi yerlestiriimelidir.

4 istediginiz ek parcayi takiniz.

5 Mikserin kafasini asagi dogru indiriniz.

alet ayarlama

K-¢irpici, Cirpma, Krema
cirpicisi ve hamur karistirici

Aletler fabrika ¢ikisinda kase igin dogru
yukseklige ayarlanmistir ve ayarlama
gerektirmez.

Bununla birlikte, aleti ayarlamak
isterseniz dogru ol¢ciide 15mm anahtar
kullanin:

Sonra asagidaki talimatlar uygulayin:

1 Aleti fisten cekin.

2 Mikser kafasini kaldirin ve ¢irpicilar
veya karistirma aletini takin.

3 Mikser kafasini indirin. Eger agikhgin
ayarlanmasi gerekiyorsa mikser
kafasini kaldirin ve aleti ¢ikarin. En
iyi performans igin cirpici, K-girpici ve
hamur karistirici neredeyse kasenin @
tabanina temas etmelidir.

krema ¢irpici

* ideal olarak kase yiizeyi ile temas
etmelidir ki karistirma sirasinda kaseyi
temizleyebilsin (®.

124

e Mikserin sicrama koruyucusunun
kaldirma kanadini acarak diger
icerikleri canaga atabilirsiniz @.

¢ Ek parcalari degistirmek icin sicrama
koruyucusunu kaldirmaniza gerek
yoktur.

6 Sicrama koruyucusunu c¢ikarmak icin
karistiricinin kafasini kaldiriniz ve as
agi dogru itiniz.

4 Uygun somun anahtari ile milin
ayarlanmasini saglayarak somunu
yeterince sikistirin @ veya @. Aleti
késenin tabanina yaklastirmak igin
mili saat yénunun tersine gevirin. Aleti
kasenin tabanindan uzaklastirmak igin
mili saat yonine gevirin.

5 Somunu tekrar sikistirin.

6 Aleti miksere takin ve mikser kafasini
algaltin. (Pozisyonunu kontrol edin,
yukaridaki noktalara bakin).

7 Alet dizgun yerlesene kadar gerekli
oldukg¢a yukaridaki adimlari tekrar edin.
Bu saglandiginda somunu glvenle
sikistirin.

¢ Not: Somun anahtar sadece temsili
olarak gosterilmistir.

Hamur Kancasi
Bu alet fabrika tarafindan ayarlanmistir
ve ayar gerektirmez.



sorun giderme kilavuzu

Problem

Nedeni

Cozim

Cirpma veya K cirpici
kasenin dibine vuruyor
veya kasenin dibindeki
malzemelere ulagsmiyor.

Alet yanhs yUkseklikte ve
ayarlanmasi gerekli.

Uygun somun anahtari kullanarak
yuksekligi ayarlayin — “Alet
Ayarlama” bélimuane bakin.

Mutfak Robotu fise ilk
takildiginda ‘Mikser hazir
gOsterge 15131’ yanip
sonuyor.

Hiz kontroll ‘O’
pozisyonunda degil.

Kontrol edin ve hiz kontroliinii ‘O’
pozisyonuna getirin.

Mutfak Robotu galisma
sirasinda duruyor.
‘Mikser hazir gésterge
15191’ hizla yanip sénulyor.

Asiri yuk koruma veya
asiri 1Isinma sistemi aktif.
Maksimum kapasite asildi

Fisten gekin ve engelleme ya da
asiri yikleme igin kontrol edin.
Hiz kontrollini ‘O’a gevirin ve
yeniden calistirin.

Makine ¢alismazsa, malzemenin
bir kismini ¢ikartarak yuku
azaltin ve tekrar calistirin.

Bu da sorunu ¢ézmese, fisten
cekin ve 15 dakika bekleyin. Fise
takin ve istediginiz hizi secin.
Yukaridaki prosedirlerden
sonra makine hala galismazsa,
daha fazla tavsiye i¢in “musteri
hizmetleri” ile gérusun.

Makine fige takildiginda
‘Mikser hazir gésterge
1IS1I91’ yavas yanip sénuyor.

Mutfak Robotu 30
dakikadan daha uzun
sure kullanilmadan agik
birakildi ve bekleme
moduna gecti.

Makineyi sifirlamak igin hiz
kontrolinl ‘min’ yapin sonra
‘O’ yapin.
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temizlik ve servis

bakim ve temizlik

¢ Temszlemeye baslamadan 6nce
aygitin calismasini durdurunuz ve figini
prizden gekiniz.
gug unitesi, ¢cikis kapagi

¢ Nemli bir bezle silin, sonra kurulayin.

¢ Asla suya batirmayin veya ¢oziici
temizleyiciler kullanmayin.

e Kablonun fazlaligini makinenin
arkasindaki kablo saklama bélmesine
yerlestirin.
paslanmaz celik kase

¢ Elde yikayin, sonra iyice kurulayin ve
bulasik makinasinda yikayin.

¢ Paslanmaz celik tencerenizi temizlemek
icin higbir zaman tel firga, sert yin
veya ¢amasir suyu kullanmayin. Kireg
temizligi icin sirke kullanin.

e Sicaktan uzak tutun (pisirici Ustleri,
ocaklar, mikro dalgalar).

aletler ve sigrama koruyucu
¢ Elde yikayin, sonra iyice kurulayin ve
bulagik makinasinda yikayin.

krema g¢irpici

* Temizlemeden 6nce daima aragtan
esnek lastik kismi cikarin @®.

¢ Lastik kismi ve aleti sicak sabunlu
su ile yikayin ve guzelce kurulayin.
Alternatif olarak asagidaki parcalar
bulasik makinesinde yikanabilir.

Not: Litfen kullanmadan 6nce ve
sonra aletin gévdesinin ne durumda
oldugunu kontrol edin, ayrica lastik
kisimlari da duzenli olarak kontrol
edin ve asinmaya basladiklari takdirde
degistirin.

cam kase

Kaseyi sicak sabunlu su ile yikayin
sonra iyice kurulayin.
Alternatif olarak kase bulasik

makinesinde de yikanabilir.

Not: Kasenin tabanindaki bilezik

cikartilabilir ve ayni sekilde yikanabilir.
Bilezigi ¢ikartmak icin bos kaseyi

ters cevirin ve bilezigin vidasini saat
yénunuln tersinde cevirerek cikartin.

parca

bulasik makinesi
icin uygun

Glg Unitesi

b 4

Cikis kapaklar

Kase

Cirpma, cirpici ve
hamur kancasi

Sigrama koruyucusu

Krema girpici

Lastik kisimlar

Cam kase

Hamur karistirici

AN N I N N N I N B N I




servis ve musteri hizmetleri

e Cihazinizin ¢alismasi ile ilgili herhangi
bir sorun yasarsaniz, yardim istemeden
once bu kilavuzdaki “sorun giderme
kilavuzu” bélimine bakin veya
www.kenwoodworld.com adresini
ziyaret edin.

e Lutfen unutmayin, Urdn Grinin satildigi
Ulkedeki mevcut tim garanti ve tiketici
haklari ile ilgili yasal mevzuata uygun
bir garanti kapsamindadir.

e Kenwood Urlinunlz arizalanirsa
veya herhangi bir kusur bulursaniz
yetkili KENWOOD Servis Merkezine
gonderin veya goéturin. Size en yakin
yetkili KENWOOD Servis Merkezinin
glncel bilgilerine ulagsmak igin
www.kenwoodworld.com adresini veya
Ulkenize 6zel web sitesini ziyaret edin.

* Kenwood tarafindan ingiltere’de dizayn
edilmis ve gelistirilmistir.
e Cin’de Uretilmistir.
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URUNUN ATIK ELEKTRIKLI VE
ELEKTRONIK EKIPMANIN BERTARAF
EDILMESINE iLISKIN AVRUPA
DIREKTIFINE UYGUN SEKILDE
BERTARAF EDILMESi HAKKINDA
ONEMLI BILGI (WEEE)

Kullanim édmriintin sonunda urln evsel
atiklarla birlikte atilmamalidir.

Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik
toplama merkezine veya bu hizmeti
saglayan bir saticiya géturilmelidir.

Ev aletlerinin ayri bir sekilde atiimasi
cevre Uzerindeki olasi negatif etkileri
azaltir ve ayni zamanda mimkun

olan malzemelerin geri déonisimuni
saglayarak énemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri olarak
atilmasi gerekliligini hatirlatmak amaciyla
Uzeri carpi ile isaretlenmis ¢op kutusu
resmi kullaniimistir.



seznamte se se svym kuchynskym robotem
Kenwood

bezpeénost

® Prectéte si peclivé pokyny v této pfirucce a uschovejte ji pro
budouci pouziti.

e QOdstrante vesSkery obalovy material a nalepky.

e Pokud by doslo k poskozeni napajeciho kabelu, tak je
z bezpecnostnich davodu nutné nechat napajeci kabel
vymeénit od firmy KENWOOD nebo od autorizovaného
servisniho technika firmy KENWOOD.

® Pred montazi ¢i demontazi nastroju/pfislusenstvi a po
pouziti a prfed CiSténim spotrebi€ vypnéte a zastrCku
vytahnéte ze zasuvky.

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

e Spustény kuchyrisky robot nenechavejte bez dozoru.

® Nepouzivejte, jeli spotfebi¢ poskozen. Dejte ho prezkouset
Ci spravit: viz ‘servis a udrzba’'.

e Napajeci kabel nikdy nenechte viset z pfistroje, aby za néj
mohly zatahnout déti.

® Pohonnou jednotku, napajeci a zastrCku nikdy
nenamacejte.

e Nikdy nepouzivejte neschvalené pfislusenstvi nebo oba
vyvody najednou.

e Neprekracujte maximalni mnozstvi uvedena.

® Pred pouzitim prisluSenstvi si prectéte bezpecnostni pokyny
uvedené v jeho navodu.

® Pfi odpojovani nastroju k mise po delSim pouzivani budte
opatrni, protoze mohou byt horké.

e Budte opatrni pfi zvedani tohoto spotrebiCe, protoze
je tézky. Ujistéte se, Ze je zajiSténa hlavice a Ze misa,
nastavce, kryt vyvodu a pfivodni Sndra jsou pred zvedanim
zabezpeceny.
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S hlavici mixéru, ke které je pfipojen nastavec, nehybeijte

ani ji nezvedejte, protoze byste ohrozili stabilitu

kuchynského robotu.

® Nepouzivejte spotrebi€ blizko hrany pracovni plochy.

® Tento spotfebi¢ nesméji pouzivat déti. Spotfebic a jeho
kabel musi byt mimo dosah déti.

e Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem nehraly.

® Nespravné pouzivani spotfebice mize zpusobit zranéni.

® (Osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentalnimi schopnostmi nebo s nedostatkem zkuSenosti
a znalosti mohou spotfebi€ pouZzivat v pfipadé, Ze jsou
pod dozorem nebo byly pouceny o bezpeéném pouzivani
spotrebiCe a chapou rizika, ktera jsou s pouzivanim
spojena.

® Toto zafizeni je ur€eno pouze pro domaci pouziti.
Spole¢nost Kenwood vylu€uje veSkerou odpovédnost v
pfipadé, Ze zafizeni bylo nespravné pouzivano nebo pokud
nebyly dodrzeny tyto pokyny.
Sklenéna misa

¢ Pred pouzitim zkontrolujte, zda jsou nastroje k mise
nastavené na spravnou vysku a nedotykaji se dna misy
— viz €ast ,,nastaveni nastroju“.

® Aby se sklenéna misa neposkodila, zabrarite jejimu
kontaktu se zdroji velkého tepla, jako je trouba nebo plotna
sporaku.

e Sklenéna misa se smi pouzivat v mikrovinné troubé.

Specialni pokyny k péci
Sklo je pfirodni material. Pfi vyrobé této misy jsme se snazili
zarucit dokonaly vzhled, pfesto vS8ak mohou byt viditelné néjaké
drobné vady. To je normalni a oCekavatelné a nijak to neovliviuje
funkci misy.
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pred zapojenim

e Presvéddte se, ze vaSe elektricka
zasuvka odpovida zasuvce uvedené na
spodni strané pfistroje.

* VAROVANI: TENTO SPOTREBIC
MUSI BYT UZEMNENY.

mixer

popis

@ hlavice mixéru

® vyvod pro prislusenstvi

®@ kryt vyvodu

@ vyvod pro nasazeni nastavce

® misa

a nerezova (pokud je souc&asti baleni)

b sklenéné (pokud je soucasti baleni)

® vypinat a pFepina¢ rychlosti

@ svételny indikator pfipravenosti robota

pohonna jednotka robota

®© packa k uvolnéni hlavice

ulozny prostor pro kabel

@ K-metla

@ slehaci metla

@3 spiralovy hnétaci hak

stiraci metla (pokud je soucésti
baleni)

@ metla pro vmichavani (pokud je
soucasti baleni)

stérka

@ kryt proti stfikani

mixovaci nastroje a priklady

jejich pouziti
K-metla

e Pro pfipravu dortl, susenek, sladkého
tésta, polev, napini, odpalovaného
tésta a bramborové kase.

Slehaci metla

¢ Na vejce, smetanu, lita tésta, piskoty
bez tuku, pusinky, cheesecaky, pény,
bublaniny. Slehaci metlu nepouzivejte
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e Tento spotfebi¢ splfiuje nafizeni ES ¢.
1935/2004 o materialech a vyrobcich
uréenych pro styk s potravinami.

pred prvnim pouzitim
Omyjte jednotlivé Easti: viz €ast ,udrzba
a gisténi‘.

na husté smési (napf. Slehani tuku s
cukrem) — mohla by se poskodit.
hnétaci hak

Pouze na kynuta tésta.

metla pro vmichavani

Michaci nastavec je uréen pro
vmichani fidkych &i sypkych ingredienci
do hustSich smési, napfiklad na
pFipravu snéhovych pusinek, pén,
ovocnych pohar(, piskotd, bublanin a
pro vmichani mouky do smési na dorty.
Neni uréen pro pfipravu velmi hustych
smési, jako je tésto, Slehani tuku s
cukrem nebo smési na buchty.

stiraci metla

Stiraci metla slouzi ke Slehani

a michani jemnych ingredienci.
Nepouzivejte ji na hutné smési,
napfiklad tuha tésta, ani na tvrdé
ingredience, napfiklad takové, které
obsahuji pecky, kosti nebo skorapky.

nasazeni stérky

Stérka se dodava uz nasazena a pfi
gisténi ji vzdy sundejte @®.

Opatrné flexibilni stérku nasadte na
metlu tak, Ze zakladnu stérky zasunete
do otvoru @ a pak jednu stranu
nasadite do drazky a konec jemné
zahaknete do spravné polohy @®. To
samé opakujte s druhou stranou @.

—_



mixer
pouzivani mixéru

1 Zvednéte packu k uvolnéni hlavice @
na zadni strané kuchyfského robotu @
a soucéasné zvednéte hlavici mixéru @,
dokud nezaklapne ve zvednuté poloze
o

2 Do vystupu nasadte poZzadovany
nastroj. Pak jej zasuite smérem
nahoru @ a otogenim @ zajistéte.

3 Osadte pracovni misu na zakladnu.
Umistéte rukojet pfimo nad symbol
odemknutého zamku @, poté jemné
oto¢te misou po sméru hodinovych
rucicek, dokud se rukojet nedostane
pfesné nad symbol zamku @.
NepouZivejte NADMERNOU silu a
neutahujte PRILIS @.

4 Zvednéte packu k uvolnéni hlavice @
na zadni strané kuchyriského robotu a
souc€asné spustte hlavici mixéru dold
@.

5 Zapojte do elektrické zasuvky a rozsviti
se svételny indikator pfipravenosti
robotu.

6 Zapnéte otoCenim pFepinace rychlosti
na pozadované nastaveni.

7 Nastroj z vystupu uvolnéte oto¢enim
ve sméru hodinovych rucicek a pak jej
vytahnéte.
dulezité

e Pokud hlavici mixéru béhem provozu
zvednete, robot ihned prestane
pracovat. Chcete-li jej znovu spustit,
sklopte hlavici mixéru, otocte prepinac
rychlosti do vypnuté polohy ,0°,
pockejte par sekund a pak znovu zvolte
rychlost. Mixér by se mél ihned znovu
spustit.

¢ Kdyz hlavici mixéru zvednete, svételny
indikator pfipravenosti robotu pfestane
svitit. Kdyz hlavici spustite, indikator
se rozsviti na znameni, zZe je mixér
pfipraven k pouZiti.
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rady

Funkci vmichavani QQ Ize pouzivat

ke vmichavani fidkych ingredienci do
hustSich smési, napfiklad snéhovych
pusinek, pén, ovocnych pohard, piskotl
a bublanin, a k pomalému vmichani
mouky a ovoce do dortovych smési.
Mixér pouzije konstantni pomalou
rychlost.

Chcete-li ingredience zcela promisit,
pferuste mixovani a setfete stény misy
pomoci stérky.

Nejlépe se Slehaji vejce, ktera maji
pokojovou teplotu.

NeZ zaCnete Slehat vajecné bilky,
ujistéte se, ze na slehacim nastavci
nebo v mise neni Zadny tuk ani
Zloutek.

PFi pfipravé peciva pouzivejte studené
prisady, neni-li v receptu uvedeno
jinak.

Pfi michani tuku a cukru na kolacové
smési vzdy pouzivejte tuk s pokojovou
teplotou, nebo ho nejprve zmékcete.
Va$ kuchyriskym pfistrojem je vybaven
funkci “soft start”, ktera minimalizuje
rozstfiknuti pfi zapnuti. Nicméné,
pokud zapnete robot a v mise mate
tuhou smés jako je chlebové tésto,
bude trvat nékolik vtefin nez mixer
dosahne pozadované rychlosti.

elektronické fizeni spinace rychlosti
Mixér je vybaven elektronickym
regulatorem rychlosti, ktery ma
udrzovat rychlost pfi rizném zatizeni,
napfiklad pfi hnéteni chlebového tésta
nebo po pfidani vajec do kolacové
smési. Proto mlzete za provozu slySet
urcité odchylky rychlosti zpisobené
tim, Ze mixér upravuje zvolenou
rychlost podle zatiZzeni - jedna se o
normaini jev.



mixer

dulezité body k pouzivani

metly pro vmichavani

¢ Nepouzivejte vysokou rychlost, protoze
pro dosazeni optimalnich vysledku je
potfeba nizka rychlost.

¢ Nastavec neni ur€en pro michani
horkych ingredienci, nechte je
pfed pouzitim michaciho nastavce
zchladnout.

¢ Pokud chcete dosahnout nejlepsSich
vysledkd, neslehejte snih nebo Slehacku
pfili§ dlouho, protoze pokud je vySlehana
smés pfilis tuha, nedokaze michaci
nastavec smés spravné promichat.

¢ Nepromichavejte smés pfilis dlouho,
protoZze by se z ni uvolnil vzduch a
smés by byla pfili§ fidka. Jakmile
je smés dostate¢né promichana,
pfestarite.

e Nerozmichané ingredience, které
zUstanou na lopatce nebo sténach
nadoby, opatrné vmichejte pomoci
stérky.
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dulezité pokyny pro pripravu
chleba

¢ Nikdy neprekracujte maximalni objemy
— pFistroj byste pretizili.

e Jestlize uslySite, Ze se pfistroj
nadmérné& namaha, vypnéte ho,
odstrarite polovinu tésta a zpracujte
kazdou polovinu zvlast.

¢ Prisady se nejlépe smisi, pokud jako
prvni nalijete tekutinu.

¢ V pravidelnych intervalech zastavujte
pfistroj a seSkrabejte smés z hnétaciho
nastavce.

e RGzné druhy mouky se vyrazné
liSi v tom, kolik potfebuji vody, a
lepivost tésta muze mit znacny vliv
na to, jaké zatézi je pfistroj vystaven.
Doporu€ujeme mit pfistroj b&éhem
michani tésta pod dohledem.



mixer

tabulka doporucenych rychlosti a maximalnich mnozstvi

Jedna se pouze o pfiblizné hodnoty, které se mohou liSit v zavislosti na mnozstvi smési
v mise/nadobé a pouzitych ingrediencich.

nastroj/ typ receptu rychlost | maximalni maximalni
nastavec doba mnozstvi
Slehaci metla Bilky M 3 min 2—-12 (455 g)
ax.
Smetana 2-3 min 1 litr
K-metla Z4kladni tésta na Max. 2 min Celkova hmotnost
moucniky 2 kg
smeés z 10 vajec
TFeni tuku s moukou Min. az 2-3 min 680 g mouky
rychlost 2
Pridani vody ke Min. 30s
smichani ingredienci
na tésto
Stiraci metla Biskupsky chlebicek Celkova hmotnost
Slehani tuku s cukrem Max. 1% - 3% 2.72kg
min smés z 9 vajec
Pridani vajec Max. 1-2 min
Vmichani mouky, Min. az 30 s—1 min
ovoce apod. rychlost 1
Hnétaci hak Tésto na chleba (tuhé Min. az 5 min 1,35 g mouky
kynuté) rychlost 1 Celkova hmotnost
2,17 kg

*Velikost pouzitych vajec = stfedni (hmotnost 53—63 g)
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mixer

tabulka doporuc¢enych mnozstvi — metla pro vmichavani

Typ receptu |Nastavec |Ingredience Min. | Max. Doporucéena Priblizna |Rady a tipy
mnozstvi | mnozstvi rychlost doba (pro
vmichani,
pokud neni
uvedeno
jinak)
Piskot Slehaci |Vejce 3 9 Max. 4-5 min |[Slehejte vejce s cukrem,
metla dokud smés nebude husta,
svétla a krémovita.
Michaci |Mouka 859 (2509 Funkce 2-8 min |Mouku prfidavejte tak, Ze
nastavec vmichavani ji nasypete na papir, ktery
R pfehnete tak, aby vznikla
Celasmés | 3509 | 1kg nasypka. Mouku postupné
pridavejte do smési pomoci
funkce vmichavani. Mize
to trvat az 8 minut, proto
budte trpélivi a pred
pfidanim dal$i mouky vzdy
pockejte, nez se predchozi
varka zcela rozmicha.
Bublaniny |Slehaci |Vejce 2 6 Max. 1 min |Pomoci Slehaci metly
metla vmichejte ¢tvrtinu snéhu z
Michaci |Cela smés 300g|900g Funkce 1 min  |bilkd na rychlost 3 a
nastavec vmichavani pak pomoci nastavce
vmichejte zbytek snéhu.
Ovocné Slehaci |Slehacgka 125 ml {600 ml Max. 1-2 min
pohary metla max.
Michaci [Ovocné pyré| 80g [400g Funkce 1-2 min
nastavec vmichavani
Cokoladova [Slehaci |Cela smés | 600g [1,5 kg Max. 2% min |Pridejte rozpusténou
péna metla ¢okoladu do smési a
Michaci Funkce promichejte vSe najednou.
nastavec vmichavani Vmichejte bilky po ¢astech.
Makronky |Slehaci |Cela smés 400 g |900g Max. 1 min
metla
Michaci Funkce
nastavec vmichavani

* VySe uvedené informace jsou jen orientacni a mohou se liSit v zavislosti na pfesném receptu a pouzitych
ingrediencich.
Velikost vajec v tabulce = stfedni (53 az 63 g).
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instalace a pouzivani krytu proti strikani

1 Zvednéte hlavici mixéru, az se zajisti v
horni poloze.

2 Do strojku umistéte pracovni misu.

3 Nasunte kryt proti stfikani na spodni
stranu hlavice mixéru @ tak, aby
zapad| na své misto. Oto¢nou ¢ast je
tfeba umistit tak, jak je znazornéno na
obrazku.

4 Nasadte pozadovany nastroj.

5 Spustte hlavici mixéru.

nastaveni nastroj

Metla typu K, sSlehaci metla,
stiraci metla a metla pro
vmichavani
Nastroje jsou nastaveny na spravnou
vy8ku pro dodavanou misu a nemély
by vyzadovat dalSi nastavovani.

Pokud ale chcete vysku nastavce
upravit, pouzijte vhodny 15mm kli¢:

Pak postupujte podle pokynU nize:

—

Odpojte spotiebi€ ze zasuvky.

2 Zvednéte hlavici mixéru a zasurite
Slehaci metlu nebo K-metlu.

3 Spustte hlavici mixéru. Pokud je
nutné vysku upravit, zvednéte hlavici
mixéru a metlu sundejte. Idealné by se
Slehaci metla, metla typu K a metla pro
vmichavani mély témér dotykat dna
misy ©.
stiraci metla

¢ |dealné by se méla dotykat povrchu

misy tak, aby misu béhem michani

jemné otirala ®.
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¢ Pri spusténém strojku je mozné pfimési
pfidavat do misy pfimo za béhu, a to
otviraci ¢asti krytu @.

