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Safety

Read these instructions carefully and retain for future reference.

Before using for the first time remove all packaging and any labels. (The rating

label on the base of the machine should not be removed). Wash the parts, see:

Care and Cleaning’.

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.

Always turn the speed control to ‘O’ Off position and unplug before fitting or

removing tools/attachments, after use and before cleaning.

Always keep body parts, hair and jewellery and loose clothing 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 put your fingers in the hinge mechanism.

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.

Ensure that the bowl is always fitted when operating the appliance when

using a bowl! tool.

Do not use more than one outlet (Bowl tool socket and Slow speed outlet) at

a time.

Never use an unauthorised attachment.

Never exceed the maximum quantities 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.

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.

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.

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 the
same as or greater than the electrical rating of the appliance.

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 bottom 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.

® 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.

® 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.

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.

Plug and Fuse Information

Before plugging in

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

® THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED.

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




Care and Cleaning

® Always switch off and unplug before cleaning.
® A little grease may appear at the slow speed outlet @ when you first use it.
This is normal - just wipe it off.

Power unit and outlet cover
® \Wipe with a damp cloth, then dry.
® Never use abrasives or immerse in water.

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.

Glass bowl
® \Wash the bowl in hot soapy water, then dry thoroughly.
® Alternatively the bowl is dishwasher safe.






Parts List
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Mixer head

Attachment outlet

OQutlet cover

Tool socket

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

Head release lever

Cord storage
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K-beater

Whisk

Dough tool
Splashguard
Spatula

Stainless Steel Bowl
Glass Bowl
Creaming beater
Folding tool
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To Use Your Stand Mixer

Usage Diagrams and Usage Instructions




Important

® Ensure that no bowl tools are fitted or stored in the bow!| when using other outlets.

® Do not use the whisk for heavy mixtures (e.g. all in one cakes or creaming fat and
sugar) - you could damage it.

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

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

® [Ensure the feet and work surface are clean and dry before using the product.

® Do not use the creaming beater with heavy recipes such as dough or hard ingredients,
for example those containing fruit stones, bones or shells.

® |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.

Fold Tool

® 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.

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

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

3 Add the relevant ingredients to the bowl! to be mixed.

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

5 Lift the head release lever at the back of the Stand mixer and at the same time lower the
mixer head.

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

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

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

Hints and Tips

If the K-Beater, Whisk or Creaming Beater are not picking up ingredients from the
bottom of the bowl refer to the 'Tool Adjustment’ section.

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.

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

To avoid splashing of ingredients gradually increase the speed.

10




Hints and Tips - K-Beater
® [or best results, always use room temperature butter and margarine when making cakes.
® Use cold ingredients for pastry unless your recipe says otherwise.

Hints and Tips - Whisk
® BRest 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.

Hints and Tips - Creaming Beater
® \When creaming fat and sugar for cake mixes, always use the fat at room temperature or
soften it first.

Hints and Tips - Dough Tool
® |f you hear the machine labouring, switch off, remove half the dough and do each half
separately.

Yeast

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

® Fresh yeast: crumble into the flour.

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

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

Hints and Tips - Fold Tool

® [or 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.

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.

11



Usage Chart

&
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(MAX) (Mins)
2 kg Min-Max 2-5
20 .
@ ﬁ Min-1 2-3
680 g
@ % 2 kg Min-Max ]

%4

(7

(MAX) (Mins)
2 kg Min-Max 2-5
@ % 2 kg Min-Max 1
-
inmg @ 1.5 kg Min-Max 4
2.68 kg Min-Max 2-5
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(MAX)
12 .
(420 @) Min-Max 3
1L Min-Max 2-3
@ ( ): Min 10 secs
250g 5009 200g Max 1-15
: @ 0> 6 1115
180 ml X2
% (MAX) fs) (Mins)

1.35 kg 217 kg 1 3-4

o @ @ Min 1
A @ Min 1

1.35 kg 2.28 kg

@ Min 1

135kg 293 kg 1 4-9
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250 g

Recipes

White Bread Dough

1.35kg Flour

13.5g Salt

21.5g Fast Action Dried Yeast
756 ml Water

279 Lard or Butter

1 Fit the bowl to the stand mixer.

2 Pour the water into the bowl, followed by the remaining ingredients.

3 Mix on minimum speed for 45-60 seconds or until a dough is formed.

4 Knead on speed 1 for 3-4 minutes.

5 Place the dough into two 2Ib loaf tins or shape into rolls and place onto a greased
baking tray.

6 Cover with a tea towel and leave the dough to rise in a warm place for 45-60 minutes

until doubled in size.
7 Bake at 200°C for 40 minutes or 15-20 minutes for rolls.

Pizza Dough

500g Flour

30g Olive Oil

79 Salt

79 Yeast

300mI Water

1 Fit the bowl to the stand mixer.

2 Add all of the ingredients.

3 Fit the dough hook and lower the head.

4 Mix on minimum speed for 1T minute.

5 Knead on speed 1 for 4 minutes.

6 Shape the dough into a ball on a floured work surface.
7 Cover the dough with a damp tea towel and leave to rest for 30-40 minutes in a warm

place.

Divide into 2 and roll out into two 15¢cm pizza bases.

9 Transfer to a semolina covered baking tray. Garnish/top your pizza and bake for
10-15 minutes at 240°C.

¢4}
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To Assemble the Creaming Beater

Usage Diagrams and Usage Instructions

Important
® 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.

To Fit and Use Your Splashguard

Usage Diagrams and Usage Instructions

Important

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

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

15



1 Raise the mixer head until it locks.

2 Fit the bowl onto the base.

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

4 Insert required tool.

5 Lower the mixer head.

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

Tool Adjustment

Usage Diagrams and Usage Instructions

Important

® 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 spanner:

TYPE KMX75/KMX76 = 15mm

K-beater, Whisk, Creaming beater and folding tool

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

1 Unplug the machine.

2 Raise the mixer head and insert the whisk, beater or folding tool.

3 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 bowl.



Creaming beater

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

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

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.

(9]

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

Cord Storage

17



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.

18



Troubleshooting Guide

Problem Cause Solution

The whisk or K-beater Tool at the wrong height | Adjust the height using a suitable
knocks against the and needs adjusting. spanner - see “Tool Adjustment”
bottom of the bowl section.

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

‘Mixer ready indicator Speed control not in the | Check and turn speed control to the
light’ flashing when ‘O’ position. ‘O’ position.
Stand mixer first
plugged in.
The Stand mixer stops Overload protection Unplug and check for obstruction or
during operation. or overheat system overloading.
‘Mixer ready indicator activated. Turn the speed control to “O” and
light’ flashing rapidly. Maximum capacity then restart.

exceeded. 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 Stand mixer has been left | Turn the speed control to ‘min’ then
light” flashing slowly plugged in for more than |return to 'O’ to reset the machine.
whilst machine plugged |30 minutes without being
in. operated and has gone

into Standby mode.
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Veiligheid

Lees deze instructies zorgvuldig door en bewaar ze voor toekomstig gebruik.
Verwijder al het verpakkingsmateriaal en alle labels alvorens dit product voor
de eerste keer te gebruiken. (Het vermogenslabel aan de onderkant van de
machine mag niet worden verwijderd.) Was de onderdelen, zie: ‘Onderhoud en
reiniging’.

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.

Draai de snelheidsregelaar altijd naar de stand 'O’ UIT en haal de stekker uit
het stopcontact alvorens hulpstukken te plaatsen of verwijderen, na gebruik en
voordat u het apparaat gaat schoonmaken.

Houd altijd lichaamsdelen, haar, sieraden en losse kleding uit de buurt van
bewegende onderdelen en geplaatste hulpstukken.

Laat de keukenmachine nooit onbeheerd aan staan.

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

Steek nooit uw vingers in het scharniermechanisme.

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

Zet de keukenmachine nooit aan als de kop omhoog staat.

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

Zorg dat de kom altijd is aangebracht wanneer u het apparaat met een
komhulpstuk gebruikt.

Gebruik nooit meer dan één contact (contact voor komhulpstuk of contact
voor lage snelheid) tegelijk.

Gebruik nooit een niet-goedgekeurd hulpstuk.

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

Lees 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.

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.

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

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.
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® Als u een verlengsnoer gebruikt:
1. Het aangegeven elektrische vermogen van het verlengsnoer moet minstens
hetzelfde of hoger zijn dan het elektrisch vermogen van het apparaat.
2. Zorg ervoor dat het snoer niet over het aanrecht of de tafel hangt waar
kinderen eraan kunnen trekken of apparaat, dit altijd 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 heblben gekregen over het
veilige gebruik van het apparaat, en de betrokken risico’s begrijpen.
® 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.
® 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

® \oorafgaand 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.

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.
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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.

Onderhoud en reiniging

® De machine altijd uitzetten en de stekker uit het stopcontact halen.
® Er kan een beetje smeervet verschijnen bij het contact voor lage snelheid @
wanneer u dat voor het eerst gebruikt. Dit is normaal, veeg het gewoon weg.

Onderstel en afdekking van het aansluitpunt
® \/eeg ze met een vochtige doek schoon en droog ze af.
® Gebruik nooit schuurmiddelen en dompel de onderdelen nooit onder in water.

Roestvrijstalen kom

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

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

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

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

Klopper

® Haal altijd de flexibele wisser van het hulpstuk af voordat u het gaat
schoonmaken.

® \Was de flexibele wisser en het hulpstuk in zeepsop en droog beide elementen
goed af. De elementen zijn vaatwasmachinebestendig

N.B.: inspecteer de conditie van het hulpstuk voor en na het gebruik en inspecteer

ook regelmatig de conditie van de wisser. Vervang de elementen als er slijtage is

opgetreden.

Glazen kom
® \Was de kom in heet zeepsop af en droog hem daarna zorgvuldig af.
® De kom is ook vaatwasmachinebestendig.






Onderdelenlijst
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* Indien geleverd

Legenda

Mixerkop

gebruik
Hoofddeel mixer

@0 OOVOOOO

Kopontgrendeling

Aansluitpunt voor hulpstuk
Afdekking van aansluitpunt
Fitting voor hulpstukken
Aan/uit en snelheidsregeling
Indicatielampje mixer klaar voor

PORPEREE®E®E®

Snoeropslag
K-klopper

Garde

Deeghaak
Spatscherm

Spatel
Roestvrijstalen kom
Glazen kom
Slagroomklopper
Vouwhulpstuk
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De keukenmachine gebruiken

Gebruiksdiagrammen en gebruiksaanwijzing
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Belangrijk

® Zorg dat er geen komhulpstukken in de kom zijn aangebracht of opgeslagen wanneer
u andere contacten gebruikt.

® Gebruik de garde niet voor dikke mengsels (bijv. deeg waarvoor alle ingrediénten
tegelijk in de kom worden gedaan, of om vet en suiker tot room te kloppen). Dat zou
de garde namelijk kunnen beschadigen.

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

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

® /org dat de voeten en het werkopperviak schoon en droog zijn alvorens het product
te gebruiken.

® De slagroomklopper niet gebruiken met dikke recepten zoals deeg of met harde
ingrediénten, bijvoorbeeld fruit met pitten, viees met bot of schelpdieren.

® 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.

Vouwhulpstuk

® (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.

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

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

3  Doe de te mengen ingrediénten in de kom.

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

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

6 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.

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

~

Hints en tips

® Als de K-klopper, de garde of de slagroomklopper de ingrediénten onder in de kom niet
oppikt, raadpleeg dan het hoofdstuk ‘Hulpstukken afstellen’.

® 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.
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® Stop de machine regelmatig om de kom met de spatel af te schrapen, zodat alle
ingrediénten goed worden gemengd.
® Als u wilt voorkomen dat de ingrediénten opspatten, verhoogt u de snelheid geleidelijk.

Hints en tips - K-klopper

® \/oor de beste resultaten gebruikt u boter en margarine voor gebak altijd op
kamertemperatuur.

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

Hints en tips - Garde

® 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

Hints en tips - Slagroomklopper
® \Wanneer u boter en suiker voor taartbeslag vermengt, moet u de boter altijd eerst op
kamertemperatuur brengen of verzachten.

Hints en tips - Deeghulpstuk
® 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.

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.

® Doe het deeg in een ingevette polytheen zak of een kom die u met een theedoek afdekt.
Laat die op een warme plek staan totdat het deeg dubbel zo groot is.

Hints en tips - Vouwhulpstuk

® \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.

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.
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Tabel voor aanbevolen gebruik

[o] (7 O

(MAX) (Min.)

2 kg Min-Max 2-5

& Lo =

680 g

@ % 2 kg Min-Max 1

@ (g,) 0\ (&?.)

2 kg Min-Max 2-5

@ % 2 kg Min-Max 1

-
inml @ @ 15 kg Min-Max 4

2,68 kg Min-Max 2-5
—
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o] > S

(MAX)

(421(2) o Min-Max 3
1L Min-Max 2-3
@ (b Min 10 sec.

Max 1-1,5

250g 500g 200g¢g

0@ D 6 1-1,5

180 ml x2
> O
% (g) 7\ (Min.)

135kg 217 kg 1 3-4

o @ @ Min 1
A @ Min 1

1,35 kg 2,28 kg

@ Min 1

135kg 293 kg 1 4-9
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(MAX) (Min.)

Q> Max 3

2 | Q| 2

250 g

Recepten

Deeg voor witbrood

1,35 kg bloem

13,5 g zout

21,5 g snelwerkende gedroogde gist
756 ml water

27 g vet of boter

1
2
3

4
5

6

7

Zet de kom op de keukenmachine.

Giet het water in de kom, gevolgd door de rest van de ingrediénten.

Meng op minimale snelheid gedurende 45-60 seconden of totdat er zich een deeg heeft
gevormd.

Verwerk gedurende 3-4 minuten op snelheid 1.

Plaats het deeg in twee broodblikken van 900 g of rol het tot broodjes en plaats op een
ingevette bakplaat.

