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Safety

Read these instructions carefully and retain for
future reference.
Remove all packaging and any labels.
If the plug or cord is damaged it must, for safety
reasons, be replaced by Kenwood or an authorised
Kenwood repairer in order to avoid a hazard.
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 operate the Stand Mixer with the head in the
raised position.
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 gquantities and speeds
stated in the Recommended Usage Chart.
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.
When moving the appliance always pick up by the
pedestal base and mixer head. Do not lift or carry
the appliance by the bowl handle.
Do not move or raise the mixer head with an
attachment fitted as the Stand mixer could become
unstable.
Do not operate your appliance near the edge or
overhanging the work surface or apply force to an
attachment when fitted, as this may cause the unit
to become unstable and tip over, which may result
in injury.
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This appliance shall not be used by children. Keep
the appliance and its cord out of reach of children.
Children should be supervised to ensure that they
do not play with the appliance.

Misuse of your appliance can result in injury.

The short power-supply cord is used to reduce risk
resulting from becoming entangled in or tripping.
Extension cords may be used if care is exercised

in their use. If an extension cord is used: 1) The
marked electrical rating of the extension cord
should be at least as great as the electrical rating of
the appliance; and 2) The cord should be arranged
so that it will not drape over the countertop or
tabletop where it can be pulled on by children

or tripped over unintentionally. 3) The extension
cord should be an earthed-type 3-wire cord. The
electrical rating of the appliance is listed on the
pbottom of the unit.

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.

Do not allow the bowl to come in contact with
sources of high heat such as an oven or stove top.
Do not hit tools on the side of the bowl! to remove
ingredients.

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.

Before plugging in

® Make sure your electricity supply is the same as the one shown on the underside of your
appliance.

® WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED.

® This appliance conforms to EC Regulation 1935/2004 on materials and articles intended
to come into contact with food.

Before Using For The First Time To Use Your Mixer
® \Wash the parts: see ‘Care and

.. . 1 Lift the head release lever (@ at the
Cleaning’ section.

back of the Stand mixer @ and at
the same time lift the head @) until

Key it locks in the raised position @.
Mixer head 2 Place the required tool into the
Attachment outlet socket. Then push up @ and
Outlet cover turn @ the tool to lock into
Tool socket position.

Bowl 3 Fit the bowl onto the base. Place
Stainless steel (if supplied) the handle directly over the unlock

Glass (if supplied)

On/Off and speed control
Mixer ready indicator light
Mixer body

Head release lever A
Cord storage overtighten @.
K-beater 4 Lift the head release lever @ at the

Whisk back of the Stand mixer 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.

symbol @, then gently turn the bowl
clockwise until the handle is directly
above the lock symbol @. DO NOT
USE excessive force and DO NOT

Dough tool

Creaming beater (if supplied)
Folding tool (if supplied)
Spatula

Splashguard

QREEREEERBREOEO®I » ®O®EE



Important

® |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

® 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.

® Your Stand mixer 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.



Recommended Usage Chart

This is for guidance only and will vary depending on the exact recipe and
ingredients being processed.

K-beater
For making cakes, biscuits, pastry, icing, fillings, eclairs and
mashed potato.

Hints and Tips

* To avoid splashing of ingredients gradually increase the
speed.

« To fully incorporate the ingredients, stop mixing and
scrape down the bowl! with the spatula frequently.

* Use cold ingredients for pastry unless your recipe says

otherwise.
Recipe/ Process
[cINCINNC
(Max) (Minutes)
Pastry & Biscuits - Flour 6809 Min — 2 2-3
rubbing fat into flour Weight
All In one cake mixes Total Weight 2kg Min — Max 1

Creaming Beater
For creaming and mixing soft ingredients.

Hints and Tips

* To avoid splashing of ingredients gradually increase the
speed.

* When creaming fat and sugar for cake mixes, always use
the fat at room temperature or soften it first.

* Do not use with heavy recipes such as dough or hard
ingredients, for example those containing fruit stones,

Recipe/ Process

bones or shells.
o | ®O

(Max) (Minutes)
Creaming butter/margarine and sugar 2.68kg Min — Max 2
Beating eggs into cake mixes Min — Max 1-4
Folding in flour, fruit etc Fold = 1 30 - 60 secs

Eggs sizes used = medium sized (Weight 53 - 639)




Recommended Usage Chart

This is for guidance only and will vary depending on the exact recipe and
ingredients being processed.

Whisk

For eggs, cream, batters, fatless sponges, meringues,
cheesecakes, mousses, soufflé’s

Important

* To avoid splashing of ingredients gradually increase the
speed.

* Do not use the whisk for heavy mixtures (all in one cakes
and creaming fat & sugar) as you could damage it.

» Best results achieved when eggs are at room temperature.
Before whisking egg whites, make sure there is no grease or
egg yolk on the whisk or the bowl.

Recipe/ Process r\
| O
(Max) (Minutes)
Egg Whites 12 (4209) ) 3
Min — Max

Cream 1L 2-3
Pancake Batter 2509 Flour Min 10 secs
* Add flour to the bowl first, 500g Milk Max 45 - 60

followed by the wet ingredients. 200g Eggs secs
* Mix on minimum speed to

incorporate ingredients.
Mayonnaise 2 Egg Yolks Max 1-17%
» For best results scrape down the 10g Mustard

bowl after the addition of the oil 200mls

and run for a further 10 secs at Vegetable Qil

max speed.

Eggs sizes used = medium sized (Weight 53 - 639)
Whipping cream used = Fresh Whipping cream with minimum 38% Fat content




Recommended Usage Chart

This is for guidance only and will vary depending on the exact recipe and
ingredients being processed.

Dough Tool
For yeasted dough mixes

Hints and Tips

Important

* Never exceed the maximum capacities and speeds stated -
you may overload the machine.

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

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

* At intervals stop the machine and scrape the mixture off
the dough tool.

Yeast

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

* Fresh yeast: crumble into the flour

» Other types of yeast: follow the manufacturer’s instructions.

Recipe/ Process r'\
| O
(Max) (Minutes)
Bread Dough Flour Weight 1.35kg Min 60 secs
(stiff yeasted) 1 3-4
Total Weight 2.17kg Re-knead 60 secs
Speed 1
Soft yeasted dough Flour Weight 1.3kg Min 60 secs
(enriched with butter Total Weight 2.5kg 1 2-4
and eggs)
Re-knead 60 secs
Speed 1

Eggs sizes used = medium sized (Weight 53 - 63g)




Recommended Usage Chart

This is for guidance only and will vary depending on the exact recipe and
ingredients being processed.

Folding Tool

The folding tool is designed for folding light ingredients into
heavier mixtures for example meringues, mousses, fruit fools,
Genoese sponges, soufflé’s, and to fold flour into cake mixes.

Hints and Tips

Important

* |t is not to be used with heavy recipes such as dough,
creaming fat and sugar or all in one cake mixes.

« When adding flour to a mix, place it on a sheet of grease
proof paper. Fold the side in to form a spout. Gradually add
the flour to the mix using the fold function.

* Do not use a high speed as a low speed is required to
optimise 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 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.

Recipe/ Process
a [0
(Max) (Minutes)
Genoese Sponge/ Whisk 9 Eggs Max 4 -5
Whisked Sponge Folding Tool 250g Flour Fold 2-8
Soufflés Whisk 6 Eggs Max 1
Folding Tool 900g Fold 1
Chocolate Mousse Whisk Max
Folding Tool 1:5kg Fold 23

Eggs sizes used = medium sized (Weight 53 - 639)




To Fit And Use Your
Splashguard

1
2
3

ul

Raise the mixer head until it locks.
Fit the bowl! onto the base.

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

Insert required tool.

Lower the mixer head.

During mixing, ingredients can be
added directly to the bowl via the
hinged section of the splashguard
(7Y

You do not need to remove the
splashguard to change tools.
Remove the splashguard by raising
the mixer head and sliding it down.

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:

Unplug the machine.

Raise the mixer head and insert the
whisk or beater.

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

Creaming beater

Ideally it should be in contact with
the bowl surface so that it gently
wipes the bowl during mixing @@.
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.

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

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

e The wiper blade is supplied
already fitted and should always
be removed for cleaning @.

1 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 @.
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Care and Cleaning

® Always switch off and unplug before
cleaning.

Power unit and outlet cover

® Wipe with a damp cloth, then dry.

® Never use abrasives or immerse in
water.

® 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.

® 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.

11

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.



Service and Customer Care

® |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.

® |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 KENWOOD Service centre visit www.kenwoodworld.com or the website
specific to your Country.

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

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 conseguences
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.
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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
Stand mixer first
plugged in.

Speed control not in the
‘O’ position.

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

The Stand mixer 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.

Stand mixer 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.
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Vemgh@d

Lees deze instructies zorgvuldig door en bewaar
ze voor toekomstig gebruik.

® \erwijder de verpakking en alle labels.

® Als de stekker of het snoer beschadigd is, moet het
om veiligheidsredenen door Kenwood of een door
Kenwood geautoriseerd reparatiebedrijf vervangen
worden, om gevaar te voorkomen.

® 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.

® /et de keukenmachine nooit aan als de kop
omhoog staat.

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

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

® Overschrijd nooit de vermelde maximale
hoeveelheden en snelheden in de aanbevolen
gebruikstabel.

® | ces 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 optilt.



Bij het verplaatsen van het apparaat altijd oppakken
bij de voet en de mengkop. Het apparaat NIET
optillen of dragen aan de komgreep.

Verplaats de machine niet en haal de mixerkop niet
omhoog als een hulpstuk aangebracht is, omdat de
keukenmachine dan instabiel kan worden.

Gebruik uw apparaat niet in de buurt van de rand of
overhangend werkoppervlak en oefen geen kracht
uit op een vastgemaakte bevestiging, omdat dit
ertoe kan leiden dat het apparaat instabiel wordt en
kantelt, wat kan resulteren in verwondingen.

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.

Het snoer is kort om risico op verstrengeling of
struikelen te voorkomen. Een verlengsnoer kan
gebruikt worden, maar wees voorzichtig. Als u

een verlengsnoer gebruikt: 1) zorg ervoor dat

het aangegeven vermogen van het verlengsnoer
minstens gelijk is aan het vermogen van het
apparaat. 2) zorg ervoor dat het snoer niet over
het aanrecht of de tafel hangt waar kinderen

eraan kunnen trekken of over kunnen struikelen. 3)
het verlengsnoer moet geaard zijn en drie aders
hebben. Het vermogen staat onder op het apparaat
vermeld.

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

o 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’.

® De kom niet in aanraking laten komen met
hittebronnen zoals een oven of fornuis.

® Nooit hulpstukken op de zijkant van de kom tikken
om ingrediénten te verwijderen.

® 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 mogelijk af te werken. Er

kunnen echter enkele kleine onvolkomenheden zichtbaar

zijn. Dit is normaal en te verwachten; de prestaties van
de kom worden hierdoor niet beinvioed.

Voordat u de stekker in het stopcontact steekt

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

® WAARSCHUWING: DIT APPARAAT MOET GEAARD ZIJN.

® 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 gebruik
gebruikt Hoofddeel mixer
® | ees het deel 'Onderhoud en @ Kopontgrendeling

reiniging’, voordat u de onderdelen Snoeropslag

gaat schoonmaken. @ K-klopper

@ Garde

Legenda (@ Deeghaak
(® Mixerkop Klopper (indien meegeleverd)
® Aansluitpunt voor hulpstuk (@5 Scheplepel (indien meegeleverd)
@ Afdekking van aansluitpunt Spatel
(@ Fitting voor hulpstukken @ Spatscherm
(& Kom
a Roestvrijstaal (indien meegeleverd)
b Glas (indien meegeleverd)
@ Aan/uit en snelheidsregeling
@ Indicatielampje mixer klaar voor



De mixer gebruiken

1

Duw de kopontgrendeling ® aan de
achterkant van de keukenmachine
(1) omhoog en til tegelijkertijd de
mixerkop @ omhoog, totdat hij in
de geopende stand @ vastklikt,
Steek het gewenste hulpstuk in het
contact. Duw het hulpstuk omhoog
® en draai eraan @ om hem op
zijn plaats vast te zetten.

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 @.

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

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

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

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

Belangrijk

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.
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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.

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




Tabel met aanbevolen snelheden

Dit dient alleen als richtlijn en kan variéren afhankelijk van het recept en de
ingrediénten die worden gebruikt.

K-klopper
Voor het maken van cakes, koekjes, gebak, ijsvorming,
vullingen, eclairs en aardappelpuree.

Tips

* Als u wilt voorkomen dat de ingrediénten opspatten,
verhoogt u de snelheid geleidelijk.

* Stop de machine regelmatig om de kom met de spatel
af te schrapen, zodat alle ingrediénten goed worden
gemengd.

* Gebruik koude ingrediénten als u deeg gaat maken, tenzij
het recept iets anders voorschrijft.

Recept / Verwerken r\
| O
(Max) (Minuten)
Deegwaren en koekjes Bloemgewicht 680 g Min — 2 2-3
- boter en bloem
vermengen
All-in-one cakemix Totaalgewicht 2 kg Min — Max 1

Klopper
Voor het afromen en mengen van zachte ingrediénten

Tips

« Als u wilt voorkomen dat de ingrediénten opspatten,
verhoogt u de snelheid geleidelijk.

* Wanneer u boter en suiker voor taartbeslag vermengt,
moet u de boter altijd eerst op kamertemperatuur
brengen of verzachten.

« Niet gebruiken met dikke recepten zoals deeg of met
harde ingrediénten, bijvoorbeeld fruit met pitten, viees
met bot of schelpdieren.

Recept / Verwerken

[cNCZNINC

(Max) (Minuten)
Boter/margarine en suiker romig maken 2,68 kg Min — Max 2
Eieren in cakemix kloppen Min — Max 1-4
Bloem, vruchten, etc. in het mengsel Vouwen — 1| 30 - 60 sec.

vouwen

Gebruikte eieren = medium (gewicht 53-63 g).
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Tabel met aanbevolen snelheden

Dit dient alleen als richtlijn en kan variéren afhankelijk van het recept en de
ingrediénten die worden gebruikt.

Garde
Voor eieren, room, beslag, vetvrije cake, meringue, kwarktaart,
mousse, soufflé

Belangrijk

* Als u wilt voorkomen dat de ingrediénten opspatten, verhoogt
u de snelheid geleidelijk.

* Gebruik de garde niet voor zware mengsels (alles-in-
een cake en vet en suiker kloppen), omdat u deze kunt
beschadigen.

* Het beste resultaat wordt bereikt wanneer de eieren op
kamertemperatuur zijn.
Zorg ervoor dat er geen boter of eigeel op de garde of in de
kom aanwezig is, voordat u eiwit gaat opkloppen

Recept / Verwerken r\
| O
(Max) (Minuten)
Eiwit 12 (420 g) ] 3
Min — Max
Room 11 2-3
Pannenkoekbeslag 250 g Bloem Min 10 sec.
* Doe eerst de bloem in de kom en 500 g Melk
) 97" Max 45-60 sec.
daarna de natte ingrediénten. 200 g Eieren
* Meng de ingrediénten op
minimale snelheid.
Mayonaise 2 Eierdooier Max 1-1%
» Voor het beste resultaat 10 g Mosterd
schraapt u de kom af nadat u de 200 ml Plantaardige
olie heeft toegevoegd. Meng nog olie
eens 10 seconden op maximale
snelheid.

Gebruikte eieren = medium (gewicht 53-63 g).
Slagroom gebruikt = Verse Slagroom met minimaal 38% vetgehalte.




Tabel met aanbevolen snelheden
Dit dient alleen als richtlijn en kan variéren afhankelijk van het recept en de
ingrediénten die worden gebruikt.

Deeghaak
Verrijkt met boter en eieren

Tips

Belangrijk

* Nooit de aangegeven maximale capaciteit
overschrijden, anders raakt de machine overbelast.

* Als u hoort dat de machine het deeg niet goed aan kan,
zet u de machine uit, verwijdert u de helft van het deeg
en mengt u elke helft afzonderlijk.

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

* Stop de machine af en toe om het deeg van de

deeghaak af te schrapen.

Gist

« Gedroogde gist (het soort dat gereconstitueerd moet
worden): giet het warme water in de kom. Voeg er de gist
en de suiker aan toe en laat het mengsel ca. 10 minuten
rusten, totdat het opschuimt.

* Verse gist: brokkel de gist in de bloem.

* Andere soorten gist: volg de aanwijzingen van de

producent.
Recept / Verwerken r\
| O
(Max) (Minuten)
Brooddeeg (stijf gegist) | Bloemgewicht 1,35 kg Min 60 sec.
1 3-4
Totaalgewicht 217 kg Opnieuw 60 sec.
kneden
Snelheid 1
Zacht gegist deeg Bloemgewicht 1,3 kg Min 60 sec.
(yemjkt met boter en Totaalgewicht 2,5 kg 1 3-4
eieren)
Opnieuw 60 sec.
kneden
Snelheid 1

Gebruikte eieren = medium (gewicht 53-63 g).
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Tabel met aanbevolen snelheden

Dit dient alleen als richtlijn en kan variéren afhankelijk van het recept en de
ingrediénten die worden gebruikt.

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.

Tips

Belanrijk

* 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.

Op een vel vetvrij papier zetten als u bloem aan een
mengsel gaat toevoegen. De zijkant invouwen om een
tuit te vormen. De vouwfunctie gebruiken om de bloem
langzaamaan aan het mengsel toe te voegen.

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

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

Voor 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.

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.

Recept / Verwerken
(/| O
(Max) (Minuten)
Genuese taart / lichte taart | Garde 9 Eieren Max 4-5
Scheplepel 250 g Bloem Vouwen 2-8
Soufflés Garde 6 Eieren Max 1
Scheplepel 900 g Vouwen 1
Chocolade-mousse Garde Max
1,5 kg 2-3
Scheplepel Vouwen

Gebruikte eieren = medium (gewicht 53-63 g).
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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.

Laat de mixerkop zakken.

® Tijdens het mixen kunt u
ingrediénten rechtstreeks aan de
kom toevoegen via het scharnierende
deel van het spatscherm (7}

® 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.

ul

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.
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Klopper

® 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 @

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.

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.

Opmerking: De weergegeven sleutel

dient alleen ter illustratie.

ul

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

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 wisser bevestigen

e De wisser is al bevestigd en
moet altijd voor de reiniging
worden verwijderd @®.

1 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 @.



Onderhoud en reiniging

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

Onderstel en afdekking van het

aansluitpunt

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

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

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

Roestvrijstalen kom

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

e Gebruik geen staalborstel,
schuursponsje of bleekmiddel om
uw roestvrijstalen kom te reinigen.
Gebruik azijn om kalkaanslag te
verwijderen.

e Houd de kom uit de buurt van
hittebronnen (gaspitten, ovens,
magnetrons).

Hulpstukken en spatscherm

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

Klopper

e Haal de flexibele wisser van het
hulpstuk af voordat u het gaat
schoonmaken @.

o 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.
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Glazen kom

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.



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.

o 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 bij u in de buurt gaat u naar www.kenwoodworld.com of
naar de specifieke website in uw land.

o Ontworpen en ontwikkeld door Kenwood in het VK.
e 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 verwijderd. Het moet naar een speciaal centrum voor
gescheiden afvalinzameling van de gemeente worden gebracht, of naar een verkooppunt
dat deze service verschaft. Het apart verwerken van een huishoudelijk apparaat voorkomt
mogelijke gevolgen voor het milieu en de gezondheid die door een ongeschikte verwerking
ontstaan en zorgt ervoor dat de materialen waaruit het apparaat bestaat, teruggewonnen
kunnen worden om een aanmerkelijke besparing van energie en grondstoffen te verkrijgen.
Om op de verplichting tot gescheiden verwerking van elektrische huishoudelijke apparatuur
te wijzen, is op het product het symbool van een doorgekruiste vuilnisbak aangebracht.
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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 ‘O’.

Zet de snelheidsregeling op ‘O’

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

QOverbelastingsbeveiliging
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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Sécurité

Lisez et conservez soigneusement ces instructions
POUr pPouvoir vous vy référer ultérieurement.
Retirez tous les éléements d’emballage et les
eétiquettes.

Si le cordon ou la prise sont endommageés, il faut
les faire remplacer, pour des raisons de séecurite,
par Kenwood ou un réparateur agréé par Kenwood
pour éviter tout accident.

Eteignez et débranchez l'appareil avant d’adapter
ou de retirer tout élément/accessoire, aprés
'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 endommageé ou en
mauvais état. Faites-le vérifier et réparer. Pour cela
reportez-vous a la rubrigue ‘service apres-vente’.
Ne laissez jamais le cordon pendre de telle facon
gu’un enfant puisse s’en saisir.

Ne faites jamais fonctionner votre robot patissier
multifonction avec la téte en position levée.

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

N'utilisez jamais un accessoire non recommandeé ou
les deux sorties en méme temps.

Ne dépassez jamais les quantités et vitesses
maximales indiguées dans le tableau d'utilisation
recommandeée.

Lorsgue vous utilisez un accessoire, lisez
attentivement les instructions sur la sécurité
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
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cache de la sortie et le cordon d’alimentation sont
attachés avant de soulever I'appareil.

Saisissez toujours 'appareil par la base et la téte du
melangeur lorsgque vous souhaitez le déplacer. NE
PAS soulever ni transporter I'appareil par la poignée
du bol.

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

N'utilisez pas votre appareil pres du bord ou en
surplomb par rapport a la surface de travail. Ne
forcez pas sur un accessoire installé sur I'appareil,
cette action est susceptible de le rendre instable

et de le faire basculer, entrainant un risque de
blessures.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants.
Veuillez garder 'appareil et le cordon hors de
portée des enfants.

Les enfants doivent étre surveillés afin gu’ils ne
puissent pas jouer avec cet appareil.

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

Le cordon d'alimentation court est utilisé pour
reduire le risque d'enchevétrement ou de chute.
Des rallonges peuvent étre utilisées si I'on fait
preuve de prudence dans leur utilisation. Si une
rallonge est utilisée : 1) La puissance électrique
indiquée sur la rallonge doit étre au moins €gale

a la puissance électrique de I’ appare|l et 2) La
rallonge doit étre disposée de maniéere a ce gu'elle
ne passe pas sur le comptoir ou la table ou elle peut
étre tirée par les enfants ou sur laguelle on peut
tréebucher involontairement. 3) La rallonge doit étre
une rallonge a 3 fils de type terre. La puissance
electrique de l'appareil est indiquée sur la partie
inférieure de 'appareil.

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
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'expérience nécessaires, si elles ont été formees et
encadrées pour l'utilisation des appareils, et si elles
ont conscience des risques encourus.

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

Bol en verre

e Avant l'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 ».

® Ne laissez pas le bol en contact avec des sources
de chaleur élevée, telles qu’un four ou une
cuisiniere.

® Ne frappez pas les outils sur le cote du bol pour en
retirer les ingrédients.

® | e bol en verre peut passer au four a micro-ondes.

Instructions d’entretien particuliéres

Le verre étant une matiére 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
gue certaines petites imperfections apparaissent a I'ceil
Nnu, chose normale et prévisible mais sans pour autant
gue cela impacte les performances d’utilisation du bol.

Avant de brancher PPappareil

® Assurez-vous gue l'alimentation électrique correspond a celle qui est indiquée sur la
partie inférieure de votre appareil.

® AVERTISSEMENT : CET APPAREIL DOIT ETRE RELIE A LA TERRE

® Cet appareil est conforme au réglement 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 pieces : reportez-vous a la section “ Entretien et nettoyage .
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Légende

Téte du robot

Sortie pour accessoire
Couvercle de sortie

Douille pour ustensile

Bol

Acier inoxydable (si fourni)
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

Batteur- K

Fouet

PEUEQY @osO®OO®EO

Pétrin

Batteur a créme (si fourni)
Accessoire mélange délicat (si
fourni)

Spatule

Couvercle anti-éclaboussures

Q@ EEEG®G

Pour utiliser le mixer

Soulevez la manette de déblocage
de la téte située @ a l'arriere du
robot patissier multifonction @
tout en levant la tete @ jusqu'a ce

—

gu'elle se blogue en position relevée

2}

2 Positionnez I'ustensile requis dans
'axe. Puis appuyez dessus ®
et tournez @ l'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

jusgu’a ce gue la poignée se trouve

directement au-dessus du symbole
“verrouiller”

8. NE PAS forcer excessivement et

NE PAS trop serrer @
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Soulevez la manette de déblocage
de la téte située @ a larriere du
robot patissier multifonction tout en
abaissant la téte du robot @).
Branchez sur l'alimentation
électrique : le témoin lumineux
indiguant que le mixer est
opérationnel s’allume.

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

Retirez I'ustensile en le tournant
dans le sens des aiguilles d’'une
montre pour le sortir de I'axe, puis
retirez-le.

Important

Si vous soulevez la téte du robot
alors que l'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 quelgues secondes, puis
sélectionnez a nouveau la vitesse.
Le mixer doit se remettre en marche
immédiatement.

Chaqgue fois que la téte du robot

est relevée, le témoin lumineux
indiguant 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

e La fonction mélange () peut étre
utilisée pour insérer les ingrédients
|légers 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 Votre robot patissier multifonction
est muni d’une fonction ‘soft
start’ (démarrage en douceur)
pour minimiser les déversements.
Toutefois, si 'appareil est mis sous
tension alors qu’une préparation
lourde se trouve dans le bol
(par exemple de la pate a pain),
guelques secondes peuvent
s’écouler avant que le mixer
n’atteigne la vitesse sélectionnée.
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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 '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.



Conseils d’utilisation

Informations données a titre indicatif qui varieront en fonction de la recette et des

ingrédients utilisés

Batteur-K

Pour préparer des gateaux, des biscuits, des
pétisseries, du glagage, des garnitures, des éclairs et
de la purée de pommes de terre.

Conseils et astuces

* Pour éviter les éclaboussures, augmentez
progressivement la vitesse.

* Pour bien incorporer les ingrédients, arrétez le robot
et raclez fréequemment le bol avec la spatule.

» Sauf indication contraire sur votre recette, utilisez
toujours des ingrédients froids pour les patisseries.

Recette / Action

a| " 0o

(Max) (Minutes)
Patisseries et biscuits : Quantité de 680 g Min — 2 2-3
integre les matieres grasses a | farine
la farine
Préparations pour gateaux Poids total 2 kg Min — Max 1

tout-en-un

Batteur a creme
Pour le crémage et le mélange d'ingrédients mous.

Conseils et astuces

* Pour éviter les éclaboussures, augmentez
progressivement la vitesse.

* Pour monter en créeme les matieres grasses et le
sucre pour les préparations pour gateaux, utilisez
toujours la matiere grasse a température ambiante
ou faites-la ramollir au préalable.

* Ne pas utiliser avec des recettes épaisses telles que
la pate ou des ingrédients durs, par exemple ceux
qui contiennent des noyaux de fruits, des os ou des

coquillages.
Recette / Action P
| O

(Max) (Minutes)
Monter en créme du beurre/de la margarine/ 2,68 kg Min — Max 2
du sucre
Battre des oeufs dans les préparations pour Min — Max 1-4
gateaux
Incorporer de la farine, des fruits, etc. Mélangeur | 20-60s

délicat — 1

Taille des oeufs utilisés = taille moyenne (poids variant de 53 a 63 g).
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Conseils d’utilisation

Informations données a titre indicatif qui varieront en fonction de la recette et des

ingrédients utilisés

Fouet

Pour les ceufs, la créme, les pates a frire, les génoises
légeres, les meringues, les cheesecakes, les mousses, les
soufflés

Important

* Pour éviter les éclaboussures, augmentez progressivement
la vitesse.

* N'utilisez pas le fouet pour les mélanges compacts
(gateaux tout-en-un et pour le crémage des
mélanges d'ingrédients gras et sucrés) au risque de
I'’endommager.

» Utilisez des oeufs a température ambiante pour un
résultat optimal.
Avant de battre les blancs d’'oeufs, vérifiez que le fouet et
le bol sont exempts d’huile/ de beurre ou de jaune d’oeuf.

Recept / Verwerken
[cINCZNNC
(Max) (Minuten)
Blancs en neige 12 (420 9) 3
Min — Max
Créme 11 2-3
Pate a crépe épaisse Farine : 250 g Min 10 sec.
« Commencez par placer la farine dans Lait: 500 g
le bol, avant d’'ajouter les ingrédients Oeufs : 200 g Max 45 - 60 sec.
liquides.
» Utilisez la vitesse la plus basse pour
incorporer les ingrédients.
Mayonnaise 2 jaunes Max 1-1%
* Pour un résultat optimal, raclez le bol d'oeuf
aprés avoir ajouté I'huile et remettez Moutarde :
en route pendant 10 secondes 1049
supplémentaires a plein régime. Huile végétale
. 200 ml

Gebruikte eieren = medium (gewicht 53-63 g).
Slagroom gebruikt = Verse Slagroom met minimaal 38% vetgehalte.
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Conseils d’utilisation

Informations données a titre indicatif qui varieront en fonction de la recette et des
ingrédients utilisés

Pétrin
Pour les préparations levurées souples

Conseils et astuces

Important

* Ne dépassez jamais les capacités maximales données (risque de
surcharge).

» Si votre robot peine a tourner, éteignez-le, retirez la moitié de la
pate et travaillez-la en deux fois.

» Versez les ingrédients liquides en premier pour que les ingrédients
se mélangent bien.

» Arrétez régulierement l'appareil et raclez le mélange avec le
pétrin.

Levure

* Levure séche (type de levure devant étre reconstituée) : versez
'eau chaude dans le bol. Ajoutez la levure et le sucre et laissez
reposer 10 minutes environ jusgu’a ce que la préparation soit
mousseuse.

* Levure fraiche : a émietter dans la farine.

» Autres types de levure : suivez les consignes du fabricant.

Recette / Action
(| O
(Max) (Minutes)
Pate a pain Quantité de farine 1,35 kg Min 60 s
(levurée ferme) ] z_4
Poids total 2,17 kg Re-pétrissez 60 s
sur la vitesse
1
Pate levurée Quantité de farine 1.3 kg Min 60 s
souple (enrichie o, G oral 2,5 kg 1 3-4
au beurre et aux
oeufs) Re-pétrissez 60 s
sur la vitesse
1

Taille des oeufs utilisés = taille moyenne (poids variant de 53 a 63 g).
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Conseils d’'utilisation
Informations données a titre indicatif qui varieront en fonction de la recette et des

ingrédients utilisés

L'accessoire mélange délicat

’accessoire mélange délicat est cong¢u 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.

Conseils et astuces

Important

* |l ne peut pas étre utilisé dans les préparations épaisses comme
la pate, le montage en créme de matieres grasses et sucre, et les
mélanges tout-en-un pour gateaux.

Lorsque vous ajoutez de la farine a un mélange, placez-le sur
une feuille de papier sulfurisé. Repliez le coté pour former un
bec. Ajouter progressivement la farine au mélange avec la
fonction de mélange délicat.

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

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

Pour de meilleurs résultats, ne fouettez pas trop les blancs en
neige ou la créme - '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 dés que le mélange est suffisamment
incorporeé.

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

spatule.
Recette / Action r\
- | O
(Max) (Minutes)
Génoise / Génoise |Fouet 9 Oeufs Max 4-5
fourrgg (de type Accessoire 250 g Farine Mélangeur délicat 2-8
Tropézienne) R "
meélange délicat
Soufflés Fouet 6 Oeufs Max 1
Accessoire 900g Mélangeur délicat 1
meélange délicat
Mousse au Fouet Max
chocolat Accessoire 1.5 kg Mélangeur délicat 2-3
mélange délicat

Taille des oeufs utilisés = taille moyenne (poids variant de 53 a 63 g).
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Installation et utilisation du
couvercle anti-éclaboussures

1 Levez la téte du robot jusgu’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 compléete. La partie montée
doit étre positionnée tel gu’indiqué
sur le schéma.

4 Insérez I'outil nécessaire.

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 aprés avoir soulevé la
téte du mixer.

)]

Ajustement des outils

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
|'accessoire, veuillez utiliser une clé
adaptée de 15 mm :

Puis suivez les instructions ci-aprés :

1 Débranchez I'appareil.

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

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

e |déalement, il doit étre en contact
avec la surface du bol afin gu'il frotte
délicatement contre le bol pendant
le mixage ®.

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

5 Resserrez I'écrou.

6 Installez '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 jusgu’a obtention du bon
réglage. Une fois cette opération
terminée, serrez de maniere
sécurisée 'écrou.

Remarque : la clé présentée est

uniquement a des fins d’illustration.

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

Batteur a creme

o Le batteur a créme est congu pour
monter en creme et mélanger des
ingrédients mous. Ne l'utilisez pas
pour des recettes impliquant des
pates épaisses ou des aliments durs
tels que des fruits a noyaux, des os ou
des coquilles.

Installer la lame fouet

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

1 Installez délicatement la lame fouet
souple sur l'ustensile en disposant la
base de la lame fouet dans la fente
@, puis positionnez un bord dans



’encoche avant de délicatement
enclencher I'extrémité en place ®.
Répétez 'opération avec l'autre

bord @®.

Entretien et nettoyage

e [Eteignez toujours votre appareil et

débranchez-le avant de le nettoyer.

Bloc d'alimentation et couvercle de la

sortie

e [Essuyez avec un chiffon humide,
puis séchez.

e Nutilisez jamais de produits
abrasifs ; n'immergez jamais dans
I'eau.

e Rangez le cordon excédentaire dans

le compartiment de rangement du
cordon au dos de l'appareil.

Bol en acier inoxydable

e lavez-le a la main et séchez-le
minutieusement ; vous pouvez
également le passer au lave-
vaisselle.

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

Ustensiles et couvercle anti-

éclaboussures

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

Batteur a creme

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

Lavez la lame fouet flexible

et l'ustensile a 'eau chaude
savonneuse, puis séchez-les
intégralement. Les piéces peuvent
également étre passées au lave-
vaisselle.

Remarque : veuillez inspecter I'état

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

Bol en verre
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Lavez le bol a 'eau chaude
savonneuse, puis séchez-le
minutieusement.

Vous pouvez également le passer au
lave-vaisselle.

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



Service aprés-vente

® Si vous rencontrez des problémes lors de l'utilisation de votre appareil, reportez-
vous a la section « Guide de dépannage » de ce manuel ou consultez la page
www.kenwoodworld.com avant de contacter le service apres-vente.

e 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 Sj votre appareil Kenwood fonctionne mal ou si vous trouvez un quelconque défaut,
veuillez 'envoyer ou l'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 Concu et développé par Kenwood au Royaume-Uni.
e Fabriqué en Chine.

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 étre remis a 'un des centres de collecte sélective prévus par I'administration
communale ou aupres des revendeurs assurant ce service.

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

Le témoin lumineux
indiguant que le mixer
est opérationnel
clignote lorsque

le robot patissier
multifonction est mis
sous tension pour la
premiére 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 systéme
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 probléme n’est pas résoluy,
débranchez l'appareil et laissez-
le au repos pendant 15 minutes.
Branchez et sélectionnez de
nouveau la vitesse.

Si le robot ne redémarre pas
apres l'application de la procédure
susmentionnée, contactez le
service " aprés-vente “ pour plus
de conseils.

Le témoin lumineux
indiguant 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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Sicherheit

Lesen Sie diese Anleitungen sorgfaltig durch und
bewahren Sie sie zur spateren Bezugnahme auf.
Entfernen Sie samtliche Verpackungen und
Aufkleber.

Falls Stecker oder Netzkabel beschadigt

sind, mussen sie aus Sicherheitsgrinden von
Kenwood oder einer autorisierten Kenwood-
Kundendienststelle ausgetauscht werden, um
Gefahren zu vermeiden.

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

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

Die Kichenmaschine 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.

Die Kichenmaschine niemals mit dem Kopf in
hochgeklappter Position betreiben.

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

Nur zugelassene Zusatzgerate verwenden.

Nie beide Zusatzgeratausgange gleichzeitig
verwenden.

Nie die in der Empfehlungstabelle angegebenen
Hochstmengen und -geschwindigkeiten
Uberschreiten.

Beachten Sie die mit jedem Zubehodrteil
mitgelieferten Sicherheitsanweisungen.

Vorsicht beim Entfernen von Ruhrelementen aus
der Schussel - sie kdnnen nach langerem Gebrauch
heil3 sein.
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Vorsicht beim Anheben - dieses Gerat ist schwer.
Achten Sie darauf, dass der RUhrarm verriegelt ist
und dass Schussel, Zusatzgerate, die Abdeckung
des Zusatzgeratausgangs und das Kabel gesichert
sind, bevor Sie das Gerat anheben.

Das Gerat beim Umstellen immer am Sockel und
Maschinenkopf anfassen. Das Gerat NICHT am
Schusselgriff hochheben oder tragen.

Den RUhrarm nicht mit angebrachtem

Aufsatz bewegen oder hochklappen, da die
Kichenmaschine dadurch ihren sicheren Stand
verlieren konnte.

Das Gerat nicht nahe der Kante einer Arbeitsflache
aufstellen bzw. Uber die Kante hinausragen lassen
und nicht zu kraftig gegen einen angebrachten
Aufsatz drlcken - das Gerat kdnnte dadurch seinen
sicheren Stand verlieren und umkippen, was zu
Verletzungen fUuhren kann.

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.

UnsachgemafRer Gebrauch lhres Gerats kann zu
Verletzungen fuhren.

Das Netzkabel ist so kurz, um das Risiko von
Verfangen oder Stolpern zu reduzieren. Bei
angemessener Vorsicht darf ein Verlangerungskabel
verwendet werden. Bei Verwen-dung eines
Verlangerungskabels: 1) Die markierte elektrische
Leistung des Verlangerungskabels muss mindestens
so hoch wie die des Gerats sein. 2) Das Kabel darf
nicht so von der Arbeitsplatte bzw. dem Tisch
herabhangen, dass Kinder an inm ziehen kdnnten
oder es eine Stolpergefahr bilden wurde. 3) Das
Verlangerungskabel muss ein geerdetes, dreipoliges
Kabel sein. Die elektrische Leistung des Gerats ist
auf seiner Unterseite angegeben.

Gerate kbnnen von Personen mit koérperlichen,
sensorischen oder geistigen Behinderungen

oder von Personen mit mangelnder Erfahrung
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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
unsachgemafRer Benutzung oder Nichteinhaltung
dieser Anweisungen Ubernimmt Kenwood keinerlei
Haftung.

Glasschiissel

e Stellen Sie vor Gebrauch sicher, dass lhre
Riihrelemente auf die richtige H6he eingestelit
sind und den Schiisselboden nicht beriihren -
siehe Abschnitt ,,Einstellen von Rithrelementen®.

® Die Schussel nicht mit Hitzequellen wie einem
Backofen oder Kochfeld in BerlUhrung kommen
lassen.

® Mit den RUhrelementen nicht gegen die
Schusselseiten schlagen, um Zutaten zu entfernen.

® Die Glasschussel ist mikrowellenfest.

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

Vor dem Anschluss

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

® WARNUNG: DIESES GERAT MUSS GEERDET SEIN.

® Das Gerat entspricht der EG-Verordnung Nr. 1935/2004 Uber Materialien und
Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in BerUhrung zu kommen.

Vor erstmaligem Gebrauch
® Die Teile waschen: siehe ,Pflege und Reinigung”.
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Ubersicht

PEEEERVE O @oor® O OOO

Qe G

Ruhrarm

Ausgang fur Zusatzgerate
Abdeckung des
Zusatzgerateausgangs
Einsteckoffnung far
RUhrwerkzeuge

Schussel

Edelstahl (wenn im Lieferumfang)
Glas (wenn im Lieferumfang)
Ein-/Ausschalter und
Geschwindigkeitsschalter
Kuchenmaschine “Bereit”-
Anzeigenleuchte
Antriebseinheit

Freigabehebel fur den RUhrarm
Kabelfach

K-Haken

Schneebesen

Knethaken

Flexi-RUhrelement (wenn im
Lieferumfang)
Unterheb-RuUhrelement (wenn im
Lieferumfang)

Spatel

Spritzschutz

Verwendung der
KUdchenmaschine

—

Heben Sie den Freigabehebel des
Ruhrarms @ an der Ruckseite

des Gerats an @, und klappen

Sie gleichzeitig den Ruhrarm @
hoch, bis er in der hochgeklappten
Position einrastet 9

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

Setzen Sie die Schussel auf den
Sockel. Achten Sie dabei darauf,
dass der Griff sich direkt Uber
dem Entriegelungssymbol @
befindet, und drehen Sie die

Schussel 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 Ruckseite
des Geréats an, und klappen Sie
gleichzeitig den Ruhrarm nach unten
@.

5 Stecken Sie den Netzstecker
in die Steckdose - die ,Bereit"-
Anzeigeleuchte leuchtet auf.

6 Starten Sie die
Klchenmaschine, indem Sie den
Geschwindigkeitsschalter auf die
gewdlnschte Stellung drehen.

7 Entfernen Sie das RUhrelement
aus dem Steckplatz, indem Sie es
im Uhrzeigersinn drehen und dan
herausziehen.

Wichtig

® Wird der RUhrarm wahrend des
Betriebs hochgeklappt, stoppt
die Kichenmaschine sofort.
Zum erneuten Betrieb den
RUhrarm nach unten klappen, den
Geschwindigkeitsschalter auf , 0"
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
RUhrarm nach unten geklappt,
leuchtet die Anzeige auf, um
anzuzeigen, dass die Maschine
betriebsbereit ist.
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Tipps

® Die Unterheb-Funktion () dient zum
Unterheben von leichten Zutaten
in schwerere Mischungen (z. B.
Baisers, Mousse, Schaumspeisen,
Biskuitteig und Soufflés) oder zum
langsamen Einrthren von Mehl und
anderen Zutaten (z. B. Rosinen) in
Kuchenteige. Die Klichenmaschine
arbeitet bei gleichbleibender
niedriger Geschwindigkeit.

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

Elektronische Geschwindigkeits-
sensorkontrolle

Ihre Kiichenmaschine 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 Klichenmaschine
die Geschwindigkeit an die jeweilige
Belastung und die gewahlte
Geschwindigkeit anpasst - das ist
normal.
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Empfehlungstabelle

Diese Angaben dienen lediglich zur Orientierung. Tatsdchliche Zeiten sind
abhdngig vom jeweiligen Rezept und den verarbeiteten Zutaten.

K-Haken
Zum Zubereiten von Kuchen, Keksen, Geback,
Zuckerglasur, Fullungen, Eclairs und Kartoffelbrei.

Hinweise und Tipps

« Zum Verhindern von Spritzern die Geschwindigkeit
langsam steigern.

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

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

Rezept/Verfahren r-\
- O
(Max) (Minuten)
Knet- und Platzchenteig - Mehlgewicht 680 g Min — 2 2-3
Einarbeiten von Fett in Mehl
Schneller Kuchenteig (alles in | Gesamtge- 2 kg Min — Max 1

einem)

wicht

Flexi-Riihrelement
Zum Schaumigrihren und Mixen weicher Zutaten

Hinweise und Tipps

« Zum Verhindern von Spritzern die Geschwindigkeit
langsam steigern.

* Beim Schaumigschlagen von Fett und Zucker fur
Ruhrteig das Fett immer bei Raumtemperatur
verwenden oder vorher weich werden lassen.

« Nicht fur schwere Mischungen (wie Teig) oder harte
Zutaten verwenden, z. B. solche, die Obstkerne,
Knochen oder Schalen enthalten.

Rezept/Verfahren r'\
- O
(Max) (Minuten)
Schaumigschlagen von Butter/Margarine 2,68 kg Min — Max 2
und Zucker
EinrUhren von Eiern in Kuchenteig Min — Max 1-4
Unterheben von Mehl, Rosinen usw. Unterheben 30 - 60
-1 Sek.

Eiergrofe in der Tabelle = mittelgroR (53 - 63 g).
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Empfehlungstabelle

Diese Angaben dienen lediglich zur Orientierung. Tatsdchliche Zeiten sind
abhdngig vom jeweiligen Rezept und den verarbeiteten Zutaten.

Schneebesen

Fur Eier, Sahne, Pfannkuchenteig, Biskuitteig ohne Fett,

Baisers, Kasekuchen, Mousse, Soufflés

Wichtig

* Zum Verhindern von Spritzern die Geschwindigkeit langsam
steigern.

» Den Schneebesen nicht fiir schwere Mischungen (z.
B. All-in-1-Kuchen und zum Schaumigriihren von Fett
und Zucker) verwenden, denn er kénnte dadurch
beschadigt werden.

* Eier sollten am besten Raumtemperatur haben.
Vor dem Schlagen von Eischnee sicherstellen, dass sich
keine Spuren von Fett oder Eigelb an Schneebesen oder
Schussel befinden.

Rezept/Verfahren
a o
(Max) (Minuten)
Eiweil3 12 (420 9) 3
Min — Max
Sahne 1L 2-3
Pfannkuchenteig 250 g Mehl Min 10 Sek.
* Mehl in die Schussel geben, dann feuchte 500 g Milch
) . : Max 45-60
Zutaten hinzuftgen. 200 g Eier Sek
» Zutaten bei Mindestgeschwindigkeit
verrthren.
Mayonnaise 2 Eigelb Max 1-1%
* FUr beste Ergebnisse das Mischgut nach 10 g Senf
Zugabe des Ols von den Seiten der 200 ml
Schussel nach unten schaben und weitere Pflanzenol
10 Sekunden bei Hochstgeschwindigkeit
verarbeiten.

EiergrofBe in der Tabelle = mittelgro3 (53 - 63 g).
Verwendete Schlagsahne = Frische Schlagsahne mit einem Mindestfettgehalt von 38 %
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Empfehlungstabelle

Diese Angaben dienen lediglich zur Orientierung. Tatsdchliche Zeiten sind
abhdngig vom jeweiligen Rezept und den verarbeiteten Zutaten.

Knethaken
Fur Hefeteig

Hinweise und Tipps

Wichtig

* Niemals die angegebenen Héchstmengen iiberschreiten - Sie
kénnten die Maschine liberlasten.

*« Wenn Sie horen, dass die Maschine Uberlastet ist: Gerat
ausschalten, die Halfte des Teiges entnehmen und die halben
Mengen separat verarbeiten.

« Die Zutaten vermengen sich am besten, wenn Sie zuerst die
Flussigkeit eingeben.

* Stoppen Sie das Gerat zwischendurch und schaben Sie den Teig
vom Knethaken ab.

Hefe

* Trockenhefe (muss aufbereitet werden): Warmes Wasser in die
Schussel geben. Hefe und Zucker hinzuflgen und 10 Minuten
stehen lassen, bis die Mischung schaumig wird.

* Frische Hefe: Zerbrockeln und zum Mehl geben.

» Andere Hefearten: Den Anleitungen des Herstellers folgen.

Rezept/Verfahren r\
NG
(Max) (Minuten)
Brotteig (fester | Mehlgewicht 1,35 kg Min 60 Sek.
Hefeteig) 1 3-4
Gesamtgewicht 2,17 kg Erneut 60 Sek.
durchkneten
Stufe 1
Weicher Mehlgewicht 1,3 kg Min 60 Sek.
Hefeteig (mit . _
Butter und Gesamtgewicht 2,5 kg 1 3-4
Eiern) Erneut 60 Sek.
durchkneten
Stufe 1

EiergroRe in der Ta

belle = mittelgroB (53 - 63 g).
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Empfehlungstabelle

Diese Angaben dienen lediglich zur Orientierung. Tatsdchliche Zeiten sind
abhdngig vom jeweiligen Rezept und den verarbeiteten Zutaten.

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.

Hinweise und Tipps
Wichtig

erforderlich ist.

lassen.

untergehoben werden.

* 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.

* Wenn Sie einer Mischung Mehl hinzuflgen wollen, geben Sie es
auf ein Blatt Backpapier und falten Sie die Seiten hoch, um eine
Tulle zu formen. Unter Verwendung der Funktion ,Unterheben”
das Mehl nach und nach in die Mischung einarbeiten.

« Keine hohen Geschwindigkeiten verwenden, da zum
optimalen Unterheben eine niedrige Geschwindigkeit

* Das Unterheb-RuUhrelement eignet sich nicht zum Einrthren von
heiRen Zutaten. Diese daher vor Gebrauch des Ruhrers abkuhlen

» 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-RuUhrelement
oder an der Schusselwand sollten vorsichtig mit einem Spatel

Rezept/Verfahren
(/n | O
(Max) (Minuten)
Biskuitteig Schneebesen 9 Eier Max 4 -5
Unterheb-RuUhrelement 250 g Mehl Unterheben 2-8
Soufflés Schneebesen 6 Eier Max 1
Unterheb-Ruhrelement 900 g Unterheben 1
Schokoladen- Schneebesen Max
mousse 1.5 kg 2-3
Unterheb-Ruhrelement Unterheben

EiergroRe in der Tabelle = mittelgro3 (53 - 63 g).
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Anbringen und Verwenden
Ihres Spritzschutzes

1 RUhrarm anheben, bis er einrastet.

2 Schussel auf den Sockel aufsetzen.

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

4 Das gewlnschte Ruhrwerkzeug
einsetzen.

5 RUhrarm absenken.

® \Wahrend des RUhrvorgangs kénnen
durch die Offnung im Spritzschutz
weitere Zutaten direkt zugegeben
werden @.