¢ Chcete-li vyménit nastroje, nemusite
kryt proti stfikani sundavat.

6 Kryt proti stfikani se snima zvednutim
hlavice mixéru a stazenim krytu.

4 Pomoci vhodného kli¢e dostate¢né
uvolnéte matici, abyste mohli upravit
hridel @ nebo @. Chcete-li nastroj
priblizit ke dnu misy, otocte hrideli proti
sméru hodinovych rucicek. Chcete-li
nastroj oddalit ode dna misy, otocte
hrideli ve sméru hodinovych rucicek.

5 Utahnéte matici.

6 Nasadte do mixéru nastroj a spustte
hlavici mixéru dolG. (Zkontrolujte pozici
nastroje podle bodu vyse).

7 Podle potfeby opakujte vySe uvedené
kroky, dokud nebude nastroj nastaveny
spravné. Po dosazeni spravné pozice
pevné utahnéte matici.

¢ Poznamka: Vyobrazeny kli¢ slouzi
pouze pro ilustracni ucely.

Hnétaci hak
Tento nastroj je nastaven z vyroby
a nemél by vyzadovat zadné dalsi
nastavovani.



pruvodce odstrafiovanim problémd

Problém

Pric¢ina

Reseni

Slehaci metla nebo
K-metla narazi do dna
misy nebo nedosahne
na ingredience na dné
misy.

Nastroj ma nespravnou
vySku a je potreba jej
nastauvit.

Upravte vySku pomoci vhodného
klice — viz ¢ast ,Nastaveni
nastroju”.

PFi prvnim zapojeni
kuchynského robotu
blika svételny indikator
pfipravenosti robotu.

Ovladag¢ rychlosti neni
ve vypnuté poloze ,O'.

Zkontrolujte ovladag¢ rychlosti a
nastavte jej do polohy ,O".

Kuchyrisky robot se

bé&hem provozu zastavi.

Svételny indikator
pfipravenosti robotu
rychle blika.

Aktivovala se ochrana
proti pretizeni

nebo prehfati. Bylo
pfekroeno maximalni
mnozstvi.

Odpojte ze zasuvky a zkontrolujte
pfipadné prekazky nebo pficinu
pfetizeni.

Ovladac rychlosti otoc¢te do vypnuté
polohy ,O* a znovu spustte.
Pokud robot nefunguje, vyjméte
¢ast ingredienci, abyste snizili
zatéz, a znovu spustte.

Pokud ani tohle problém nevyresi,
odpojte ze zasuvky a nechte 15
minut stat. Zapojte do zasuvky a
znovu zvolte rychlost.

Pokud se pfistroj podle vyse
popsaného postupu znovu
nespusti, kontaktujte oddéleni pro
péci o zakazniky.

Kdyz je pfistroj
zapojeny, svételny
indikator pfipravenosti
robotu pomalu blika.

Kuchyrisky robot byl
ponechan zapojeny
déle nez 30 minut bez
provozu a presel do
pohotovostniho rezimu.

Otocte pfepinac rychlosti na ,min*
a pak oto¢enim na ,0“ pfistroj
resetujte.
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cisténi a servis

udrzba a ¢isténi

Pred ¢iSténim pfistroj vzdy vypnéte a
vytdhnéte kabel ze zasuvky.
pohonna jednotka a kryt vyvodu
Otfete vlhkym hadfikem, pak osuste.
Nepouzivejte brusné materialy a
nenamacejte do vody.

Napajeci kabel zasurite do ulozného
prostoru pro kabel na zadni strané
robotu.

nerezova misa

Umyjte ruéné a pak dukladné osuste.
Muzete také pouzit mycku.

K &isténi nerezové misy nepouzivejte
dratény karta¢, draténku ani bélici
prostiedky. K odstranéni vodniho
kamene pouzijte ocet.

Chrante pred vysokou teplotou
(sporaky, trouby, mikrovinné trouby).
nastroje a kryt misy

Umyjte ruéné a pak dukladné osuste.
Muzete také pouzit mycku.

stiraci metla

Pred cisténim z nastroje vzdy sundejte
flexibilni stérku (®.

Flexibilni stérku a nastroj omyjte

v teplé vodé se saponatem a pak
ddkladné osuste. Tyto dily mizete také
umyvat v mycce.

Poznamka: Pred a po pouziti
zkontrolujte stav metly a pravidelné
také kontrolujte stav stérky a v pfipadé
znamek opotrebeni ji vyménte.
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sklenéna misa

Misu umyjte teplou vodou se
saponatem a pak ji dikladné osuste.

¢ Misu muzete umyvat také v mycce.
Poznamka: Krouzek na spodku misy je
odnimatelny a Ize jej umyvat stejnym
zpusobem. Krouzek sejmete tak, ze
misu otocite dnem vzhuru a krouzek
odsroubujete proti sméru hodinovych
rucicek.

vhodné do
myc¢ky

cast

Pohonna jednotka b 4

Kryt vyvodu

Misa

Slehaci metla,
K-metla a hnétaci hak

Kryt proti stiikani

Stiraci metla

Stérka

Sklenéna misa

AN N N IR N A N U B N I

Metla pro vmichavani




servis a udrzba

e Pokud pfi pouzivani spotfebice
narazite na jakékoli problémy, pred
vyzadanim pomoci si prectéte cast
Lprivodce odstrafiovanim problém(“ v
navodu nebo navstivte stranky
www.kenwoodworld.com.

e Upozoriujeme, Ze na vas vyrobek se
vztahuje zaruka, ktera je v souladu
se vSemi zakonnymi ustanovenimi
ohledné vsSech existujicich zarucnich
prav a prav spotrebitelll v zemi, kde byl
vyrobek zakoupen.

e Pokud se vas vyrobek Kenwood
poroucha nebo u néj zjistite zavady,
zaslete nebo odneste jej prosim do
autorizovaného servisniho centra
KENWOOD. Aktualni informace o
centru KENWOOD najdete na webu
www.kenwoodworld.com nebo na
webu spole¢nosti Kenwood pro vasi
zemi.

* \/yrobeno v Ciné.
e Zkonstruovano a vyvinuto spole¢nosti
Kenwood ve Velké Britanii.
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DULEZITE INFORMACE PRO
SPRAVNOU LIKVIDACI VYROBKU V
SOULADU S EVROPSKOU SMERNICI
O ODPADNICH ELEKTRICKYCH A
ELEKTRONICKYCH ZARIZENICH
(OEEZ)

Po ukonceni doby provozni zivotnosti se
tento vyrobek nesmi likvidovat spole¢né
s domacim odpadem.

Vyrobek se musi odevzdat na
specializovaném misté pro sbér
tfidéného odpadu, zfizovaném méstskou
spravou anebo prodejcem, kde se tato
sluzba poskytuje.

Pomoci oddéleného zplsobu likvidace
elektrospotiebicd se pfedchazi vzniku
negativnich dopadd na Zivotni prostfedi
a na zdravi, ke kterym by mohlo dojit

v dusledku nevhodného nakladani s
odpadem, a umozfiuje se recyklace
jednotlivych materialti pfi dosazeni
vyznamné uspory energii a surovin.

Pro zdUraznéni povinnosti tfidéného
sbéru odpadu elektrospotiebicu

je vyrobek oznaceny symbolem
preskrtnutého odpadkového kose.



Kenwood konyhagép hasznalata

elsé a biztonsag

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és érizze meg
késbbbi felhasznalasra!

Tavolitson el minden csomagoléanyagot és cimkét!

Ha a halozati vezeték sérult, azt biztonsagi okokbal ki kell
cseréltetni a KENWOOD vagy egy, a KENWOOD Altal
jévahagyott szerviz szakemberével.

A keverdlapatok és a tartozékok cseréje, valamint a
készulék tisztitasa el6tt mindig kapcsolja ki a robotgépet, és
a halozati vezetéket is huzza ki a konnektorbol. Hasznalat
utan is aramtalanitsa a készuléket.

Soha ne nyuljon a robotgép vagy a tartozékok mozgé
alkatrészeihez.

Mlkodés kdzben soha ne hagyja a konyhagépet felugyelet
nélkul.

Sérult készuléket soha ne hasznaljon! Ellendriztesse és
javittassa meg: lasd a ,szerviz és vevészolgalat” részt.

Ne hagyja a vezetéket olyan helyen lelégni, ahol gyermek
hozzaférhet.

Ugyeljen arra, hogy a tapegység ne keriiljén vizbe, és a
vezetéket és a a dugdt ne érje nedvesség.

Soha ne hasznaljon nem engedélyezett tartozékot, illetve
ne hasznalja mindkét meghaijtot egyszerre.

Soha ne lépje tul az egyszerre feldolgozhatd maximalis
mennyiségeket.

Gondosan tanulmanyozza at a tartozékokhoz kulon
mellékelt biztonsagi elGirasokat is.

Hosszabb hasznalat utan 6évatosan vegye le a
keveréfejeket, mert felmelegedhetnek.

Legyen Ovatos a készllék emelése soran, mivel az nehéz.
Emelés elbtt ellenérizze, hogy a fej rogzitve legyen, és
hogy a tal, a keverdfejek, a meghajtd fedele és a vezeték
biztonsagos helyzetben Iegxggnek.



Ne mozgassa vagy emelje meg a kever6gémet beszerelt
tartozékkal, mert a konyhagép instabilla valhat.

Ne Uzemeltesse a készuléket a munkafelllet széléhez
kozel.

Ezt a késziiléket nem hasznalhatjak gyermekek. Ugyelni
kell arra, hogy a készulékhez és zsinorjahoz gyermekek ne
férjenek hozza.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy a készulékkel
jatsszanak.

A készulék nem megfeleld hasznalata sérllést okozhat.

A készuléket Uzemeltethetik olyanok is, akik mozgasukban,
érzékelésukben vagy mentalisan korlatozottak, illetve

nincs kell6 hozzaértésuk vagy tapasztalatuk, amennyiben
a készuléket feliigyelet mellett hasznaljak, vagy annak
biztonsagos hasznalatara vonatkozdéan utasitasokkal lattak
el Oket, és tisztaban vannak a kapcsolodo veszélyekkel.

A készuléket csak a rendeltetésének megfelel6 haztartasi
célra hasznalja! A Kenwood nem vallal felel6sséget, ha a
készuléket nem rendeltetésszerlen hasznaltak, illetve ha
ezeket az utasitasokat nem tartjak be.

Uvegedény

A hasznalat elétt ellendrizze, hogy a keveréeszko6zok
megfeleléen legyenek beallitva és ne érjenek hozza az
edény aljahoz — lasd ,,a keveréfej beallitasa” részt.

Az Uvegedény karosodasanak elkerulése érdekében
ugyeljen arra, hogy az edény ne érintkezzen forré felllettel,
példaul a suténél vagy a tlizhely tetején.

Az Uvegedény hasznalhaté mikrohulldamu sitében.

Uvegedényre vonatkozé megjegyzések
Az Uveg természetes anyag. Az edény gyartasa soran mindent
elkovettink a tokéletes megjelenés biztositasa érdekében,
azonban el6éfordulhat, hogy az Gvegen néhany apré egyenetlenség
lathaté. Ez normalis jelenség, és az edény hasznalhatosagat
nem érinti.
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csatlakoztatas elott

* Bizonyosodjon meg arrdl, hogy a
halézati fesziiltség megegyezik a
készulék aljan feltlintetett Gzemi
fesziiltséggel.

* FIGYELMEZTETES: A KESZULEKET

FOLDELNI KELL!

a keverogép

a késziilék részei

@ keverégém

@ meghaijté nyilasa

®@ nyilasfedél

@ keveréfej csatlakozoaljzata

® keverdedény

a rozsdamentes acél (ha tartozék)

b Uveg (ha tartozék)

® be/ki kapcsolé és
sebességszabalyozé

@ keverégép készen all jelzéfény

keverdgép torzse

© keverégém kioldokarja

vezetéktarold

O K-keveré

@ habvers

@ spiralis dagasztokar

@ krémesitd keverélapat (ha tartozék)

(9 bekeverd eszkdz (ha tartozék)

spatula

@ froccsenésgatlo

keveréfejek és néhany
felhasznalasi teriletiik

K-keveré

o Tésztak, kekszek, sitemenyek,
bevonatok, toltelékek, ekler fank és
burgonyapiiré készitéséhez.
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A készulék megfelel az élelmiszerekkel
rendeltetésszerlen érintkezésbe
kerulé anyagokrol és targyakrol

sz6l6 1935/2004/EK rendelet
kdvetelményeinek.

az elsé hasznalat elott

Mossa el az alkatrészeket: lasd a
.karbantartas és tisztitas” fejezetet.

habveré

Tojas, tejszin felveréséhez, illetve
palacsintatészta, zsir nélkili
piskotatészta, habcsok, tarédtorta
valamint kilbnb6z8 habok és pudingok
kikeveréséhez. Sir(i anyagokhoz

(pl. zsir és cukor kikeveréséhez)

ne hasznalja a habverét, mert
deformalodhat

dagasztokar
Csak kelt tésztak készitéséhez.

bekeverd eszk6z

A bekeverd eszkozzel konnyebb
hozzavaldkat keverhet s(iriibb
keverékekhez, pl. habcsék, mousse,
gyuimolcskrém, piskoétatészta, szuflé
készitésénél vagy a liszt tésztaba valo
bekeveréséhez. Nem hasznalhaté
keményebb allagu receptekhez,
peldaul sird tészta, zsiradék és cukor
O0sszedolgozasa, vagy tésztaporok
esetén.

krémesit6 keverélapat

A krémesitd keverélapat puha
hozzavaldk krémesitésére és
keverésére szolgal. Ne hasznalja
keményebb allagu receptek, példaul
tészta, vagy kemény hozzavalokat,
példaul gyimolcsmagot, csontot
vagy kagyléhéjat tartalmazo receptek
készitéséhez.



a keverdgep

A torl6lapat felszerelése

e A torl6lapat gyarilag fel van szerelve,
és a tisztitashoz mindig el kell
tavolitani .

1 Ovatosan illessze a rugalmas
torl6lapatot a keverélapatra ugy, hogy
a torlélapat alapjat behelyezi a nyilasba
@, majd az egyik végét finoman
bepattinja a helyére a horonyba @.
Ezt ismételje meg a masik oldalon is

@

a keverégép hasznalata

1 Emelje meg a keverégém kioldokarjat
® a konyhagép hatuljan @, és
kézben hajtsa fel akeverégémet @D,
ameddig az nem rogzul a felemelt
helyzetben @.

2 Helyezze a kivant keveréfejet a
csatlakozoaljzatba. Ezutan tolja be @,
majd elforditva @ régzitse.

3 Helyezze a keverdedényt az alapra. A
fogantyu kézvetlenil a nyitas jel folott
legyen @, majd finoman forditsa el a
keveréedényt jobbra amig a fogantyu
kdzvetlenll a zaras jel @ folé kerll. NE
GYAKOROLJON ra tulzott erét, és NE
huzza tal ©.

4 Emelje meg a kever6gém kioldokarjat
® a konyhagép hatuljan, és kdzben
hajtsa le a keverdgémet @.

5 Csatlakoztassa a késziiléket az
aramforrashoz, és a ,keverégép
készen all” jelzéfény kigyullad.

6 A sebességszabalyoz6 kivant
fokozatba val6 elforditasaval inditsa el
a gépet.

7 A keveréfejet el6szor jobbra elforditva
oldja ki, majd huzza ki az aljzatbdl.

142

figyelem

¢ Ha lUzemelés kozben felemeli a
kever6gémet, a gép azonnal leall.
Az Ujrainditashoz engedije vissza a
kever6gémet, a sebességszabalyozot
forditsa az ,O” allasba, varjon néhany
masodpercig, majd Ujra valassza ki
a kivant sebességet. A keverdégép
azonnal elindul.

¢ A kever6gém felemelésekor a
.keverégep készen all” jelz6fény
kialszik. A kever6gém leengedésekor
a jelzéfény kigyullad, jelezve, hogy a
keverdgép készen all a hasznalatra.

tippek

¢ A bekeverd funkcioval (Q kénnyebb
hozzavaldkat keverhet sir(ibb
keverékekhez, pl. habcsok, mousse,
gyumolcskrém, piskoétatészta, szuflé
készitésekor vagy hasznalhatja a
liszt és gyumolcs tésztaba valo lassu
bekeveréséhez. A keverégép allando,
lassu sebességgel lizemel.

¢ A hozzavaldk alapos 0sszekeverése
érdekében allitsa meg a keverést és a
simitélapattal kaparja le az edény falat.

e A szobah&mérsékletl tojasokat a
legkdnnyebb felverni.

¢ Ha tojasfehérjét ver fel, ellenérizze,
hogy ne legyen zsiradék vagy
tojassargaja a habverén vagy az
edényben.

¢ A cukraszsuteményekhez hasznaljon
hideg dsszetevbket, ha a recept nem
javasol mast.

¢ Ha zsiradékot és cukrot kever krémmé
tortdkhoz, mindig szobah&mérsékleten
hasznalja a zsiradékot, vagy el6bb
puhitsa meg.



a keverdgep

A készulékét rendelkezik ,finom
inditas” funkcioval, amely

minimalizalja az 0sszetevék
felcsapddasat. Mindazonaltal, ha a gép
bekapcsolasakor sir(i keverék van a
keveréedényben, példaul kenyértészta,
el6fordulhat, hogy a robotgépnek
néhany masodpercre lesz sziiksége a
kivalasztott sebesség eléréséhez.

elektromos sebességérzékeld
vezérlével

A keverégép elektromos
sebességérzékeld vezérldvel van
ellatva, amely fenntartja a sebességet
a terhelés valtozasakor (példaul a
kenyértészta dagasztasa vagy a
tojasok hozzdadasa a tésztahoz). Ezért
hallhaté némi valtozas a keverdégép
mikddésében, amint az alkalmazkodik
a kivalasztott terheléshez és
sebességhez — ez normalis.

fontos tanacsok a bekeverd
eszkoz hasznalatahoz

Ne hasznalja a nagy
sebességfokozatot, mivel az optimalis
bekeveréshez alacsony sebesség
szilkséges.

Az eszkb6z nem hasznalhato forrd
hozzavaldk 0sszekeverésére, ezért a
bekever6 eszk6z hasznalata el6tt varja
meg, hogy a hozzavalok lehdljenek.

A legjobb eredmény elérése érdekében
ne verje tul a tojasfehérjét vagy a
tejszint — ha tul keményre sikerdl,
akkor a bekeverd eszkdéz nem tudja
elkésziteni megfeleléen a keveréket.

A bekeverést ne végezze tul hosszan,
mert ezzel a levegé6t kihajtana, és a
keverék tul laza lesz. Fejezze be, ha a
hozzavaldk egyenletesen eloszlottak.
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¢ A kever6lapaton és az edény oldalan
esetleg ottmaradt hozzavaldkat
gondosan be kell keverni a miianyag
kanallal.

fontos tanacsok a kenyér

készitéséhez

e Soha ne Iépje tul a megadott maximalis
kapacitast, nehogy tulterhelje a gépet.

¢ Ha hallja, hogy a készilék er6lkddik,
kapcsolja ki, vegye ki a tészta felét, és
dolgozza fel a két felet kilon.

¢ Az 6sszetevok akkor keverednek
legjobban, ha elébb a folyadékot onti
be.

¢ [dénként kapcsolja ki a készUléket, és
kaparja le a tésztat a dagasztékarrol.

¢ A kulonféle lisztek jelentésen eltérnek
abban, hogy mennyi folyadékot
igényelnek, és a tészta slrliségének
nagy hatasa van a gép terhelésére. Azt
tanacsoljuk, hogy a tészta keverése
kdzben figyelje a gép mikodését.



a keverdgep

ajanlott sebességek és maximalis kapacitasok tablazata

Ezek csak tajékoztato jellegli értékek, fliiggnek az edényben levd keverék
mennyiségétdl és a feldolgozandod nyersanyagoktol.

keverdéfej/ recept sebesség maximalis maximalis
tartozék idé kapacitas
Habveré Tojasfehérje M 3 perc 2-12 (455 g)
ax.
Tejszin 2-3 perc 1 liter
Keverd Tésztaporok Max. 2 perc 2 kg teljes suly
10 tojas
Zsiradék Min. — 2. seb. 2-3 perc 680 g liszt
bedolgozasa lisztbe
Viz hozzaadasa Min. 30s
tészta keverésénél
Krémesitd Gyumolcstorta 2,72 kg teljes
keverdlapat Zsiradék és cukor Max. 1% — 3% su'}f
dsszedolgozasa perc 9 tojas
Tojas hozzaadasa Max. 1-2 perc
Liszt, gyumdlcs stb. Min. — 1. seb. 30 s-1
bekeverése perc
Dagasztokar Kenyértészta Min. — 1. seb. 5 perc 1,35 kg liszt
(élesztbvel készilt, 2,17 kg teljes
kemény) suly

*Felhasznalt tojas mérete = kdzepes (53-63 Q)
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a keverdgep

ajanlott mennyiségek tablazata — bekever6 eszkoz

Recept Eszkoz Hozzavalok Min. | Max. Ajanlott Hozzévetdleges | Tanacsok és tippek
menny. |menny.|  sebesség idGigény
(bekeverés)

Felvert Habverd |Tojas 3 9 Max. 4-5 perc |Verije fel a tojast és a
piskétatészta cukrot, amig nem lesz
sird, faké és krémszer(.

Bekever6 |Liszt 859 [250g| Bekeverd 2-8 perc |A lisztet helyezze egy
eszkoz funkcio zsirpapirbdl formailt,

- felhajtott oldalu
Teljes. 3509 | 1kg adagololapatkara.
keverek Fokozatosan adja hozza
a lisztet a keverékhez,
mikézben a bekeverd
funkcioét hasznalja a
keveréshez. Ez a mivelet
akar 8 percig is eltarthat.
Mindig tlrelmesen varja
meg, amig a hozzaadott
liszt teliesen elkeveredik,
és csak utana ontse hozza
a kovetkez6 adagot.

Szuflék Habverd |[Tojas 2 6 Max. 1 perc |A felverend6 tojasfehérje

Bekeverd [Teljes 300g 900 g| Bekevers 1 perc |egynegyedet verje fel
eszkdz  |keverék funkcio 3-as sebessegfokozaton,
és utana keverje hozza a

maradék tojasfehérjét.

Gyimdlcskrémek |Habverd [ Tejszin 125 ml {600 ml Max. 1-2 perc
max.

Bekeverd (Gylimolcspiré | 80 g [400g| Bekever6 |[1-2 perc

eszkoz funkcio
Csokoladés |Habver6 |[Teljes 600 g | 1,5 kg Max. 2% perc |Adja hozza az olvasztott
mousse keverék csokoladét a keverékhez,
Bekeverd Bekeveré és egyszerre keverje be.
eszkoz funkcio A tojasfehérjét kisebb
adagokban fokozatosan
keverje hozza.
Makaron Habverd |Teljes 400g | 900g Max. 1 perc
Bekeverg |keverek Bekeverd
eszkdz funkcio

* A fentiek csak iranymutatasul szolgalnak, figgnek a pontos recepttél és a feldolgozandé
nyersanyagoktol.
A tablazatban szerepld tojasméret = kdzepes (53 g — 63 g).
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a froccsenésgatld
felszerelése és
hasznalata

1 Hajtsa fel a kever6gémet ugy, hogy a
felhajtott allasban régziljon.

2 Helyezze a kever6edényt az alapra.

3 Nyomja a fréccsenésgatlot a
keverégém @ also részébe gy,
hogy az rogziljon. A felemelhetd
résznek az abran lathaté médon kell
elhelyezkednie.

4 lllessze a kivant keveréfejet az
aljzatba.

5 Hajtsa le a kever6gémet.

e A fedél felhajthatd részét kinyitva
keverés kdzben is az edénybe teheti a
hozzavalokat @.

e A keveréfejek cseréjéhez nem kell
levennie a froccsenésgatlot.