Dek af met een theedoek en laat het deeg op een warme plek 45-60 minuten rijzen
totdat het dubbel zo groot is.

Bak op 200 °C gedurende 40 minuten of 15-20 minuten voor broodjes.

Pizzadeeg
500 g bloem
30 g olijfolie
79 zout

7 g gist

300 ml water

NO O A WN

©

Zet de kom op de keukenmachine.
Voeg alle ingrediénten toe.
Plaats de deeghaak en breng de kop omlaag.
Meng gedurende T minuut op minimale snelheid.
Kneed gedurende 4 minuten op snelheid 1.
Strooi wat bloem op het werkopperviak en vorm het deeg in een bal.
Bedek het deeg met een vochtige theedoek en laat het 30-40 minuten rusten op een
warme plek.
Verdeel het in tweeén en rol het uit tot twee pizzabodems van 15 cm.
Plaats op een met griesmeel bedekte bakplaat. Beleg uw pizza en bak hem 10-15 minuten
op 240 °C.
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De slagroomklopper in elkaar zetten

Gebruiksdiagrammen en gebruiksaanwijzing

Belangrijk
® De wisser is al bevestigd en moet voor het reinigen altijd 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.

Aanbrengen en gebruik van het spatscherm

Gebruiksdiagrammen en gebruiksaanwijzing

Belangrijk

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

® U hoeft het spatscherm niet te verwijderen om van hulpstuk te wisselen.
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Breng de mixerkop omhoog totdat deze wordt vergrendeld.

Plaats de kom op het onderstel.

Monteer het spatscherm onderaan de mixerkop, tot het goed vast zit. Het scharnierende
deel moet worden geplaatst zoals op de afbeelding staat aangegeven.

Monteer het gewenste hulpstuk.

Laat de mixerkop zakken.

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

Hulpstukken afstellen

Gebruiksdiagrammen en gebruiksaanwijzing

Belangrijk

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 nodig:

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

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
2
3

Haal de stekker uit het stopcontact.

Beweeg de mengkop omhoog en plaats de garde, de klopper of het vouwhulpstuk.
Laat de mixerkop 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 oppervlak 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. Als u het hulpstuk dichter bij de bodem van de kom wilt laten zakken, draait u de
as naar links. Als u het hulpstuk van de bodem van de kom af wilt halen, draait u de as
naar rechts.

5 Draai de moer weer vast.

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

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

Opmerking: De weergegeven sleutel dient alleen ter illustratie.

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

Snoeropbergvak
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Onderhoud en klantenservice

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

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

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

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

BELANGRIJKE INFORMATIE VOOR DE JUISTE VERWIJDERING VAN HET PRODUCT
VOLGENS DE EUROPESE RICHTLIJN BETREFFENDE AFGEDANKTE ELEKTRISCHE EN
ELEKTRONISCHE APPARATUUR (AEEA)

Aan het einde van de levensduur van het product mag het niet samen met het gewone
huishoudelijke afval worden verwijderd. Het moet naar een speciaal centrum voor gescheiden
afvalinzameling van de gemeente worden gebracht, of naar een verkooppunt dat deze service
verschaft.
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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.

Overbelastingsbeveiliging
of oververhittingssysteem
geactiveerd. De
maximumcapaciteit is
overschreden.

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

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

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

Als het probleem nog steeds niet is
verholpen, haalt u de stekker uit het
stopcontact en laat u de machine 15
minuten rusten. Steek de stekker in
het stopcontact en laat de machine
op de gewenste snelheid draaien.
Als de machine na bovenstaande
procedure niet start, neemt u
contact op met de klantenservice.

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

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

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

Lisez et conservez soigneusement ces instructions pour pouvoir vous y
référer ultérieurement.

Avant la premiere utilisation, retirez tous les emballages et toutes les
étiquettes. (L'étiquette signalétique située sur la base de la machine ne doit
pas étre enlevée). Lavez les pieces, voir : Nettoyage et entretien.

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

Tournez toujours le régulateur de vitesse en position 'O’ (éteint) et
débranchez-le avant d’installer ou de retirer les outils/accessoires, aprés
I'utilisation et avant le nettoyage.

Eloignez toujours les parties de votre corps, vos cheveux, bijoux et vétements
amples des piéces mobiles et des accessoires installés.

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

N'utilisez Jamais un appareil endommagé ou en mauvais état. Faites-le vérifier
et réparer. Pour cela reportez-vous a la rubrigue ‘Service aprés-vente’.

Ne mettez jamais vos doigts dans le mécanisme de la charniére.

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

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

Ne mouillez jamais le bloc moteur, le cordon d’alimentation ou la prise.
Assurez-vous que le bol est toujours en place lorsque vous utilisez I'appareil
avec un outil pour bol.

N’utilisez pas plus d'une prise (prise pour outil de bol et sortie vitesse élevée)
a la fois.

N'utilisez jamais utiliser un accessoire non autorisé.

Ne dépassez jamais les quantités et vitesses maximales indiquées dans le
tableau d'utilisation recommandée.

Lorsque 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, la
couvercle de sortie et le cordon d’alimentation sont attachés avant de
soulever 'appareil.

Ne bougez pas la téte du robot patissier multifonction, 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 l'appareil, cette
action est susceptible de le rendre instable et de le faire basculer, entrainant un
risque de blessures.

Saisissez toujours l'appareil par la base et la téte du robot lorsque vous
souhaitez le déplacer. Ne pas soulever ni transporter 'appareil par la poignée
du bol. 39



Toute mauvaise utilisation de votre appareil peut étre source de blessures.
Le cordon d'alimentation court est utilisé pour réduire 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 électrigue indiguée sur la rallonge doit étre au moins égale a
la puissance électrique de l'appareil.

2. La rallonge doit étre disposée de maniere a ce qu'elle ne passe pas sur le
comptoir ou la table ou elle peut étre tirée par les enfants ou sur laquelle on
peut trébucher involontairement.

3. La rallonge doit étre une rallonge a 3 fils de type terre. La puissance
électrique de l'appareil est indiguée 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 I'expérience nécessaires, si elles ont été formées et
encadrées pour l'utilisation des appareils, et si elles ont conscience des risques
encourus.

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 qu’ils ne puissent pas jouer avec cet

appareil.

N'employez 'appareil qu’a la fin domestique prévue. Kenwood décline toute

responsabilité dans les cas ou I'appareil est utilisé incorrectement ou que les

présentes instructions ne sont pas respectées.

Bol en verre

Avant |'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
gu’un four ou une cuisiniere.

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

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 que certaines petites imperfections apparaissent a I'ceil
nu, chose normale et prévisible mais sans pour autant que cela impacte les
performances d’utilisation du bol.
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Avant de brancher I’appareil

® 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.

Nettoyage et entretien

® Eteignez toujours votre appareil et débranchez-le avant de le nettoyer.
® || peut apparaitre un peu de graisse au niveau de la sortie vitesse lente @ lors
de la premiére utilisation. C'est normal, il suffit de I'essuyer.

Bloc d'alimentation et couvercle de la sortie
® Essuyez avec un chiffon humide, puis séchez.
® N'utilisez jamais de produits abrasifs ; n'immergez jamais dans 'eau.

Bol en acier inoxydable

® |avez-le ala main et séchez-le minutieusement ; vous pouvez également le
passer au lave-vaisselle.

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

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

Ustensiles et couvercle anti-éclaboussures
® |avez-le ala main et séchez-le minutieusement ; vous pouvez également le
passer au lave-vaisselle.

Batteur souple

® Retirez toujours la lame fouet flexible de l'ustensile avant le nettoyage.

® |avez lalame fouet flexible et 'ustensile a I'eau chaude savonneuse, puis
séchez-les intégralement. Les pieces peuvent également étre passées au lave-
vaisselle.

Remarque : veuillez inspecter I'état du corps de l'ustensile avant et aprés

utilisation, et inspecter régulierement I'état de la lame fouet, puis la remplacer en

cas de signes d’'usure.

Bol en verre

® | avez le bol a 'eau chaude savonneuse, puis séchez-le minutieusement.
® \/ous pouvez également le passer au lave-vaisselle.
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Liste des éléments
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Légende

©EO® OO®EO

Téte du robot

Sortie pour accessoire
Couvercle de sortie

Douille pour ustensile

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

pPétrin

Couvercle anti-éclaboussures
Spatule

Bol en acier inoxydable

Bol en verre

Batteur a creme
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Accessoire mélange délicat

B
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Utilisation de votre robot patissier multifonction

Diagrammes et instructions d'utilisation
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Important

Veillez a ce qu'aucun outil ne soit installé ou stocké dans le bol lorsque vous utilisez
d'autres sorties.

N'utilisez pas le fouet pour des mélanges lourds (par exemple, pour des gateaux tout-
en-un ou pour crémer de la graisse et du sucre), vous risqueriez de I'endommager.

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

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

Vérifiez que les pieds et la surface de travail sont propres et secs avant d'utiliser
'appareil.

N'utilisez pas le batteur souple pour des mélanges lourds (par exemple, pour des
gateaux tout-en-un ou pour crémer de la graisse et du sucre), vous risqueriez de
'endommager.

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

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

Accessoire mélange délicat

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

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

Soulevez la manette de déblocage de la téte située a l'arriere du robot patissier
multifonction tout en levant la téte jusgu’a ce gu'elle se bloque en position relevée.
Posez le bol sur la base. Placez la poignée juste au-dessus du symbole “déverrouiller” @,
puis faites tourner doucement le bol dans le sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a ce
gue la poignée se trouve directement au-dessus du symbole “verrouiller”

0. NE PAS forcer excessivement et NE PAS trop serrer.

Ajoutez les ingrédients nécessaires dans le bol pour les mixer.

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

Soulevez la manette de déblocage de la téte située a l'arriere du robot péatissier
multifonction tout en abaissant la téte du robot.

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

Mettez sous tension en placant le controle 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.
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Conseils et astuces

® Sjle batteur-K, le fouet ou le batteur souple ne récuperent pas les ingrédients au fond du
bol, reportez-vous a la section "Réglage des outils".

® | a 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.

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

® Pour éviter les éclaboussures, augmentez progressivement la vitesse.

Conseils et astuces - Batteur-K

® Pour de meilleurs résultats, utilisez toujours du beurre et de la margarine a température
ambiante lorsque vous préparez des gateaux.

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

Conseils et astuces - Fouet

® 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.

Conseils et astuces - Batteur souple

® Pour monter en creme les matiéres grasses et le sucre pour les préparations pour
gateaux, utilisez toujours la matiére grasse a température ambiante ou faites-la ramollir
au préalable.

Conseils et astuces - Pétrin
® Sjvotre robot peine a tourner, éteignez-le, retirez la moitié de la pate et travaillez-la en
deux fois.

Levure

® Levure séche (type de levure devant étre reconstituée) : versez I'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 : 3 émietter dans la farine.

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

® Mettez la pate dans un sac en polyéthyléne graissé ou dans un bol recouvert d'un
torchon. Laissez ensuite reposer au chaud jusqu'a ce que le volume ait doublé.

Conseils et astuces - Accessoire mélange délicat

® Pour de meilleurs résultats, ne fouettez pas trop les blancs en neige ou la creme -
'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 l'appareil. Arrétez dés que le
mélange est suffisamment incorporé.

® Tous les ingrédients non mélangés restant sur la pale ou les bords du bol doivent étre
délicatement incorporés a l'aide de la spatule.
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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 I'on pétrit de la
pate a pain ou incorpore les ceufs dans une pate a gateaux. Vous pouvez donc entendre
des variations de vitesse pendant 'opération alors que le mixer s’adapte a la charge et a la
vitesse sélectionnée - c’est normal.

Tableau d'utilisation

a () ®

(MAX) (Mins)

2 kg Min-Max 2-5

Min-1 2-3

S

@ % 2 kg Min-Max 1

a () ©

(MAX) (Mins)

2 kg Min-Max 2-5

@ % 2 kg Min-Max 1

I, E'I »ﬁ 1,5 kg Min-Max 4

o0

2,68 kg Min-Max 2-5
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a R

(MAX)
12 .
(420 @) Min-Max 3
1L Min-Max 2-3
@ ( ): Min 10 secondes
250g 5009 200g Max 1-15
: @ 0> 6 1115
180 ml x2
% (MAX) fs) (Mins)

135kg 217 kg 1 3-4

@ Min 1

o @ @ Min 1

1,35 kg 2,28 kg

@ Min 1

1,35 kg 2,93 kg 1 4-9

49



(MAX) (Mins)

Q> Max 3

@D -
=) Q | 2

250 g

Recettes

Pate a pain blanc

1,35 kg de farine

13,5 g de sel

21,5 g de levure de boulanger a action rapide
756 ml d'eau

27 g de saindoux ou de beurre

1
2
3

Installez le bol du robot patissier multifonction.

Versez I'eau dans le bol, puis le reste des ingrédients.

Mélangez a la vitesse minimale pendant 45 a 60 secondes ou jusgu’a ce gu'une pate se
forme.

Pétrissez a la vitesse 1 pendant 3 a 4 minutes.

Placez la pate dans deux moules a pain de 900 g ou formez des petits pains et placez-
les sur une plague de cuisson graissée.

Couvrez avec torchon et laissez la pate lever dans un endroit chaud pendant 45 a 60
minutes jusqu'a ce gu'elle ait doublé de volume.

Faites cuire au four & 200°C pendant 40 minutes ou 15 a 20 minutes pour les petits
pains.

Pate a pizza
500 g de farine
30 g d'huile d'olive

7 g Sel

7 g Levure

300 ml d'eau

1 Installez le bol du robot patissier multifonction.

2 Ajoutez tous les ingrédients.

3 Fixez le crochet du pétrin et abaissez la téte.

4 Mixez a la vitesse minimale pendant T minute.

5 Pétrissez a la vitesse 1 pendant 4 minutes.

6 Faconnez la pate en boule sur un plan de travail fariné.

7 Couvrez avec torchon et laissez la pate lever dans un endroit chaud pendant 30 a 40
minutes jusqu'a ce gu'elle ait doublé de volume.