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

6 Zum Abnehmen des Spritzschutzes
den RUhrarm anheben und den
Spritzschutz abziehen.

Einstellen von RUhrelementen

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

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

des Ruhrelements verandern
mochten, verwenden Sie einen
Schraubenschltssel von 15 mm:
Folgen Sie dann den untenstehenden
Anleitungen:

1 Ziehen Sie den Netzstecker der
Maschine.

2  Klappen Sie den Ruhrarm hoch und
fuhren Sie den Schneebesen oder
das Ruhrelement ein.

3 Klappen Sie den Ruhrarm nach
unten. Wenn Sie den Abstand
andern mussen, klappen Sie den
RUhrarm nach oben und nehmen Sie

das Ruhrelement ab. Schneebesen,
K-Haken und Unterheb-Ruhrelement
sollten am besten fast den Boden
der Schussel bertuhren @.

Flexi-Riihrelement

® [s sollte die Schissel gerade eben
berlhren, so dass es im Betrieb sanft
an den Schusselwanden entlang-
gleitet ®.

4 Losen Sie die Mutter mit einem
geeigneten Schraubenschllssel
genuigend, um die Hohe des Schafts
verstellen zu konnen @ 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.

6 Bringen Sie das Ruhrelement erneut
am Ruhrarm an und klappen Sie
ihn nach unten. (Prufen 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.

Hinweis: Der abgebildete

Schraubenschliissel dient nur

Illustrationszwecken.

Knethaken

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

Flexi-Riihrelement

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



Anbringen des Gummi-Fliigels

e Der Gummi-Flugel ist bei Lieferung
bereits angebracht und sollte zur
Reinigung stets entfernt werden ®.

1 Bringen Sie den Gummi-Flugel am
RUhrelement 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 @

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.

e Niemals Scheuermittel benutzen
oder in Wasser tauchen.

e Uberhadngendes Kabel im Kabelfach
hinten in der Antriebseinheit
verstauen.

Edelstahlschiissel
e Von 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.

e Von Hitzequellen fernhalten
(Herdplatten, Ofen, Mikrowellen).

Riihrelemente und Spritzschutz
e Von Hand spulen und grundlich

abtrocknen oder in die Spulmaschine

geben.

Flexi-Riihrelement

e Den Gummi-Flugel zum Reinigen
grundséatzlich vom Ruhrelement
abnehmen @.

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

Hinweis: Bitte Uberprifen Sie den

Zustand des Geratekdrpers vor und

nach Gebrauch. Uberprufen Sie

auBerdem regelmaRlig den Gummi-

Flugel und ersetzen Sie ihn, wenn er

VerschleiBerscheinungen aufweist.

Glasschiissel

e Die Schussel mit heiBem Wasser und
Spulmittel abwaschen und grtndlich
abtrocknen.

o Sie kdbnnen die Schissel auch in die
Geschirrspulmaschine geben.

e 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.



Kundendienst und Service

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

® Bitte beachten Sie, dass Ihr Produkt durch eine Garantie abgedeckt ist - diese
erflllt alle gesetzlichen Anforderungen hinsichtlich geltender Garantie- und
Verbraucherrechte in dem Land, in dem das Produkt gekauft wurde.

® F[alls Ihr Kenwood-Produkt nicht ordnungsgeman 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 Ihrer Nahe finden Sie bei www.kenwoodworld.com bzw. auf der
Website fur Ihr Land.

Gestaltet und entwickelt von Kenwood GB.
Hergestellt in China.

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

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

Problem

Ursache

Lésung

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

RUhrelement hat nicht
die richtige Hohe

und muss angepasst
werden.

Die H6he mit einem geeigneten
SchraubenschlUssel anpassen -
siehe Abschnitt ,Einstellen von
RUhrelementen”.

.Bereit”-Anzeigeleuchte
blinkt beim ersten
Einschalten der
Klchenmaschine.

Geschwindigkeitsregler
nicht auf ,O" gestellt.

Uberprifen und
Geschwindigkeitsregler auf
,O“stellen.

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

Uberlastungs- oder
Uberhitzungssystem
aktiviert.

H&chstmengen wurden
Uberschritten.

Ausschalten und auf Blockierung
oder Uberlastung Uberprifen. 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
blinkt langsam, wahrend
die Kichenmaschine
eingeschaltet ist.

Die eingeschaltete
Kuchenmaschine wurde
30 Minuten lang nicht
betrieben und ist in
den Standby-Modus
Ubergegangen.

Den Geschwindigkeitsschalter
auf ,Min“ und dann auf ,O"
zurtUckdrehen, um die Maschine
zurlckzusetzen.
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Sicurezza

Leggere attentamente le presenti istruzioni e
conservarle come futuro riferimento.

Rimuovere la confezione e le etichette.

Se la spina o il cavo sono danneggiati, per motivi di
sicurezza, devono essere sostituiti da Kenwood o da
un riparatore autorizzato da Kenwood per evitare
pericoli.

Spegnere l'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 potreblbe afferrarlo.
Non utilizzare mai la Kitchen machine con la testa in
posizione sollevata.

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

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

Non superare mai le quantita e le velocita massime
indicate nella tabella per 'uso consigliato.

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

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

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.

Quando si sposta 'apparecchio, sollevare sempre
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dalla base del piedistallo e dalla testa del mixer.
NON sollevare o trasportare l'apparecchio con la
maniglia della ciotola.

Non spostare né sollevare la testa della macchina
qguando l'attrezzatura € montata perché la Kitchen
Machine potrebbe diventare instabile.

Non utilizzare il dispositivo vicino al bordo o se
sporge dal piano di lavoro né applicare forza ad un
accessorio quando installato, poiché cio potrebbe
rendere l'unita instabile e farla ribaltare, il che
potrebbe causare un infortunio.

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 l'apparecchio.

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

Il cavo di alimentazione corto viene utilizzato

per ridurre il rischio di rimanere impigliati o di
inciampare. E possibile utilizzare prolunghe se usate
con precauzione. Se si utilizza una prolunga: 1) la
potenza elettrica contrassegnata della prolunga
deve essere almeno pari alla potenza elettrica
dell'apparecchio e 2) il cavo deve essere disposto
in modo tale da non coprire il piano di lavoro o il
piano del tavolo dove potrebbe essere tirato dai
bambini o vi si pud inciampare involontariamente. 3)
La prolunga deve essere un cavo a 3 fili con messa
a terra. La potenza elettrica dell'apparecchio e
indicata nella parte inferiore dell'unita.

Gli apparecchi possono essere utilizzati da persone
con ridotte capacita psicofisico-sensoriali, o 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 'apparecchio solo per 'uso domestico
per cui e stato realizzato. Kenwood non si assumera
alcuna responsabilita se 'apparecchio viene
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utilizzato in modo improprio o 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”.
Evitare che la ciotola venga a contatto con fonti di
calore elevato come un forno o un fornello.

Non colpire la parete della ciotola con degli utensile
per rimuovere ingredienti.

La ciotola in vetro pud essere scaldata col
microonde.

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

Prima di collegare PPapparecchio alla rete elettrica

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

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

Questo apparecchio & conforme al regolamento (CE) n. 1935/2004 sui materiali e articoli
in contatto con alimenti.

Prima di utilizzare I’apparecchio per la b  Divetro (se in dotazione)
prima volta (&) Selettore acceso/spento e velocita
® |avare i componenti: fare @ Spia di mixer pronto

riferimento alla sezione ‘Cura e Corpo del mixer

pulizia’. (® Levetta sgancia-testa

Vano riponi cavo
Legenda @ FrustaK
(D Testa della macchina (@ Frusta a filo
@ Attacco per accessori @ Gancio impastatore
(® Copri-attacco Frusta flessibile (se in dotazione)
@ Presa per gli utensili @ Spatola per pasticceria (se in
(B Ciotola dotazione)
a Diacciaio inossidabile (se in dotazi- Spatola
one) @ Paraschizzi
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Come utilizzare il vostro
mixer

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

2 Inserire l'utensile desiderato nella
presa. Spingere verso l'alto (38
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
0. 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.

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 l'uso.

Suggerimenti

® | a 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. |l
mixer funzionera a velocita bassa e
costante.

® Questa Kitchen Machine é provvisto
di una funzione di ‘avvio 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 l'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 o quando si aggiungono uova
a una miscela per dolci. Pertanto &
possibile che la velocita vari durante la
lavorazione, poiché il mixer si adatta al
carico e alla velocita selezionata; tutto
cio € normale.



Tabella di utilizzo consigliato
Questo serve solo da guida e variera a seconda della ricetta esatta e degli

ingredienti lavorati

Frusta K
Per la preparazione di torte, biscotti, pasticceria, glassa,
ripieni, bigne e pure di patate.

Suggerimenti e consigli

« Per evitare schizzi di ingredienti, aumentare gradualmente
la velocita.

* Per incorporare completamente gli ingredienti smettere
di mescolare e raschiare la scodella con la spatola
frequentemente.

« Utilizzare ingredienti freddi per dolci, a meno che la ricetta
indichi il contrario.

Ricetta/Processo

a| | O

(Max) (Minuti)
Dolci e biscotti - Peso farina 680 g Min — 2 2-3
miscelare burro e farina
Miscele pronte per dolci | Peso to- 2 kg Min — Max 1

tale

Frusta flessibile
Per sbattere e amalgamare ingredienti morbidi.

Suggerimenti e consigli

« Per evitare schizzi di ingredienti, aumentare gradualmente
la velocita.

* Quando si amalgamano burro/margarina e zucchero
per preparare dolci, usare sempre burro a temperatura
ambiente o ammorbidirlo prima.

« Non utilizzare con ricette pesanti come impasti o
ingredienti duri, ad esempio quelli contenenti noccioli di
frutta, ossa o gusci.

Ricetta/Processo r\

7 ®

(Max) (Minuti)

Amalgamare burro/margarina e 2,68 kg Min — Max 2
zucchero
Amalgamare le uova per impasti per Min — Max 1-4
torte
Amalgamare farina, frutta, ecc. Piega — 1 30 - 60 secondi

Dimensioni uova = medie (peso 53 - 63 g).
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Tabella di utilizzo consigliato

Questo serve solo da guida e variera a seconda della ricetta esatta e degli

ingredienti lavorati

Frusta a filo

Per uova, panna, pastelle, pan di Spagna senza grasso,
meringhe, cheesecake, mousse, soufflé

Importante

velocita.

» Per evitare schizzi di ingredienti, aumentare gradualmente la

* Non utilizzare la frusta per miscele pesanti (miscele pronte
per dolci per amalgamare butto e zucchero in quanto si
potrebbe danneggiare.

» Si ottengono i migliori risultati guando le uova sono a
temperatura ambiente.
Prima di montare gli albumi, accertarsi che non vi sia unto o
tuorlo d’'uovo sulla frusta o sulla ciotola.

Ricetta/Processo

a

(7

O

(Max) (Minuti)
Albumi 12 (420 @) Min — Max 3
Panna 1L 2-3
Pastella per frittelle 250 g di farina Min 10 secondi
* Aggiungere prima la farina alla ciotola, 500 g di latte
: o T . Max 45 -60
seguita dagli ingredienti liquidi. 200 g di uova secondi
» Mescolare alla velocita minima per
amalgamare gli ingredienti.
Maionese 2 tuorli d'uovo Max 1-1%

» Per ottenere i migliori risultati, raschiare
la ciotola dopo I'aggiunta dell'olio
e azionarla per altri 10 secondi alla
massima velocita.

10 g di senape
200 ml di olio
vegetale

Dimensioni uova = medie (peso 53 - 63 g).

Panna da montare usata = Panna da montare fresca con contenuto di grassi minimo

del 38%
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Tabella di utilizzo consigliato
Questo serve solo da guida e variera a seconda della ricetta esatta e degli

ingredienti lavorati

Gancio impastatore
Per miscele di impasti con lievito

Suggerimenti e consigli

Importante

* Non superare mai le capacita massime indicate, per
non rischiare di sovraccaricare la macchina.

* Se si nota che la macchina sforza troppo durante il suo
funzionamento, spegnerla, rimuovere meta dell’'impasto
e lavorare separatamente le due meta.

* Gli ingredienti si amalgamano meglio se si versano
prima gli ingredienti liquidi.

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

Lievito

« Lievito disidratato (il tipo che deve essere ricostituito):
versare I'acqua calda nella ciotola. Quindi aggiungere
il lievito e lo zucchero e lasciare riposare per circa 10
minuti sino alla formazione della schiuma.

« Lievito fresco: sbriciolare nella farina.

« Altri tipi di lievito: seguire le istruzioni sulla confezione.

Ricetta/Processo
(7| O
(Max) (Minuti)
Impasto per pane (con Peso farina 1,35 kg Min 60 secondi
lievito duro) 1 z_4
Peso totale 2,17 kg Impastare 60 secondi
nuovamente
alla
Velocita 1
Impasto con lievito Peso farina 1,3 kg Min 60 secondi
morbido (arricchito con Peso totale 25 kg 1 z_4
burro e uova)
Impastare 60 secondi
nuovamente
alla
Velocita 1

Dimensioni uova = medie (peso 53 - 63 g).
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Tabella di utilizzo consigliato

Questo serve solo da guida e variera a seconda della ricetta esatta e degli
ingredienti lavorati

Spatola per pasticceria

La 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.

Suggerimenti e consigli

Importante

* Non utilizzare per miscele piu pesanti come pasta, montare a neve
burro e zucchero o per le miscele dei preparati per dolci.

* Quando si aggiunge la farina a un impasto, versarla su un foglio
di carta da forno. Piegare il lato per formare un beccuccio.
Aggiungere gradualmente la farina all'impasto utilizzando la
funzione di piega.

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

* ['accessorio non ¢ stato concepito per essere utilizzato con
ingredienti caldi, lasciare sempre raffreddare gli ingredienti prima
di utilizzare la spatola per pasticceria.

« Per risultati ottimali, non lavorare eccessivamente gli aloumi o la
panna - la spatola per pasticceria non sara in grado di mescolare
correttamente se la miscela € troppo densa.

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

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

spatola.

Ricetta/Processo
[cBNCANNC
(Max) (Minuti)

Torta Genoise/ | Frusta a filo 9 uova Max 4-5

Pan di Spagna | spatola per pasticceria 250 g di Piega 2-8
farina

Soufflé Frusta a filo 6 uova Max 1

Spatola per pasticceria 900 g Piega 1
Mousse al Frusta a filo Max
cioccolato Spatola per pasticceria 1ok Piega 203

Dimensioni uova =

medie (peso 53 - 63 g).
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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 Inserire I'utensile desiderato.

Abbassare la testa della macchina.

® Mentre si miscela € possibile
aggiungere gli ingredienti
direttamente nella ciotola, dalla
sezione incernierata del paraschizzi
(7}

® Non occorre togliere il paraschizzi
per cambiare gli utensili.

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

al

Regolazione utensili

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

|'utensile, utilizzare un’apposita chiave

da 15mm:

Seguire poi le istruzioni seguenti:

1 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
'utensile in modo da avvicinarlo al
fondo della ciotola, ruotare I'alberino
in senso antiorario. Per allontanare
'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 é indicata

soltanto a scopo illustrativo.

Gancio impastatore

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

Frusta flessibile

® |a frusta & concepita per montare
miscelare ingredienti morbidi.
Non utilizzare con ricette che
comprendono ingredienti duri quali
gusci, ossi o noccioli di frutta.



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
(1] poi fissare un lato nella
scanalatura prima di agganciare
un’estremita in posizione @.
Ripetere dall’altro lato ®.

Cura e pulizia

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

Corpo motore e copri attacco

® Pulire con un panno umido e
asciugare.

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

® Riporre il cavo elettrico nel vano
raccoglicavo , sul retro della
macchina.

Ciotola di acciaio inossidabile

® |avare 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.

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

Utensili e paraschizzi

® [ avare a mano e asciugare
completamente o lavare in
lavastoviglie.

Frusta flessibile

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

® | 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 l'uso e
ispezionare regolarmente lo stato della
frusta piatta e sostituirla in caso di segni
di usura.

Ciotola di vetro

® |avare la ciotola con acqua calda e
detersivo e asciugare con cura.

® | a ciotola pud anche essere lavata in
lavastoviglie.

® Nota: La ghiera alla base della
ciotola pud essere smontata e lavata
allo stesso modo. Per smontare
la ghiera, rovesciare la ciotola e
svitare la ghiera con un movimento
antiorario.
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Manutenzione e assistenza tecnica

® |n 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.

® 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
'apparecchio é stato acquistato.

® |n caso di guasto o cattivo funzionamento di un apparecchio Kenwood, si prega
di inviare o consegnare di persona l'apparecchio a uno dei centri assistenza
KENWOOD. Per individuare il centro assistenza KENWOOD 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.

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 'ambiente e per la salute derivanti da un suo smaltimento inadeguato e
permette di recuperare i materiali di cui & composto al fine di ottenere notevoli risparmi in
termini di energia e di risorse.

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

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

Regolare l'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
della Kitchen
Machine nella presa
di corrente.

Il controllo della
velocita non & nella
posizione ‘O’

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

La Kitchen Machine
si arresta durante

il funzionamento.
La ‘spia di mixer
pronto’ lampeggia
rapidamente.

Attivazione della
protezione da
sovraccarico o
surriscaldamento
del sistema.
Quantita massima
superata.

Scollegare il cavo elettrico e verificare
che non vi siano ostruzioni o
surriscaldamento.

Ruotare il controllo della velocita sulla
posizione ‘O’ e riaccendere la macchina.
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 e 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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Seguranca

Leia atentamente estas instrucdes e guarde-as para
consulta futura.

Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.
Se a ficha ou o cabo eléctrico estiver danificado,
por razdes de seguranca deve ser substituido pela
Kenwood ou por um reparador Kenwood autorizado
para evitar qualguer perigo.

Desligue a maqguina 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 o cabo pendurado de forma a que
uma crianca o pPossa agarrar.

Nunca opere a Maquina de Cozinha com a cabeca
na posicao levantada.

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

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

Nunca exceda as capacidades e velocidades
maximas mencionadas no Quadro de Utilizacdo
Recomendada.

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

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

Este aparelho é pesado, tenha cuidado quando o
levantar. Confirme que a cabeca do aparelho esta
segura e gue a taca, acessorios, tampa da saida e
cabo também, antes de levantar o aparelho.
Quando deslocar o aparelho segure-o sempre pela
base do pedestal e pela cabeca da batedeira. NAO
levante ou transporte o aparelho pelas pegas da
taca.
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Nao mexa ou levante a cabeca da batedeira com
um acessorio colocado uma vez a sua Maguina de
Cozinha pode ficar instavel.

N&o ponha a funcionar o seu aparelho perto

da beira da bancada de trabalho e nao aplique
demasiada forca num acessorio quando colocado
uma vez que isso pode destabilizar a unidade e
fazé-la cair podendo provocar ferimentos.

Este electrodomeéstico ndo pode ser usado

por criancas. Mantenha o electrodomeéstico e o
respectivo fio eléctrico fora do alcance de criancas.
As criancas devem ser vigiadas para garantir que
Nnao brincam com o electrodomeéstico.

O uso inapropriado do seu electrodomeéstico pode
resultar em ferimentos.

O cabo eléctrico curto é usado para reduzir

O risco de se enredar ou de se tropecar nele.

Pode usar uma extensao se tiver cuidado na sua
utilizacdo. Se usar uma extensao: 1) A classificacao
eléctrica marcada no cabo deve ser igual ou
superior a classificacao eléctrica marcada no
electrodomeéstico; e 2) O cabo deve estar disposto
de forma a que nao haja o risco de se tropecar nele
ou ser puxado por criancas. 3) A extensao deve
ser um cabo com 3 fios eléctricos sendo um deles
a ligacao a terra. Pode encontrar a classificacao
eléctrica na base da unidade.

Os electrodomeésticos 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 o uso do electrodomeéstico de
forma segura e se compreenderem 0S riscos
envolvidos.

Use o aparelho apenas para o fim domeéstico a que
se destina. A Kenwood n&o se responsabiliza caso
o0 aparelho seja utilizado de forma inadequada, ou
caso estas instrucdes nao sejam respeitadas.
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Tac¢a de vidro

e Antes de utilizar assegure-se de que os utensilios
da taca estao ajustados na altura correcta e de
que ndo estao em contacto com o fundo da tacga -
consulte a sec¢cao “ajustar o utensilio”.

® N3o deixe a taca perto de fontes de calor intenso
como os discos do fogao ou o forno.

® N3o bata com os utensilios no interior da taca para
retirar os ingredientes.

® A taca de vidro pode ir ao microondas.

Cuidados especiais com a sua taca
O vidro é um material natural e foram tomados todos
0s cuidados durante o processo de fabrico para
assegurar um aspecto perfeito, contudo podem ser
visiveis peguenas imperfeicdes que sao normais e que de
maneira alguma afectam o desempenho da taca.

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

® AVISO: ESTE APARELHO DEVE SER LIGADO A UMA TOMADA COM LIGAGAO A
TERRA.

® Este aparelho esta conforme com a Directiva n.21935/2004 da Comunidade Europeia
sobre materiais concebidos para estarem em contacto com alimentos.

Antes de utilizar pela primeira vez

® |ave todos os componentes: ver a @ Alavanca de libertacdo da cabeca
o . B Armazenamento do cabo eléctrico
sec¢do “Cuidados e limpeza”. @ Batedor K
(@ Batedor de varetas
Legenda (@ Batedor de gancho
@ Cabeca da batedeira Varinha batedora (se fornecido)
@ Saida para acessorio @ Acessorio para envolver (se
(® Tampa da saida fornecido)
@ Encaixe para acessdrios Espatula
B Taca (@) Resguardo anti-salpicos
a Aco inoxidavel (se fornecido)
b  Vidro (se fornecido)
@ Controlo de velocidade e on/off
(@ Luzindicadora de batedeira pronta

a utilizar

Corpo da batedeira
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Como utilizar a sua batedeira

1 Levante a alavanca de libertagcéo
da cabeca @ na traseira da sua
maquina de cozinha @ e ao mesmo
tempo levante a cabeca @ até que
figue segura na posicdo levantada
(2}

2 Coloque o utensilio desejado no
encaixe para os acessorios. Depois
empurre-o para cima @ e rode-o @
para o fixar.

3  Coloque a taca na base. Cologue
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 libertacdo da
cabeca @ na traseira da maquina
de cozinha ao mesmo tempo que
baixa a cabeca da batedeira M.

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
posicdo desejada.

7 Liberte o utensilio rodando-o na
direccdo dos ponteiros do reldgio
para o desengatar e depois retire-o.

Importante

® Se levantar a cabeca da batedeira
enguanto a maqguina esta a
trabalhar, esta para imediatamente.
Para a batedeira recomecar a
funcionar, baixe a cabeca da
batedeira, rode o botdo de
velocidade para a posi¢gdo “O”
(OFF), espere alguns segundos
e depois volte a seleccionar
uma velocidade. A batedeira
deve recomecar a trabalhar
imediatamente.

® Sempre que a cabeca 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
gue a batedeira estd pronta a
utilizar.

Sugestoes

® A funcdo de envolver () pode ser
usada para envolver ingredientes
leves em misturas pesadas como
por exemplo, suspiros, mousses,
doces de frutos com natas batidas,
Pao-de-16, soufflés e para misturar
farinha e fruta em preparados para
bolos. A batedeira vai funcionar a
uma velocidade baixa constante.

® A sua maqguina 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
electronico de velocidade

A sua batedeira estd equipa com um
sensor electronico 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 variacdo na velocidade durante
a operacao pois a batedeira ajusta-se

a carga e a velocidade seleccionada, o
que é normal.




Quadro de Utilizacdo Recomendada

Os seguintes tempos de processamento sdo apenas indicativos e variardo de
acordo com a receita e os ingredientes utilizados

Batedor K
Para fazer bolos, biscoitos, massa, glacé, recheios,
éclairs e puré de batata.

Dicas e Sugestoes

« Para evitar salpicos aumente gradualmente a
velocidade.

* Para incorporar totalmente todos os ingredientes pare
frequentemente a maquina e rape para baixo com a
espatula os lados da taca.

* Use ingredientes frios para a massa a ndo ser que a

Receita/Processo

receita diga o contrario.
a| | 0

bolos (Misturas compradas)

(Max) (Minutos)
Pasteéis e Biscoitos - Peso de 680 g Min — 2 2-3
envolver gordura em Farinha
farinha
Preparados completos para |Peso Total 2 kg Min — Max 1

Varinha Batedora
Para bater e misturar ingredientes macios.

Dicas e Sugestoes

« Para evitar salpicos aumente gradualmente a
velocidade.

* Quando bater gordura (manteiga ou margarina) e
acucar para bolos, utilize-a a temperatura ambiente ou
amoleca-a primeiro.

« N&o utilize em receitas cujos ingredientes sejam
demasiado consistentes como massa de pao ou
ingredientes duros como 0s gue contém carogos,
0ss0Ss ou conchas.

Receita/Processo r'\
| O
(Max) (Minutos)
Bater manteiga/margarina e agucar 2,68 kg Min — Max 2
Bater ovos em misturas para bolos Min — Max 1-4
Incorporar farinha, frutos, etc. Envolver =& 1 | 30 - 60 seg.

Tamanho dos ovos usados = Classe M (Peso 53g - 63 g).
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Quadro de Utilizacdo Recomendada

Os seguintes tempos de processamento sdo apenas indicativos e variardo de
acordo com a receita e os ingredientes utilizados

Batedor de Varetas
Para bater ovos, natas, massa para crepes, pao-de-l6 sem
gordura, suspiros, cheesecakes, mousses, soufflés

Importante

» Para evitar salpicos aumente gradualmente a velocidade.

* Nao utilize o batedor de varetas para misturas pesadas
(misturas completas para bolos, bater gordura com agticar)
pois pode danifica-lo.

» Consegue melhores resultados se os ovos estiverem a
temperatura ambiente.

Antes de bater as claras de ovo, certifique-se que ndo existe
gordura ou gema de ovo no batedor de varetas ou na taca.

Receita/Processo
a 0
(Max) (Minutos)
Claras de ovos 12 (420 @) 3
Min — Max
Bater Natas 1L 2-3
Massa de Panguecas 250g Farinha Min 10 seg.
» Adicione primeiro a farinha e 500g Leite
. ) ) . Max 45-60
depois os ingredientes humidos. 200g Ovos seg.
* Misture os ingredientes na
velocidade minima.
Maionese 2 Gemas de ovo Max 1-1%
» Para obter melhores resultados 10g Mostarda
rape para baixo os lados da taca 200ml Oleo vegetal
depois de adicionar o azeite e
processe durante mais 10 segun-
do a velocidade max.

Tamanho dos ovos usados = Classe M (Peso 53g - 63 g).
Natas para bater usadas = Natas Frescas para Bater com minimo de 38% de matéria

gorda (M.G.).
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Quadro de Utilizacdo Recomendada

Os seguintes tempos de processamento sdo apenas indicativos e variardo de
acordo com a receita e os ingredientes utilizados

Batedor de Gancho
Para Misturas com Fermento de Padeiro

Dicas e Sugestoes

Importante

* Nunca exceda as capacidades maximas mencionadas -
pode sobrecarregar a maquina.

* Se ouvir gue a batedeira esta a funcionar com dificuldade,
desligue e remova metade do preparado e bata cada
metade em separado.

* Os ingredientes misturam-se melhor se colocar em
primeiro lugar o liquido.

* Ndo envolva a mistura demasiado tempo uma vez que o ar
serd expelido e a mistura ficard demasiado solta. Pare logo
gue a mistura esteja suficientemente incorporada.

Fermento

* Fermento de Padeiro seco (do tipo que precisa de ser
preparado): deite a dgua quente na taga. Adicione depois o
fermento e o acUcar e deixe repousar cerca de 10 minutos
até espumar.

* Fermento de Padeiro fresco: esfarele-o para a farinha.

« Outros tipos de fermento de padeiro: siga as instrucdes

Receita/Processo

do fabricante.
o |0

manteiga/margarina e
oVOSs)

(Max) (Minutos)
Massa para Pao (massa | Peso de Farinha 1,35 kg Min 60 seg.
levedada dura) 1 z_4
Peso Total 2,17 kg Reamassar na 60 seg.
Velocidade 1
Massa levedada mole Peso de Farinha 1,3 kg Min 60 seg.
(enriquecida com Peso Total 2,5 kg 1 3-4

Reamassar na 60 seg.
Velocidade 1

Tamanho dos ovos usados = Classe M (Peso 53g - 639).
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Quadro de Utilizacdo Recomendada

Os seguintes tempos de processamento sdo apenas indicativos e variardo de
acordo com a receita e os ingredientes utilizados

Acessério para envolver

O acessorio para envolver foi concebido para envolver ingredientes
leves em misturas pesadas como por exemplo, suspiros, mousses,
doces de frutos com natas batidas, Pdo-de-l6, soufflés e misturar
farinha em preparados para bolos.

Dicas e Sugestoes

Importante

» N&o deve ser usado em receitas pesadas como massa para pao,
bater gordura com acucar ou pré-preparados para bolos.

* Quando adicionar farinha a mistura, cologue-a numa folha de

papel a prova de gordura. Dobre-a para o interior de forma a

formar um cone. Gradualmente adicione a farinha a mistura

usando a fung¢ao de envolver.

Nao utilize uma velocidade alta uma vez que ¢é indispensavel

utilizar uma velocidade baixa para obter um resultado éptimo

qguando envolver os ingredientes.

Este acessdrio NAO deve ser utilizado com ingredientes quentes,

por isso deixe-os arrefecer antes de utilizar o acessoério para

envolver.

Para obter melhores resultados nao bata previamente demasiado

as claras em castelo ou natas - o acessério para envolver ndo

serd capaz de as misturar correctamente se estiverem demasiado

firmes.

N&o envolva a mistura demasiado tempo uma vez que o ar serad

expelido e a mistura ficara demasiado solta. Pare logo que a

mistura esteja suficientemente incorporada.

Os ingredientes ndo envolvidos porque ficaram agarrados ao

acessorio ou aos lados da taga devem ser cuidadosamente

envolvidos com uma espatula.

Receita/Processo rN
- | O
(Max) (Minutos)
Pao-de-lo/Massa | Batedor de varetas 9 Ovos Max 4 -5
esponjosa Acessorio para 2509 Farinha Envolver 2-48
envolver
Massa Batedor de varetas 6 Ovos Max 1
Ievegiaola .mole Acessorio para 900 g Envolver 1
(enriguecida envolver
com manteiga/
margarina e
OVOS)
Mousse de Batedor de varetas Max
Chocolate
Acessorio para 15 kg Envolver 2-3
envolver

Tamanho dos ovos usados = Classe M (Peso 53g - 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 taca na base.

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

4 Introduza o acessorio pretendido.

Baixe a cabeca da batedeira.

® Durante a mistura, os ingredientes
podem ser adicionados
directamente a taca através da
sec¢do articulada do resguardo anti-
salpicos e

® Nao é preciso retirar o resguardo anti-
salpicos ao trocar os acessorios.

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

al

Ajustar o utensilio

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

A altura dos utensilios na taca sdo
regulados na fabrica para que ndo
sejam necessarios ajustes.

Contudo, se deseja ajustar o utensilio,
use uma chave de bocas adequada de
15mm:

Depois siga as instrucdes seguintes:

1 Desligue o aparelho da corrente.

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

3 Baixe a cabeca da batedeira. Se
a folga precisar de ser reajustada,
levante a cabeca da batedeira e
remova o utensilio. O ideal € que o
batedor de varetas ou a varinha K
ou 0 acessorio para envolver quase
togue o fundo da taca (5}
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Varinha batedora

® A melhor posi¢cdo é quando esta
ligeiramente em contacto com a
base da tag¢a para poder limpar bem
o fundo durante o processo de mis-
tura @

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 taca, gire o eixo na
direccdo contraria a dos ponteiros
do reldgio. Para levantar o utensilio
para que este ndo toque no fundo
da taga, gire o eixo na direccédo dos
ponteiros do reldgio.

5 Volte a apertar a porca.

6 Cologue o utensilio na batedeira e
baixe a cabeca desta. (Confirme a
posicao, ver o ponto acima).

7 Repita, se necessario, 0s passos
anteriores até que o acessorio
esteja na posicdo correcta. Uma
vez conseguida a posicdo 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 ndo
deve precisar de ajuste.

Varinha batedora

® A varinha batedora é ideal para
bater e misturar ingredientes
macios. Nao utilize em receitas
cujos ingredientes sejam demasiado
consistentes como massa de pao
ou ingredientes duros como os que
contém carocos, 0ssos ou conchas.



Colocar a lamina da varinha batedora

® A |dmina da varinha é fornecida ja
montada e deve ser sempre retirada
quando limpar (153

1 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 ®

Cuidados e limpeza

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

Unidade motriz e tampa da saida

® Limpe com um pano humido e
seque em seguida.

® Nunca submerja em agua ou use
abrasivos.

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

Taga em aco inoxidavel

® |ave a mao e depois seque ou lave
na maquina da loica.

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

® Mantenha-a afastada de fontes
de calor (discos do fogéo, forno,
microondas).

Utensilios e resguardo anti - salpicos
® |ave a mao e depois seque ou lave
na maquina da loica.

Varinha batedora
® Remova sempre a lamina flexivel
da varinha da ferramenta antes de

limpar ®.

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

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

Taca de vidro

® |ave ataca em dgua e sabdo e
seque cuidadosamente.

® Em alternativa pode lavar a taga na
maqguina de lavar-louca.

® Nota: O anel da base da taca pode

ser retirado e lavado da mesma
forma. Para remover o anel, vire ao
contrario a taca vazia e desaperte
o anel na direcgdo contraria aos
ponteiros do relogio.
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Assisténcia e cuidados ao cliente

® Se tiver qualguer problema ao utilizar o seu aparelho, antes de telefonar para a
Assisténcia consulte a sec¢gdo “guia de avarias” do Manual ou visite o site da Kenwood em
www.kenwoodworld.com

® Salientamos que o seu produto estd abrangido por uma garantia, em total conformidade
com todas as disposicdes legais relativas a quaisquer disposicdes sobre garantias e com
os direitos do consumidor existentes no pais onde o produto foi adquirido.

® Se 0 seu produto Kenwood funcionar mal ou Ihe encontrar algum defeito, agradecemos
gue o envie ou entregue num Centro de Assisténcia Kenwood autorizado. Para encontrar
informacdes actualizadas sobre o Centro de Assisténcia Kenwood autorizado mais
proximo de si, visite por favor o site www.kenwoodworld.com ou o website especifico do
seu pals.

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

ADVERTENCIAS PARA A ELIMINAGCAO 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 saude publica resultantes da sua eliminacdo inadequada, além de permitir reciclar
os materiais componentes, para, assim se obter uma importante economia de energia e de
recursos.

Para assinalar a obriga¢cdo de eliminar os electrodomésticos separadamente, o produto
apresenta a marca de um contentor de lixo com uma cruz por cima.
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Guia de avarias

Problema

Causa

Solugao

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

ou ndo 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
é ligada pela primeira
vez a corrente
eléctrica.

O controlo de velocidade
n&o estd na posicdo “O”.

Coloque o controlo de
velocidade na posi¢do “O”.

A Maqguina de cozinha
para durante o
funcionamento.

A “luz indicadora

de batedeira pronta

a utilizar” pisca
rapidamente.

Foi activado o sistema de
proteccdo de sobrecarga
ou de sobreaguecimento.
Excedida a capacidade
maxima.

Desligue da corrente eléctrica e
confira que nd&o ha obstrucdo ou
sobrecarga.

Rode o controlo de velocidade
para a posicdo “O” e recomece.
Se a maguina ndo comecar a
funcionar, remova parte dos
ingredientes da taca para reduzir
a carga e recomece.

Se isto n&o 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 n&o
recomecar a trabalhar, contacte
o0 “Cuidados ao Cliente” da
Kenwood para mais conselhos.

A “luz indicadora

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

A Méaqguina 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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Segumdad

Lea estas instrucciones atentamente y guardelas
para poder utilizarlas en el futuro.

® Quite todo el embalaje vy las etiquetas.

® Siel enchufe o el cable estan dafados, por razones
de seguridad, deben ser sustituidos por Kenwood o
por un técnico autorizado por Kenwood para evitar
posibles riesgos.

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

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

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

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

® Nunca deje gque el cable de alimentacion eléctrica
cuelgue de un lugar donde un nifo pudiera cogerlo.

® Nunca ponga el robot de cocina en funcionamiento
con el cabezal levantado.

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

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

® Nunca sobrepase las cantidades vy las velocidades
maximas indicadas en la Tabla de usos
recomendados.

® 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
blogueado y de que el bol, los utensilios, la tapa de
la salida y el cable estén fijos antes de levantarlo.

® Al mover el aparato, cojalo siempre por la base del
pedestal v el cabezal de la mezcladora. NO levante
Nni transporte el aparato por el asa del bol.
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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 la encimera ni sobresaliendo de ella, y no
apligue demasiada fuerza al colocar un accesorio
ya gque esto puede afectar a la estabilidad de la
unidad y hacer que vuelque, lo que podria producir
lesiones.

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

Los nifos deben ser vigilados para asegurarse de
gue no juegan con el aparato.

El uso incorrecto de su aparato puede producir
lesiones.

El cable de alimentacion corto se utiliza para
reducir el riesgo de enredarse o tropezar. Pueden
utilizarse cables de extension si se hace con
precaucion. Si se utiliza un cable de extension: 1) la
capacidad eléctrica del cable de extension debe ser
al menos igual a la del aparato; vy 2) el cable se debe
colocar de forma que no cuelgue de la encimera

o de la mesa, donde los nifos puedan manipularlo
O pueda provocar tropiezos accidentalmente. 3)

El cable de extension debe ser del tipo de toma

a tierra de tres cables. La capacidad eléctrica del
aparato estad indicada en la base del mismo.

Este aparato puede ser utilizado por personas
con capacidades fisicas, sensoriales o 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
domeéstico al que esta destinado. Kenwood no se
hara cargo de responsabilidad alguna si el aparato
se somete a un uso inadecuado o si No se siguen
estas instrucciones.
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Bol de cristal

o 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”.

® No deje que el bol entre en contacto con fuentes de
calor fuerte como un horno o una placa de cocina.

® No golpee los utensilios en el lado del bol para

quitar ingredientes.

® £| 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.

Antes de enchufar el aparato

en la parte inferior del aparato.

® Asegurese de que el suministro de energia eléctrica sea el mismo que el que se muestra

® ADVERTENCIA: ESTE APARATO DEBE CONECTARSE A TIERRA.

® [Este dispositivo cumple con el reglamento (CE) n.21935/2004 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 vy limpieza”.

Descripcion del aparato

Cabezal de la mezcladora
Salida del accesorio

Tapa de la salida

Toma de los utensilios

Bol

Acero inoxidable (si se incluye)
Cristal (si se incluye)

@oo@OOO®EO

Control de encendido/apagado vy
de velocidad
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Luz indicadora de mezcladora
preparada

Cuerpo de la mezcladora
Palanca para soltar el cabezal
Recogecables

Batidor K

Batidora de varillas

Gancho de amasar

Paleta batidora (si se incluye)
Utensilio para incorporar
ingredientes (si se incluye)
Espatula

Antisalpicaduras




Uso de la mezcladora

1 Levante la palanca para soltar el
cabezal @ en la parte posterior
del robot de cocina @ v, al mismo
tiempo, levante el cabezal @ hasta
que guede bloqueado en posicion
levantada @.

2 Ponga el utensilio deseado en la
toma. Luego empuje hacia arriba (3]
y gire 9 el utensilio para fijarlo en
SuU posicion.

3 Acople el bol a la base. Coloque el
asa directamente sobre el simbolo
de desblogqueo @, luego, gire el bol
en el sentido de las agujas del reloj
hasta que el asa esté directamente
sobre el simbolo de blogueo @. NO
HAGA una fuerza excesiva y NO
apriete demasiado (5}

4 Levante la palanca para soltar el
cabezal @ en la parte posterior del
robot de cocina vy, 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
desbloquearlo de la toma de los
utensilios y luego quitelo.

Importante

® Sj 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 UNOSs POCOS
segundos y vuelva a seleccionar
la velocidad. La mezcladora
debe reanudar el funcionamiento
enseguida.
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® Siempre que el cabezal de la
mezcladora esté levantado, la
“luz indicadora de mezcladora
preparada” se apagard. Cuando
el cabezal esté bajado, la luz se
encenderd para indicar que la
mezcladora ya se puede utilizar.

Consejos

® | a funcion de incorporacion QQ
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.

® Su robot de cocina estd equipado
con una funcidn 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.

Boton sensor de velocidad
electronico

La mezcladora dispone de un boton
sensor de velocidad electrénico
disefado para mantener la velocidad
con distintas condiciones de carga,
como al amasar masa de pan o al
afladir 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 cargay a
la velocidad seleccionada, lo cual es
normal.



Tabla de usos recomendados

Esto es solo una orientacién y variara dependiendo de la receta exacta y de los
ingredientes que se procesen.

Batidor K
Para hacer tartas, galletas, pastelitos, glaseado, rellenos,
pastelitos rellenos de crema y puré de patata.

Consejos y sugerencias

* Para evitar que los ingredientes salpiguen, aumente la
velocidad poco a poco.

* Para incorporar completamente los ingredientes,
pare la mezcladora y raspe el bol con la espatula
frecuentemente.

« Utilice ingredientes frios para los pastelitos a menos que
su receta indigque lo contrario.

Receta/proceso r'\
| O
(Max) (Minutos)
Pastelitos y galletas - Peso de la harina 680 g Min — 2 2-3
mezclar manteca y harina
Preparados para tartas Peso total 2 kg Min — Max 1

en un solo paso

Paleta batidora
Para batir y mezclar ingredientes blandos.

Consejos y sugerencias

« Para evitar que los ingredientes salpiguen, aumente la
velocidad poco a poco.

* Al batir manteca y azlcar para preparados para tartas,
utilice siempre la manteca a temperatura ambiente o
ablandela primero.

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

Receta/proceso r\
- O
(Max) (Minutos)
Batir mantequilla/margarina y azucar 2,68 kg Min — Max 2
Batir huevos para incorporarlos en Min — Max 1-4
preparados para tarta
Afadir harina, fruta, etc. Remover 30 - 60
1 segundos

Tamano de los huevos utilizados = tamano mediano (peso 53 - 63 g).
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Tabla de usos recomendados

Esto es solo una orientacién y variara dependiendo de la receta exacta y de los
ingredientes que se procesen.

Batidor de varillas
Para huevos, nata, pasta para rebozar, bizcochos sin grasa,
merengues, tartas de queso, mousses, suflés.

Importante

» Para evitar que los ingredientes salpiquen, aumente la
velocidad poco a poco.

* No utilice el batidor de varillas para mezclas pesadas
(preparados para tartas en un solo paso y batir manteca y
azlcar) ya que podria danarlo.

* Se obtienen mejores resultados si los huevos estan a
temperatura ambiente.

Antes de batir claras de huevo, compruebe que no haya
grasa ni yema de huevo en el batidor de varillas o en el bol.

Receta/proceso rN
ZENC)
(Max) (Minutos)
Claras de huevo 12 (420 @) Min — Max 3
Nata 11 2-3
Masa para crepes 250 g de harina Min 10
« Primero afiada harina al bol, 500 g de leche segundos
seguida de los ingredientes 200 g de huevos Méax 45-60
humedos. segundos
* Mezcle a velocidad minima para
incorporar ingredientes.
Mayonesa 2 yemas de huevo Max 1-1%
» Para obtener mejores resultados, 10 g de mostaza
raspe el bol con una espatula 200 ml de aceite
después de afadir el aceite y haga vegetal
funcionar el batidor de varillas
durante 10 segundos mas a maxima
velocidad.

Tamano de los huevos utilizados = tamafo mediano (peso 53 - 63 g).
Nata para montar utilizada = nata para montar fresca con un contenido minimo de
materia grasa del 38 %
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Tabla de usos recomendados

Esto es solo una orientacién y variara dependiendo de la receta exacta y de los
ingredientes que se procesen.

Gancho de amasar
Para masas con levadura

Consejos y sugerencias

Importante

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

* Si oye que el aparato se ahoga, apaguelo, retire la mitad
de la masa y trabaje cada mitad por separado.

* Los ingredientes se mezclan mejor si se pone primero el
liquido.

* Pare el aparato cada cierto tiempo v retire la mezcla del
gancho para la masa.

Levadura

» Levadura seca (de la clase que necesita reconstitucion):
vierta el agua caliente en el bol. A continuacion, anada
la levadura y el azucar y déjelo reposar durante unos 10
minutos hasta que adquiera una consistencia espumosa.

* Levadura fresca: desmenucela en la harina.

« Otros tipos de levadura: siga las instrucciones del

fabricante.
Receta/proceso r\
- O
(Max) (Minutos)
Masa de pan (con Peso de la harina 1,35 kg Min 60 secs
levadura dura) 1 3.4
Peso total 2,17 kg Reamasar 60
Velocidad 1 | segundos
Masa con levadura Peso de la harina 1.3 kg Min 60
blanda (enriquecida con segundos
mantequilla y huevos) Peso total 2.5 kg 1 3-4
Reamasar 60
Velocidad 1 | segundos

Tamano de los huevos utilizados = tamano mediano (peso 53 - 63 g).
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Tabla de usos recomendados

Esto es solo una orientacién y variara dependiendo de la receta exacta y de los
ingredientes que se procesen.

Utensilio para incorporar ingredientes

El utensilio para incorporar ingredientes estd 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.

Consejos y sugerencias

Importante

* No debe utilizarse con recetas pesadas como masa ni para batir

mantequilla y azlcar ni preparados para tartas en un solo paso.

Al afadir harina a una mezcla, péngala sobre una hoja de papel

manteca. Doble el lado hacia adentro para formar un pico vertedor.

Anada la harina a la mezcla poco a poco usando la funcion de

incorporacion.

No utilice una velocidad alta ya que se necesita una velocidad

baja para optimizar el rendimiento del utensilio para incorporar

ingredientes.

El utensilio no esta disefado para mezclar ingredientes calientes;

deje gque los ingredientes se enfrien antes de usar el utensilio.

Para obtener mejores resultados, no bata demasiado las claras de

huevo o la nata ya que el utensilio para incorporar ingredientes

no podrd 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.

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

Receta/proceso r'\
- O
(Max) (Minutos)
Bizcocho/ Batidora de varillas 9 huevos Max 4 -5
B|zco§ho Utensilio para incorporar 250 g de Remover 2-8
€sponjoso ingredientes harina
Suflés Batidora de varillas 6 huevos Max 1
Utensilio para incorporar 900 g Remover 1
ingredientes
Mousse de Batidora de varillas Max
chocolate Utensilio para incorporar 1.5 kg Remover 2-3
ingredientes

Tamano de los huevos utilizados = tamafno mediano (peso 53 - 63 g).
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Para acoplar y usar el
antisalpicaduras

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

2 Coloque el bol en la base.

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

4 Introduzca la herramienta que
necesite.

5 Baje el cabezal de la mezcladora.

® Mientras se mezcla, se pueden
afadir ingredientes directamente
al bol por la parte articulada del
antisalpicaduras (7}

® 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.

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 continuacidn, 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
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ingredientes casi tocaran el fondo
del bol @.

Paleta batidora

® | o 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
vy baje el cabezal (compruebe su
posicién, 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

tunicamente a titulo ilustrativo.

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

Paleta batidora

® | a paleta batidora esta disefada
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.

Colocar la escobilla del limpiador

® | a escobilla del limpiador se
suministra ya colocada y debe
quitarse siempre para limpiarla @®.

1 Acople con cuidado la escobilla
del limpiador flexible en el utensilio
colocando la base de la escobilla



Unidad de potencia y tapa de la salida

del limpiador dentro de la ranura
®. = continuacion, cologue un lado
en la abertura antes de enganchar
el extremo cuidadosamente en su
lugar @. Repita la operacion con el
otro lado @

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
Cuidado y limpieza .

Siempre antes de limpiar el aparato,
apaguelo y desenchufelo.

Limpielas con un pafo humedo vy
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 vy, a continuacion,
séguelo bien o lavelo en el
lavavajillas.

No utilice nunca un cepillo metalico,
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 vy, a continuacion,
séquelo bien o lavelo en el
lavavaijillas.

Paleta batidora

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

Lave la escobilla del limpiador
flexible y el utensilio en agua
caliente con jabon, vy luego seque
bien. También se pueden lavar las
piezas en el lavavajillas.
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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 el bol vacio boca arriba y
desenrosqgue el collarin en sentido
contrario a las agujas del reloj.



Servicio técnico y atencion al cliente

® Sj tiene problemas con el funcionamiento del aparato, antes de solicitar ayuda, consulte la
seccion “Guia de solucion de problemas” en el manual o visite www.kenwoodworld.com.

® Tenga en cuenta que su producto estd 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 adquirié el producto.

® Sj su producto Kenwood funciona mal o 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 mdas cercano, visite
www.kenwoodworld.com o la pagina web especifica de su pais.

® Disefado y creado por Kenwood en el Reino Unido.
® Fabricado en China.

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 obligaciéon de eliminar por separado los electrodomésticos, en el producto
aparece un contenedor de basura movil tachado.
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Guia de solucion de problemas

Problema

Causa

Solucién

El batidor de varillas

o el batidor K golpea
el fondo del bol o

no llega hasta los
ingredientes del fondo
del bol.

El utensilio estd a una
altura equivocada vy
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 estd en la posicion
“o"

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
estd activado.
Capacidad maxima
sobrepasada.

Desenchufe y compruebe si hay
alguna obstruccién 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 vy
vuelva a ponerlo en marcha.

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

Si el aparato no se vuelve a

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

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

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”
v luego vuelva a “"O” para reiniciar
el aparato.
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Slkkerhed

Laes denne brugervejledning neje, og opbevar den |
tilfaelde af, at du far brug for at sla noget op i den.
® Fjern al emballage og maerkater.