6 A froccsenésgatld levételéhez hajtsa
fel a kever6gémet, és huzza ki a
froccsenésgatlot..
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a keverdéfej beallitasa

K-keverd, habverd,
krémesité keverdlapat és
bekeveré eszkoz

A keveréfejek gyarilag be vannak
allitva a tartozék keveréedényhez, és
nincs szlikség a kulén beallitasukra.
Ha mégis mddositani szeretné

a kever6fej magassagat, akkor
hasznaljon egy 15 mme-es villaskulcsot:

Kovesse az alabbi utasitasokat:

1 Huzza ki a készulék halézati
csatlakozojat.

2 Hajtsa fel a kever6gémet, és helyezze
be a habverét/K-kever6t.

3 Haijtsa le a kever6gémet. Ha a
keverdfej allasat modositani kell,
emelje fel a kever6gémet, és vegye
ki a keveréfejet. A habverd, K-keveré
és a bekever6 eszkdz akkor van jol
felszerelve, ha csaknem érinti az
edény aljat ©.
krémesité keverdlapat

¢ |deadlis esetben érintkezik az edény
fellletével ugy, hogy keverés kdzben
finoman torli az edényt @.

4 Egy megfelel6 villaskulccsal lazitsa
meg a csavaranyat annyira, hogy
a szarat beéllithassa @ or ®.

Ha a keveréfejet az edény aljahoz
kdzelebb szeretné engedni, akkor a
keverdfej szarat forgassa el balra. Ha
a keverdbfejet feljebb szeretné emelni,
akkor a keveréfej szarat forgassa el
jobbra.

5 Szoritsa meg az anyacsavart.

6 Helyezze a keveréfejet a mixerbe, és
engedije le a keverégémet. (Ellenérizze
a helyzetét — lasd a fenti pontokat.)



a keverdéfej beallitasa

7 Sziikség esetén ismételje meg a fenti
Iépéseket, amig a keverdfej beallitasa
megfeleld nem lesz. Amikor ezt elérte,
végleg huzza meg a csavaranyét.

e Megjegyzés: A villaskulcs az abran
csak illusztracios célokat szolgal.

hibaelharitasi utmutatd

Dagasztokar
Ez a keveréfej gyarilag be van allitva,
és nincs szukség kilén bedllitasra.

Probléma

Ok

Megoldas

A habver§ vagy

a K-kever6 a
kever6edény aljanak
Utkozik vagy az
edény aljan nem
kever tdkéletesen.

A keverdfej
magassaga nem jo,
be kell allitani.

Allitsa be a magassagot egy megfeleld
villaskulccsal — lasd ,A keveréfej
beallitasa” részt.

A ,keverdgép
készen all” lampa
villog, amikor a
konyhagép halozati
csatlakozojat
el6szor bedugja a
konnektorba.

A sebességszabalyozé
nem az 'O’
helyzetben van.

Ellendrizze, és ha szikséges, allitsa a
sebességszabalyozét az 'O’ helyzetbe.

A konyhagép leall
mikodés kdzben. A
.kever6gép készen
all” lampa gyorsan
villog.

A tulterhelés vagy
tulmelegedés elleni
védelem bekapcsolt.
Tullépte a maximalis
kapacitast.

Huzza ki a haldzati csatlakozot,

és ellendrizze, nem okoz-e valami
elakadast vagy nincs-e tultéltve. Allitsa

a sebességszabalyozot az’O’ allasba, és
inditsa el Ujra.

Ha a gép nem miikédik, vegyen

ki valamennyit a keverékbdl, hogy
csOkkentse a terhelést, és inditsa el Ujra.
Ha még ez sem oldja meg a problémat,
akkor huzza ki a halozati csatlakozot, és
varjon 15 percig. Csatlakoztassa ujra a
hal6zathoz, és a sebességszabalyozot
forditsa a kivant allasba.

Ha a gép a fenti eljaras utan sem indul el
Ujra, forduljon avevdszolgalathoz.

A ,keverégép
készen all” lampa
lassan villog,
mikozben a
konyhagép halézati
csatlakozdja be
van dugva a
konnektorba.

A konyhagép halozati
csatlakozoja 30
percnél tovabb

be volt dugva

a konnektorba,

de a gépet nem
mikodtették,

és készenléti
Uzemmodra valtott.

A gép alaphelyzetbe allitasahoz forditsa
el a sebességszabalyozot a ,min” allasba,
majd vissza az ,0” allasba.
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tisztitas és szerviz

karbantartas és tisztitas

e Tisztitas el6tt mindig kapcsolja
ki a gépet és huzza ki a halozati
csatlakozojat.
meghajtéegység és nyilasfedél

e Torodlje meg egy nedves ronggyal, majd
szaritsa meg.

¢ Ne hasznaljon surolészert, és soha ne
meritse vizbe.

e A felesleges vezetéket tarolja a gép
hatuljan levd vezetéktarol6 rekeszben

©.

rozsdamentes acél kever6edény

e Kézzel mosogassa el, majd alaposan
szaritsa meg, vagy a tisztitashoz
hasznalja a mosogatogépet.

¢ A rozsdamentes acél kever6edény
tisztitasanal soha ne hasznaljon
drétkefét, fém dorzsszivacsot vagy
fehérit6 szert. A vizkd eltavolitasahoz
hasznaljon ecetet.

» Ovja a kdzvetlen hétsl (tizhely,
hagyomanyos és mikrohullamu suté).

keverdéfejek és froccsenésgatlo

e Kézzel mosogassa el, majd alaposan
szaritsa meg, vagy a tisztitashoz
hasznalja a mosogatogépet.

krémesit6 keverélapat

¢ A rugalmas torl6lapatot a tisztitas el6tt
mindig el kell tavolitani @®.

e Forré6 mososzeres vizben mossa
el a rugalmas torl6lapatot, majd
alaposan szaritsa meg. Az alkatrészek
elmoshatok mosogatégépben is.

Megjegyzés: Hasznalat el6tt és utan
ellendrizze az eszkdz szerkezeti
részének allapotat, valamint
rendszeresen ellendrizze a torl6lapat
allapotat, és cserélje ki, ha a kopas
jelei mutatkoznak.

livegedény

Forré mososzeres vizben mossa el az
edényt, majd alaposan szaritsa meg.
Masik megoldasként az edény
mosogatoégépben is elmoshato.

¢ Megjegyzés: Az edény aljan talalhato

gallér levehetd, és hasonlé6 médon
elmoshaté. A gallért ugy veheti le, hogy
megforditja az Ures edényt, és balra
lecsavarja a gallért.

részegység mosogatogépben
tisztithato

Meghajtéegység X

Nyilasfedelek

Edény

dagasztokar

Habver6, kever6 és

R N |8 |%x

Fréccsenésgatlo

Krémesitd
kever6lapat

Toérlblapat

Uvegedény

AN N U AN

Bekever6 eszkoz




szerviz és vevdszolgalat

e Ha barmilyen problémat tapasztal a
készilék hasznalata soran, olvassa
el a hasznalati utasitas ,hibaelharitasi
Uutmutato” fejezetét vagy latogasson el
a www.kenwoodworld.com webhelyre,
miel6tt segitséget kérne.

e A termékre garanciat vallalunk, amely
megfelel az 6sszes olyan elbirasnak,
amely a garancialis és a fogyasztoi
jogokat szabalyozza abban az
orszagban, ahol a terméket vasarolta.

¢ Ha a Kenwood termék meghibasodik,
vagy barmilyen hibat észlel, akkor
kildje el vagy vigye el egy hivatalos
KENWOOD szervizkdzpontba.

A legkdzelebbi hivatalos
KENWOOD szervizkézpontok
elérhetéségét megtaldlja a
www.kenwoodworld.com weblapon
vagy annak magyar verziojan.

e Tervezte és kifejlesztette a Kenwood
az Egyestilt Kiralysagban.
o Készilt Kinaban.

FONTOS TUDNIVALOK AZ

EUROPAI UNIO ELEKTROMOS ES
ELEKTRONIKUS BERENDEZESEK
HULLADEKAIRA (WEEE) VONATKOZO
IRANYELVEROL

A hasznos élettartamanak végére
érkezett készuléket nem szabad
kommunalis hulladékként kezelni.

A termék az énkormanyzatok altal
fenntartott szelektiv hulladékgydijté
helyeken vagy az ilyen szolgaltatast
biztosité kereskedéknél adhato le.

Az elektromos haztartasi készulékek
szelektiv hulladékkezelése lehetbvé teszi
a nem megfelel6 hulladékkezelésbél
adddo esetleges, a koérnyezetet és

az egészséget veszélyeztetd negativ
hatasok megel6zését és a készilék
alkotdanyagainak Ujrahasznositasat,
melynek révén jelentés energia- és
forrasmegtakaritas érhetd el. A
terméken athdazott kerekes kuka
szimbolum emlékeztet az elektromos
haztartasi készllékek szelektiv
hulladékkezelésének sziikségességére.



prezentacja robota kuchennego Kenwood

bezpieczenstwo obstugi

PrzeczytaC uwaznie ponizszg instrukcje i zachowacé na
wypadek potrzeby skorzystania z niej w przysziosci.
Usung¢ wszelkie materiaty pakunkowe i etykiety.

Ze wzgleddw bezpieczenstwa uszkodzony przewdd musi
zosta¢ wymieniony przez pracownika firmy KENWOOD
lub upowaznionego przez firme KENWOOD zaktadu
naprawczego.

Przed zaktadaniem i zdejmowaniem nasadek i przyborow,
po zakonczeniu pracy oraz przed czyszczeniem nalezy
zawsze wytgczyC¢ urzadzenie i wyjgc¢ wtyczke z gniazda
sieciowego.

Nie zbliza¢ palcéw do obracajgcych sie czesci urzadzenia i
zamocowanych na nim nasadek.

Pracujgcego urzgdzenia nie wolno pozostawiaé bez
nadzoru.

Nie uzywac uszkodzonego urzadzenia. W razie awarii
oddac¢ je do sprawdzenia lub naprawy (zob. ustep pt. ,serwis
i punkty obstugi klienta”).

Nie dopuszczac, by w miejscach dostepnych dla dzieci z
blatu, na ktérym stoi urzgdzenie, zwisat przewdd sieciowy.
Nie wolno dopuszcza¢ do zamoczenia korpusu z silnikiem,
przewodu sieciowego ani wtyczki.

Nigdy nie stosowac niezatwierdzonych przez firme nasadek
ani obu gniazd na raz.

Nie przekracza¢ maksymalnej pojemnosci.

Korzystajgc z nasadek, nalezy przeczytacC zatgczong do
danej nasadki instrukcje bezpieczenstwa.

Podczas wymontowywania przyborow do uzytku w misce
po dtuzszej pracy nalezy zachowac ostrozno$¢, poniewaz
mogq one by¢ gorgce.

Podczas podnoszenia urzgdzenia nalezy zachowac

ostroznos¢, poniewaz jest ciezkie. Przed podniesieniem
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sprawdzié, czy gtowica jest zablokowana, a miska, przybory,
zasdlepka gniazda i przewod sieciowy nie sg luzne.

Nie ruszac ani nie unosi¢ gtowicy miksera, gdy na robocie
zamocowana jest jedna z nasadek, poniewaz moze on
utracic stabilno$¢.

Nie uzytkowac urzgdzenia stojgcego przy krawedzi blatu.
Urzadzenia nie wolno obstugiwac¢ dzieciom. Urzgdzenie

i przewod sieciowy nalezy przechowywac¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

Nalezy sprawowac kontrole nad dzie¢mi, zeby nie bawity
sie urzadzeniem.

Stosowanie urzgdzenia w sposob niezgodny z
przeznaczeniem moze grozi¢ wypadkiem.

Urzadzenia mogg by¢ uzytkowane przez osoby o obnizonej
sprawnosci fizycznej, zmystowej lub umystowej lub

osoby niemajgce doswiadczenia ani wiedzy na temat
zastosowania tych urzadzen, o ile korzystajg z nich pod
nadzorem odpowiedniej osoby lub otrzymaty instrukcje
dotyczace ich bezpiecznej obstugi i rozumiejg zagrozenia
zwigzane z ich uzytkowaniem.

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku
domowego. Firma Kenwood nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w przypadku niewtasciwego korzystania z
urzadzenia lub nieprzestrzegania niniejszych instrukciji.

Miska szklana

Przed uzyciem sprawdzié, czy koncéwki do uzytku z
miska zamocowane s na wtasciwej wysokosci i nie
stykajq sie z dnem miski — informacje na ten temat
podane sa w czesci dotyczacej regulacji wysokosci
koncowki.

Aby unikng¢ uszkodzenia szklanej miski, nie dopuszczac,
by stykata sie ze zrodtami bardzo wysokiej temperatury
— nie umieszczac jej np. w piekarniku ani na ptycie pieca
badz kuchenki.

Miski mozna uzywa¢ w kuchence mikrofalowe;j.
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Specjalne srodki konserwacyjne
Szkto to naturalny materiat, dlatego pomimo dotozenia podczas
produkcji wszelkich staran, by zapewni¢ doskonaty wyglad miski,
widoczne mogg by¢ na niej drobne niedoskonatosci. Jest to
catkowicie normalne i spodziewane i nie wptywa na prawidtowe
funkcjonowanie miski.

przed podiaczeniem do sieci

e Sprawdzi¢, czy napigecie sieciowe
odpowiada danym znamionowym
podanym na spodzie obudowy
urzadzenia.

e OSTRZEZENIE: NINIEJSZE
URZADZENIE MUSI BYC
UZIEMIONE.

mikser

legenda

@ gtowica miksera

@ gniazdo nasadek

®@ zaslepka gniazda

@ gniazdo koncowek

® miska

a ze stali nierdzewnej (jezeli zataczono
w zestawie)

b szklana (jezeli zatagczono w zestawie)

® wigcznik i regulator predkosci

@ kontrolka stanu gotowosci miksera

korpus miksera

© dzwignia zwalniajaca gtowice

schowek na przewdd sieciowy

@ ubijak K’

@ trzepaczka

@ spiralna koncowka do zagniatania
ciasta

koncowka do ucierania (jezeli
zatgczono w zestawie)

@ koncowka do tgczenia lekkich
sktadnikow (jezeli zataczono w zestawie)
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e Urzgdzenie spetnia wymogi
rozporzgdzenia Wspélnoty Europejskiej
nr 1935/2004 dotyczacego materiatow i
wyrobow przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscig.

przed pierwszym uzyciem
* Umy¢ czesci (zob. czesc¢ pt.
.Kkonserwacja i czyszczenie”).

szpatutka
@ ostona przeciwrozpryskowa

przybory do miksowania —
przyklady zastosowan

ubijak ,,K”

¢ Do przygotowywania réznego rodzaju
ciast, ciastek, lukru, polew, mas,
nadzienia, ekleréw i ziemniakéw purée.

trzepaczka

¢ Do ubijania jaj, $mietany i
przygotowywania rzadkiego ciasta
(np. nalesnikowego), beztluszczowego
ciasta biszkoptowego, bez, sernikow,
musu, sufletéw. Nie uzywacé trzepaczki
do gestych mieszanin (np. ucierania
cukru z ttuszczem) — grozi to jej
uszkodzeniem.

koncowka do zagniatania ciasta
¢ Wytgcznie do ciast drozdzowych.




mikser

koncowka do taczenia lekkich
skladnikow

e Koncéwka stuzy do tgczenia
Izejszych badz rzadszych skiadnikéw
z gestszymi masami, np. podczas
przygotowywania bezéw, muséw
owocowych, biszkoptow, sufletéw, a
takze do taczenia maki z pozostatymi
skfadnikami na ciasta. Koncowki
nie nalezy uzywac¢ do mieszania
skfadnikéw gestych, np. ciasta na
chleb czy pierogi, ani do ucierania
ttuszczu z cukrem lub przygotowywania
ciast w proszku.

koncéwka do ucierania

e Koncowka do ucierania przeznaczona
jest do ucierania i mieszania migkkich
skfadnikow. Nie nalezy jej uzywaé
do ciezkich, gestych mas, np. do
ugniatania ciasta, ani do mieszania
badz ucierania twardych sktadnikéw,
np. zawierajacych pestki, kosci lub
skorupki.

montaz elastycznego pidra

¢ Elastyczne pioro zostato zamocowane
fabrycznie, a przed kazdym
czyszczeniem nalezy je zdjaé @.

1 Ostroznie zatozy¢ elastyczne piéro na
koncowke, wpasowujac podstawe piora
w otwér @, nastepnie wsunaé jedng
potowe piéra w rowek, a potem koniec
zahaczy¢ o haczyk w gornej czesci
koncoéwki @. W taki sam sposéb
natozy¢ drugq potowe piora ®.

obstuga miksera

1 Unies¢ dzwignie zwalniajacq gtowice
©, znajdujacy sie z tytu robota @,
jednoczesnie unoszac gtowice miksera
@D do momentu, az zablokuje sie w
pozyciji uniesionej @.
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2 Wybrang koncéwke wtozy¢ do gniazda,
a nastepnie wsunaé gtebiej © i
przekreci¢ @, aby zablokowac jg na
miejscu.

3 Umiesci¢ miske w podstawie. Uchwyt
powinien znajdowac¢ sie doktadnie nad
symbolem ,odblokowane”
© . Nastepnie delikatnie przekreci¢
miske w kierunku zgodnym z ruchem
wskazéwek zegara, az uchwyt znajdzie
sie bezposrednio nad symbolem
,zablokowane” @. NIE UZYWAC zbyt
duzej sity i NIE PRZEKRECAC ZBYT
MOCNO @.

4 Unie$¢ dzwignie zwalniajgcg gtowice
®, znajdujacy sie z tytu robota,
jednoczes$nie opuszczajac gtowice
miksera D.

5 Podtaczy¢ urzgdzenie do zrodta
zasilania — zaswieci sie kontrolka stanu
gotowosci miksera.

6 Wigczy¢ urzadzenie, przekrecajac
regulator predkosci do wybranego
ustawienia.

7 Zwolni¢ koncowke: przekrecic¢ jg
w kierunku zgodnym z ruchem
wskazéwek zegara, aby jg odblokowac,
a nastepnie wyjac z gniazda.
wazne

e Jezeli podczas pracy urzadzenia
glowica zostanie uniesiona, robot
natychmiast przerywa prace. Aby
ponownie wigczyé mikser, opusci¢
glowice, przesung¢ regulator do
pozyciji ,O”, odczekac¢ kilka sekund, a
nastepnie ponownie wybra¢ uzywang
wczesniej predkosé. Mikser powinien
natychmiast ponownie rozpocza¢
prace.

e Za kazdym razem gdy gtowica
miksera zostaje uniesiona, kontrolka
stanu gotowosci miksera gasnie. Gdy



mikser

gtowica miksera zostanie opuszczona,
kontrolka stanu gotowosci zapali sie,
wskazujac, iz mikser jest gotowy do
pracy.

wskazowki

Funkcja Q3 moze by¢ uzywana do
taczenia Izejszych badz rzadszych
sktadnikdw z gestszymi masami, np.
podczas przygotowywania bez, muséw
owocowych, biszkoptow i sufletow oraz
do wolnego taczenia maki i owocow

z resztg sktadnikdéw na ciasta. Mikser
bedzie pracowac na statej, wolnej
predkosci obrotow.

Aby sktadniki catkowicie potaczyty sie
ze sobg, mieszanie nalezy przerwaé

i zgarng¢ skfadniki osadzajgce sie na
bokach miski.

Do ubijania najlepiej nadajg sie jaja w
temperaturze pokojowe;.

Przed przystgpieniem do ubijania
biatek jaj nalezy sprawdzi¢, czy na
trzepaczce lub naczyniu nie pozostaty
resztki ttuszczu lub zéttek.

Do makaronéw stosowac schtodzone
skfadniki, chyba ze w przepisie podano
inaczej.

Podczas ucierania ttuszczu i cukru na
jednolitag mase do ciast nalezy zawsze
uzywac ttuszczu w temperaturze
pokojowej lub najpierw go zmigkczyc.
Robot zostat wyposazony w funkcje
ptynnego rozruchu, co ma na celu w
jak najwiekszym stopniu ograniczy¢
rozpryskiwanie. Mozliwe jednak, ze
jezeli w misce bedg znajdowac sie
skfadniki geste, np. ciasto chlebowe,
po rozpoczeciu pracy urzadzenie
dopiero po kilku sekundach osiggnie
wybrang predkosé.
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czujnik elektroniczny z regulatorem
predkosci

Mikser jest wyposazony w
elektroniczny ukfad regulacji szybkosci,
ktory pozwala na utrzymywanie
szybkosci w réznych warunkach
obcigzenia, na przyktad podczas
zagniatania ciasta na chleb lub
dodawania jajek do wyrabianego
ciasta. Odczuwalna moze by¢

zatem pewna zmiennos$c¢ szybkosci
dziatania, w miare jak mikser bedzie
dostosowywat sposéb pracy do
obcigzenia i wybranej szybkosci. Taki
tryb pracy miksera jest normalny i nie
jest objawem jego uszkodzenia.

wazne wskazowki na temat
uzytkowania koncowki do
faczenia lekkich skiadnikéw

¢ Nie uzywac wysokich predkosci
obrotéw — najlepsze wyniki podczas
taczenia lekkich sktadnikéw daje uzycie
niskiej predkosci.

Koncdwka nie jest przeznaczona

do mieszania sktadnikow gorgcych.
Przed jej uzyciem nalezy sktadniki
przestudzié.

Najlepsze wyniki da nieubijanie biatek
lub $mietany zbyt mocno — prawidtowe
potaczenie sktadnikéw koncoéwka do
taczenia nie bedzie mozliwe, gdy ubita
masa bedzie zbyt sztywna.

Nie nalezy mieszac tgczonych
sktadnikow przez zbyt ditugi czas,
poniewaz spowoduje to wypchnigcie

z masy pecherzykéw powietrza, co
sprawi, ze bedzie ona zbyt luzna.
Mieszanie nalezy zakonczy¢, gdy
sktadniki bedg w wystarczajgcym
stopniu potgczone ze soba.



mikser

e Wszelkie niepotaczone sktadniki
pozostate na topatkach koncéwki
lub bokach miski nalezy ostroznie
wmieszac do pozostatych za pomoca,
topatki.

wazne wskazowki na temat
pieczenia chleba

¢ Nie wolno przekraczaé maksymalnej
ilosci sktadnikéw — spowoduje to
przecigzenie robota.

e Jesli mikser zaczyna wibrowac,
wytaczy¢ urzadzenie, wyja¢ z miski
potowe ciasta i kazdq czes¢ zagniatac
osobno.

¢ Wszystkie sktadniki najlepiej miksowac
po umieszczeniu najpierw sktadnikéw
ptynnych.

e Co jaki$ czas nalezy zatrzymywac
urzgdzenie i zgarnia¢ sktadniki z
koncowki do zagniatania.