8 Divisez en deux et étalez en deux bases de pizza de 15 cm.

9 Transférez sur une plague a patisserie recouverte de semoule. Garnissez votre pizza et

mettez-la au four pendant 10 a 15 minutes a 240°C.
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Assemblage de I’accessoire batteur souple

Diagrammes et instructions d'utilisation

Important
® |alame fouet est fournie déja installée et doit toujours étre retirée pour le nettoyage.

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

Installation et utilisation du couvercle anti-éclaboussures

Diagrammes et instructions d'utilisation

Important

® 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 denlever le couvercle anti-éclaboussures pour changer doutil.
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1

Levez la téte du robot jusqu’en position verrouillée.

Installez le bol sur le socle.

Placer le couvercle anti-éclaboussures sur la partie inférieure de la téte du robot jusqu’a
insertion complete. La partie montée doit étre positionnée tel qu’indiqué sur le schéma.
Insérez l'outil nécessaire.

Abaissez la téte du robot.

Retirez le couvercle anti-éclaboussures en le faisant glisser vers le bas aprés avoir
soulevé la téte du robot.

Ajustement des outils

Diagrammes et instructions d'utilisation

Important

Les ustensiles sont réglés a la bonne hauteur, adaptée au bol fourni en usine et par
conséquent aucun réglage ne s’'avére nécessaire.
Toutefois, si vous devez régler 'accessoire, veuillez utiliser une clé adapté :

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

Batteur-K, fouet, batteur souple et accessoire mélange délicat

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

Toutefois, si vous devez régler I'accessoire, veuillez utiliser une clé adaptée de 15 mm:
Puis suivez les instructions ci-apres :

Débranchez l'appareil.

Soulevez la téte du robot et insérez le fouet, le batteur-K ou 'accessoire mélange délicat.
Baissez la téte du robot. Si le dégagement doit étre ajusté, soulevez la téte du robot et
retirez I'outil. Idéalement, le fouet, le batteur-K et I'accessoire de mélange délicat doivent
presque toucher le fond du bol.
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Batteur souple

4

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

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

Resserrez I'écrou.

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

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

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

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

Rangement du cordon
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Service aprés-vente

® Sjvous rencontrez des problémes lors de I'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.

® Noubliez 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.

® Sjvotre appareil Kenwood fonctionne mal ou si vous trouvez un gquelconque défaut,
veuillez 'envoyer ou '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.

® Concu et développé par Kenwood au Royaume-Uni.
® [Fabrigué 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 I'un des centres de collecte sélective prévus par I'administration
communale ou auprés des revendeurs assurant ce service.
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Guide de dépannage

Probléeme

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
rubrique “ Ajustement des outils “.

Le témoin lumineux
indiquant 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 péatissier
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
dépasseée.

Débranchez et vérifiez qu’il n’y

ait pas une obstruction ou une
surcharge.

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

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

Si le probleme n’est pas résolu,
débranchez I'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 “ apres-vente “ pour plus de
conseils.

Le témoin lumineux
indiquant que le mixer
est opérationnel
clignote lentement
lorsque le robot
patissier multifonction
est sous tension.

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

Positionnez la commande de vitesse
sur “min “ (minimum), puis repassez
sur “ O “ (arrét) pour réinitialiser
I'appareil.
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Sicherheit

Lesen Sie diese Anleitungen sorgfaltig durch und bewahren Sie sie zur
spateren Bezugnahme auf.

Vor dem ersten Gebrauch die gesamte Verpackung und alle Etiketten
entfernen. (Das Typenschild am Boden der Maschine darf nicht abgenommen
werden.) Alle Teile spulen, siehe ,Pflege und Reinigung*”.

Falls Stecker oder Netzkabel beschadigt sind, missen sie aus
Sicherheitsgrinden von Kenwood oder einer autorisierten Kenwood-
Kundendienststelle ausgetauscht werden, um Gefahren zu vermeiden.

Vor dem Anbringen oder Abnehmen von Rihrelementen/Aufsatzen, nach
Gebrauch und vor dem Reinigen immer den Geschwindigkeitsregler auf , O
(OFF/Aus) drehen und den Netzstecker ziehen.

Koérperteile, Haar, Schmuck und lockere Kleidung immer von beweglichen
Teilen und angebrachten Aufsatzen fernhalten.

Die Klichenmaschine im Betrieb niemals unbeaufsichtigt lassen.

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

Niemals Ihre Finger in den Klappmechanismus stecken.

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.
Beim Betrieb des Gerats mit einem RUhrelement immer sicherstellen, dass die
Schussel angebracht ist.

Niemals mehr als einen Anschluss (RUhrelement-Steckplatz und
Niedriggeschwindigkeits-Anschluss) gleichzeitig benutzen.

Niemals einen nicht zugelassenen Aufsatz verwenden.

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

Beachten Sie die mit jedem Zubehorteil mitgelieferten
Sicherheitsanweisungen.

Vorsicht beim Entfernen von Rihrelementen aus der Schissel - sie kbnnen
nach langerem Gebrauch heif3 sein.

Vorsicht beim Anheben - dieses Gerat ist schwer.

Achten Sie darauf, dass der Maschinenkopf verriegelt ist und dass Schussel,
Zusatzgerate, die Abdeckung des Zusatzgeratausgangs und das Kabel
gesichert sind, bevor Sie das Gerat anheben.

Den Maschinenkopf nicht mit angebrachtem Aufsatz bewegen oder
hochklappen, da die Kichenmaschine dadurch ihren sicheren Stand verlieren
kéonnte.

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

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

UnsachgemaBer Gebrauch lhres Gerats kann zu Verletzungen fUhren.
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Das Netzkabel ist so kurz, um das Risiko von Verfangen oder Stolpern zu

reduzieren..

Bei angemessener Vorsicht darf ein Verlangerungskabel verwendet werden.

Bei Verwendung eines Verldngerungskabels:

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 ihm ziehen kénnten oder es eine Stolpergefahr bilden wirde.

3. Das Verlangerungskabel muss ein geerdetes, dreipoliges Kabel sein. Die
elektrische Leistung des Gerats ist auf seiner Unterseite angegeben.

Gerate kdnnen von Personen mit koérperlichen, sensorischen oder geistigen

Behinderungen oder von Personen mit mangelnder Erfahrung oder Kenntnis

verwendet werden, sofern diese beaufsichtigt oder in die sichere Verwendung

des Gerats eingewiesen wurden und sofern sie die damit verbundenen

Gefahren verstehen.

Dieses Gerat darf nicht von Kindern verwendet werden. Gerat und Netzkabel

mussen fur Kinder unzugénglich sein.

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

Verwenden Sie das Gerat nur fUr seinen vorgesehenen Zweck im Haushalt.

Bei unsachgemafer Benutzung oder Nichteinhaltung dieser Anweisungen

Ubernimmt Kenwood keinerlei Haftung.

Glasschiissel

Stellen Sie vor Gebrauch sicher, dass Ihre RUhrelemente auf die richtige Hbhe
eingestellt sind und den Schisselboden nicht berthren - siehe Abschnitt
LEinstellen von Ruhrelementen®.

Die SchuUssel nicht mit Hitzequellen wie einem Backofen oder Kochfeld in
BertUhrung kommen lassen.

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

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

Vor dem Anschluss

® Sjcherstellen, dass die Netzspannung mit den Angaben auf der Unterseite des Geréats
Ubereinstimmt.

® WARNUNG: DIESES GERAT MUSS GEERDET SEIN.

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

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

® Beim ersten Gebrauch erscheint u. U. ein wenig Schmierfett am
Niedriggeschwindigkeits-Anschluss @. Das ist normal - einfach abwischen.

Antriebseinheit und Anschlussabdeckung
® Mit einem feuchten Tuch abwischen und trocknen lassen.
® Niemals Scheuermittel benutzen oder in Wasser tauchen.

Edelstahischiissel

® \/on Hand spulen und grundlich abtrocknen oder in die SpUlmaschine geben.

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

® \/on Hitzequellen fernhalten (Herdplatten, Ofen, Mikrowellen).

Riihrelemente und Spritzschutz
® \/on Hand spulen und grundlich abtrocknen oder in die SpUlmaschine geben.

Flexi-Riihrelement

® Den Gummi-Fligel zum Reinigen grundsatzlich vom Ruhrelement abnehmen.

® Gummi-Flugel und Flexi-RUhrelement in heiBem Wasser und SpUlmittel
abwaschen und beides grundlich abtrocknen. Die Teile lassen sich auch in der
Geschirrspllmaschine waschen.

Hinweis: Bitte Uberprifen Sie den Zustand des RUhrelements vor und nach

Gebrauch. Uberpriifen Sie auBerdem regelméaBig den Gummi-Fligel und ersetzen

Sie ihn, wenn er VerschleiBerscheinungen aufweist.

Glasschiissel

® Die Schussel mit heiRem Wasser und Spulmittel abwaschen und griundlich
abtrocknen.

® Sie kdnnen die Schuissel auch in die Geschirrspllmaschine geben.
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Teileliste
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* Falls im Lieferumfang

Ubersicht

Maschinenkopf

Ausgang fUr Zusatzgerate
Anschlussabdeckung
Einsteckoffnung fUr RUhrwerkzeuge
Ein-/Ausschalter und
Geschwindigkeitsschalter
KlUchenmaschine ,Bereit“-Anzeige
Kuchenmaschinen-Gehause
Freigabehebel fur den Maschinenkopf
Kabelfach

©EO® OO

GISIGIGISIGIGIONS)

K-Haken

Schneebesen
Knethaken
Spritzschutz

Spatel
Edelstahlschussel
Glasschussel
Flexi-Ruhrelement
Unterheb-Ruhrelement

B
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Verwendung der Kiichenmaschine

Benutzungsdiagramme & Bedienungsanweisungen
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Wichtig

® Bei Verwendung anderer Anschllsse sicherstellen, dass keine Ruhrelemente
angebracht oder in der Schussel aufbewahrt sind.

® Den Schneebesen nicht fur schwere Mischungen (z. B. All-in-1-Kuchen und zum
Schaumigrihren von Fett und Zucker) verwenden, denn er kdnnte dadurch beschadigt
werden.

® Niemals die angegebenen Hochstmengen Uberschreiten - Sie kbnnten die Maschine
Uberlasten.

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

® Vor dem Gebrauch des Produkts sicherstellen, dass seine FlURe und die Arbeitsflache
sauber und trocken sind.

® Das Flexi-RUhrelement nicht fur schwere Rezepte wie Teig oder flr harte Zutaten
verwenden, z. B. solche, die Obstkerne, Knochen oder Muscheln enthalten.

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

® |mmer wenn der Maschinenkopf hochgeklappt ist, erlischt die ,Bereit“-Anzeige. Wird
der Maschinenkopf nach unten geklappt, leuchtet die Anzeige auf, um anzuzeigen,
dass die Maschine betriebsbereit ist.

Unterheb-RUhrelement

® Keine hohen Geschwindigkeiten verwenden, da zum optimalen Unterheben eine
niedrige Geschwindigkeit erforderlich ist.

® Das Unterheb-Ruhrelement eignet sich nicht zum EinrGhren von hei3en Zutaten. Diese
daher vor Gebrauch des Unterhebers abkUhlen lassen.

1 Heben Sie den Freigabehebel des Maschinenkopfes an der RiUckseite des Gerats an, und
klappen Sie gleichzeitig den Maschinenkopf hoch, bis er in der hochgeklappten Position
einrastet.

2 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.

3 Die zu mixenden Zutaten in die Schissel geben.

4 FUhren Sie das gewlinschte Ruhrelement in den Steckplatz ein. Schieben Sie dann das
Element nach oben und drehen Sie es, bis es einrastet.

5 Heben Sie den Freigabehebel des Rihrarms an der Rlckseite des Gerats an, und klappen
Sie gleichzeitig den Maschinenkopf nach unten.

6 Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose - die ,Bereit“-Anzeige leuchtet auf.

7 Starten Sie die Klichenmaschine, indem Sie den Geschwindigkeitsschalter auf die
gewlnschte Stellung drehen.

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

Hints and Tips

® Falls der K-Haken, der Schneebesen oder das Flexi-RUhrelement die Zutaten nicht
vom Boden der Schussel hochhebt, sehen Sie bitte den Abschnitt , Einstellen von
RUhrelementen®.
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® 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
Kuchenmaschine arbeitet bei gleichbleibender niedriger Geschwindigkeit.

® Um alle Zutaten komplett zu vermengen, die Maschine regelmafig stoppen und das
Mischgut mit dem Spatel von den Seiten der Schissel nach unten schaben.

® Zum Verhindern von Spritzern die Geschwindigkeit langsam steigern.

Hinweise und Tipps - K-Haken

® [Ur beste Backresultate Butter und Margarine immer bei Raumtemperatur verwenden.

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

Hinweise und Tipps - Schneebesen

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

Hinweise und Tipps - Flexi-Riihrelement
® Beim Schaumigschlagen von Fett und Zucker fUr Ruhrteig das Fett immer bei
Raumtemperatur verwenden oder vorher weich werden lassen.

Hinweise und Tipps - Knethaken
® \Wenn Sie horen, dass die Maschine Uberlastet ist: Gerat ausschalten, die Halfte des
Teiges entnehmen und die halben Mengen separat verarbeiten.

Hefe

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

® Frische Hefe: Zerbrockeln und zum Mehl geben.

® Andere Hefearten: Den Anleitungen des Herstellers folgen.

® Den Teig in einen eingefetteten Plastikbeutel geben oder in eine Schissel legen und mit
einem Geschirrtuch abdecken. Dann an einem warmen Ort ruhen lassen, bis sich sein
Volumen verdoppelt hat.

Hinweise und Tipps - Unterheb-Riihrelement

® [Ur beste Ergebnisse sollten Eischnee und Sahne nicht zu stark geschlagen werden -
das Unterheb-Ruhrelement kann die Mischung nicht korrekt vermengen, 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 Schisselwand
sollten vorsichtig mit einem Spatel untergehoben werden.
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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.