® Hvis stikket eller ledningen er beskadiget, skal
Kenwood eller en autoriseret Kenwood-reparater af
sikkerhedsgrunde sta for udskiftningen for at undga
fare.

® Sluk for strommen og tag stikket ud af
stikkontakten fer der monteres eller afmonteres
tilbehor, efter brug og for rengoring.

® Hold fingrene vaek fra beveegelige dele og monteret
tilbehor.

® | ad aldrig kekkenmaskinen vaere uden opsyn, nar
den er i drift.

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

® | ad aldrig ledningen haange ned, saledes at et barn
kan fa fat i den.

® Betjen aldrig kokkenmaskinen med hovedet i haevet
position.

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

® Anvend aldrig uautoriserede dele eller begge
kraftudtag pa samme tid

® Overskrid aldrig de maksimale maengder og
hastigheder i oversigten over anbefalet brug.

e Nar der bruges et tilbehgr, skal de medfglgende
sikkerhedsanvisninger laeses.

e Udvis forsigtighed, nar skalredskaber aftages efter
laengere tids brug, da de kan blive varme.

e Vzer forsigtig nar du lgfter 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.

e Nar apparatet flyttes, skal der altid lgftes i soklen og
mikserhovedet. Laft/baer IKKE apparatet i skalens
handtag.

e Flyt eller haev ikke kgkkenmaskinens hoved med
tilbehgr pasat, da kekkenmaskinen kan blive ustabil.
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Brug ikke apparatet naer kanten eller placeret ud
over bordet, og tryk ikke hardt pa det pasatte
tilbehor, da dette kan medfore, at enheden bliver
ustabil og veaelter. Dette kan resultere i personskade.
Dette apparat ma ikke anvendes af barn. Opbevar
apparatet og ledningen utilgaengeligt for barn.
Born bgr overvages for at sikre, at de ikke leger
med apparatet.

Misbrug af maskinen kan fere til laesioner.

Den korte elledning reducerer risikoen for at

blive viklet ind eller snuble. Forlaengerledninger

kan bruges, hvis der udvises forsigtighed.

Hvis der bruges forlaengerledning: 1) skal
forleengerledningens anforte elektriske klassifikation
vaere mindst lige sa hgj som apparatets elektriske
klassifikation, og 2) ledningen skal fares, sa den ikke
hanger ud over bordpladen, hvor barn kan traekke
i den, eller der kan snubles i den ved et uheld. 3)
Forlaengerledningen skal vaere en jordforbundet
3-tradet ledning. Apparatets elektriske klassifikation
er anfort pa enhedens underside.

Apparater kan bruges af personer med reducerede
fysiske, sansemaessige eller mentale evner eller
mangel pa erfaring og kendskalb, 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 falges.

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".

Lad ikke skalen kommme i kontakt med staerke
varmekilder, som f.eks. en ovn eller et komfur.
SI3 ikke med redskaber pa siden af skalen for at
fjerne ingredienser.

Glasskalen kan kommes i mikrobalgeovn.
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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 veaere sma skenhedsfejl. Dette er
normalt og at forvente, men det betyder intet for brugen
af skalen.

For stikket sattes i stikkontakten

® Sgrg for, at el-forsyningens spaending er den samme som den, der er vist pa bunden af
maskinen.

® ADVARSEL: DETTE APPARAT SKAL VARE FORBUNDET TIL JORD.

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

For forste brug Sadan anvendes mixeren
® Vask delene: Se "Pleje og

o ) 1 Left handtaget, der friger
rengering”’-afsnittet.

reremaskinens hoved @ bag pa
maskinen @, og loft samtidig

Forklarmg hovedet @, indtil det I&ser i haevet
® Mixerhoved position @.
(@ Kraftudtag til redskaber 2 Placer det gnskede redskab i
(® Deeksel til kraftudtag holderen. Tryk derpa op @, og
@ Redskabsfatning drej @ redskabet for at Iase det i
@ SKal positiorj. ) ]
a  Rustfrit stal (hvis en sédan med- 5 st §ka\:en pa plad§ pa soklen.
Placér handtaget direkte over
felgen) symbolet til at lase op @, derefter
b  Glas (hvis en sadan medfglger) drejes skélen med uret, indtil
(® Teend/sluk og hastighedskontrol handtaget er lige over ldsesymbolet
(@ Indikatorlampe 8. LAD V/ARE MED AT BRUGE for
Raremaskinens hoveddel mange kraefter, og LAD VARE med
@ Handtag, der friger reremaskinens at stramme for meget (5}
hoved 4 Loft handtaget, der friger
Ledningsrum roremaskinens hoved @ bag pa
() K-spade kokkenmaskinen, og saenk samtidig
@ Piskeris reremaskinens hoved M.
@ Dejredskab 5 ”S.ae;.;tltkkft i, sa tafenolgs o
. : . indikatorlampen for mixer klar".
Purépisker (hvis en sadan 6 Teend ved at dreje
medfalger) } :
) hastighedskontrollen til den gnskede
(@ Folderedskab (hvis et sddant . s
indstilling.
mgdf@lger) 7 Udlgs redskabet ved at dreje
Dejskraber mod uret for at ldse det op fra
@  Steenkskeerm redskabsholderen og derpd aftage

det.
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Vigtigt

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

® Nar mixerhovedet haeves, slukkes
"indikatorlampen”. Nar hovedet
saenkes, taendes 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 kgre
med en konstant, lav hastighed.

® Din kgkkenmaskine 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.
braddej, vil du opleve, at det tager
et par sekunder for raremaskinen
opnar den gnskede hastighed.

Elektronisk
hastighedssensorkontrol

Mixeren er udstyret med en elektronisk
hastighedsfaler, som er konstrueret

til at opretholde hastigheden under
forskellige belastningsforhold, som
f.eks. nar der aeltes bragddej eller nar
der kommes ag i en kagedej. Der

kan derfor hgres en vis variation

i hastigheden under arbejdet,
efterhdnden som maskinen indstiller sig
til belastningen og den valgte hastighed
- dette er normalt.
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Oversigt over anbefalet brug

Dette er kun vejledende og varierer afhaengigt af den pracise opskrift og
ingredienserne, der tilberedes.

K-spade
Til fremstilling af kager, smakager, konditorkager, is,
fyld, eclairs og kartoffelmos.

Vink og tips

* @g hastigheden gradvist for at undga, at
ingredienserne sprgijter.

« For helt at samle ingredienserne skal man ofte stoppe
med at mikse og skrabe skalens sider med spatelen.

» Brug kolde ingredienser til mardej, medmindre der star
andet i din opskrift.

Opskrift/proces

a| " 0o

(Maks.) (Minutter)
Mgrdej og smakager - Melveegt 680 g Min — 2 2-3
smuldring af fedtstof i mel
Alt-i-énkageblandinger Veegt i alt 2 kg Min — Maks. 1

Purépisker
Til piskning og miksning af blade ingredienser.

Vink og tips

* @g hastigheden gradvist for at undgg, at
ingredienserne sprgjter.

» Nar fedtstof og sukker piskes sammen til
kageblandinger, skal der altid bruges fedtstof ved
stuetemperatur, eller det skal bledgeres forst.

* Brug den ikke til tunge opskrifter som dej eller harde
ingredienser, for eksempel indeholdende frugtsten,
ben eller skaller.

Opskrift/proces

rev | ©

(Maks.) (Minutter)
Sammenpiskning af smgr/margarine og 2,68 kg Min — Maks. 2
sukker
Sammenpiskning af aeg i kageblandinger Min — Maks. 1-4
Iroring af mel, frugt osv. Fold =1 30 -60
sek.

Eggs sizes used = medium sized (Weight 53 - 63 9)

92




ingredienserne, der tilberedes.

Oversigt over anbefalet brug

Dette er kun vejledende og varierer afhaengigt af den pracise opskrift og

Piskeris

Til a2g, flode, pandekagedeje, fedtfri sukkerbradskager,
marengs, cheesecakes, mousser, souffléer

Vigtigt

sprojter.

» @g hastigheden gradvist for at undga, at ingredienserne

» Brug ikke piskeriset til tunge blandinger (alt i en-kager
og sammenpiskning af fedtstof og sukker), da det kan
beskadige det.

» Bedste resultater fas, nar eeggene har stuetemperatur.
For piskning af aeggehvider skal det sikres, at der ikke er
noget fedt eller aaggeblomme pa riset eller skalen.

Opskrift/proces

[o] (7

O

» For at opna de bedste resulta-
ter kan skalen skabes af efter
tilfarelse af olien. Lad den kare
i yderligere 10 sek. ved maks.
hastighed

200 ml Planteolie

10 g Sennep

(Maks.) (Minutter)

/Eggehvider 12 (420 9) Min — Maks 3
Flade 11 2-3
Pandekagedej 250 g Mel Min 10 sek.
* Kom ferst mel i skélen, efterfulgt 500 g Maelk Mak 25-60 sek

af de vade ingredienser. 200 g £g aKs. Sex.
* Miks ved minimumhastighed for

at samle ingredienserne.
Mayonnaise 2 A£ggeblomme Maks. 1-1%

Anvendte aag = middelstarrelse (veegt 53-63 g).
Piskeflade = frisk piskeflede med minimum 38 % fedtindhold.

93




Oversigt over anbefalet brug

Dette er kun vejledende og varierer afhaengigt af den pracise opskrift og
ingredienserne, der tilberedes.

Dejredskab
Til dejblandinger med gaer

Vink og tips

Vigtigt

» Overskrid aldrig den angivne maksimumkapacitet - du
kan overbelaste maskinen.

* Hvis du hgrer, at maskinen lyder anstrengt, skal du slukke,
fierne halvdelen af dejen og tilberede hver halvdel separat.

* Ingredienserne blandes bedst, hvis du kommer vaesken i
forst.

* Stop maskinen med mellemrum og skrab dejen ned fra
dejkrogen.

Gaer

» Tergeer (af typen, der skal opblgdes): Haeld det varme vand
i skalen. Tilfgj derpa geeren og sukkeret, og lad det st i
omkring 10 minutter, indtil det skummer.

* Frisk geer: smuldres i melet..

* Andre gaertyper: folg producentens vejledning.

Opskrift/proces r\
ZENC)
(Maks.) (Minutter)
Broddej (fast med Melvaegt 1.35 kg Min 60 sek.
geen) 1 3-4
Vaegt i alt 217 kg Alt igen 60 sek.
ved
hastighed 1
Blad geerdej (beriget Melvaegt 1,3 kg Min 60 sek.
med smar 0g &g) Vaegt i alt 2,5 kg 1 3-4
Alt igen 60 sek.
ved
hastighed 1

Anvendte aag = middelstorrelse (vaegt 53-63 g).
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Oversigt over anbefalet brug

Dette er kun vejledende og varierer afhaengigt af den pracise opskrift og
ingredienserne, der tilberedes.

Folderedskab

Folderedskabet er konstrueret til at folde lette ingredienser
i tunge blandinger som f.eks. marengs, mousse, frugt-
flodepureer, italienske sandkager og souffleer samt til at
folde mel i kageblandinger.

Vink og tips

Vigtigt

» 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.

» Nar du tilsaetter mel til en blanding, skal du laegge det pa
et ark bagepapir. Fold siden ind for at danne en tud. Tilsaet
gradvist melet til blandingen ved hjeelp af folden.

» 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 afkaling, for du
bruger folderedskabet til dem.

» Det bedste resultat opnas, hvis du ikke pisker
a2ggehviderne eller flgden for meget. Folderedskabet vil
ikke kunne folde blandingen korrekt, hvis den piskede
blanding er for fast.

» Undlad at folde blandingen for laenge, da luften sa vil blive
sldet ud, og blandingen vil blive for lgs. Stop, sa snart
blandingen er tilstraekkeligt indarbejdet.

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

Opskrift/proces
a M~ 0
(Maks.) (Minutter)
ltaliensk sandkage/ Piskeris 9 Ag Maks. 4-5
Pisket sandkage Folderedskab 250 g Mel Fold 2-8
Souffleer Piskeris 6 £g Maks. 1
Folderedskab 900 g Fold 1
Chokolade-mousse Piskeris 1,5 kg Maks. 53
Folderedskab Fold

Anvendte aeg = middelstarrelse (veegt 53-63 g).
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S&dan monteres og anvendes
staenkskaerm

1 Loft mixerhovedet til det laser.

2 Seaet skdlen i fordybningen.

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

4 Iseet det gnskede tilbehgor.

Saenk mixerhovedet.

® Under blandingen kan
ingredienserne heeldes direkte ned
i skalen vha. den haengslede del af
staenkskeermen @.

® Det er ikke ngdvendigt at fjerne
staenkskaermen for at skifte tilbeher.

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

ul

Redskabsjustering

K-spade, piskeris, purépisker og
folderedskab

Redskaberne er indstillet til den korrekte
hgjde til den medfelgende skal pa
fabrikken og bar ikke kraeve justering.
Hvis du imidlertid gnsker at justere
redskabet, skal du bruge en egnet

15 mm skruenggle:

Folg derpa vejledningen nedenfor:

1 Treek apparatets stik ud.

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

3 Saenk mixerhovedet. Hvis frigangen
skal justeres, lgftes mixerhovedet,
og piskeren aftages. Ideelt set
skal piskeriset, K-spaden og
folderedskabet naesten rore ved
skalens bund @.

Purépisker

® |deelt set skal den veere i kontakt
med skalens overflade, sa den
naensomt visker skalen, nar der
mikses @.

4 Brug en egnet skruenggle til at lgsne
motrikken tilstraekkeligt til kunne
justere akslen @ eller @ For at
saenke redskabet mod bunden af
skalen, skal akslen drejes mod uret.
For at haeve redskabet fra bunden af
skalen, skal akslen drejes med uret.

5 Speend motrikken igen.

6 Seet redskabet pd mixeren, og seenk
mixerhovedet. (Kontroller positionen,
se ovenstdende oplysninger).

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

Bemaerk: Viste skruenggle er kun til

illustration.

Dejredskab
Dette redskab er indstillet pa fabrikken
og bgr ikke kraeve justering.

Purépisker

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

Pasaetning af viskerblad

® Viskerbladet leveres monteret og
skal altid aftages ved rengoring ®.

1 Montér omhyggeligt det fleksible
viskerblad pé veerktgjet ved at seette
viskerbladets basis i hullet @ 09
saette den ene side ind i rillen, for
enden omhyggeligt haegtes pa plads
® Gentag dette pa den anden

side @.
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Pleje og rengering

® |nden renggring skal der altid
slukkes for maskinen og stikket skal
tages ud af stikkontakten.

Motorenhed og daksel til kraftudtag

® Aftgrres med en fugtig klud og
torres

® 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 hdnden og taerres grundigt
eller vaskes i opvaskemaskinen.

® Brug aldrig en stalbgrste, staluld
eller klor til at renggre din rustfri
stalskal med. Brug eddike til
fiernelse af kalk.

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

Redskaber og staenkskaerm
® Vaskes i handen og tarres grundigt
eller vaskes i opvaskemaskinen.

Purépisker

® Aftag altid det bgjelige viskerblad
fra veerktojet for rengering ®.

® Vask det bgjelige viskerblad og
vaerktgjet i varmt saebevand, og ter
dem grundigt. Alternativt kan delene
vaskes i en opvaskemaskine.

Bemeaerk: Kontrollér vaerktojets stand

for og efter brug; kontrollér ogsa

regelmaessigt viskerbladets stand, og

udskift det, hvis der er nogen tegn pa

slid.
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Glasskal

® Vask skalen i meget varmt
saebevand, og ter den omhyggeligt.

® Skalen kan ogsa leegges i
opvaskemaskine.

® Bemaerk: Kraven pa bunden af
skalen kan tages af og renggres pa
samme made. Tag kraven af ved at
vende den tomme skal pa hovedet
og skrue kraven af i retning mod
uret.



Service og kundepleje

® Hyvis du oplever nogen problemer med betjening af dit apparat, skal du, for du
anmoder om hjaelp, se afsnittet "fejlsegningsguide” i manualen eller besage
www.kenwoodworld.com.

® Bemeaerk, at dit produkt er daekket af en garanti, som overholder alle lovbestemmelser,
vedrgrende evt. eksisterende garanti- og forbrugerrettigheder i det land, hvor produktet
er blevet kabt.

® Hyvis 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 naermeste autoriserede KENWOOD-servicecenter kan du ga til
www.kenwoodworld.com eller webstedet for dit land.

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

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 ma produktet ikke bortskaffes som almindeligt
affald. Det bor afleveres pa et specialiseret lokalt genbrugscenter eller til en forhandler,
der yder denne service. At bortskaffe et elektrisk husholdningsapparat separat gor det
muligt at undga eventuelle negative konsekvenser for miljg 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 ngdvendigheden af at bortskaffe elektriske husholdningsapparater separat,
er produktet meerket med en mobil affaldsbeholder med et kryds.
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Fejlsggningsguide

Problem

Arsag

Lasning

Piskeriset eller
K-spaden slar

mod bunden af
skalen eller nar ikke
ingredienserne i
bunden af skalen.

Redskab i forkert hojde,
justering ngdvendig.

Juster hgjden ved hjeelp af en
egnet skruenggle - se afsnittet
"Redskabsjustering”.

"Indikatorlampen”
blinker, ferste gang
kgkkenmaskinens stik
saettes i.

Hastighedsregulator ikke i
"O”-positionen.

Kontroller og drej
hastighedsregulatoren til
"O”-positionen.

Kgkkenmaskinen
stopper under
betjening.
"Indikatorlampen”
blinker hurtigt.

Overbelastningsbeskyttelse
eller overophedningssystem
aktiveret.

Maksimal kapacitet
overskredet.

Traek 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, og veelg
hastighed igen.

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

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

Kakkenmaskinen har staet
med stikket sat i i mere
end 30 minutter uden at
blive betjent og er gaet i
standby-tilstand.

Drej hastighedskontrollen til
"min”, og saet den tilbage pa
"O" for at nulstille maskinen.
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Sakerhet

Las bruksanvisningen noggrant och spara den for
framtida bruk.

Avlagsna allt emballage och alla etiketter.

Om kontakten eller sladden ar skadad maste den
av sakerhetsskal bytas ut av Kenwood eller av en
auktoriserad Kenwood-reparatdr for att undvika
fara.

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

R&r inte vid delar i rorelse eller monterade tilloehor.
Lamna aldrig kdksmaskinen utan uppsikt nar den
anvands.

Anvand aldrig en skadad maskin. Ld&mna den foér
kontroll eller reparation: se ‘service och kundtjanst’.
Lat aldrig natkabeln hdnga ned sa att ett barn kan
ta tag i den.

Anvand aldrig koksmaskinen med huvudet i
uppfalld position.

Lat aldrig motordelen, kabeln eller stickproppen bli
vata.

Anvand aldrig ett tillbehdr som inte ar godkant
eller bada uttagen samtidigt.

Overskrid aldrig maxkapaciteten och
-hastigheterna som star i det rekommenderade
anvandningsschemat.

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

Var forsiktig nar du tar bort skalverktygen efter
langvarig anvandning eftersom de kan bli heta.
Var forsiktig nar du lyfter apparaten eftersom den
ar tung Se till att huvudet &ar last och att skalen,
redskapen, uttagslocket och sladden sitter fast
innan du lyfter den.

Nar du flyttar pa apparaten ska du alltid bara

den genom att halla i piedestalens bas och
mixerhuvudet. LYFT INTE och bar inte apparaten
genom att halla i skalhandtaget.
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Flytta inte apparaten och fall inte upp mMmixerhuvud
ar ett tillbehor ar monterat eftersom kdksmaskinen
blir instabil.

Anvand inte apparaten nara kanten eller sa att den
hanger dver arbetsytan och anvand inte kraft pa
ett tilloendr nar det ar monterat eftersom detta
kan leda till att enheten blir instabil och tippar dver,
vilket kan resultera i skada.

Denna apparat ska inte anvandas av barn. Hall
apparat och sladden utom rackhall for barn.

Barn far inte lov att leka med apparaten. L&mna
dem inte ensamma med den.

Om apparaten anvands pa fel satt kan det orsaka
skador.

Den korta elsladden anvands for att minska

risken for att man trasslar in sig eller snubblar.
Skarvsladdar kan anvandas om man iakttar
forsiktighet. Om en skarvsladd anvands: 1)
Skarvsladdens elektriska markdata maste minst
vara densamma som apparatens; och 2) Sladden
ska arrangeras pa sa satt att den inte hanger ner
Over arbetsbankens eller bordets kant dar barn

kan komma at att dra i den eller oavsiktligt snubbla
Over den. 3) Skarvsladden ska vara jordad (med tre
ledare). Elektriska markdata foér apparaten finner du
pa enhetens undersida.

Apparaten kan anvandas av personer med
begransad fysisk eller mental formaga eller
begransad kansel eller med bristande erfarenhet
eller kunskap, om de dvervakas eller far
instruktioner om hur den ska anvandas pa sakert
satt och forstar de medfoljande riskerna.

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 just-

erade pa rétt héjd och inte kommer in kontakt
med skalens botten - se avsnittet ‘justering av
verktyg’

101



e | ad ikke skdlen komme i kontakt med staerke
varmekilder, som f.eks. en ovn eller et komfur.

e S|4 ikke med redskaber pa siden af skalen for at
fierne ingredienser.

® Glasskalen ar mikrougnssaker.

Sarskilda skotselanvisningar
Glas ar ett naturligt material. Under tillverkningen av
denna skal har alla anstréangningar gjorts fér att uppna
ett perfekt utseende, men vissa smarre skdnhetsfel kan
forekomma. Detta &r normalt och kan férvantas. Skalens
funktion paverkas inte.

Innan du satter i kontakten
® Kontrollera att din eltyp &r samma som anges pa apparatens undersida.
® VARNING! HUSHALLSAPPARATEN MASTE VARA JORDAD!

® Den har apparaten uppfyller EG férordning 1935/2004 om material och produkter
avsedda att komma i kontakt med livsmedel.

Innan du anvdnder maskinen for forsta

gangen

® Diska alla delar: se "Skoétsel och
rengoéring”.

Degskrapa
@ Stankskydd

Hur du anvander din mixer

Forklaring till bilder 1 Lyft frigéringsknappen for huvud
® pa baksidan av kdksmaskinen @

© M'Xerm{v“fj . och lyft samtidigt huvudet @ tills

® Uttag for tilloehdr det lases fast i hojt lage @.

(®  Lock till uttag 2 Placera dnskat verktyg i uttaget.

(® Redskapshallare Tryck det upp @ och vrid @ tills

® skal det I&ser pa& plats.

a  Rostfritt stdl (om sddan medfdljer) 3 Montera sklen pa basen. Placera

b Glas (om sadan medféljer) handtaget rakt ovanfér symbolen for

(® P&/av- och hastighetsreglage olast lage @. Vrid sedan forsiktigt

@ Indikatorlampa fér mixer skalen medurs tills handtaget

Mixerstomme befinner sig rakt ovanfér symbolen

(® Frigéringsknapp fér huvud for last 1age @. Anvand INTE

Sladdférvaring overdriven kraft och dra INTE at for

@ K spade hart @.

@ Visp 4 Lyft frigdringsknappen for huvudet
@ pa baksidan av koksmaskinen

@ Degkrok samtidigt som du sanker

Smetvisp (om sadan medfdljer) mixerhuvudet @.

@ Vandaverktyg (om s&dant

medfoljer)
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5 Koppla in stromforsorjiningen
sa kommer “indikatorlampan pa
mixern” att borja lysa.

6 Sla pa genom att vrida
hastighetsreglaget till dbnskad
installning.

7 Lossa verktyget genom att vrida
medurs for att |asa upp det fran
uttaget och ta sedan av det.

Viktigt

® Om mixerhuvudet hojs under
drift kommer maskinen att stanna
omedelbart. For att sld pa mixern
igen sanker du mixerhuvudet, staller
hastighetsreglaget till lage "O”,
vantar sedan nagra sekunder och
staller in hastigheten pa nytt. Nu ska
mixern direkt fungera igen.

® Nar mixerhuvudet hojs slacks
“indikatorlampan for mixern”. Nar
huvudet ar sankt, lyser lampan
vilket indikerar att mixern ar klar att
anvandas.

Tips

® \Vandafunktionen () kan anvandas
for att ner latta igrendienser i tyngre
blandningar sds om marénger,
mousser, graddefterratter, latta
sockerkakssmetar och suffléer,
och for att langsamt réra ner mjol
och torkad frukt i kakblandningar.
Mixern gar pa konstant sakta
hastighet.

® Koksmaskin har en
mijukstartsfunktion fér att minimera
spillet. Om maskinen slas pa med en
tung blandning i skalen, som t.ex.
broddeg, kan det handa att det tar
nagra sekunder fér mixern att na
vald hastighet.
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Elektronisk hastighetssensor

Mixern har en elektronisk
hastighetssensor for att samma
hastighet ska uppratthallas under
olika belastningsférhallanden, t.ex.

nar du knaddar deg eller tillsatter

4gg till kakdeg. Ibland kan det

héras hur varvtalet varierar under
anvandningen nar blandaren anpassar
sig till belastningen och den installda
hastigheten. Det ar fullt normalt.



Schema 6ver rekommenderad anvandning

Detta dr endast riktlinjer och varierar beroende pa det enskilda receptet och
ingredienserna som anvands.

K-spade
For att gora kakor, kex, pajdeg, glasering, eclairer och
potatismos.

Tips och idéer

« Oka hastigheten gradvis for att undvika att
ingredienser stanker ut.

» Stoppa mixandet ofta och anvand en degskrapa for att
skrapa ner ingredienserna fran bunkens kanter.

* Anvand kalla ingredienser for bakverk om inte receptet
anger nagot annat.

Recept/process

[cBNCANNC

(Max) (Minuter)
Bakverk och smakakor - Mjolvikt 680 g Min — 2 2-3
knadda in fettet i mjolet
Fardig kakmix Total vikt 2 kg Min — Max 1

Smetvisp
For smeter och for att blanda mjuka ingredienser.

Tips och idéer

+ Oka hastigheten gradvis foér att undvika att
ingredienser stanker ut.

» D& du vispar fett och socker for kaksmet ska du alltid
lata fettet bli rumsvarmt eller mjukna det forst.

» Ska inte anvandas for tungrorda recept som degar
eller harda ingredienser, t.ex. sédana som innehaller
fruktkarnor, ben eller skal.

Recept/process r'\
| O
(Max) (Minuter)
Vispa smdr/margarin och socker 2,68 kg Min — Max 2
Vispa ner agg i kaksmet Min — Max 1-4
Vanda ner mjol, frukt. mm. Vand ner — 1 30-60 s

Storlek p& &gg som anvéants = medium (vikt 53-63 g).
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ingredienserna som anvands.

Schema 6ver rekommenderad anvandning
Detta dr endast riktlinjer och varierar beroende pa det enskilda receptet och

Visp

For dgg, gradde, smet, fettfri sockerkaka, maranger,
cheesecake, mousse, sufféer.

Viktigt

» Oka hastigheten gradvis for att undvika att ingredienser
stanker ut.

» Anvind inte vispen for tjocka smeter (allt-i-ett-tartor och
for att roéra ihop fett och socker) — du kan skada den.

» Bast resultat uppnas da &ggen &r rumsvarma.
Innan du borjar vispa aggvitorna ska du kontrollera att visp
och skal &r fria fran fett och aggula.

max hastighet.

Recept/process r'\
- O
(Max) (Minuter)

Aggvitor 12 (420 @) . 3

- Min — Max
Gradde 11 2-3
Pannkakssmet 250 g Mjol Min 10s
* Tillsatt forst mjolet i skalen, 500 g Mjslk N 1560

darefter de vata ingredienserna. 200 g Agg ax s
* Mixa vid lagsta hastig-heten for

att blanda ingredienserna.
Majonnas 2 Aggula Max 1-1 %
» For basta resultat, skrapa ner i 10 g Senap

skalen efter tillsats av olja och 200 ml Vegetabilisk

kor i ytterligare 10 sekunder vid olja

Storlek pd dgg som anvants = medium (vikt 53-63 g).
Vispgriadde som ska anvdndas = Féirsk vispgriadde med minst 38 % fettinnehall.
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Schema 6ver rekommenderad anvandning

Detta dr endast riktlinjer och varierar beroende pa det enskilda receptet och
ingredienserna som anvands.

Degkrok
For degblandningar med jast

Tips och idéer

Viktigt

- Overskrid aldrig angiven maximal kapacitet -
apparaten kan bli éverlastad.

« Om du hor att apparaten later anstrangd, sl av den,
avlagsna halften av degen och kor halfterna var for sig.

* Ingredienserna blandas bast om du tillsatter vatskan
forst.

» Stanna maskinen da och da och skrapa ner blandningen
fran degkroken.

Jast

« Torrjést (den typ som kraver aterfuktning): hall det
varma vattnet i skalen. Tillsatt sedan jésten och sockret
och 13t sta i cirka 10 minuter tills dessa I6sts upp.

» Farsk jast: smula ner jasten i mjolet.

» Andra typer av jast: folj tillverkarens anvisningar.

Recept/process r\
- O
(Max) (Minuter)

Broddeg (hard med jast) Mjolvikt 1,35 kg Min 60 s
1 3-4
Total vikt 217 kg Upprepad 60 s

knadning

Hastighet 1
Mjuk jast-deg (smaksatt Mjolvikt 1,3 kg Min 60 s
med smor och 399) Total vikt 2,5 kg 1 3.4
Upprepad 60 s

knadning

Hastighet 1

Storlek pd dgg som anvants = medium (vikt 53-63 g).
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ingredienserna som anvands.

Schema 6ver rekommenderad anvandning
Detta ar endast riktlinjer och varierar beroende pa det enskilda receptet och

Vandaverktyg

« Vandaverktyget ar utformat for att vnda ned latta
ingredienser i tyngre blandningar som fér marang, mousse,
fruktblandningar, sockerkakssmet och sufflé samt for att
vanda ned mjol i kaksmet.

Tips och idéer

Viktigt

» Det ska inte anvandas fér tunga recept som deg, for
att rora matfett och socker eller for allt i ett-kakmix.

« Nar du tillsatter mjol till en blandning ska du placera
det pa ett smoérpapper. Vik in kanten till en strut.
Tillsatt mjolet gradvis till blandningen med hjalp av
nedvandningsfunktionen.

» Anvand inte hog hastighet eftersom lag hastighet
kravs for basta resultat.

« Tilloehoret ar inte avsett for att mixa varma
ingredienser, 1&t ingredienserna svalna innan du
anvander vandaverktyget.

* For basta resultat ska du inte vispa aggvitor eller
gradde for lange - vandaverktyget kan inte réra om
blandningen ordentligt om den ar for fast.

* Kor inte vandaverktyget for lange, da férsvinner
luften ur blandningen och den blir for 16s. Stoppa nar
blandningen éar tillrackligt jamn.

« Alla omixade ingredienser som ar kvar pa bladet eller
pa sidorna av skalen ska vandas ned omsorgsfullt
med slickepotten.

Recept/process
[cBNCARNC
(Max) (Minuter)
Sockerkaka Visp 9 Agg Max 4-5
Vandaverktyg | 250 g Mjél Vand ner 2-8
Suffléer Visp 6 Agg Max 1
Vandaverktyg 900 g Vand ner 1
Choklad-mousse Visp Max
Vandaverktyg 1ok Vand ner >3

Storlek pd &gg som anvants = medium (vikt 53-63 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 stankskyddet pa
undersidan av mixerhuvudet @ sa
det kommer pa plats ordentligt.
Gangjarnsdelen ska sitta som visas
pa bilden.

4 For in 6nskat verktyg.

Sank mixerhuvudet.

® Under bearbetningen kan
ingredienser tillsattas genom
den gangjarnsférsedda delen av
stankskyddet (7}

® Stankskyddet behover inte tas bort
for byte av verktyg.

6 Ta bort stankskyddet genom att
hodja mixerhuvudet och skjuta ner
skyddet.

ul

Justering av verktyg

K-spade, visp, smetvisp och
vandaverktyg

Verktygen ar installda till ratt hojd for
skalen i fabriken och ska inte behdva
justeras.

Om du daremot vill justera verktyget
ska du anvanda en Iamplig skiftnyckel
som ar 15 mm:

Folj sedan nedanstdende 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 &r att
ballongvispen, K-spaden och

vandaverktyget ndstan vidror botten

av skalen @.

Smetvisp

® Den ska helst komma i kontakt med
skalens yta s& att den forsiktigt ror
vid skalen under blandning @®.

4 Anvand en lamplig skruvnyckel
for att lossa muttern sa att axeln
O cller ® kan justeras. Minska
verktygets avstand till skalens
botten genom att vrida axeln
moturs. Oka verktygets avstand
till skadlens botten genom att vrida
axeln medurs.

5 Dra &t muttern igen.

6 Montera verktyget pa mixern och
fall ner mixerhuvudet. (Kontrollera
positionen enligt instruktionerna
ovan.)

7 Upprepa vid behov ovanstaende
steg tills verktyget ar korrekt
installt. N&r justeringen &ar klar dra at
muttern ordentligt.

Obs: Skruvnyckel visas endast i

illustrationssyfte.

Degkrok
Verktyget ar stallt in i fabriken och
behdver inte justeras.

Smetvisp

® Smetvispen &r utformad fér att vispa
pords smet och att blanda mjuka
ingredienser. Den ska inte anvandas
for tunga degar eller for smet som
innehaller fruktkarnor, fro eller skal.

Att montera torkarbladet

e Det medfdljande torkarbladet &r
redan monterat och skall alltid tas av
vid reng6ring (15}

1 Montera forsiktigt det flexibla
torkarbladet pa verktyget genom att
placera basen i hacket @®. Montera
ena sidan i sparet innan du forsiktigt
hakar fast kanten @. Upprepa pa
andra sidan @.
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Skoétsel och rengéring

e Stang alltid av maskinen och dra ut
kontakten innan du gér 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 [orvara sladden i sladdfacket pa
baksidan av maskinen.

Skal av rostfritt stal

e Diska for hand och handdukstorka
sedan ordentligt eller diska i
diskmaskin.

e Anvand aldrig stalborste, stalull eller
blekmedel vid rengdring av den
rostfria skalen. Kalkavlagringar kan
avldgsnas med attika.

e Hall borta fran varme (spishall, ugn,
microvagsugn).

Verktyg & stiankskydd

o Diska for hand och handdukstorka
sedan ordentligt eller diska i
diskmaskin.

Smetvisp
e Ta alltid av det flexibla torkarbladet
fran verktyget innan det rengérs (15}
e Diska det flexibla torkarbladet
och verktyget i varmt vatten med
diskmedel. Torka noggrant. Delarna
kan maskindiskas.
Obs: Inspektera verktygets kropp fére
och efter anvandning. Kontrollera &ven
torkarbladets tillstdnd och ersatt det nar
det borjar slitas.
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Glasskal

e Diska skalenivarm
diskmedelsldsning och torka noga.
Alternativt kan den maskindiskas.
Obs! Flansen pa skalens botten
kan tas bort och diskas pa samma
satt. For att ta bort flansen vander
du den tomma skalen upp och ner
och skruvar bort flansen i moturs
riktning.



Service och kundtjanst

Om du far problem med att anvanda apparaten ber vi dig att 1&sa avsnittet om
"Problemsékningsguide” i bruksanvisningen eller pa www.kenwoodworld.com innan du
ringer kundtjanst.

Produkten omfattas av en garanti som efterféljer alla lagstadgade bestammelser vad
galler garanti och konsumentrattigheter i inkdpslandet.

Om din Kenwood-produkt inte fungerar som den ska eller om du upptacker fel
ber vi dig att Idamna eller skicka in den till ett godkant KENWOOD-servicecenter.
For aktuell information om narmaste godkanda KENWOOD-servicecenter besok
www.kenwoodworld.com eller Kenwoods webbplats foér ditt land.

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

VIKTIG INFORMATION OM HUR PRODUKTEN SKALL KASSERAS | ENLIGHET MED
EUROPEISKA DIREKTIV OM AVFALL SOM UTGORS AV ELLER INNEHALLER ELEKTRISK
OCH ELEKTRONISK UTRUSTNING (WEEE)

Na&r produktens livslangd &r dver far den inte slangas i hushallssoporna. Den kan
dverldmnas till lokala myndigheters avfallssorteringscentraler eller till en aterférséljare som
ger denna service.

N&r du avfallshanterar en hushallsapparat pa ratt satt undviker du de negativa
konsekvenser for miljé och halsa som kan uppkomma vid felaktig avfallshantering. Du
mojliggdr &ven atervinning av materialen vilket innebéar en betydande besparing av energi
och tillgangar.

Produkten &r markt med en dverkorsad soptunna pa hjul som en paminnelse om att
hushallsapparater ska atervinnas separat.
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Problemsékningsguide

Problem

Orsak

Lésning

Vispen eller k-spaden
sldr emot botten pa
skalen eller nar inte
ingredienserna i botten.

Verktyget har fel hojd
och behover justeras.

Justera hdjden med hjélp av en
[damplig skruvnyckel.

“Indikatorlampan for

Hastighetsreglaget star

Kontrollera och vrid

mixern” blinkar nar inte i lage "O”. hastighetsreglaget till lage "O”.
koksmaskinen forst slas

pa.

Kéksmaskinen stannar Skyddssystemet Dra ur stickkontakten och

under anvandning.
“Indikatorlampan for
mixern” blinkar snabbt.

mot dverbelastning
eller dverhettning ar
aktiverat.

Maximal kapacitet har
overskridits.

kontrollera om nagot blockerar
maskinen eller om den
aréverbelastad.

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
|6st. Ta ur stickkontakten och
lat maskinen vila i 15 minuter.
Satt i stickkontakten och valj
hastighet.

Om kdksmaskinen fortfarande
inte startar efter ovanstaende
procedur kontakta "kundtjanst”
for hjalp.

“Indikatorlampan for
mixern” blinkar 1dngsamt
nar maskinen ar
paslagen.

Kodksmaskinen har
l&mnats paslagen i dver
30 minuterutan att
anvandas och har gatt in
i standby-lage.

Vrid hastighetsreglaget till
“min” och sedan tillbaka till "O”
for att aterstalla maskinen.
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S|L<L<erhet

Les ngye gjennom denne bruksanvisningen og ta
vare pa den slik at du kan sla opp i den senere.

® Fiern all emballasje og eventuelle merkesedler.

® Hvis stgpselet eller ledningen er skadet, ma de av
sikkerhetshensyn skiftes ut av Kenwood eller et
godkjent Kenwood-verksted for a unnga ulykker.

® S|3 av strammen og trekk stgpselet ut av kontakten
for du setter pa eller tar av redskap/tilbehgr, etter
bruk og for rengjoring.

® Hold fingrene vekk fra bevegelige deler og montert
tilboehor.

e Du ma aldri la kjgkkenmaskinen 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’.

e |kke la ledningen henge ned slik at et barn kan fa
tak i den.

e Du ma aldri kjgre kjskkenmaskinen med hodet i
hevet stilling.

o |kke la stramdelen, ledingen eller stgpselet bli vate.

e Du ma aldri bruke uautorisert tilbehgr eller begge
uttakene samtidig

e Du ma aldri overstige maksimale mengder og
hastigheter oppgitt i tabell for anbefalt bruk.

e Nar du bruker tilbehgr ma du alltid forst lese
sikkerhetsreglene som folger med.

e \/zr forsiktig nar du tar av bolleredskaper etter
langvarig bruk - de kan veere varme.

e Vaer forsiktig nar du lgfter det tunge apparatet.
Sorg for at mikserhodet er 1ast og at bollen,
redskapen, uttaksdekselet og ledningen er sikret
for du lofter.

e \/ed flytting av apparatet ma du alltid holde |
sokkelen og mikserhodet. Du ma IKKE lgfte eller
baere apparatet etter bollehandtaket.

o |kke flytt eller hev mikserhodet mens tilbehgr er satt
pa, dette kan gjere kjskkenmaskinen ustabil.
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o Apparatet ma ikke brukes naer benkekanten
eller hengende over arbeidsflaten. Ikke bruk stor
kraft pa tilbehgr som sitter pa. Dette kan fore til
at apparatet blir ustabilt og velter, noe som kan
forarsake skade.

e Dette apparatet ma ikke brukes av barn. Hold
apparatet og den tilhgrende ledningen utenfor
barns rekkevidde.

e Barn ma ha tilsyn for a sikre at de ikke leker med
apparatet.

e Feil bruk av maskinen kan forarsake personskader.

® Den korte stremforsyningsledningen brukes
for & redusere faren for a vikles inn eller snuble.
Skjoteledninger kan brukes med forsiktighet. Hvis
skjgteledning brukes: 1) Den merkede elektriske
ytelsen til skjgteledningen ma vaere minst like
hoy som den elektriske ytelsen til apparatet, og
2) Ledningen ma legges slik at den ikke henger
utover benken eller bordet hvor barn kan trekke |
den eller snuble over den. 3) Skjoteledningen ma
vaere jordet. Den elektriske ytelsen til apparatet er
oppfert pa undersiden av enheten.

® 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

e 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 |kke la bollen komme i kontakt med hoye
varmekilder, for eksempel ovn eller komfyrtopp.
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o |kke sla redskaper pa siden av bollen for & fijerne
ingredienser.
® Glassbollen kan brukes i mikrobalgeovner.

Spesielle vedlikeholdsanvisninger
Glass er et naturlig materiale. Under produksjonen av
denne bollen har alt blitt gjort for a 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.

For du setter i stopselet

® Forsikre deg om at nettspenningen stemmer overens med det som star pad undersiden av
apparatet.

® ADVARSEL: DETTE APPARATET MA VARE JORDET.

® Dette apparatet overholder EU-forordning 1935/2004 om materialer og gjenstander som
er bestemt & komme i kontakt med naeringsmidler.

For forstegangs bruk Slik bruker du mikseren
® Vask delene: se avsnittet «Stell og

T 1 Left utlogserspaken til mikserhodet
rengjering».

@ pa baksiden av kjskkenmaskinen
(1 og lgft samtidig mikserhodet @

Deler til det |dses pa plass i hevet stilling
Mikserhode @
Uttak til tilbeher 2 Plasser redskapet du vil bruke i
Uttaksdeksel kontakten. Sa skyver du redskapet
Kontakt til redskapen opp O og vrir @ det slik at det

ldses pa plass.

3 Sett bollen pa understellet. Plasser
handtaket rett over symbolet for
utlgsing @, og vri deretter bollen
forsiktig med klokken til handtaket
er like over lasesymbolet @. IKKE
BRUK for mye makt og IKKE stram

Bolle

rustfritt stal (hvis den felger med)
glass (hvis den falger med)
P&/av- og hastighetskontroll
Indikatorlampe for mikser klar
Selve mikseren

Utlaserspake til mikserhodet til for mye (5}

Ledningsoppbevaring 4 Loft utleserspaken til mikserhodet
K-spade ® pa baksiden av kjgkkenmaskinen,
Visp og senk samtidig mikserhodet @.
Deigkrok 5 Sett i stopselet - «indikatorlampe for
Rareskovl (hvis den falger med) mikser klar» lyser.

6 Sla pa ved & vri hastighetskontrollen
til innstillingen du @nsker.

Vendeverktoy (hvis den felger

Q@ PREEECVEIO®T»OEOOO

med) P
) 7 Les ut redskapet ved a vri
Slikkepott o o .
medsols for & frigjore det fra
Sprutdeksel

redskapskontakten, og ta det av.
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Viktig

® Hvis mikserhodet heves under
bruk, slutter maskinen a kjore
umiddelbart. Du starter mikseren
igjen ved a senke mikserhodet, vri
hastighetsbryteren til «O»-stillingen,
vente noen sekunder og sa velge
hastigheten igjen. Da skal mikseren
begynne a kjore igjen 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 kakergre. Mikseren kjorer
i en konstant, lav hastighet.

® Kjokkenmaskinen er utstyrt med en
“myk start”-funksjon for & minimere
sgl. Men hvis apparatet slas pa
med en tung deig i bollen, f.eks.
broddeig, merker du kanskje at det
tar noen sekunder fgr mikseren nar
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 harer
derfor kanskje litt variasjon i hastigheten
nar mikseren gar, da mikseren innstiller
seg pa belastning og valgt hastighet -
detter er normailt.
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Tabell over anbefalt

som brukes.

bruk

Dette er kun veiledende og vil variere avhengig av oppskriften og ingrediensene

K-spade

For a lage kaker, kjeks, butterdeig, glasur, fyll, eclair og

potetmos.

Rad og tips

» @k hastigheten gradvis for @ unnga spruting fra bollen.

» Stopp maskinen iblant for & skrape ned bollen med
slikkepotten for & blande ingrediensene godt.

» Bruk kalde ingredienser til kaker hvis ikke oppskriften

sier noe annet.

Oppskrift/ fremgangsmate

[o]

(7

O

(Max) (Minutter)
Kake og kjeks - gni smar | Melvekt 680 g Min —2 2-3
inn i melet
Alt-i-ett kakebland-inger | Total vekt 2 kg Min — Max 1
Roreskovl

For hvitrering og blanding av myke ingredienser.

Rad og tips

» @k hastigheten gradvis for & unnga spruting fra bollen.

* Ved visping av smgar og sukker til kakeblandinger, la
alltid smgret fa romtemperatur forst.

» M3 ikke brukes med tunge oppskrifter som deig eller
hard ingredienser, for eksempel oppskrifter som
inneholder fruktsteiner, bein eller skjell.

Oppskrift/ fremgangsmate

a

(7

O

(Max) (Minutter)
Smer/margarin og sukker 2,68 kg Min — Max 2
Visping av egg til kakeblandinger Min — Max 1-4
Blande inn mel, frukt osv. Brett — 1 30 - 60 sek.

Eggesterrelse som er brukt = medium storrelse (vekt 53-63 g).
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Tabell over anbefalt bruk

Dette er kun veiledende og vil variere avhengig av oppskriften og ingrediensene
som brukes.

Visp
Til egg, krem, batters, fettlase sukkerbrad, marengs,
ostekaker, mousser, soufflés

Viktig

» @k hastigheten gradvis for & unnga spruting fra bollen.

* lIkke bruk vispen til tunge blandinger (kakeblandinger og
hvitpisking av smer og sukker) - det kan skade den.

* Best resultat oppnas nar eggene har romtemperatur.
For visping av eggehviter, pass pa at det ikke er noe fett eller
eggeplommer pa vispen eller i bollen.

Oppskrift/ fremgangsmate r\
- O
(Max) (Minutter)
Eggehviter 12 (420 ) . 2
Min — Max

Krem L 2-3

Pannekake-rgre 250 g Mel Min 10 sek.

» Start med tilsetting av mel i 500 g Melk v 45 - 60 sek
bollen, etterfulgt av de vate 200 g Egg ax SeK.
ingredi-ensene.

* Bruk minste hastighet for &
blande ingredi-ensene.

Majones 2 Eggeplommer Max 1-1%

» For best resultat, skrap ned 10 g Sennep
bollen etter tilsetting av olje og 200 ml Vegetabilsk
kjor videre i 10 sek. ved maks. olje
hastighet.

Eggestorrelse som er brukt = medium sterrelse (vekt 53-63 g).
Kremflgte som er brukt = fersk kremflate med minst 38 % fettinnhold.
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Tabell over anbefalt bruk
Dette er kun veiledende og vil variere avhengig av oppskriften og ingrediensene

som brukes.

Deigkrok
For gjeerdeig

Rad og tips

Viktig

» Overskrid aldri maks. kapasitet som er oppgitt - da
kan du overbelaste maskinen.

» Hvis du hgrer at maskinen sliter, sla den av, fjern
halvparten av deigen og elt hver halvdel for seg.

* Ingrediensene blandes best hvis du heller i vaesken forst.

* Stans maskinen med jevne mellomrom og skrap
blandingen av deigkrok.

Gjaer

» Terrgjaer (typen som skal blandes med vaeske): hell det
lunkne vannet i bollen. Tilsett gjeer og sukker og la sta
ca. 10 min. til det skummer.

» Fersk gjaer: smuldre inn | melet.

* Andre typer gjaer: folg instruksjonene fra produsenten.

Oppskrift/ fremgangsmate r'\
- O
(Max) (Minutter)
Broddeig (fast gjeerdeig) Melvekt 1,35 kg Min 60 sek.
1 3-4
Total vekt 2,17 kg Hast. ved 60 sek.
ny elting 1
Myk gjeerdeig (tilsatt smaer | Melvekt 1,3 kg Min 60 sek.
0g €g9) Total vekt 2,5 kg 1 3-4
Hast. ved 60 sek.
ny elting 1

Eggestaorrelse som er brukt = medium sterrelse (vekt 53-63 g).
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Tabell over anbefalt bruk

Dette er kun veiledende og vil variere avhengig av oppskriften og ingrediensene

som brukes.

Vendeverktoy

Vendeverkteyet er designet for vending av lette
ingredienser i tyngre blandinger, for eksempel marengs,
mousse, fruktdesserter og suffléer, og til & vende inn mel
i kakemikser.

Rad og tips

Viktig

» Det ma ikke brukes med tunge oppskrifter som deig,
rering av smar og sukker eller alt-i-ett-kakemikser.

» Nar du tilsetter mel i en blanding, legg det pa et
fettsikkert bakepapir. Brett siden inn for & danne en
tut. Tilsett melet gradvis til blandingen ved a bruke
brettefunksjonen.

« lkke bruk en hgy hastighet, lav hastighet er ngdvendig
for best mulig vending.