® Rézne partie maki réznig sie pod
wzgledem ilosci sktadnikow ptynnych,
jakiej bedg wymagaé, a kleistos¢
ciasta moze mie¢ wyrazny wplyw
na obcigzenie robota. Zaleca sig
nadzorowanie pracujacego urzadzenia
W czasie mieszania ciasta.
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mikser

tabela zalecanych predkosci i maksymalnych ilosci sktadnikow

Podane wartosci stuzg wytgcznie za wskazdwke i réznig sie w zaleznosci od ilosci i
rodzaju sktadnikéw w misce.

koncowka/ rodzaj czynnosci/ predkos¢ maksymalny maksymalna
nasadka skladnikow czas trwania ilos¢
Trzepaczka Biatka ,Max” 3 minuty 2-12 (455 g)
Smietana 2-3 minuty 1 litr
Ubijak Ciasta w proszku ,Max” 2 minuty 2 kg wagi
catkowitej
mieszanka z
10 jaj
Wcieranie ttuszczu .Min” do 2 2-3 minuty 680 g maki
do maki
Dodawanie wody, L,Min” 30 sekund
aby potaczy¢
skfadniki na ciasto
Koncowka do | Keks 2,72 kg wagi
ucierania Ucieranie tluszczu ,Max” 1% - 31 c.;a’rkowitej
z cukrem minuty migszanka z
Dodawanie jaj ~Max” 1-2 minuty 9jai
Dodawanie maki, ,Min” do 1 30 sekund-
owocow itp. 1 minuta
Koncoéwka do | Ciasto na chleb ,Min” do 1 5 minut 1,35 kg wagi
zagniatania (twarde ciasto maki
ciasta drozdzowe) 2,17 kg wagi
catkowitej

* Wielkos$¢ jaj uzytych w przepisie = $rednie (waga: 53-63 g)
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mikser

zalecane ilosci sktadnikdw — koncdéwka do tgczenia lekkich
sktadnikéw

Rodzaj Koncowka |Sktadniki Min. | Max. Zalecana Przyblizony |Porady i wskazowki
potrawy ilos¢ | ilos¢ predkosé czas (o ile
nie podano
inaczej,
jest to czas
faczenia
lekkich
skfadnikow)
Biszkopty/ |Trzepaczka |Jaja 3 9 Maks. 4-5 minut |Jaja ubija¢ z cukrem
ciasta do momentu, az masa
biszkoptowe zgestnieje i zrobi sig jasna
i kremowa.
Koncéwka [Maka 859 250 g| Funkcjado [2-8 minut|Podczas dodawania maki
do taczenia wysypac¢ jg na arkusz
taczenia S— lekkich papieru pergaminowego
lekkich |tacznailosé | 350 g | 1Kg | gkjadnikew i zawingé brzegi papieru,
sktadnikow aby utworzy¢ dzidbek.
Przy uzyciu funkcji do
taczenia lekkich skfadnikéw
stopniowo dodawaé make
do masy. Proces ten
moze zajac do 8 minut,
dlatego nalezy zachowa¢
cierpliwos$¢ i przed
dodaniem kolejnej porcji
maki odczekaé, az ostatnio
dodana porcja potaczy sie
z resztg sktadnikéw.
Suflety Trzepaczka |Jaja 2 6 Max. 1 minuta |Przy predkosci 3 najpierw
Koficéwka |taczna ilos¢ | 300 g | 900 g | Funkcjado | 1 minuta [dodac jedna czwartg
do taczenia ubitych biatek, a nastepnie
taczenia lekkich wmiesza¢ pozostatg czesc.
lekkich sktadnikow
sktadnikow
Musy Trzepaczka |Smietana 125 ml {600 ml Max. Maks. 1-2
owocowe minuty
z bitg
Smietang  [Koncoéwka |Przetarte 80g [400g| Funkcjado 1-2
do owoce taczenia minuty
taczenia lekkich
lekkich sktadnikow
sktadnikéw
Pianka Trzepaczka |kaczna ilos¢ | 600 g | 1,5 kg Max. 2%2 minuty|Doda¢ stopiong czekolade
czekoladowa do mieszanej masy
Koncowka Funkcja do i potaczy¢ wszystkie
do laczenia sktadniki jednoczes$nie.
laczenia lekkich Biatka dodawac¢ po trochu
lekkich sktadnikow na raz
sktadnikéw
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zalecane ilosci skfadnikow — kon
sktadnikow

cowka do tgczenia lekkich

Rodzaj Koncowka |Sktadniki Min. | Max. Zalecana Przyblizony |Porady i wskazowki
potrawy ilos¢ | ilos¢ predkosé czas (o ile
nie podano
inaczej,
jest to czas
faczenia
lekkich
skfadnikow)
Makaroniki |Trzepaczka |tgczna ilos¢ | 400 g | 900 g Maks. 1 min
Koncoéwka Funkcja do
do taczenia
taczenia lekkich
lekkich sktadnikow
sktadnikéw

* Powyzsze wartosci stuza jedynie za wskazowke i beda réozne w zaleznos$ci od konkretnego przepisu i

rodzaju mieszanych sktadnikow.

W powyzszej tabeli uzyto $redniej wielkosci jaj (53-

63 g).

montaz i korzystanie z ostony przeciwrozpryskowej

1 Unies¢ gtowice miksera do momentu,
az zablokuje sie w pozycji uniesione;j.

2 Zamocowaé miske w podstawie.

3 Mocno wsung¢ ostone
przeciwrozpryskowg w spodnig czesé
gtowicy miksera @, az znajdzie sie
we wiasciwym potozeniu. Czgs¢ z
klapka powinna by¢ utozona w sposob
pokazany na rysunku.

4 Zamocowac¢ wybrang koncowke.

5 Opusci¢ glowice miksera.

¢ Podczas mieszania sktadniki
mozna dodawac¢ bezposrednio do
miski, otwierajgc klapke w ostonie
przeciwrozpryskowej @.

¢ Zdejmowanie ostony
przeciwrozpryskowej przy zmianie
koncéwki nie jest konieczne.

6 Zdjg¢ ostone rozpryskowa, unoszac
glowice miksera i zsuwajac ostone.
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regulacja wysokosci kKoncowki

ubijak ,,K”, trzepaczka,
koncéwka do ucierania
i koncowka do taczenia
lekkich sktadnikow

Wiasciwa wysoko$¢ zawieszenia
koncéwek w zatgczonej w zestawie
misce ustalana jest fabrycznie i nie
powinna wymagac regulaciji.

Jezeli jednak zajdzie potrzeba
wyregulowania wysokosci zawieszenia
koncowki, nalezy uzy¢ odpowiedniego
klucza o rozmiarze 15 mm:

Nastepnie postepowaé wedtug
ponizszych wskazowek.

—_

Wyjac wtyczke urzadzenia z gniazda

sieciowego.

2 Unie$¢ gtowice miksera i zamocowac
trzepaczke lub ubijak.

3 Opusci¢ glowice miksera. Jezeli

konieczne jest wyregulowanie

wysokosci zawieszenia koncowki,

ponownie unies¢ gtowice i wyjac

koncowke. Trzepaczka, ubijak ,K”

i kohcodwka do tgczenia lekkich

skfadnikow powinny prawie dotykaé

dna miski @.

koncéwka do ucierania

¢ Najlepsze wyniki uzyskamy, gdy
koncowka bedzie dotykac Scianek
miski — podczas mieszania delikatnie
ocierajac o jej powierzchnie ®.

4 Za pomocg odpowiedniego klucza
poluzowac¢ nakretke na tyle, by
mozliwa byta zmiana dtugos$ci trzonka
koncowki © lub @. Aby opuscié
koncéwke nizej (by znalazta sie blizej
dna miski), nalezy przekreca¢ trzonek
w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara. Aby podniesé
koncéwke wyzej (dalej od dna miski),

159

przekrecac trzonek w kierunku
zgodnym z ruchem wskazéwek zegara.

5 Ponownie dokreci¢ nakretke.

6 Zamocowac¢ koncowke w mikserze, a
nastepnie opuscic¢ glowice. Sprawdzi¢
pozycje koncowki (zob. punkty
powyzej).

7 W razie koniecznosci czynnos¢é
powtarza¢ do momentu, az koncowka
znajdzie sie na odpowiedniej
wysokosci. Po wyregulowaniu
wysokosci koncéwki mocno dokrecic
nakretke.

¢ Uwaga: klucz pokazany jest
wytacznie dla celéw ilustracyjnych.

Koncéwka do zagniatania ciasta
Wysokos$¢ tej koncowki zostata
ustawiona fabrycznie i nie powinna
wymagacé regulaciji.



Rozwigzywanie problemow

Problem Przyczyna Rozwigzanie
Trzepaczka Niewlasciwa Wyregulowa¢ wysoko$¢ za pomoca,
lub ubijak ,K” wysokos¢ zawieszenia | odpowiedniego klucza — zob. czes¢ pt.
uderza o dno koncowki — nalezy ja | ,Regulacja wysokosci koncowki”.
miski lub nie wyregulowac.

siega sktadnikéw
znajdujgcych sie
na jej dnie.

Kontrolka stanu
gotowosci
miksera miga
po podtaczeniu
robota do zrodta
zasilania.

Regulator predkosci
nie znajduje sie w
pozycji ,O”.

Przesung¢ regulator predkosci do
pozycji ,O”.

Robot zatrzymuje
sie podczas
pracy.

Kontrolka stanu
gotowosci
miksera miga
bardzo szybko.

Wigczyta sie ochrona
przecigzeniowa

lub system
zabezpieczajacy przed
przegrzaniem.
Przekroczono
maksymalng
pojemnosc.

Wyjaé wtyczke z gniazda sieciowego i
sprawdzié, czy nic nie przeszkadza w
pracy urzgdzenia lub nie powoduje jego
przecigzenia.

Przesung¢ regulator predkosci do pozycji
,0”, a nastepnie ponownie uruchomic
urzadzenie.

Jezeli robot wcigz nie dziata, wyjaé czes¢
sktadnikow z miski, aby odcigzy¢ silnik, i
ponownie uruchomic urzadzenie.

Jezeli powyzsze czynnosci nie rozwigzujg
problemu, wyja¢ wtyczke z gniazda
sieciowego i odczeka¢ 15 minut. Podtaczy¢
urzgdzenie do zasilania i ponownie wybraé
poprzednio ustawiong predkosé.

Jezeli po wykonaniu powyzszej

procedury robot nadal si¢ nie uruchamia,
skontaktowa¢ sie z dziatem obstugi klienta.

Kontrolka stanu
gotowosci
miksera miga
wolno w czasie,
gdy robot jest
podtaczony do
zrodta zasilania.

Robot byt podtgczony
do zasilania przez
ponad 30 minut, ale
nie zostat uzyty i
przeszedt do trybu
czuwania.

Przesung¢ regulator predkosci do pozycji
,Min”, a nastepnie ponownie do pozyc;ji
,0”, aby zresetowac urzadzenie.
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czyszczenie i serwis

konserwacja i czyszczenie

® Przed przystgpieniem do czyszczenia
nalezy zawsze wytaczy¢ urzadzenie i
wyjac wtyczke z gniazdka sieciowego.
korpus z silnikiem i zaslepka
gniazda

¢ Wytrze¢ wilgotng szmatka, a nastepnie
wysuszyc.

® Do czyszczenia nie uzywac srodkow
Sciernych ani nie zanurzaé elementéw
w wodzie.

¢ Niepotrzebng czes¢ przewodu wsungé
do schowka na przewdd (9 z tytu
urzgdzenia.

miska ze stali nierdzewnej

* Umy¢ w zmywarce do naczyn bgadz
recznie, a nastepnie dobrze wysuszyc.

e Do czyszczenia miski ze stali
nierdzewnej nie uzywac szczoteczek
drucianych, druciakéw ani srodkow
wybielajgco-dezynfekujacych. Do
usuwania kamienia uzywac octu.

e Przechowywac¢ z dala od zrédet ciepta
(kuchenki, piekarnika, mikrofalowki).

koncowki i ostona
przeciwrozpryskowa

e Umy¢ recznie, a nastepnie dobrze
wysuszy¢.
koncowka do ucierania

® Przed czyszczeniem zawsze zdjac
elastyczne piéro z koncowki @.

e Koncowke i elastyczne piéro umyé w
goracej wodzie z dodatkiem ptynu do
naczyn, a nastepnie dobrze wysuszy¢.
Elementy te mozna takze my¢ w
zmywarce do naczyn.

161

Uwaga: przed uzyciem oraz po uzyciu
koncéwki nalezy sprawdzic jej stan,

a takze regularnie sprawdzac stan
elastycznego pidra i po zauwazeniu
wszelkich sladéw zuzycia wymienic je
na nowe.

miska szklana

Miske umy¢ w goracej wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn, a
nastepnie doktadnie jg wysuszyé.
Mozna jg takze my¢ w zmywarce.

¢ Uwaga: Kotnierz na podstawie miski

mozna zdejmowac i my¢ w taki sam
sposo6b. Aby zdjaé kotnierz, pustg
miske przewrdci¢ do gory dnem i
odkreci¢ kotnierz, krecac go w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara.

element nadaje sie
do mycia w
zmywarce
Korpus z silnikiem ¢
Zaslepki gniazd b 4
Miska v
Trzepaczka, ubijak i
Konhcéwka do zagniatania v
ciasta
Ostona v
przeciwrozpryskowa
Konhcdwka do ucierania v
Elastyczne piéro v
Miska szklana v
Koncéwka do fgczenia v
lekkich sktadnikéw




serwis i punkty obstugi klienta

e W razie wszelkich probleméw z

obstugg urzadzenia przed zwréceniem

sie 0 pomoc nalezy zapoznaé
sie ze wskazéwkami w czesci
pt.: ,rozwigzywanie probleméw”
w instrukcji obstugi urzadzenia
lub odwiedzi¢ strone internetowg
www.kenwoodworld.com.

¢ Prosimy pamiegtac, ze niniejszy
produkt objety jest gwarancja, ktéra
spetnia wszystkie wymogi prawne
dotyczace wszelkich istniejgcych praw
konsumenta oraz gwarancyjnych
w kraju, w ktérym produkt zostat
zakupiony.

¢ W razie wadliwego dziatania produktu
marki Kenwood lub wykrycia
wszelkich usterek prosimy przestaé
lub dostarczy¢ urzadzenie do
autoryzowanego punktu serwisowego
firmy KENWOOD. Aktualne
informacje na temat najblizszych
punktow serwisowych firmy
KENWOOD znajdujg sie na stronie
internetowej firmy, pod adresem
www.kenwoodworld.com lub adresem
wiasciwym dla danego kraju.

e Zaprojektowata i opracowata firma
Kenwood w Wielkiej Brytanii.
¢ Wyprodukowano w Chinach.

162

WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE
PRAWIDLOWEGO USUWANIA
PRODUKTU, ZGODNEGO Z
WYMOGAMI DYREKTYWY
WSPOLNOTY EUROPEJSKIEJ

W SPRAWIE ZUZYTEGO

SPRZETU ELEKTRYCZNEGO |
ELEKTRONICZNEGO (WEEE)

Po zakonczeniu okresu uzytkowania
produktu nie wolno wyrzucac razem z
innymi odpadami komunalnymi.

Nalezy go dostarczy¢ do prowadzonego
przez wtadze miejskie punktu
zajmujacego sie segregacjg odpadéw lub
zaktadu oferujgcego tego rodzaju ustugi.
Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala
unikng¢ szkodliwego wptywu na
srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie,
wynikajacego z nieodpowiedniego
usuwania tego rodzaju sprzetu, oraz
umozliwia odzyskiwanie materiatéw, z
ktorych sprzet ten zostat wykonany, a

w konsekwencji znaczng oszczedno$¢
energii i zasobdw naturalnych. O
konieczno$ci osobnego usuwania
sprzetu AGD przypomina umieszczony
na produkcie symbol przekreslonego
pojemnika na $mieci.



'vwpioTe Tnv Koulivounxavr Kenwood

aoc@PAAcia

AlaBAoTE TIPOCEKTIKA TIG 0ONYIEG KAl QUAAGETE TIG yIa
MEAAOVTIKA avagopd.

AQaIpEOTE TN CUOKEUAOIA KAl TUXOV ETIKETEG.

Edv 1o KaAwdI0 £xel UTTOOTEI POOPA TTPETTEL, YIa AOYyoug
ao@alegiag, va avrikaracotaBei atrdé Tnv KENWOOD i} atmod
eCoualodoTtnuévo Texvikd Tng KENWOOD.

O€£0TE €KTOG AEITOUPYIAG KAl ATTOOUVOEDTE T OUOKEUN
atrd 10 peUPa TTPIV TIPOCAPPOCETE 1] APAIPETETE EpYOAEial
eCapTAMATA, JETA ATTO TN XPNOT) Kal TTPIV atrd ToV
KaBapIouo.

KpatoTte Ta dAXTUAG 0ag JOKPIG ATTO TA KIVOUMEVA PEPN
Kal T TTpOCapTNUéVA EEQPTHHATA.

Mnv a@rVETE TTOTE TN CUOKEUN O€ AEITOUPYIQ XWPIG va TNV
ETTIBAETTETE.

[MOTE PN XPNOIMOTIOIEITE CUOKEUN TTOU £XEI UTTOOTEI BAGRN.
2TEIATE TNV yIa €Aeyxo A TTIOKEUR: BA. evoTnNTa «OE£PPIS KAl
€CUTTNPETNON TTEAATWV Y.

Mnv a@rveTe TTOTE TO KAAWDIO VA KPEUETAI OE ONUEIO OTTOU
MTTOPEI va TO TTIAcel va TTaIdi.

Mnv a@AveTe TTOTE va Bpaxouv n povada Tpo@odoaiag, To
KAAWDIO 1 TO QIG.

Mnv XpNOIUOTTOIEITE TTOTE PN EYKEKPIYEVA ECAPTAMATA A Kal
TIG OUO UTTODOXEG TAUTOXPOVA.

Mnv utTEPPBaiVETE TTOTE TIG PMEYIOTEG XWPENTIKOTNTEG.

Ortav xpnoigotroleite éva e¢aptnua diIaBACeTE TIG 0dNYieS
A0@AAEIAG TTOU TO OUVODEUOUV.

Na TTpooEXETE OTAV APAIPEITE TA EPYAAEIA TOU PTTOA PETA
aTTo TTAPATETAMEVN XPAON, KABWCS PTTOPEI va gival KauTd.
Na €ioTe TTPOCEKTIKOI OTAV ONKWVETE AUTH TH CUOKEUN YIOTI
gival Bapid. Mpiv TN onkwoeTe, BERAIWOEITE OTI N KEQOAAT)
EXEl aOQAAioEl Kal OTI TO JITTOA, Ta €pYAAEgia, TO KAAUPMO
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UTTO00X NG Kal TO KAAWDIO gival OTEPEWHEVA.

Mnv JETAKIVEITE } AVOONKWVETE TNV KEPAAN TOU HigEP EVW
BpiokeTal TTPOCAPTNUEVO €KEI Eva EEAPTNUA, KOBWGS UTTOPEI
va arrootaBepotroindei n Koudivounyxavr).

Mnv XpNOIYOTIOIEITE TN CUOKEU 0AG KOVTA OTNV AKPN MIOG
ETTIPAVEIAG EPYATIOG.

AUTA N oUoKeUn BeV TTPETTEI VA XPNOIMOTTOIEITAI ATTO TTaIdIA.
PuAdooeTe TN CUOKEUN Kal TO KAAWSIO TNG HAKPIA aTTo
TTaidid.

Ta TaidId Ba TTPETTEl va BpiokovTal UTTO €TTIBAEWN £TC1 WOTE
va dlac@aAifeTal 11 dev TTAICOUV PE TN OUOKEUN.

H kakry Xpion TNG OUOKEUNG OOG UTTOPEI va TTPOKOAEDEI
TPAUPATIONO.

O1 OUOKEUEG UTTOPOUV VA XPNCIUOTTOIOUVTAl OTTO ATOA JE
MEIWPEVEC CWHATIKES, AIOBNTNPIAKES ) VONTIKES IKAVOTNTEG
N EAAEIYN TTEIPAG KAl yVWONG, EQOooV BpiokovTal utrd
eTTiBAEWN 1 Toug €xouv doBei 0dnyieg yia TNV ac@aAn
XPoN TNG CUOKEUNG Kal €EQOCOV KATAVOOUV TOUG OXETIKOUG
KIvOUVOUG.

Na XpnOIMOTTOIEITE T CUCKEUN MOVO YIa TNV OIKIOKK XPron
yla Tnv otroia Trpoopiletal. H Kenwood dev Ba @épel kapia
€uBuvn €av n ocuokeun xpnolyoTtroinbei pe akatdAAnAo
TPOTIO | O€ TTEPITITWAN KN CUPNHOPPWONG UE AUTEG TIG
odnyieg.

FudAivo pTToA

Mpiv atré Tn Xpnon, Beaiwdeite 611 Ta epyaAeia Tou
MTTOA €ival TTPOCAPHOCHEVA OTO CWOTO UYOGS Kal OTI
Oev ayyifouv TO KATW PEPOG TOU UTTOA — aVaTPESTE OTNV
EVOTNTA «TTPOCUPHOYH EPYAAEIWVY.

MNa va punv TPokANBei {NUIG TO YUAAIVO UTTOA, unv
OKOUUTTATE TO UTTOA O€ TTNYES UWNANG BEppoTNTAG, OTTWG O
QOUPVOG N N ETIPAVEIQ TNG NAEKTPIKNG KOUCivag.

To yudAivo UTtToA gival KataAAnAo yia Xprnan g€ poupvo
MIKPOKUMATWV.
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Odnyigg €101kAG PpovTIdAg
To yuaAi gival QuaIKO UAIKO Kal KOTA TNV KATAOKEUN auTou TOU
MTTOA BOBNKe IBIQITEPN TTPOTOXN WATE va dIAg@AAITTEI N dyoyn
eM@Avion Tou. EvTouTolg, evOEXETAI VA UTTAPXOUV OPIOUEVEG OPATEG
MIKPEG ATEAEIEC, Ol OTTOIEC Eival PUAIOAOYIKEG KOI QVAPEVOUEVEG Kal
Oev eTnpPeadouVv TNV atTdédoan ToU UTTOA.

TTPOTOU OUVOECETE TN
OUOKEUR oTnv pida

e BeBaiwBeite 611 N TTAPOXN PEUUATOG
gival idla Ye auTtA TTou avaypdgeTal OTO
KATW PEPOG TNG CUOKEUNG.

¢ MPOEIAOMNOIHZH: AYTH H
ZYZKEYH MPEMNEI NA EINAI
FEIQMENH.

TO MiCep
emegnynon cupoAwyv

@ kepahn Tou pigep

@ utrodoyr| e€apTAUATOC

® kaAuppa UTTOBOXAC

@ utrodoxr| epyaheiou

® utoA

a avoieidwro (edv TTapéxeTal)

b yudAivo (edv TTapéxeTan)

® B10KOTITNG evepyoTroinong/
ATTEVEPYOTTOINONG Kal TaxUTNTaG

@ evdeIKTIKA Auyvia KataoTaong Picep

OWya Tou Hi€ep

®@ poxAOC aTTOCUVEESTIC KEQOARG

XWPOG aTroBrKkeuonS kahwdiou

@ xrumnmipl K

(@ avadeutrp!

@ oTreipoeIdéc EEAPTNUA UUWHATOC

XTUTINTAPI VIO KPEPWSES Yeiypa (EGv
TTAapEXETAL)

@ epyaAsio yia avakdtepa (av
TTapéxeTal)

OTIATOUAC

@ «katmdki katd Tou TTCINCUATOC
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e AUTA n CUCGKEU CUUUOPQWVETAI PE
Tov Kavoviopd EK 1935/2004 oxeTikG
ME TO UAIKG KOI TO QVTIKEIPEVA TTOU
TTpoopifovTal va EpBouv o€ ETTAPN PE

TPOPIUA.

TPIV a1Té TNV TTPWTN XPAON
e [MAUveTe Ta PéPN: BA. evoTnTa
«@POVTIda Kal KABaPITPOGY.

Ta gpyalAgia avdapeigng Kai
MEPIKEG ATTO TIG XPNOEIG TOUG

Xtumrnmipl K

e [0 va TTapaoKeUACETE KEIK, UTTIOKOTA,
YAUKd, YAAoO, YEPION YAUKWY, EKAEP Kal
TTOUpE.
avadeuTnipl

e [a afyd, Kpéua, KOUPKOUTI, TTAVTECTTAVI
HE Aiya AITTopd, HOPEYKEG, TOICKEIK,
poug, OUPAE. Mnv XpNOIYOTIOIEITE TO
avadeuTAPI yIO TTUKVA peiypaTa (TT.X.
avaueign Boutupou kai fayxapng) —
uTTOpEl va TTpokANBEi BAGRN.
egapTnua Jupwparog

e Mdvo yia peiypata pe payid.
epyaAgio yla avakdaTepa

e To epyaAcio yIa avaKATEPA EXEI
OxedIOTTEl YIO VO aVOKATEUETE EAAPPIA
UAIKG g€ TTI0 Bapid peiypaTa, oTTwg, yia
TTAPAdEIYUA, HAPEYKEG, HOUG, GPOUTA
ME gavTlyi, YeVOBEQIKO TTAVTECTTAVI,
TOUQAE, KAl YIO VA OVOKATEUETE TO
aAgUpI OTa PeiyPaTa yia KEIK. Agv



TO MiCep

TTPoOopICeTal YIa XpAan e TTIo Bapia
peiypaTa, oTTwg ¢uun, Peiypa oo

Boutupo kai {axapn N eiyhaTa yia KEIK

ME avapeign 6Awv Twv UAIKWV padi.
XTUTTNTAPI Y10 KPEPWOEG MEIYHT

e To XTUTTNTAPI VIO KPEPWDES HEIYHA
£xel axedlaaTei yia Tn dnuioupyia
MEIYUATWY PE KPEPWDN UPH Kal TNV
avapeign paAakwy UAIKwY. Mnv To
XPNOIUOTIOIEITE YIa BapId PeiypaTa,
OTTWG CUMN 1 OKANPA UAIKG, yia
TTapAdelypa, UAIKA TTOU TTEPIEXOUV
KOUKOUTOIa QPoUTWV, KOKKaAQ i
KeEAUQN.

TOTTOB£TNON TNG EUKAUTITNG AeTidag

e H eukaptrTn Aemrida gival dn
TOTTOBETNUEVN KAl Ba TTPETTEl TTAVTA Va
agaipeital yia Tov kadapiouo @.