Benutzungstabelle

[o] (7 O

(MAX) (Minuten)

2 kg Min-Max 2-5

& & O =)

680 g

@ % 2 kg Min-Max 1

(MAX) (Mins)

2 kg Min-Max 2-5

@ @ 2 kg Min-Max 1

-,
o @ ﬁ 15 kg Min-Max 4

, 2.68 kg Min-Max 2-5
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ﬁ 0\ (Migen)

(MAX)
12 .
(420 @) Min-Max 3
1L Min-Max 2-3
@ Q: Min 10 Sek.
250g 5009 200g Max 1-15
: @ D 6 115
180 ml X2
% (MAX) ‘ ( ) (Minuten)

135kg 217 kg 1 3-4

o @ @ Min 1
A @ Min 1

1,35 kg 2,28 kg

@ Min 1

1,35 kg 2,93 kg 1 4-9
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a || ©

(MAX) (Minuten)

Q> Max 3

@D -
=) Q | 2

250 g

Rezepte

WeiBbrotteig

1,35 kg Mehl

13,5 g Salz

21,5 g schnell wirkende Trockenhefe
756 ml Wasser

27 g Schmalz oder Butter

1

Die Schussel in die Kichenmaschine einsetzen.

2 Wasser in die Schussel schutten, dann die anderen Zutaten hinzugeben.

3 Mit geringster Geschwindigkeit (Min) 45-60 Sekunden mixen, oder bis sich ein Teig
gebildet hat.

4 3-4 Minuten auf Stufe 1 kneten.

5 Den Teig in zwei 900-g-Kastenformen geben oder zu Broétchen formen und diese auf ein
eingefettetes Backblech legen.

6 Mit einem Geschirrtuch abdecken und den Teig an einem warmen Ort 45-60 Minuten
gehen lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt hat.

7 Bei 200°C 40 Minuten backen oder 15-20 Minuten fir Brotchen.

Pizzateig

500 g Mehl

30 g Olivendl

7 g Salz

7 g Hefe

300 ml Wasser

NOoO oo~ WN

¢4}

Die Schussel in die Kichenmaschine einsetzen.

Alle Zutaten hineingeben.

Den Knethaken einsetzen und den Maschinenkopf absenken.

Eine Minute mit geringster Geschwindigkeit (Min) mixen.

Vier Minuten auf Stufe 1 kneten.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einer Kugel formen.

Den Teig mit einem feuchten Geschirrtuch abdecken und 30-40 Minuten lang an einem
warmen Ort ruhen lassen.

Halbieren und zu zwei 15 cm Pizzabdden ausrollen.

Auf ein mit GrieBmehl bestreutes Backblech legen, die Pizzas belegen und 10-15 Minuten
bei 240°C backen.
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Zusammensetzen des Flexi-Riihrelements

Benutzungsdiagramme & Bedienungsanweisungen

Wichtig
® Den Gummi-Fligel zum Reinigen grundséatzlich vom Ruhrelement abnehmen.

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.

Anbringen und Verwenden lhres Spritzschutzes

Benutzungsdiagramme & Bedienungsanweisungen

Wichtig

® \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.
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1 Maschinenkopf anheben, bis er einrastet.

2 Schussel auf den Sockel aufsetzen.

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

4 Das gewlinschte RUhrelement einsetzen.

5 Maschinenkopf absenken.

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

Einstellen von Riihrelementen

Benutzungsdiagramme & Bedienungsanweisungen

Wichtig

® Die Ruhrelemente wurden im Werk auf die richtige Hohe flr die mitgelieferte
Ruhrschiussel eingestellt und sollten keine weitere Anpassung bendtigen.
Wenn Sie jedoch die Hohe des Ruhrelements verdndern mdchten, verwenden Sie einen
Schraubenschlussel:

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

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

Die Ruhrelemente wurden im Werk auf die richtige Hohe fur die mitgelieferte RUhrschissel
eingestellt und sollten keine weitere Anpassung bendtigen.

Wenn Sie jedoch die Hohe des Ruhrelements verdndern médchten, verwenden Sie einen
SchraubenschlUssel von 15 mm:

Folgen Sie dann den nachstehenden Anleitungen:

1 Ziehen Sie den Netzstecker der Maschine.

2 Heben Sie den Maschinenkopf an und setzen Sie den Schneebesen, das Flexi-
RUhrelement oder das Unterheb-RUhrelement ein.

3 Klappen Sie den Maschinenkopf nach unten. Wenn Sie den Abstand andern mussen,
klappen Sie den Maschinenkopf nach oben und nehmen Sie das Ruhrelement ab.
Schneebesen, K-Haken und Unterheb-Ruhrelement sollten am besten fast den Boden der
Schussel beruhren.
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Flexi-Riihrelement

® [Es sollte die Schissel gerade eben berlhren, so dass es im Betrieb sanft an den Schus-
selwanden entlanggleitet.

4 Losen Sie die Mutter mit einem geeigneten SchraubenschlUssel gentgend, um die Hohe
des Schafts verstellen zu kénnen. 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 Maschinenkopf 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 Schraubenschllssel dient nur lllustrationszwecken.

Knethaken
Dieses Ruhrelement wird im Werk eingestellt und sollte keine Anpassung benodtigen.

Kabelverstauung
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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.

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

® F[alls Ihr Kenwood-Produkt nicht ordnungsgemaf funktioniert oder Defekte aufweist,
bringen Sie es bitte zu einem autorisierten KENWOOD Servicecenter oder senden
Sie es ein. Aktuelle Informationen zu autorisierten KENWOOD Servicecentern in lhrer
Nahe finden Sie bei www.kenwoodworld.com bzw. auf der Website fur Ihr Land.

® (Gestaltet und entwickelt von Kenwood GB.
® Hergestellt in China.

Aktualisierte Informationen zur Entsorgung von Altgeréaten

Das Elektro- und Elektronikgerategesetz (ElektroG) enthalt eine Vielzahl von
Anforderungen an den Umgang mit Elektro und Elektronikgeraten. Die wichtigsten sind
hier zusammengestellt.

1. Getrennte Erfassung von Altgerdten

Elektro- und Elektronikgerate, die zu Abfall geworden sind, werden als Altgerate
bezeichnet. Besitzer von Altgeraten haben diese einer vom unsortierten Siedlungsabfall
getrennten Erfassung zuzufthren. Altgerate gehdren insbesondere nicht in den Hausmull,
sondern in spezielle Sammel- und Ruckgabesysteme.

2. Batterien und Akkus sowie Lampen

Besitzer von Altgeraten haben Altbatterien und Altakkumulatoren, die nicht vom Altgerat
umschlossen sind, sowie Lampen, die zerstérungsfrei aus dem Altgerat entnommen
werden kénnen, im Regelfall vor der Abgabe an einer Erfassungsstelle vom Altgerat zu
trennen. Dies gilt nicht, soweit Altgerate einer Vorbereitung zur Wiederverwendung unter
Beteiligung eines 6ffentlich-rechtlichen Entsorgungstragers zugefthrt werden.

3. Moéglichkeiten der Riickgabe von Altgeradten

Besitzer von Altgeraten aus privaten Haushalten kdnnen diese bei den Sammelstellen der
offentlich-rechtlichen Entsorgungstrager oder bei den von Herstellern oder Vertreibern
im Sinne des ElektroG eingerichteten Rlicknahmestellen unentgeltlich abgeben.
Rucknahmepflichtig sind Geschafte mit einer Verkaufsflache von mindestens 400 m2

fur Elektro- und Elektronikgerate sowie diejenigen Lebensmittelgeschafte mit einer
Gesamtverkaufsflache von mindestens 800 m2, die mehrmals pro Jahr oder dauerhaft
Elektro- und Elektronikgerate anbieten und auf dem Markt bereitstellen. Dies gilt auch

bei Vertrieb unter Verwendung von Fernkommunikationsmitteln, wenn die Lager- und
Versandflachen fur Elektro- und Elektronikgerate mindestens 400 m2 betragen oder die
gesamten Lager- und Versandflachen mindestens 800 m2 betragen. Vertreiber haben
die Rucknahme grundsétzlich durch geeignete Ruckgabemdglichkeiten in zumutbarer
Entfernung zum jeweiligen Endnutzer zu gewahrleisten.

Die Moglichkeit der unentgeltlichen Rickgabe eines Altgerates besteht bei
ricknahmepflichtigen Vertreibern unter anderem dann, wenn ein neues gleichartiges
Gerat, das im Wesentlichen die gleichen Funktionen erfullt, an einen Endnutzer
abgegeben wird. Wenn ein neues Gerat an einen privaten Haushalt ausgeliefert wird, kann
das gleichartige Altgerat auch dort zur unentgeltlichen Abholung Ubergeben werden;
dies gilt bei einem Vertrieb unter Verwendung von Fernkommunikationsmitteln fur Gerate
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der Kategorien 1, 2 oder 4 gemé&n § 2 Abs. 1 ElektroG, namlich ,WarmeUbertrager”,
LBildschirmgerate” oder ,GroRgerate” (letztere mit mindestens einer duBeren Abmessung
Uber 50 Zentimeter). Zu einer entsprechenden Ruckgabe-Absicht werden Endnutzer
beim Abschluss eines Kaufvertrages befragt. AuBerdem besteht die Mdglichkeit der
unentgeltlichen Ruckgabe bei Sammelstellen der Vertreiber unabhangig vom Kauf eines
neuen Gerates flr solche Altgerate, die in keiner auBeren Abmessung groBer als 25
Zentimeter sind, und zwar beschrankt auf drei Altgerate pro Gerateart.
4. Datenschutz-Hinweis
Altgerate enthalten haufig sensible personenbezogene Daten. Dies gilt insbesondere
fur Gerate der Informations- und Telekommunikationstechnik wie Computer und
Smartphones. Bitte beachten Sie in Ihrem eigenen Interesse, dass flr die Loschung der
Daten auf den zu entsorgenden Altgeraten jeder Endnutzer selbst verantwortlich ist.
5. Bedeutung des Symbols ,,durchgestrichene Miilltonne*

Das auf Elektro- und Elektronikgeraten regelmafig abgebildete Symbol einer
E durchgestrichenen Mulltonne weist darauf hin, dass das jeweilige Gerat am Ende

seiner Lebensdauer getrennt vom unsortierten Siedlungsabfall zu erfassen ist.
]
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Fehlerbehebung

Problem

Ursache

Ldsung

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 H6he und
muss angepasst werden.

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

,Bereit”-Anzeige blinkt
beim ersten Einschalten
der Kichenmaschine.

Geschwindigkeitsregler
nicht auf , 0" gestellt.

Uberprifen und
Geschwindigkeitsregler auf
,O“stellen.

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

Uberlastungs- oder
Uberhitzungssystem
aktiviert.

H&échstmengen wurden
Uberschritten.

Ausschalten und auf Blockierung
oder Uberlastung tGberprufen. Den
Geschwindigkeitsregler auf ,0"
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
[6st, 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 Kiichenmaschine
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 , 0"
zurUckdrehen, um die Maschine
zurlckzusetzen.
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Sicurezza

Leggere attentamente le presenti istruzioni e conservarle come futuro
riferimento.

Prima del primo utilizzo, rimuovere tutti gli imballaggi e le etichette.
(L'etichetta di classificazione sulla base della macchina non deve essere
rimossa). Lavare le parti, vedere: Cura e pulizia”.

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.

Portare sempre il regolatore di velocita in posizione 'O" Off e scollegare la
spina prima di montare o rimuovere utensili/attacchi, dopo 'uso e prima della
pulizia.

Tenere sempre parti del corpo, capelli, gioielli e indumenti larghi lontani dalle
parti in movimento e dagli accessori.

Non lasciare mai la Kitchen Machine incustodita durante il suo funzionamento.
Non usare 'apparecchio se appare danneggiato. Farlo controllare o riparare
da personale apposito (vedere per le informazioni Manutenzione e assistenza
tecnica).

Non inserire mai le dita nel meccanismo della cerniera

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

Non utilizzare mai I'impastatrice planetaria con la testa in posizione sollevata.
Non lasciare mai che il corpo motore, il cavo o la spina si bagni.

Assicurarsi che la ciotola sia sempre montata quando si utilizza un utensile
per ciotola.

Non utilizzare piu di una presa (presa per l'utensile per ciotola e presa per la
velocita lenta) alla volta.

Non utilizzare mai un accessorio non autorizzato.

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.
Assicurarsi che la testa sia bloccata in posizione e che ciotola, utensili, copri-
attacco e cavo elettrico siano ben saldi prima di sollevare I'apparecchio.

Non spostare né sollevare la testa della macchina quando I'attrezzatura &
montata perché impastatrice planetaria 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 cid potrebbe
rendere l'unita instabile e farla ribaltare, il che potrebbe causare un infortunio.
Quando si sposta l'apparecchio, sollevare sempre dalla base del piedistallo e
dalla testa dell'impastatrice. NON sollevare o trasportare I'apparecchio con la
maniglia della ciotola.

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

Il cavo di alimentazione corto viene utilizzato per ridurre il rischio di rimanere
impigliati o di inciampare.
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E possibile utilizzare prolunghe se usate con precauzione.

Se si utilizza una prolunga:

1. La portata elettrica della prolunga deve essere almeno uguale o superiore a
quella dell'apparecchio. uguale o superiore a quella dell'apparecchio.

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 é indicata nella parte inferiore dell'unita.

Gli apparecchi possono essere utilizzati da persone con ridotte capacita

psicofisico-sensoriali, 0 con esperienza e conoscenze insufficienti solo nel

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

Questo apparecchio non dev’essere utilizzato dai bambini. Tenere

apparecchio e cavo lontani dalla portata dei bambini.

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

Utilizzare I'apparecchio solo per 'uso domestico per cui & stato realizzato.

Kenwood non si assumera alcuna responsabilita se 'apparecchio viene

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.