* Verktgyet 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 - vendeverktayet 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 lgs. Stopp sa snart blandingen er
tilstrekkelig innarbeidet.

» Eventuelle ublandede ingredienser som er igjen pa
vendeverktgyet eller sidene av bollen bar vendes
forsiktig inn med en slikkepott.

Oppskrift/ fremgangsmate
CANNC)
(Max) (Minutter)
Genovakake/ sukkerbrad Visp 9 Egg Max 4-5
Vendeverktoy 250 g Mel Brett 2-8
Suffléer Visp 6 Egg Max 1
Vendeverktoy 900 g Brett 1
Sjokolade-mousse Visp Max
1,5 kg 2-3
Vendeverktoy Brett

Eggestarrelse som er brukt = medium sterrelse (vekt 53-63 g).
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Tilpasse og bruke
sprutdekselet

1 Loft mikserhodet til det |&ser seg.

2 Sett bollen pé plass.

3 Skyv kantringen under mikserhodet
@ til den sitter godt. Den hengslede
delen bor plasseres som vist.

4 Sett i onsket redskap.

Senk mikserhodet.

® Under miksingen kan ingrediensene
tilsettes direkte i bollen via den
hengslede delen av sprutdekselet
(7}

® Det er ikke nedvendig a ta av
sprutdekselet for & bytte redskap.

6 Left mikserhodet og ta av
sprutdekselet ved a skyve det ned.

ul

Justering av redskaper

K-spade, visp, rereskovl og
vendeverktoy

Redskapene er fabrikkinnstilt til korrekt
hayde for bollen som felger med, og
bor ikke matte justeres.

Hvis du imidlertid vil justere verktayet,
ma du bruke en egnet skiftengkkel pa
15 mm:

S4& 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 verktgyet. Ideelt sett bor
vispen, K-spaden og vendeverktgyet
nesten bergre bunnen av bollen @.

Roreskovl

® |deelt sett ber den veere i kontakt
med bolleoverflaten slik at den
forsiktig gnir mot bollen under mik-
singen @

4 Bruk en passende skiftengkkel til
a 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.

6 Sett redskapet pa mikseren og senk
mikserhodet. (Sjekk stillingen det er
i, se over).

7 Gjenta trinnene over sa mange
ganger det er ngdvendig til
redskapet er korrekt innstilt. Nar
du har fatt til dette, strammer du
mutteren godt til.

Merk: Skiftengkkelen som vises er bare

til illustrasjonsformal.

Deigkrok
Dette redskapet er innstilt pa fabrikken
og vil ikke trenge justering.

Roreskovl

® Rgreskovlen er utformet for
hvitrgring og blanding av myke
ingredienser. Ikke 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 fjernes for
rengjoring @

1 Sett den fleksible slikkepottkanten
riktig pa verktoyet ved & sette
slikkepottkantens base i hakket @,
0g sa sette én side i sporet for du
forsiktig hekter enden pa plass @
Gjenta pa den andre siden ®

Stell og rengjering

® S| alltid av maskinen og trekk ut
stopselet for rengjoring.

Motorenhet og uttaksdeksel

® Tork over med en fuktig klut og tark.

® Bruk aldri slipemidler eller legg i
vann.
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® Oppbevar overfladig ledning i
oppbevaringsrommet for ledning
pa baksiden av maskinen.

Bolle i rustfritt stal

® \ask for hdnd og terk grundig, eller
vask i oppvaskmaskin.

® Bruk aldri stalberste, 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 for rengjering ®.

® Vask slikkepottkanten og redskapet
i varmt sadpevann, 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
® Vask bollen i varmt sdpevann, og
tork godt.

® Alternativt kan bollen vaskes i
oppvaskmaskin.

® 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
l@s kragen motsols.
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Service og kundetjeneste

® Hyvis du har problemer med & bruke apparatet ditt, ma du sjekke «Feilsgkingsveiledningen»
i handboken eller ga til www.kenwoodworld.com fer du kontakter oss for hjelp.

® VVennligst merk at produktet ditt dekkes av en garanti som overholder alle lovforskrifter
angaende eksisterende garanti- og forbrukerrettigheter i landet der produktet ble kjgpt.

® Hvis Kenwood-produktet ditt har funksjonssvikt eller du finner defekter pa 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, pa
www.kenwoodworld.com eller pa nettstedet for landet ditt.

® Designet og utviklet av Kenwood i Storbritannia.
® | 3get i Kina.

VIKTIG INFORMASJON OM KORREKT KASTING AV PRODUKTET | HENHOLD TIL
EU-DIREKTIVET OM ELEKTRISK OG ELEKTRONISK UTSTYR SOM AVFALL (WEEE)

P& slutten av levetiden ma ikke produktet kastes som vanlig avfall.

Det ma tas med til et lokalt kildesorteringssenter eller til en forhandler som tilbyr denne
tjenesten. Ved & avhende husholdningsapparater separat unngas mulige negative
konsekvenser for miljg og helse som oppstar som en falge av feil avhending, og gjor 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.
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Feilsgkingsveiledning

Problem

Arsak

Lasning

Vispen eller K-spaden
dunker ned i bunnen av
bollen eller rekker ikke
nedtil ingrediensene i
bollen.

Redskapet er i feil hgyde
0g ma justeres.

Juster hgyden med en
passende skiftengkkel - se
avsnittet «Justering av
redskaper».

«Indikatorlampe for mikser
klar» blinker nar stgpselet
pad 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 stopselet og sjekk
etter blokkeringer eller
overbelastning.

Vri hastighetskontrollen til
«O» ogstart pa nytt.

Hvis maskinen ikke
fungerer, ma du redusere
belastningen ved & fijerne
noen av ingrediensene og
starte pa nytt.

Hvis maskinen ikke starter
igjen etter at du har brukt
fremgangsmaten over, ma
du kontakte «kundeservice»
for mer hjelp.

«Indikatorlampe for mikser
klar» blinker langsomt
mens maskinens stapsel
star i kontakten.

Kjokkenmaskinen har statt
i kontakten i mer enn 30
minutter uten bruk og har
gatt i Standby-modus.

Vri hastighetskontrollen til
«min» og sa tilbake til «O»
for a tilbakestille maskinen.
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Turvallisuus

Lue nama ohjeet huolella ja sailyta ne mydhempaa
tarvetta varten.

Poista pakkauksen osat ja mahdolliset tarrat.

Jos virtajohto tai pistoke on vaurioitunut, sen

saa vaihtaa ainoastaan Kenwood tai Kenwoodin
valtuutettu huoltoedustaja vaarojen valttamiseksi.
Kytke kone pois paaltad ja irrota pistoke
pistorasiasta ennen kuin kiinnitat tai irrotat
tydvalineet/lisélaitteet kayton jalkeen ja ennen
puhdistusta.

Pida sormet kaukana liikkuvista osista ja paikalleen
asetetuista lisalaitteista.

Ald jata yleiskonetta toimimaan ilman valvontaa.
Ald kayta konetta jos siihen on tullut vikaa. Vie

se tarkistettavaksi tai korjattavaksi; katso kohtaa
‘huolto ja asiakaspalvelu’.

Ald anna virtajohdon roikkua siten, etta lapsi voi
tarttua siihen.

Ala kayta yleiskonetta, kun sen paa on
pystyasennossa.

Ald anna moottoriosan, virtajohdon tai pistokkeen
kastua.

Kayta vain tdman laitteen valmistajan suosittelemia
varusteita ja molempia aukkoja samanaikaisesti.
Al ylita kayttdsuositustaulukossa mainittuja maaria.
Muista lukea kunkin laitteen turvallista kayttda
koskevat ohjeet ennen kuin kaytat kyseista laitetta.
Irrota kulhotydvalineet varovaisesti pitkaan
jatkuneen kaytdn 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.

Kun siirrat laitetta, tartu aina jalustan pohjaan ja
sekoituspaahan. ALA nosta tai kanna laitetta kulhon
kahvasta.

Ala siirra tai nosta sekoituspaata, kun siihen on
kiinnitetty varuste. Muuten yleiskone voi muuttua
epavakaaksi.
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e Al3 kayta laitetta I&helld tybtason reunaa tai jos
johto roikkuu tyodtason reunan yli. Ala kayta voimaa
asettaessasi laitteen paikalleen. Muutoin laite voi
muuttua epavakaaksi ja kaatua, jolloin voi aiheutua
loukkaantuminen.

® Tata laitetta el saa antaa lasten kayttdon. Pida laite
ja sen virtajohto poissa lasten ulottuvilta.

® | apsia tulee pitaa silmalla sen varmistamiseksi, etta
he eivat leiki laitteella.

® | aitteen vaarinkayttd voi aiheuttaa
loukkaantumisen.

® Tama kone on varustettu lyhyella virtajohdolla,
jotta johdon sotkeutumiseen tai johtoon
kompastumiseen liittyvia vaaroja on voitu vahentaa.
Jatkojohtojen kayttd on sallittua, kunhan niita
kaytetaan varoen. Jos jatkojohtoa kaytetaan: 1)
Jatkojohtoon merkityn sahkolaitteen suojausluokan
tulee olla vahintaan koneen suojausluokitusta
vastaava; ja 2) johto on sijoitettava siten, etta se
ei kiemurtele ympari poytaa tai tydtasoa, josta
lapset voivat vetaa sen alas tai jolloin siihen voidaan
vahingossa kompastua. 3) Jatkojohdon tulee
olla tyypiltaan maadoitettu kolmesta johtimesta
koostuva johto. Koneen sahkdsuojausluokitus on
merkitty koneen pohjaan.

® Fyysisesti, sensorisesti tai henkisesti rajoittuneet tai
kokemattomat henkildt voivat kayttaa laitteita, jos
heidat on koulutettu kayttamaan niita turvallisesti ja
he ymmartavat kayttamisen aiheuttamat vaarat.

o Kayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun
kotitalouskaytoon. Kenwood-yhtid ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on kaytetty vaarin tai
naita ohjeita ei ole noudatettu.

Lasikulho

e Varmista ennen kayttamista, etta tyovalineet
on saadetty oikealle korkeudelle, jotta ne eivat
osu kulhon pohjaan. Lisatietoja on tyékalun
sadtaminen -kohdassa.

e Ald anna kulhon koskettaa hyvin kuumia
lampodlahteita, ala aseta sita esimerkiksi uuniin tai

kuumalle liedelle.
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e Al3 kopauta kulhon seindmid millaan tyovalineilld
poistaaksesi kulhosta aineksia.
® | asikulho kestaa kuumentamista mikroaaltouunissa.

Erityiset hoito-ohjeet
Lasi on luonnonmateriaalia. Tata kulhoa valmistettaessa
sen ulkonakdoén on kiinnitetty huomiota, mutta siind voi
nakya pienia kauneusvirheitd. Ne ovat taysin normaaleja,
eivatka ne vaikuta kulhon toimintaan.

Ennen liittamista verkkovirtaan
® Varmista, ettd koneen pohjassa esitetty jannite vastaa kaytettavan verkkovirran jannitetta.

® VAROITUS: TAMA LAITE ON MAADOITETTAVA.

® Tama laite tayttad EU-asetuksen 1935/2004 elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin
joutuvista materiaaleista ja tarvikkeista.

Ennen ensimmaista kdyttokertaa
® Pese osat. Lisatietoja on hoitaminen ja puhdistaminen -osassa.

Sekoittimen kayttaminen

1 Nosta laitteen @ takana nakyvaa
paanvapautusvipua @ ja nosta
samanaikaisesti paata @, kunnes se
lukittuu ylaasentoonsa @.

v
©
=
O

Sekoitinpaa
Paikka lisalaitetta varten
Lisalaitepaikan kansi

»@EOOO

Tyovaélineliitanta 2 Aseta tarvittava tydvaline paikalleen.
Kulho Paina tyokalua ylos @ ja kdanna @,
Ruostumatonta terasta (jos sisaltyy jotta se lukittuu paikalleen.
toimitukseen) 3 Kiinnita kulho alustaan. Aseta kahva

suoraan avaamisen symbolin @
paalle. K&danna kulhoa varovaisesta
mydtapaivaan, kunnes kahva on

Lasia (jos sisaltyy toimitukseen)
Virtakytkin ja nopeudensaadin
Valmiusmerkkivalo

suoraan lukitsemisen symbolin @
ylapuolella. ALA kayta liikkaa voimaa.
ALA Kirista liikaa @.

Nosta laitteen takana nakyvaa
paanvapautusvipua @ ja laske
sekoittimen paata @ alaspain.

Sekoittimen runko
Paanvapautusvipu
Johdon sailytyspaikka
K-vatkain

Vispila

Q@ ©

Taikinatyovaline
Vaahdotusvatkain (jos sisaltyy
toimitukseen)
Kaantelytyokalu (jos sisaltyy
toimitukseen)

Kaavin

Roiskesuoja

SIGIGIOICICIOICION
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Tydnna pistoke pistorasiaan.
Sekoittimen valmiusmerkkivalo
syttyy.

Kaynnista laite kaantamalla
nopeudensaadin haluamaasi
asentoon.

Vapauta tydvaline
kiinnityspaikastaan kaantamalla
myotapaivaan ja irrottamalla.



Tarkeaa

® Jos sekoittimen paa nostetaan
kayton aikana, laite pysahtyy
heti. Voit kaynnistaa sekoittimen
uudelleen laskemalla sekoituspaan
alas, kdantamallad nopeudensaatimen
O-asentoon, odottamalla muutaman
sekunnin ja valitsemalla nopeuden
uudelleen. Sekoittimen pitaisi
kaynnistya heti uudelleen.

® Kun sekoittimen paa on nostettu
yl&s, valmiusmerkkivalo sammuu.
Valo syttyy valmiustilan merkiksi,
kun paa lasketaan alas.

Vihjeita

® 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.

® 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 lisattaessa kakkutaikinaan.
Koneen nopeudessa voi kuulua vaihtelua
toiminnan aikana, kun vatkain asettuu
oikealle nopeudelle kuormituksen
mukaan - tdma on normaalia.
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mukaan.

Kayttdsuositustaulukko

Tama on vain suositus. Aika vaihtelee ruokaohjeen ja kasiteltavien aineosien

K-vatkain

Kakku-, keksi-, pikkuleipa- ja pasteijataikinoiden,
kuorrutusten ja taytteiden sekoittamiseen seka
perunamuhennoksen tekemiseen.

Vihjeita ja neuvoja

* Roiskumisen valttamiseksi lisda nopeutta vahitellen.

« Jotta aineosat sekoittuvat perusteellisesti, keskeyta
sekoittaminen saannollisesti ja kaavi aineosat kulhon
reunoilta sen pohjalle lastan avulla.

« Voitaikinan ainesten tulee olla kylmia, ellei
valmistusohjeessa sanota muuta.

Ruokaohje/tydvaihe

a | 06

(Max) (Minuuttia)
Leivonnaiset ja keksit Jauhojen paino 680 g Min — 2 2-3
- rasvan hierominen
jauhoihin
Valmiit leivontaseokset Kokonaispaino 2 kg Min — Max 1

Vaahdotusvatkain
Pehmeiden aineosien vaahdottamiseen ja sekoittamiseen.

Vihjeitd ja neuvoja

* Roiskumisen valttamiseksi lisaa nopeutta vahitellen.

» Kun vaahdotat rasvaa ja sokeria kakkutaikinoita varren,
anna rasvan lammeta huoneenldampoiseksi tai pehmita se
ennen sekoittamista.

« Ala kayta taikinan vaivaamiseen tai kovia aineksia kuten
suurikivisia hedelmia, luita tai kovia kuoria sisaltavien
ruokaohjeiden valmistamiseen.

Ruokaohje/tyévaihe rN

| O

(Max) (Minuuttia)

Voin/margariinin ja sokerin 2,68 kg Min — Max 2
vaahdottaminen
Kananmunien vatkaaminen kakkutaikinoita Min — Max 1-4
varten
Esimerkiksi jauhojen ja hedelmien Sekoita 30 - 60
kaanteleminen sekaisin kaannellen — 1 sekuntia

Ohjeissa kaytetaan keskikokoisia kananmunia (paino 53-63 g).
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mukaan.

Kayttdsuositustaulukko

Tama on vain suositus. Aika vaihtelee ruokaohjeen ja kasiteltavien aineosien

Vispila
Munia, kermaa, kevyita taikinoita, kakkutaikinoita, marenkia,
juustokakkuja, vaahtojalkiruokia, kohokkaita varten

Tarkea

» Roiskumisen valttamiseksi lisaa nopeutta vahitellen.

- Al sekoita vispildn avulla raskaita aineksia, kuten
sokerikakkutaikinaa, aldka vaahdota sen avulla rasvaa ja
sokeria. Muutoin vispild voi vaurioitua.

» Saat parhaat tulokset, kun kananmunat ovat
huoneenlampadisia.

Ennen munanvalkuaisten vatkaamista varmista, etta vispilassa
tai kulhossa ei ole rasvaa eika keltuaista.

Ruokaohje/tyévaihe r\
| O
(Max) (Minuuttia)
Munanvalkuaisia 12 (420 @) 3
Min — Max
Kerma L 2-3
Ohukaistaikina 250 g jauhoja Min 10
* Lisd& kulhoon ensin jauhot ja 500 g maitoa sekuntia
niiden jalkeen muut aineosat. 200 g kananmunia Max 45-60
* Sekoita ainesosat kesken&an sekuntia
vahimmaisnopeudella.
Majoneesi 2 munankeltuaista Max 1-1%
» Saat parhaat tulokset kaapimal- 10 g sinappia
la kulhon, kun &ljy on lisatty, ja 200 dl kasvidljya
antamalla koneen kayda viela 10
sekuntia suurimmalla nopeudella.

Ohjeissa kaytetaan keskikokoisia kananmunia (paino 53-63 g).
Vaahdota vain tuoretta vispikermaa, jonka rasvapitoisuus on vdhintaan 38 %.
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Kayttdsuositustaulukko
Tama on vain suositus. Aika vaihtelee ruokaohjeen ja kasiteltavien aineosien

mukaan.

Taikinaty6valine
Hiivataikinat

Vihjeitd ja neuvoja

Tarked

« Ala koskaan ylitd mainittuja enimma&ismaarid. Muutoin
laite voi ylikuormittua.

* Jos sekoittaminen muuttuu tydlaaksi, katkaise virta, poista
puolet taikinasta ja vaivaa taikinanpuolikkaat erikseen.

« Aineosat sekoittuvat toisiinsa parhaalla mahdollisella
tavalla, jos lisdat kulhoon ensin nesteen.

« Pysayta kone ajoittain ja kaavi taikina pois
taikinakoukusta.

Hiiva

« Kuivahiiva (liuotettava ennen kayttamista): kaada
kulhoon lamminta vetta. Lisaa hiiva ja sokeri. Anna seisoa
noin 10 minuuttia, kunnes seos vaahtoaa.

» Tuorehiiva: murenna jauhojen sekaan.

* Muut hiivatyypit: noudata valmistajan ohjeita.

Ruokaohje/tydvaihe

[c N CAUNC)

(Max) (Minuuttia)
Leipataikina Jauhojen paino 1,35 kg Min 60 sekuntia
(hiivapohjainen jaykka) ] z_4
Kokonaispaino 2,17 kg Vaivaa 60 sekuntia
uudelleen
nopeudella 1.
Pehmea hiivataikina, Jauhojen paino 1,3 kg Min 60 sekuntia
sisaltaa ra;vaa 18 Kokonaispaino 2,5 kg 1 3-4
kananmunia
Vaivaa 60 sekuntia
uudelleen
nopeudella 1.

Ohjeissa kaytetaan keskikokoisia kananmunia (paino 53-63 g).
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Kayttdsuositustaulukko

Tama on vain suositus. Aika vaihtelee ruokaohjeen ja kasiteltavien aineosien
mukaan.

Kaantelytyokalu

Kaantelytyokalun avulla voit sekoittaa kevyita aineosia
raskaiksi seoksiksi esimerkiksi marenkien, moussejen,
hedelmajalkiruokien, pikkuleipataikinoiden ja kohokkaiden
valmistamiseksi seka jauhojen sekoittamiseksi kakkutaikinoihin.

Vihjeitd ja neuvoja

Tarkea

* Se ei sovellu taikinoiden kaltaisten raskaiden massojen
sekoittamiseen eika rasvan ja sokerin vaahdottamiseen.

Kun haluat lisatd jauhoja seokseen, aseta ne voipaperille. Taita
paperin reuna siten, ettd se muodostaa nokan. Lisda jauhot
vahitellen seokseen kayttamalla toimintoa, jossa sekoitus
tapahtuu vaivaamalla.

Ala kadyta suurta nopeutta. Kéanteleminen onnistuu parhaiten
hitaalla nopeudella.

Kaantelytydkalua ei ole tarkoitettu kuumien aineosien
sekoittamiseen. Anna aineosien jaadhtya ennen niiden
sekoittamista kaantelytydkalun avulla.

Ala vatkaa munanvalkuaisia tai kermaa liikaa. Jos seos on liian
tiivista, seosta ei voi sekoittaa kaantelytyokalun avulla.

Ala kdantele seosta liian pitkaan. Muutoin ilma poistuu
seoksesta, ja siita tulee liian 16ysaa. Lopeta kaanteleminen,
kun seos on tarpeeksi kiinteaa.

Lastoihin tai kulhon reunoihin kiinni jdaneet aineosat on
sekoitettava joukkoon varovasti kaapimen avulla.

.

Ruokaohje/tyévaihe r\
- O
(Max) (Minuuttia)
Sienikakku Vispila 9 kananmunia Max 4 -5
Kaantelytyodkalu 250 g jauhoja Sekoita 2-8
kaannellen
Kohokkaat Vispila 6 kananmunia Max 1
Kaantelytyokalu 900 g Sekoita 1
kaannellen
Suklaamousse Vispila Max
Kaantelytyokalu 1.5 kg Sekoita 2-3
kaannellen

Ohjeissa kaytetdan keskikokoisia kananmunia (paino 53-63 g).
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Roiskesuojan asennus ja

kayttd
1 Nosta kiinnitysvartta, kunnes se
lukkiutuu.

2 Aseta kulho kiinnitysalustan paalle.

3 Tybnna roiskesuoja kiinnitysvarren
@ alapuolelle tukevasti paikalleen.
Saranallinen osa tulee sijoittaa kuvan
mukaisesti.

4 Tydnna tarvittava tyovaline
paikalleen.

5 Laske kiinnitysvarsi alas.

® Sekoituksen aikana aineksia voidaan
lisdta suoraan kulhoon roiskesuojan
saranallisen osan kautta @.

® Roiskesuojaa ei tarvitse irrottaa
tyovalinettd vaihdettaessa.

6 Roiskesuoja irrotetaan nostamalla
sekoitinvarsi ja tyontamalla
roiskesuoja alas.

Tydkalun sddtdminen

K-vatkain, vispild, vaahdotusvatkain ja
kadantelytyokalu

Tyovalineiden korkeus kulhossa on
sdaadetty tehtaalla oikeaksi. Niita ei
yleensa tarvitse saataa.

Voit sdataa tyokalua kayttamalla
tarkoitukseen soveltuvaa 15 mm:n
kiintoavainta.

Tee nain.

1 lrrota laitteen pistoke pistorasiasta.

2 Kohota sekoituspaata ja aseta vispila
tai vatkain paikalleen.

3 Laske sekoituspdaa alas. Jos
etaisyytta on saadettava, nosta
sekoituspaa ja irrota tydvaline.
Vispilan, K-vatkaimen ja
kaantelytyokalun tulee melkein
koskettaa kulhon pohjaa @.

Vaahdotusvatkain

® Sen tulee koskettaa kulhon pintaa,
jotta se pyyhkii kulhoa kevyesti
sekoittamisen aikana @

4 Loysennd mutteria sopivan
kiintoavaimen avulla, jotta voit
saataa vartta @ tai @. Voit laskea
tydvalinettd l1dahemmaés kulhon pohjaa
kaantamalla akselia vastapaivaan.
Voit nostaa tydvalinettd kauemmas
kulhon pohjasta kaantamalla akselia
myotapaivaan.

5 Kiristd mutteri.

6 Aseta yleiskoneeseen tyovaline
ja laske sekoituspaa alas. Tarkista
sijainti edella kuvatulla tavalla.

7 Toista edelliset toimet, kunnes
tydvaline on oikeassa asennossa.
Kun asento on oikea, kiinnita mutteri
kunnolla.

Huomautus: Kiintoavain esitetadn vain

havainnollistamisen vuoksi.

Taikinatyévaline
Taman tyodvalineen asento on sdadetty
tehtaalla, joten sitd ei tarvitse saataa.

Vaahdotusvatkain

® Vaahdotusvatkain on tarkoitettu
vaahdottamiseen ja pehmeiden
aineosien sekoittamiseen. Al kayta
sitd esimerkiksi paksuille taikinoille
tai jos massa sisaltaa kovia aineosia,
kuten hedelmien kivia tai kuoria.

Kaapimen kiinnittdminen

® Kaavin toimitetaan valmiiksi
kiinnitettyna. Sen saa irrottaa vain
puhdistamista varten @.

1 Kiinnita joustava kaavinosa
tydkaluun asettamalla kaapimen
alaosa koloon @ ja tyontamalla
vksi puoli uraan ennen paadyn
kiinnittamista paikalleen ®. Toista
toimet toisella puolella .
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Hoitaminen ja puhdistaminen Lasikulho
o Pese kulho lampimassa vedessa,

jossa on pesuainetta, ja kuivaa
perusteellisesti.

e Voit pesta kulhon myos
astianpesukoneessa.

e Huomautus: Kulhon pohjan
kauluksen voi irrottaa ja pesta
samalla tavalla. Voit irrottaa
kauluksen kaantamalld tyhjan kulhon
ylosalaisin ja kdantamalla kaulusta
vastapaivaan.

o Kytke virta pois pa&alta ja irrota
pistoke pistorasiasta aina ennen
puhdistusta.

Moottoriosa ja aukon kansi

o Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa.

e Al3 upota veteen &l&ka kayta
hankaavia aineita.

e Aseta ylimaarainen virtajohto
sailytystilaan laitteen takaosaan.

Kulho ruostumatonta terdsta

o Pese kasin ja kuivaa perusteellisesti
tai pese astianpesukoneessa.

e Al3 puhdista ruostumattomasta
teraksesta valmistettua kulhoa
terasharjan tai -villan avulla. Ala
kaytd valkaisuaineita. Poista
kalkkikerrostumat etikalla.

e Pida kaukana lammonlahteista,
kuten liedestd, uunista tai
mikroaaltouunista.

Tyévalineet ja roiskesuoja
o Pese kasin ja kuivaa perusteellisesti
tai pese astianpesukoneessa.

Vaahdotusvatkain

e Irrota joustava kaavin tydkalusta
aina ennen puhdistamista @

e Pese joustava kaavin ja tydkalu
lampiman veden ja pesuaineen
avulla. Kuivaa perusteellisesti.

Osat voidaan myds pesta
astianpesukoneessa.

Huomautus: Tarkista tydkalun rungon

kunto ennen kayttamista ja kayttamisen

jalkeen. Tarkista myos kaavin
saannodllisesti. Jos se on kulunut, vaihda
se.
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Huolto ja asiakaspalvelu

® Jos laitteen kayttdmisen aikana ilmenee ongelmia, katso lisatietoja kayttdohjeen
ongelmanratkaisuohjeista tai siirry osoitteeseen www.kenwoodworld.com ennen avun
pyytamista.

® Tuotteesi takuu koostuu sen varsinaisesta takuusta ja ostomaan kuluttajansuojasta.

® Jos Kenwood-tuotteesi vikaantuu tai siihen tulee toimintahairio, toimita tai l1&hetd se
valtuutettuun KENWOOD-huoltokorjaamoon. Loydat 1ahimmaéan valtuutetun KENWOOD-
huoltokorjaamon tiedot osoitteesta www.kenwoodworld.com tai maakohtaisesta
sivustosta.

® Kenwood on suunnitellut ja muotoillut Iso-Britanniassa.
® Valmistettu Kiinassa.

TARKEITA TIETOJA TUOTTEEN HAVITTAMISEKSI OIKEIN SAHKO- JA
ELEKTRONIIKKALAITEROMUSTA ANNETUN ASETUKSEN MUKAISESTI (WEEE)
Tuotetta ei saa havittaa yhdessa tavallisten kotitalousjatteiden kanssa sen lopullisen
kaytdsta 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 erillddn muista jatteista. Nain myods kodinkoneen sisaltamat
kierratettavat materiaalit voidaan keratd talteen, jolloin sdastat energiaa ja luonnonvaroja.
Tuotteessa on ristilla peitetty roskasailion merkki, jonka tarkoituksena on muistuttaa etta
kodinkoneet on havitettava erikseen muista kotitalousjatteista.
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Ongelmanratkaisuohje

Ongelma

Syy

Ratkaisu

K-vatkain tai vispild osuu
kulhon pohjaan tai ei
ulotu pohjalla sijaitseviin
aineosiin.

Tyovalineen korkeus
on vaara. Sita on
saadettava.

Saada korkeutta oikean kokoisen
kiintoavaimen avulla. Lisatietoja
on Tydvalineen saataminen
-kohdassa.

Kun yleiskoneen pistoke
tydnnetdan pistorasiaan,
valmiustilan merkkivalo
vilkkuu.

Nopeudensaadin ei ole
O-asennossa.

Kaanna nopeudensaadin
O-asentoon.

Yleiskone pysahtyy
kayton aikana.
Valmiustilan merkkivalo
vilkkuu nopeasti.

Ylikuormitus- tai
ylikuumenemissuojaus
onlauennut.

Enimmaiskapasiteetti
on ylitetty.

Irrota pistoke pistorasiasta.
Tarkista, ettei yleiskonetta
ylikuormiteta ja etta siina ei ole
toimintaa haittaavia esteita.
K&anna nopeudenvalitsin
O-kohtaan ja kaynnista yleiskone
uudelleen.

Jos laite ei kaynnisty, poista
aineosia kuormituksen
vahentamiseksi ja kdynnista laite
uudelleen.

Jos ongelma ei ratkea, irrota
pistoke pistorasiasta ja anna
laitteen ja&htya 15 minuuttia.
Tydnna pistoke pistorasiaan ja
valitse toinen nopeus.

Jos laite ei kaynnisty 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
virransaastotilaan.

Nollaa laite kdantamalla
nopeudensaadin min-asentoon
ja takaisin O-asentoon.
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Guvenlik

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki
kullanimlar icin saklayin.

TUum ambalajlari ve etiketleri cikartin.

Fis veya kablo hasar gorurse, glvenlik nedeniyle,
tehlikeye yol acmamasi icin Kenwood ya da yetkili
bir Kenwood tamircisi tarafindan degdistirilmelidir.
Aygitin parcalarini takarken, cikarirken , kullanimdan
sonra ve temizlemeden &nce, aygitin fisini prizden
cekiniz.

Parmaklarinizi aygitin hareketli parcalarindan ve
takill donatimlardan uzakta tutunuz. Parmaklarinizi
ve mutfak gereclerini aygitin ddner parcalarina
sokmayiniz.

Mutfak Robotu calisirken asla basindan ayrilmayin.
Hasarl aygitlari hicbir bicimde kullanmayiniz. Aygiti
denetimden gecirtiniz ya da onarima gdnderiniz.
Bu konuda. sayfadaki ‘servis ve musteri hizmetlery’
polumMmUne bakiniz.

Kabloyu cocuklarin erisebilecedi bir yerde asla
birakmayin.

Mutfak Robotunu asla kafasi yuksek
pozisyondayken kullanmayin.

GUc¢ Unitesi, kordon veya fisi hic bir zaman
Islatmayin.

Onaysiz uzatma veya her iki prizi ayni anda asla
kullanmayin.

Tavsiye Edilen Kullanim Tablosunda belirtilen
maksimum miktar ve hizlari asla asmayin.

Eklenti kullanirken birlikte gelen guvenlik bilgisini
okuyun.

Kase aletlerini cikartirken dikkatli olun, uzun sUreli
kullanimdan sonra sicak olabilirler.

Agir oldugu icin cihazi kaldirirken cok dikkatli olun.
Kafanin kilitli oldugundan ve kasenin, araclarin,dis
kapagin ve kablonun kaldirmadan &énce guvenli
oldugundan emin olun.

Cihaz tasirken daima altlik tabandan ve mikser
kafasindan kaldirin. Cihaz kase tutamadigindan
tutarak KALDIRMAYIN.
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Mikser kafasina bir eklenti takiliyken hareket
ettirmeyin veya kaldirmayin, bunu yapmak Mutfak
Robotunu dengesizlestirebilir.

Cihazinizi kenara yakin yerlerde calistirmayin

veva calisma yUzeyinden sarkitmayin veya
takildiginda eklentiye kuvvet uygulamayin; Unite
dengesizlesebilir ve devrilebilir, bu da yaralanmalara
neden olabilir.

Bu cihaz cocuklar tarafindan kullanilmamalidir.
Cihazi ve kordonunu cocuklarin erisemeyecedi
yerde tutun.

Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi konusunda
bilgilendirilmelidir.

Cihazin hatali kullanimi yaralanmaya neden olabilir.
Kisa guc¢ kablosu kablo karisikliklari veya
devrilmeden kaynaklanabilecek riskleri azaltmak
icin kullaniimistir. Kullanirken dikkatli olunmasi
sartiyla uzatma kablosu kullanilabilir. Uzatma
kablosu kullanilacaksa: 1) Uzatma kablosu Uzerinde
pbelirtilmis nominal elektrik degerleri en az cihazin
nonimal elektrik degerleri kadar olmalidir; ve 2)
Kablo cocuklar tarafindan cekilebilecedi ya da
istemeden dusmeye yola acabilecedi icin tezgah

ya da masa Ustinden sarkmamalidir. 3) Uzatma
kablosu toprakli, 3 telli kablo olmalidir. Cihazin
elektriksel nominal degerleri Unitenin altinda yer
almaktadir.

Bu cihaz, fiziki, algilama ya da zihinsel kapasiteleri
yetersiz kisiler tarafindan ya da yeterli deneyimi
olmayan kisilerce gdzetim altinda olmalari ve
cihazin glvenli sekilde kullanimina iliskin talimatlari
almalari ve olasi tehlikeleri anlamalari sartiyla
kullanilabilir.

Bu cihazi sadece ic mekanlarda kullanim alaninin
oldugu yerlerde kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz
kullanimlara maruz kaldigi ya da bu talimatlara
uyulmadigr takdirde hic bir sorumluluk kabul etmez.

Cam kase
Kullanmadan 6énce, kase aletlerinizin dogru
yiikseklikte ayarlandigindan ve kasenin tabani ile
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temas etmediginden emin olun - “alet ayarlama”
boéliimiine bakin.

e Kasenin firin veya ocak gibi yUksek i1si kaynaklariyla
dogrudan temas etmesine izin vermeyin.

® Malzemeleri siyirmak icin kasenin kenarina aletlerle
vurmayin.

® Cam kase mikro dalga firinda kullanilabilir.

Ozel Bakim Talimatlar
Cam dogal bir maddedir, kasenin Uretimi sirasinda
mukemmel gorinim saglamak icin son derece titiz
davraniimistir, ancak yine de klc¢uk kusurlar olabilir ve bu
normaldir, bunlar kasenin performansini etkilemezler.

Fise takmadan énce

® Aygitl kullanmadan énce evinizdeki elektrik akiminin aygitta belirtilen akimla ayni
olduoundan emin olunuz.

® UYARI: BU CiIHAZ TOPRAKLANMALIDIR.

® Bu cihaz gida ile temas eden malzemeler ve maddeler ile ilgili EC 1935/2004
Yoénetmeligine uygundur.

Ik kullanimdan énce Mikserin kullanimi

° e R

E?T?alérl ylkL;aE(/m. Bakim ve temizlik 1 Mutfak robotunun @ arkasindaki
clmune baxin. kafa acma kolunu @ kaldirin ve ayni
anda kafayi @ kalkik pozisyonda (2]

Parcalar kilitlenene kadar kaldirin.
Mikser kafasi 2 Gerekli olan aleti sokete yerlestirin.
Ek cikisi Sonra yukart itin @ ve aleti
Dis kapak dondurerek @ kilitleyin.
Alet soketi 3 Kaseyi tabana yerlestirin. Tutamagdi
Kase tam kilit acma sembolinin @ Ustune

yerlestirin, sonra tutamak tam

kilit semboluntn @ Ustlne gelene
kadar kaseyi yavasca saat yonunde
donduran. Asirt gtie KULLANMAYIN
ve asirt SIKMAYIN @.

Mutfak Robotunun arkasindaki kafa
acma kolunu © kaldirin ve ayni

Paslanmaz celik (saglanmissa)

Cam (saglanmissa)

Acma/kapama ve hiz kontroli

Mikser hazir gostergesi 1si1d1

Mikser gdvdesi 4
Kafa acma kolu

Kablo saklama anda mikser kafasini @ indirin.
K cirpici 5 Fisi prize takin ve mikser hazir
Cirpma gostergesi aydinlanacaktir.
Hamur aleti 6 Hiz kontrolUnu istenilen ayara
Krema cirpici (saglanmissa) getirerek calistirin.

7 Aleti saat yoninde doéndurerek alet
soketi kilidini a¢in ve sonra ¢ikartin.

Hamur karistirici (saglanmissa)
Spatula

SICIGICIGICIOICICIOICIORRCIOIOIOLC)

Sicrama koruyucusu
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Onemli

® [Eger mikser kafasi calisma sirasinda
kalkarsa makine hemen durur.
Mikseri tekrar calistirmak icin mikser
kafasini al¢altin, hiz anahtarini ‘O’
pozisyonuna getirin, birka¢ saniye
bekleyin ve sonra hizi tekrar secin.
Mikser kaldigl yerden calismaya
hemen baslayacaktir.

® Mikser kafasl ne zaman yUkselirse
‘mikser hazir gdstergesi’ o zaman
yanacaktir. Kafa algaltildiginda isik,
mikserin kullanima hazir oldugunu
belirterek aydinlanacaktir.

Yararh bilgiler

® Karistirma fonksiyonu () hafif
malzemeleri daha adir karisimlarin
icine karistirmak, 6rn. mereng, mus,
kremali meyve tatlsi, Ceneviz Keki
ve sufleler gibi ve kek karisimlarina
un ve meyveleri karistirmak
tasarlanmistir. Mikser sabit yavas bir
hizda calisacaktir.

® Mutfak aygitinin, ddktlmeleri en aza
indirgemek icin ‘yumusak baslama’
o6zelligi vardir. Ancak, eger makine
kasenin icinde ekmek hamuru gibi
agir bir karisim varken calistirilirsa
mikserin secilen hiza erismesinin
birkac¢ dakika alacagini aklinizda
bulundurun.
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Elektronik hiz algilama
kumandasi

Bu mikser elektronik algilama kumandasi
icerir ve icereklerin miktarina gére hizi
ayarlar. Ornegdin hamur yogururken ya
da yumurtalari kek karisimina katarken.
Bu yUzden, aygiti calistirirken hizda
degisikler oldugunu duyacaksiniz.

Bu ylzden, aygiti calistirirken hizda
degisikler oldugunu duyacaksiniz. Bu
durum normaldir. CunkU, mikser igerik
miktarina bagl olarak hizi ve yuku
ayarlar.



Tavsiye Edilen Kullanma Tablosu

Bu sadece bilgi amaghdir ve islenmekte olan tam tarife ve malzemelere bagl
olarak farklilik g6sterebilir.

K-¢irpici
Kek, biskUvi, pasta Urunleri, kaplama, dolgu, ekler ve
patates puresi yapmak icin.

Oneri ve ipuclar

* Malzemelerin sigramasini énlemek icin hizi yavasca
yUkseltin.

* Malzemelerin birbirine gecmesini tamamen saglamak i¢in
karistirmayi durdurun ve kaseyi sik sik spatula ile kaziyin.

« Tarifiniz aksini sdylemedidi strece pasta Urlnleri icin soguk
malzemeler kullanin.

Tarif/islem E’ 0\ @

(Maks) (Dakika)
Hamur ve Biskuviler - Un Agirhgi 680 g Min — 2 2-3
una yag sirme
Hepsi bir arada kek Toplam 2 kg Min — Maks 1

karisimlari Agirhk

Krema Cirpici
Yumusak malzemeleri kremalastirmak ve karistirmak igin.

Oneri ve ipuglar

* Malzemelerin sicramasini énlemek icin hizi yavasca
yUkseltin.

* Kek karisimlari icin yag ve sekeri karistirirken daima oda
sicakliginda yag kullanin veya 6nce yadl yumusatin.

« Hamur gibi yodun tariflerle veya ¢cekirdek, kemik veya
kabuk iceren meyveler gibi sert malzemelerle kullanmayin.

Tarif/islem r\
- O
(Maks) (Dakika)
Tereyadi/margarin ile sekeri karistirma 2,68 kg Min — Maks 2
Kek karisimlari icin yumurta ¢irpma Min — Maks 1-4
Un, meyve vb. seyleri ekleme Karistir — 1 30 -60
saniye

Kullanilan yumurtalarin bUyuklugu = orta boy (Agdirlik 53 - 63 9).

140



olarak farklilik g6sterebilir.

Tavsiye Edilen Kullanma Tablosu

Bu sadece bilgi amaghdir ve islenmekte olan tam tarife ve malzemelere bagl

Cirpma

Yumurta, krema, pasta hamuru, yagsiz stinger kek, beze,
cheesecake, mousse ve sufleler icin.

Onemli

edilir.

* Malzemelerin sicramasini énlemek icin hizi yavasca yukseltin.

 Cirpiciyi agir karisimlarda kullanmayin (hepsi bir arada
kekler, krema yagi ve seker), zarar verebilirsiniz.

* En iyi sonug, yumurtalar oda sicakliginda oldugunda elde

Yumurta beyazlarini ciromadan énce c¢irpici ve kasede yad
veya yumurta sarisi olmadigindan emin olun.

* Eniyi sonuclar icin yag ekledikten
sonra kaseyi kaziyin ve maksimum
hizda 10 saniye daha calistirin.

10g Hardal
200ml Bitkisel
vag

Tarif/islem r'\
| O
(Maks) (Dakika)
Yumurta beyazlari 12 (240 g9) Min — Maks 3
Krema L 2-3
Krep Sulu Hamuru 250g Un Min 10 saniye
» Kaseye 6nce un ekleyin, ardindan 500g Sut Mak 45-60 )
1slak malzemeleri ekleyin. 200g Yumurta axs -ob saniye
* Malzemelerin birbirine gecmesi icin
minimum hizda karistirmaya devam
edin.
Mayonez 2 Yumurta sarisi Maks 1-1%

Kullanilan yumurtalarin bayukltigu = orta boy (Agirlik 53 - 63 g).
Kullanilan ¢cirpma kremasi = Minimum %38 yag icerigine sahip taze ¢irpma kremasi
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Tavsiye Edilen Kullanma Tablosu

Bu sadece bilgi amaghdir ve islenmekte olan tam tarife ve malzemelere bagl
olarak farklilik g6sterebilir.

Hamur aleti

Mayali Karisimlar Hamur igin

Oneri ve ipuglari

Onemli

« Asla belirtilen maksimum kapasiteleri asmayin - makineye asiri
yiilkleme yapabilirsiniz.
* Makinenin zor ¢alistigini duyarsaniz kapatin, hamurun yarisini alin
ve her bir yariyr ayri ayri yapin.
* Malzemeler en iyi siviyl dnceden koyarsaniz karisir.
* Aygiti ara sira durdurunuz ve yogurma hamur aleti kaziyarak

temizleyiniz.
Maya

« Kuru maya (sulandirma gereken tur): ilik suyu kaseye dokun. Sonra
maya ve sekeri ekleyin ve kdopuklenene dek 10 dakika boyunca

bekleyin.

« Taze maya: unun icine ufalayin.
» Diger maya tiirleri: Ureticinin talimatlarini takip edin.

Tarif/islem rN
| O
(Maks) (Dakika)
Ekmek Hamuru un Agirhigi 1.35 kg Min 60 saniye
(yogun maya 1 3-4
hamuru)
Toplam Agirlik 217 kg Tekrar 60 saniye
yogur Hiz 1
Yumusak mayall | Un Agirlig 1,3 kg Min 60 saniye
hamur (vag Toplam Agirlik 25 kg 1 34
ve yumurtayla
zenginlestirilmis) Tekrar 60 saniye
yogur Hiz 1

Kullanilan yumurtalarin bayUkltigu = orta boy (Agirlik 53 - 63 g).
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Tavsiye Edilen Kullanma Tablosu

Bu sadece bilgi amaghdir ve islenmekte olan tam tarife ve malzemelere bagl
olarak farklilik g6sterebilir.

Hamur karistirici

Hamur karistirici hafif malzemeleri daha adir karisimlarin icine
karistirmak, érn. mereng, mus, kremall meyve tatlisi, Ceneviz Keki,
sufleler gibi ve kek karisimlarina unu karistirmak tasarlanmistir.

Oneri ve ipuglan

Onemli

* Hamur, krema yagdi ve hepsi bir arada kek karisimlari gibi akiskan
olmayan tarifler icin kullanilmamalidir.

» Karisima un eklerken, unu firin kagidi tsttne koyun. Kenarindan
katlayarak oluk agzi olusturun. Karistirma fonksiyonunu kullanarak
unu karisima azar azar ekleyin.

» Karistirma performansini optimize etmek icin distk hiz
gerektiginden yuksek hiz kullanmayin.

» Alet sicak icerikli malzemelerde kullanim i¢in tasarlanmamistir,
hamur karistiriciyl kullanmadan énce malzemelerin sogumasina
izin verin.

* En iyi sonuglar icin, yumurta aki veya kremay! asiri ¢ciromayin -
cirpiimis karisim ¢ok siki ise hamur karistiricinin karisimi dogru
sekilde karistirmasi mUimkUn olmayacaktir.

* Hava disari atilacagindan ve karisim ¢ok gevsek olacagindan
karisimi cok uzun sUre karistirmayin. Karisim yeterince birlestiginde
hemen durun.

* Klregin Uzerinde veya kase kenarinda kalan her turlt karismamis
malzemeler spatula kullanilarak dikkatlice cirpiimaldir.e Diger
maya turleri: Ureticinin talimatlarini takip edin.

Tarif/islem rN
| O
(Maks) (Dakika)
Ceneviz Keki/ Cirpma 9 Yumurta Maks 4 -5
Cirpiimis Kek Hamur karistirici 250 g Un Karistir 2-8
Sufleler Cirpma 6 Yumurta Maks 1
Hamur karistirici 900 g Karistir 1
Cikolatali Mus Cirpma Maks
1,5 kg 2-3
Hamur karistirici Karistir

Kullanilan yumurtalarin bayUkltigt = orta boy (Agirlik 53 - 63 g).
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Sicrama koruyucusunun Krema cirpic

takilmasi ve kullanimi

1 Karistiricinin kafasini yerine
oturuncaya kadar kaldiriniz.

2 Canaol tabana takiniz.

3 Sigrama koruyucusunu tam
olarak oturuncaya kadar mikser
kafasinin @ altina itin. Mandallanan
bolum sekilde gosterildigi gibi
yerlestirilmelidir.

4 stediginiz ek parcay! takiniz.

5 Mikserin kafasini asagl dogru
indiriniz.

® Mikserin sicrama koruyucusunun
kaldirma kanadini acarak diger
icerikleri canaga atabilirsiniz e

® Ek parcalari degistirmek icin sicrama
koruyucusunu kaldirmaniza gerek
yoktur.

6 Sicrama koruyucusunu cikarmak icin
karistiricinin kafasini kaldiriniz ve as
agl dogru itiniz.

Alet ayarlama

ideal olarak kase yuzeyi ile temas
etmelidir ki karistirma sirasinda
kaseyi temizleyebilsin @®.

Uygun somun anahtari ile milin
ayarlanmasini saglayarak somunu
yeterince sikistirin @ veya @

Aleti kdsenin tabanina yaklastirmak
icin mili saat yonunun tersine
cevirin. Aleti kasenin tabanindan
uzaklastirmak icin mili saat yontne
cevirin.

Somunu tekrar sikistirin.

Aleti miksere takin ve mikser kafasini
alcaltin. (Pozisyonunu kontrol edin,
yukaridaki noktalara bakin).

Alet dUzgln yerlesene kadar gerekli
oldukca yukaridaki adimlari tekrar
edin. Bu saglandiginda somunu
guvenle sikistirin.

Not: Somun anahtari sadece temsili
olarak gosterilmistir.

Hamur aleti
Bu alet fabrika tarafindan ayarlanmistir

K-girpici, Cirpma, Krema ¢irpicisi ve ve ayar gerektirmez.

hamur karistirici

Aletler fabrika ¢ikisinda kase icin dogru Krema cirpici

yUkseklige ayarlanmistir ve ayarlama e Krema cirpici krema hazirlamak ve

gerektirmez.

Bununla birlikte, aleti ayarlamak
isterseniz dogru 6él¢ide 15mm anahtar
kullanin:

Sonra asagidaki talimatlari uygulayin:

yumusak malzemeleri karistirmak
icin dizayn edilmistir. Hamur veya
meyve ¢ekirdekleri, kemik ya da
kabuk iceren sert malzemeleri
kullanmayin.