—_

Aetmida aTo gpyaheio Badovtag Tn
Bdaon Tng atnv utrodoxn @ kai, ot
CQUVEXEID, EQAPUOTTE TN Mia TTAEUPA
aTNV €YKOTTH], TTPOTOU OTEPEWTETE IE
TTpogoxn TNV akpn atn 8éan g @.
EtmravaAdBerte Tn Siadikagia yia Tnv
AN TAeupa @.

yla va XPNOIJOTTOINCETE TO

pigep

1 AvagnkwaTe TO HOXAO aTTOTUVIEDNG
keparic @ atnv Triow TTAEUPd TG
kougivounxavrig @ kai, Tautoxpova,
avaonkwaTte TNV kepahn D péxpr va
ag@aAioel aTnv uywnAn Béon @.

2 TotroBeTnaTE TO £PYaAEio TTou
Xpeladeate atnv utrodoxn. Emerra,
méoTE TTPOG Ta TTavw @ kar aTpéyTe
@ 10 cpyahcio yia va ao@alioel ot
B6¢an Tou.

ToTTOBETATTE TTPOTEKTIKA TNV EUKAMTITN
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3 MpooappdaTe TO PTTOA TTAVW OTN

Bdaon. TomroBetoTe TN AaPr) akpIBwg
TTAvWw a1T0 TO GUPROAO atrac@aAiong
© Kal, gTn GUVEXEIQ, YUPIaTE aTTaAd

TO PTTOA BEEIOaTPOPQA, WG OTOU N

Aapn Bpebdei akpIPfwg TTavVW aTTO TO
guppolo agpdahiong @. MHN AZKEITE
utrepPoAikr) duvapn kar MHN ogiyyete
utrepBoAiKd @.

4 AvagnkwaTe T0 HOXAO aTroguvoeang

keaAig @ aTnv Trow TTAEUPA TG
Kou{Ivounxavig Kai, Tautéxpova,
KaTeRAaTe TNV KePaAr Tou pigep D.

5 ZuvdEaTe TN guOKeun e TNV TTaPoXn
PEUPATOG KOl N «EVOEIKTIKA Auxvia
KATAATAONG Hiep» Ba avAayel.

6 O¢aTe TN guakeun g€ Asitoupyia
OTPEPOVTOG TO BIAKOTITN TaXUTNTAG
aTnv €mBuunTr) pubuian.

7 Atrac@aliaTe To epyaAeio atrd TNV
UTTOB0XTI OTPEPOVTAG TO BECIOATPOPA
Kal, TN GUVEXEIDQ, APaIPETTE TO.
ONMAVTIKO

e EAQv onNKWOETE TNV KEQAAN TOU piCep
evoow PBpigkeTal ge AsiToupyia, n
guaKeun Ba OTAUATAOEl APETWGS VO
Aeitoupyei. Mo va BégeTe TTAAI TO piCep
ae Asitoupyia, XauNAWATE TV KEQPAAR,
OTPEYTE TO OIAKOTITN TAXUTNTOG
atn 8éan «O» (Atrevepyotroinan),
TTEPIMEVETE Aiya DEUTEPOAETTTA Kall
eMAECTE TTANI TNV TaXUTNTA. To piCep
Ba TTPETTEI va apxigel va AeIToupyeEi
QUETWG.

e OTT0TE AVOTNKWVETE TNV KEPAAN TOU
pi€ep, N «evOEIKTIKN Auxvia kaTtaaTagng
pi¢ep» aprver. Otav kateBadete TNV
KEPAAN, N eVOEIKTIKN Auxvia avapel
UTTOBEIKVUOVTOG OTI TO MiCep €ival £TOIYO
yia xpron.



TO MiCep

oupuBouAég

H Asitoupyia yia avakdrepa Q utropei
va XpnalIPoTToindei yia va avakaTeUeTe
eAaQPIG UAIKA g€ TTIO Bapld YeiypaTa,
OTTWG, YIa TTAPAdEIYUA, HOPEYKEG,
poug, @pouTa pe aavTlyi, YeVOREQIKO
TTAVTETTIAVI KOl GOUPAE, Kal yia va
aAvapelyvUETE alyd alya To aAgUpl Kal
Ta QPOUTA OTa UeiypaTa yia KEIK. To
Hi€ep Ba AsiToupyei ge aTabepd xaunAn
TayxuTnTa.

MNa va evowpatwBouv TTARPWGS Ta UAIKA
aTo Peiypa, va SIaKOTITETE TNV AVAUEIEN
Kal va EeKOAAATE Ta UAIKA aTTO Ta
TOIXWHOTO TOU UTTOA HE TN OTTATOUAQ.
Eival kKaAUTEPO Ta AuUyd& TTOU XTUTTATE
va BpiokovTtal o€ Bepuokpaaia
dwparTiou.

Mpiv xTUTIAOETE T AOTTPADdIA,
BePBaiwBeite 6T dev UTTAPXEI AiITTOG 1)
KPOKOG auyou OTO XTUTTNTAPI | OTO
MTTOA.

XpnoiyoTrolgiTe KpUa UAIKAG yia ¢Oun
€KTOG KAl AV N OUVTAYA ATTAITEI TO
avTibeTo.

e Orav xTutrdare BouTtupo Kai {axapn

yIQ TNV TTOPOOKEUN PEIYPATOG YIA KEIK,
XPNolhoTToIEiTE TTAVTa BoUTUPO CE
Beppokpacia dwPATIOU N HOAAKWOTE
TO TTPWTA.

H kouQivounxavn oag S1aB<Tel
AeiToupyia «atraAng évapéng» TTou
e\aylioToTrolgi To TToiAiocpa. Edv,
OUWG, N OUCKeUN €xel TeBEi o€
AeIToupyia pe TTaxUPPEUCTO PEIYHA
OTO MTTOA CUUN YIa WWHi, iowg
TTapaTNPAOETE OTI XPEIAlovTal JEPIKA
OEUTEPOAETTTA PEXPI TO MIEEP va apXioel
va AgIToupyei oTnv TaxUTnTa TTOU EXETE
ETTIAEEEL
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® NAEKTPOVIKOG aioONTAPOG EAéyXOU
TAXUTATWYV
To pigep oag ival eE0TTAIGUEVO e
NAEKTPOVIKO aioONTAPa EAEyXOU
TAXUTATWVY TTOU €ival OXEDIQTUEVOG VO
diatnpei oTabepn TaxuTnTa KATW OTTO
OIaPOPETIKEG UVOAKES POPTIOU, OTTWG
otav avakarelel UPN Ywuiou i é1av
TpoaTiBevTal Ta afyd o€ Peiyua KEIK.
ZUVETTWG, EVOEXETAI VO OKOUCETE HIA
diagopoTroinon oTnv TaxuTnTa KaTd
N diIdpKeIa TNG AsiIToupyiag, KaBwg To
Miep TpocapudleTal aTnVv €TMIAOYA
QopTioU KAl TaXUTNTAG — auTd €ival
(PUOCIOAOYIKO.

ONMAVTIKEG CUMPBOUAEG Yia
TN XPRon Tou gpyaAegiou yia
AVOKATEMO

e Mnv xpnaoidoTrolgite uwnAn TaxuTnTa,
KaBwg yia BEATIOTN amodoon aTo
avakdTepa atraiteital xapnAn TaxutnTa.

e To epyaAeio dev TTpoopieTal yia TNV
avapeign ¢eatwv UNKwV. AQATTE
T UAIKA va KPUWGOOUV TTPOoToU
XPNOILOTIOINTETE TO EPYAAEIO YIa
QavaKATENQ.

e [0 KaAUTEPO ATTOTEAETHATA, PNV
XTUTTATE UTTEPPBOAIKA TO ATTTPAdIA
aBywv N TNV kpépa, d16TI To epyaleio
yla avakatepa dev Ba ptropei va
avakaTéWel KaAd To peiypa eav ivai
TTOAU OQIXTO.

® Mnv avakaTeUETE TO MEiYUA VIO TTOAAN
wpa, d16T Ba Uyel OAOG 0 aEPag Kal TO
Meiypa Ba gival TToAU apaid. ZTaPaTnaTE
otav 6Aa Ta UNIKA €xouv avapelxOei
KOAQ.



TO MiCep

e Tuxov UAIKG TTOU BEV aVAKATEUOVTAI KAl
TTAPAPEVOUV TTAVW OTO avadeuThpI i
OTA TOIXWHATA TOU PTTOA Ba TTPETTEN va
TA TTPOCOECETE TIPOTEKTIKA GTO PEIYUA
XPNOILOTTOIWVTAG HIO GTTATOUAQ.

ONMAVTIKEG TTOPATNPAOEIG
yid TV TTOPAOCKEUR YWHIOU

e oTE Pnv UTTEPRAIVETE TIG PEYIOTEG
XWPNTIKOTNTEG — 6O UTTEPQOPTWAETE TN
QUOKEUN.

e Edv avtiAngbeite 611 n cuokeun
KOTOTTOVEITal, BETTE TNV EKTOG
Aermoupyiag, agaipéoTe TN hIoH CUPN
Kal eTTeCepyaaTeiTe TN CUUN o€ OUO
d00¢IG.

e Ta UAIKG avapelyvuovTal KaAUTEPA Qv
TOTTOBETEITE TTPWTA TA UYPA.

e Avd JIaCTAPOTA VA ATTEVEPYOTTOIEITE
TN CUOKEUN Kal va EEKOAAATE TO JEiypa
atrd 10 €€apTNHA CUPWUOTOG.

e Q1 d1a@opeTIKEG OOTEIG aAEUPIOU
TTOIKIAAOUV GNUAVTIKG WG TTPOG TIG
TTO0OTNTEG TOU UYPOU TTOU ATTaIToUvTal
Kal N KOAAWANG uer TG {UuNG PTTopEi
va augéAoEl onUAvTIKAG TNV KaTatmévnon
gTNV OTT0ia UTTOKEITAI N CUOKEUN. 206
OupBouAgloupe va eTIBAETTETE TN
OUOKEUN £VW TTAPOACKEUAZeTal N CUpn.
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TO MiCep

TTIVOKAG CUVIOTWHEVWY TAXUTATWYV Kal HEYIOTWV TTOOOTHTWYV
Ta TTapakdTw oToIxEia aTToTEAOUV ATTAWG €vav YEVIKO 0dNyo Kal evOEXETAl va TTOIKIAAOUY,
avdaloya Pe TV TTOOOTNTA TOU PEIYUOTOG OTO UTTOA KO Ta UAIKG TTOU avapelyvUovTal.
epyaAgio/ | TOTTOG CUVTAYAG TaX0TNTO | MEYIOTOG XPOVOG MEyIOoTEG
egapTnua TMOOOTNTEG
Avadeutnpr | AoTrpddia afywv Mé 3 Aemrtd 2-12 (455 g)
£y.
Kpéua v 2-3 AettTd 1 Aitpo
XtutnTApl | Meiypata yia KEIK Pe Méy. 2 heTTTad >UVOAIKO Bapog
avaueign 6Awv Twv 2 kg
UNIKWV HOVOUIAG peiypa pe 10
apya
Avdpeign Boutupou pe Ao 2-3 AemrTd 680 g aAeupi
aAeupl EAGx. €wg
TayutnTa 2
Mpoabnikn vepou yia
TNVAVAUEIEN UAIKWV EAdy. 30 deur.
yla yAukda
XtumntApl | KEIK ppouTwyv >UVvOAIKO Bapog
yia Avdpeign Boutipou Méy. 1% - 3% Aetrtd 2,72 kg
KPEHWIES | kai Zaxapnc peiypa pe 9
Weiyua MpooBrAKn aBywV Méy. 1-2 AeTrid apya
AvakdTepa pe aleupl, Ao 30 deut.-1 AeTTTO
@POUTA K.ATT. EAdy. €wg
Taxutnta 1
E&dptnua Z0un ywpiou (o@IxTh Até 5 AemTd Bdapog aAeupiou
CupwPOTOG | WE payid) EAGx. €wg 1.35 kg
Taxotnta 1 >uvoAiké Bapog
2,17 kg

* MéyeBog afywv TTou xpnoipotroiolvtal = peaaio (Bapog 53-63 g)
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TO MiCep

TTIVAKAG OUVIOTWHEVWY TTOTOTNTWYV — SpYG)\EIO Yia avakaTeua
Tomog EpyaAeio |YAikd EAay. | Méy. | Zuviotwpevn Xpovog |ZupBouAég kai utrodeigeig
OUVTayng TOOOT. | TOOOT. TaxdTnTa KaTd
TPOCEYY.
(yia 10
avoKdTEPa
EKTOG EGV
avaQépeTal)
evoBéQiko  [Avadeutnpl|AByd 3 9 Méy. 4 -5 [XtutmrAoTe Ta aByd pe
TavTeaTIavi / AeTITG | TN daxapn £wg 6TOU
Mavreamavi OnuioupynBei €va TTaxu,
QAVOIXTOXPWHO KPEUWDES
peiypa.
EpyaAcio [AAeupl 859 | 250 g |Aemoupyia yia| 2-8 [la va TpodBEoeTe TO
yia avokdTepa AETITA  |aAEUpI, TOTTOBETAOTE TO O€
QAVOKATEUA _ AadOkoAAa Kol BITTAWATE
ZU'VO)\IKO 350g | 1kg TNV 0TV GKPN WOTE va
HElypa SNUIOUPYATETE £VA XWVi.
MpoaBéate To aheUpl
aTadioka OTO eiyua,
XPNOIHOTIOIWVTAG TN
AeiToupyia yia avakdrepa.
H diadikagia auth prropei
va dlapkéael Ewg Kal 8
AETTTA, Y1’ Autd Ba TTPETTEI
va €XETE UTTOUOVH Kal va
TIEPIUEVETE £WG OTOU KABE
000N aAelpl EvOwPaTWOEi
aTo peiypa, TTpoToU
TIPOCTOETETE TNV ETTOUEVN.
ZOUPAE Avadeutnpl | ABya 2 6 Méy. 1 Aetr1o | XTUTTAOTE pe TO avadeuThpl
Epyaeio [Zuvohiko 300 g | 900 g [Aermoupyia yia| 1 Aerrro | TO Ve TpiTO Tng papéykag
yia peiypa QAVOKATEHA aTnv Tax0TTa 3, TTPOTOU
QVAKATERO QVOKOTEWETE TA UTTOAOITTA
agmpadia.
®pouta pe  |Avadeutripl | Kpépa 125 ml | 600 ml Méy. 1-2
aavTlyi AeTITA
UEY.
EpyaAeio |®poutomoAtdg | 80 g | 400 g | Acimoupyia yia [1-2 AeTrTo
yia QAVOKATEUD
QVOKATEUO
Moug Avodeutnpl| ZuvoAiko 6009 |1,5kg Méy. 2% Netr16 [MpoaBeaTe TN Aiwpévn
gOKOAATaG peiyua OTOKOAATa OTO Yeiypa
Epyaheio AeiToupyia yia KaI avakatéyte OAa Ta
yio QVaKATED UAIKG Pa(l. 'AV(JK'(XTSK[JTE Ta
QVOKATELO agmpadia Aiyo-Aiyo.
Makapdv  |Avadeutipl| ZuvoAiko 400 g | 900 g Méy. 1 AetrTo
Epyaheio |Heivua A€IToupyia yia
yia QAVaKATEHA
QAVOKATEUO

* O1 TTapaTTdvw TTANPOYOPIES Eival ATTAWG CUHUBOUAEUTIKOU XOPOKTAPA Kal TTOIKIAAOUV avaAoya pE Tn
guvTayn Kal Ta UAIKA TTou £TTegepyadeaTe.
MéyeBog afywv TTou ava@EpovTal gTov Trivaka = peagaio (53 g — 63 g).
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YIO VO TTPOCOPUOCETE
KAl VO XPNOIKJOTIOINCETE
TO KQTTAKI KATA TOU

MTOINIOPNATOG

1 ZnKWOTE TNV KEPOAAN ToU piep PEXPI va
ac@ahioel.

2 MpoocapudoTE TO UTTOA aVANIENG ETTAVW
oTtn Bdon.

3 MiéoTe 10 KATTAKI KOTA TOU TTITOIANICUATOG
OTO KATW PEPOG TNG KEPAANG TOU pigep
0 péxpl va epapudoel oTn Béon Tou. To
apBpwTO KOUUATI TTPETTEI VA BpioKeTal
oTn B€an TTOU €IKOVICETAl.

4 Eiodyete TOoV KATAAANAO avadeuThpa.

5 KaredoTe Tnv KEQaAA Tou Yigep.

e Ogoo diapkei N avauIgn, UTTOPEITE va
TTPOoCBETETE UNIKG aTTEUBEIOG OTO PTTOA
pixvovTdag T péoa atrd To Gvolyua TTou
oxnuaricel To apBpwTd KOPPAT atré 1o
KOTTAKI Katd Tou TTTaINiopaToc @.

® Ag xpeladeTal va aQaIpECETE TO KATTAKI
KaTé TOU TTITOIAIOUOTOG Yia va aANGEETE
eCapTrApaTa.

6 A@aip€aTe TO KATTAKI KATA TOU
TNTOINIOPOTOG ONKWVOVTAG TV KEQAAR
TOU pigep Kal TPARWVTAG TO TTOPG Ta
KATW.
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TTPOCAPHOYT
EPYaAgiwv

XtumrntAp! K, avadeutipl,

XTUTTNTAPI VIO KPEPWOEG MEIYHO
Ko EPYOAEiO yIa avOKATEUO

Ta epyaAcia gival puBpiouéva oTo
OwaTé VYOG YIa TO PTTOA TTOU TTOPEXETA
atrd T0 EPYOOTACIO KATAOKEUNG Kal deV
Ba pétmel va xpeldlovTal TTPocapUOoYH.
QoT600, €dv €MOUNEITE VO TTPOCAPUOCETE
TO £pYaAgio, XpNOIMOTIOINOTE éva
KaTGAANAO YaAAIKO KAEIST 15 mm:
2Tn OUVEXEIO AKOAOUBAOTE TIG
TTApaKATw odnyieg:
1 Atroouvd£aTe Tn ouokeur amré Tnv Tpia.
2 AvaonkwaTe TNV KEQaAr Tou pigep Kal
TOTTOBETAOTE TO AVABEUTAPI 1 TO XTUTINTHAPI.
3 KateBdoTe TNV KEQAAN Tou Higep. EaQv
N aTéoTacn TTPETTEI VO PUBUIOTEI,
AvVAoNKWATE TNV KEPAAN TOU Wigep
Kal apaipéoTe TO epyaleio. Idavikd,
TO avadeuTipl To XTUTTNTAP! K Kai TO
epyaAgio yia avakdaTepa Ba TTPETTEl va
OKOUUTTOUV OXEBOV OTO KATW MEPOG
Tou uTroA @.
XTUTTNTAPI YIO KPEPWSEG pEiYpA
e 15avikd, TTPETTEI VO EPXETAI OE ETTAQN
ME TNV ETTIQAVEIQ TOU PTTOA, WOTE VA
«OKOUTTIEI» ATTAAG TO TOIXWHATA
TOU PTTOA pTTOA KaTd TN SIGPKEIa TNG
avapeigng ®.

4 XpnOoIYoTroIwVTag TO KATAAANAO

YOAAIKS KAEIBi, XaAapWaoTE TO TTAgIUAd!
000 xpeIdleTal yIo va pUBUIOETE TOV
acova © 1 @. MNa va TomoBeTrOETE
TO £pyaAgio xaunAdTEPA Kal TTIO KOVTA
OTO KATW PEPOG TOU UTTOA, OTPEWTE
Tov G&ova apiaTepdoTpo®a. MNa va
TOTTOBETAOETE TO EPYOAELIO TTI0 WNAG
atrd TO KATW PEPOG TOU UTTOA, OTPEWTE
Tov Gfova deCI6aTPOPA.



TTPOCAPHOYN EPYAAEIWV

5 Zgi¢te Eava 10 TTAgIPAd!.
6 MpooapudaTe 10 £pyaAeio aTo pigep Kal

KOTERAOTE TNV KEPOAN ToU piEep.
(EAéyETe TN B€on TOU, BA. TIG 0BNYiEg

TTAPOTTAVW).

7 EmravaAdBete Ta mapatrdvw Bripata
60€G POpPEG XpelaoTei, £Ewg OTou TO
epyaAeio ToroBeTNOEl CWOTA. 2N

OUVEXEID, OQIETE KAAG TO TTAgIUGDI.
Inueiwon: To yaAAiké KA&1di
ameikovideTal pévo yia Adyoug
€lIKOovoypd@nong.

ESapTnua upwparog

AuT6 TO £pyaAeio puBuileTal oTO
epyooTdaoio Kai dev Ba TTPETTEl Va

XPEIACETAI TTPOCAPHOY).

OdnNyOC avTIMETWTTIONS TTPORANUATWY

Mpo6BAnua

Arria

AGon

To avadeutripi i} TO
XTuttnTPI K XTUTTOUV
OT0 KATW PEPOG

TOU UTTOA | Bev
emegepyadovral Ta UAIKG
OT0 KATW PEPOG TOU
MTTOA.

To epyaAeio BpiokeTal
ag AaBog Uyog Kkal
XpelageTar pubuion.

MpooapudoTe 10 UYog
XPNOIPOTTOIWVTAG éva KATAAANAO
YOAAIKO KA€IOi — BA. evoTnTa
«lMpocappoyn epyareiwvy.

H «evdeIKTIKR Auxvia
KATAoTAONG MifEP»
avafoofrvel 6tav

n Koulivounxavn
OuvlEETOI OTO PEUA YIa
TPWTN Popa.

To KoupTri EAéyxou
TraxutnTag dev
Bpioketal otn Béon
«O».

EAéyETe Kal yupioTe TO KOUWTTI
eAéyxou TaxutnTag otn Béon «Ox».

H Koulivounxavn
OTAPATA EVW AEITOUPYEI.
H «evdeIKTIKA Auxvia
KOTAOTOONG MigEp»
avapoofryvel ypAyopa.

To ouoTnua
TTPOCTOCIAg aTTo TNV
uTTEPPOPTWON 1 aTTO
TNV UTTEPBEPUOVON
gival evepyo.
YmépBaon g
péyioTng TToodTNTAG.

ATTooUVOECTE ATTO TNV TTPICa KAl
€AEYETE €AV UTTAPXOUV EUTTOdIA N
UTTEPPOPTWON.

lupioTe To KOuTTi EAEyYOU TOXUTNTAG
otn 6éon «O» kal BéoTe Eava Tn
OUOKEUN o€ AgiToupyia.

Edv n ouokeun dev Asitoupyeli,
aAPaIPEATE PEPIKA aTTd TA UAIKA yIa va
pelwoeTe To BApog Kal BEoTe {avd Tn
ouoKeun o€ Aeiroupyia.

Edv 10 TpoBAnpa Trapapével,
ATTOCUVOEDTE T CUCKEUN ATTO

TNV TTPICa KaI AQrOTE TN EKTOG
Aeitoupyiag yia 15 AeTrtd. ZuvdéoTe
TN oTNV TTPida Kal ETTIAEETE TTAAI
TayxuTnTa.

Edv, apdTtou e@apudaeTe TNV
TTapatrédvw dladikaaia, N CUOKEUN
€€akoAouBei va unv AeIroupyei,
ETTIKOIVWVAOTE YE TO TUAMA
«€EUTTNPETNONG TTEAATWVY YIa
TEPAITEPW Boreia.
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OdnNyOC avTIMETWTTIONG TTPORANUATWY

MpoBAnua Artia Auon

H «evdeIKTIKA Auxvia H Koudivounxavn 21péwTe TO BIAKOTITN TaXUTNTAG
KATAoTAONG MiCep» €xel peivel otnv TIpifa | 0TV EAGXIOTN TaxUTNTA («mMin») Kal,
avapBoofPrvel apyd Otav | TTEPICGOTEPO ATIO oTn ouvéxela, atn Béon «O» yia va
N CUCKEUR ouvoEeTal 30 AeTTd Xwpig va ETTAVEVEPYOTTOINOEI N GUCKEUN.
oTo pelja. AerImoupyei kai €xel

peTaBei og Asitoupyia

QAVAUOVAG.

KaBapiouog kal o€pPIC

PpovTida Kal KaBapIouOg

e OLTETE TTAVTA EKTOG AEITOUPYIAG Kal
ATTOOUVOEETE TN CUOKEUN ATTO TO PEUNA
TTpIv a1 ToV KaBapIoUo.

Hovada poTép Kal KAAUpPa
utrodoxng

e YKOUTTIOTE PE £va UYPO TTavi, £TTEMA
OTEYVWOTE.