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 € possibile che
si presenti qualche piccola imperfezione. Cid &€ normale e prevedibile e il
rendimento della ciotola di vetro non subira nessun impatto.

Prima di collegare I’apparecchio 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.
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Cura e pulizia

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

® Quando si utilizza per la prima volta l'uscita a bassa velocita @ pud comparire
un po' di grasso. E normale, basta pulirlo via.

Corpo motore e copri attacco
® Pulire con un panno umido e asciugare.
® Non usare mai prodotti abrasivi né immergere queste parti in acqua.

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 'utensile in acqua calda e sapone e asciugare
accuratamente. | componenti possono anche essere lavati in lavastoviglie.

Nota: controllare le condizioni del corpo dellapparecchio prima e dopo '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.
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Elenco delle parti
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* Se in dotazione

Legenda

Testa della macchina

Attacco per accessori
Copri-attacco

Presa per gli utensili

Selettore acceso/spento e velocita
Spia di impastatrice pronta

Corpo dell'impastatrice planetaria
Levetta sgancia-testa

Vano riponi cavo

@EO®OOOEO
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Frusta K

Frusta a filo

Gancio impastatore
Paraschizzi

Spatola

Ciotola in acciaio inox
Ciotola in vetro

Frusta flessibile
Spatola per pasticceria

B
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Come utilizzare I’impastatrice planetaria

Diagrammi di utilizzo e istruzioni per l'uso
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Importante

Assicurarsi che nella ciotola non siano montati o riposti utensili quando si utilizzano
altri attacchi.

Non utilizzare la frusta per impasti pesanti (ad es. torte complete o crema di grassi e
zucchero), perché potrebbe danneggiarsi.

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

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

Prima di utilizzare il prodotto, accertarsi che i piedini e la superficie di lavoro siano
puliti e asciutti.

Non utilizzare lo sbattitore per creme con ricette pesanti come impasti o ingredienti
duri, ad esempio contenenti noccioli di frutta, ossa o gusci.

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. L'impastatrice dovrebbe rimettersi subito in funzione.

Ogni volta che la testa della macchina viene sollevata, la ‘spia impastatrice pronta” si
spegne. Abbassando la testa, la spia si accende, indicando che I'impastatrice & pronta
per l'uso.

Spatola per pasticceria

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.

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

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 @. NON APPLICARE troppa forza e NON
stringere troppo.

Aggiungere gli ingredienti pertinenti alla ciotola da miscelare.

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

Sollevare la levetta sganciatesta sulla parte posteriore dell'impastatrice planetaria e,
allo stesso tempo, abbassare la testa dell'impastatrice..

Inserire la spina nella presa di corrente e la ‘spia di impastatrice pronta’ si accendera.
Accendere 'apparecchio ruotando il selettore della velocita fino alla posizione
desiderata.

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

Suggerimenti e consigli

Se la frusta K, la frusta o la frusta gommata non raccolgono gli ingredienti dal fondo
della ciotola, consultare la sezione "Regolazione dell'utensile”.

La funzione Spatola () pud 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'impastatrice funzionera a velocita bassa e costante.

83




® Per incorporare completamente gli ingredienti smettere di mescolare e raschiare la
scodella con la spatola frequentemente.
® Per evitare schizzi di ingredienti, aumentare gradualmente la velocita.

Suggerimenti e consigli - Frusta K

® Per ottenere risultati ottimali, utilizzare sempre burro e margarina a temperatura
ambiente quando si preparano le torte.

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

Suggerimenti e consigli - Frusta

® Sjottengono i migliori risultati quando 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.

Suggerimenti e consigli - Frusta gommata
® Quando si amalgamano burro/margarina e zucchero per preparare dolci, usare sempre
burro a temperatura ambiente o ammorbidirlo prima.

Suggerimenti e consigli - Gancio impastatore
® Se sinota che la macchina sforza troppo durante il suo funzionamento, spegnerla,
rimuovere meta dell'impasto e lavorare separatamente le due meta.

Lievito

® Lievito disidratato (il tipo che deve essere ricostituito): versare '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.

® Mettere I'impasto in un sacchetto di polietilene unto o in una ciotola coperta da un
canovaccio. Lasciare al caldo fino quando il volume si raddoppia.

Suggerimenti e consigli - Spatola per pasticceria

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

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

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

Sensore elettronico della velocita

La vostra impastatrice & dotata 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 cid € normale.
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Tabella per l'utilizzo

&

a

(7

(MAX) (Min)
2 kg Min-Max 2-5
222 )
@ ﬁ Min-1 2-3
680 g
@ % 2 kg Min-Max 1

%4

(7

(MAX) (Mins)
2 kg Min-Max 2-5
@ % 2 kg Min-Max 1
-
inmg @ 1,5 kg Min-Max 4
2,68 kg Min-Max 2-5
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o) o 0

(MAX) (Min)
1L Min-Max 2-3
@ ® Min 10 sec

250g 5009 200g Max 1-1,5

‘3@ D 6 11,5

180 ml X2
% (MAX) ‘ ( \ (Min)
O Min 1
a7 =
135kg 217 kg 1 3-4
O Min 1
2 =
1,35 kg 2,28 kg 1 3-4
=) !

1,35 kg 2,93 kg 1 4-9
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(MAX) (Min)

Q) Max 3

250 g

Ricette

Impasto per pane bianco

1,35 kg di farina

13,5 g di sale

21,5 g di lievito secco ad azione rapida
756 ml di acqua

27 g di strutto o burro

a s~ wN

(9}

7

Montare la ciotola sulla sullimpastatrice planetaria..

Versare |'acqua nella ciotola, seguita dagli altri ingredienti.

Mescolare a velocita minima per 45-60 secondi o finché non si forma un impasto.
Impastare a velocita 1 per 3-4 minuti.

Mettere I'impasto in due teglie da 900 g o formare dei rotoli e posizionarli su una teglia
unta.

Coprire con un canovaccio e lasciare lievitare I'impasto in un luogo caldo per 45-60
minuti fino a quando il volume si raddoppia.

Infornare a 200°C per 40 minuti o per 15-20 minuti per i panini.

Impasto per pizza
500 g di farina

30 g di olio d'oliva
7 g di sale

7 g di lievito

300 ml di acqua

NOY O AN WDN

¢4}

Montare la ciotola sullimpastatrice planetaria..

Inserire tutti gli ingredienti.

Inserire il gancio impastatore e abbassare la testa.

Mescolare alla velocita minima per 1T minuto.

Impastare a velocita 1 per 4 minuti.

Formare una palla su una superficie di lavoro infarinata.

Coprire l'impasto con un canovaccio umido e lasciarlo riposare per 30-40 minuti in un
luogo caldo.

Dividere in due e stendere due basi per pizza da 15 cm.

Trasferire su una teglia ricoperta di semola. Guarnire la pizza e infornare per 10-15 minuti
a 240°C.
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Come montare la frusta gommata

Diagrammi di utilizzo e istruzioni per lI'uso

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

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

Come montare ed usare il paraschizzi

Diagrammi di utilizzo e istruzioni per l'uso

Importante

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

® Non occorre togliere il paraschizzi per cambiare gli utensili.
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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 l'utensile. La frusta a filo, la frusta K e la spatola per pasticceria
dovrebbero idealmente quasi toccare il fondo della ciotola..

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

5 Serrare nuovamente il dado.

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

Regolazione utensili

Diagrammi di utilizzo e istruzioni per lI'uso

Importante

® Gli utensili di miscelazione sono impostati da produzione all’altezza corretta per la
ciotola fornita in dotazione e non dovrebbero richiedere alcuna regolazione.
Tuttavia, se si desidera regolare I'utensile, utilizzare un’apposita chiave:

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

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

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

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

Seguire poi le istruzioni seguenti:

1 Scollegare la spina del cavo elettrico dalla presa di corrente.

2 Sollevare la testa della impastatrice e inserire la frusta, la frusta gommata o la spatola per
pasticceria.

3  Abbassare la testa della macchina. Se occorre regolare il gioco, sollevare la testa della
macchina ed estrarre l'utensile. La frusta a filo, la frusta K e la spatola per pasticceria
dovrebbero idealmente quasi toccare il fondo della ciotola.
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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. Per abbassare I'utensile in modo da avvicinarlo al fondo della
ciotola, ruotare l'alberino in senso antiorario. Per allontanare I'utensile dal fondo della
ciotola, ruotare l'alberino in senso orario.

5 Serrare nuovamente il dado.

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

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

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

Gancio impastatore
Questo utensile € impostato da produzione e non dovrebbe richiedere alcuna regolazione.

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

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

La ‘spia di impastatrice
pronta’ lampeggia non
appena si inserisce la
spina dell'impastatrice
planetaria nella presa di
corrente.

Il controllo della velocita
non & nella posizione ‘O’

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

L'impastatrice planetaria
si arresta durante |l
funzionamento. La ‘spia
di impastatrice pronta’
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 di
impastatrice pronta’
lampeggia lentamente
mentre la spina della
macchina & inserita nella
presa di corrente.

L'impastatrice planetaria
e stata collegata per
oltre 30 minuti senza
funzionare per cui &
entrata in modalita
Stand-by.

Ruotare il selettore di velocita sulla
posizione ‘MinimMo’ e poi su ‘spento’
per reimpostare I'apparecchio.
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Portugués

Seguranca
Antes de ligar a corrente
Cuidados e limpeza
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94-95
95
96-97
98-99
100-105

o Utilizacdo dos Diagramas e Instrucdes 100-102

O Quadro de Utilizacao
O Receitas
Para Montar a Varinha Batedora

Como Instalar o Seu Resguardo
Anti-Salpicos

Ajustar o utensilio
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Guia de avarias
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Seguranc¢a

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

Antes de utilizar pela primeira vez, retire todas as embalagens e rotulos. (As

etiquetas de classificacdo presentes na base da maqguina NAO devem ser

retiradas). Lave os componentes, ver: Cuidados e Limpeza.

Se a ficha ou o cabo eléctrico estiver danificado, por razbes de seguranca deve

ser substituido pela Kenwood ou por um reparador Kenwood autorizado para

evitar qualquer perigo.

Rode sempre o controlo de velocidade para a posicdo “O” de desligado

e retire o cabo da tomada eléctrica antes de colocar ou retirar qualquer

utensilio/acessaorio, depois de utilizar e antes de limpar.

Mantenha sempre qualquer parte do seu corpo, cabelo, jdias e roupa larga,

afastados das partes moveis e dos acessorios colocados.

Nunca deixe o aparelho a funcionar sem vigilancia.

Nunca utilize uma maqguina danificada. Mande-a inspeccionar ou reparar;

consulte a seccado ‘Assisténcia e cuidados do cliente’.

Nunca meta os seus dedos, etc., na dobradica.

Nunca deixe o cabo pendurado de forma a que uma crianca o pPossa agarrar.

Nunca opere a Maqguina de Cozinha com a cabeca na posicdo levantada.

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

Assegure-se que a taca estd sempre colocada quando utiliza o aparelho e usa

um utensilio da taca.

N&o use mais do que uma entrada (Entrada para os utensilios da taca e

Entrada de Baixa velocidade) de cada vez.

Nunca utilize um acessorio ndo autorizado.

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 os acessorios da taca depois de utilizar

durante algum tempo porque poderdo estar quentes.

Este aparelho é pesado, tenha cuidado quando o levantar.

Confirme gue a cabeca do aparelho esta segura e que a taca, acessorios,

tampa da saida e cabo também, antes de levantar o aparelho.

Nao mexa ou levante a cabeca da maqguina de cozinha 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 ndo apligue demasiada forca num acessoério quando colocado uma vez que

isso pode destabilizar a unidade e fazé-la cair podendo provocar ferimentos.

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.

O uso inapropriado do seu electrodomeéstico pode resultar em ferimentos.

O cabo eléctrico curto € 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 de extensdo deve ser, no minimo,
igual ou superior a classificacdo eléctrica do aparelho.
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2. O cabo deve estar disposto de forma a que ndo haja o risco de se tropecar
nele ou ser puxado por criancas.
3. A extensdo deve ser um cabo com 3 fios eléctricos sendo um deles a
ligacdo a terra. Pode encontrar a classificacdo 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
electrodoméstico de forma segura e se compreenderem o0s riscos envolvidos.
Este electrodoméstico 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 ndo brincam com o
electrodomeéstico.
Use o aparelho apenas para o fim doméstico a que se destina. A Kenwood
nao se responsabiliza caso o aparelho seja utilizado de forma inadequada, ou
caso estas instrucdes ndo sejam respeitadas.

Tac¢a de vidro

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

N&o deixe a taca perto de fontes de calor intenso como os discos do fogdo
ou o forno.

N&o bata com os utensilios no interior da taca para retirar os ingredientes.

Cuidados especiais com a sua taca

O vidro ¢ um material natural e foram tomados todos os cuidados durante o
processo de fabrico para assegurar um aspecto perfeito, contudo podem ser
visiveis pequenas imperfeicdes que s&o normais e gue 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.

® [Cste aparelho estd conforme com a Directiva n.2 1935/2004 da Comunidade Europeia sobre

materiais concebidos para estarem em contacto com alimentos.
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Cuidados e limpeza

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

® Pode aparecer alguma gordura na entrada de baixa velocidade @ quando a
usar pela primeira vez. Isto € normal - limpe-a simplesmente.

Unidade motriz e tampa da saida
® | impe com um pano humido e seque em seguida.
® Nunca submerja em agua ou use abrasivos.

Tac¢a em acgo inoxidavel

® |ave a mdo 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 fogado, forno, microondas).

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

Varinha batedora

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

® |ave aldmina flexivel da varinha e a ferramenta em dgua quente com sabéo e
seque. Em alternativa, estes acessorios podem ser lavados na maqguina de lavar
louca.

Nota: Inspeccione regularmente o estado de conservacdo do acessorio antes e

depois de utilizar e inspeccione regularmente o estado de conservacdo da lamina

da varinha e substitua-a se existirem quaisquer sinais de uso.