1 Aleti fisten ¢ekin. Lastik kisimlarin takilmasi

2 Mikser kafasini kaldirin ve cirpicilari °
veya karistirma aletini takin.

3 Mikser kafasini indirin. Eger acikhigin
ayarlanmasi gerekiyorsa mikser 1
kafasini kaldirin ve aleti ¢ikarin. En iyi
performans i¢in ¢irpicl, K-¢cirpicl ve
hamur karistirici neredeyse kasenin
@ tabanina temas etmelidir.
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Lastik kisimlar zaten takiimis olarak
teslim edilir ve temizlik icin her
zaman Urunden cikarilimahdir @
Dikkatlice yuvada lastik kisim
tabanini bularak ara¢ Uzerine esnek
lastik kismi takin @ sonra ucu
yavasca yerine oturtmadan énce
olugun icine bir tarafi takin (11} Diger
taraf ile tekrarlayin @



Bakim ve temizlik

® Temszlemeye baslamadan dnce
aygitin ¢alismasini durdurunuz ve
fisini prizden ¢ekiniz.

Glg¢ Unitesi, ¢cikis kapagdi

® Nemli bir bezle silin, sonra kurulayin.

® Asla suya batirmayin veya ¢dzUcl
temizleyiciler kullanmayin.
® Kablonun fazlalhgini makinenin

arkasindaki kablo saklama b&lmesine

yerlestirin.

Paslanmaz celik kase

® [Elde yikayin, sonra iyice kurulayin ve

bulasik makinasinda yikayin.

® Paslanmaz celik tencerenizi
temizlemek icin hicbir zaman tel
firca, sert yUn veya camasir suyu

kullanmayin. Kire¢ temizligi icin sirke

kullanin.
® Sicaktan uzak tutun (pisirici Ustleri,
ocaklar, mikro dalgalar).

Aletler ve sigrama koruyucu

® [Elde yikayin, sonra iyice kurulayin ve

bulasik makinasinda yikayin.

Krema ¢irpici

® Temizlemeden 6nce daima aragtan
esnek lastik kismi cikarin @®.

® | astik kismi ve aleti sicak sabunlu
su ile yikayin ve glizelce kurulayin.
Alternatif olarak asagidaki parcalar
bulasik makinesinde yikanabilir.

Not: Lutfen kullanmadan énce ve sonra
aletin gdvdesinin 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 cikartmak icin
bos kaseyi ters cevirin ve bilezigin
vidasini saat yonunun tersinde
cevirerek cikartin.



Servis ve muUsteri hizmetleri

Cihazinizin calismasi ile ilgili herhangi bir sorun yasarsaniz, yardim istemeden 6nce bu
kilavuzdaki “Sorun giderme kilavuzu” bélimune bakin veya www.kenwoodworld.com
adresini ziyaret edin.

LUtfen unutmayin, Urdn Grindn satildigr Ulkedeki mevcut tim garanti ve tuketici haklari ile
ilgili yasal mevzuata uygun bir garanti kapsamindadir.

Kenwood UrintnUz arizalanirsa veya herhangi bir kusur bulursaniz yetkili KENWOOD
Servis Merkezine géonderin veya gotlrin. Size en yakin yetkili KENWOOD Servis
Merkezinin glncel bilgilerine ulasmak icin www.kenwoodworld.com adresini veya Ulkenize
Ozel web sitesini ziyaret edin.

Kenwood tarafindan Ingiltere’de dizayn edilmis ve gelistirilmistir.
Cin’de Uretilmistir.

URUNUN ATIK ELEKTRIKLI VE ELEKTRONIK EKiPMANIN BERTARAF EDILMESINE
iLISKIN AVRUPA DIREKTIFINE UYGUN SEKILDE BERTARAF EDILMESi HAKKINDA
ONEMLI BILGI (WEEE)

Kullanim émrintn sonunda Urln evsel atiklarla birlikte atilmamalidir.

Uran yerel yetkililerce belirlenmis atik toplama merkezine veya bu hizmeti saglayan bir
saticlya goturtlmelidir. Ev aletlerinin ayri bir sekilde atiimasi cevre Uzerindeki olasi negatif
etkileri azaltir ve ayni zamanda mumkun olan malzemelerin geri dontstimunt sadlayarak
onemli enerji ve kaynak tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri olarak atilmasi gerekliligini
hatirlatmak amaciyla Gzeri ¢carpl ile isaretlenmis ¢odp kutusu resmi kullaniimistir.
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Sorun giderme kilavuzu

Problem

Nedeni

Coziim

Cirpma veya K cirpici

kasenin dibine vuruyor
veya kasenin dibindeki
malzemelere ulasmiyor.

Alet yanhs yuUkseklikte ve
ayarlanmasi gerekli.

Uygun somun anahtari
kullanarak yuksekligi ayarlayin
- “Alet Ayarlama” bélumune
bakin.

Mutfak Robotu fise ilk
takildiginda ‘Mikser hazir
gosterge 1sIgl’ yanip
sénuyor.

Hiz kontrolt ‘O’
pozisyonunda degdil.

Kontrol edin ve hiz kontrolUnu
‘O’ pozisyonuna getirin.

Mutfak Robotu calisma
sirasinda duruyor.
‘Mikser hazir gbsterge
1s191" hizla yanip
sénayor.

Asirl yUk koruma veya
asiri 1Isinma sistemi aktif.
Maksimum kapasite
asildi.

Fisten ¢cekin ve engelleme ya da
asiri yukleme icin kontrol edin.
Hiz kontroltnt ‘O’a ¢evirin ve
yeniden calistirin.

Makine calismazsa, malzemenin
bir kismini ¢cikartarak yuku
azaltin ve tekrar calistirin.

Bu da sorunu ¢dzmese, fisten
cekin ve 15 dakika bekleyin. Fise
takin ve istediginiz hizi sec¢in.
Yukaridaki prosedurlerden
sonra makine hala calismazsa,
daha fazla tavsiye icin "musteri
hizmetleri” ile goérusun.

Makine fise takildiginda
‘Mikser hazir gbsterge
ISIgr’ yavas yanip
sdénuyor.

Mutfak Robotu 30
dakikadan daha uzun
sUre kullanilmadan acik
birakildi ve bekleme
moduna gecti.

Makineyi sifirlamak icin hiz
kontrolint ‘min’ yapin sonra ‘O’
yapin.
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Bezpeclnost

Prectéte si pecliveé pokyny v této prirucce

a uschovejte ji pro budouci pouziti.

Odstrante veskery obalovy material a nalepky.
Pokud by doslo k poskozeni napajeciho kabelu
nebo zastréky, je z bezpecnostnich ddvodd nutné
nechat je vymenit od firmy Kenwood nebo od
autorizovaného servisniho technika firmy Kenwood,
aby se predeslo nebezpedi.

Pred montazi ¢i demontdzi nastrojd/prislusenstvi a
PO pouziti a pred cisténim spotiebic vypnéete

a zastrcku vytahnéte ze zasuvky.

Nestrkejte prsty do blizkosti pohybujicich se
soucasti a pridavnych zarizeni.

Spusteny kuchynsky robot nenechavejte bez
dozoru.

Nepouzivejte, jeli spotrebic¢ poskozen. Dejte ho
piezkouset ¢i spravit: viz ‘Servis a udrzba’.
Napajeci kabel nikdy nenechte viset z pristroje, aby
za néj mohly zatahnout déti.

Kuchynsky robot nepouzivejte, kdyz je hlavice ve
zvednuteé poloze.

Pohonnou jednotku, napajeci a zastrcku nikdy
nenamacejte.

Nikdy nepouzivejte neschvalené prislusenstvi nebo
oba vyvody najednou.

Neprekracujte mnozstvi a rychlosti uvedené

v tabulce doporuceného nastaveni.

Pred pouzitim prislusenstvi si prectéete
bezpecnostni pokyny uvedené v jeho navodu.

Pri odpojovani nastroju k mise po delSim pouzivani
budte opatrni, protoze mohou byt horke.

Budte opatrni pri zvedani tohoto spotrebice,
protoze je tezky. Ujistéte se, ze je zajistena hlavice
a ze misa, nastavce, kryt vyvodu a privodni Snlra
jsou pred zvedanim zabezpeceny.

Pri prenaseni pristroj vzdy zvedejte za zakladnu
podstavce a rameno mixéeru. NEZVEDEJTE

a neprenasejte pristroj pomoci rukojeti misy.
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S hlavici mixéru, ke které je pripojen nastavec,
nehybejte ani ji nezvedejte, protoze byste ohrozili
stabilitu kuchynského robotu.

Nespoustéjte pristroj blizko hrany pracovni plochy
nebo v poloze, kdy pres hranu precniva, a netlacte
silou na pripojeny nastavec. Jinak by mohl byt
pristroj nestabilni a mohl by se prevratit a zplsobit
draz.

Tento spotrebi¢ nesmeji pouzivat deti. Spotrebic

a jeho kabel musi byt mimo dosah déti.
Dohlédnéete, aby si deti s pristrojem nehraly.
Nespravné pouzivani spotrebice mdze zplsobit
zraneni.

Kratky napajeci kabel je pouzit proto, aby se
omezilo riziko, ze se kabel zamota nebo ze

0 néj nekdo zakopne. Pri zachovani opatrnosti

je mozné pouzit prodluzovaci kabely. Pri pouziti
prodluzovaciho kabelu: 1) Jmenovity vykon
vyznaceny na kabelu by mél byt nejméne stejné
vysoky jako jmenovity vykon spotrebice; a 2) kabel
by mél byt umistén tak, aby nebyl zaveéseny pres
pracovni desku nebo pres stul, kde by za néj mohly
tahat déti nebo kde by o néj mohl nékdo nahodou
zakopnout. 3) Jako prodluzovaci kabel by méla
byt pouzita uzemnéna trojlinka. Jmenovity vykon
spotrebice je uveden na spodni strane pristroje.
Osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentalnimi schopnostmi nebo s nedostatkem
zkusenosti a znalosti mohou spotrebi¢ pouzivat

v pripadé, ze jsou pod dozorem nebo byly pouceny
0 bezpecném pouzivani spotrebice a chapou rizika,
ktera jsou s pouzivanim spojena.

Toto zarizeni je uréeno pouze pro domaci

pouziti. Spolecnost Kenwood vylucuje veskerou
odpovédnost v pripadé, ze zarizeni bylo nespravné
pouzivano nebo pokud nebyly dodrzeny tyto
pokyny.

Sklenénd misa

Pred pouzitim zkontrolujte, zda jsou nastroje k
mise nastavené na spravnou vysku a nedotykaji se
dna misy - viz €ast ,,nastaveni nastroju*.
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® Nedovolte, aby se misa dostala do kontaktu se
silnym zdrojem tepla, napriklad s troubou nebo se
sporakem.

® Nepokousejte se vyprazdnit misu udery nacinim do
stén.

® Sklenéna misa se smi pouzivat v mikrovinné troubeé.

Specialni pokyny k péci
Sklo je prirodni material. Pri vyrobe této misy jsme se
snazili zarucit dokonaly vzhled, presto vsak mohou
byt viditelné néjaké drobné vady. To je normalni a
ocekavatelné a nijak to neovlivhuje funkci misy.

Pfed zapojenim

® Piesvédcte se, ze vase elektricka zasuvka odpovida zasuvce uvedené na spodni strané
pristroje.

® VAROVANI: TENTO SPOTREBIC MUSi BYT UZEMNENY.

® Tento spotfebic¢ splnuje nafizeni ES ¢.1935/2004 o materidlech a predmétech urcenych
pro styk s potravinami.

Metla pro vmichavani (pokud je
soucasti balenf)

Stérka

@ Kryt proti strikani

Pfed prvnim pouzitim @
® Omyjte jednotlivé ¢asti: viz ¢ast
\Udrzba a ¢isténi".

Popis
© Hiavice mixéru Pouzivani mixéru
% \éi/;/to\(jysgzsrlslusenstw 1 Zvednéte pééku kvuvolnérvn' hl’avice
® na zadni strané kuchynského
(@ Vyvod pro nasazeni nastavce robotu @ a soucasné zvednéte
(B Misa hlavici mixéru @, dokud nezaklapne
a Nerezova (pokud je soucasti baleni) ve zvednuté poloze @.
b  Sklenéna (pokud je soucasti baleni) 2 Do vystupu nasadte pozadovany
@ Vypinac¢ a prepinac rychlosti nastroj. Pak jej zasunte smérem
(@ sveételny indikétor pripravenosti nahoru @ a otocenim @ zajistéte.
robota 3 Osadte pracovni misu na zakladnu.
Pohonna jednotka robota Umistéte rukojet pfimo nad symbol
(® P&e&ka k uvolnéni hlavice odemknutého zamku @, poté jemné
Ulozny prostor pro kabel otoc¢te misou po sméru hodinovych
@ K-metla rucicek, dokud se rukojet nedostane
@ Slehaci metla pfesné nad symbol zamku @.
(@ Nastavec na tésto Nepouzivejte NADMERNOU silu
Stiraci metla (pokud je sou&astf a neutahujte PRILIS @.
baleni)
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Zvednéte packu k uvolnéni hlavice
@ na zadni strané kuchynského
robotu a soucasné spustte hlavici
mixéru dolt .

Zapojte do elektrické zasuvky

a rozsviti se svételny indikator
pripravenosti robotu.

Zapnéte otocenim prepinace
rychlosti na pozadované nastaveni.
Nastroj z vystupu uvolnéte otoc¢enim
ve sméru hodinovych rucicek a pak
jej vytadhnéte.

Dilezité

Pokud hlavici mixéru béhem
provozu zvednete, robot ihned
prestane pracovat. Chcete-li jej
znovu spustit, sklopte hlavici
mixéru, otocCte prepinac rychlosti
do vypnuté polohy ,0O, pockejte par
sekund a pak znovu zvolte rychlost.
Mixér by se mél ihned znovu spustit.
Kdyz hlavici mixéru zvednete,
svételny indikator pfipravenosti
robotu prestane svitit. Kdyz hlavici
spustite, indikator se rozsviti na
znameni, ze je mixér pripraven

k pouziti.

Rady

Funkci vmichavani QQ Ize pouzivat
ke vmichavani ridkych ingredienci
do hustsich smési, napriklad
snéhovych pusinek, pén, ovocnych
pohard, piskotd a bublanin,

a k pomalému vmichani mouky

a ovoce do dortovych smési.
Mixér pouzije konstantni pomalou
rychlost.

Vas kuchynskym pristrojem je
vybaven funkci “soft start”, ktera
minimalizuje rozstriknuti pri
zapnuti. Nicméng, pokud zapnete
robot a v mise mate tuhou smés
jako je chlebové tésto, bude trvat
nékolik vtefin nez mixer dosdhne
pozadované rychlosti.
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Elektronické rizeni spinace
rychlosti

Mixér je vybaven elektronickym
regulatorem rychlosti, ktery ma
udrzovat rychlost pfi rzném zatizeni,
napriklad pfi hnéteni chlebového tésta
nebo po pridani vajec do kolacové
smési. Proto mdzete za provozu slyset
urcité odchylky rychlosti zplGsobené tim,
ze mixér upravuje zvolenou rychlost
podle zatizeni - jedna se o normaini jev.



Tabulka doporuceného pouzivani

Tyto hodnoty jsou pouze pfiblizné a mohou se liSit v zavislosti na konkrétnim
receptu a ingrediencich.

K-metla
Pro pripravu kolacl, cukrovi, tésta, polev, naplni, trubicek z
odpalovaného tésta a bramborové kase.

Rady a tipy

* Rychlost zvysSujte postupné, abyste zabranili vystrikavani
ingredienci.

* Aby se ingredience zcela promichaly, ¢asto michani prerusujte
a stirejte stény misy pomoci stérky.

* Pokud nenf v receptu uvedeno jinak, na tésto pouzivejte
studené ingredience.

Recept/ postup r\

| O

(Max.) (Minuty)

Sladka tésta a Hmotnost 680 g Min. — 2 2—3
susenky - treni tuku | mouky
s moukou
Zakladni tésta na Celkova 2 kg Min. — Max. 1
moucniky hmotnost

Stiraci metla

K rozslehani a michani mékkych ingredienci.

Rady a tipy

* Rychlost zvysujte postupné, abyste zabranili vystrikavani
ingrediencit.

* Pri Slehani tuku s cukrem na moucnikové tésto pouzivejte tuk
s pokojovou teplotou nebo jej predem nechte zméknout.

* Nepouzivejte metlu pro recepty na hutné smési, napfriklad
tésto nebo smeési s tvrdymi ingrediencemi, pokud treba
obsahuji pecky, kosti nebo skorapky.

Recept/ postup r\
- | O
(Max.) (Minuty)
Rozslehani masla/margarinu a 2,68 kg Min. = Max. 2
cukru
Slehanf vajec do tést na mouéniky Min. — Max. 1—4
Vmichani mouky, ovoce apod. Vmichavani 30—60 s
— 1

Velikost pouzitych vajec = stfedni (hmotnost 53—63 g).
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Tabulka doporuc¢eného pouzivani

Tyto hodnoty jsou pouze pfiblizné a mohou se liSit v zavislosti na konkrétnim
receptu a ingrediencich.

Slehaci metla
Pro vejce, smetanu, litd tésta, moucniky bez tuku, pusinky,
tvarohové dorty, pény a nakypy

Dilezité

* Rychlost zvysujte postupné, abyste zabranili vystrikavani
ingredienci.

* Nepouzivejte Slehaci metlu na hutné smési (nap¥. k pfripravé
zakladniho tésta na moucniky nebo slehani tuku s cukrem),
protoze by se mohla poskodit.

» Nejlepsich vysledkd dosahnete, kdyz budou mit bilky
pokojovou teplotu.

Pred slehanim bilkd se ujistéte, ze na Slehaci metle ani v mise

neni.
Recept/ postup P
- O
(Max.) (Minuty)
Bilky 12 (420 @) _ 3
Min. — Max.
Smetana 1L 2—3
Livancové tésto 250 g mouky Min. 10s
* Nejdfive do misy pridejte mouku 500 g mléka
: L yp. : d ) Max. 45—60 s
a pak mokré ingredience. 200 g vajec
* Michejte na MinimalIni rychlost,
aby se ingredience dobre
promichaly.
Majonéza 2 zloutky Max. 1—1%
* Nejlepsich vysledkl dosdhnete, 10 g hofcice
kdyz po pfidani oleje setrete 200 ml rostlinného
stény misy a spustite na dalsich oleje
10 s maximalni rychlosti.

Velikost pouzitych vajec = stfedni (hmotnost 53—63 g).
Pouzita smetana ke Slehani = Cerstva smetana ke Slehani s obsahem tuku nejméné 38 %
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Tabulka doporuceného pouzivani

Tyto hodnoty jsou pouze pfiblizné a mohou se liSit v zavislosti na konkrétnim
receptu a ingrediencich.

Nastavec na tésto
Na kynutd tésta

Rady a tipy

Dilezité

* Nikdy nepfekracujte maximalni objemy - pFistroj by se mohl
pretizit.

« Pokud slysite, ze pristroj pracuje s velkou namahou, vypnéte jej,
odeberte polovinu tésta a kazdou polovinu zpracujte samostatné.

* Ingredience se nejlépe promichaji, kdyz nejdrive nalijete tekutinu.

« V pravidelnych intervalech zastavujte pristroj a seSkrabejte smeés
z hnétaciho nastavce.

Drozdi

» SusSené drozdi (typ, ktery potfebuje rozmichat ve vodé): Teplou
vodu nalijte do misy. Pak pridejte drozdi a cukr a nechte odstat asi
10 minut do zpénéni.

« Cerstvé drozdi: Nadrobte do mouky.

- Ostatni typy drozdi: Ridte se pokyny vyrobce.

Recept/ postup r\
- O
(Max.) (Minuty)
Tésto na chleba | Hmotnost mouky 1,35 kg Min. 60 s
(tuhé kynuté) 1 3—4
Celkova hmotnost 217 kg Opakované 60 s
prohnéteni
Rychlost 1
Jemné kynuté Hmotnost mouky 1,3 kg Min. 60 s
testq .(S maslem Celkova hmotnost 2,5 kg 1 3—4
a vejci)
Opakované 60 s
prohnéteni
Rychlost 1

Velikost pouzitych vajec = stfedni (hmotnost 53—63 g).
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Tabulka doporuc¢eného pouzivani

Tyto hodnoty jsou pouze pfiblizné a mohou se liSit v zavislosti na konkrétnim
receptu a ingrediencich.

Metla pro vmichavani

» Michaci nastavec je urcen pro vmichani ridkych ¢i sypkych
ingredienci do husts$ich smési, napriklad na pripravu snéhovych
pusinek, pén, ovocnych pohard, piskotd, bublanin a pro vmichani
mouky do smési na dorty.

Rady a tipy

Dilezité

* Nenf urc¢en pro pfipravu velmi hustych smési, jako je tésto, slehani
tuku s cukrem nebo smesi na buchty.

* Pri pridavani mouky do smési nasypte mouku na papir na peceni.
Slozte jednu stranu tak, aby vznikla vysypka. Postupné mouku
pridejte do smési pomoci funkce vmichani.

* Nepouzivejte vysokou rychlost, protoze pro dosazeni optimalnich
vysledkl je potreba nizka rychlost.

* Nastavec neni urcen pro michani horkych ingredienci, nechte je
pred pouzitim michaciho nastavce zchladnout.

» Pokud chcete dosahnout nejlepsich vysledkd, neslehejte snih nebo
Slehacku prilis dlouho, protoze pokud je vysSlehana smés prilis tuha,
nedokaze michaci ndstavec smés spravné promichat.

* Nepromichavejte smés prilis dlouho, protoze by se z ni uvolnil
vzduch a smés by byla pfrilis ridka. Jakmile je smés dostatecné
promichana, prestante.

» Nerozmichané ingredience, které zlstanou na lopatce nebo
sténdch nadoby, opatrné vmichejte pomoci stérky.

Recept/ postup r'\
| O
(Max.) (Minuty)

Piskot Slehaci metla 9 vajec Max. 4—5
Metla pro 250 g mouky Vmichavani 2—8
vmichavani

Bublaniny Slehaci metla 6 vajec Max. 1
Metla pro 900 g Vmichavani 1
vmichavani

Cokoladova péna | Slehaci metla Max.
Metla pro 15 kg Vmichavani 2-3
vmichavani

Velikost pouzitych vajec = stfedni (hmotnost 53—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 strikani na spodni
stranu hlavice mixéru @ tak, aby
zapadl na své misto. Oto¢nou ¢ast je
treba umistit tak, jak je zndzornéno
na obrazku.

4 Nasadte pozadovany nastroj.
Spustte hlavici mixéru.

® Prispusténém strojku je mozné
primési pridavat do misy primo za
béhu, a to otviraci casti krytu @.

® Chcete-li vyménit nastroje, nemusite
kryt proti stfikani sundavat.

6 Kryt proti strikani se snima
zvednutim hlavice mixéru a stazenim
krytu.

- o

Nastaveni nastrojd

Metla typu K, Slehaci metla, stiraci
metla a metla pro vmichavani

Nastroje jsou nastaveny na spravnou
vysku pro dodavanou misu a nemély by
vyzadovat dalsi nastavovani.

Pokud ale chcete vySku nastavce
upravit, pouzijte vhodny 15mm klic:

Pak postupujte podle pokynl nize:

1 Odpojte spotrebi¢ ze zasuvky.

2 Zvednéte hlavici mixéru a zasunte
Slehaci metlu nebo K-metlu.

3 Spustte hlavici mixéru. Pokud je
nutné vysku upravit, zvednéte hlavici
mixéru a metlu sundejte. Idedliné by
se Slehaci metla, metla typu K
a metla pro vmichavani mély témeér
dotykat dna misy @.

Stiraci metla

® |dedlné by se méla dotykat povrchu
misy tak, aby misu béhem michani
jemné otirala ®.

4 Pomoci vhodného klice dostatecné
uvolnéte matici, abyste mohli upravit
hiidel @ 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 Utdhnéte matici.

6 Nasadte do mixéru nastroj a spustte
hlavici mixéru dold. (Zkontrolujte
pozici nastroje podle bodd vyse).

7 Podle potreby opakujte vyse
uvedené kroky, dokud nebude
nastroj nastaveny spravné. Po
dosazeni spravné pozice pevné
utdhnéte matici.

Poznamka: Vyobrazeny kli¢ slouzi

pouze pro ilustracni ucely.

Hnétaci hak
Tento nastroj je nastaven z vyroby
a nemél by vyzadovat zadné dalsi
nastavovani.

Stiraci metla

e Stiraci metla slouzi ke slehani
a michani jemnych ingredienci.
Nepouzivejte ji na hutné smési,
napriklad tuha tésta, ani na tvrdé
ingredience, napfiklad takové, které
obsahuji pecky, kosti nebo skofapky

Nasazeni stérky

® Stérka se dodava uz nasazena a pri
cistent ji vzdy sundejte (B.

1 Opatrné flexibilni stérku nasadte
na metlu tak, ze zakladnu sterky
zasunete do otvoru @ a pak jednu
stranu nasadite do drazky a konec
jemné zahdknete do spravné polohy
® 7o samé opakujte s druhou
stranou @

156



Udrzba a cisténi
e Pred cisténim pristroj vzdy vypnéte
a vytahnéte kabel ze zasuvky.

Pohonna jednotka a kryt vyvodu

e Otrete vihkym hadrikem, pak osuste.

® Nepouzivejte brusné materialy
a nenamacejte do vody.

® Napajeci kabel zasunte do ulozného
prostoru pro kabel na zadni
strané robotu.

Nerezova misa

e Umyjte ru¢né a pak dikladné osuste.
MUzete také pouzit mycku.

e K gisténi nerezové misy nepouzivejte
dratény kartac, draténku ani bélici
prostredky. K odstranéni vodniho
kamene pouzijte ocet.

e Chrante pred vysokou teplotou
(sporaky, trouby, mikrovinné
trouby).

Nastroje a kryt misy
e Umyjte ru¢né a pak dikladné osuste.
MUzete také pouzit mycku.

Stiraci metla

® Pred gisténim z nastroje vzdy
sundejte flexibilni stérku ®.

® Flexibilni stérku a nastroj omyjte
v teplé vodé se sapondtem a pak
ddkladné osuste. Tyto dily mazete
také umyvat v mycce.

Poznamka: Pred a po pouziti

zkontrolujte stav metly a pravidelné

také kontrolujte stav stérky a v pripadé

znamek opotrebeni ji vymeénte.
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Sklenéna misa

e Mjisu umyjte teplou vodou se
saponatem a pak ji ddkladné osuste.
Misu mudzete umyvat také v mycce.
Poznamka: Krouzek na spodku misy
je odnimatelny a lze jej umyvat
stejnym zplsobem. Krouzek sejmete
tak, Ze misu otocite dnem vzharu a
krouzek odsroubujete proti sméru
hodinovych rucicek.



Servis a udrzba

® Pokud pfi pouzivani spotrebice narazite na jakékoli problémy, pred vyzadanim pomoci
si pfectéte ¢ast ,Privodce odstranovanim problém(“ v navodu nebo navstivte stranky
www.kenwoodworld.com.

® Upozornujeme, ze na vas vyrobek se vztahuje zaruka, ktera je v souladu se vsemi
zadkonnymi ustanovenimi ohledné véech existujicich zaruénich prav a prav spotfebitell
v zemi, kde byl vyrobek zakoupen.

® Pokud se vas vyrobek Kenwood porouchd nebo u néj zjistite zavady, zaslete nebo
odneste jej prosim do autorizovaného servisniho centra KENWOOD. Aktualni
informace o nejbliz§im autorizovaném servisnim centru KENWOOD najdete na webu
www.kenwoodworld.com nebo na webu spole¢nosti Kenwood pro vasi zemi.

® Zkonstruovano a vyvinuto spolec¢nosti Kenwood ve Velké Britanii.
® \/yrobeno v Ciné.

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 meéstskou spravou anebo prodejcem, kde se tato sluzba poskytuje.

Pomoci oddéleného zplsobu likvidace elektrospotiebicl se predchazi vzniku negativnich
dopadl na zivotni prostiedi a na zdravi, ke kterym by mohlo dojit v diasledku nevhodného
nakladdani s odpadem, a umoznuje se recyklace jednotlivych materiall pfi dosazeni
vyznamné Uspory energii a surovin.

Pro zdGraznéni povinnosti tfidéného sbéru odpadu elektrospotiebicd je vyrobek oznaceny
symbolem preskrtnutého odpadkového kose.

158




Prdvodce odstranovanim problém

Problém

PFic¢ina

Reseni

Slehaci metla nebo
K-metla naradzi do dna
misy nebo nedosahne
na ingredience na dné
misy.

Nastroj ma nespravnou
vysku a je potreba jej
nastavit.

Upravte vysku pomoci
vhodného klice - viz ¢ast
,Nastaveni nastrojd*“.

PFi prvnim zapojeni
kuchynského robotu
blika svetelny indikator
pfipravenosti robotu.

Ovladac¢ rychlosti nenf
ve vypnuté poloze ,, 0"

Zkontrolujte ovladac rychlosti a
nastavte jej do polohy ,O".

Kuchynsky robot se

béhem provozu zastavi.

Svételny indikator
pfipravenosti robotu
rychle blika.

Aktivovala se ochrana
proti pretizeni nebo
prehrati.

Bylo prekroc¢eno
maximalni mnozstvi.

Odpojte ze zasuvky a
zkontrolujte pfipadné prekazky
nebo pricinu pretizeni.

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 pristroj podle vyse
popsaného postupu znovu
nespusti, kontaktujte oddéleni
pro péci o zakazniky.

KdyzZ je pfistroj
zapojeny, svetelny
indikator pripravenosti
robotu pomalu blika.

Kuchynsky robot byl
ponechan zapojeny
déle nez 30 minut bez
provozu a presel do
pohotovostniho rezimu.

Otocte prepinac rychlosti na
,min“ a pak oto¢enim na , 0"
pristroj resetujte.
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Els® a biztonsag

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és
Orizze meg késdbbi felhasznalasra!

Tavolitson el minden csomagoldanyagot es cimkeét!
Ha a csatlakozodugo vagy a halozati vezeték séerult,
azt a veszélyek megeldzése érdekeben biztonsagi
okokbol ki kell cseréltetni a Kenwood vagy egy
hivatalos Kenwood szerviz szakemberével.

A keverdlapatok és a tartozekok cseréje, valamint
a készulek tisztitasa eldtt mindig kapcsolja ki a
robotgepet, és a haldozati vezetéket is huzza ki a
konnektorbdl. Hasznalat utan is aramtalanitsa a
készuleket.

Soha ne nyuljon a robotgép vagy a tartozékok
mozgo alkatrészeihez.

MUkoddes kdzben soha ne hagyja a konyhagépet
felUgyelet nélkul.

Serult készuléeket soha ne hasznaljon! Ellendriztesse
és javittassa meg: lasd a ,,szerviz és vevdszolgalat”
reszt.

Ne hagyja a vezetéket olyan helyen lelogni, ahol
gyermek hozzaférhet.

Ne mUkddtesse a konyhageépet felemelt allasban
levd gépkarral.

Ugyeljen arra, hogy a tapegység ne keruljon vizbe,
es a vezetéket és a a dugot ne érje nedvesseg.
Soha ne hasznaljon nem engedélyezett tartozekot,
illetve ne hasznalja mindkét meghajtot egyszerre.
Ne [épje tul a felhasznalasi utmutatoban megadott
maximalis mennyiségeket és sebességeket.
Gondosan tanulmanyozza at a tartozékokhoz kulén
mellékelt biztonsagi eldirasokat is.

Hosszabb hasznalat utan dvatosan vegye le a
keverdfejeket, mert felmelegedhetnek.

Legyen ovatos a készulék emelése soran, mivel az
nehez. Emelés eldtt ellendrizze, hogy a fej rogzitve
legyen, és hogy a tal, a keverdfejek, a meghajto
fedele és a vezeték biztonsagos helyzetben
legyenek.

A készUlek mozgatasakor mindig a talapzatot és
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a gépkart fogja meg. NE emelje vagy mozgassa a
készUléket az edény fogantyujanal fogva.

Ne mozgassa vagy emelje meg a keverdégemet
beszerelt tartozeékkal, mert a konyhagép instabilla
valhat.

Ne mukddtesse a készUléket a munkafelUlet szélén
s ne gyakoroljon nyomast a felszerelt tartozekra,
mert a készulék instabilla valhat és felborulhat, vagy
leeshet a foldre és sérulést okozhat.

Ne Uzemeltesse a készUléket a munkafelUlet
széléhez kozel.

Ezt a keszUléket nem hasznalhatjak gyermekek.
Ugyelni kell arra, hogy a készUlékhez és zsindrjahoz
gyermekek ne férjenek hozza.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy a készulékkel
jatsszanak.

A gép tapkabele révid, hogy ne akadalyozza a
munkat és ne okozzon botlasveszelyt. Hosszabbitd
megfeleld korultekintéssel hasznalhato. Ha
hosszabbitd kabelt hasznal: 1) A hosszabbitd
kabelen feltUntetett elektromos besorolas legalabb
akkora legyen, mint a készulék elektromos
besorolasa; és 2) A tapkabelt ugy kell elhelyezni,
hogy az ne logjon le a pultrdl vagy asztalrol, ahol
egy gyermek lehuzhatja vagy valaki véletlenul
beleakadhat. 3) A hosszabbitd 3 eres foldelt

kabel legyen. A készulék elektromos besorolasa a
készulek aljan van feltuntetve.

A készuléeket Uzemeltethetik olyanok is, akik
mozgasukban, érzékelésukben vagy mentalisan
korlatozottak, illetve nincs kellé hozzaértésuk vagy
tapasztalatuk, amennyiben a készuleket fellgyelet
mellett hasznaljak, vagy annak biztonsagos
hasznalatara vonatkozoan utasitasokkal lattak

el 6ket, és tisztaban vannak a kapcsolodo
veszelyekkel.

A készuléket csak a rendeltetésének megfeleld
haztartasi celra hasznaljal A Kenwood nem

vallal feleldsseget, ha a készuleket nem
rendeltetésszerlen hasznaltak, illetve ha ezeket az
utasitasokat nem tartjak be.
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Uvegedény

e A hasznalat elétt ellendrizze, hogy a
keverdeszk6zok megfeleléen legyenek beallitva
és ne érjenek hozza az edény aljahoz - lasd ,,a
keverdfej bedllitasa” részt.

® Ugyeljen arra, hogy az edény ne érintkezzen forro
felUlettel, példaul a stténél vagy a tlzhely tetején.

® Ne Usse a keverdfejet az edény falahoz, ha el akarja
rola tavolitani a keveréket.

® Az Uvegedény hasznalhatd mikrohullamu sutében.

Uvegedényre vonatkozé megjegyzések
Az Uveg termeészetes anyag. Az edény gyartasa soran
mindent elkdvettlnk a tokéletes megjelenés biztositasa
érdekében, azonban elé6fordulhat, hogy az Uvegen
néhany apro egyenetlenség lathatd. Ez normalis jelenség,
és az edény hasznalhatosagat nem érinti.

csatlakoztatas el6tt

® Ellendrizze, hogy a haztartdsaban lévd haldzati feszUltség paraméterei megegyeznek a
készulék aljan feltintetett paraméterekkel.

® FIGYELMEZTETES: A KESZULEKET FOLDELNI KELL!

® A készulék megfelel az élelmiszerekkel rendeltetésszerlen érintkezésbe kertld anyagokrol
és targyakrol sz6l6 1935/2004/EK rendelet kdvetelményeinek.

Az elsé hasznalat el6tt

Vezetéktarold
K-keverd

. . @ Habvers
® Mossa el az alkatrészeket: ladsd a @ D e ke
Karbantartds és tisztitds” fejezetet. agasztoeszkoz
Krémesité keverdlapat (ha
A készUlék részei tartozeio ,
o (5 Bekevers eszkoz (ha tartozék)
(O Keverégém Spatula
® Meghajto nyilasa (@) Froccsenésgatld
® Nyilasfedgl
(@ Keverdfej csatlakozdaljzata A keverdgép hasznalata
Keverdedén
@ v Y ) ) 1 Emelje meg a keverégém
a Rozsdamentes acél (ha tartozék) kioldokarjat @ a konyhagép
o Uveg (ha tartozélo hatulian @, és kézben haitsa fel
® Be/ki kgpcsolg es ) akeversgémet @), ameddig az nem
sebessegszabalyozo rogzul a felemelt helyzetben @.
(@ Keverbgép készen all jelzéfény 2 Helyezze a kivant keverdfejet a
Keverégép torzse csatlakozdaljzatba. Ezutan tolja be
@ Keverdgém kioldokarja (3} majd elforditva (4] rogzitse.
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3 Helyezze a keverdedényt az alapra.
A fogantyu kdzvetlenul a nyitas
jel folott legyen @, majd finoman
forditsa el a keverdedényt jobbra
amig a fogantyu kdzvetlendl a zaras
jel @ folé kertl. NE GYAKOROLJON
ra tulzott erét, és NE huzza tul @

4 Emelje meg a keverd6gém
kiolddkarjat © a konyhagép
hatuljan, és kdzben hajtsa le a
keverégémet @.

5 Csatlakoztassa a készuléket az
aramforrashoz, és a ,keverdgép
készen all” jelzéfény kigyullad.

6 A sebességszabalyozo kivant
fokozatba vald elforditasaval inditsa
el a gépet.

7 A keverofejet el6szor jobbra
elforditva oldja ki, majd huzza ki az
aljzatbdl.

Fontos

® Ha Uzemelés kodzben felemeli
a keverégémet, a gép azonnal
ledll. Az Ujrainditashoz engedje
vissza a keverégémet, a
sebességszabalyozot forditsa az ,O”
allasba, varjon néhdny masodpercig,
majd Ujra valassza ki a kivant
sebességet. A keverégép azonnal
elindul.

® A keverdégém felemelésekor a
keverdgép készen all” jelzéfény
kialszik. A kever6gém leengedésekor
a jelzéfény kigyullad, jelezve, hogy a
keverégeép készen all a hasznalatra.

minimalizalja az dsszetevdk
felcsapodasat. Mindazonaltal, ha a
gép bekapcsolasakor slrd keverék
van a keverdedényben, peéldaul
kenyértészta, eldfordulhat, hogy a
robotgépnek néhany masodpercre
lesz szUksége a kivalasztott

sebesség eléréséhez.

Tippek

o A bekeverd funkcioval ) konnyebb
hozzdvalokat keverhet strlbb
keverékekhez, pl. habcsdk, mousse,
gyumaodlcskrém, piskotatészta, szuflé
készitésekor vagy hasznalhatja a
liszt és gyUumolcs tésztaba valod
lassu bekeveréséhez. A keverdgép
allando, lassu sebességgel Gzemel.

o A készulékét rendelkezik ,finom
inditas” funkcioval, amely

Elektromos sebességérzekeld
vezérlével

A keverdgeép elektromos
sebességérzékeld vezérldvel van ellatva,
amely fenntartja a sebességet a terhelés
valtozasakor (példaul a kenyértészta
dagasztdsa vagy a tojasok hozzdadasa a
tésztdhoz). Ezért hallhatd némi valtozas
a keverégeép mukoddésében, amint az
alkalmazkodik a kivalasztott terheléshez
és sebességhez - ez normalis.




Felhasznalasi utmutato
Ez csak irdnymutatasul szolgal, fligg a pontos recepttél és a feldolgozandé

hozzavaléktdl.

K-keverd
Tésztak, kekszek, sitemények, bevonatok, toltelékek, ekler
fank és burgonyapuré készitéséhez.

Tanacsok és tippek

* A hozzavaldk frocskolésének elkerulése érdekében
fokozatosan névelje a sebességet.

* A hozzavalok alapos dsszekeverése érdekében gyakran
allitsa meg a keverést és a simitdlapattal kaparja le az edény
falat.

o A kUlonbozé tésztakhoz ajanlatos hideg hozzavaldkat
hasznalni (hacsak a recept mast nem ir el).

Recept/feldolgozas r'\
| O
(Max.) (Perc)
SUtemény és Liszt sulya 680 g Min. = 2 2-3
kekszek - zsiradék
bedolgozasa lisztbe
Tésztaporok Teljes suly 2 kg Min. — Max. 1

Krémesitd keverdlapat
Lagy hozzavalok krémesitésére és keverésére

Tanacsok és tippek

* A hozzavaldk frocskolésének elkertlése érdekében
fokozatosan novelje a sebességet.

o Amikor tészta készitéséhez dsszedolgozza a zsiradékot és
a cukrot, a zsiradék lagy, szobahémérsékletl legyen.

* Ne hasznadlja keményebb allagu receptek, példaul tészta,
vagy kemeény hozzavaldkat, példaul gyimodlcsmagot,
csontot vagy kagylohéjat tartalmazo receptek készitéséhez.

Recept/feldolgozas r\
| O
(Max.) (Perc)
Vaj/margarin és cukor 2,68 kg Min. = Max. 2
Osszedolgozasa
Tojas bedolgozasa tésztakeverékbe Min. — Max. 1-4
Liszt, gyUmolcs stb. bekeverése Fold — 1 30-60s

Felhasznalt tojads mérete = kdozepes (53 - 63 g).
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Felhasznalasi Utmutato

Ez csak iranymutatasul szolgal, fligg a pontos recepttél és a feldolgozandé

hozzavaléktdl.

Habverd

Tojas, tejszin felveréséhez, illetve palacsintatészta, zsir nélkuli
piskdtatészta, habcsok, turdtorta valamint ktlonbdzd habok és
pudingok kikeveréséhez.

Fontos

* A hozzavalok frocskodlésenek elkerulése erdekében
fokozatosan novelje a sebességet.

« Siirli keverékekhez (pl. margarin és cukor kikeveréséhez) ne
hasznalja a habverét, mert deformalédhat.

* A legjobb eredményt akkor lehet elérni, ha a tojas
szobah&dmeérseékletd.
Tojasfehérje felverésénél Ugyeljen arra, hogy se a habverén, se

a keveréedényen ne legyen tojassargadja- vagy zsirmaradeék.

Recept/feldolgozas

(o] (7

C,

* A legjobb eredmény elérése
érdekében az olaj hozzaadasa
utan kaparja le az edény falat, és
a legnagyobb sebességgel jaras-
sa még 10 masodpercig.

10 g mustar
200 ml névényi olaj

(Max.) (Perc)
Tojasfehérje 12 (420 g9) Min.— Max. 3
Tejszin L 2-3
Palacsintatészta 250 g liszt Min. 10s
* El6szor a lisztet dntse az 500 g tej
, . . - Max. 45-60s

edénybe, majd ezutan a nedves 200 g tojas

hozzavaldkat.
* A hozzavaldok 6sszedolgozasa

érdekében a legkisebb

sebességgel végezze a keverést.
Majonéz 2 tojassargaja Max. 1-1%

Felhasznalt tojas mérete = kdzepes (53 - 63 g).
Felhasznalt tejszin = Legalabb 38% zsirtartalmu friss tejszin.
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Felhasznalasi utmutato
Ez csak iranymutatasul szolgal, fligg a pontos recepttél és a feldolgozandé

hozzavaléktdl.

Dagasztéeszkdz
Kelt tésztahoz

Tanacsok és tippek

Fontos

- Soha ne Iépje tul a megadott maximalis mennyiségeket - a
késziilék tulterhelését okozhatja.

* Ha a gép motorja erélkddik, a tészta felét vegye ki a
keverdedénybdl, és dagassza két részletben.

* A hozzavaldok akkor keverednek el a legjobban, ha elészor a
folyadékot onti a keveréedénybe.

« l[dénként kapcsolja ki a készuléket, és kaparja le a tésztat a
dagasztdkarradl.

Eleszté

- Szaritott élesztd (az a tipus, amelyet aktivalni kell): dntse a meleg
vizet az edénybe. Ezutdn adja hozza az élesztét és a cukrot, és
hagyja allni 10 percig, amig enyhén habos lesz.

 Friss éleszté: morzsolja be a lisztbe.

« Egyéb élesztok: kovesse a gyartd utasitasait.

Recept/feldolgozas r\
O
(Max.) (Perc)
Kenyértészta Liszt sulya 1,359 Min. 60 s
(élesztovel 1 2_4
készult, kemeény) -
Y Teljes suly 217 9 Ujrada- 60 s
gasztas 1”7
fokozaton
Lagy kelt tészta | Liszt sulya 1,3 kg Min. 60 s
(vajjal és tojassal Teljes suly 25 kg 1 2_4
dusitva) Urada: 00
gasztas 1”7
fokozaton

Felhasznalt tojas mérete = kdzepes (53 - 63 g).
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Felhasznalasi utmutato
Ez csak iranymutatasul szolgal, fligg a pontos recepttél és a feldolgozandé

hozzavaléktdl.

Bekeverd eszkoz

A bekeverd eszkdzzel kdnnyebb hozzavaldkat keverhet slribb
keverékekhez, pl. habcsdk, mousse, gylumodlcskrém, piskotatészta,
szuflé készitésénél vagy a liszt tésztaba vald bekeveréséhez.

Tanacsok és tippek

Fontos

* Nem hasznalhatd keményebb allagu receptekhez, példaul sird
tészta, zsiradék és cukor d¢sszedolgozasa, vagy tésztaporok
esetén.

* Amikor lisztet ad a keverékhez, elébb 6ntse egy zsirpapirra. A
papir oldalat felhajtva formazzon beldle egy lapatkat. A bekeverd
funkcio hasznalata kézben fokozatosan adja hozza a lisztet a
keverékhez.

* Ne hasznalja a nagy sebességfokozatot, mivel az optimalis
bekeveréshez alacsony sebesség szUkséges.

* Az eszkdz nem hasznalhato forrd hozzavaldk dsszekeverésére,
ezért a bekeverd eszkdz haszndlata elétt varja meg, hogy a
hozzavalok lehuljenek.

* A legjobb eredmény elérése érdekében ne verje tul a tojasfehérjét
vagy a tejszint - ha tul keményre sikerul, akkor a bekeverd eszkdz
nem tudja elkésziteni megfeleléen a keveréket.

* A bekeverést ne végezze tul hosszan, mert ezzel a levegdt
kihajtana, és a keverék tul laza lesz. Fejezze be, ha a hozzavaldk
egyenletesen eloszlottak.

* A keverdlapaton és az edény oldalan esetleg ottmaradt
hozzavaldkat gondosan be kell keverni a mlanyag kanallal.

Recept/feldolgozas

a | O

(Max.) (Perc)
Felvert Habverd 9 tojas Max. 4-5
piskotatészta Bekeverd eszkdz 250 g liszt Fold 2-8
Szuflék Habverd 6 tojas Max. 1

Bekever6 eszkdz 900 g Fold 1

Csokoladés Habverd 15 ke Max. 53
mousse Bekeverd eszkdz Fold

Felhasznalt tojads mérete = kdzepes (53 - 63 g).
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A froccsenésgatld felszerelése

és hasznalata

1 Hajtsa fel a kever6gémet ugy, hogy
a felhajtott allasban rogzuljon.

2 Helyezze a keverdedényt az alapra.

3 Nyomja a fréoccsenésgatlot a
keverégém @ also részébe gy,
hogy az rogzulion. A felemelhetd
résznek az adbran lathatdo modon kell
elhelyezkednie.

4 lllessze a kivant keveréfejet az
aljzatba.

5 Hajtsa le a keverégémet.

® A fedél felhajthatd részét kinyitva
keverés kozben is az edénybe teheti
a hozzavalokat @.

® A keveroéfejek cseréjéhez nem kell
levennie a froccsenésgatlot.

6 A froccsenésgatlo levételéhez hajtsa
fel a keverégémet, és huzza ki a
froccsenésgatlot.

A keverodfe] bedllitasa
K-keveré, habveré, krémesité
keverélapat és bekeverd eszkdz

A keverdéfejek gyarilag be vannak allitva
a tartozék keverdedényhez, és nincs
szUkség a kuldn beallitasukra.

Ha mégis modositani szeretné a
keverdfej magassagat, akkor hasznaljon
egy 15 mme-es villdskulcsot:

Kovesse az aldbbi utasitasokat:

1 Huzza ki a készulék halozati
csatlakozdjat.

2 Haijtsa fel a keverégémet, és
helyezze be a habverdt/K-keverot.

3  Hajtsa le a keverbégémet. Ha a
keverdfej allasat modositani kell,
emelje fel a keverégémet, és vegye
ki a keverofejet. A habverd, K-keverd
és a bekeverd eszkdz akkor van jol
felszerelve, ha csaknem érinti az
edény aljat @.

Krémesité keverélapat

® |dedlis esetben érintkezik az edény
feltUletével Ugy, hogy keverés kdzben
finoman torli az edényt ®.

4 Egy megfeleld villaskulccsal lazitsa
meg a csavaranyat annyira, hogy
a szarat beéllithassa @ or @. Ha
a keverdéfejet az edény aljghoz
kdzelebb szeretné engedni, akkor
a keverdfej szarat forgassa el balra.
Ha a keverdfejet feljebb szeretné
emelni, akkor a keverd&éfej szarat
forgassa el jobbra.

5 Szoritsa meg az anyacsavart.

6 Helyezze a kevero6fejet a mixerbe,
és engedje le a keverdégémet.
(Ellenérizze a helyzetét - 1asd a fenti
pontokat.)

7 SzUkség esetén ismételje meg a
fenti 1épéseket, amig a keverdfej
bedllitdsa megfelel® nem lesz.
Amikor ezt elérte, végleg huizza meg
a csavaranyat.

Megjegyzés: A villaskulcs az abran csak

illusztracids célokat szolgal.

Dagasztéeszkoz
Ez a kevero6fej gyarilag be van allitva, és
nincs szUkség kulon bedllitasra.

Krémesité keverélapat

® A krémesité keverdlapat puha
hozzavaldok krémesitésére és
keverésére szolgal. Ne hasznalja
keményebb allagu receptek, példaul
tészta, vagy kemény hozzavaldkat,
példaul gylimodlcsmagot, csontot
vagy kagyloéhéjat tartalmazd
receptek készitéséhez.