¢ Mnv XPNOIUOTTOIEITE TTOTE ATTOEEDTIKA
TPOoiGvTa Kal unv Ta BuBiceTe o€ vePo.

¢ TotroBeTeiTe TO KAAWDIO TTOU TTEPIOTEUEI
OTOV XWPO aTTOBAKEUGNC KOAWBIOU
OTO TTIoOW PEPOG TNG CUCKEUNG.
avogeidwTo YTTOA

e [MAUvVETE OTO XEPI, ETTEITA OTEYVWOTE
TTOAU KOAQ 1] TTAUVETE GTO TTAUVTHPIO
TATWV.

* Mnv XpPNOIYOTIOIEITE TTOTE CUPHATIVN
BoupToa, ouppa Koudivag ) AEUKAVTIKO
yia va kaBapioete T0 avogeidwTo
UTTOA oag. Xpnaoiyotrolgite EUdI yia va
QQAIPEITE TO OTPWHATA OAATWV.

e KpatrioTe T0 HAKpIAG aTTd TTNYEG
BeppdTNTAG (MOYEIPIKEG EOTIEG,
oUpVoUG, POUPVOUG UIKPOKUPATWV).
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XTUTTNTAPI YA KPEPWSEG PEiyHa
* AQaipeite TTAVTA TNV EUKAUTTTN
Aetmida a1rd TO EpyaAcio TTpIv aTTd TOV
kaBapiopd @.
MAéveTe TRV €UKAUTITN AETTIOQ Kl TO
epyaAeio og CeoTh caTTOUVADA KAl
(PPOVTICETE VO TA OTEYVWVETE TTOAU
KaAd. EVOAAQKTIKG, Ta gépn PTTOPOUV
va TTAUBoUV o€ TTAUVTAPIO TTIATWV.

Znueiwon: Na emBewpeite TNV
KATAoTOON TOU KUPIWG CWHATOG TOU
EPYAAEiOU TTPIV KAl WETA TN XPron Kal,
€TTIONG, VO ETTIBEWPEITE TAKTIKA TNV
KatdoToon TNG EUKAPTITNG AETTIOAG Kal
va TNV avTiKaBIoTATe Qv UTTAPYXOUV
onuadia eBopdg.

YUGAivo p1roA

MAéveTe TO PTTOA e {eoTr gaTtrouvada
KaIl @POVTICETE VA TO OTEYVWVETE TTOAU
KOAG.

EvaAAokTIKE, pTropeite va TTAUVETE TO
MTTOA OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.
2nueiwon: O dakTuAiog aTtn Bdon Tou
MTTOA €ival a@aipoUPEVOG KAl UTTOPEITE
va Tov TTAUVETE pe Tov idlo TpaTTo. MNa
va a@aIpEoETe TOV BAKTUAIO, yupioTe
avamroda 1o UTToA étav gival adeio Kal
Eef1dwaTe Tov SAKTUAIO, OTPEPOVTAG
TOV apIaTEPOATPOPA.




KaBapIouOg Kal 0€PPIC

egapTnua KatdAAnAo
ylo TTAUVTAPIO
MATWV

Movada potép b 4
KaAUpparta

uTTod0XNAG X

MTtToA v
AvadeuTnpl, v

XTUTTATHPI KAl
€€apTnUa {UUWUATOG

Karrdki katé Tou v
MTOINIGPATOg

XTutTnTApe! yIa v
KPEUWOEG PEIYH

EUkaptrtn Aemida v
ludAivo pTToA v
EpyaAcio yia 4

QAVAKATEPQ

o£pPIC Kal
eCUTTNPETNON TTEAQTWV

e Edv avTiueTwTriCeTe TTPORAAUOTO
JE TN AgIToupyia TNG CUOKEUNG 0O,
TTpoTOU {NTACETE BorBeIa avaTPELTE
oTNV evOTNTA «0BNYOG AVTIMETWTTIONG
TPoRANUATWY» Tou BIBAioU 0dnyIwy i
€MOoKePOEeiTE TN BIABIKTUAKK TOTTOBETIO
www.kenwoodworld.com.

‘Exete UTr’ OWIV OTI TO TTPOIOV
KOAUTITETAI 11O €yyUNON, N oTToia €ival
oUPQWVN PE OAEG TIG VOUIKEG OIATAEEIG
TTOU QQOPOUV TUXOV UPICTANEVN
€yyunaon Kai SIKAIWKATA KATAVAAWTWY
TN XWEAa GTNV OTToia ayoPACTNKE TO
TTPOIOV.

Edv to rpoidv Kenwood TTou £x€TE
ayopdoel SUCAEITOUPYEI 1 BpPEiTE
TUXOV EAQTTWUATA, OTEIATE TO 1)
TTapadwaTe TO o€ £0UTIOO0TNUEVO
Kévtpo ZépRig Tng KENWOOD. MNa
EVNUEPWHEVA OTOIKEIO OXETIKA PE
TO TTANCIE0TEPO €E0UTIOO0TNUEVO
Kévtpo ZépRig Tng KENWOOD,
ETMOKEPOEITE TN BIABIKTUAKI| TOTTOBETTQ
www.kenwoodworld.com A Tn
d1adIKTUAKK) TOTTOBETia TTOU agopda
OUYKEKPIJEVA TN XWPA OOG.

2xedIA0TNKE Kal avaTrTuxdnke atmd Tnv
Kenwood oto Hvwpévo BaaiAgio.
¢ KaraokeudoTnke otnv Kiva.
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o£PPIC Kal EEUTTNPETNON TTEAATWV

hid

ZHMANTIKEZ NAHPO®OPIEZ INA TH
ZQXTH AMNOPPIYH TOY NPOIONTOZ
ZYM®QNA ME THN EYPQMNAIKH
OAHrIA IXETIKA ME TA ANNOBAHTA
HAEKTPIKOY KAl HAEKTPONIKOY
E=ONAIZMOY (AHHE)

210 TEAOG TNG WPEAIUNG WNG TOu, TO
TTPOIOV OEV TTPETTEI VA ATTOPPITITETAI PE TA
QOTIKA ATTOpPiYyaTa.

Mpétrel va amoppi@Bei o€ €10IKa

KEVTPA DIAPOPOTTOINUEVNG CUANOYNAG
QATTOPPINPATWY TTOU OPICOUV 01 BNUOTIKEG
APXEC ) OTOUG POPEIG TTOU TTAPEXOUV
auTrv TNV uttnpeoia. H xwpiot
aTTOPPIYN MIAG OIKIOKNG NAEKPIKAG
OUOKEUNAG ETITPETTEI TNV ATTOPUYH
TOAVWY ApVNTIKWY CUVETTEIWV VIO

1O TTEPIBAAAOV Kal TNV uyeia atréd TNV
aKATAAANAN aTTéPPIYPnN KAl ETTITPETTEI

TNV QVOKUKAWGON Twv UAIKWV a1 Ta
OTTOiO ATTOTEAEITAI WOTE va ETITUYXAVETAI
OnMUAavTIKA £E0IKOVOUNGON EVEPYEIAG

Kal Topwv. lMNa tnv emoApavon mg
UTTOXPEWTIKAG XWPIOTAS aTTOPPIYNG
OIKIOKWY NAEKTPIKWV OUCKEUWV, TO
TTPOIOV PEPEI TO GAUA TOU BIaYPAPUEVOU
TPOXO(POPOU KADOOU ATTOPPIMHATWV.
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poznajte svoj kuchynsky robot Kenwood

bezpecnost

Pozorne si precitajte tieto inStrukcie a uchovajte si ich pre
buducu potrebu.

Odstrante vSetky obaly a Stitky.

Ak sa poskodi elektricka Snura, musi ju z bezpecnostnych
pri€in vymenit alebo opravit spoloénost KENWOOD alebo
pracovnici opravneni spolo¢nostou KENWOOD.

Pred nasadenim alebo vybratim nastrojov/prislusenstva, po
pouziti a pred Cistenim zariadenie vypnite a odpojte ho z
elektrickej siete.

Prsty drzte v bezpeclnej vzdialenosti od pohyblivych sucasti
a nasadeného prislusenstva.

Nikdy nenechavajte zapnuté zariadenie bez dozoru.

Nikdy nepouzivajte poskodené zariadenie. PoSkodené
zariadenie dajte skontrolovat alebo opravit: precitajte si
Cast ,servis a starostlivost o zakaznikov".

Nikdy nenechavaijte elektricku Snuru visiet tak, aby ju mohli
uchopit deti.

Pohonnu jednotku, elektricki Snaru ani zastrcku nikdy
nevystavujte vihkosti.

Nikdy nepouzivajte Ziadne neschvalené prislusenstvo alebo
oba vystupy v rovhakom Case.

Nikdy neprekraCujte maximalne mnozstva.

Pri pouziti prisluSenstva si precitajte bezpe&nostné pokyny,
ktoré sa ho tykaju.

Pri vyberani nastrojov do nadoby po ich dlh§om pouZzivani
postupujte opatrne, lebo mézu byt horuce.

Zariadenie je tazké, pri jeho dvihani budte opatrni. Pred
zdvihnutim sa ubezpecte, Ze hlava robota je zaistena a

Ze nadoba, nastroje, kryt vystupu a elektricka Snura su
zaistené na svojom mieste.

Nehybte hlavou robota ani ju nedvihajte, ked je do nej
zalozeny nejaky nastroj, Ieb%g/tedy by toto zariadenie mohlo



stratit stabilitu.

Neuvadzajte toto zariadenie do chodu blizko okraja
pracovného povrchu.

Deti toto zariadenie nesmu pouzivat. Toto zariadenie a jeho
elektricku $nuru drzte mimo dosahu deti.

Deti musia byt pod dohfadom, aby sa zarucilo, ze sa
nebudu s tymto zariadenim hrat.

Nespravne pouzivanie tohto zariadenia moze spdsobit
zranenie.

Osoby, ktoré maju znizené fyzické, senzorické alebo
mentalne schopnosti, maju o takychto zariadeniach

malo vedomosti alebo maju s takymito zariadeniami

malo skusenosti, mdzu toto zariadenie pouzivat len pod
dohladom alebo po pouceni o jeho bezpecnej obsluhe,
pricom musia rozumiet suvisiacim rizikam.

Toto zariadenie pouzivajte len v domacnosti na

stanoveny ucel. Spolo¢nost Kenwood nepreberie Ziadnu
zodpovednost za nasledky nespravneho pouzivania
zariadenia, ako ani za nasledky nereSpektovania tychto
inStrukcii.

Sklenena nadoba

Pred pouzitim zabezpecte, aby nastroje do nadoby boli
nastavené na spravnu vysku a neboli v kontakte s dnom
nadoby — precitajte si ¢ast ,,nastavovanie nastrojov*.
Aby ste predisli poSkodeniu sklenenej nadoby, nedovolte,
aby prisla do kontaktu so zdrojmi vysokého tepla, ako je
rura alebo varna doska sporaku.

Tuto sklenenu nadobu mozno bezpecne pouzivat v
mikrovinej rure.

Specialne pokyny tykajtice sa starostlivosti
Sklo je prirodny material. Pri vyrobe tejto nadoby bola vynaloZzena
maximalna snaha o to, aby mala dokonaly vzhlad. Napriek
tomu moézu byt na nej viditelné nejaké drobné nedostatky. To je
normalne a nijako to neovplyvni jej funkcie.
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pred zapnutim zariadenia

e Qverte si, ¢i vasa elektricka siet ma
také isté parametre, aké su uvedené
na spodnej strane zariadenia.

¢ UPOZORNENIE: TOTO ZARIADENIE
MUSi BYT UZEMNENE.

multifunkény robot

Legenda

@ hlava robota

@ vystup pre prislusenstvo

® kryt vystupu

@ zasuvka na nastroj

® nadoba

a z nehrdzavejucej ocele (ak je dodana)

b sklenena (ak je dodana)

® ovladag zapinania/vypinania a
rychlosti

@ svetelna kontrolka pripravenosti
robota na pouzitie

telo robota

® péacka na uvolfiovanie hlavy robota

alozny priestor pre elektrick( $nuru

@ metlicka v tvare K

@ stahacia metlicka

@3 $piralovy hak na hnetenie cesta

stieracia metla (ak je dodana)

@ nastroj na vmieSavanie (ak je dodany)

stierka

@ kryt proti vy$plechovaniu

nastroje na spracovanie a

ich mozné pouzitie
Metlicka v tvare K

¢ Je urena na pripravu kolacov,
trvanlivého a sladkého peciva,
poliev, plniek, plnenych zakuskov a
zemiakovej kase.

178

* Toto zariadenie spifa poZziadavky
nariadenia Europskeho parlamentu a
Rady (ES) €. 1935/2004 o materialoch
a predmetoch uréenych na styk s
potravinami.

Pred prvym pouzitim
Umyte sucasti: precitajte si Cast
LoSetrovanie a Cistenie®.

Srahacia metli¢ka
¢ Je urena na Slahanie vajec, na
pripravu krémov, liateho cesta,
kysnutého cesta bez tuku, snehovych
pusiniek, tvarohovych kolacov,
Slahanych pien a bublanin. Nie je
uréena na Slahanie hustych zmesi
(napriklad zmesi tuku s cukrom), lebo
by sa pri tom mohla poskodit.
Hak na hnetenie cesta
Je ur€eny len na pripravu kysnutych
zmesi.

nastroj na vmiesavanie

Nastroj na vmieSavanie je navrhnuty
na vmieSavanie ahkych alebo riedkych
zlozZiek do hustejSich zmesi, napriklad
pri priprave snehovych pusiniek,
Slahanych pien, ovocnych poharov,
janovskych kola¢ov, bublanin a
podobne, a na vmieSavanie muky do
zmesi na niektoré kolace a torty. Nie
je ur€eny na pouzivanie pri priprave
tazkych zmesi, ako su napriklad cesto,
husté tukové krémy s cukrom €i zmesi
na muéne kolace.

stieracia metla

¢ Je urena na Sfahanie a mieSanie
makkych zloZiek. Nie je ur€ena na
spracovavanie hustych zmesi, ako je
napriklad cesto, ani na spracovavanie
tvrdych zloZiek, ktoré obsahuju
napriklad késtky, kosti alebo Skrupiny.



multifunkény robot

zakladanie stierky
e Stierka sa dodava uz zalozena. No
pred Gistenim ju vzdy treba vybrat @.
Flexibilnu stierku opatrne zalozte na
nastroj umiestnenim jej zakladne do
otvoru @. Potom jednu stranu viozte
do drazky a koniec opatrne zaistite na
miesto @. Zopakujte to aj s druhou
stranou @®.

—_

pouzivanie multifunkéného
robota

1 Nadvihnite packu na uvolfiovanie hlavy
robota @ v zadnej éasti kuchynského
robota @ a stcasne vyklopte nahor
hlavu robota D, kym sa nezisti v
zdvihnutej pozicii @.

2 Do zasuvky pre nastroje do nadoby
vlozte pozadovany nastroj. Potom ho
zatladte nahor @ a otodte nim @), aby
ste ho zaistili do potrebnej pozicie.

3 Nasadte nadobu na podstavec.

Rucku umiestnite priamo nad symbol
odistenia @, potom zlahka pootocte
nadobu v protismere hodinovych
ruciciek, kym sa ruc¢ka nebude
nachadzat priamo pod symbolom
zaistenia @. NEPOUZIVAJTE
nadmernu silu a prili§ ju NEUTAHUJTE
0.

4 Nadvihnite packu na uvolfiovanie hlavy
robota @ v zadnej éasti kuchynského
robota a suc¢asne sklopte nadol hlavu
robota .

5 Zapojte do elektrickej siete, na
€o sa rozsvieti svetelna kontrolka
pripravenosti robota na pouzitie.

6 Zapnite pootoCenim ovladaca rychlosti
do ziaducej pozicie.

7 Zalozeny nastroj uvolnite jeho
ota¢anim v smere hodinovych ruciciek,
€o ho odisti. Potom ho vytiahnite.
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dolezité upozornenia
e Ak hlavu robota vyklopite po€as chodu
nahor, zariadenie sa hned zastavi.
Opat ho spustite tym, Ze sklopite
hlavu robota nadol, ovlada¢ rychlosti
pretocite do pozicie ,O”, poCkate
niekolko sekund a potom opéatovne
zvolite rychlost. Zariadenie by sa hned
na to malo opat spustit.
¢ VVzdy, ked vyklopite hlavu robota
nahor, zhasne svetelna kontrolka
pripravenosti robota na pouzitie. Po
sklopeni hlavy robota nadol sa tato
kontrolka rozsvieti signalizujuc, ze
robot je pripraveny na pouzitie.
tipy
Funkciu vmieSavania () mozno
pouzivat na vmieSavanie lahkych
alebo riedkych zloziek do hustejSich
zmesi, napriklad pri priprave
snehovych pusiniek, Slahanych
pien, ovocnych poharov, janovskych
kolacov, bublanin a podobne, a na
pomalé zapracovavanie muky a ovocia
do zmesi na kolace a torty.
Robot bude pracovat konstantnou
pomalou rychlostou.
Mixovanie preruSujte a Spachtlou
zoSkrabujte vnutorné steny a dno
nadoby, aby ste dosiahli o najlepsSie
zapracovanie zloziek.
Na Slahanie su najlepSie vajicka
izbovej teploty.
Pred Slahanim vajecnych bielkov sa
ubezpecte, ze na Slahacej metlicke ani
na nadobe nie je Ziadny tuk ani Zitok.
Na pripravu sladkého peciva pouzivajte
studené zlozky, ak nie je v recepte
uvedené inak.



multifunkény robot

e Pri pouziti tuku na pecenie a cukru
na kolacové zmesi pouzivajte vzdy
tuk izbovej teploty alebo ho najprv
nechajte zmaknut.

e Vas kuchynsky robot je vybaveny
funkciou ,jemného Startu” na
minimalizovanie rozlievania obsahu
nadoby. Pri zapnuti robota
v pripade, Ze sa v nadobe nachadzaju
husté zmesi, ako je cesto na chlieb,
si mézete vSimnut, Ze robot potrebuje
par sekund, kym dosiahne zvolenu
rychlost.

snimac na elektronické ovladanie
rychlosti

Vas robot je vybaveny snimacom na
elektronické ovladanie rychlosti, ktory
je ureny na udrziavanie rychlosti pri
réznych zataziach, napriklad, ked sa
miesi cesto na chlieb alebo ked sa
pridavaju vajicka do kolacovej zmesi.
Pocas chodu preto mézete pocut
isté vykyvy rychlosti, kedze robot sa

prispOsobuje zatazi a zvolenej rychlosti

— ide o0 normalny jav.

dolezité poznamky k
pouzivaniu nastroja na
vmiesSavanie

¢ Nepouzivajte vysoku rychlost, lebo
pre optimalny vykon vmieSavania je
potrebna pomala rychlost.

e Tento nastroj nie je navrhnuty na
mixovanie horucich zloziek. Horuce
zlozky preto nechajte pred pouzitim
tohto nastroja vychladnut.
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V zaujme dosahovania najlepSich
vysledkov neslahajte vaje¢né bielka
alebo smotanu prili§ dlho. Nastroj na
vmiesavanie nebude moct premieSat
zmes spravne, ak bude vyslahany sneh
prilis tuhy.

Zmes nemiesSaijte prilis dlho, lebo by

sa z nej uvolnil vzduch a prili§ by
zvlacénela. Ked je zmes dostatocne
spracovana, vmieSavanie zastavte.
NevmieSané zvysky zloziek nalepené
na lopatke alebo na stenach mixovace;j
nadoby treba opatrne vmieSat do zmesi
Spachtlou.

dolezité poznamky k
priprave chleba

Nikdy neprekracujte uvedené
maximalne mnozstva, aby ste
zariadenie nepretazili.

Ak budete pocut, Ze zariadenie
spomaluje, vypnite ho, odoberte
polovicu cesta a spracujte kazdu
polovicu samostatne.

Zlozky sa najlepSie zmieSaju vtedy, ak
najprv vlozite tekutinu.

Zariadenie oblas zastavte a zoskrabte
zmes z haka na hnetenie cesta.
Rézne varky muky sa mbézu znaéne
liSit z hfadiska pozadovaného
mnozstva tekutiny a lepkavost cesta
mébze mat zretelny ucinok na zataz
zariadenia. Preto vam radime, aby
ste zariadenie pri mieSani cesta
pozorovali.



multifunkény robot

tabulka odporucanych rychlosti a maximalnych mnozstiev

Tieto informacie su len orientaéné a moézu sa liSit v zavislosti od mnozstva zmesi v
nadobe a od mixovanych zlozZiek.

nastroj/ typ receptu rychlost | maximalne maximalne
prislusenstvo dizka mnozstva
trvania
Srahacia Vaje¢né bielka 3 minuty | 2 az 12 (455 g)
metlicka Smotana maximéina | 2-3 1 liter
minuty
Metlicka v Zmesi na mucéne kolace maximalna | 2 minuty celkova
tvare K hmotnost 2 kg
zmes 10 vajec
Vtieranie tuku do muky minimalna 2-3 hmotnost muky
az rychlost minuaty 680 g
¢ 2
Pridavanie vody na minimalna | 30 sekund
spojenie zlozZiek cesta
Stieracia metla | Ovocny kolac celkova
Slahanie tuku s cukrom maximalna | 1% — 3% hmotnost
minuty 2,72 kg.
Pridavanie vajec maximalna 1-2 zmes 9 vajec
minaty
VmieSavanie muky, minimalna | 30 sekund
ovocia a podobne az rychlost | — 1 minuta
¢. 1
Hak na Cesto na chlieb (tazké minimalna 5 minut hmotnost muky
hnetenie cesta | kysnuté) az rychlost 1,35 kg
¢. 1 celkova
hmotnost
2,17 kg

*Velkost pouzitych vajec = stredna (hmotnost 53 az 63 g).
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multifunkény robot

tabulka odporu€anych mnozstiev — nastroj na vmieSavanie
Typ receptu | Nastroj Zlozky Min. | Max. | Odporic¢and | Priblizny |Rady a tipy
mnozstvo | mnozstvo rychlost Cas (pre
Stadium
vmieSavania,
ak nie je
uvedené
inak)
Janovské |Slahac vajcia 3 9 maximalna 4-5 Vajcia s cukrom Slahajte
kolace/ minut | dovtedy, kym nebudu
zakusky husté, svetlé a krémové.
nastroj muka 85g |250¢g funkcia 2-8 Muku pridavaijte tak, ze
na vmieS$avania mindt | ju nasypete na papier,
vmieSavanie - ktory prehnete tak, aby
kompletna | 350 g | 1 kg vznikla nasypka. Muku
zmes pridavajte do zmesi
postupne pouzivanim
funkcie vmieSavania.
Tento krok méze trvat
az 8 minut, takze pred
pridanim dalSej ¢asti muky
trpezlivo Cakajte, kym
nedodjde k zapracovaniu
predchadzajucej Casti
muky do zmesi.
Bublaniny |Slaha¢ vajcia 2 6 maximalna | 1 mindta | Pomocou $lahaca
nastroj |kompletna |300g|900g| funkcia 1 mindta | VMiesajte na rychlostnom
na zmes vmie$avania stupni €. 3 najprv Stvrtinu
vmieavanie snehu vy$lahaného z
vaje¢nych bielkov a potom
pomocou nastroja na
vmieSavanie vmiesajte
jeho zvysSok.
Ovocné Slahac smotana 125 ml {600 ml| maximalna | max. 1—
pohare 2 minaty
nastroj ovocné pyré | 80g |400g funkcia 1-2
na vmieSavania | minuty
vmieSavanie
Cokoladova |&rahad kompletna 600 g |1,5kg| maximalna 2,5 Pridajte roztopenu
pena zmes minaty | okoladu do zmesi a
nastroj funkcia vSetku ju naraz vmieSajte
na vmiesavania do zmesi. Postupne po
vmieSavanie Castiach vmieSavajte do
zmesi vajecné bielka.
Mandfové |Sfahad kompletna 400 g | 900 g| maximalna | 1 minita
pecivo nastroj |Zmes funkcia
na vmiesavania
vmieSavanie

* Vy$Sie uvedené informacie su len orientacné a mézu sa lisit v zavislosti od konkrétneho receptu a
spracovavanych zloziek.
Velkost vajec uvadzanych v tabulke = stredna (53 g — 63 g).
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zalozenie a
pouzivanie krytu proti
vySplechovaniu

1 Dvihnite hlavu robota, az kym sa
nezaisti.

2 Nasadte nadobu na podstavec.

3 Kryt proti vySplechovaniu zatlacte na
spodnu stranu hlavy robota @, kym
Uplne nezapadne na miesto. Vyklopna
¢ast by mala byt umiestnena podla
zobrazenia.