Taca de vidro

® |ave atacaem agua e sabdo e seque cuidadosamente.
® Em alternativa pode lavar a taca na maqguina de lavar-louca.
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Lista de Componentes
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* Se fornecido

Legenda

Cabecga da batedeira
Saida para acessorio

Armazenamento do cabo eléctrico
Batedor K

Batedor de varetas

Batedor de gancho

Resguardo anti-salpicos

Tampa da saida

Encaixe para acessorios

Controlo de velocidade e on/off

Luz indicadora de batedeira pronta a
utilizar

Corpo da batedeira

Alavanca de libertacdo da cabeca

Espatula

Taca em Aco Inoxidavel
Taca de Vidro

Varinha batedora
Acessorio para envolver

@0 @OVWOOO®O
PORPEREE®E®E®

>
@
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Para Usar a Sua Maquina de Cozinha

Utilizacdo dos Diagramas e Instru¢odes

100



Importante

® Assegure-se de que os utensilios da taca NAO est&o colocados ou guardados dentro
dela quando utiliza outras entradas para acessorios.

® N3&o utilize o batedor de varetas para misturas pesadas (ex. misturas completas para
bolos ou bater gordura com acucar) - pois pode danifica-lo.

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

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

® Certifique-se de que os pés e a superficie de trabalho estdo limpos e secos antes de
utilizar o produto.

® N&o utilize a varinha batedora em receitas cujos ingredientes sejam demasiado
consistentes como massa de pao ou ingredientes duros como os que contém carog¢os,
0S50S ou conchas.

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

® Sempre gque 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
que a batedeira esta pronta a utilizar.

Utensilio de Envolver

® N&o utilize uma velocidade alta uma vez que € indispensavel utilizar uma velocidade
baixa para obter um resultado éptimo quando envolver os ingredientes.

® Este acessorio NAO deve ser utilizado com ingredientes quentes, por isso deixe-o0s
arrefecer antes de utilizar o acessoério para envolver.

1 Levante a alavanca de libertacdo da cabeca na traseira da sua maquina de cozinha e ao
mesmo tempo levante a cabeca até que fique segura na posicao levantada.

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

3  Cologue na taca os ingredientes que deseja misturar.

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

5 Levante a alavanca de libertagcdo da cabecga na traseira da maquina de cozinha ao
mesmo tempo que baixa a cabeca da batedeira.

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

7 Ponha a funcionar, rodando o controlo de velocidade para a posicdo desejada.

8 Liberte o utensilio rodando-o na direc¢do dos ponteiros do reldgio para o desengatar e
depois retire-o.

Dicas e Sugestdes

® Se a Varinha K, o Batedor de Varetas ou a Varinha Batedora ndo estiverem a apanhar os
ingredientes que se encontram no fundo da taca, consulte por favor a sec¢cdo “Ajustar o
Utensilio”.
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® A funcado 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-lo, soufflés e para misturar farinha e fruta em preparados para bolos. A batedeira vai
funcionar a uma velocidade baixa constante.

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

® Para evitar salpicos aumente gradualmente a velocidade.

Dicas e Sugestdes - Batedor K

® Para obter melhores resultados quando faz bolos, utilize sempre manteiga ou margarina
a temperatura ambiente.

® Use ingredientes frios para a massa a ndo ser que a receita diga o contrario.

Dicas e Sugestdes - Batedor de Varetas

® Consegue melhores resultados se 0s 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 tacga.

Dicas e Sugestdes - Varinha Batedora
® Quando bater gordura (manteiga ou margarina) e acucar para bolos, utilize-a a
temperatura ambiente ou amolecga-a primeiro.

Dicas e Sugestdes - Utensilio para Massa
® Se ouvir que o aparelho estd a funcionar com dificuldade, desligue e remova metade do
preparado e bata cada metade em separado.

Fermento

® Fermento de Padeiro seco (do tipo que precisa de ser preparado): deite a dgua quente
na taca. Adicione depois o fermento e o agucar 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 do fabricante.

® Ponha a massa num saco plastico untado com gordura ou numa taga coberta com um
pano de cozinha. Deixe levedar num local morno até duplicar de tamanho.

Dicas e Sugestdes - Utensilio de Envolver

® Para obter melhores resultados ndo bata previamente demasiado as claras em castelo
ou natas - 0 acessorio para envolver ndo serd capaz de as misturar correctamente se
estiverem demasiado firmes.

® Na&o envolva a mistura demasiado tempo uma vez que o ar sera expelido e a mistura
ficard demasiado solta. Pare logo que a mistura esteja suficientemente incorporada.

® Os ingredientes ndo envolvidos porgque ficaram agarrados ao acessoério ou aos lados da
taca devem ser cuidadosamente envolvidos com uma espatula.

Controlo do sensor electrénico 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. Poderd portanto ouvir alguma variacéo na velocidade durante a
operacado pois a batedeira ajusta-se a carga e a velocidade seleccionada, o que € normal.
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Quadro de Utilizacao

@ (g,.) 0\ (Mig?tos)
29 <:4/|||nn:m2§> 22
@ é C}; @ Min-1 oz
4 o (Min-1)
@ & | e ||
@ (g,.) 0\ (Mig?tos)
2 kg (htl/ll::mi) 2
@ % 2 kg ﬁ:imii) 1
EE @ »@ 15 kg ﬁ:ﬂi% 4
2,68 kg @T.WZQ 2-5
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(gx_) ‘ ( \ (Minutos)
(b 12 Min-Max 2
U (420 9) (Min.-Max.)
Min-Max
@ @ Tt (Min-Max)| <72
4-8°C
Min 10 seg
QS &= P @ o
(i 250g 500 200 g Max 1-1,5
9 9 (Max.) ’
0@ Q) S 1-1,5
180 ml X2
% (MAX.) ‘ 7\ (Minutos)
O Mjn 1
@ @‘ ‘ (Min.)
1,35 kg 217 kg 1 3-4
o Min 1
A =) (Min.)
1,35 kg 2,28 kg 1 5-4
= | |
135kg 2,93 kg 1 4-9
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(7 ®
(MAX.) 7) (Minutos)

Q) Max 3

@55:) W .o (MAX)
2 | Q| 2

250 g

Receitas

Massa para Pao Branco

1,35 kg de Farinha

13,5 g de Sal

21,5 g de Fermento Seco de Padeiro de Accdo Rapida
756 ml de Agua

27 g de Banha ou Manteiga

Insira a taca na maquina de cozinha.

Coloque a dgua na taca e depois os restantes ingredientes.

Misture na velocidade minima durante 45 - 60 segundos ou até formar uma massa.
Bata na velocidade 1 durante 3 - 4 minutos.

Divida a massa por 2 formas de 900 g para pado ou modele a massa em paezinhos e
cologue-os em um tabuleiro untado de ir ao forno.

Cubra a massa com um pano humido e deixe-a levedar num local morno durante 45-60
minutos até duplicar de tamanho.

7 Coza a 200°C durante 40 minutos ou 15 - 20 minuto para os p&ezinhos.

abhwN

(o)

Massa de Pizza
500 g de Farinha
30 g de Azeite

7 g de Sal

7 g de Fermento
300 ml de Agua

1 Insira a taca na maquina de cozinha.

2 Adicione todos os ingredientes.

3  Coloque o batedor de gancho na batedeira e baixe a cabeca desta.

4 Misture na velocidade minima durante 1T minuto.

5 Amasse na velocidade 1 durante 4 minutos.

6 Forme a massa numa bola e coloque-a numa superficie de trabalho polvilhada com
farinha.

7 Cubra a massa com um pano humido e deixe repousar 30 - 40 minutos num local
morno.

8 Divida em 2 e estenda com o rolo da massa até obter bases de pizza de 15 cm cada.

9 Transfira para um tabuleiro polvilhado com sémola. Guarneca a sua pizza e coza no forno

a 240°C durante 10 - 15 minutos.
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Para Montar a Varinha Batedora

Utilizacdao dos Diagramas e Instru¢odes

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

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.

Como Instalar o Seu Resguardo Anti-Salpicos

Utilizacdo dos Diagramas e Instrucoes

Importante

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

® N&o é preciso retirar o resguardo anti-salpicos ao trocar os acessorios.
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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 seccao articulada deve ser posicionada tal como
ilustrado.

4 Introduza o acessorio pretendido.

Baixe a cabeca da batedeira.

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

ul

Ajustar o utensilio

Utilizacdo dos Diagramas e Instru¢odes

Importante

® 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.

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

Varinha K, Batedor de varetas, Varinha batedora e Acessério 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 batedor ou o utensilio de
envolver.

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 o
acessorio para envolver quase toque o fundo da taca.
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Varinha batedora

4

A melhor posi¢cdo é quando esta ligeiramente em contacto com a base da taca para
poder limpar bem o fundo durante o processo de mistura.

Utilizando uma chave de bocas de tamanho correcto, liberte um pouco a porca para
reajustar suficientemente o eixo. 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 taca, gire o eixo na direccdo dos ponteiros do reldgio.
Volte a apertar a porca.

Cologue o utensilio na batedeira e baixe a cabeg¢a desta. (Confirme a posi¢cado, ver o
ponto acima).

Repita, se necessario, 0s passos anteriores até que o acessorio esteja na posicdo
correcta. Uma vez conseguida a posicao correcta, aperte a porca de forma segura.
Nota: A chave de bocas mostrada na imagem € apenas para fins ilustrativos.

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

Armazenamento do Fio Eléctrico

108




Assisténcia e cuidados ao cliente

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

® Salientamos que o seu produto estad 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 pais.

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

ADVERTENCIAS PARA A ELIMINACAO CORRECTA DO PRODUTO NOS TERMOS DA
DIRECTIVA EUROPEIA RELATIVA AOS RESIDUOS DE EQUIPAMENTOS ELECTRICOS E
ELECTRONICOS (REEE)

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

Pode ser depositado nos centros especializados de recolha diferenciada das autoridades locais,
ou junto dos revendedores que prestem esse servico.
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Guia de avarias

Problema

Causa

Solugdo

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 estad a
altura correcta e precisa
de ser ajustado.

Ajuste a altura do utensilio usando
uma chave de bocas de tamanho
correcto - ver a seccdo “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 posicado “O”.

Cologue o controlo de velocidade
na posicdo “O”.

A Maquina de cozinha
para durante o
funcionamento.

A “luz indicadora

de batedeira pronta

a utilizar” pisca
rapidamente.

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

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

Rode o controlo de velocidade para
a posicado “O” e recomece.

Se a maquina 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 nao
recomecar a trabalhar, contacte o
“Cuidados ao Cliente” da Kenwood
para mais conselhos.

A “luz indicadora

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

A Maquina 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
0 “min” e depois para o “O” para
reiniciar a maquina.
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Seguridad

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

Antes de utilizar el aparato por primera vez, quite todo el embalaje vy las
etiquetas (la etiqueta de clasificacion en la base del aparato no debe quitarse).
Para lavar las piezas, consulte "Cuidado vy limpieza”.

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

Gire siempre el control de velocidad a la posicion de apagado “O” vy
desenchufe el aparato antes de acoplar o gquitar utensilios/accesorios, después
de su uso y antes de limpiarlo.

Mantenga siempre las partes del cuerpo, cabello, joyas y ropa amplia lejos de
las partes moviles y de los accesorios acoplados.

Nunca deje el robot de cocina desatendido cuando esté en funcionamiento.
Nunca utilice un aparato daffiado. Que o revisen o arreglen: vea ‘Servicio
técnico y atencion al cliente’.

No ponga nunca los dedos en el mecanismo de bisagra.

Nunca deje que el cable de alimentacioén eléctrica cuelgue de un lugar donde
un nino 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.
Aseglrese de gue el bol esté siempre colocado al hacer funcionar el aparato
cuando utilice un utensilio del bol.

No utilice mas de una toma (toma de los utensilios del bol vy salida de baja
velocidad) a la vez.

No utilice nunca un accesorio no autorizado.

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 va
que pueden calentarse.

Tenga cuidado al levantar este aparato ya que pesa mucho.

Aseglrese 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.

No mueva ni levante el cabezal de la mezcladora con un accesorio acoplado
ya gue 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 aplique demasiada fuerza al colocar un accesorio
ya que esto puede afectar a la estabilidad de la unidad y hacer que vuelque, lo
gue podria producir lesiones.

Al mover el aparato, cojalo siempre por la base del pedestal y el cabezal del
robot de cocina. No levante ni transporte el aparato por el asa del bol.

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.
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Si se utiliza un cable de extension:

1. La capacidad eléctrica del cable de extension debe ser al menos igual o
superior a la del aparato.

2. El cable se debe colocar de forma que no cuelgue de la encimera o de la
mesa, donde los niflos 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 vy si entienden los peligros que ello implica.

Este aparato no debe ser utilizado por nifos. Mantenga el aparato y su cable

fuera del alcance de los nifios.

Los nifos deben ser vigilados para asegurarse de que no juegan con el

aparato.

Utilice este aparato Unicamente para el uso domeéstico al que estd destinado.

Kenwood no se harad cargo de responsabilidad alguna si el aparato se somete

a un uso inadecuado o si no se siguen estas instrucciones.

Bol de cristal

Antes de su uso, compruebe que los utensilios del bol estén ajustados a la altu-
ra 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.

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 vy
totalmente previsible, pero el rendimiento del bol no se verd afectado.

Antes de enchufar el aparato

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

® ADVERTENCIA: ESTE APARATO DEBE CONECTARSE A TIERRA.

® [Cste dispositivo cumple con el reglamento (CE) n.21935/2004 sobre los materiales y objetos

parte inferior del aparato.

destinados a entrar en contacto con alimentos.
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Cuidado y limpieza

® Apague y desenchufe siempre el aparato antes de proceder a su limpieza.
® Quiza aparezca un poco de grasa en la salida de baja velocidad @ la primera
vez que la utilice. Esto es algo normal, Iimpiela sin mas.

Unidad de potencia y tapa de la salida
® | impielas con un pafio humedo y luego séquelas.
® Nunca las sumerja en agua ni utilice productos abrasivos.