A torlélapat felszerelése

e A torldlapat gyarilag fel van
szerelve, és a tisztitdshoz mindig
el kell tavolitani @®.

1 Ovatosan illessze a rugalmas
térldlapatot a keverdlapatra ugy,
hogy a torlélapat alapjat behelyezi
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a nyilasba (10} majd az egyik végét

allapotat, és cserélje ki, ha a kopas jelei

finoman bepattinja a helyére a mutatkoznak.
horonyba ® £t ismételje meg a .
masik oldalon is . Uvegedény
® Forrd mosdszeres vizben mossa el

Karbantartas és tisztitas

® Tisztitds el6tt mindig kapcsolja °
ki a gépet és huzza ki a halozati
csatlakozojat. °

Meghajtéegység és nyilasfedél

® Tordlje meg egy nedves ronggyal,
majd szaritsa meg.

® Ne hasznaljon surolodszert, és soha
ne meritse vizbe.

® A felesleges vezetéket tarolja a
gép hatuljan levd vezetéktarold
rekeszben (0.

Rozsdamentes acél keveréedény

® Kézzel mosogassa el, majd alaposan
szaritsa meg, vagy a tisztitdshoz
hasznalja a mosogatogépet.

® A rozsdamentes acél keverdedény
tisztitdsanal soha ne hasznaljon
drotkefét, fém doérzsszivacsot
vagy fehéritd szert. A vizkd
eltavolitasahoz hasznaljon ecetet.

o  Ovja a kdzvetlen hétdl (thzhely,
hagyomanyos és mikrohullamu
sUtod).

Keveréfejek és froccsenésgatlo

® Kézzel mosogassa el, majd alaposan
szaritsa meg, vagy a tisztitdshoz
hasznadlja a mosogatogépet.

Krémesité keverélapat

® A rugalmas torlélapatot a tisztitas
elétt mindig el kell tavolitani @

® Forrd mosdszeres vizben mossa el a
rugalmas torlélapatot, majd alaposan
szaritsa meg. Az alkatrészek
elmoshatok mosogatdgépben is.

Megjegyzés: Hasznalat elétt és utan
ellendrizze az eszkdz szerkezeti
részének allapotat, valamint
rendszeresen ellendrizze a torlélapat
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az edényt, majd alaposan szaritsa
meg.

Masik megoldasként az edény
mosogatdgépben is elmoshato.
Megjegyzés: Az edény aljan talalhato
gallér levehetd, és hasonld modon
elmoshato. A gallért ugy veheti le,
hogy megforditja az Ures edényt, és
balra lecsavarja a gallért.



Szerviz és vevdszolgalat

® Ha barmilyen problémat tapasztal a készulék hasznalata soran, olvassa el a hasznalati

webhelyre, mielétt segitséget kérne.

® A termékre garancidt vallalunk, amely megfelel az 6sszes olyan eldirdsnak, amely a
garancidlis és a fogyasztoi jogokat szabdlyozza abban az orszdgban, ahol a terméket
vasarolta.

® Ha a Kenwood termék meghibasodik, vagy barmilyen hibat észlel, akkor kuldje el vagy
vigye el egy hivatalos KENWOOD szervizkdzpontba. A legkdzelebbi hivatalos KENWOOD
szervizkdzpontok elérhetdségét megtaldlja a www.kenwoodworld.com weblapon vagy
annak magyar verzidjan.

® Tervezte és fejlesztette a Kenwood az Egyesult Kirdlysagban.
® KészUlt Kindban.

FONTOS TUDNIVALOK AZ EUROPAI UNIO ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS
BERENDEZESEK HULLADEKAIRA (WEEE) VONATKOZO IRANYELVEROL

A hasznos élettartamanak végére érkezett készlléket nem szabad kommunalis hulladékként
kezelni.

A termék az dnkormanyzatok altal fenntartott szelektiv hulladékgyljté helyeken vagy az
ilyen szolgaltatast biztositd kereskeddknél adhato le.

Az elektromos haztartdsi készUlékek szelektiv hulladékkezelése lehetéveé teszi a

nem medgfeleld hulladékkezelésbdl adodo esetleges, a kdrnyezetet és az egészséget
veszélyeztetd negativ hatdsok megeldzését és a készulék alkotdanyagainak
Ujrahasznositdsat, melynek révén jelentds energia- és forrasmegtakaritds érheté el. A
terméken athuzott kerekes kuka szimbdlum emlékeztet az elektromos haztartasi készulékek
szelektiv hulladékkezelésének szUkségességére.
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Hibaelharitasi Utmutato

Probléma

Ok

Megoldas

A habverd vagy

a K-kevero a
keverdedény aljanak
Utkdzik vagy az
edény aljan nem
kever tokéletesen.

A keverdéfej
magassaga nem jo,
be kell allitani.

Allitsa be a magassagot egy megfeleld
villdskulccsal - 1asd A keveréfej
bedllitdsa” részt.

A  keverdgép
készen all” 1ampa
villog, amikor a
konyhagép halozati
csatlakozojat
elészor bedugja a
konnektorba.

A sebességszabalyozo
nem az 'O’ helyzetben
van.

Ellendrizze, és ha szlUkséges, allitsa a
sebességszabalyozot az 'O’ helyzetbe.

A konyhagép leall
mukodeés kdzben. A
.keverdgép készen
all” ldmpa gyorsan
villog.

A tulterhelés vagy
tulmelegedés elleni
védelem bekapcsolt.

Tullépte a maximalis
kapacitast.

Huzza ki a halézati csatlakozot,

és ellendrizze, nem okoz-e valami
elakadast vagy nincs-e tultdltve.
Allitsa a sebességszabdlyozét az’O’
allasba, és inditsa el Ujra.

Ha a gép nem mukodik, vegyen

ki valamennyit a keverékbdl, hogy
csokkentse a terhelést, és inditsa el
djra.

Ha meég ez sem oldja meg a
problémat, akkor huzza ki a halozati
csatlakozot, és varjon 15 percig.
Csatlakoztassa Ujra a haldzathoz, és a
sebességszabalyozot forditsa a kivant
allasba.

Ha a gép a fenti eljarads utan sem indul
el Ujra, forduljon avevészolgalathoz.

A keverdgép
készen all” lampa
lassan villog,
mikdzben a
konyhagép halozati
csatlakozdja be
van dugva a
konnektorba.

A konyhagép haldzati
csatlakozdja 30
percnél tovabb

be volt dugva

a konnektorba,

de a gépet nem
mukodtették,

és készenléti
Uzemmodra valtott.

A gép alaphelyzetbe allitdsahoz
forditsa el a sebességszabalyozot
a ,.min” allasba, majd vissza az ,O”
allasba.
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Bezpieczenstwo obstugi

Przeczytac¢ uwaznie ponizszg instrukcje i zachowac
na wypadek potrzeby skorzystania z niej w
przysztosci.

Usunac wszelkie materiaty pakunkowe i etykiety.
Ze wzgledow bezpieczenstwa uszkodzony przewodd
mMusi zosta¢ wymieniony przez pracownika firmy
Kenwood lub upowaznionego przez firme Kenwood
zaktadu naprawczego w celu unikniecia zagrozenia.
Przed zaktadaniem i zdejmowaniem nasadek |
przyborow, po zakonczeniu pracy oraz przed
czyszczeniem nalezy zawsze wytgczyc¢ urzadzenie

I wyjac wtyczke z gniazda sieciowego.

Nie zblizac¢ palcow do obracajgcych sie czesci
urzadzenia i zamocowanych na nim nasadek.
Pracujgcego urzgdzenia nie wolno pozostawiac bez
nadzoru.

Nie uzywac uszkodzonego urzgdzenia. 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 ktoérym stoi urzagdzenie, zwisat
przewod sieciowy.

Nie uruchamiac robota z gtowicg w pozycji
uniesionej.

Nie wolno dopuszczac do zamoczenia korpusu

z silnikiem, przewodu sieciowego ani wtyczki.
Nigdy nie stosowac niezatwierdzonych przez firme
nasadek ani obu gniazd na raz.

Nigdy nie przekraczac¢ maksymalnych ilosci i
predkosci podanych w tabeli zalecanych sposobow
uzycia.

Korzystajgc z nasadek, nalezy przeczytac zatgczona
do danej nasadki instrukcje bezpieczenstwa.
Podczas wymontowywania przyborow do uzytku

w misce po dtuzszej pracy nalezy zachowac
ostroznosc, poniewaz mogga one byc gorgce.
Podczas podnoszenia urzgdzenia nalezy

zachowac ostroznosc, poniewaz jest ciezkie.

Przed podniesieniem sprawdzic¢, czy gtowica jest
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zablokowana, a miska, przybory, zaslepka gniazda
| przewod sieciowy nie sg luzne.

Podczas przemieszczania urzgdzenia zawsze
podnosic je, trzymajac za podstawe | g’rovwce
miksera. NIE podnosic ani nie przenosi¢ urzgdzenia,
trzymajac za uchwyt miski.

Nie ruszac ani nie unosic¢ gtowicy miksera, gdy

na robocie zamocowana jest jedna z nasadek,
poniewaz moze on utracic stabilnos’é.

Nie nalezy obstugiwac urzgdzenia stojgcego

w poblizu krawedzi blatu ani wystajgcego poza
jego krawedz, ani nie stosowac sity podczas
obstugi nasadki zamocowanej na urzadzeniu,
poniewaz moze to spowodowac utrate stabilnosci
I przewrocenie sie urzadzenia, co moze skutkowac
urazem ciata uzytkownika.

Urzgdzenia nie wolno obstugiwac dzieciom.
Urzadzenie | przewod sieciowy nalezy
przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci.
Nalezy sprawowac kontrole nad dziecmi, zeby nie
bawity sie urzgdzeniem.

Stosowanie urzadzenia w sposob niezgodny

Z przeznaczeniem moze grozi¢ wypadkiem.
Uzywanie przedtuzaczy jest dozwolone pod
warunkiem zachowania ostroznosci podczas ich
uzytkowania. Podczas uzywania przedtuzacza: 1)
wartosci zasilania podane na tabliczce znamionowe;
przedtuzacza muszg byc¢ co najmniej tak wysokie,
jak wartosci podane na tabliczce znamionowe]
urzadzenia; 2) przewod nalezy utozyc tak, by nie
zwisat z blatow w miejscach, w ktorych mogtoby
go pociggnac dziecko, lub w ktorych mozna by

sie o niego przez przypadek potknac. 3) nalezy
stosowac przedtuzacz z uziemieniem z przewodem
trojzytowym. Parametry elektryczne urzadzenia
podane sg na spodzie obudowy.

Urzadzenia moga byc’ uzytkowane przez osoby

O obnizonej sprawnosci fizycznej, zmystowej lub
umystowej lub osoby niemajgce doswiadczenia ani
wiedzy na temat zastosowania tych urzadzen,

o ile korzystaja z nich pod nadzorem odpowiedniej
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osoby lub otrzymaty instrukcje dotyczace ich
bezpieczne] 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 koncowki do uzytku
Zz miskg zamocowane sq na wtasciwej wysokosci
i nie stykajg sie z dnem miski - informacje na ten
temat podane sq w czesci dotyczacej regulacji
wysokosci koncéwki.

® Nie dopuszczac, aby miska stykata sie ze zrodtami
bardzo wysokiej temperatury - nie umieszczac je;
np. w piekarniku ani na ptycie pieca badz kuchenki.

® Nie nalezy uderzac koncowkami ani innymi
przyborami kuchennymi w boki miski w celu wyjecia
sktadnikow.

® Miski mozna uzywac w kuchence mikrofalowe;.

Specjalne srodki konserwacyjne
Szkto to naturalny materiat, dlatego pomimo
dotozenia podczas produkcji wszelkich staran, by
zapewnic¢ doskonaty wyglad miski, widoczne mogg
byc¢ na niej drobne niedoskonatosci. Jest to catkowicie
normalne i spodziewane i nie wptywa na prawidtowe
funkcjonowanie miski.

Przed podtaczeniem do sieci

® Sprawdzic¢, czy napiecie sieciowe odpowiada danym znamionowym podanym na spodzie
obudowy urzadzenia.

® OSTRZEZENIE: NINIEJSZE URZADZENIE MUSI BYC UZIEMIONE.

® Urzadzenie spetnia wymogi rozporzadzenia Wspolnoty Europejskiej nr 1935/2004
dotyczacego materiatdw i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Przed pierwszym uzyciem
® Umyc czesci (zob. czesce pt. ,konserwacja i czyszczenie”).
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Gtowica miksera

Gniazdo nasadek

Zaslepka gniazda

Gniazdo korcowek

Miska

Ze stali nierdzewnej (jezeli zatgczo-

0 @EOOO

no w zestawie)

O

Szklana (jezeli zataczono w zestaw-
ie)

Wigcznik i regulator predkosci
Kontrolka stanu gotowosci miksera
Korpus miksera

Dzwignia zwalniajgca gtowice
Schowek na przewdd sieciowy
Ubijak ,K”

Trzepaczka

Koncowka do zagniatania ciasta
Koricowka do ucierania (jezeli
zatgczono w zestawie)

Korcowka do tgczenia lekkich
sktadnikow (jezeli zataczono w
zestawie)

Szpatutka

@

Ostona przeciwrozpryskowa

SIGIGIOICICIOIOIC)

®

Obstuga miksera

1 Unies$¢ dzwignie zwalniajaca
gtowice @), znajdujaca sie z tytu
robota @, jednoczesnie unoszac
gtowice miksera @ do momentu, az
zablokuje sie w pozycji uniesionej
(2}

2  Wybrang koncowke wtozyc¢ do
gniazda, a nastepnie wsunac gtebiej
® | przekrecic @, aby zablokowad
ja na miejscu.

3 Umiesci¢ miske w podstawie.
Uchwyt powinien znajdowac
sie doktadnie nad symbolem
,odblokowane” @. Nastepnie
delikatnie przekreci¢ miske w
kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara, az uchwyt
znajdzie sie bezposrednio nad
symbolem ,zablokowane” @. NIE
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UZYWAC zbyt duzej sity i NIE
PRZEKRECAC ZBYT MOCNO @.
Unies¢ dzwignie zwalniajgca gtowice
®, znajdujaca sie z tytu robota,
jednoczesnie opuszczajgc gtowice
miksera @

Podtaczy¢ urzadzenie do zrodta
zasilania - zaswieci sie kontrolka
stanu gotowosci miksera.
Witaczy¢ urzadzenie, przekrecajac
regulator predkosci do wybranego
ustawienia.

Zwolni¢ koncowke: przekrecic ja
w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara, aby ja
odblokowac, a nastepnie wyjac z
gniazda.

Wazne

Jezeli podczas pracy urzadzenia
gtowica zostanie uniesiona, robot
natychmiast przerywa prace. Aby
ponownie wtaczy¢ mikser, opuscic
gtowice, przesunac regulator do
pozycji ,O”, odczekac kilka sekund,
a nastepnie ponownie wybrac
uzywang wczesniej predkosce. Mikser
powinien natychmiast ponownie
rozpoczac prace.

Za kazdym razem gdy gtowica
miksera zostaje uniesiona, kontrolka
stanu gotowosci miksera gasnie.
Gdy gtowica miksera zostanie
opuszczona, kontrolka stanu
gotowosci zapali sie, wskazujac, iz
mikser jest gotowy do pracy.

Wskazoéwki
® Funkcja QQ moze by¢ uzywana do

taczenia lzejszych badzZ rzadszych
sktadnikow z gestszymi masami,
np. podczas przygotowywania bez,
musow owocowych, biszkoptow

i sufletow oraz do wolnego taczenia
maki i owocow z reszta sktadnikow
na ciasta. Mikser bedzie pracowac
na statej, wolnej predkosci obrotow.




® Robot zostat wyposazony w funkcje
ptynnego rozruchu, co ma na celu
w jak najwiekszym stopniu
ograniczyc¢ rozpryskiwanie. Mozliwe
jednak, ze jezeli w misce beda
znajdowac sie sktadniki geste, np.
ciasto chlebowe, po rozpoczeciu
pracy urzadzenie dopiero po
kilku sekundach osiggnie wybrang
predkosc.

Czujnik elektroniczny z
regulatorem predkosci

Mikser jest wyposazony w elektroniczny
uktad regulacji szybkosci, ktéry pozwala
na utrzymywanie szybkosci w réznych
warunkach obcigzenia, na przyktad
podczas zagniatania ciasta na chleb lub
dodawania jajek do wyrabianego ciasta.
Odczuwalna moze byc¢ zatem pewna
zmiennos¢ szybkosci dziatania,

w miare jak mikser bedzie
dostosowywat sposodb pracy do
obcigzenia i wybranej szybkosci. Taki
tryb pracy miksera jest normalny i nie
jest objawem jego uszkodzenia.
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Tabela zalecen

Wartosci te stuza jedynie za wskazéwke i beda rézne w zaleznosci od konkretnego
przepisu i rodzaju rozdrabnianych sktadnikéw.

Ubijak ,,K”
Do przygotowywania réoznego rodzaju ciast, ciastek, lukru,
polew, mas, nadzienia, eklerow i purée z ziemniakow.

Porady i wskazowki

* Aby uniknac¢ rozchlapywania sktadnikow, predkosc zwiekszac
stopniowo.

* Aby catkowicie potaczyc¢ sktadniki ze soba, mieszanie nalezy
czesto przerywac i zgarnia¢ sktadniki osadzajace sie na
bokach miski.

* Do ciast uzywac zimnych sktadnikéw, chyba ze w przepisie
podano inaczej.

Przepis/sposéb uzycia r'\

| O

(Maks.) (Minuty)

Ciasta i ciastka - Waga maki 680 g Min. = 2 2-3
wcieranie ttuszczu do
maki
Jednoetapowe ciasta | Waga catkow- 2 kg Min. — Maks. 1
W proszku ita

Koricéwka do ucierania
Do ucierania i mieszania miekkich sktadnikow

Porady i wskazowki

* Aby uniknac¢ rozchlapywania sktadnikow, predkosc¢
zwiekszac stopniowo.

« Ucierajac ttuszcz z cukrem na ciasta stodkie, uzywac
ttuszczu w temperaturze pokojowej lub zmiekczy¢ go przed
uzyciem.

* Nie nalezy jej uzywac do ciezkich, gestych mas, np. do
ugniatania ciasta, ani do mieszania badz ucierania twardych
sktadnikdw, np. zawierajgcych pestki, kosci lub skorupki.

Przepis/sposéb uzycia ﬁ r'\
- O

(Maks.) (Minuty)
Ucieranie masta/margaryny z cukrem 2,68 kg Min. = Maks. 2
Whijanie jaj do mieszanek na ciasta Min. — Maks. 1-4
taczenie sktadnikow Izejszych, Przektadanie 30 - 60
rzadszych itp. (np. maki, owocow) z —1 sekund

pozostatymi sktadnikam

Wielkosc¢ jaj uzytych w przepisie = srednie (waga: 53-63 g).
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Tabela zalecen

Wartosci te stuzg jedynie za wskazéwke i beda rézne w zaleznosci od konkretnego
przepisu i rodzaju rozdrabnianych sktadnikéw.

Trzepaczka

Do ubijania jaj, Smietany, rzadkiego ciasta (np. nalesnikowego),
bezttuszczowego ciasta biszkoptowego, bezy, sernikéw, lekkich
pianek, sufletow.

Wazne

* Aby unikna¢ rozchlapywania sktadnikow, predkosc¢ zwiekszac
stopniowo.

» Nie uzywac¢ trzepaczki do gestych mieszanin (jednoetapowe
ciasta w proszku i ucieranie cukru z ttuszczem), poniewaz
mozna w ten sposéb ja uszkodzié.

* Najlepsze wyniki daje uzywanie jaj o temperaturze pokojowej.
Przed ubijaniem biatek sprawdzi¢, czy w misce i na trzepaczce

nie ma pozostatosci ttuszczu badz zottek.

Przepis/sposéb uzycia rN
- | O
(Maks.) (Minuty)
Biatka
, 12 (420 9) Min. — Maks. 5
Smietana L 2-3
Ciasto nalesnikowe 250 g maki Min. 10 sekund
* Do miski najpierw dodac¢ make, a 500 g mleka
tnajprer« e gme Maks. 45-60
nastepnie sktadniki mokre. 200 g jaj sekund
* Mieszacd na predkosci minimalnej,
aby potaczyc sktadniki.
Majonez 2 zottka Maks. 1-1%
* Aby uzyska¢ mozliwie najlepsze 10 g musztardy
wyniki, po dodaniu oleju zgar- 200 ml oleju
nac¢ sktadniki z bokow miski i roslinnego
mieszac przez kolejne 10 sekund
na maksymalnej predkosci.

Wielkosc¢ jaj uzytych w przepisie = srednie (waga: 53-63 g).
Uzyta smietana do ubijania = sSwieza $mietana do ubijania o minimalnej zawartosci

38% ttuszczu
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Tabela zalecen

Wartosci te stuzg jedynie za wskazéwke i beda rézne w zaleznosci od konkretnego
przepisu i rodzaju rozdrabnianych sktadnikéw.

Koricowka do zagniatania ciasta
Do mieszanek na ciasto drozdzowe

Porady i wskazowki

Wazne

» Nie przekraczaé podanej maksymalnej ilosci sktadnikéw - moze
to spowodowac przecigzenie urzadzenia.

» Jezeli stychac, ze silnik sie przesila, wytaczyc¢ urzadzenie, wyjac
potowe ciasta i kazda potowe przygotowac osobno.

» Sktadniki mieszaja sie najlepiej, gdy najpierw wlane zostang
sktadniki ptynne.

» Co jakis$ czas nalezy zatrzymywac urzadzenie i zgarniac¢ sktadniki
z koncowki do zagniatania.

Drozdze

» Drozdze w proszku (typ wymagajgcy rozpuszczenia w wodzie):
cieptg wode wla¢ do miski, dodac¢ drozdze i cukier i pozostawic¢ na
ok. 10 minut (do spienienia).

- Swieze drozdze: wkruszy¢ do maki.

* Inne rodzaje drozdzy: przygotowac zgodnie z zaleceniami
producenta.

Przepis/sposéb uzycia ﬁ rN
2ENC

dodatkiem masta
ijap

(Maks.) (Minuty)
Ciasto na chleb Waga maki 1,35 kg Min. 60 sekund
(twgro!e ciasto Waga catkowita 1 3-4
drozdzowe)
217 kg Zagniesc¢ 60 sekund
ponownie na
predkosci 1
Miekkie ciasto Waga maki 1,3 kg Min. 60 sekund
drozdzowe (z Waga catkowita 2,5 kg 1 3-4

Zagniesc 60 sekund
ponownie na
predkosci 1

Wielkos¢ jaj uzytych w przepisie = srednie (waga: 53-63 g).
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przepisu i rodzaju

Tabela zalecen
Wartosci te stuzg jedynie za wskazéwke i beda rézne w zaleznosci od konkretnego

rozdrabnianych sktadnikéw.

Konicéwka do taczenia lekkich sktadnikow

Koncowka stuzy do taczenia lzejszych badz rzadszych sktadnikow
z gestszymi masami, np. podczas przygotowywania bezow,
musow owocowych, biszkoptow, sufletow, a takze do tgczenia
maki z pozostatymi sktadnikami na ciasta.

Porady i wskazowki

Wazne

* Koncowki nie nalezy uzywac do mieszania sktadnikow gestych,

np. ciasta na chleb czy pierogi, ani do ucierania ttuszczu z cukrem

lub przygotowywania ciast w proszku.

Podczas dodawania do sktadnikow maki umiescic jg na arkuszu

papieru pergaminowego. Zagigc bok, aby uformowac dziobek.

Przy uzyciu funkcji do przektadania stopniowo dodawac¢ make do

masy.

Nie uzywac wysokich predkosci obrotow - najlepsze wyniki

podczas taczenia lekkich sktadnikdw daje uzycie niskiej

predkosci.

Koncowka nie jest przeznaczona do mieszania sktadnikow

goracych. Przed jej uzyciem nalezy sktadniki przestudzic.

Najlepsze wyniki da nieubijanie biatek lub sSmietany zbyt mocno

- prawidtowe potaczenie sktadnikdw koncdéwka do taczenia nie

bedzie mozliwe, gdy ubita masa bedzie zbyt sztywna.

Nie nalezy mieszac taczonych sktadnikéw przez zbyt dtugi czas,

poniewaz spowoduje to wypchniecie z masy pecherzykow

powietrza, co sprawi, ze bedzie ona zbyt luzna. Mieszanie nalezy

zakonczy¢, gdy sktadniki beda w wystarczajacym stopniu

potaczone ze soba.

* Wszelkie niepotgczone sktadniki pozostate na topatkach korncowki
lub bokach miski nalezy ostroznie wmieszac¢ do pozostatych za
pomoca topatki.

.

.

Przepis/sposéb uzycia r\
| O
(Maks.) (Minuty)

Biszkopty/ciasta | Trzepaczka 9 jaj Maks. 4-5

biszkoptowe Koncowka do taczenia | 250 g maki | Przektadanie 2-8
lekkich sktadnikow

Suflety Trzepaczka 6 jaj Maks. 1
Koncowka do taczenia 900 g Przektadanie 1
lekkich sktadnikow

Pianka Trzepaczka Maks.

czekoladowa Korcowka do taczenia 15 kg Przektadanie 2-3
lekkich sktadnikow

Wielkos¢ jaj uzytych w przepisie = srednie (waga: 53-63 g).
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Montaz i korzystanie z ostony
przeciwrozpryskowej

1 Unies¢ gtowice miksera do
momentu, az zablokuje sie w pozycji
uniesionej.

2 Zamocowac miske w podstawie.

3  Mocno wsungc ostone
przeciwrozpryskowa w spodnia
czesc gtowicy miksera (6 REVA
znajdzie sie we wtasciwym
potozeniu. Czes¢ z klapka powinna
byc¢ utozona w sposodb pokazany na
rysunku.

4 Zamocowac wybrang koncowke.

Opuscic¢ gtowice miksera.

® Podczas mieszania sktadniki
mozna dodawac bezposrednio do
miski, otwierajac klapke w ostonie
przeciwrozpryskowej @

® Zdejmowanie ostony
przeciwrozpryskowej przy zmianie
koncowki nie jest konieczne.

6 Zdjac¢ ostone rozpryskowa, unoszac
gtowice miksera i zsuwajac ostone.

ul

Regulacja wysokosci
koncowki

Ubijak ,,K”, trzepaczka, koncéwka

do ucierania i koncéwka do taczenia
lekkich sktadnikow

Wiasciwa wysokosc zawieszenia
koncowek w zatgczonej w zestawie
misce ustalana jest fabrycznie i nie
powinna wymagac regulacji.

Jezeli jednak zajdzie potrzeba
wyregulowania wysokosci zawieszenia
koncowki, nalezy uzy¢ odpowiedniego
klucza o rozmiarze 15 mm:

Nastepnie postepowac wedtug
ponizszych wskazowek.

1 Wyjac¢ wtyczke urzgdzenia z gniazda
sieciowego.

2 Uniesc¢ gtowice miksera i
zamocowac trzepaczke lub ubijak.

3 Opusci¢ gtowice miksera. Jezeli
konieczne jest wyregulowanie
wysokosci zawieszenia koncowki,

ponownie unies¢ gtowice i wyjgc
koncoéwke. Trzepaczka, ubijak ,K”

i koncodwka do taczenia lekkich
sktadnikow powinny prawie dotykac
dna miski @.

Korncéwka do ucierania

® Najlepsze wyniki uzyskamy, gdy
koncowka bedzie dotykac scianek
miski - podczas mieszania delikatnie
ocierajac o jej powierzchnie @

4 Za pomoca odpowiedniego klucza
poluzowac nakretke na tyle, by
mozliwa byta zmiana dtugosci
trzonka koricowki @ Iub @.

Aby opusci¢ koncodwke nizej (by
znalazta sie blizej dna miski), nalezy
przekrecac trzonek w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek
zegara. Aby podniesc¢ koncowke
wyzej (dalej od dna miski),
przekrecac trzonek w kierunku
zgodnym z ruchem wskazdwek
zegara.

5 Ponownie dokreci¢ nakretke.

6 Zamocowac koncowke w mikserze,
a nastepnie opusci¢ gtowice.
Sprawdzi¢ pozycje koncowki (zob.
punkty powyzej).

7 W razie koniecznosci czynnosc¢
powtarza¢ do momentu, az
korcdwka znajdzie sie na
odpowiedniej wysokosci. Po
wyregulowaniu wysokosci koncowki
mocno dokreci¢ nakretke.

Uwaga: klucz pokazany jest wytacznie

dla celéw ilustracyjnych.

Koncéwka do zagniatania ciasta
Wysokos¢ tej koncodwki zostata
ustawiona fabrycznie i nie powinna
wymagac regulacji.

Korncéwka do ucierania

® Koncdwka do ucierania
przeznaczona jest do ucierania i
mieszania miekkich sktadnikdw.
Nie nalezy jej uzywac do ciezkich,
gestych mas, np. do ugniatania
ciasta, ani do mieszania badz



ucierania twardych sktadnikow,
np. zawierajacych pestki, kosci lub
skorupki.

Montaz elastycznego pidra

® [Elastyczne pidro zostato
zamocowane fabrycznie, a przed
kazdym czyszczeniem nalezy je
zdja¢ @®.

1 Ostroznie zatozy¢ elastyczne
pidro na koncdéwke, wpasowujac
podstawe piora w otwor @,
nastepnie wsunac¢ jedng potowe
pidra w rowek, a potem koniec
zahaczy¢ o haczyk w gornej czesci
koricowki @. W taki sam sposob
natozy¢ druga potowe pidra @.

Konserwacja i czyszczenie

® Przed przystapieniem do
czyszczenia nalezy zawsze wytgczyc
urzadzenie i wyja¢ wtyczke z
gniazdka sieciowego

Korpus z silnikiem i zaslepka gniazda

® \Wytrzec¢ wilgotng szmatka, a
nastepnie wysuszyc.

® Do czyszczenia nie uzywac
Srodkow sciernych ani nie zanurzac
elementéow w wodzie.

® Niepotrzebng czesc przewodu
wsunac¢ do schowka na przewod
z tytu urzadzenia.

Miska ze stali nierdzewnej

® Umyc¢ w zmywarce do naczyn
badz recznie, a nastepnie dobrze
wysuszyc.

® Do czyszczenia miski ze stali
nierdzewnej nie uzywac szczoteczek
drucianych, druciakdéw ani srodkow
wybielajgco-dezynfekujgcych. Do
usuwania kamienia uzywac octu.

® Przechowywac z dala od zrédet
ciepta (kuchenki, piekarnika,
mikrofaldwki).

Koncéwki i ostona przeciwrozpryskowa
® Umyc recznie, a nastepnie dobrze
wysuszyc.

Korncéwka do ucierania

® Przed czyszczeniem zawsze zdjac
elastyczne pidro z koncoéwki ®

® Koncowke i elastyczne piodro umyc
W goracej wodzie z dodatkiem
ptynu do naczyn, a nastepnie dobrze
wysuszyc. Elementy te mozna takze
my¢ w zmywarce do naczyn.

Uwaga: przed uzyciem oraz po uzyciu
koncoéwki nalezy sprawdzic jej stan,

a takze regularnie sprawdzac stan
elastycznego pidra i po zauwazeniu
wszelkich $laddéw zuzycia wymienic je
na nowe.

Miska szklana

® Miske umyc¢ w gorgcej wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn, a
nastepnie doktadnie jg wysuszyd.

® Mozna ja takze my¢ w zmywarce.

® Uwaga: Kotnierz na podstawie miski
mozna zdejmowac i myc¢ w taki
sam sposob. Aby zdja¢ kotnierz,
pusta miske przewrocic do gory
dnem i odkreci¢ kotnierz, krecac go
w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara.
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Serwis i punkty obstugi klienta

® \W razie wszelkich problemow z obstugg urzadzenia przed zwrdceniem sie 0 pomoc
nalezy zapoznac sie ze wskazowkami w czesci pt.: ,rozwigzywanie problemdw”
w instrukcji obstugi urzadzenia lub odwiedzi¢ strone internetowa
www.kenwoodworld.com.

® Prosimy pamietac, ze niniejszy produkt objety jest gwarancja, ktora spetnia wszystkie
wymogi prawne dotyczace wszelkich istniejacych praw konsumenta oraz gwarancyjnych
w kraju, w ktérym produkt zostat zakupiony.

® W razie wadliwego dziatania produktu marki Kenwood lub wykrycia wszelkich
usterek prosimy przestac lub dostarczy¢ urzadzenie do autoryzowanego punktu
serwisowego firmy KENWOOD. Aktualne informacje na temat najblizszych punktéw
serwisowych firmy KENWOOD znajduja sie na stronie internetowej firmy, pod adresem
www.kenwoodworld.com lub adresem wtasciwym dla danego kraju.

® Zaprojektowata i opracowata firma Kenwood w Wielkiej Brytanii.
® Wyprodukowano w Chinach.

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 zajmujgcego sie
segregacja odpadow lub zaktadu oferujgcego tego rodzaju ustugi.

Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala unikng¢ szkodliwego wptywu na srodowisko
naturalne i zdrowie ludzkie, wynikajagcego z nieodpowiedniego usuwania tego rodzaju
sprzetu, oraz umozliwia odzyskiwanie materiatow, z ktérych sprzet ten zostat wykonany,
a w konsekwencji znaczng oszczednosc energii i zasobdw naturalnych. O koniecznosci
osobnego usuwania sprzetu AGD przypomina umieszczony na produkcie symbol
przekreslonego pojemnika na smieci.
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Rozwigzywanie problemow

Problem Przyczyna Rozwiazanie
Trzepaczka Niewtasciwa Wyregulowac wysokosc¢ za pomoca
lub ubijak ,K” wysokosc¢ zawieszenia | odpowiedniego klucza - zob. czesc pt.

uderza o dno
miski lub nie
siega sktadnikéw
znajdujgcych sie
na jej dnie.

koncowki - nalezy ja
wyregulowac.

,Regulacja wysokosci koncowki”.

Kontrolka stanu
gotowosci
miksera miga

po podtgczeniu
robota do zrddta
zasilania.

Regulator predkosci
nie znajduje sie w
pozycji ,,O”.

Przesunac regulator predkosci do

pozycji ,,O”.

Robot zatrzymuje

sie podczas pracy.

Kontrolka stanu
gotowosci
miksera miga
bardzo szybko.

Witaczyta sie ochrona
przecigzeniowa

lub system
zabezpieczajacy przed
przegrzaniem.

Przekroczono
maksymalna
pojemnosc.

Wyjac¢ wtyczke z gniazda sieciowego i
sprawdzi¢, czy nic nie przeszkadza w
pracy urzadzenia lub nie powoduje jego
przecigzenia.

Przesungc¢ regulator predkosci do
pozycji ,O”, a nastepnie ponownie
uruchomic¢ urzadzenie.

Jezeli robot wcigz nie dziata, wyjac
czes¢ sktadnikdow z miski, aby odcigzy¢
silnik, i ponownie uruchomic¢ urzadzenie.
Jezeli powyzsze czynnosci nie
rozwigzujg problemu, wyjac¢ wtyczke

Z gniazda sieciowego i odczekac

15 minut. Podtgczyc¢ urzadzenie do
zasilania i ponownie wybrac¢ poprzednio
ustawiong predkosc.

Jezeli po wykonaniu powyzszej
procedury robot nadal sie nie
uruchamia, skontaktowac 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.

Przesunac regulator predkosci do
pozycji ,Min”, a nastepnie ponownie do
pozycji ,,O”, aby zresetowac urzadzenie.
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Aocba?\aa

® ALOBAOTE TIPOOEKTIKA TIC 0ONVYIEQ KAl DUAAETE TIC
VIO UEAANOVTIKN c1vc1d>opc1

® ADAIOECTE TN OUCKEUAO(A KAl TUXOV ETIKETEC.

® EAv TO BUoua N To KAAWODLO uTtooTel {NULA, TIPETIEL,
via Aoyouc aodaAsiag, va avtikataotabel amo
TNV Kenwood r| amo €£0UclodOTNUEVO TEXVIKO
NG Kenwood TIPOKELUEVOU Va attodeuxOetl
evoexouevocC Kivduvoc.

® OE0TE eKTOC AslTOUPVIAC KAl ATTOCUVOEOTE TN
OUOKEUN aATtO TO PeUA TIOWV TIPOOCPIOOETE N
ADALPETETE €pVAAEIQ/EEAPTAMATA, LETA ATIO TN
XONOMN KAl TIPLY artd ToV KaBaplouo.

o Kpatnote Ta OAXTUAA O0aC
LaKPLA ATTO TA KLVOUUEVA UEPN
KOl TA TI0OOAPTNUEVA EEQPTAHUATA.

® Mnv adPrVETE TIOTE TN CUOKEUN O AslTOUpVia
xwplc va tnv smB?\enere

® [1OTE KN XPNOWOTIOLEITE OUOKEUN TIOU EXEL UTIOOTEL
BAGBN. 2TEIATE TNV vIA EAEYXO N ETUOKEUN: BA.
EVOTNTA «OEPRIC KAl EEUTINPETNON TIEAQTUWV .

e Mnv acbr]vere TIOTE TO KAAWDLO VA KOEUETAL O
ONUelo OTIOU HTTIOPEL VAl TO TUACEL Eva TIALdL

® Mnv xpnoluotioleite mote tnv Koudlvounxavr otayv
N KedaAn BplokeTal og 0pBLla Bgon.

® Mnv adnveTe TI0TE va BpaxouVv N uovada
Topododoaolag, To KAAWDLO | TO PLC.

® MnV XPNOULOTIOLE(TE TIOTE UN EVKEKPLUEVA
eEapTAUATA N KAl TIC OUO UTTODOXEC TAUTOXPOVAL.

® Mnv UTIEPRAIVETE TIOTE TIC UEVIOTEC TIOOOTNTEG
KOl TOXUTNTEG TTou avaypadovtal otov lNivaka
OUVIOTWMEVNG XPronc.

e OTav xpnoluortole(te eva eEdptnua dlaBAleTE TIG
odnvlegc aodaisiac Ttou To cuvodeUOUV.

e Na npocéxers otTav CLdDCtLpE[TE TA epvcd\sia TOU
ILTTOA uera aro napcnerauevn XoNnon, KaBwg
UTTOPEL va elval KAUTA.

® Na €(0TE TTPOCEKTIKOL OTAV ONKWVETE AUTN TN
ouokeun vwaTi eival Bapld. Mplv TN ONKWOETE,
BeBalwBeite OTL N KeDAAr exel aodaAloELl KAl OTL
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TO UTTIOA, TQ €PYAAE(Q, TO KAAUUUA UTTOOOXNC KAl
TO KAAWDLO €lval oTEPEWMEVA.

Katd tnv adaipeon NG oUoKEUNG va TNV
ONKWVETE TIAVTA KOATWVTAG TNV atto Tn BAon
Kal TNV KedAAN Tou utEEp MHN OnNKWVETE N
LeTtadepete ™ GUOKEUﬂ attd TtTn AARr) TOU UTIOA.
Mnv ua—:ramveme N AVAONKWVETE TNV KEC]DCU\I’]
TOU i&ep evw BplokeTal poocapTNEVO EKEL eval
eEAPTNUA, KABWC uTtopEl va artootabepoTttoinBet
n Koudivounxavn.

MNV XPNOULOTIOLE(TE TN CUOKEUN oacC KOVTA

oTNV AKEN TNC eTUPAVELAC EpyaAciac N evw
TIOOEEEXEL ATIO TNV ETUPAVELA Epyaoiac oUuTe va
QoKe(Te dUvaun OTav ToTtoBeTE(TE TO €A PTNUA,
OLOTL |LE AUTOV TOV TEOTIO N OUCKEUN UTTOPEL

va arootaBeporiolinBel, va avatparel ka
EVOEXOMEVWC VA TIPOKANBOE! TOAUUATIONOG.

AUTH N CUCOKeUn OEV TIPETIEL VA XONOLLOTIOLE(T Al
atto Tadld. PUAACOETE TN OUOKEUN KAl TO
KAAWODLO TNG akpLld arto TtatdLd.

Ta rtadld Ba TPeTel va BplokovTal utto eTtiBAsn
£TOL WOTE va dlaodaAidetal otL dev TtaidouyV |E TN
OUOKeur']

H Kakn xpnon tng CUCKEUNG 0Ag UTTOPEL va
npoxcﬂ\eoa TOAUATIOMO.

To KOVTO KAAWODLO TIAPOXNC PEUMATOC
XONOULOTIOLE(TAL ETOL WOTE va eAaxXloToTIolE(TAL
o klvduvoc va urtepdeuTel N va TIDOKAAEOEL
TITWON. TA KAAWDLA ETIEKTAONC TIOETIEL

VAl XpNoloTttiolouvTal e Tipoocoxn. Otav
XONOLOTIOLE(TAL KOAWDLO eTtEKTAONC: 1)

Ol avaypadOUEVEC TIUEC NAEKTPLKWYV
XOPAKTNELOTIKWY TOU KAAWDIOU ETIEKTAONC

Da TIpeTiEl va elval TOUAAXIOTOV AVTIOTOLXEC

ILE TIC TUULEG NAEKTPOLIKWY XOAPQAKTNPLOTIKWY TNC
OUOKEUNG, KAl 2) TO KAAWOLO Ba TIPETIEL va ival
TOTIOOETNUEVO ETOL WOTE VA LNV KOEUETAL ATIO
TOV TIAYKO N To Tearedl amod OTIoU UTIOPEL va TO
TopaRn&Eouy TTadLld f va oKOVTAYEL KATIOLOC KATA
AAB0G. 3) To KOAWDLO ETIEKTAONC BA TIPETIEL VA
elval TplKAWVO KAAWDLO yVelwong. Ta NAEKTPIKE
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XCAOOAKTNPLIOTIKA TNG CUOKEUNG avaypAadovTal oTO
KATW MEPOG TNC MOVADAC |LOTEP.

® Ol OUOKEUEC UTIOPOUV VA XPpNOLoTIoloUVTAl ATto
ATOUCA UE UEIWULEVESG OCWMATIKEC, ALOONTNELIOKEG
N VONTIKEG IKAVOTNTEC N eAAeln Telpag ka
yvwonc, edoocov Bplokovtal utto ettiiBAsdn N toug
exouv 00Bel odnvieg yia TNV aodaAn xpnon Tnc
OUOKEUNC KAl EPOCOV KATAVOOUV TOUG OXETIKOUG
KLvOUVouUC.

® Na XPNOWOTIOLEITE TN OUOKEUN MOVO via TNV
OWKLOKN XPNOoN YA TNV omnola TpoopideTal. H
Kenwood dev Oa depel kaula eubuvn edv n
oucxeun xpnctuonom@a ILE AKATAAANAO TDOT[O
N O€ TIEPITTTWON UN CUUMOPDWONG |E AUTEC TIG
odnviec.

FuaAivo uroA

® Mpwv and tTn XpRon, BeBawwOdseite OTL TA gpyaAeia
TOU UTIOA €ival MPOCAPHOCHUEVA OTO CWOTO
Ugog Kal OTL dev ayyidouVv To KATW MEPOC TOU
MTIOA - avatpEETe oTNV EVOTNTA «TIPOCAPHMOYN
epyaAsiwv».

® MnNV AKOUUTIATE TO UTIOA O€ TinyeC UWUNANG
DepuoTNTAg, OTIWC OoTtoV GoUPVo N OoTNV eTIIHAVELQL
TNC NAEKTPLKNC Koulivacg.

® MnNV XTUTIATE €pyAAElC OTO TIAAQL TOU UTIOA VI Va
ATIOUCKPUVETE TA UAIKCL

® TO YUAALVO UTIOA gival KATAAANAO VA Xprion o€
doUPVO [UKOOKULATWV.

Odnyieg dIKAG PpovTidag
To yUaAl eival duoikO UAIKO KAl KATA TNV KATAOKEUN
QUTOU TOU MUTIOA doOnKke Wblaitepn TIOoCOXr WOTE
va olaodaAlotel n avoyn suddviory Tou. EvtouTolg,
EVOEXETAL VA UTTAPXOUV OPLOILEVES OPATEG
ILLKOEC ATEAELEC, Ol OTtoleC elval GUCLOAOVIKEC Kall
AVAUEVOUEVEC Kall dev eTinpeddouV TNV attodoon
TOU UTTOA.
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NMPoToU CUVBECETE TN GUCKEUR TNV

npiZa

® BeRalwbelte OTL N MAPOXN PEUATOG
elval (dla pe autr Ttou avaypdadeTtal
OTO KATW KEPOC TNC OUOKEUNG.

MPEMNEI NA EINAI FEIQMENH.

® AUTA N OUOKEUN OUIOPDUWVETAL [UE
LE TA UAIKA KAl TA AVTIKE(UEVA TTOU

TPODIUA.

® MPOEIAOMOIHZH: AYTH H ZYZKEYH

Tov Kavoviouod EK 1935/2004 oXeTIKA

TipoopidovTal va €¢pbouv oe emtadn e

Mpv anod Thv NPWwTN XPHon
® [JAUveTe TA pEPN: BA. evoTNTA
«PpovTida Kal KaBaPIoUOg».

Emte&nynon cuBoOAwY
KedaAn tou wi€ep

YTtodoxN €€QPTAUATOC
KaAupa UTtodoxNG

YTtodoxn €pyaAisiou

MTtoA

AVOEEdwTO (gAV TIAPEXETAL)
FudAvo (edv TtapgxsTal)
AlAKOTITNG evepyoroinong/
ATIEVEQYOTIONONG KAl TaxXUTNTAC
EvOelkTikA Auxvia katdotaong
Hicep

>Wua Tou [i€ep

MoxAoO¢ armoouvdeonc KEDAANC
XWpog anobrkeuonc KAaAwdiou
Xturintnopt K

Avadeutrpt

EpyaAeio duung

XTUTINTAPL VIO KOEUWDEC Uelyua

PRROROVE O @oosO®OOOO

(edv TtapExeTAL)

EpyaAsio via avakdteua (edv
TIAPEXETAL)

STIATOUAQ

Qe ©

Karmdkl kKatd Tou TUTOIACUATOC

[Mla va XPNOLLOTIOINOETE TO
ui€ep

1

AVAONKWOTE TO OXAO
ATTIOCUVOEONG KEPAAAG ® otnv
oW TAEUPA TNG KOUZIVONXAVAG
© <o\, tautoxpova, avaonkwoTe
TNV KEDAAN @ UEXPL va aodaAioel
oTnVv uPnAn 6€on (2}
ToTtoOETNOTE TO EPYAAE(O TTIOU
XPEIAleoTe oTNV UTtodoxA. ETelta,
TUEOTE TIPOG TA TIAVW O «a
otpedte @ To epyaieio via va
aodaAiosl otn B€on Tou.
MOOCAPUOOCTE TO UTIOA TIAVW

otn Bdon. TottoBeTNoTE TN

AQBr akpBWS Ttavw attod To
oUUBOAO amaodAAlong @ Kay,
OTN CUVEXELQ, YUPIOTE amtaAd To
UTIOA de€lootpoda, €we dTou N
AaBn Bpebel akplBwe dvw armod
TO oUuBoAo acdhdailonc @. MHN
A>KEITE uttepBoAIKNA dUvapn Kal
MHN odlyyete uTtEPBOAIKA (53
AVAONKWOTE TO UOXAO
ATTooUVOEONC KEPAAAG © otnv
oW TAEUPA TNC KOUZIVOUNXAVAG
KQlL, TAUTOXPOVA, KATERAOTE TNV
kedaAn Tou ui&ep @.

SUVOEOCTE TN CUOKEUN UE TNV
TIAPOXN PEUMATOC KAL N «EVOEIKTIKA
Auxvia katdotaonc uiEsp» Ba
avagetl

©£0TE TN CUOKEUN O AslToupyia
OTPEPOVTAC TO JAKOTITN
TaxUTNTAC OTNV €TUOUUNTA
ouBuon.

ATtacdaAioTe TO gpyalsio amod
TNV UTTOOOXN OTPEPOVTAG TO
de€looTpoda Kal, oTN CUVEXELQ,
adalpEoTe TO.

ZNUAVTIKO
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Edv onkwoesTe TNV KEDAAR

Tou ui&ep evdow BplokeTal

oe Asttoupyia, N cuokeur Ba
OTAUATACEL AECWCS vVa AslTtoupyel.
[Ma va B€ocete TMAAL TO UiEep o€
AelTOUPVIA, XAUNAWOTE TNV KEDAAN,
OTEEWYTE TO JLAKOTITN TAXUTNTAC



otn Bgon «O» (Amevepyortoinon),
TIEQUUEVETE Alya deUTEPOAETITA
KAl ETUAEETE TIAAL TNV TAXUTNTA.
To ui&ep Ba mpemel va apxioesl va
AEITOUPYEL AUEOWG.

‘OTIOTE AVAONKWVETE TNV KEPAAR
ToU Wi&eP, N «evIEIKTIKN AuxVia
Kataotaong uiEep» oBnvel

‘Otav kateBAlete TNV KEDAAN,

N eVOEIKTIKA AuxVvia avdABel
uttodelkvUuovTag 6Tl To Wiep eival
£€TOLUO VIa XpNnon.