4 Vlozte pozadovany nastroj.

5 Sklopte hlavu robota.

e Pocas spracovania sa zlozky mozu
pridavat priamo do nadoby cez
vyklopnu &ast krytu proti vySplechnutiu
0.

¢ Pri vymene nastrojov nemusite skladat
kryt proti vySplechovaniu.

6 Ak chcete zlozit kryt proti
vySplechovaniu, dvihnite hlavu robota a
kryt vytiahnite.

nastavovanie nastrojov

metlicka v tvare K, Sl'ahacia
metlicka, stieracia metla a
nastroj na vmiesavanie

Nastroje su uz vo fabrike nastavované
na spravnu vysku v dodanej nadobe,
a preto by nemalo byt potrebné
upravovat to.

No ak napriek tomu budete chciet
upravit nastavenie nejakého nastroja,
pouzite na to vhodny 15 mm maticovy
krac:

Postupujte pritom podla tychto instrukcii:

1 Zariadenie odpojte z elektrickej siete.

2 Vyklopte hlavu robota a zalozZte do
nej metliCku v tvare K alebo Slahaciu
metlicku.

3 Sklopte nadol hlavu robota. Ak

medzeru medzi koncom daného

nastroja a dnom nadoby treba upravit,

nadvihnite hlavu robota a nastroj z

nej vyberte. Idealne by sa mal koniec

metlicky v tvare K, Slahacej metlicky

alebo nastroja na vmieSavanie takmer
dotykat dna nadoby @.

stieracia metla

Idealne by mala byt v kontakte s

vnutornym povrchom nadoby, aby ju

podas mixovania jemne stierala @.

4 Kla¢om spravnej velkosti uvornite
maticu natolko, aby bolo mozné
posunut hriadel @ alebo @. Ak
nastroj treba spustit nizsie ku
dnu nadoby, otacajte hriadefom v
protismere hodinovych ruciCiek. Ak
nastroj treba posunut vyssie nad dno
nadoby, otacajte hriadefom v smere
hodinovych rugiciek.

5 Opat dotiahnite maticu.

6 Nastroj zalozte do robota a sklopte



nastavovanie nastrojov

hlavu robota. (Skontrolujte jeho poziciu

podla bodov vyssie.)

7 Podla potreby opakujte vysSie uvedené
kroky, kym nastroj nebude nastaveny
spravne. Ked bude nastaveny spravne,
bezpecne dotiahnite maticu.

rieSenie problémov

¢ Poznamka: Maticovy kl'a¢ je
znazorneny len pre ilustraéné ucely.

Hak na hnetenie cesta

Tento nastroj je nastaveny vo fabrike, a

preto by nemalo byt potrebné upravovat

ho.

Problém

Pri¢ina

RieSenie

Metlicka v tvare
K alebo Sfahacia
metli¢ka udieraju
o dno nadoby
alebo naopak

na dne nadoby.

nezachytavaju zlozky

Nastroj je
nastaveny na
nespravnu vysku.

Upravte vySku pomocou vhodného
maticového kliuc¢a — precitajte si Cast
,hastavovanie nastrojov*.

Po prvom zapojeni
kuchynského robota
do elektrickej

siete blika

svetelna kontrolka
pripravenosti robota
na pouzitie.

Ovladac rychlosti
nie je v pozicii ,O.

Skontrolujte ovladac rychlosti a pretocte ho
do pozicie ,0".

Kuchynsky robot

sa po€as chodu
zastavuje.

Rychlo blika
svetelna kontrolka
pripravenosti robota
na pouzitie.

Aktivovala sa
ochrana proti
pretazeniu
alebo prehriatiu.
Prekrocené
maximalne
mnozstvo.

Zariadenie odpojte z elektrickej siete a
skontrolujte, ¢&i mu nie€o neprekaza alebo &i
nie je pretazené. Ovladac rychlosti pretocte
do pozicie ,O“ a zariadenie opéat zapnite.
Ak zariadenie ani tak nefunguje, vyberte

z neho nejaké zlozky, aby ste znizili jeho
zatazenie, a opat ho zapnite. Ak ani to
problém nevyriesi, zariadenie odpojte z
elektrickej siete a nechajte ho 15 minut
postat. Zapojte ho do elektrickej siete a
opatovne zvolte rychlost. Ak sa zariadenie
ani tak nespusti, skontaktujte sa s nasim
Oddelenim starostlivosti o zakaznikov a
vyziadajte si dalSie rady.

Ked je kuchynsky
robot zapojeny do
elektrickej siete,
pomaly blika
svetelna kontrolka
pripravenosti robota
na pouzitie.

Zariadenie je
zapojené do
elektrickej siete
dihsie nez 30
minut, ale nebolo
uvedené do chodu,
a preto preslo do
pohotovostného
rezimu.

Ovladac rychlosti pretoéte do pozicie ,min*
a potom ho vratte do pozicie ,0 aby ste
zariadenie zresetovali.
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Cistenie a servis

oSetrovanie a Cistenie

Zariadenie pred Cistenim vzdy vypnite
a odpojte z elektrickej siete.

pohonna jednotka a kryt vystupu
Utierajte vihkou handri¢kou a osuste.
Nikdy nepouzivajte abrazivne Cistiace
prostriedky a neponarajte do vody.
Prebyto¢nu Cast elektrickej Snury
zatlacte do Ulozného priestoru pre
elektricku $naru @@ nachadzajuceho sa
v zadnej Casti zariadenia.

nadoba z nehrdzavejticej ocele
Umyvaijte ru€ne a potom dokladne
osuste alebo umyvajte v umyvacke
riadu.

Na Cistenie nadoby z nehrdzavejucej
ocele nikdy nepouzivajte drotenu kefu,
drétenku ani bielidlo. Na odstrafiovanie
vodného kamena pouzivajte ocot.
Drzte v bezpeénej vzdialenosti od
zdrojov tepla (vrchna €ast sporaka,
rdra, mikrovina rdra a podobne).
nastroje a kryt proti vysSplechovaniu
Umyvaijte ruéne a potom dbdkladne
osuste alebo umyvajte v umyvacke
riadu.

stieracia metla

Pred jej Cistenim z nej vZdy vyberte
flexibilnu stierku @.

Flexibilnu stierku a metlu umyte v
horucej vode s Cistiacim prostriedkom
a potom ich dékladne osuste.
Eventualne mozno tieto sucasti umyvat
v umyvacke riadu.

Poznamka: Pred pouzitim, ako aj

po fiom, kontrolujte stav tela tohto
nastroja. Pravidelne kontrolujte aj stav
stierky, a ak je opotrebovana, vymerite
ju.

sklenena nadoba

Nadobu umyvaijte v teplej vode s
Cistiacim prostriedkom. Potom ju treba
doékladne osusit.

Eventuélne ju mozno bezpecne
umyvat v umyvacke riadu.

® Poznadmka: Kruzok na spodnej Easti

nadoby mozno odnimat a umyvat
rovnakym spésobom. Postup pri
odnimani kruzku: prazdnu nadobu
obratte naopak a kruzok odskrutkujte
jeho to¢enim v protismere hodinovych
ruciciek.

polozka vhodnost na
umyvanie v
umyvacke riadu
Pohonna jednotka b 4
Kryty vystupov b 4
Nadoba 4

Srahacia metli¢ka,
metlicka v tvare K
a hak na hnetenie
cesta

Kryt proti
vySplechovaniu

Stieracia metla

Stierka

Sklenena nadoba

Nastroj na
vmieSavanie
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servis a starostlivost o zakaznikov

e Ak pri pouzivani tohto zariadenia
narazite na nejaké problémy, pred

vyziadanim pomoci si najprv precitajte

Cast ,rieSenie problémov* v prirucke
alebo navstivte webovu lokalitu
www.kenwoodworld.com.

¢ Na vas vyrobok sa vztahuje zaruka
vyhovujuca vSetkym pravnym
ustanoveniam tykajucim sa
akychkolvek zaruk a spotrebitel'skych
prav existujucim v krajine, v ktorej bol
vyrobok zakupeny.

¢ Ak vas vyrobok Kenwood zlyha
alebo na fniom najdete nejaké
chyby, poslite alebo odneste ho
autorizovanému servisnému centru
KENWOOD. NajblizSie autorizované
servisné centrum KENWOOD
mozete najst na webovej lokalite
www.kenwoodworld.com alebo na jej
stranke Specifickej pre vasu krajinu.

¢ Navrhla a vyvinula spolo¢nost
Kenwood v Spojenom kralovstve.
* Vyrobené v Cine.
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DOLEZITE INFORMACIE PRE
SPRAVNU LIKVIDACIU PRODUKTU
PODLA EUROPSKEJ SMERNICE O
ODPADE Z ELEKTRICKYCH

A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI
(OEEZ)

Po skonceni Zivotnosti sa tento vyrobok
nesmie likvidovat spolone s domacim
odpadom.

Musi sa odovzdat na prislusné zberné
miesto Specializované na triedenie
odpadu alebo predajcovi, ktory poskytuje
takuto sluzbu.

Oddelenou likvidaciou domacich
spotrebiCov sa predchadza negativhym
nasledkom na Zivotné prostredie a na
zdravie €loveka, ku ktorym by mohlo
déjst v désledku ich nevhodnej likvidacie.
Zaroven to umoznuje recyklaciu
jednotlivych materialov, vdaka ktorej

sa dosahuje zna¢na uspora energii a
prirodnych zdrojov. Na pripomenutie
nutnosti oddelene;j likvidacie domacich
spotrebicov je tento vyrobok oznaceny
symbolom preskrtnutej nadoby na
domaci odpad.



3HaNOMCTBO 3 KyXOHHOK MalumHo Kenwood

3axoaun be3neku

® YBaXHO npoynTanTe IHCTPYKLito Ta 3b6epexiTb 1l gng
noganbLUOro BUKOPUCTaHHS.

® 3HiMITb YNakoBKY Ta BCi €TUKETKN.

® [loWwKOOXKEHWUI LLUHYP XUBIEHHSA i3 MeTOK 6e3nekn nignsrae
3amiHi Ha nignpuemctBax ipmn KENWOOD abo B
aBTopusoBaHomy cepsicHomy LeHTpi KENWOOD.

® Bumunkante npunag ta BigknovanTe Noro Big Mepexi
eneKkTponocTayaHHsa nepes yCTtaHoOBKOK abo 3HIMaHHAM
aetanen/Hacagok, nicna BUKOPUCTaHHA Ta nepeq
YULLEHHAM.

® He HabnwxkynTe nanbLli A0 pyXOoMUX geTaneun Ta
BCTaHOBEHNX HAcaaoK.

® He 3anuwanTte npunag, Wo npautoe, 6e3 Harnsay.

® He BMKOPUCTOBYNTE NOLIKOAXKEHMI npunag. Nepesipka abo
PEMOHT 3[INCHIOTLCA Y creyianbHUX LeHTpax: ANBITbCA
po3ain «O6cnyropyBaHHSA Ta PEMOHTY.

® He pgonyckanTe 3BUCAHHSA LWHYypa Yy Micusax, Ae 40 HbOro
MOXe OOTArHyTUCH OUTUHA.

® He pgonyckanTe nonagaHHsa BOMorn Ha 6nok
enekTpoABuryHa, LWHyp abo BUNKY.

® He BMKOPUCTOBYWTE Hacaku, O He NpU3HaYeHi Ans Uboro
npunagy, He BUKOPUCTOBYNTE 0buasa oTBopu (Natpyodku)
OAHOYacCHO.

® He nepeBulynTe MakCMMaribHUX MOKa3HWKIB.

e KopuUCTyruMCb Hacagkow, JOTPUMYNTeCh 3axoais 6eaneku,
LLIO 3a3Ha4veHi y NocibHUKY 3 ekcnnyaradii, HagaHomy y
KOMMNEKTI.

e ObGepexHo BUTAranTe vawly nicnga Tpmeanoi poboTi,
OCKiJTbKM BOHa MoOXe ByTn rapsiyolo.

® byabTe obepexHi nigHiMaroun Len npunag, oOCKiflbku BiH
ayxe Baxkuia. [Neplu, HiXX nigHiMaTK Npunag,
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nepekoHauTecs, WO rofioBKy Mikcepa 3adikcoBaHo, a Yalua,
HacaOKuW, KPULLIKM OTBOPIB Ta LUHYP Ha4iNHO 3akpinsieHi.

He nepewmiwyinte Ta He nigHIManTe ronoBKy Mikcepa 3
BCTAHOBIIEHOK HAcaAKOo, OCKINbKN KyXOHHA MallnHa MoXe
BTPATUTU CTINKICTb.

He BcTtaHoBnoviTe npunag nobnmay kpato poboyoi
NOBEPXHI.

Ller npunag He npusHayYeHuin 4nst BUKOPUCTAHHS OiTbMMU.
TpumanTe npunag i WHyp nogani Big giten.

He sanuwanTe giten 6e3 Harnsay i He go3BonanTe v
rpaTtucs i3 npunagom.

HeBipHe BMKOPUCTaHHSA LbOro npuniagy Moxe rnpmBectn Ao
TpaBwMm.

He pekoMmeHOyeTbCs KOPUCTYBaTUCS LUM Mpunagom
ocobam i3 obmexeHnMn QisnYHMMM abo MeHTanbHUMMK
MOXIMBOCTAMM abo TUM, XTO Mae He4OCTaTHLO AOCBIAY B
noro ekcnnyaTtauii. BuweHasBaHMm ocobam A03BOBNSIETHCSA
KOpUCTyBaTUCA NPUNagoM TiNbKW NiCrs NPOXOAKEHHS
IHCTPYKTaXy Ta nig Harnsgaom OOCBigYEHOT NIOANHM | AKLWO
BOHW PO3YMilOTb MOB’A3aHi 3 LM PU3UKN.

Llei npunag npuaHavyeHnin BUKITOYHO AN BUKOPUCTAHHS

y nobyTi. KomnaHia Kenwood He Hece BignoBiganbHOCTI
3a HeBIANOBIAHE BUKOPUCTaHHSA npunagy abo nopyLeHHs
npaBus ekcnryaTauil, BUKIageHuX Yy Uil iHCTPYKLil.
CknsHa vyawa

lNMepen BUKOpUCTAHHAM NepeKoHanTecs, Wo

BUCOTA iHCTPYMEHTIB Yalli HacTpo€EHa BipHO i

BOHU He TOPKalTbCA AHA Yali — AMBITbLCA PO3A4in
«HanawTyBaHHS iIHCTPYMEHTY».

LLlo6 YHMKHYTU NOLUKOOXKEHHS CKMSHOI Yalli, CTexXTe 3a
TMM, WO6 Yalla He cTukanacsa 3 gKepenamum BUCOKUX
Temneparyp, Taknx sk gyxosa niyv abo nnura.

CKnsHY Yally MOXHa BUKOPUCTOBYBATU Y MIKPOXBUSbOBIM
neui.
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Ocob6nuBi BKa3siBku wono agornsaay
Ckno € npupogHum matepianom. lig yac BUroToBneHHs i€l Yalwi
MW BXWIK yCiX 3axoais, Wob HagaTtu i onTumanbeHy opmy, npoTte
MOXIMBO, WO BN NobauunTe Ha Hi HeBenuki aedekTn. BoHW Hisik
He BNSIMHYTb Ha POBOTY KYXOHHOI MALUNHK 3 YaLlEto.

nepea NiaKMOYEeHHAM [0
MepexXi enekTponocTavyaHHA

e [lepekoHaliTecs, WO Hanpyra
enekTpomMepexi y Ballomy AoMmi
BiAMOBIAa€E NoKka3HWKaM, BKa3aHUM Ha
3BOPOTHIN YacTuHI Npunagy.

* YBATA! MPUCTPIA MAE BYTU
3A3EMIEHUNA.

Mikcep

MOKaXX4UK

@ ronoska mikcepa

® otBip ana Hacaoku

®@ «kpuika oTBOPY

@ rHiano AnA BCTAHOBMEHHS Hacagok

® wvawa

a Hepxagiloya cTanb (SKWO BXOAUTL B
KOMMSIEKT)

b ckno (sKWwo BXoaUTb B KOMMIEKT)

® nepemukay on/off (yBiMKHYTI/
BUMKHYTW) i perynatop LWBMAKOCTI

@ cBiTNOBUIA iHAMKATOP FOTOBHOCTI
mikcepa go poboTu

Kopnyc mikcepa

© Baxinb po36nokyBaHHA rONOBKY

micue ans 36epiraHHs WHypa

@ K-Hacagka

@ BiHnuoK

@ cnipanbHa Hacagka Ans 3amillyBaHHs
TicTa

@ nacapgka ons 36MBaHHs BepLUKIB
(KLLO BXOOUTD B KOMMMEKT)

@ nacagka ons nepemillyBaHHA (SKLLO
BXOOWTb 40 KOMMNIEKTY)
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e Llen npunag Bignosigae sBumoram
anpektusn €C 1935/2004 ctocoBHO
MaTepianis, Wo 6e3nocepeHbo
KOHTaKTYyTb 3 iXelo.

nepeg nepwmm
BUKOPUCTAHHAM

e Bumwuiite Bci geTani, AMBUTbLCA po34in
«[ornsa Ta YnWweHHs».

nonartka

@ saxwcrT Big 6pu3ok

Hacagku ana BumiwwyBaHHSA
Ta iX NpU3HaYeHHA

K-Hacagka

¢ [lpyn3HayeHa ons NpuUroTyBaHHA
TiCTeYOoK, NevmBa, KOHOUTEPCBKNX
BMpPOGIB i3 3406HOrO TicTa, LyKpOBOI
rrnasypi, HanoBHIOBauiB, eknepis Ta
KapTONMsiHOro mope.

BiHMYOK

¢ [pusHayeHuin ans 36MBaHHSA A€Lp,
KpeMiB, pigkoro TicTa, KMCnoro Ticta
0e3 fofaBaHHA XuUpiB, MEPEHTiB,
CUPHWX NUPOriB, MyCiB Ta cydne.
He BukopucToBynTE BiHMYOK ANS
BMMILLYBaHHS FyCTUX CyMilLIei
(Hanpuknag, 36uBaHHA Xupy 3
LlyKpPOM), afXe BN MOXEeTe NOLIKOAUTH
Hacagky.
Mayok ang Ticta

e Jlvwe Ans ApbKOXKOBUX CyMiLLEN.




Mikcep

—_

N

Hacagka Ans nepemiwyBaHHA
Hacagka ons nepemiwyBaHHs
npu3HadeHa anst  3MilyBaHHS Nerknx
iHrpeaieHTiB B GinbLu rycTi cymiLwi,
Hanpuknag, MepeHru, Mycu, pykToBi
aecepTu, reHyesbki GickBiTu, cydne, a
TaKoX Nerkoro 3amMillyBaHHs GopoLuHa
3 NopoLLKOM Ans kekcy. Hacagka He
NOBWHHA BUKOPUCTOBYBATUCS AN
3MilLyBaHHS TakMX rycTUX CyMillen

SIK TICTO, BEPLUKOBUI XMP i LIyKOp

ab0 NopOLLKiB ANt KEKCY 3 MOBHUM
HabopPOM KOMMOHEHTIB.

Hacagka AnA 36MBaHHA BepLllKiB
Hacagka ons 36uBaHHsi BEPLUKIB
npu3HadeHa Anst 36nBaHHS i
nepeMillyBaHHA M'SSKUX iHrpeaieHTiB.
He BukopucTtoByiTte i gns
nepemillyBaHHs Ticta abo TBEpanX
iHrpeieHTiB, Hanpuknag, opykTiB 3
KiCTOUKamWu, KICTOK abo paKkoBWH.

Sk BCTaHOBUTU CKpebok

Ckpebok 3aBXan NPpOAaETbCS BXe
BCTAHOBJIEHMM i NOro 060B’A3KOBO
3Himaty ans ounweHHs @.
OB6epexHO BCTaHOBITb FHYYKUIA
CKpeBbOK MOMICTMBLLM AOTO HKHIO
yacTuHy B pospia @, notim BcTasTe
oauH Bik y xonobok Ta o6epexHo
3au4iniTe MOro KiHeLb Y BEPXHbOMY
nonoxenni, @. MosTopits 3 iHwWoro
6oky @.

Sk KopuctyBaTuUcs
MiKcepom

MigHiMiTb Baxinb po36rnoKyBaHHA
ronoskn @, posTaluosaHuii Ha
3a[Hil YaCTUHI KyXOHHOI MalunHW

@ . ogHouacHo nigHiMaoun ronoeky
mikcepa (D, noku BoHa byae
3achikcoBaHa B MiAHATOMY MOMNOXEHHI
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2 BcTaBTe noTpibHy Hacaaky B rHi3go.
MoTim HaTucHITL @ Ta nosepHiT @
Anst 6nokyBaHHs B npunagy B LbOMy
NONOXEHHI.

3 YcTaHoBIiTb Yawy Ha nigctaeky. Pyyka
Yalli NOBMHHA 3HAXOAMTUCS HABMPOTHU
No3Haykn po36rokyBaHHA @ . JlereHbko
noeepTainTe Yally 3a roAMHHUKOBO
CTPINKOK, AOKW pyyKa HE ONUHUTLCS
HaBMpOTM No3Ha4kn 6nokyBaHHs @. HE
NOKNALANTE saiisux sycuns Ta HE
sataryiite gyxe cunbHo @.

4 TMigHiMiTe Baxinb po3bnokyBaHHs
ronosku @, po3TalloBaHuil Ha 3afHiii
YaCTWHI KYXOHHOI MalUMHKW, OOHOYaCHO
nigHiMaro4m ronoBKy mikcepa @.

5 YBiIMKHITb GOK XUBNEHHS, Nicnsa 4oro
3aropuTbCs CBITNOBUI iHOMKATOP
roTOBHOCTI Mikcepa 4o poboTu.

6 lNepeBediTb perynaTop WBWAKOCTI B
noTpibHe NonoXxeHHs, Wob novaTtu
poboTy.

7 loBepHITb IHCTPYMEHT 3a
rOAVHHMKOBOIO CTPInKoto, o6
po365oKyBaTH, @ NOTIM 3HIMITb.

yBara

e Mikcep MUTTEBO 3YMNUNHAETLCS, SIKLLO
NiQHATM rOMNOBKY Mikcepa nig yYac
po6oTun. [1ns NOBTOPHOro 3anycky
Mikcepa onyCTUTb rofIOBKY, NEPEBELITb
nepemMukay LWBMAKOCTI B NMOMOXEHHS
«O», 3ayekaliTe Kinbka cekyHa, a noTiM
3HOBY BMOEPITb NOTPIOHY LUBUAKICTb.
Mikcep Bigpasy BigHOBUTbL pobOTY.

e [ig 4ac KOXHOro nignomy rofioBku
MikCepa CBITNOBUN iHaANKaTOP
roTOBHOCTI A0 poboTu 3racae. Konu
rosfioBKa onyLieHa i iHgukaTop roputsb,
Le 03Havae, Lo Mikcep rotoBuin go
BUKOPUCTaHHS.



Mikcep

KopucHi nopaau

DyHKUiA 3miwyBaHHA () Npu3HayeHa
ONs 3MilyBaHHS Nerkux iHrpegieHTis
B BinbLu rycTi cymilli, Hanpuknag,
MepeHru, Mycu, pyKTOBI AecepTu,
reHyesbki GiCKBiTU, cydne, a Takox
Ansi NOCTYNoOBOro BBeAeHHS bopoliHa
1 ppyKTiB Y NOPOLLIOK ANS KEKCy.
Mikcep npautoBaTtume 3 NOCTiNHOO
HW3bKOIO LUIBUAKICTHO.

[ns noBHOro 3millyBaHHS BUMUKaNTe
MiKCep Ta 3HiManTe 3anuLKu
iHrpeAieHTiB 3i CTIHOK YaLli 3a
[OOMOMOroto fonaTku.

[ns 36uBaHHS Kpalle
BMKOPUCTOBYBAaTW ANLS KIMHaTHOI
Temnepartypu.

MepLw Hixk 36MBaTH A€4Hi Binku,
nepekoHanTecs, WO Ha BIHWYKY Ta
BCEpeaVHi Yalli He Ma€ 3anuLLUKiB Xu1py
Ta SIEYHOr O XKOBTKA.

[nsa npurotyBaHHsA 3006HOro Ticta
BUKOPUCTOBYWNTE XONOAHI iHrpedieHTH,
AKLLO Y peLenTax He 3a3HayvyeHo
iHaKLwe.