Bol de acero inoxidable

® | dvelo a manoy, a continuacion, séquelo 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
® | 3dvelos a mano vy, a continuacion, séguelos bien o lavelos en el lavavajillas.

Paleta batidora

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

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

Nota: revise el estado del cuerpo del utensilio antes y después de su uso; revise

también regularmente el estado de la escobilla del limpiador y sustituyala si hay

signos de desgaste.

Bol de cristal

® |ave el bol con agua caliente y jabdn, y después séquelo bien.
® [£|bol también se puede lavar en el lavavajillas.
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Lista de las partes
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* Si se incluye

Descripcion del aparato

Cabezal del robot de cocina

Salida del accesorio

Tapa de la salida

Toma de los utensilios

Control de encendido/apagado y de
velocidad

Luz indicador Batidor

Cuerpo del robot de cocina

Palanca para soltar el cabezal
Recogecables

©EO® OO®EO

GISIGIGISIGIGIONS)

Batidor K

Batidor de varillas
Gancho de amasar
Antisalpicaduras
Espatula

Bol de acero inoxidable
Bol de cristal

Paleta batidora
Herramienta de remover

B
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Usar el robot de cocina

Diagramas de uso e instrucciones de uso
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Importante

® Compruebe que no haya utensilios del bol acoplados o guardados en el bol al utilizar
otras salidas.

® No utilice el batidor de varillas para mezclas pesadas (p. €j., preparados para tartas en
un solo paso o batir manteca y azucar) ya gue podria dafarlo.

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

® Al batir manteca y azUcar para preparados para tartas, utilice siempre la manteca a
temperatura ambiente o abladndela primero.

® Asegurese de que los pies y la encimera estén limpios y secos antes de utilizar el
producto.

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

® Sjel cabezal del robot de cocina se levanta mientras estd en funcionamiento, el
aparato se parara inmediatamente. Para volver a poner el robot de cocina en marcha,
baje el cabeza, gire el control de velocidad hacia la posicion “O”, espere unos PoOcos
segundos y vuelva a seleccionar la velocidad. El robot de cocina debe reanudar el
funcionamiento enseguida.

® Siempre que el cabezal del robot de cocina esté levantado, la “luz indicadora de robot
de cocina preparado” se apagara. Cuando el cabezal esté bajado, la luz se encenderad
para indicar que el robot de cocina ya se puede utilizar.

Herramienta de remover

® No utilice una velocidad alta ya que se necesita una velocidad baja para optimizar el
rendimiento de la herramienta de remover

® | a herramienta no estd disefiada para mezclar ingredientes calientes; deje que los
ingredientes se enfrien antes de usar la herramienta.

1 Levante la palanca para soltar el cabezal en la parte posterior del robot de cocina y, al
mismo tiempo, levante el cabezal hasta que quede blogueado en posicidn levantada.

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

3 Anada los ingredientes importantes que vaya a mezclar al bol.

4 Ponga el utensilio deseado en la toma. Luego empuje hacia arriba y gire el utensilio para
fijarlo en su posicioén.

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

6 Enchufe el aparato a la toma de corriente y la “luz indicadora de robot de cocina
preparado” se iluminara.

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

8 Suelte el utensilio girando en el sentido de las agujas del reloj para desbloquearlo de la
toma de los utensilios y luego quitelo.

Consejos y sugerencias

® Sjel batidor K, el batidor de varillas o la paleta batidora no recogen ingredientes del
fondo del bol, consulte la seccion "Ajuste de los utensilios”.

® |a funcion de remover () se puede utilizar para incorporar ingredientes ligeros a mezclas
mas pesadas como, por ejemplo, merengues, mousses, purés de fruta con nata
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o crema, bizcochos vy suflés, asi como para incorporar lentamente harina y fruta a los
preparados para tartas. El robot de cocina funcionara a una velocidad lenta constante.
® Para incorporar completamente los ingredientes, pare el robot de cocina y raspe el bol
con la espatula frecuentemente.
® Para evitar que los ingredientes salpiquen, aumente la velocidad poco a poco.

Consejos y sugerencias - Batidor K

® Para obtener mejores resultados, utilice siempre mantequilla y margarina a temperatura
ambiente al hacer tartas.

® Utilice ingredientes frios para los pastelitos a menos que su receta indique lo contrario.

Consejos y sugerencias - Batidor de varillas

® 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.

Consejos y sugerencias - Paleta batidora
® Al batir manteca y azlucar para preparados para tartas, utilice siempre la manteca a
temperatura ambiente o abladndela primero.

Consejos y sugerencias - Gancho de amasar
® Sijoye que el aparato se ahoga, apaguelo, retire la mitad de la masa y trabaje cada mitad
por separado.

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.
Ponga la masa en una bolsa de polietileno untada con mantequilla o en un bol tapado
con un pafio de cocina. Déjela en un sitio templado hasta que haya doblado su tamano.

Consejos y sugerencias - Herramienta de remover

® Para obtener mejores resultados, no bata demasiado las claras de huevo o la nata ya
gue la herramienta de remover no podra remover la mezcla correctamente si la mezcla
batida es demasiado consistente.

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

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

Control del sensor de velocidad electrénico

El robot de cocina dispone de un control del sensor de velocidad electronico disefiado para
mantener la velocidad con distintas condiciones de carga, como al amasar masa de pan o
al anadir huevos a un preparado para una tarta. Por lo tanto, es posible que perciba cierta
variacion en la velocidad durante el proceso a medida que el robot de cocina se adapta a la
carga y a la velocidad seleccionada, lo cual es normal.
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Tabla de usos
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250 g

Recetas

Masa de pan blanco

1,35 kg de harina

13,5 g de sal

21,5 g de levadura seca de accion rapida
756 ml de agua

27 g de manteca o mantequilla

a s~ wN

(9}

7

Acople el bol al robot de cocina.

Vierta el agua en el bol vy, a continuacion, el resto de los ingredientes.

Mezcle a velocidad minima durante 45 - 60 segundos o hasta que se forme una masa.
Amase a velocidad 1 durante 3 - 4 minutos.

Ponga la masa en dos moldes de 900 g o dele forma de panecillos y coldoguelos en una
bandeja de horno engrasada.

Cubra con un pafno de cocina y deje que la masa aumente de volumen en un sitio
caliente durante 45-60 minutos hasta que doble su tamano.

Hornee a 200 °C durante 40 minutos o 15 - 20 minutos para los panecillos.

Masa para pizza

500 g de harina

30 g de aceite de oliva
7 g de sal

7 g de levadura

300 ml de agua

NOY O AN WDN

¢4}

Acople el bol al robot de cocina.

Afada todos los ingredientes.

Acople el gancho de amasar y baje el cabezal.

Mezcle a velocidad minima durante 1 minuto.

Amase a velocidad 1 durante 4 minutos.

Dele forma de bola a la masa sobre una superficie enharinada.

Cubra la masa con un pafo de cocina humedo y déjela reposar durante 30 - 40 minutos
en un sitio calido.

Dividala en 2 y extiéndala con un rodillo para formar dos bases de pizza de 15 cm.
Pasela a una bandeja de horno cubierta de sémola. Decore/cubra la pizza y hornéela
durante 10 - 15 minutos a 240 °C.
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Montar la paleta batidora

Diagramas de uso e instrucciones de uso

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

Acoplar y usar el antisalpicaduras

Diagramas de uso e instrucciones de uso

Importante

® Durante el proceso de mezclado, se pueden afadir ingredientes directamente al bol
por la parte articulada del antisalpicaduras.

® No es necesario quitar el antisalpicaduras para cambiar de utensilio.
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1 Levante el cabezal del robot de cocina hasta que quede blogueado.

2 Cologue el bol en la base.

3 Ponga el antisalpicaduras en la parte inferior el cabezal del robot de cocina @ hasta que
esté totalmente colocado. La parte de la bisagra se debe colocar como se muestra.

4 Introduzca la herramienta que necesite.

5 Baje el cabezal del robot de cocina.

6 Para quitar el antisalpicaduras, levante el cabezal del robot de cocina y deslicelo hacia
abajo.

Ajuste de los utensilios

Diagramas de uso e instrucciones de uso

Importante

® | os 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 fija adecuada.

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

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 herramienta de remover adecuada
de 15 mm:

A continuacion, siga las siguientes instrucciones:

1 Desenchufe el aparato.

2 Levante el cabezal de la mezcladora e inserte el batidor de varillas, el batidor K, la paleta
batidora o la herramienta de remover.

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 la
herramienta de remover casi tocaran el fondo del bol.
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Paleta batidora

4

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

Con una llave fija adecuada, afloje la tuerca lo bastante como para permitir el ajuste del
eje. 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 vy alejarlo del fondo del bol, gire el
eje en el sentido de las agujas del reloj.

Vuelva a apretar la tuerca.

Acople el utensilio al robot de cocina y baje el cabezal (compruebe su posicion, consulte
los puntos que se indican arriba).

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

Nota: la llave fija se muestra Unicamente a titulo ilustrativo.

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

Recogecables

126




Servicio técnico y atencidén al cliente

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

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

® Sjsu 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 mas cercano, visite www.kenwoodworld.com
o la pagina web especifica de su pais.

® Diseflado 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.
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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 estad a una
altura equivocada y
necesita ser ajustado.

Ajuste la altura con una llave fija
adecuada - consulte laseccion
“Ajuste de los utensilios”.

La “luz indicadora

de robot de cocina
preparado” parpadea
cuando el robot de
cocina se enchufa por
primera vez.

El control de velocidad
no esta 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 robot de cocina
preparado” parpadea
rapidamente.

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

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

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

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

Si el aparato no se vuelve a

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

La “luz indicadora

de robot de cocina
preparado” parpadea
lentamente mientras el

aparato estd enchufado.

El robot de cocina se

ha dejado enchufado
durante mas de 30
minutos sin ser utilizado
vy ha entrado en modo
espera.

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

Llegiu atentament aquestes instruccions i conserveu-les per a futures
consultes.

Abans d’'utilitzar agquest aparell per primera vegada, traieu tots els embalatges
i les etiguetes (I'etiqueta de classificacio a la base de 'aparell no s’ha de
treure). Per netejar les peces, consulteu "Cura i neteja”.

Si I'endoll o el cable estan danyats, per raons de seguretat, han de ser
substituits per Kenwood o per un técnic autoritzat per Kenwood per tal
d’evitar possibles riscos.

Gireu sempre el control de velocitat cap a la posicié d’'apagada "O" i
desendolleu I'aparell abans d'acoblar o treure estris/accessoris, després del seu
Js i abans de netejar-lo.

Mantingueu sempre les parts del cos, els cabells, les joies i la roba amplia lluny
de les parts mobils i dels accessoris acoblats.

No deixeu mai 'aparell ences sense vigilancia.

No utilitzeu mai un aparell danyat. Feu-lo revisar o reparar: consulteu "Servei
tecnic i atencio al client”.

No figueu mai els dits al mecanisme de frontissa.

No deixeu mai que el cable quedi penjant d’'un lloc on un nen pugui agafar-lo.
No poseu mai el robot de cuina en funcionament amb el capcal aixecat.

No deixeu que la unitat de poténcia, el cable o I'endoll es mullin.
Assegureu-vos que el bol estigui sempre col-locat quan feu servir I'aparell quan
utilitzeu un utensili del bol.

No utilitzeu més d’'una sortida (sortida dels estris del bol i sortida de velocitat
baixa) alhora.

No utilitzeu mai un accessori no autoritzat.

No sobrepasseu mai les quantitats i les velocitats maximes indicades a la taula
d’'usos recomanats.

Quan utilitzeu un accessori, llegiu les instruccions de seguretat que
'acompanyen.

Aneu amb compte quan lleveu els estris del bol després d’'un Us prolongat, ja
gue poden escalfar-se.

Aneu amb compte quan aixegueu aquest aparell, ja que pesa molt.
Assegureu-vos gue el capcal estigui bloquejat i que el bol, els estris, la tapa
de la sortida i el cable estiguin fixos abans d’aixecar-lo.

No mogueu ni aixequeu el capcal del robot de cuina amb un accessori
acoblat, ja que aixd podria afectar I'estabilitat del robot de cuina.

No poseu I'aparell en funcionament a prop de la vora del taulell ni tampoc

si esta sobresortint del taulell, i no apligueu massa forca quan acobleu un
accessori, ja que aixo pot afectar I'estabilitat de la unitat i fer que bolgui, la
qual cosa podria produir lesions.

Quan mogueu l'aparell, agafeu-lo sempre per la base del pedestal i el capcal
del robot de cuina. No aixequeu ni transporteu l'aparell per la nansa del bol.
Un mal Us de l'aparell pot provocar lesions.

El cable d’alimentacio curt s'utilitza per reduir el risc d’enganxar-se o
ensopegar.

Es poden utilitzar allargadors si es fa amb precaucio.
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® Sjs'utilitza un allargador:
1. La capacitat eléctrica de l'allargador ha de ser com a minim igual o superior
a la de l'aparell.
2. El cable s’ha de col-locar de manera que no pengi del taulell o taula, on els
nens puguin manipular-lo o pugui provocar ensopegades accidentalment.
3. El allargador ha de ser del tipus de presa de terra de tres cables. La
classificacio eléctrica de 'aparell esta indicada a la part inferior de la unitat.
® Aquest aparell el poden fer servir persones amb capacitats fisiques, sensorials
o mentals reduides o manca d’experiéncia i coneixements sempre que
estiguin supervisats o hagin rebut instruccions sobre I'Us segur de I'aparell i
comprenguin els perills a qué s’exposen.
® Aquest aparell no el poden fer servir els nens. Mantingueu l'aparell i el cable
fora de l'abast dels nens.
® Cal vigilar els nens per assegurar-se gue no juguin amb l'aparell.
® Utilitzeu I'aparell només per a I'ds previst. Kenwood no assumira cap
responsabilitat si I'aparell es fa servir per a un Us inadeguat o si no se
segueixen aquestes instruccions.