ZUMBOUAEG

® H Asttoupyia yia avaxkdtepa Q
UTtopel va xpnouotiolinBel via
VQ AVAKATEUETE eAAPPIA UAIKA
o€ 1o Bapld pelypata, otwg,
via TIAPADEY A, UAPEYKEC, MOUG,
dpouTa e cavtlyi, yevoBediko
TIAVTECTIAVL KAl OOUDAE, KAl VIa val
AVAELYVUETE OlYA OlyA TO AAgUPL
Kal Ta dpouTta oTa UElyuaTa yia
KEWK. To Wi&ep Ba Aettoupyel os
oTABEPA XAUNAL TaxUuTnTA.

® H koudlvounxavr oac dlaBgTeL
AElTOUPVYIA «ATIAANG €VapENG» TIOU
eAaxlotorolel To TuToiAlopa. Edy,
OUWC, N CUCKEUN €xel Tebel o
AelToupyia e TIaxUPPEUOTO HElyua
OTO UTTOA CUuN via Ywi, iowe
TapaTNENosTe OTL Xpetdlovtal
LEPIKA DEUTEPOAETITA UEXPL TO
ui&ep va apxlostl va Asitoupyel
OTNV TAXUTNTA TIOU €XETE ETUAEEEL
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HAEKTPOVIKOC aloONTAPAC
EAEYXOU TAXUTATWV

To ui&ep oag eival eEOTIAICUEVO UE
NAEKTOOVIKO ALoONTAPA EAEYXOU
TAXUTATWY TIOU €lval oXeDIACEVOG VAl
dlatnpel otabepr) TaxuTNTA KATW ATIO
ALADOPETIKESG cUVONKeES dopTiou, OTIWC
otav avakateusl CUun Ywuou n otav
TpooTiBevTal Ta aByA o€ Pelya KEIK.
SUVETIWGC, EVOEXETAL VO AKOUOETE LA
dladopoTtiolnon oTNV TAXUTNTA KATA
TN JAPKELA TNG AslToupyiag, KaBwg
TO WEEP TIPOCAPUOZETAL OTNV ETIAOYH
dopTiou kal TaxuTnTac - autd sivat
DUCLOAOYIKO.



Mivakog CUVIOTWEVNS XPNoNG

AUTEG ol mAnpodopieg sival anAwe CULBOUAEUTIKOU XapaKTHPA Kal TIOKIAAouV
avdAoya LE Th cuvTayh Kal Ta UALKA Tou ente§epYAlEoTE.

Xtunnthpt K
A VA TIAPAOKEUALZETE KEIK, UTILOKOTA, YAUKA, YAQOO, YEULON
VAUKWYV, EKAED KAl TIOUPE TTATATAC.

SUMBOUAEG Kal UTtodEiEeLg

e [a va ATtoPUYETE TO TUTOIAIOUA TWYV UAIKWY AUENOCTE TNV
TAXUTNTA OTAdLAKAL.

e [1A VA EVOWUATWOOUV TIANPWGS TA UAIKA OTO HElyua, vVa
OLAKOTITETE TNV AVAUELEN KAl VA EEKOAAATE TA UAIKA ATTIO TA
TOIXWATA TOU UTIOA LE TN OTIATOUAQ AVA TAKTA dlACTAATAL.

* XPNOUOTIOLEITE KPUA UAIKA YIQ TNV TIAPACKEUN YAUKWY, EKTOG
eAv n ouvTayn oac ZNTA KATL AAAO.

Tuvtayr/Encsfepyacia rN
a ZENC
(Méy.) (Aemttd)
MAUKA Kal Bapocg 680 vyp. EAAX.— 2 2-3
UTILIOKOTA - aAguplou
TPOOoONKN
BoutUpou oTo
aAeUptl
Melyuata yia K€K | XUVOALKO 2 kg EAAx.— Mey. 1
e avAapelEn oAwyv | Bdpog
TWY UAKWV adi

XTUTMNTAPL YA KPEMWDEG Heiypna
A PElyaTa e KOEUWDN Udr KAl TNV AVAUELEN UAACKWY
UALKODV.

TUMBOUAEG Kal UTtodeielg

* A va aTtoPUYETE TO TUTCIAIOMA TWV UAIKWY AUEAOTE TNV
TaxUTNTA OTADIAKAL.

* Katd tnv mapaockeun Uelyuatoc anod BoUutupo Kal Zaxapn
vl KELK, XpnoluoTiole(te tavta To BoUTupo o Bepokpaacia
dwHATIOU A ALWOTE TO TIPWTAL.

* MnNV To XPNOOTIOLE(TE YIa Bapld pelyuata ottwg Cuun
1 OKANPA UAIKA, YIA TIAPADELY A UAIKA TIOU TIEQLEXOUV
KOUKOUTOLA PPOUTWY, KOKKAAA | KEAUDN.

>uvtayn/Ensfepyacia rN
- | O

(Méy.) (Aemttd)
AvAuelEn BoutUpou/uapyapivng 2,68 kg EAGX.— Méy. 2
Kal ¢axapng
XTUTINUA aBYWV VI HelyuaTa KEWK EAAx.— Mégy. 1-4
AVAKATEMA UE AAEUPL, dpouTa AvakdTeua— 30 - 60
K.ATL 1 dEUT.

MgyeBoc aBywyv Tou XpnodoTtiolouvtal = peoaio (Bdpog 53-63 9).
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MNivakoc CUVIOTWLEVNS XPNoNG

AUTEG oL mAnpodopieg sival anAwe CULBOUAEUTIKOU XapaKTHPA Kal TIoKIAAouvV
avdAoya LE Th cuvTayh Kal Ta UALKA Tou ente§epYAlEoTE.

Avadsuthpt
Ma aByd, Kpgua, KOUPKOUTL, TIAVTEOTIAVL UE Alya AlTtapd,
LOPEYKEG, TOLCKELK, JLOUC, OOUDAE

ZNUAVTIKO

e [la va artodUYETE TO TUTOIAIOUA TWV UAIKWYV AUEAOTE TNV
TaxUTNTA OTADIAKAL.

* MnVv XpNOLOTIOLEITE TO AVASEUTHPL Yia MaxUppeucTa
HelypaTta (T.X. KEIK HE avAMEL§n OAWV TWV UAIKWV padi
Kal avapelEn Boutupou Kat Zaxapng) Kadwe UIopEi va
TPOoKANOei BAGBN.

e [la BEATIOTA aTtoTEAEoUATA, TA aByd Ba Tpemel va ival os
Bepuokpaoia dwuatiou.

[MpoToU XTUTINoETE aoTipddla aBvwy, BeBalwbelte OTL dev
UTTAPXEL AlTtapr) ouci{a f KpOKog alyoU oTo AvAdEUTNEL N

OTO UTIOA.
Tuvtayn/Ens€epyacia r'\
[o] ZENC
(Méy.) (Aemtd)
AcTipddla aBywv 12 3
(420 vp.) EAGX.— Mey.
Kpgua L 2-3
ZUunN yia TIAVKEIK 250 yp. aAeupl EAGX. 10 deuT.
e MpWTA TIPOCOE0TE TO AAEUPL OTO 500 vp. yaAa Mey. 45-60
UTTOA Kall ETTELTA TA UYPA UAIKAL 200 yp. aBya deUT.
o AVAELEN OTNV EAAXIOTN TAXUTNTA
via va eviwBoUv TA UAIKA.
Maylovela 2 aotpddla aBvwy Mey. 1-1%
e A BEATIOTA ATIOTEAECUATA, 10 vp. noucTtapda
EEKOANNOTE TA UAIKA aATto TA 200 ml duUTIKO AadL
TOXWATA TOU UTION addTOU
TIP00OE0TE TO AAdL Kal avausifte
via 10 deUTEPOAETITA KON OTN
LEVIOTN TaxUTNTA.

MgyeBoc aBywyv Tou XpnodoTtiolouvtal = peoaio (Bdpog 53-63 9).
XpRon KpEuag ocavTyi = PpéoKia KpEua ocavTlyi Le TouAdxiotov 38%
TEPLEKTIKOTNTA O Atltapd.
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Mivakog CUVIOTWEVNS XPNoNG

AUTEG ol mAnpodopieg sival anAwe CULBOUAEUTIKOU XapaKTHPA Kal TIOKIAAouV
avdAoya LE Th cuvTayh Kal Ta UALKA Tou ente§epYAlEOTE.

EpyaAgio ZUung
lNa UUEG He payta

SUMBOUAEG Kal uTtodeigelg

ZNUAVTIKO

* Mnv untepBaiveTe MOTE TIG AvaypaPOUEVEG HEYICTEG
TMOOCOTNTEG - EVOEXETAL VA UTMEPPOPTWOETE TO
Mnxavnua.

* Edv avtiAndOseite OTL N cUOKeUN KaTartove(tal, 6€ote
TNV EKTOC Asltoupyiag, adalpgote TN or JUun Kal
ETIEEEPYAOTEITE TO KABE OO UEPOC XWPLOTA.

* Tal UAIKA avaelyvUovTal KaAuTtepa Ay TomtoBeTelte
TIPWTA TA UYPA.

* AvA DlAOTAATA VA ATIEVEQYOTIOLE(TE TN CUCKEUN KAl VA
EEKOANATE TO Uelyua attd To gpyaAeio JUuNG.

Mayia

* SnPR Hayld (tou TUTIOU TTOU TIPETIEL Va DIAAUBEL og vePD):
plEte TO e0TO VEPO OTO UTIOA. TN CUVEXELA TIDOCOEOTE TN
payld kat Tn daxapn Kal adnote to Pelyua yia ttepimnou 10
AETITA EXPL VA VivEL adpdEC.

* Nwm paytd: OpUUUATIOTE TN LECA OTO AAEUQL.

* AAAOL TUTIOL HAYLAG: OKOAOUBNOTE TIC 0dNnyiec Tou

KATOOKEUAOTN.
Zuvtayr/Enefepyacia
a 0O
(Méy.) (Aemttd)
ZUun bwpou (obixth Bdpog aAeuplou 1,35 kg EAAX. 60 deUT.
UE JayLd) 1 3-4
>UVOAIKO Bdapocg 2,17 kg AeUTEPO 60 deuT.
ZUuwpa
TaxutnTa
1
MaAako pelypa pavide | Bapog aieupiou 1,3 kg EAdX. 60 deUT.
(EUTIAOUTIOHEVO E S UVOAIKS BApog 2,5 kg 1 3-4
BouTupo kat aByd) AeUTEPO 60 deuT.
ZUpwua
TaxutnTa
1

MéyeBoc aBywyv Tou XpnoloTtiolouvtal = peoaio (Bdpog 53-63 9).
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MNivakoc CUVIOTWLEVNS XPNoNG

AUTEG oL mAnpodopieg sival anAwe CULBOUAEUTIKOU XapaKTHPA Kal TIoKIAAouvV
avdAoya LE Th cuvTayh Kal Ta UAIKA Tou ente§epYAlEoTE.

EpyaAegio yla avakatepa

¢ To epyaAeio yia avakATEUA EXEL OXEDIAOTEL yia va
AVAKATEUETE eAAdPLA UAKA O€ Tilo Bapld pelyuata, omwg,
Via TIAPADELY LA, UAPEYKEG, LOUC, GPOUTA |E CAVTLYL,
VEVORELZIKO TIAVTEOTIAVL, COUDAE, KAL VIA VA AVAKATEUETE TO
AAEUPL OTA UEVHATA VI KELK.

ZUMBOUAEG Kal UTTOSEIEELG

ZNUAVTIKO

* AevTipoopideTal yia Xprion e Tio Bapld Uelyuata, OTtwg
ZUuN, Melypa ard BoUTupo Kal ZAxXapen N UEVMATA YIA KEK
UE AVAUELEN OAWY TWV UAKWY adi.

* ' OTav IPOCOETETE AAEUPL OTO UEYUA, TOTIOOETAOCTE TO OE

AADOKOAAA. AITTAWOTE TNV AKEN WOTE VA dNULOUPYAOETE

gva XwVi. Mpoobgote TO AAsUpL OTADIAKEA OTO UEly A,

XPNOLLOTIOIWVTAC TN ASITOUPYIA VIO AVAKATEAL.

Mnv xpnotuoTioleite UPNAN TaxUTNTA, KABWC Via BEATIOTN

aATtdd00N OTO AVAKATEMCA ATICUTETAL XCNAR TaxUTNTA.

To gpyaAeio dev TIPOoPIZETAL VIA TNV AVAUELEN (EOTWV

UAIKWV. ADAOTE TA UAIKA VA KOUWOOUV TIPOTOU

XONOULOTIOIOETE TO EPYAAEIO YIA AVAKATEUA.

A KAAUTEQA ATIOTEAECATA, LNV XTUTIATE UTIEPROAIKA

Ta AoTIEAdla ABYWY N TNV KPEWA, OLOTL TO EPYAAEO YA

avakdTeua dev Ba uropel va avakatePel KAAA To UElyua

edv gival TTIOAU odixTo.

MNV AVAKATEUETE TO UEYUA VI TIOAAR WP, dLOTL Ba

dUYEL OAOC 0 A€pag Kal TO pelyua Ba sival TToAU apald.

>TAUATAOTE OTAV OAQ TA UAIKA £XOUV AVALEIXOEl KAAAL.

TuxOV UAIKA TIOU DEV AVAKATEUOVTAL KAL TIAPAUEVOUV TIAVW

OTO AVADEUTNAPL I OTA TOIXWATCA TOU UTIOA Ba TIPETIEL VAl

TA TIPOCOECETE TIPOOEKTIKA OTO UELYILA XONOULOTIOWWVTACG

LA OTIATOUAQL.

.

.

.

Tuvtayn/Ensepyaocia rN
- O
(Méy.) (Aemttd)
FevoREZIKO Avadeutnpt 9 aBvya Mey. 4 -5
TavTEoTIAvL / EpvaAsio via 250 yp. aAeUpl | AvakATeua 2-8
Mavteomdavt avakdaTeua
SoudbAe Avadeutnpl 6 aBya Mey. 1
EpyaAeio yia 900 vp. AvakdTeua 1
avakATeua
MouG COKOAATAG Avadeutnpl Méy.
Epyaisio yia 1.5 kg AVOKATEUQ 2-3
avakdateua

Méyebog aBywy TIou Xpnoluotiolouvtal = peoaio (Bdpoc 53-63 g).
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A VA TIDOOAPUOCETE KAl va
XPNOLLOTIOINOETE TO KATIAKL
KATA ToU TUTOA oUaTOoC

1 ZNKWoTe TNV KEDAAN ToU WiEep
UEXPL va aodaAioeL

2 TpocapuOOTE TO UTTOA AvAULENC
ETIAVW oTN Bdon.

3 [IECTE TO KATIAKL KATA TOU
TUTOWAOMATOC OTO KATW UEPOC
NG kepaAig Tou piep @ peéxol
va epapudoel otn B€on tou.

To apPBPWTO KOUUATL TIOETIEL VA
Bpioketal otn B€on Tou elkovideTal

4 EloAyeTE TOV KATAAANAO
avadsutnpa.

5 KateBdote TNV KEDAAN ToU [iEep.

® '‘O0o dlapPKel N avALEN, uTtopE(te
Va TIPOOOETETE UAIKA atteuBeiag
OTO UTTIOA pixvovTdg Ta pEoca armo
TO AVOLlYHA TToU oxnuaTidel To
APOPWTO KOUUATL ATIO TO KATTAKL
KATA TOU TUTOWAouaTOoC (7}

® Ae xpelalsTal va AdPAPECETE TO
KATTIAKL KATA TOU TUTOAloMATOC yia
va AAAAEETE e€apTAUATA.

6 AdAPECTE TO KATIAKL KATA TOU
TUTOAOMATOC ONKWVOVTAG TNV
KedaAr Tou UiEep kal TpaBwvTtac
TO TIOPC TA KATW.

MNooocaproyn epyaisinwy
Xtunnthpt K, avadsuthpl, XTUTNTHEL
YO KPEUWSEG Heiypa Kal epyaleio yia
AVAKATENA

Ta epyaAsia sival pubuougva

OTO CWOTO UYOC VLA TO UTIOA TTOU
TIAPEXETAL ATIO TO £0YOOTACIO
KATAOKEUNG Kal gV BaA TIPETIEL val
XPeLAdovTal TIPOCAPOYHA.

QoTo0o0, €AV eTUOUUE(TE Va
TIPOOAPUOOETE TO £PYAAE(O,
XPNOULOTIOINOTE EVA KATAAANAO YAAAIKO
KAEWOL 15 mm:

3TN CUVEXELQ AKOAOUBNOTE TIQ
TIAPAKATW odnVyieg:

1 ATIOOUVOE0TE TN OUOKEUX atd TNV
mpida.

2 AVOONKWOTE TNV KEDAANA TOU WiEep
KOl TOTIOBETAOTE TO AvAdEUTAPL A TO
XTUTINTAPL

3 KateBdaote TNV KebDAAN TOU
ui€ep. EAv n ammdotaon TPETIEL
VA PUBOULOTEL, avaonkKwoTEe TNV
kedaAn Tou WiEep kal adalpeote TO
gpyaAeio. 1davikd, To avadeuTrhpl
TO XTUTINTAPL K KAl TO €EpYAAEgio
Via AVakATEUA Ba TIPETIEL va
AKOUUTIOUV OXESOV OTO KATW
UEOOC TOU UTTIOA (5]

XTUTINTAPL YA KPERWSEG Heiypa

® [DavIKd, TIOETIEL VA €PXETAL OE
£TIADN UE TNV ETUPAVELQ TOU UTTOA,
(WOTE VA «OKOUTUZEW ATIAAd TA
TOLXWMUATA TOU UTIOA UTIOA KATA TN
dldpKeLla TNG avAUELENS ®.

4 XpNOLOTIOWWVTAC TO KATAAANAO
VAAALKO KAELDL, XAAAQWOTE TO
TIAELADL 000 XPEIAZETAL VIa Va
pubuioete Tov dfova @ n @.

[la va TOTIOBETACETE TO €pyaAEio
XAUNAOTEQA KAl TILO KOVTA OTO
KATW UEPOC TOU UTIOA, OTpEWTE
Tov dfova aplotepdoTpoda. Na

VQ TOTIOOETNCETE TO EQYAAE(O TILO
PYNAA Ao TO KATW UEPOC TOU WUTIOA,
otpedTe Tov dfova defldoTpoda.

5 >oi€te Eava to a&yuadt.

6 TpocapudOTE TO EPYAAEIO OTO
UiEep Kal kaTteBAoTe TNV KEDAAR
ToU [i&ep.

(EA€yETe TN B€on Tou, BA. TIC
odnyleg mapandvw).

7  EmavaAdBete ta mapamndvw
BNuata 6osg GopEC XPEIAOTEL,
£wW¢ OTOU TO gpyaAeio tomtoBetnOsl
OWOTA. XTN OUVEXELQ, OPIETE KAAA
TO TIAELADL.

Znueiwon: To YaOAAIKO KA&LSi

arnelkovidetal pévo yia Adyouq

elkovoypdadnong.

EpyaAgio Uung

AUTO TO epyaAeio pubuidetal oto
£PYOOTACLO Kal dev Ba TIPETIEL va
XPELAZETAL TIPOCAPUOVH.
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XTUTNTAPL YA KPELWIEG MEIYHA

® To XTUTINTNAPL VIA KPEUWDEG MElyua
€xel oxedlaotel yia Tn dnuioupyia
UEWYUATWY ME KPEMWDN Udn Kal TNV
AVAMELEN MOAAKWV UAIKWYV. Mnv To
Xpnotluorttoleite yia Bapld peivuata,
OTIWG CUMN A OKANPA UAIKG, via
TIAPADELYA, UAIKA TIOU TIEQLEXOUV
KoukoUTola dpoUTwy, KOKKAAA A
KeAUDN.

TomtoO£TNnoN TNG EUKAMUTITNG AsTtidag

® H sukaurtn Asmtida ival Adn
TOTIOOETNUEVN KAl Ba TIPETEL TTAVTA
va adalpeital yia Tov Kabaplopd
®.

1 ToToOeTNOTE MIPOCEKTIKA TNV
eUKAUTITN AeTTida OTO gpyaAEio
BAlovtag tn Bdon TNG otTnNV
uttodoxn @ «a, OTn CUVEXELQ,
edapudote TN Wia TAsupd otnv
EYKOTIN, TIPOTOU OTEPEWOETE UE
Tipoooxn TNV dkpn otn B€on Tng
®. EravardBete T dadkacia yia
v aAAn mheupd @.

dpovTida Kal Kabaplouocg

®  O<TeTe MAVTIA EKTOC AslToupyiag
KAl ATTOCUVOEETE TN CUOKEUN aTtd
TO pelUpd TPV Attd ToV KaBaplouo.

Movdda MOoTEP Kal KAAUMUA UTTOSOXAG

® > KkouTtoTe ue éva uypd Tavi, Emelta
OTEYVWOTE.

® Mnv xpnoluotmole(te Ttoteé
ATIOEECTIKA TIPOIOVTA KAl UNV TA
Bubilete og vePod.

® TormoOeTe(te TO KAAWDIO
TIOU TIEQLOOEUEL OTOV XWPO
arnobnkeuong KaAwdiou oTo
THOW UEPOG TNG CUCKEUNC.

AvogeidwTo p1roA

® [JAUVETE OTO XEPL, ETIELTA
OTEYVWOTE TIOAU KAAA A TIAUVETE
OTO TIAUVTHAPLO TUATWV.

® Mnv xpnoluoTole(te Ttoteé
oupudaTivn BoupToa, cupua
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koudivag r AsukavTiko yla va
KaBaploete TO AVOESIDWTO UTTOA
oag. Xpnowlotoleite EUdL yia va
AdAlPEITE TA CTPWMUATA AAATWV.
® KpATAOTE TO MAKPLA ATtO
TINVEC BepOTNTAC (UAYELOIKES
€oTieg, dpoupvouc, doupvouc
UKOQOKUUATWW).

EpyaAeia Kal Kandki Katd Tou

rutolAiopatog

® [TAUVETE OTO XE€PL, ETIELTA
OTEYVWOTE TIOAU KAAA 1) TIAUVETE
OTO TIAUVTAPLO TUATWV.

XTUTINTAPL YA KPEUWIEG MEiYLA

®  Adalpeite TAVTA TNV EUKAUTTITN
AeTiida attd TO €pyaAAElo TIpLY ATIO
TOV KABAPLoUd (153

® [TA€veTE TNV €UKAUTITN AETIOA KAl
TO gpyaAeio o eotn carnouvada
Kal GPoVTIZETE VA TA OTEYVWVETE
TIOAU KAAQ. EVAAACGKTIKA, TA UEPN
UTIopoUV va TIAUBoUV O TIAUVTAPLO
TUATWV.

>nueiwon: Na ettiilbewpseite TNV

KATAOTAON TOU KUPIWC CWHATOC TOU

EPYAAE(OU TIPLV KAl LETA TN XPNON KAl,

eTONG, VA ETUOEWPEITE TAKTIKA TNV

KATAOTOON TNG EUKAUTTTNG AsTHOAC Kal

Va TNV AVTIKABIOTATE €AV UTIAPXOUV

onudadia dBopdga.

FudAivo proA

® [TA€VeTE TO UTIOA e EOTN
ocartouvada kal GpovTIeTe va To
OTEYVWVETE TIOAU KAAAL

®  EVAAAGKTIKA, UTTOPE(TE va TTAUVETE
TO MTIOA OTO TIAUVTAPLO TUATWV.

® Snueiwon: O dakTuAlog otn Bdon
TOU UTTIOA elval adalpoUpevog Kal
uTtopeite va tov MAUVETE JUE ToV
{Olo TedTO. MNaA va adalp€oeTE TOV
OAKTUALO, yuploTe avATioda TO UTIOA
otav sival ddelo kal EgRLdwaoTte
TOV DAKTUALO, OTPEDOVTAG TOV
aplotepdoTpodaA.



> epBLC Kal eEuTtNPETNON TIEAATWY

® EAV AVTIMETWTHZETE TIPORANUATA JUE TN AELTOUPYIA TNC CUOKEUNG OAC, TIPOTOoU NTACETE
BonBela avatpeEte otnv evoTnNTA «OdNYOQ AVTILETWTIIONG TIPORANUATWY» Tou BIBAlou
o0dNYLWV 1) eTioKEDOe(Te TN dladIKTUAKA ToTtoBsecia www.kenwoodworld.com.

® Excte UTT OWLY OTL TO TIPOIOV KAAUTITETAL aTtd €yyunon, n ortola eival cUudwvn ue
OAEC TIC VOULIKES DLATAEELC TTOU AdopoUV TUXOV UDLOTAMEVN €yyUNOoN KAl dIKAULWUATA
KATAVOAWTWY OTN XWEA OTNV OTIola AyopAOCTNKE TO TIPOIOV.

® Edv To TIpoidv Kenwood Tou €xeTe ayopdosl dUcAElToUupyel 1| Bpeite Tuxov
EAATTWHATA, OTEIATE TO N TTAPADWOTE TO 0 e€ouclodoTNUEVO KEvTpo >€pBIC TNG
KENWOOD. lNa eVNUEPWEVA OTOLXEIO OXETIKA UE TO TIANCLECTEPO £E0UCLODOTNIEVO
Kévtpo Z£pRic tng KENWOOD, smiiokedBeite Tn dladKTuakr ToTtoBeoia
www.kenwoodworld.com r) Tn dladIKTUAKN ToTtioOeoia TTou adopd CUYKEKQILEVA TN
XWpaA oagc.

® > ¥edIAOTNKE Kal avarttuxdbnke amod tnv Kenwood oto Hvwuévo BaoiAeglo.
® Kataokeudotnke otnv Kiva.

THMANTIKEEZ NAHPO®OPIEZ lNA TH ZQXTH AMOPPIWVH TOY MPOIONTOX SYM®QONA
ME THN EYPQMAIKH OAHIIA EXETIKA ME TA AMOBAHTA HAEKTPIKOY KAl
HAEKTPONIKOY EZOMNAIZMOY (AHHE)

>TO TEAOC TNC WPEANG WNC TOU, TO TIPOIOV dEV TIPETIEL VA ATIOPPITITETAL UE TA ACTIKA
anoppipuata.

[Mpetel va amnoppldBel o edIKA KEVTPA DLADOPOTIOINEVNG CUAAOYNAC ATIOPPLUATWY
TIOU 0pidouV Ol DNUOTIKEC APXEC N OTOUC POPEIC TTOU TIAPEXOUV AUTAV TNV UTtNPEOo(a.

H xwploth andppldn ULAC OKIAKAC NAEKTPIKAC CUCKEUNG ETUTEETIEL TNV ATtoduyn
TUOAVWV APVNTIKWY CUVETIELWY YIA TO TIEPIBAAAOV KAl TNV UYEla ATt TNV AKATAAANAN
amoéePun KAl ETUTEETIEL TNV AVAKUKAWON TWY UAIKWY ATIO TA OTo{a ATIOTEAEITAL WOTE VA
ETUTUYXAVETAL ONUAVTIKA €£0IKOVONCN EVEQVYELAC KAl TIOPWYV. A TNV ETILIOAKAVON TNG
UTTOXPEWTIKAC XWPELOTAC ATtOPpPIWNG OIKIAKWY NAEKTOLKWY CUCKEUWY, TO TIPOIOV DEPEL TO
Ol TOU DLAYPAEVOU TPOX0DOPOU KADOU ATIOPOUUUATWY.
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OdNYyOC AVTIIUETWTILIONG TIPORANUATWY

MpdéANMa

Attia

AUon

To avadeuThipL A TO
XTUTINTAPEL K XTUTIOUV
OTO KATW HEPOG

TOU UTIOA N dev
ente€epyddovTal Ta
UAIKA OTO KATW UEPOG
TOU [UTTOA.

To gpyaAsio BplokeTal
oe AdBoc UPog Kal
XPELAZeTAl pUBLION.

MpoocapudoTe To UPoC
XPNOULOTIOIWVTAG £VA KATAAANAO
VOAAIKO KAELD( - BA. evoTnTA
«Mpocapuoyr €pYAAEIWV».

H «evdelKTIKA Auxvia
katdotaong UiEep»
avaBooBrvel étav

n Koudivounxavr
CUVOEETAL OTO PEUMA
via tpwtn dopd.

To KOUMTTL EAEyXOU
Ttaxutntag dev
Bploketal otn B€on
«Ow».

EAéyETe kal yupiote To KouuTtl
EAEYXOU TaxUTNTAg oTn B€on «O».

H Koudivounxavn
OTAUATA EVW
AEITOUPVEL

H «evdelkTikn Auxvia
katdotaong WiEep»

avaBooBAVEL ypryopa.

To cuocTtnua
mpooTaciac and tnv
uTtepdOpTWON N Attd
TNV UTtIEPBEPAVON
slval evepyo.

YmiepBaon tng
UEYIOTNG TIOOOTNTAC.

ATtoouvdEoTe attd TNV Tpida Kat
eAEyETE €AV UTTAPXOUV EUTTODIA N
uttepdopTWON.

[uploTte To KOUUTIL EAEYXOU
Taxutntacg otn 6€on «O» kal Bgote
EavA TN CUOKEUN O AslToUpyia.
Edv n cuokeun dev Asrtoupyel,
ADALPLEOTE MEPIKA ATIO TA UAIKA Yl
VA UELIWOETE TO BAPOC Kal B€ote
£avA TN OUOKEUN o€ Aettoupyia.
Edv To IpoRANUA TIAOAEVEL,
ATIOCUVOEOTE TN CUOKEUN ATIO

TNV Telda Kal apnoTe TN EKTOC
Asttoupyiag yia 15 Aetttd. ZuvdeoTe
TN otnv Tpida Kal ETUAEETE TIAAL
TaxutnTa.

Edv, adpotou edbapudosTe TNV
TIAPATIAVW JADIKACIA, N CUCKEUNR
€EAKOAOUDBE( va UNV Aeltoupyvel,
ETUKOWWVNOTE UE TO TN
«EEUTINPETNONG TIEAQTWV» VI
TEpAITEPW Bonbela.

H «evdelkTikn Auxvia
katdotaong uiEsp»
avaBooBrAvel apyd
OTAV N CUCOKEUN
OUVOEETAL OTO PEUMAL

H Koudlvounxavn

€XEL Uelvel otny Tipida
TIEQLOCOTEPO ATIO

30 AemtTd xwplg va
AEITOUPVEL Kal €XEL
uetaBel os Asttoupyia
AVAUOVAG.

>TPEYTE TO dLAKOTITN TAXUTNTAG
oTNV eAAXLoTN TaxuTNTA («EAAX.»)
KQl, OTN CUVEXELQ, O0TN B€on «O» via
va ETtavevepyoTtoinBel N cuokeun.
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Bezpecnost

Pozorne si precitajte tieto instrukcie a uchovajte si
ich pre buducu potrebu.

Odstrante vsSetky obaly a stitky.

Ak sU zastrcka alebo kabel poskodené, musia

sa byt z bezpecnostnych dévodov vymenené
spolo¢nostou Kenwood alebo autorizovanym
opravarom Kenwood, aby sa zabranilo
nebezpecenstvu.

Pred nasadenim alebo vybratim nastrojov/
prislusenstva, po pouziti a pred cistenim zariadenie
vypnite a odpojte ho z elektrickej siete.

Prsty drzte v bezpecnej vzdialenosti od
pohyblivych sucasti

a nasadeneho 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 nenechavajte elektrickud sndru visiet tak, aby
Jju mohli uchopit deti.

Toto zariadenie nikdy neuvadzajte do chodu, ked je
jeho hlava vyklopena.

Pohonnu jednotku, elektrickd sSnuru ani zastrcku
nikdy nevystavujte vlihkosti.

Nikdy nepouzivajte ziadne neschvalene
prislusenstvo alebo oba vystupy v rovnakom case.
Nikdy neprekracujte maximalne mnozstva a
rychlosti uvedené v tabulke odpordcaného pouzitia.
Pri pouziti prislusenstva si precitajte bezpecnostnée
pokyny, ktoré sa ho tykaju

Pri vyberani nastrojov do nadoby po ich dlhsom
pouzivani postupujte opatrne, lebo mdzu byt
horuce.

Zariadenie je tazke, 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.
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Ak prenasajte spotreb|c vzdy ho zdvihajte za
podstavec a miesaciu hlavu. NENAD\/IHAJTE ani
neprenasajte spotrebic za drziak misy.

Nehybte hlavou robota ani ju nedvihajte, ked je

do nej zalozeny nejaky nastroj, lebo vtedy by toto
zarlademe mohlo stratit stabllltu

Nepouzivajte spotrebic v blizkosti okrajov alebo
previsnutych pracovnych pléch, ani nepouzivajte
silu na nadstavec, ak je namontovany, pretoze

by to mohlo spdsobit nestabilitu jednotky a je;
prevratenie, Co mdze mat za nasledok zranenie.
Deti toto zariadenie nesmu pouzivat. Toto
zariadenie a jeho elektrickU snuru drzte mimo
dosahu deti.

Deti musia byt pod dohladom, aby sa zarucilo, ze
sa nebudu s tymto zariadenim hrat.

Nespravne pouzivanie tohto zariadenia moze
sposobit zranenie.

Kratky napajaci kabel sa pouziva na znizenie rizika v
dosledku zamotania alebo zakopnutla Predizovacie
kable je mozné pouzit, ak sa pouzivaju opatrne. Ak
sa pouél'va predlzovaci kabel: 1) Menovity elektricky
vykon predlzovacieho kabla by mal byt minimalne
rovnaky ako elektricky vykon spotrebica; a 2) Kabel
by mal byt polozeny tak, aby sa neprechadzal cez
pracovnu dosku alebo stolovu dosku, kde kabel
mozu potiahnut deti alebo on nahodne zakopnut. 3)
Predlzovaci kabel by mal byt uzemneny trojzilovy
kabel. Elektrické parametre spotrebica su uvedené
v spodnej casti jednotky.

Osoby, ktoré maju znizené fyzicke, senzorickéeé
alebo mentalne schopnosti, maju o takychto
zariadeniach malo vedomosti alebo majud s
takymito zariadeniami malo skusenosti, mézu toto
zariadenie pouzivat len pod dohladom alebo po
pouceni o jeho bezpeclnej obsluhe, pricom musia
rozumiet suvisiacim rizikam.

Toto zariadenie pouzivajte len v domacnosti na
stanoveny Ucel. Spolocnost Kenwood nepreberie
zladnu zodpovednost za nasledky nespravneho
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pouzivania zariadenia, ako ani za nasledky
nerespektovania tychto instrukcir.

Sklenena nadoba

e Pred pouzitim zabezpecte, aby nastroje do
nadoby boli nastavené na spravnu vysku a neboli
v kontakte s dnom nadoby - precitajte si ¢ast
,s,hastavovanie nastrojov*.

® Dbajte na to, aby sa misa nedostala do kontaktu
so zdrojmi vysokého tepla, ako suU rura na pecenie
alebo sporak.

® Neudierajte do nastrojov na boku misky, aby ste
odstranili prisady.

® TUto sklenenu nadobu mozno bezpecne pouzivat v
mikrovinej rure.

Specidlne pokyny tykajlce sa starostlivosti
Sklo je prirodny material. Pri vyrobe tejto nadoby bola
vynalozena maximalna snaha o to, aby mala dokonaly
vzhlad. Napriek tomu mbzu byt na nej viditelné nejaké

drobné nedostatky. To je normalne a nijako to neovplyvni
jej funkcie.

Pred zapnutim zariadenia

® Overte si, ¢i vasa elektrickd siet ma takeé isté parametre, aké sU uvedené na spodnej strane
zariadenia.

® UPOZORNENIE: TOTO ZARIADENIE MUSIi BYT UZEMNENE.

® Toto zariadenie splha poziadavky nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢&.
1935/2004 o materidloch a predmetoch uréenych na styk s potravinami.

Pred prvym pouzitim
® Umyte sucasti: precitajte si ¢ast
,Osetrovanie a Cistenie".

Q

Svetelna kontrolka pripravenosti
robota na pouzitie

Telo robota
Legenda ® P,‘acvka’na .uvolnovame h\ayy rlobota
Ulozny priestor pre elektricku
(® Hlava robota Enry
@ Vystup pre prislusenstvo @ Metlicka v tvare K
® Krlyt vystupu S @ Slahacia metlicka
(@ Zasuvka na nastroj @ Nastroj na cesto
® Nadoba o _ Slahac¢ na krémy (ak je dodana)
a  Znehrdzavejucej ocele (ak je @ Nastroj na vmieSavanie (ak je
dodanad) dodand)
b  Sklenena (ak je dodana) Stiork
@ Ovladac zapinania/vypinania a Ktler a vEnlech )
rychlosti @ ryt proti vysplechovaniu
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Pouzivanie multifunkéného
robota

1 Nadvihnite pa¢ku na uvolnovanie
hlavy robota @ v zadnej casti
kuchynského robota @ a sucasne
vyklopte nahor hlavu robota @, kym
sa nezisti v zdvihnutej pozicii 9

2 Do zasuvky pre nastroje do nadoby
vlozte pozadovany nastroj. Potom
ho zatlacte nahor @ a otocte nim
(4} aby ste ho zaistili do potrebnej
pozicie.

3  Nasadte nadobu na podstavec.
RU¢ku umiestnite priamo nad
symbol odistenia @, potom zlahka
pootocte nadobu v protismere
hodinovych ruciciek, kym sa
rucka nebude nachadzat priamo
pod symbolom zaistenia @.
NEPOUZIVAJTE nadmernu silu a
prilis ju NEUTAHUJTE @©.

4 Nadvihnite pac¢ku na uvolnovanie
hlavy robota ®v zadnej Casti
kuchynského robota a sucasne
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
otacanim v smere hodinovych
ruciciek, ¢o ho odisti. Potom ho
vytiahnite.

Dédlezité upozornenia

® Ak hlavu robota vyklopite pocas
chodu nahor, zariadenie sa hned
zastavi. Opat ho spustite tym, ze
sklopite hlavu robota nadol, ovladac
rychlosti pretocite do pozicie ,O”,
pockate niekolko sekund a potom
opéatovne zvolite rychlost. Zariadenie
by sa hned na to malo opat spustit.
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® \/zdy, ked vyklopite hlavu robota
nahor, zhasne svetelnd 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 pohéarov, janovskych
kolacov, bublanin a podobne, a na
pomalé zapracovavanie muky a
ovocia do zmesi na kolace a torty.
Robot bude pracovat konstantnou
pomalou rychlostou.

® V/3s 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 mbézete vSimnut,
ze robot potrebuje par sekund, kym
dosiahne zvolenu rychlost.

Snimac na elektronické
ovladanie rychlosti

Vs robot je vybaveny snimacom na
elektronické ovladanie rychlosti, ktory
je uréeny na udrziavanie rychlosti pri
réznych zataziach, napriklad, ked sa
miesi cesto na chlieb alebo ked sa
pridavaju vajicka do koladcovej zmesi.
Pocas chodu preto mbzete pocut

isté vykyvy rychlosti, kedZe robot sa
prispdsobuje zatazi a zvolenej rychlosti
- ide o normalny jav.



Tabulka odporuc¢aného pouzivania
Tato tabulka je len orientaéna a jednotlivé udaje sa méZu lisit v zavislosti od
konkrétneho receptu a spracovavanych zloZiek.

Metlicka v tvare K
Na vyrobu koldcov, susienok, peciva, ndmrazy, naplni, zakuskov
a zemiakovej kase.

Rady a tipy

* Rychlost zvysSujte postupne, aby ste zabranili vySplechovaniu
zloziek.

* Mixovanie pravidelne prerusujte a Spachtlou zoskrabujte
vnutorné steny a dno nadoby, aby ste dosiahli ¢o najlepsie
zapracovanie zloziek.

* Na pripravu trvanlivého peciva pouzivajte studené zlozky, ak sa
V recepte neudava inak.

Recept/postup r'\
| O
(Max.) (Minuty)
Trvanlivé a sladké Hmotnost muky 6809 Min. — 2 2-3
pecivo - vtieranie
tuku do muky
Zmesi na mucne Celkova hmotnost 2 kg Min. — Max. 1

kolace

Slaha¢ na krémy
Na pripravu krému a mieSanie makkych prisad

Rady a tipy

* Rychlost zvysujte postupne, aby ste zabranili vysplechovaniu
zloziek.

» Pri miesani tuku s cukrom pri priprave zmesi na kolace/torty
pouzivajte vzdy tuk izbovej teploty alebo ho najprv nechajte
trochu zmaknut.

* Nepouzivajte s tazkymi receptami, ako su cesta alebo tvrdymi
prisadami, napriklad takymi, ktoré obsahuju ovocné kostky,
kosti alebo sSkrupiny.

Recept/postup r'\
ZENC)
(Max.) (Minuty)
Maslo/margarin a cukor 2,68kg Min. — Max. 2
Slahanie vajec do zmesi na kolace Min. — Max. 1-4
Vmiesavanie muky, ovocia a podobne Vmiesat — 1 30 - 60
sekund

Velkost pouzitych vajec = stredna (hmotnost 53 - 63 g).
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Tabulka odporuc¢aného pouzivania
Tato tabulka je len orientaéna a jednotlivé udaje sa méZzu lisit v zavislosti od
konkrétneho receptu a spracovavanych zloZiek.

Slahacia metlicka
Na vajcia, smotanu, cesto, beztukové piskoty, pusinky,
tvarohové kolace, peny, suflé

Doélezité upozornenia

* Rychlost zvysujte postupne, aby ste zabranili vysplechovaniu
zloziek.

» Nepouzivajte metli¢ku na tazké zmesi (napr. kolaéové zmesi,
krémovy tuk a cukor), pretoZe by ste ju mohli poskodit.

* Najlepsie vysledky sa dosahuju vtedy, ked vajcia su izbovej
teploty.
Pred slahanim vajecnych bielkov zabezpecte, aby na slahacej
metlicke ani v nddobe nebola Ziadna mastnota ani vajecné

Zltky.
Recept/postup P
-+ | O
(Max.) (Minuty)
Vajecné bielka 12 (4209) 3
Min. — Max.
Smotana L 2-3
Liate cesto na palacinky 2509 muky Min. 10 sekund
* Do nadoby najprv pridajte 500g mlieka
! v najprv prigayte g mie Max. 45-60
muku a potom mokré zlozky. 200g vajicok sekund
* Mixujte pri minimalnej rychlosti,
aby ste zapracovali zlozky.
Majonéza 2 vajecné zltka Max. 1-1%
» Po pridani oleja zoSkrabte 10g horcice
vnutorné steny nadoby a spus- | 200mls zeleninového
tite na dalsich 10 sekund pri oleja
max. rychlosti.

Velkost pouzitych vajec = strednd (hmotnost 53 - 63 g).
Pouzitd smotana na Slahanie = Cerstvd smotana na slahanie s minimalnym obsahom

tuku 38%
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Tabulka odporuc¢aného pouzivania

Tato tabulka je len orientaéna a jednotlivé udaje sa méZu lisit v zavislosti od
konkrétneho receptu a spracovavanych zloZiek.

Nastroj na cesto
Na kysnuté cesto

Rady a tipy

Doélezité upozornenia

* Nikdy neprekracujte uvedené maximalne mnozstva, aby ste
nepretazili zariadenie.

* Ak budete pocut, ze sa zariadenie trapi, vypnite ho, vyberte z
nadoby polovicu cesta a jednotlivé polovice cesta potom spracujte
osobitne.

» Zlozky sa najlepsie mixuju vtedy, ked do nadoby najprv viejete
tekuté zlozky.

» Zariadenie obcas zastavte a zoskrabte zmes z haka na hnetenie
cesta.

Drozdie

- SuSené drozdie (druh, ktory potrebuje vodu): Do nadoby vlejte
tepld vodu. Potom do nej pridajte drozdie a cukor a zmes nechajte
priblizne 10 minut postat, aby sa spenila.

« Cerstvé drozdie: Namrvte ho do muky.

« Iné druhy drozdia: Riadte sa instrukciami vyrobcu.

Recept/postup r\
- O
(Max.) (Minuty)
Cesto na chlieb | Hmotnost 1,35 kg Min. 60 sekund
(tazkeé kysnuté) | muky ] z_4
Celkova 2,17 kg Rychlost 1 60 sekund
hmotnost pre
prehnetenie
LLahké Hmotnost muky 1,35 kg Min. 60 sekund
kysnute cesto gy g 2.5 kg 1 34
(obohatené o hmotnost
maslo a vajcia) Rychlost 1 | 60 sekund
pre
prehnetenie

Velkost pouzitych vajec = strednd (hmotnost 53 - 63 g).
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Tabulka odporuc¢aného pouzivania
Tato tabulka je len orientaéna a jednotlivé udaje sa méZzu lisit v zavislosti od
konkrétneho receptu a spracovavanych zloZiek.

Nastroj na vmieSavanie

Nastroj na vmieSavanie je navrhnuty 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 vmiesavanie muky do zmesi na
niektoré kolace a torty.

Rady a tipy

Doélezité upozornenia

« Nie je urceny na pouzivanie pri priprave tazkych zmesi, ako su
napriklad cesto, husté tukové krémy s cukrom ¢i zmesi na mucne
kolace.

* Ked pridate muku do zmesi, polozte ju na harok papiera na
pecenie. Prehnite jeho bocnu ¢ast aby ste vytvorili hrdlo. Postupne
pridavajte muku a zmiesajte ju pomocou funkcie skladania.

* Nepouzivajte vysoku rychlost, lebo pre optimalny vykon
vmiesavania je potrebna pomala rychlost.

* Tento nastroj nie je navrhnuty na mixovanie horucich zloziek.
Horuce zlozky preto nechajte pred pouzitim tohto nastroja
vychladnut.

» VV zaujme dosahovania najlepsich vysledkov neslahajte vajec¢né
bielka alebo smotanu prilis dlho. Nastroj na vmieSavanie nebude
moct premiesat zmes spravne, ak bude vyslahany sneh prilis tuhy.

* Zmes nemiesajte prilis dlho, lebo by sa z nej uvolnil vzduch a prilis
by zvla¢nela. Ked je zmes dostato¢ne spracovand, vmiesavanie
zastavte.

* Nevmiesané zvysky zloziek nalepené na lopatke alebo na stenach
mixovacej nadoby treba opatrne vmiesat do zmesi Spachtlou.

Recept/postup r\
- O
(Max.) (Minuty)
Janovské Slahacia metlicka 9 vajicok Max. 4 -5
kolace/zakusky Nastroj na 250 g muky Vmiesat 2-8
vmiesavanie
Bublaniny Slahacia metli¢ka 6 vajicok Max. 1
Nastroj na 900 g Vmiesat 1
vmiesavanie
Cokolddova pena | Slahacia metli¢ka Max.
Nastroj na 1,5 kg Vmiesat 2-3
vmiesavanie

Velkost pouzitych vajec = strednd (hmotnost 53 - 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 vysSplechovaniu zatlacte
na spodnu stranu hlavy robota
(6} kym Uplne nezapadne na
miesto. Vyklopna ¢ast by mala byt
umiestnend podla zobrazenia.

4 Vlozte pozadovany nastroj.

Sklopte hlavu robota.

® Pocas spracovania sa zlozky
mozu pridavat priamo do nadoby
cez vyklopnu ¢ast krytu proti
vysplechnutiu @.

® Privymene nastrojov nemusite
skladat kryt proti vySplechovaniu.

6 Ak chcete zlozit kryt proti
vys$plechovaniu, dvihnite hlavu
robota a kryt vytiahnite.

ul

Nastavovanie nastrojov

Metlicka v tvare K, slahacia

metlicka, stieracia metla a nastroj na
vmie$avanie

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
klue:

Postupujte pritom podla tychto
instrukecif:

1 Zariadenie odpojte z elektrickej
siete.
2 Vyklopte hlavu robota a zalozte 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. Idedlne by
sa mal koniec metlicky v tvare K,

Slahacej metlicky alebo nastroja na
vmie$avanie takmer dotykat dna
nadoby 0.

Stieracia metla

® |dedlne by mala byt v kontakte s
vnutornym povrchom nadoby, aby
ju pocas mixovania jemne stierala
®.

4 Kluc¢om spravnej velkosti uvolnite
maticu natolko, aby bolo mozné
posunut hriadel @ alebo @. Ak
nastroj treba spustit nizsie ku
dnu naddoby, otacajte hriadelom v
protismere hodinovych ruciciek. Ak
nastroj treba posunut vyssie nad
dno nadoby, otacajte hriadelom v
smere hodinovych ruciciek.

5 Opat dotiahnite maticu.

6 Nastroj zalozte do robota a sklopte
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.

Poznamka: Maticovy klU¢ je znazorneny

len pre ilustracné ucely.

Nastroj na cesto

Tento nastroj je nastaveny vo fabrike,
a preto by nemalo byt potrebné
upravovat ho.

Slahaé na krémy

® Je urcenad na Slahanie a miesanie

makkych zloziek. Nie je uréena

na spracovavanie hustych zmesi,
ako je napriklad cesto, ani na
spracovavanie tvrdych zloziek, ktoré
obsahuju napriklad kostky, kosti
alebo Skrupiny.

Zakladanie stierky

® Stierka sa dodava uz zalozena. No

pred Cistenim ju vzdy treba vybrat
®.

1 Flexibilnu stierku opatrne zalozte
na nastroj umiestnenim jej zdkladne
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do otvoru @. Potom jednu stranu
vlozte do drazky a koniec opatrne
zaistite na miesto @. Zopakujte to
aj s druhou stranou ®

Osetrovanie a Cistenie

® Zariadenie pred cCistenim vzdy
vypnite a odpojte z elektrickej siete.

Pohonna jednotka a kryt vystupu

® Utierajte vihkou handrickou a osuste.