Mpw 36MBaHHI XMpy 3 LyKpoM Ans
NPUroTyBaHHA CyMillen Ans TICTEYOK,
3aBXAW BUKOPUCTOBYWTE XUP
KiMHaTHOI TemnepaTypu abo cnovaTky
PO3M’SIKLLITb NOrO.

Bawa kyxoHHa malumHa obnagHeHa
YHKLIE «M’SIKOrO MyCKy», Lo
[03BONSIE NPAKTUYHO YHUKHYTU
po36pu3KyBaHHSA. Ane, SKLLO BU
yBIMKHETE MaLUWHy, KONK y Yaui
3HaxXoQUTbCA rycTa Cymill, Hanpuknag
TicTo anga xniba, B1 nomiTuTe, LWO
AN OOCSArHEeHHs1 00paHoi LWBUAKOCTI
MiKcepy 3HagobuTbCS yCbOro Aekinbka
CeKyHA.

eNeKTPOHHWUI JaTyuK Ta perynsartop
LWBUAKOCTI

Baw mikcep obnagHaHO enekTpOHHUM
perynaTopom 3 4aT4YMKOM LUBUAKOCTI,
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LLIO KOHTPONOE PobOTYy Mikcepa 3
06paHoL0 LWBMAKICTIO NPU Pi3HMX
pexmmax HaBaHTaXeHHs, Hanpuknag,
npv 3MiHi HaBaHTaXXeHHA nig Yac
BMMiLLYBaHHS TicTa abo nig yac
JofaBaHHS s€Ub A0 CyMili Ans
NPUroTyBaHHS TiICTEYOK Ta NUpPOriB.
Mig yac po6oTtn npunagy Bu
3MOXeTe NOMITUTU 3MiHY LUBUAKOCTI,
OCKiNbKM y Mikcepi BigbyBaeTbcA
peryntoBaHHA NOTY>XHOCTI 3rigHO 3i
3MiHOIO HaBaHTaXXeHHA Ta obpaHoko
wBmakicTio. Lle HopmanbHe aBuLle.

BaxnuBi MOMeHTV Aons
BUKOPUCTaHHA Hacagku ans
nepemiwyBaHHA

He BMuKaliTe MallMHy Ha BUCOKIN
LIBMAKOCTI, afpKe B aHOMY peXxumi
HeobXifHe MOoBiNbHE 3MillyBaHHS 3i
36epeXeHHsAM LinicHOCTI iHrpedieHTiB.
Hacapgky He MOXHa BUKOPUCTOBYBATK
AN 3MillyBaHHA rOPAYNX iHTPEAIEHTIB
— nepeg 3miwyBaHHAM iX HeobxigHO
OXONOAUTW.

[nsa BigMiHHOT SKOCTi 3MilLyBaHHA He
cnig HagmipHo 36uBaTu sieuHi 6inkn
abo se4Hy macy Ans Kpemy, OCKifnbku
Hacagka Ans nepemMillyBaHHs He
3MOXE NMpaBUITbHO 3MilLyBaTK 3aHaATo
ryCTy CyMiLLl.

He BapTo nepemiwysaTtu cymill
3aHaATo OOBro, OCKiNbKM 3 Yalli Buige
NOBITPS | CyMill CTaHe HeLiNbHOL.
[Micns Toro, sk cymiw gocdarHe
HeOoOXigHOT KOHCUCTEHLT, 3YyNUHITL
3MiLlyBaHHS.

Byab-aki 3anuwku HeamiwaHmx
iHrpefieHTiB Ha NoBepxHi Milwank1 abo
CTiHKax vali crnig o6epexHo 3aHypuTh
B CyMiLLl 32 ONOMOrO0 nonaTku.



Mikcep

OcobnuBoCTi NpUroTyBaHHA
xnioy

Hikonu He nepeBuLLyiTe MakcumansHy
MICTKICTb: Lie MepeBaHTaXye MaLLVHy.
AKwo npunag ynosinbHOE poboTy,
BUMKHIiTb MOro, BUAMIiTb MOMOBUHY
TicTa Ta nepemilanTe KOXHY NOMoBUHY
OKpeMmo.

IHrpeadieHTV nepemilyoTbCs Kpalle,
SIKLLO CMoYaTKy Ao4aTy PiavHy.

¢ Yac Big yacy BumukanTe npunag ta
3HiManTe 3anuLLKK 3 rakonoaioHol
Hacagkv Ans BUMIiLLYyBaHHSA TicTa.

Pi3Hi copTu 6opoLLHa MoXyTb

iCTOTHO PO3pPI3HATUCA 3a KiNbKICTIO
noTpibHOT piavHK i nunkicTio TicTa, a
TaKOoX MOXYTb MOMITHO BNAMBaTH

Ha HaBaHTaXXeHHs1 MaLumHK. Iig yac
3aMilllyBaHHs1 TiCTa peKoMeHay€eTbCs
TpUMaTV MaLLWHY Nig NOCTIMHUM
Harnsaom.

Ta6n|/|u,s=| pekomeHaoBaHUX LUBNOKOCTEN Ta MaKCUManbHOro

3aBaHTaXeHH4A

3asHayeHy Huxkye iHbopmauio Tpeba poarnsagaTtu Tinbku, sk nopagy. Bubip weuakocTi
3anexiTb Bif KiNbKOCTI CyMillli Ta iHFPeaieHTiB, WO NepeMillyoTbCs.

iHCTpyMeHT/ | TUN peuenTy WBMAKICTb | MAaKCUManbHi | MakcuUMmanbHi
Hacagka yac NOKa3HUKMN
3aBaHTaXeHHA
BiHnuok AeyHi Binku 3 XBUNUHK 2-12 (4557)
Makc. -
BepLuku 2 — 3 xB. 1 nitp
Hacapka YHiBepcanbHi cymiLi Makc. 2 XBUNNHU 2 Kr 3ararnbHoXx
ans TopTis Bara 10 seub
Po3TupaHHs xupy 3 3MeHWnNTb 2 — 3 xB. 680 r 6opoLuHa
6opoLHomM o
LIBMAKICTb 2
[opaBaHHA BoaM Ansa MiH. 30 cek.
3MilLyBaHHS iHrpeaieHTiB
ans BmpobiB i3 6opollHa
Hacagka ans | ®pykToBuin nupir 2,72 kr
361BaHHs BepLUKOBMI XUpP i LyKOp Makc. 1%, — 3% xB. saranbHa
BEpPLLKIB z o Bara 9 seub
Dopavite anua Makc. 1-2xB.
Ooparite 6opoLuHo, 3mMeHWnTb 30 cek. — 1
dpykTH i T.4. Ao XB.
wBMAKicTb 1
[avyok ana XnibHe TicTo (CyxXi 3MEHLWNTb 5 XBUNWUH 1,35 kr
TicTa OpbKaxi) no OGopoLuHa
wBunakKictb 1 2,17 kr

3aranbHa Bara

*

Poswmip anusa = cepepHin (Bara 53-63 r)
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Mikcep

Tabnuusa pekoMeHAOoBaHOI KiNbKOCTI — Hacagka Ansa nepemillyBaHHs

Tun peuenty | IHcTpymeHT | IHrpeaieHTn MiH. | Makc. |PekomenpgoBana| [Mpubn. |KopucHi nopagu
AKICTb | AKICTb WBMAKICTb | Yac (cTaaii
nepemilyBaHHs,
AKWO He
BKa3aHui)
[eHye3bkuin | BiHumk Anusa 3 9 Makc. 4-5 xB. | Avya Ta uykop 36uBaTM OO
Gicksit/ OofepXaHHs rycroi, cBiTnoi
36uTHIn Ta KpemonoAibHoi cymilui.
Gicksit Hacapgka | BopoluHo 85r | 250r DyHKUis 2-8 xB. |BopoluHo BrCKNaTK
ans 3MilLlyBaHHS Ha NNCTOK 3
nepeMmiLLyBaHHs XUPOHEMNPOHNKHOIO
3argana 350r | 1«kr nanepy Ta cknactu
cymiw iioro y chopmi Riiku.
3a gonomoroto yHKLii
3MiLLyBaHHSA NOCTYNOBO
nonasaTtu 60poLIHO B
cymiw. [laHa gis moxe
3anHATK o 8 xB., TOMY
cnig 6yTn Tepnnsyum Ta
3a4eKaTyt NoKN B CyMiLLli
NOBHICTIO HE PO3YNHUTLCS
ocTaHHs nopuis 6opotuHa,
nepL Hixx AoaasaTu Le.
Cydne BiHumk Anusa 2 6 Makc. 1 xB. |Ha 3 weugkocTi 36uitte
Hacapgka | 3arankbHa 300r | 900r DyHKuUiA 1xs. |4€TBEPTH 36'_"TV'X ACHHNX
ans cymit 3MiLLyBaHHS! 6inkis, a NoTiM NOBINLHO
nepewiLLyBaHH 3miwante 3 Ginkamu, Lo
3anuwmnuncs.
PpyKTOBI BiHumnk BepLuku 125 600 Makc. 1-2 xB.
aecepTun M1 MI MakKc.
Hacagka | ®pykToBe 80r |400r DyHKUiS 1-2 MiH.
ana nope 3MiLLyBaHHS
riepemillyBaHHs
LLlokonagHui | BiHumk 3aranbHa 600r | 1,5«kr Makc. 2% xB. |Ha 3 weunakocTi 36uitTe
myc CyMiLL 4YeTBEPTb 30UTUX AEYHUX
Hacanka DyHKLiA 6ir!|<iB,Ha I'IOTiN! NoBiNbHO
ans 3MiLLyBaHHS 3MiwanTe 3 Ginkamu,
niepemilLlyBaHHs Lo sammnacs
Murganese | BiHumk B3aranbHa 400r | 9001 Makc. 1 xB.
ne4unso Hacagka |CyMmill DyHKUisA
ans 3MillyBaHHSA
nepemilllyBaHHa

* BuwesasHaveHa iHopmaLis HOCUTb NnLie pekoMeHAaLINHWI XapakTep Ta MoXe 3MiHIoBaTUCS
B 3aMeXHOCTI Bif TOYHOro peLenTy Ta BUKOPUCTOBYBAHUX iHrPeaieHTiB.
Po3wmipu sieub, Lo BUKOPUCTOBYIOTbCS B Tabnuui = cepeaHi (53 r— 63 r).
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AK BCTAHOBJTIOBATU Ta KOPUCTYBATUCA 3aXUCTOM

Big 6pm3okK

1 MNigHimMiT FONOBKY MiKkcepa Ao ynopy.

2 YcTaHOoBITb Yally Ha nigcTaBky.

3 HacysaliTe 3axuct Big 6pu3ok Ha
HUKHIO YacTUHy ronosku Mikcepa @,
OOKM BiH He 3addikcyeTbes. LLapHipHy
ceKLUito cnia postaluyBaTu, sk nokasaHo
Ha MartoHKy.

4 YcTaHoBITb NOTPiIGHY Hacazaky.

5 OnycTiTb ronoeky Mikcepa.

e [Mig yac BMMIiLLYBaHHA MOXHa
[ofasaTty iHrpedieHTn 4o valli Kpisb
LLapHipHY CeKLito NPUCTPOIO AN
3axuUCTy Big O6pPU30K, L0 BUCITb Ha
netnsx @.

e Akwo Bam NOTPIGHO 3MIHUTU Hacaaky,
NpUCTpI Ana 3axucTy Big 6pn3ok
3HiMaTu He Tpeba.

6 LLloGu 3HATM NpUCTpIl ANs 3axXuUCTy Big
©pu30K, NigHIMITL FONOBKY Mikcepa Ta
3CYyHbTE 0ro yoOik.

HanawTyBaHHS
IHCTPYMEHTY

K-noaibHa 36uBanka,
BiHOYOK, 30uBanka gns
KpeMmy i Hacagka ans
nepemiwyBaHHA

IHCTPyMEHTU HanawToBaHi Ha NOTPiGHY
BMUCOTY ANA Yalli, WO A0AaETbCA

B KOMMIEKTi, Ta He NoTpebyoTb
perynoBaHHs.

[na HanawTyBaHHA npunagy
BMKOPUCTOBYWTE BiAMOBIAHWI raikoBUiA
Koy 15 mm:

MoTim BMKOHaWTe HacTynHi Aii:

1 BigkntodiTe npunag Big Mepexi
eneKTponocTaYaHHs.
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2 MigHiMiTb ronoBky Mikcepa Ta
BCTaHOBITb BiHMYOK 41 306MBarky.

3 OnycrTiTb ronieky Mikcepa. AKLo
HeobXigHO BiaperynoBaTu NPoCBIT,
nigiiMiTe roniBky Mikcepa i 3HiMiTb
Hacagky. B ineanbHomy Bunagky
BiHOYOK, K-nopibHa 3busanka i
Hacagka Ans nepemillyBaHHs NMOBUHHI
Mavike TopkaTucs aHa vawi @.

Hacagka Ans 36MBaHHA BepLuKiB

® B igeani BiH Mae TopkaTUCS NOBEPXHI
TaKMM YMHOM, LWO6 akypaTHO
npoTtupatu ii nig 4ac nepemillyBaHHs
®.

4 3a [onoMoroo ramkoBoro kKnwoya
noTpiGHOro AiameTpy BiAKPYTITb raky
Tak, Wwobu MoxHa 6yno BMKOHATK
peryniosaHHs sany @ a6o @. LLlo6
OMNyCTUTWN HacagKy HUXK4Ye 00 AHa Yaui,
NOBEPHITb Ban NPOTX rOANHHUKOBOT
cTtpinku. LLlo6bu nigHaTh Hacagky Bue,
NOBEPHITb Ban 3a rogMHHUKOBOI
CTpinKoto.

5 3akpyTiTb rarky.

6 YcTaHOoBITb Hacaaky Ta onycTiTb
ronosky Mmikcepa. (MepesipTe ii
MOMOXEHHs (ONBUTLCS BULLE 3a3HaYEHI
NYHKTHN).

7 MNoBToptoNiTe BULLE Ha3BaHi
npoueaypu, OOKU Hacaaky He byae
BCTAHOBIEHO NPaBUNbHO. TiNbKu-

HO NpaBuIbHE NOMOXEHHSA HacaaKu
3HaWAeHo, 3aKpyTiTb Ta 3aTArHITb
ramnky.

¢ [MpumiTKa: rankoBumn Knroy
nokasaHuu nuile Ansa inocrpadii.

Mavyok gnsa Ticta

Hacagky 6yno npaBunbHO HanalToBaHoO
BUPOBHMKOM i BOHa He NOTpebye Hiskmx
perynioBaHb.



[MOCIOHMK i3 YCYHEHHA HECNPABHOCTEW

Mpobnema MpuunHa YcyHeHHA
BiHnyok un K-Hacagka | [HCTpymeHT BigperyntonTe BUCOTY 3a 4ONOMOro
TOPKalTbCA AHa Yali | BCTAHOBMEHUI BiMOBIAHOro rankoBOro Knwya - anB

abo He gocTaloTb
0O iHrpegieHTiB, LWo
nexaTb Ha OHi YaLi.

Ha HenpaBWIbHIn
BUCOTI | noTpebye
perynioBaHHs.

po3gin «HanawTtyBaHHS iIHCTPYMEHTY».

CeiTnoBwuii iHgnkaTop
rOTOBHOCTI Mikcepa
0o poboTtu Gnumae
nicnsi nepLuoro
NiAKMNIOYEHHS.

KoHTponb WBMAKOCTI
He 3HaxoauTbCs B
nonoxeHHi «O».

MepesipTe i nepeBeaiTb perynatop
LUBMAKOCTI B NONOXEHHA «O».

KyxoHHa malumHa
3YNUHAETBCA Nig Yac
poboTu.

CsiTnoswuii iHamkaTop
roTOBHOCTI Mikcepa
00 po60oTu WBKUAKO
6numae.

3axucT Big
nepeBaHTaXKeHHS
abo neperpiBy
aKTUBOBAHO.
3aBaHTaxeHHs
BULLE AONYCTUMOT
HOpMU.

BUMKHITL Ta nepeBipTe HasBHICTb
3aBaHTaXeHHs1 abo NepeBaHTaXeHHS.
[MepeBeaiTe perynaTop WBMAKOCTI B
nonoxeHHst «O» i 3HOBY BKMIOMITb.
AKo mMalmHa He npautoBaTume,
BUAaniTh AesiKi 3 iHrpeqieHTis, Wob
3HU3UTW HABaHTAXEHHS | Nepe3anycTiTb.
Akwo npobnemy He BOanocb BUPILLUTM,
BiZKMNIOYITb MaLLMHY Big Mepexi Ta
3avekante 15 xBunuH. 3HOBY NigKMOYITH
[0 Mepexi eneKkTponocTayaHHs Ta
06epiTb NOTPIOHY LIBUAKICTb.

AKLo mMalumHa He nepesanyckaeTbes
nicns onucaHol BuLLEe npoueaypu,
3BEpPHITLCA A0 CEPBICHOT cnyom ans
OTPMMaHHS nofarnbLlUNX pekoMeHaaLiN.

Konu mawwmHa
yBiIMKHEHa, CBITNOBUIA
iHOMKaTOpP rOTOBHOCTI
Mikcepa 0o pobotun
noBinbHO 6nnmac.

KyxoHHa malumHa
3anvwanacb
BVIMKHEHOO
npoTarom GinbLue
30 XBUNWH, He
BMKOHYHOUM HiSIKUX
Jin, Ta nepenwna B
PEXMM OYiKyBaHHSI.

MepeBeaiTh perynaTop WBMAKOCTI

Y NONOXEHHsT «miny» (MiHiManbHa
LWBKAKICTB), @ NOTIM Yy NOSIOXKEHHS
«Ovy, Wob BigHOBUTM NOYATKOBUIA CTaH
npunagy.
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O6cnyroByBaHHA Ta YMLLEHHSA

AOrNAA Ta YMLLEHHA

e 3aBxau BMMUKaWTe npunag Ta
BiJKmnoYanTe 1oro Big enekTrpomMepexi
nepea Y LLEHHSM.

OJIOK XXMBMEHHA i KpULLKa OTBOpPIB
¢ [MpoTpiTb cnovaTKky BOMOrot, a NoTim
CYXOH0 raH4ipKolo.

e Hikonu He BMKOpUCTOBYTE abpa3uBHi
mMaTtepianu Ta He onyckainTe npunag y
BOAY.

e CxoBaliTe 3aliBy YaCTMHY LUHypa Y
cneuianbHOMY BiACIKy Ans 36epiraHHs
@0, akwnit 3HaxoauTLCA No3aay 6roky
enekTpoaBuryHa.

yalla 3 Hepxasitoyol cTani

e [lomuiiTe pykamu, NoTiM peTenbHO
npocyLwitb abo nomuite y
NOCYAOMUIHIA MaLLUWHI.

e Hikonn He BUKOPUCTOBYIMTE APOTAHY
LLiTKY, MeTanesui BixoTb abo
BinGintoBanbHWMIA 3acid Anst YL EHHs
vaiwi i3 HepxkaBitovoi ctani. [Ans
BV ANEHHS HaNbOTY BUKOPUCTOBYWTE
ouer.

e He BcTaHoBMOWTE Npunag nopsag,
i3 mxepenamu Tenna (KoHdopkamm
NnuMTK, enekTponeyamu,
MiKPOXBWUTbOBUMMW NeYamm).

iHCTPYMeHTH i 3axucT Big 6pu3ok
¢ [MomuiiTe pykamu, a NOTiM peTenbHO
npocyLwiTb.
Hacagka anA 36MBaHHA BepLlUKiB
e 3aBxau BUiManTe ckpebok 3
iHCTPpyMeHTY nepend unweHHsm .
® Bumuite ckpebok i iHCTpymMeHT
B rapsivifi MUnbHi Bogi, a noTiMm
peTenbHo BUCYLWITb. Lli AeTani Takox

MOXHa MUTW B NOCYAOMWIAHIA MaLLWHI.

[MpumiTka: nepeipsanTe cTaH
iHCTpYMeHTa [0 i Nicns BUKOPUCTaHHS,
a TaKkoX perynsipHo nepesipsnTe

cTaH ckpebka i 3aMiHiTb 1ioro, sIKLWo
NMOMITUIIN O3HAKN 3HOCY.

CknsiHa yawa
* BumwuiiTe yawy y rapsiin MUnbHINA
BOZi, NOTIM peTenbHO NpoCyLWiThb.
Yally TakoX MOXHa BUMWUTU Y
NOCYAOMUIMHIA MaLLVHI.
MpumiTka. KinbLe Ha HWKHIA NOBEPXHI
yaLi 3HIMaeTbes1. Moro MoxHa MUTK
Tak camo, K i yawy. [na Toro wob
3HATU KiNbLe, NEPEBEPHITb MOPOXKHIO
yauwly i BigKpyTiTb Kifbue NpoTu
rOOVHHUKOBOI CTPINKN.

HasBa Migxoautb ansa
MUTTA nocyay

Bnok xueneHHs X
Kpwuwwka otBopiB X
Yawa v
BiHuuk, Hacagka ans
36uBaHHA v
i Hacagka ans
3aMillyBaHHSA TicTa
3axucT Big 6pun3ok v
Hacapgka ons v
306MBaHHs BEPLUKIB
Ckpebok v
CknsiHa yawa v
Hacagka gns

aka g, v

nepemillyBaHHS




O6cnyrosyBaHHA Ta PEMOHT

e Akwo B poboTi Npunaay BUHWKNM Byab-

AKi Henonagku, nepen 3BepHEHHAM A0
cnyx6u NiagTpUMKM NpounTariTe po3ain
«YCyHEHHS1 HECMPaBHOCTEN» B LiIbOMY
nocibHuky abo 3angite Ha canT
www.kenwoodworld.com.

e [lam’'siTanTe, WO Ha Npunag
NOLUMPIOETHCA rapaHTis, WO Bignosigae
BCIM 3aKOHHMM MOMNOXEHHAM LLOAO
iCHYlOUOT rapaHTii Ta npaB cnoxuBaya
B Tili kpaiHi, oe npunapg 6ys
npuadaHui.

e [1py BUHWKHEHHI HECNPABHOCTI B
pob6oTi npunagy Kenwood a6o npwu
BUSIBNEHHI Oyab-skux aedekTis, Oyab
nacka, Hagiwnite abo npuHeciTb
npunag B aBTopu3oBaHuii CEPBICHMI
ueHTp KENWOOD. AkTyanbHi
KOHTaKTHi JaHi CepBiCHUX LieHTpIB
KENWOOD Bu 3HaligeTe Ha caiTi
www.kenwoodworld.com abo Ha caiiTi
AN BaLLOi KpaiHuw.

e CnpoekToBaHO Ta po3pobrieHo
koMnaHieto Kenwood, Cnony4yeHe
KoponiscTso.

e 3pobneHo B Kutai.
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BAXITMBA IHOOPMALIA CTOCOBHO
HANEXHOI YTUNMI3ALIT NPOOYKTY
3rigHo 13 AUPEKTOBOIO NMPO
YTUNI3ALUIKO ENEKTPUYHOIO TA
ENEKTPOHHOIO OBNAAHAHHA
(WEEE)

[Micna 3akiHyeHHA TepMiHy ekcnnyaTauii
He BuKuaavTe Len npunag 3 iHwWumm
noGyToBUMY Bigxoaamu.

BigHeciTb npunag Ao micueBoro
cnewianbHOro aBTOPU30BAHOIO LIEHTPY
30upaHHs BigxoadiB abo 4o aAunepa, SKui
MOXXe HadaTu Taki nocnyru.
BigokpemneHa yTunisadisi nobyToBmx
npunagis 403BONSIE YHUKHYTH

MOXIMBUX HErATUBHMX HaCMigKiB

[ONs HABKOMMLIHLOrO cepeaoBuLLa Ta
300pOB’A NIOANHK, SIKi BUHUKAOTb Y pasi
HenpaBuWmnbHOI yTUMi3aLii, a Takox Hagae
MOXIMBICTb NepepobuTn matepianu, 3
sIkMX Oyno BUroTOBMNEHO AaHU Npunag,
Lo, B CBOIO Yepry, 36epirae eHeprito Ta
iHWi BaxknmBi pecypcu. Mpo HeobXigHiCcTb
BigokpeMneHoi yTunisauii no6yToBunx
npunagis Haragye cneianbHa no3Hadvka
Ha NpoAaykKTi y BUrnsAi nepekpecneHoro
CMITHUKY Ha Konecax.
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