® Nikdy nepouzivajte abrazivne
Cistiace prostriedky a neponarajte
do vody.

® Prebytocnu cCast elektrickej Snury
zatlacte do Ulozného priestoru pre
elektrickd snuru nachadzajuceho
sa v zadnej casti zariadenia.

Nadoba z nehrdzavejlicej ocele

® Umyvajte ru¢ne a potom doékladne
osuste alebo umyvajte v umyvacke
riadu.

® Na cCistenie nddoby z nehrdzavejlcej
ocele nikdy nepouzivajte drotenu
kefu, drotenku ani bielidlo. Na
odstranovanie vodného kamena
pouzivajte ocot.

® Drzte v bezpecnej vzdialenosti od
zdrojov tepla (vrchna Cast sporaka,
rdra, mikrovina rudra a podobne).

Nastroje a kryt proti vysplechovaniu

® Umyvajte ru¢ne a potom doékladne
osuste alebo umyvajte v umyvacke
riadu.

Stieracia metla

® Pred jej Cistenim z nej vzdy vyberte
flexibilny stierku @ .

® [lexibilny 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

rfnom, kontrolujte stav tela tohto nastroja.

Pravidelne kontrolujte aj stav stierky, a
ak je opotrebovana, vymente ju.
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Sklenena nadoba

® Nadobu umyvajte v teplej vode s
¢istiacim prostriedkom. Potom ju
treba dékladne osusit.

® FEventudlne ju mozno bezpecne
umyvat v umyvacke riadu.

® Pozndmka: Krizok na spodnej
¢asti nddoby mozno odnimat a
umyvat rovnakym spdsobom.
Postup pri odnimani kruzku:
prazdnu nadobu obratte naopak a
kruzok odskrutkujte jeho toc¢enim v
protismere hodinovych ruciciek.



Servis a starostlivost o zakaznikov

® 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 véetkym pravnym ustanoveniam tykajucim
sa akychkolvek zaruk a spotrebitelskych prav existujucim v krajine, v ktorej bol vyrobok
zakupeny.

® Ak vas vyrobok Kenwood zlyhad alebo na nom najdete nejaké chyby, poslite alebo odneste
ho autorizovanému servisnému centru KENWOOD. Najblizsie autorizované servisné
centrum KENWOOD mobzete najst na webovej lokalite www.kenwoodworld.com alebo na
jej stranke Specifickej pre vasu krajinu.

® Navrhla a vyvinula spolo¢nost Kenwood v Spojenom kralovstve.
® \/yrobené v Cine.

DOLEZITE INFORMACIE PRE SPRAVNU LIKVIDACIU PRODUKTU PODLA EUROPSKEJ
SMERNICE O ODPADE Z ELEKTRICKYCH

A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI (OEEZ)

Po skonc¢eni Zivotnosti sa tento vyrobok nesmie likvidovat spolo¢ne 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 negativnym nasledkom

na zivotné prostredie a na zdravie ¢loveka, ku ktorym by mohlo doéjst v dosledku ich
nevhodnej likvidacie. Zaroven to umoznuje recyklaciu jednotlivych materidlov, vdaka
ktorej sa dosahuje znac¢na Uspora energii a prirodnych zdrojov. Na pripomenutie nutnosti
oddelenej likvidacie domacich spotrebic¢ov je tento vyrobok oznaceny symbolom
preskrtnutej nadoby na domaci odpad.
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Riesenie problémoyv

Problém

Pri¢ina

RieSenie

Metlicka v tvare

K alebo slahacia
metlicka udieraju

o dno nadoby

alebo naopak
nezachytavaju zlozky
na dne nadoby.

Nastroj je
nastaveny na
nespravnu vysku.

Upravte vysku pomocou vhodného
maticového kluca - precitajte si cast
,nastavovanie nastrojov".

Po prvom zapojeni
kuchynského robota
do elektrickej

siete blika

svetelnd kontrolka
pripravenosti robota
na pouzitie.

Ovladac rychlosti
nie je v pozicii ,,O".

Skontrolujte ovlddac rychlosti a pretocte
ho do pozicie , 0.

Kuchynsky robot

sa pocas chodu
zastavuje.

Rychlo blika
svetelnd kontrolka
pripravenosti robota
na pouzitie.

Aktivovala sa
ochrana proti
pretazeniu alebo
prehriatiu.

Prekrocené
maximalne
mnozstvo.

Zariadenie odpojte z elektrickej siete a
skontrolujte, ¢i mu nieco 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
zadkaznikov a vyziadajte si dalsSie rady.

Ked je kuchynsky
robot zapojeny

do elektrickej

siete, pomaly blika
svetelnd kontrolka
pripravenosti robota
na pouzitie.

Zariadenie je
zapojené do
elektrickej siete
dlhsie nez 30
minut, ale nebolo
uvedené do chodu,
a preto preslo do
pohotovostného
rezimu.

Ovladac rychlosti pretocte do pozicie
.min“ a potom ho vratte do pozicie , 0",
aby ste zariadenie zresetovali.
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3axoam besneku

YBaXKHO MpoYnTamTe IHCTPYKLIIO Ta 306epexxiTb ii
AASA MOAAABLLIOIO BUKOPUCTaHHS.

3HIMITb YNaKOBKY Ta BCI eTUKETKMW.

Y BUMAAKY MOLKOAMKEHHSA LTekepa abo

LHYPa 3 MipKyBaHb 6e3neKkn NpeACTaBHUK
kKoMnaHii Kenwood abo cneuiaAicT 3 PeMOHTY,
YMOBHOBaeHUI KoMMaHieto Kenwood, mMoBUHEH
BMKOHATW X 3aMiHy, 1|00 YHUKHYTU Hebe3neKku.
BuMMKamTe NpuAaA Ta BIAKAKOYANTE MOrO BIA
MepeXki eAeKTPOMNOCTa4YaHHA nepes YCTaHOBKOK abo
3HIMaHHAM AeTaAel/HacaA0K, MICAS BUKOPUCTAHHSA
Ta Nepea YnLLEHHAM.

He HabAMKyMTe NaAbli A0 PYXOMUX A€TaAer Ta
BCTAaHOBAEHMX HAaCaAOK.

He 3aAManTe MpUAaA, LLO Npauoe, 6e3 HarAgAy.
He BUKOPUCTOBYIMTE MOLUKOAYXKEHUN TTPUAQA.
MNepeBipka abo PEMOHT 3AIMCHIOKTBCA VY
crneuiaAbHMX LEeHTPax: AMBITBCA PO3AIA
«OBOCAYroBYBaHHA Ta PEMOHTY».

He AomycKanmTe 3BMCaHHSA LUHYPa Y MICUAX, A€ AO
HBOIO MOXXE AOTArHYTUCA ANTUHA.

He BMUKanTe KyXOHHY MalLUMHY 3 MIAHATOR
FOAIBKOHO.

He aponyckamTe monaasaHHA BOAOMM Ha BAOK
EeAeKTPOABUIYHA, LLUHYP abo BUAKY.

He BUKOPUCTOBYWTE HACAAKWM, LLIO HE MPU3HaYeHi
AAS LIbOTO MPUAAAY, HE BUKOPUCTOBYMTE 0bMABa
OTBOPU (ﬂany6Km) OAHOYACHO.

He ﬂeDeBMI_I_lyl/lTe MaKCUMaAAbHUX KIABKOCTEW

| LUBUAKOCTEW, BKa3aHMX B TaOAULI
PekoMeHAOBaHOIrO BMKOPUCTaHHA.

KOpUCTYHOUMCb HAaCaAKOKD, AOTPUMYMTECH 3aX0AIB
Oe3meKu, Lo 3a3HadYeHi Y MoCibHMKY 3 ekcnAyaTauil,
HaAQHOMY Y KOMMAEKTI.

ObepeXkHO BUTAramTe Yally nicAa TPUMBAAOT poboTi,
OCKIABKWM BOHa MOe ByTU rapadoto.

ByabTe obepedkHi MiaAHIMarouM Ler MpruAaA,
OCKIABKW BIH AY>Ke BaxkKKUW. [lepLu, Hi>K MIAHIMATK
NPUAQA, NepeKoHamTecs, Lo rOAOBKY MiKCepa
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3ad>iKCOBaHo a Yallla, HaCaaKU, KPULLIKKM OTBOPIB Ta
LLUHYP HAAIMHO 3aKPIMAEHI.

I'||A 4ac NnepeMilleHHA MPrAaAY 3aBXAM MiaHIManTe
MPro 3a OCHOBY MIACTABKM Ta FOAOBKY 3MiLLlyBaya.
HE nmiaHIManMTe Ta He NMepeHOChTe MPUAAA 33 PYUKY
YalLui.

He nepeMiwymTte Ta He niaAHIManTe FOAOBKY MiKCepa
3 BCTAHOBAEHOK HAaCAAKORD, OCKIABKM KYXOHHA
MallMHa MOXKe BTPATUTU CTINKICTb.

He npautonTe 3 MPUCTPOEM DIAA KpaiB abo
HABUCAOT POHOYOT MOBEPXHI, TAKOX He
3aCTOCOBYUTE CUAY AAA BCTAHOBAEHHSA HACaAOK,
OCKIABKMW Lie MOXKe MPU3BeCcTn A0 HECTabIAbHOCTI
MPOCTOPOK Ta MO0 NEPEKNAAHHSA, LLIO AAAI MOXKe
CAPUYNHUTU MOLLKOAXKEHHSA.

Llen npuAaa He MprisHaYeHnn AAS BUKOPUCTaHHS
AITBMW. TpVMarTe NPUAAA | LUHYP MOAAAI BIA AiTeN.
He 3aAvanTe AiTen 6e3 HarAsAy i He AO3BOAANTE
iM rpaTncsa i3 NPUAIAOM.

HeBipHe BUKOPUCTAHHA LbOro MPUAAAY MOXE
NpMBECTN AO TPaBM.

LLlo6 3HU3UTU PU3KMK 3aNAYTYBAHHA B LUHYPI

abo CNOTUKAHHSA Yepe3 HbOro, BUKOPWCTOBYETHCH
KOPOTKUMN MepexxeBM LLUHYP. MO>KHa
BUKOPUCTOBYBATK MOAOBXKYBaYl, AKLLO
AOTOUMYIOTbCHA 3aX0AM De3neKu. AKLLO
BUKOPUCTOBYETbLCA MOAOBXKYBaY: 1) 3a3HaYeHI
EAEKTPUYHI MOKA3HUKKM NMOAOBYXYBa4Ya MatoTb

OYTU MPUHAMMHI HE HUXKYUMMU 338 €AEKTPUYHI
MOKA3HWKU MPUAGAY; 2) LLUHYP HE MOBUMHEH 3BUCATU
3 MOBEPXHI CTOAY, LLIOD MOro He CXOMUAU AITU

abo XTOCb BMMAaAKOBO He mepedyenmBcs 4yepes
HbOIrO; 3) MOAOBXYBa4 Ma€E bDYTU 3a3EMAEHUM
TPLOXMPOBIAHUM LLHYPOM. EAEKTPUYHI MOKAa3HMKM
NPUAAAY 3a3HAYEHI Ha MO0 HMXKHIN YaCTUHI.

He peKoMeHAYETBECA KOPUCTYBATUCA LM
NPOUASAOM OCODOAaM i3 OOMEXXEeHUMN PIBNYHMMU
ab0 MEHTAAbHVMN MOXKAMBOCTAMKM abO TUM, XTO
Ma€ HEeAOCTAaTHbO AOCBIAY B MOro eKcrnAyaTauil.
BuLleHa3sBaHM 0cobaM AO3BOBAAETHCA
KOPUCTYBATUCA MPUAAAOM TIAbBKU MICAS
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MOOXOAXKEHHSA IHCTPYKTaXKy Ta Mip HArA9AOM
AOCBIAYEHOT AFOAVHU | GKLLO BOHW PO3YMIKOTb
NoB’A3aHI| 3 LM PU3UKN.

® [len NpuAaA MPU3HAYEHUMI BUKAKOUYHO AASA
BUKOPUCTaHHA Yy nobyTi. KoMmnaHia Kenwood
He Hece BIAMOBIAAGAbHOCTI 33 HEBIAMOBIAHE
BUKOPUCTAHHA MpUAasy abo nopyLleHHS NpaBuA
eKCrnAyaTauii, BUKAGAEHWMX YV LI IHCTPYKUIT.
CKASIHa yawa

® MepeA BUKOPUCTAHHSAM NepeKoHauTecs, Wo
BUCOTA iHCTPYMEHTIB Yalli HaCTPOEHA BipPHO i
BOHU He TOPKAaKTbCA AHA Yalli - AUBITbCA PO3AIA
«HAAALUTYBAHHSA IHCTPYMEHTY».

® He AOMYyCKaMTe KOHTAKTY 4alll 3 AXKepeAaMu
HarpiBaHHA, AK-0OT M4 abo NAUTA.

® He cTyKamTe IHCTPYMEeHTaMM No DOiYHIM MOBEPXHI
Yalli, wob o4YmcTUTU il BMICT.

® CKAAHY 4Yally MOXXHa BUKOPUCTOBYBATU VY
MIKPOXBUABOBIW Meui.

OCo6AMBI BKa3iBKU LLLOAO AOrASAY
CKAO € MPUPOAHUM MaTepiaAoM. [ia Yac BUrOTOBAEHHSA
LIET YaLlli MM BXXUAK YCIX 3aX0AIB, LLIODO HapaTK T
ONTUMAaAbHY POPMY, MPOTE MOXKAMBO, LLIO BW MobadyuTe
Ha Hi HeBeAUKI AedeKTn. BOHM HIFK He BMNAMHYTb Ha
POOOTY KYXOHHOI MalLLUMHK 3 Yallero.

MepeA NIAKAIOHUEHHSIM AO MepeXXi eAeKTPONoCTayaHHS

® [lepekoHamTecs, WO Hanpyra eAekTpoMepeski y BalloMy AOMI BIAMOBIAAE MOKA3HMKaM,
BKa3aHVM Ha 3BOPOTHIM YaCTUHI MPUAAAY.

e YBATA! MPUCTPIN MAE BYTUN 3A3EMAEHUMN.

® | e NpuAaa BIAMOBIAGE BUMOram anpekTusmn €C 1935/2004 CTOCOBHO MaTepiaAis, LLO
6e3nocepeAHbO KOHTAKTYIOTb 3 IXKeto.

MepeA NepLINM BUKOPUCTAHHAM
®  BuyMMMTE BCI AeTaAl, AMBUTBCS PO3AIA « AOFASA Ta YMLLIEHHS».
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[ToAOBKa Mikcepa

OTBIp AAS HACaAAKM

Kpulka oTBOPY

["HI3AO AASI BCTAHOBAEHHSA
HacaaoK

Yawa

Hepykagitoya cTaAb (AKLIO BXOAUTb
B KOMTMAEKT)

CKAO (AKLLIO BXOAUTb B KOMMAEKT)
Mepemukay on/off (yBiMKHYTW/
BUMKHYTW) | PEryAaToOp LUBUAKOCTI
CBITAOBUM IHAMKATOP FOTOBHOCTI
Mikcepa A0 poboTu

Kopnyc mikcepa

BaxkiAb pO3BAOKYBaAHHSA TOAOBKM
MicLue AAd 30epiraHHs WHypa
K-Hacaaka

BiHn4yok

Hacaaka ana TicTa

Hacaaka AAA 30MBaHHA BEPLLUKIB
(AKLLO BXOAUTb B KOMMAEKT)
Hacaaka AAa nNepeMillyBaHHA
(AKLLO BXOAUTb B KOMMAEKT)
AonaTka

3axuCT Bip BPU30K

K KOPUCTYBATUCSH MIKCEPOM

MiAHIMITE BaxkiAb PO3OAOKYBAHHA
ronoskn @, pO3TalloOBaHMM Ha
33aAHIM YaCTUHI KYXOHHOI MalLUHK
0, OAHOYACHO MiAHIMaroum

FOAOBKY MiKcepa @ AOKW BOHa
byae 3adikcoBaHa B MNiAHATOMY
MOAOXEHHI @

BcTaBTe MoTpibHY HacaaKy B FHI3AO.
[1OTiM HATUCHITb @ Ta NOBEPHITb
(4] AN ODAOKYBAHHSA B MPUA3AY B
LIbOMY MOAOXKEHHI.

YCTaHOBITb Yally Ha MIACTaBKY.
Py4ka 4Yalui NoBMHHa 3HaXOAUTUCSA
HaBMPOTU MO3HAYKKM PO3BAOKYBaHHA
©. \ereHbKo noBepTanTe Yally

3a FOAMHHWKOBOKO CTRIAKOK, AOKM
py4Ka He OMMHUTBLCA HaBMPOTU
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No3Hauky BAOKYBaHHA @. HE
AOKAAAAVITE 3aMBUX 3YCUAbL Ta
HE 3aTarynTe aAy>e CUAbHO @
MiAHIMITb BaskiAb PO3BAOKYBaHHSA
ronoskm @, posTawosaHni Ha
3aAHIN YaCTUHI KYXOHHOT MalUVHK,
OAHOYACHO MiIAHIMaKOUYM FOAOBKY
Mikcepa @

YBIMKHITb BAOK >KUBAEHHSA, MiCAA
YOro 3aropuTbCa CBITAOBUM
IHAMKATOP rOTOBHOCTI Mikcepa A0
poboTu.

[NepeBeAiTb PEryAaToOp LWBUAKOCTI B
NOTPIOHE MOAOYXKEHHS, o6 nodaTu
POBOTY.

[MoBEPHITb IHCTPYMEHT 3a
FOAVHHVKOBOIK CTRIAKO, W0
PO3BAOKYBATW, a MOTIM 3HIMITb.

YBara

Mikcep MUTTEBO 3YMUHAETLCA,
AKLLO MIAHATU FOAOBKY MiKcepa

nia Yac poboTn. AAS MOBTOPHOIO
3anycKy Mikcepa onyCTUTb FOAOBKY,
nepeBeAiTb NepeMmMKaY LUBMAKOCTI B
MOAOYKEHHSA «O», 3a4yeKanTe KiAbKa
CEeKYyHA, @ MOTIM 3HOBY BMOEPITb
NOTPIOHY WBUAKICTb. Mikcep
BiApa3y BIAHOBUTH POOOTY.

[ia Yac KOXKHOro nMiAMoOMYy rOAOBKK
MikCepa CBITAOBUM IHAMKATOP
FOTOBHOCTI A0 POBOTK 3racae.

KOAM roAOBKa OnyLeHa i iHAMKaTop
ropuvTb, Lie 03Ha4ae, o MiKcep
rOTOBUIN AO BUKOPUCTAHHS.

KopucHi nopaau
® DyHKLUIA 3MilyBaHHA ()

npusHadeHa AAA 3MilLlyBaHHA
AErKUX IHFPEAIEHTIB B BiAbLL MYyCTI
CYMIiLL, HAaMPUKAAA, MEPEHT N, MYyCH,
DPYKTOBI A€CEPTU, TeHYye3bKi
OICKBITU, CYDAL, a TAKOXK AASA
MOCTYMNOBOIro BBEAEHHS BopolLHa
1 OPYKTIB Y MOPOLLOK AAS KEKCY.
Mikcep npauoBaTMe 3 MOCTINHOK
HU3bKOI LWBUMAKICTHO.




® Ballla KyxOHHa MallunHa obAapHeHa
DYHKLIEID «M'GKOTrO MYyCKy», WO
AO3BOASIE MPAKTUUYHO YHUKHYTU
PO36PU3KYBaHHA. AAe, AKLLO
BU YBIMKHETE MalLUMHY, KOAU Y
Yalli 3HAaXOAMUTbCSA MyCTa CyMilll,
HaMPUKAAA TICTO AAS XAiIBa, BU
MOMITUTE, LLIO AASI AOCSATHEHHS
0bpaHol LUBUAKOCTI MikCepy
3HAAO0BUTBLCSA YCbOro AEKiAbKa
CEeKYHA,

EAEKTPOHHUIM AQTUYMK Ta
PErYAATOP LUBUAKOCTI

Balu Mikcep obAapHAHO eAEKTPOHHUM
PEryAATOPOM 3 AATUMKOM LLUBUAKOCTI,
LL|O KOHTPOAIKE POBOTY MiKCcepa 3
0BpPaHOK LUBUAKICTIO MPU PI3HKMX
peXkmMax HaBaHTaykKeHHs, HarNpPUKAAA,
nPW 3MiHI HaBaHTa)keHHs Mnia Yac
BUMILLYBaHHA TicTa abo nia 4ac
AOAABAHHSA A€Lb A0 CYMILLI AAS
NPWroTyBaHHA TICTEUYOK Ta NUPOris.
[Mia Yac pobOTU MPUAAAY BU 3MOXKETE
MOMITUTK 3MIHY LLBUAKOCTI, OCKIAbKM
Yy MiKcepi BiADYBaAETbCH PeryAoBaHHA
MOTY>XHOCTI 3riAHO 3i 3MIHOWO

HaBaHTa>keHHs Ta 06pPaHo LWBUAKICTHO.

Lle HopMaAbHe daBulLLe.
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Tabanus PEeEKOMEHAOBAHOIO BUKOPWMCTaHHA

AaHi HaBepeHi AAS iHDOpMaLiT U MOXXYTb BiAPI3HATUCSH 3aA€XHO Bia TOYHOro
peuenTy Ta 06pO6AIOBaAHUX iHIPEAIEHTIB

K-Hacaaka
ANASA TiCcTeyok, BICKBITIB, MediBa, rAasypi, HAYMHHSA, eKAepPIB i
KapTOMASIHOrO Mtope.

Miakasku Ta nopaau

e o6 YHUKHYTW PO36PK3KYBaHHSA IHTPEAIEHTIB, 30iAbLLYMTE
LLUBUAKICTb MOCTYMOBO.

* AASI MOBHOMO 3MilllyBaHHS Yac BiA Yacy BUMMKaMTe
MIKCEpP | 3HIMaMTe 3aAULLKK IHFPEAIEHTIB 3i CTIHOK Yallli 3a
AOMOMOIrot0 AOMATKM.

* AAS MPUrOTYBaHHA 3A0DHOIO TiCTa BUKOPUCTOBYMTE
XOAOAHI IHTPEAIEHTU, AKLLO Y peLienTax He 3a3HavyeHo

iHaKLLe.

PeuenT/ MNMpouec r\
.| O
(Makc) (XBUAUHK)

KoHanTepChbKi Bara 680 r MiH — 2 2-3
BMPOOU Ta NeyrBo — | BopollHa
PO3TUPAHHSA XXUPY i3
BOPOLLHOM
YHiBEpPCaAbHI CyMiLli 3araAbHa 2 Kr MiH — Makc 1
AAA TOPTIB Bara

Hacaaka AAS 36MBaHHS BepLUKIB
ANAA 30MBaAHHA KPeMY | 3MiLLYBaHHA M AKUX IHTPEAIEHTIB.

Miaka3KkuM Ta nopaau

e o6 YHUKHYTV PO30PU3KYBaHHSA IHFPEAIEHTIB, 30iAbLLYMTE
LLUBUAKICTb MOCTYMOBO.

e [ia Yac 3MiLLYBaHHA YXUPY | LYKPY AAS CYMILLI AAS TOPTIB,
3aBXKAM BUKOPUCTOBYMTE >KMP KIMHATHOI TemMnepaTypu abo
nonepeAHbO PO3M’AKLLITH MOro.

* He miaAXOAUTb AAS MPUIFOTYBaHHSA peuenTiB TBepAOT
KOHCUCTEHLiT, AK-OT TiCTO abo 0BPObKM TBEPAMX
CKAQAHUKIB, AK-OT PPYKTOBI KICTOYKW, KICTKM ab0 MYLLAI.

PeuenT/ MNMpouec r\
| O
(Makc) (XBUAUHK)
36VBaHHA MacAa/Maprapury i Lykpy 2,68 Kkr MiH — Makc 2
36MBaHHA AELb B CYMillli AAS KEKCIB MiH — Makc 1-4
BuMillyBaHHS TicTa, GPyKTIiB i T. A. 3aMilLyBaHHs 30 -60
-1 CeKYHA

Po3Mip anua = cepeaHin (Bara 53-63 ).
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Tabanus PEKOMEHAOBAHOIO BUKOPWMCTaHHA

AaHi HaBepeHi AAS iHPOpMaLiT U MOXXYTb BiAPISHATUCSH 3aA€XHO BiA TOYHOro
peuenTy Ta 06poO6AIOBaAHUX iHIPeAIEHTIB

BiHM4oOK
AAS €L, BEPLLKIB, PIAKOrO TiCTa, HEXXMPHUX BICKBITIB, bese,
Yi3KenkiB, MyciB, cydae

Ba>xAuBo

e LLIo6 YHUKHY TV PO3OPU3KYBaHHSA IHFPEAIEHTIB, 30iAbLLYNTE
LLBUAKICTb MOCTYMOBO.

* He BUKOpPUCTOBYMITE BiHUMK AASl BaXKKUX CyMilleu (Bce B
OAHOMY TICTEUKY, XXUP AASl KPEMY i LLYKOP), OCKiIAbKU BU
MoO)KeTe NMOLUKOAUTYU BiHUMK.

* AN AOCATHEHHA HaMKpaLLMX Pe3yAbTaTiB 36uBanTe anua npu
KIMHaTHIM TeMnepaTypi.

[epLu Hixk 36MBaTU A€UHI BIAKK, NepeKkoHamTecs, Lo Ha
BIHUYMKY Ta BCEPEAMHI Yallli HEMAE 3aAULLIKIB XKMPY Ta A€EYHOro

XKOBTKA.
Peuent/ Mpouec r\
- | O
(Makc) (XBUAUHM)
Aeuni 6irkn 12 (420 1) Min — Makc 3
Beplukmn TA 2-3
Piake TicTo BopowiHo 250 r MiH 10 ceKkyHA
« CnouaTKy A0AaNTE B Yally Monoko 500 r
) ) . Makc 45-60
HOPOLLHO, @ MOTIM BOAOT Anua 200
) ) CeKyHA
IHFPEeAIEHTI.
* AASI MOBHOMO 3MilLyBaHHA
IHFTPEAIEHTIB BUKOHYIMTE MOIro
Ha MiHIMaAbHIN LUBUAKOCTI.
MawoHes HAEYHMIM XKOBTOK 2 WIT. Makc 1-17%
o AAS AOCATHEHHSA HaMKpPaLLMX Fpunusa 10 T
PEe3yAbTaTIB 3HIMITb 3aAULLKKN | PocArHHa oAig 200 MA
IHFPEAIEHTIB MICAS AOAABAHHSA
OAIT | MPOAOBYXKYMTE 30MBaHHA
Ha WBWAKOCTI MakKc e
10 ceKyHA.,

Po3Mip anus = cepeaHin (Bara 53-63 ).
BUKOpPUCTaHI BepLUKU AAQ 36MBaHHA = CBiXi BepLUKU AAS 36MBaHHSA 3 MiHIMaAbHOKO
XXUpHicTio 38 %
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Tabanus PEeEKOMEHAOBAHOIO BUKOPWMCTaHHA

AaHi HaBepeHi AAS iHDOpMaLiT U MOXXYTb BiAPI3HATUCSH 3aA€XHO Bia TOYHOro
peuenTy Ta 06pO6AIOBaAHUX iHIPEAIEHTIB

Hacaaka AAd TicTa
AAA 3aMilLYBaHHA ARIPKAXKOBOrO TiCTa.

MiaKa3KuM Ta nopaau

Ba>xAuBo

» HikoAM He NnepeBULLYITe MaKCUMaAbHUX MOKA3HMKIB; Lie MoXXe
NPU3BECTU AO NEePEeBaHTAXXEHHS MALLUMUHMU.

* AKLLO MPUAAA YMOBIABHIOE POBOTY, BUMKHITL MOrO, BUMMITb
MOAOBMHY TiCTa Ta MepeMiLlLanTe KOXHY MOAOBKHY OKPEMO.

¢ [HFPEAIEHTU NEPEMILLIYIOTBCA Kpalle, AKLLO CMoYaTKy ACAATU PIAVHY.

* Yac Bip Yacy BUMUKaAWTE MPUAAA Ta 3HIMaWTe 3aAULLKK 3
rakomMoAiIOHOT HaCaAKM AAS BUMILLYBaHHA TicTa.

ApixaXi

* Cyxi APDKAXI (TUM APIXKAXKIB, AKI HEOOXIAHO PO36aABUTU AO
MOTRIOHOT KOHCUCTEHLIIT): HAAMKTE TEenMAy BOAY Y 4ally. [icAa Uboro
AOAANTE APRIKAXKI Ta LIYKOP | 3aAMLLTE NPUBAN3HO Ha 10 XBUAWH,
AOKW HE 3'9BUTbCS MiHa.

* CBiXi APIDKAXI: MOKPULLITL Y BOPOLLHO.

o IHWIi TMNKN APIDKAXIB: BUKOHYIMTE IHCTPYKLIT BUPOBHMKA.

PeuenT/ Mpouec
(7 | ©
(Makc) (XBMAMHK)
XAibHe Bara 6opoliHa 1,35 kr MiH 60
TicTO (KpyTe CEKYHA
ApiKAYXKOBE) 1 3-4
3araAbHa Bara 217 kr [MoBTOPITH 60
3MillyBaHHA CeKyHA
Ha
LBUAKOCTI 1
M’'ake Bara 6opoliHa 1,3 kr MiH 60
APiKAXKOBE CEeKYHA
TiCTO (3 ) 3araAbHa Bara 2,5 kr 1 3-4
MacCAOM i
ANLSAMN) [ToBTOPITH 60
3MillyBaHHA CeKyHA
Ha
LUIBUAKOCTI 1

Po3Mip anusa = cepeaHin (Bara 53-63 ).
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Tabanus PEKOMEHAOBAHOIO BUKOPWMCTaHHA

AaHi HaBepeHi AAS iHPOpMaLiT U MOXXYTb BiAPISHATUCSH 3aA€XHO BiA TOYHOro
peuenTy Ta 06poO6AIOBaAHUX iHIPeAIEHTIB

HacapKa AASl NepeMillyBaHHS

* Hacaaka AAS MepeMillyBaHHA Mpr3HadeHa AAA  3MillyBaHHSA
AErKUX IHFPEAIEHTIB B BiAbLL FYCTi CYMiIllli, HAMNPWKAGA,
MepPEeHru, Mycu, GPYKTOBI AECEePTU, FeHye3bki BICKBITU, cydAe, a
TAKOX AErKOoro 3MillyBaHHA BOPOLLIHA 3 MOPOLLKOM AAA KEKCY.

Miakasku Ta nopaau

Ba>xAuBo

* Hacaaka He MOBUHHA BUKOPUCTOBYBATUCS AAS 3MilLlyBaHHSA
TaKUX FYCTUX CyMilLen 9K TiICTO, BEPLUKOBWI >XXUP i LlyKOop abo
MOPOLUKIB AAS KEKCY 3 MOBHUM HAabOPOM KOMMOHEHTIB.
AoAaYM B CYMiLL BOPOLLHO, MOKAAAITb MOro Ha AUCT
rnepramMeHTHOro nanepy. 3aropHiTb biK, o6 chopMyBaTH
HOCUK. MOCTYNMOBO A0AaBaMTe BOPOLLIHO AAS 3MilLlyBaHHS 3a
AOMOMOroto dYHKLT 3aMillyBaHHS.

He BMUWKamTe MalLUMHYy Ha BUCOKIW LLUBUAKOCTI, apa>Ke B AQHOMY
peXknMi HeobxiaHe MOBIAbHE 3MilllyBaHHA 3i 36epeskeHHAM
LIIAICHOCTI IHFPEAIEHTIB.

HacaaKky He MOyKHa BUKOPUCTOBYBATU AAS 3MiLLYyBaHHSA
FOPAYMX IHFPEAIEHTIB — Mepea 3MillyBaHHAM X HEOOXIAHO
OXOAOAUTM.

* AAA BIAMIHHOI AKOCTI 3MiLLYBaHHSA HE CAiA HAaAMIPHO 36mUBaTU
AeYHi BiIAKK abo AeYHY Macy AAS KPeMy, OCKIAbKM HacaaKa AAS
nepeMilllyBaHHS He 3MOyke MPaBUAbHO 3MilllyBaTW 3aHAATO
rYCTY CYMiLLl.

He BapTO nepeMillyBaTh CyMill 3aHAATO AOBIrO, OCKIAbKY 3
Yalli BUMAE MOBITPS | CYMilll CTaHe HeLLiAbHOO. TicAs Toro, gk
CYMiLL AOCArHe HeObXiAHOT KOHCUCTEHLIT, 3YMUHITb 3MilLyBaHHSA.
ByAb-aKi 3aAULLKU HE3MILLAHWX IHFPEAIEHTIB Ha MOBEPXHI
MiLLAaAKM abo CTiHKax Yalli CAiA 0BepPeXKHO 3aHYyPUTU B CYMiLL
3a AOMOMOrot0 AOMATKM.

.

PeuenT/ MNMpouec r\
ZANNC)
(Makc) (XBUAUHMU)
["eHye3bkunm BiHn4yok Anus 9 Makc 4 -5
6i.CKBi.T/ 36utv Hacaaka AAS BopoluHo 250 r | 3aMillyBaHHA 2-8
GickaiT nepeMillyBaHHs
Cydne BiHn4ok Anus 6 Makc 1
Hacaaka ans 900 r 3aMillyBaHHSA 1
nepeMillyBaHHSA
LlokoAaaHUI My C BiHn4yok Makc
Hacaaka ans 1,5 kr 3aMillyBaHHA 2-3
nepemillyBaHHSA

Po3Mip anus = cepeapHin (Bara 53-63 ).
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AK BCTAaHOBAKOBATK Ta

KOPWMCTYBATUNCH 3aXMCTOM BiA

BOpPN30K

1  THAHIMITb FTOAOBKY MiKCcepa A0
ynopy.

2 YCTaHOBITb Yally Ha MIACTaBKY.

3  HacyBawnTe 3axmCT Bip 6pU30K
Ha HUXKHIO YaCTWHY FOAOBKM
Mikcepa @ AOKW BiH He
3adikcyeTbeq. LapHipHy cekuito
CAIA PO3TallyBaTK, K MOKa3aHo Ha
MaAKOHKY.

4 YCTaHOBITb NOTPIBHY HaCaAKY.

OnycTiTb FOAOBKY Mikcepa.

® [lia Yac BUMILLYBaAHHA MOXKHa
AOAABATU IHFPEAIEHTU AO Yalli KPi3b
LIAPHIPHY CEKLIIO MPUCTPOKD AAA
3axXUCTy BiA BDPU30K, LLIO BUCITb Ha
netasix @.

® HKLIO BaM NOTRIOHO 3MIHUTK
HacaAKy, MPUCTPIV AAS 3aXUCTY BiA
OPU30K 3HIMaTU He Tpeba.

6 LLobw 3HATK MPUCTPIN AAS 3aXUCTY
Bip BPU30K, NIAHIMITE FOAOBKY
MiKkcepa Ta 3CyHbTe Moro ybik.

)]

HaAalwTyBaHHSA IHCTRYMEHTY

K-HacaAKa, BiIHOUOK, 3HacapKa AASA
36MBaHHSA BepLUKIB i HAacaAKa AAA
nepeMillyBaHHSA

[HCTPYMEHTU HaAaLITOBaHI Ha MOTPIOHY
BMCOTY AAS Yalli, LLO AOAGETLCA

B KOMIMAEKTI, Ta He NMoTpebytoTb
peryAtoBaHHS.

AAS HaAaAWTYBaHHSA MPUAAAY
BMKOPWCTOBYMNTE BIAMOBIAHV FanKOBUIN
KAtOY 15 MM:

MOTIM BUKOHaMTe HaCTYMHI Al

1 BIAKAKOUITE MPUAAA BiA Mepeki
eAeKTponocTadaHHs.

2 TliAHIMITb TOAOBKY Mikcepa Ta
BCT@HOBITb BIHUYOK Y 30MBAAKY.

3 OnycTiTb MOAIBKY Mikcepa. AKLIO
HeobXiAHO BiAPEryAtoBaTU NPOCBIT,
MiAIMMITb TOAIBKY MiKCepa i 3HIMITb
HacaAky. B ineaAbHOMY BUMAAKY
BiHOYOK, K-MoaibHa 36uBaAKa
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i HacaaKa AAS MepeMillyBaHHSA
MOBUHHI MaMdXe TOPKAaTUCH AHA Yalli
0.

Hacaaka AAS 36MBaHHS BepLUKiB

® B iAeaAi BiH MaE TopKaTuca
MOBEPXHI TaKUM YMHOM, LLIOO
aKypaTHO NpoTupaTK ii Nia 4Yac
nepemillyBaHHSA @

4 3a AOMOMOroK ramkoBOrO KAKOYa
NOTPIOHOro AlaMeTpy BIAKPYTITb
ravky Tak, Loby MoXKHa ByAO
BMKOHATK PEryAtOBaHHA BaAy (0]
a6o @. LLlo6 onycTuTU HacaaKy
HUYKUYE A0 AHA Yalli, MOBEPHITb BaA
NPOTU MOAVHHWMKOBOT CTPIAKW. LLIo6un
NIAHATV HacaAKy BuLLE, MOBEPHITb
BaA 3a FOAVMHHUKOBOIO CTPIAKOIO.

5 3aKkpyTiTb ramky.

6 YCTaHOBITb HAaCaAKy Ta OMycCTiTb
roAnoBKY Mikcepa. (IMepeBipTe
i noAOXKeHHA (AMBUTBCS BULLIE
3a3HaveHi NyHKTW).

7 [loBToptonTe BULLIE Ha3BaHI
NpoLeAYPU, AOKW HacaaKy He byae
BCTaAaHOBAEHO MPaBUAbHO. TiAbKK-
HO MPaBWAbHE MOAOXKEHHS HaCcaAKM
3HAWAEHO, 3aKPYTITb Ta 3aTArMHITb
ramky.

MpuMiTKa: raikoBui KAIOY NOKa3saHUM1

AMLLE AAS iIAIOCTPALT.

Hacaaka AAq TicTa

Hacaaky 6yAO MpaBUAbHO
HAAALUTOBAHO BUPOOHMKOM i BOHa He
NOTPEBYE HIFKUX PEryAtOBaHb.

Hacaaka AAS 36MBaHHSA BepLUKIB
® Hacaaka AASA 30VBaHHA BEPLLKIB
npusHadeHa AASA 30MBaHHA |
nepemillyBaHHA M AKUX IHFPEAIEHTIB.
He BrkopucToBymTe il AAS
nepeMillyBaHHA TicTa abo TBepAMX
IHFPEAIEHTIB, HaMPUKAaA, PPYKTIB 3
KiCTOUKaMU, KiCTOK abo pPakoBUH.
K BCTAHOBUTU CKPe6OK
® CKpeboK 3aBXXAM MPOAAETLCSA BXKE
BCTA@HOBAEHUM | MOro 060B'A3KOBO
3HiMaTH anst ountteHHsa @.



1  Ob6epeskHO BCTAaHOBITb MHYYKWIN
CKPEBbOK MOMICTUBLLN MO0 HUMKHIO
YacTVHY B PO3pI3 @ MoTIiM BCTaBTe
OAMH BiK Y >KOAODOK Ta 0beperkHOo
3a4iniTb MOro KiHellb Y BEPXHbOMY
MOAOXKEHHI, m MoBTOPITH 3 iIHWOro

Boky ®

AOTAAA Ta YULLEHHSA

®  3aBXAM BUMUKAWTE MPUAAA
Ta BiAKAKOYaMTE MOro Bip
eneKkTpoMepeXxi nepea YMLLIeHHAM.

BAOK XXUBAEHHS | KPpULLUKA OTBOpPIB

® [pOTPITb CMOYaTKy BOAOIOLO, a
MOTIM CyXOH FaH4ipKoto.

® HiKOAM He BUKOPUCTOBYMTE
abpasuBHi MaTepiaAn Ta He
onycKamTe NpUAaA Y BOAY.

® (CxoBawTe 3avBy YaCTUHY LLUHYPa
Yy CheuiaAbHOMY BIACIKY AAS
36epiraHHa , AKNM 3HAXOANTBCA
no3aAy OAOKY eAeKTPOABUIYHaA.

Yawa 3 HepXKaBilouoi cTaAi

® [loMuMTe pyKamMu, NoTiM peTeAbHO
NPOCYLWIiTb abo NoMumTe y
MOCYAOMUMHIN MaLLUHI.

® HiKOAM He BUKOPUCTOBYMTE
APOTAHY LWITKY, METAAEBUI BIXOTb
abo BiADIAIOBAAbHUM 3aCiB AANA
YUMLLEHHSA Yalli i3 Hep>kaBito4vol
CTaAl. AAA BUAAAEHHS HAAbOTY
BVKOPWCTOBYMTE OLIET.

® He BCTaHOBAIOMTE MPUAAA MOPSA
i3 AkepeAamMu Tenaa (KoHDOopKaMm
NAUTU, eAeKTpOoneYamu,
MIKPOXBUABOBUMU Mevamm).

IHCTPYMEHTH i 3aXucT Bia 6pnU30oK
® [loMUNTe pyKaMu, a NoOTIM peTeAbHO
NPOCYLWIiTb.

Hacaaka AAS 36MBaHHSA BepLUKIB
®  3aBXAW BUMMaMTe CKpebok 3
IHCTPYMeHTY nepea umertam ®.
®  BuMUMTe CKPebOK i IHCTPYMEHT
B rapsadin MUAbHIM BOAI, a
MNOTIM PeTeAbHO BUCYLUITb. Lli
AETaAI TAKOXX MOXHa MUTU B
MOCYAOMUMHIN MaLUWHI.

MpuMiTKa: NepeBipanTe cTaH
IHCTPYMeHTa AO i MICAS BUKOPWCTaHHA,
a TAKOXX PEryAsapHO nepeBipanTe

CTaH CkpebKa i 3aMiHiTb MOro, AKLO
MOMITUAM O3HAKKM 3HOCY.

CKAsIHa Yawa

®  BuMuMTe Yally y rapsdivt MUAbHIM
BOAI, MOTIM peTeAbHO MPOCYLWIThb.

®  Yally TaKoXX MOXKHa BUMUTK Y
MOCYAOMUMHIN MaLUWHI.

® [TpuMiTKa. KiAbLie Ha HVKHIN
MOBEPXHI Yallli 3HIMaETbCA.
MNoro MoskHa MUTU Tak camo, AK
i yawy. AAS TOro wob 3HATH
KiAbLIe, MepeBepPHiTb MOPOXKHIO
Yawy i BIAKPYTITb KiAbLle MpOTU
FOAVMHHWKOBOT CTPIAKM.
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OBCAYroBYBaHHA Ta PEMOHT

® AKLLO B POBOTI MPUAGAY BUHVKAN BYAb-AKI HEMOAGAKM, NEpeA 3BEPHEHHAM A0 CAYXKOM
NIATOVUMKU MpoUYnTanTe PO3AIA «[10CIBHUK i3 YCYHEHHS HECMPAaBHOCTEM» B LIbOMY
MOCiBbHUKY abo 3aMAiTb Ha canT www.kenwoodworld.com.

® [NaM’aTanTe, O Ha NPUAAA MOLUMPIOETLCA rapaHTis, Lo BIAMOBIAQE BCIM 3aKOHHMM
MOAOXKEHHAM LLIOAO ICHYIOYOT rapaHTil Ta NpaB CroXkmBada B Ti KpaiHi, Ae npriraa 6yBs
npuadbaHun.

® [1pU BUHWKHEHHI HeCnpaBHOCTI B poboTi MpurAasy Kenwood abo npu BUSBAEHHI ByAb-
AKUX AedeKTIB, BYAb AACKa, HAAILLIAITE abo NPUHECITb MPUAAA B aBTOPU30BaHMM
cepBicHUW LeHTP KENWOOD. AKTyaAbHI KOHTaKTHI AaHi cepBicHMX LeHTpiB KENWOOD
BU 3HamaeTe Ha canTi www.kenwoodworld.com abo Ha canTi AASA BaLLIOT KpaiHW.

® CrpoeKkTOBaHO Ta po3pobAeHO KoMmnaHiero Kenwood, CnoaydeHe KOpOAIBCTBO.
® 3pobAeHo B KuTal.

BAXXAUBA IHOOPMALIS CTOCOBHO HAAEXXHOIT YTUAI3ALLIT MPOAYKTY 3rIAHO

13 AUPEKTUBOIO NMPO YTUAIBALUIKO EAEKTPUYHOIO TA EAEKTPOHHOIO
OBAAAHAHHSA (WEEE)

[MiCAA 3aKiHUEHHA TePMIHY eKCMAyaTalil He BUKMAANTE Lier MPUAAA 3 IHLMMK NOBYTOBUMMU
BIAXOAAMU.

BiaHecCiTb NprAaa A0 MICLIEBOIO CreLiaAbHOro aBTOPU30BaHOMO LieHTPY 36MpaHHSA BIAXOAIB
abo A0 AMAEPA, AKUIN MOYXKEe HaAATU Taki MOCAYTI.

BiaOKpeMAeHa yTUAI3aLia NOBYTOBKX MPUAAAIB AO3BOASAE YHUKHYTU MOXAUBKX HEraTUBHMX
HaCAIAKIB AAST HABKOAMLLHBOMO CepeAoBMLLa Ta 3A0POB’'A AKOAMHMN, SKi BUHMKAIOTb Y pa3i
HeMpPaBUAbLHOT YTUAI3aLIT, @ TAKOX HAAIE MOXKAMBICTb MepepobuT MaTepiaAl, 3 AKUX

BYAO BUITOTOBAEHO AQHWUI MPUAGA, LLIO, B CBOIO Yepry, 36epirae eHeprito Ta iHLWI BaXkKAUBI
pecypcu. Tpo HEOBXIAHICTb BiAOKPEMAEHOIT YTUAI3aLiT MOBYTOBKMX MPUAAAIB HarapAye
crneuiaAnbHa No3Havka Ha NPOAYKTI Y BUTASAI MEPEKPECAEHOrO CMITHMUKY Ha KOAeCax.
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[MOCIBHUK i3 YCYHEHHSA HecnpaBHOCTEN

Mpo6aema MpuumnHa YCYHEeHHs
BiHn4yok um K-Hacaaka | IHCTpyMeHT BiaperyAtomnTe BUCOTY 3a AOMOMOIroLo
TOPKatTbCA AHa Yalli | BCTAaHOBAEHUI BIAMOBIAHOMO FaMKOBOIrO KAKOYa

abo He AOCTalTb
AO IHFPEAIEHTIB, LLO
AEXATb Ha AHI YaLui.

Ha HempaBUAbHIM
BUCOTI | noTpebye
PEryArOBaHHA.

- AVIB PO3AIA «HaAalwTyBaHHA
IHCTPYMEHTY».

CBITAOBUM IHAMKATOP
rOTOBHOCTI Mikcepa
AO POBOTU BAVMaE
MICAS NepLuoro
MNIAKAOUYEHHS.

KoHTpOAb
LWBWAKOCTI He
3HAXOAMTbCH B
MOAOXKEHHI «O».

[epeBipTe i NepeBeAiTb PEeryAaTop
LWBMAKOCTI B MOAOXKEHHSA «O».

KyXOHHa MaluvHa
3YMUHAETBCA MiA Yac
poboTw.

CBITAOBUM IHAMKATOP
rOTOBHOCTI MiKcepa
AO POBOTU LUBUAKO
H6AMMaE.

3axucT Bip
nepeBaHTaXkeHHsa
abo neperpisy
aKTUBOBAHO.

3aBaHTa)keHHs
BUILLIE AOMYCTUMOT
HOPMW.

BUMKHITE Ta nepeBipTe HasBHICTb
3aBaHTaXkeHHA abo nepeBaHTarkKeHHA.
[NepeBeAiTb PEryAaTop LWBUAKOCTI B
NOAOXEHHSA «O» | 3HOBY BKAIOYIThb.

AKLIO MalMHa He npaluBaTMe,
BUAAAITb AESKI 3 IHFPEAIEHTIB,
OO 3HU3UTU HaBAHTAXKEHHS |
rnepesanycTiTb.

AKLO NPobAEMY HE BAAAOCH
BUPILLNTU, BIAKAKOYITE MaLLUHY BIA
MepeXKi Ta 3adekanTte 15 XBUAUH.
3HOBY MIAKAIOUITE A0 MepeXi
eAeKTPOorocTaYyaHHa Ta 0bepiTb
NOTPIOHY LWBUAKICTb.

AKWO MallvHa He nepesanyCcKaeTbcs
MiCAS ONMCaHOl BULLE MPOoLIeAYPU,
3BEPHITbCA AO CEPBICHOI CAY>KOU
AAS OTPUMAHHA MOAAABLLLMX
pexKkoMeHAaLin.

KoAn mawwvHa
YBIMKHEHa, CBITAOBUM
IHAMKATOP rOTOBHOCTI
Mikcepa A0 POH6OTU
NOBIAbHO BAMMAE.

KyXOHHa MallvHa
3aAMLLIaAaCh
BUMKHEHOO
NPOTAroM HiAbLLEe
30 XBUAUH, He
BUKOHYOUYM HIFKNX
AiV, Ta NepevillAa B
PEXKVM OUiKyBaHHA.

[NepeBeAiTb PEryAaTop LUBUAKOCTI
Y MOAOXKEHHSA «Min» (MiHIMaAbHa
LUBUAKICTb), @ MOTIM Y MOAOYXEHHSA
«O», o6 BIAHOBUTKW NOYaTKOBUM
CTaH MNPUWA3AY.
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