Bol de vidre

® Abans del seu Us, comproveu que els estris del bol estiguin ajustats a l'alcada
correcta i que no estiguin en contacte amb la part inferior del bol; consulteu la
seccio “Ajustament dels estris”.

® No deixeu que el bol entri en contacte amb fonts de calor elevada com un
forn o una placa de cuina.

® No colpegeu els estris contra el costat del bol per treure ingredients.

Instruccions especials de cura

El vidre és un material natural i durant la fabricacio d’aquest bol s’ha tingut tota
la cura per garantir-ne un aspecte perfecte. Tot i aixo, és possible que hi hagi
petites imperfeccions visibles; aixd és normal i totalment previsible, perd el
rendiment del bol no es veura afectat.

Abans d’endollar I’aparell a la xarxa eléctrica

® Comproveu gue el voltatge que figura a la part inferior de la unitat de poténcia correspongui
al voltatge de la vostra xarxa.

® AQUEST APARELL S’HA DE CONNECTAR A TERRA

® Aquest aparell compleix el Reglament (CE) 1935/2004 sobre els materials i objectes destinats
a entrar en contacte amb aliments.
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Cura i neteja

® Apagueu i desendolleu sempre 'aparell abans de netejar-lo.
® Pot aparéixer una mica de greix a la sortida dels estris del bol @ quan
'utilitzeu per primera vegada. Aixd és normal, només cal netejar-lo.

Unitat de poténcia i tapa de la sortida
® Netegeu-les amb un drap humit i després eixugueu-les bé.
® No les submergiu mai en aigua ni utilitzeu productes abrasius.

Bol d’acer inoxidable

® Renteu-lo a ma i després eixugueu-lo bé o renteu-lo al rentaplats.

® No utilitzeu mai un raspall de filferro, un fregall d’acer ni lleixiu per netejar el
bol d’acer inoxidable. Utilitzeu vinagre per eliminar les incrustacions de calg.

® Mantingueu-lo allunyat de la calor (part superior de la cuina, forns o
microones).

Estris i protector antiesquitxades
® Renteu-los a ma i després eixugueu-los bé o renteu-los al rentaplats.

Paleta batedora

® Traieu sempre 'escombreta del netejador flexible de 'estri abans de procedir a
la neteja.

® Renteu I'escombreta del netejador flexible i I'estri en aigua calenta amb sabd, i
després eixugueu-los bé. Les peces també es poden rentar al rentaplats.

Nota: reviseu l'estat del cos de l'estri abans i després del seu Us; reviseu també

regularment I'estat de 'escombreta del netejador i substituiu-la si hi ha signes de

desgast.

Bol de vidre
® Renteu el bol en aigua calenta amb sabd, i després eixugueu-lo bé.
® [l bol també es pot rentar al rentaplats.
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Llista de peces
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* Si s’hi inclou

Descripcio de I'aparell

Capcal del robot de cuina
Sortida dels accessoris

Tapa de la presa

Sortida dels estris

Control d’encesa/apagada i de
velocitat

llesta
Cos del robot de cuina

@0 ©® OOOEO

Palanca per alliberar el capg¢al

Llum indicadora de robot de cuina

Allotjament per al cable
Batedor K

Batedor de varetes
Ganxo de pastar
Protector antiesquitxades
Espatula

Bol d’acer inoxidable

Bol de vidre

Paleta batedora

PORPEREE®E®E®

Estri per remenar

B

@=[1]
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Us del robot de cuina

Diagrames d’us i instruccions d’us
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Important

Comproveu que no hi hagi estris del bol acoblats o guardats al bol quan utilitzeu altres
sortides.

No utilitzeu el batedor de varetes per a barreges pesades (p. ex., preparats per a
pastissos en un sol pas o batre mantega i sucre), ja que podrieu danyar-lo.

No sobrepasseu mai les capacitats i velocitats maximes indicades, ja que podeu
sobrecarregar I'aparell.

Quan bateu mantega i sucre per preparats per a pastissos, feu servir sempre la
mantega a temperatura ambient o ablaniu-la abans d’utilitzar-la.

Assegureu-vos que els peus i el taulell estiguin nets i secs abans d’utilitzar el producte.
No utilitzeu la paleta batedora amb receptes pesades com ara massa o ingredients
durs, per exemple, els que contenen pinyols de fruita, ossos o closques.

Si el capgal del robot de cuina s’aixeca durant el funcionament, I'aparell deixara de
funcionar immediatament. Per tornar a posar el robot de cuina en funcionament,
abaixeu el capcal, gireu el control de velocitat cap a la posicid "O", espereu uns segons
i torneu a seleccionar la velocitat. El robot de cuina ha de reprendre el funcionament
immediatament.

Cada vegada gue s’aixequi el capcal del robot de cuina, la "llum indicadora de robot de
cuina llest” s’apagara. Quan el capcal s'abaixi, la llum s’il-luminara per indicar el robot
de cuina ja es pot utilitzar.

Estri per remenar

No utilitzeu una velocitat alta, ja que es necessita una velocitat baixa per optimitzar el
rendiment.

L’estri no esta dissenyat per barrejar ingredients calents; deixeu que els ingredients es
refredin abans d’utilitzar 'estri.

Aixequeu la palanca per alliberar el capcal a la part posterior del robot de cuina i, al
mateix temps, aixequeu el capcal fins que quedi bloquejat en posicid aixecada.
Acobleu el bol a la base. Col-logueu la nansa directament sobre el simbol de desbloqueig
© i després, gireu el bol suaument en el sentit de les agulles del rellotge fins que

la nansa estigui directament per sobre del simbol de blogueig @. No feu una forca
excessiva i NO ajusteu massa.

Afegiu els ingredients pertinents que vulgueu barrejar al bol.

Poseu l'estri desitjat a la sortida. Després empenyeu cap amunt i gireu I'estri per fixar-lo
al seu lloc.

Aixequeu la palanca per alliberar el capcal a la part posterior del robot de cuina i, al
mateix temps, abaixeu el capgal del robot de cuina.

Endolleu l'aparell a la font d’alimentacid i la "llum indicadora de robot de cuina llest”
Sil-luminara.

Enceneu l'aparell girant el control de velocitat a I'ajust desitjat.

Allibereu l'estri girant-lo en el sentit de les agulles del rellotge per desbloquejar-lo de la
sortida dels estris i després traieu-lo.

Consells i suggeriments

Si el batedor K, el batedor de varetes o la paleta batedora no recullen ingredients del
fons del bol, consulteu la seccid "Ajustament dels estris”.

La funcid de remenar () es pot utilitzar per incorporar ingredients lleugers a barreges
meés pesades com, per exemple, merengues, mousses, purés de fruita amb nata o crema,
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pa de pessic genoves i suflés, aixi com per incorporar lentament farina i fruita a les
barreges per a pastissos. El robot de cuina funcionara a una velocitat lenta constant.

® Per incorporar completament els ingredients, pareu el robot de cuina i raspeu el bol amb
'espatula amb freqléncia.

® Per evitar que els ingredients esquitxin, augmenteu la velocitat a poc a poc.

Consells i suggeriments - Batedor K

® Per obtenir millors resultats, utilitzeu sempre mantega i margarina a temperatura
ambient quan feu pastissos.

® Utilitzeu ingredients freds per a la massa per a pastissos a no ser que la recepta digui el
contrari.

Consells i suggeriments - Batedor de varetes
® S'obtenen millors resultats si els ous estan a temperatura ambient. Abans de batre clares
d’ou, comproveu gue no hi hagi greix ni rovell d’ou al batedor de varetes o al bol.

Consells i suggeriments - Paleta batedora
® Quan bateu mantega i sucre per preparats per a pastissos, feu servir sempre la mantega
a temperatura ambient o ablaniu-la abans d’utilitzar-la.

Consells i suggeriments - Ganxo de pastar
® Sjsentiu que l'aparell s'ofega, apagueu-lo, traieu la meitat de la massa i treballeu cada
meitat per separat.

Llevat

® Llevat en pols (del tipus que cal reconstituir): aboqueu l'aigua calenta al bol. A
continuacio, afegiu-hi el llevat i el sucre i deixeu-ho reposar durant uns 10 minuts fins que
adquireixi una consisténcia escumosa.

® Llevat fresc: esmicoleu-lo a la farina.

® Altres tipus de llevat: seguiu les instruccions del fabricant.
Poseu la massa en una bossa de polietilé untada amb mantega o en un bol tapat amb un
drap de cuina. Deixeu-la en un lloc calid fins que hagi doblat el seu volum.

Consells i suggeriments - Estri per remenar

® Per obtenir millors resultats, no bateu les clares d’ou ni la nata en excés, ja que 'estri
per remenar no podra remenar la barreja correctament si la barreja batuda és massa
consistent.

® No remeneu la barreja durant massa temps, ja que s’eliminara l'aire i la barreja quedara
massa tova. Deixeu de remoure una vegada que la barreja estigui prou lligada.

® Qualsevol ingredient que quedi sense barrejar a la paleta o als costats del bol s’ha
d’incorporar amb compte amb una espatula.

Control del sensor de velocitat electronic

El vostre robot de cuina estd equipat amb un control del sensor de velocitat electronic
dissenyat per mantenir la velocitat en diferents condicions de carrega com, per exemple,
quan pasteu massa de pa o quan s’afegeixen ous a una barreja per a pastis. Per tant, és
possible que escolteu alguna variacid en la velocitat durant el funcionament a mesura que
el robot de cuina s’ajusti a la carrega i la velocitat seleccionades, la qual cosa és normal.
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Acobleu el bol al robot de cuina.

Abogueu l'aigua al bol i, a continuacid, la resta d'ingredients.

Barregeu a velocitat minima durant 45 - 60 segons o fins que es formi una massa.
Pasteu a velocitat 1 durant 3 - 4 minuts.

Poseu la massa en dos motlles de 900 g o doneu-li forma de panets i poseu-los en una
safata de forn greixada.

Cobriu-la amb un drap de cuina i deixeu que llevi en un lloc calid durant 45 - 60 minuts
fins que hagi doblat el seu volum.

Coeu-la al forn a 200 °C durant 40 minuts o 15 - 20 minuts per als panets.

Massa per a pizza
500 g de farina
30 g d’oli d’'oliva

7 g de sal

7 g de llevat

300 ml d’aigua

NOY O AN WDN

¢4}

Acobleu el bol al robot de cuina.

Afegiu tots els ingredients.

Acobleu el ganxo de pastar i abaixeu el capcal.

Barregeu a velocitat minima durant 1 minut.

Pasteu a velocitat 1 durant 4 minuts.

Doneu-li forma de bola a la massa sobre un taulell enfarinat.

Cobriu la massa amb un drap de cuina humit i deixeu-la reposar durant 30 - 40 minuts
en un lloc calid.

Dividiu-la en 2 i esteneu-la amb un corrd per formar dues bases de pizza de 15 cm.
Passeu-la a una safata de forn coberta de sémola. Decoreu/cobriu la pizza i coeu-la al
forn durant 10 - 15 minuts a 240 °C.
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Muntatge de la paleta batedora

Diagrames d’us i instruccions d’us

/[
0l
Important
® | ’escombreta del netejador se subministra ja col-locada i s’ha de treure sempre per
netejar-la.

1 Acobleu 'escombreta del netejador flexible amb cura a I'estri col-locant la base de
'escombreta del netejador dins de la ranura; a continuacid, poseu un costat dins de
'obertura abans d’enganxar I'extremn amb cura al seu lloc. Repetiu 'operacid amb l'altre
costat.

Acoblament i us del protector antiesquitxades

Diagrames d’us i instruccions d’us

Important

® Durant la barreja, es poden afegir ingredients directament al bol per la part articulada
del protector antiesquitxades.

® No cal treure el protector antiesquitxades per canviar els estris.
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1 Aixequeu el capcal del robot de cuina fins que quedi bloquejat.

2 Acobleu el bol a la base.

3 Empenyeu el protector antiesquitxades sobre la part inferior del capcal del robot de
cuina fins que estigui perfectament col-locat. La seccid articulada s’ha de col-locar tal
com es mostra.

4 Inseriu l'estri desitjat.

Abaixeu el capcal del robot de cuina.

6 Traieu el protector antiesquitxades aixecant el capcal del robot de cuina i lliscant-lo cap
avall.

ul

Ajustament dels estris

Diagrames d’us i instruccions d’us

Important

® [Els estris es regulen a l'alcada correcta per al bol subministrat a la fabrica i no haurien
de necessitar cap ajustament.
No obstant aixo, si voleu ajustar I'estri, utilitzeu una clau fixa adequada:

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

Batedor K, batedor de varetes, paleta batedora i estri per remenar

Els estris es regulen a 'alcada correcta per al bol subministrat a la fabrica i no haurien de
necessitar cap ajustament. No obstant aixo, si voleu ajustar 'estri, utilitzeu una clau fixa
adeqguada de 15 mm:

A continuacio, seguiu les instruccions seguents:

1 Desendolleu I'aparell.

2 Aixequeu el capcal del robot de cuina i inseriu el batedor de varetes, el batedor K, la
paleta batedora o I'estri per remenar.

3 Abaixeu el capcal del robot de cuina. Si cal ajustar I'espai lliure, aixequeu el capcal i
traieu-ne l'estri. L'ideal seria que el batedor de varetes, el batedor K i I'estri per remenar
gairebé toquessin el fons del bol.
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Paleta batedora

® |’ideal seria que estigués en contacte amb la superficie del bol de manera que netegés
suaument el bol durant el procés de barreja.

4 Amb una clau fixa adequada, afluixeu la femella suficientment per permetre 'ajustament
de l'eix. Per baixar I'estri més a prop del fons del bol, gireu 'eix en sentit contrari a les
agulles del rellotge. Per pujar I'estri cap amunt i allunyar-lo del fons del bol, gireu l'eix en
el sentit de les agulles del rellotge.

5 Torneu a prémer la femella.

6 Acobleu I'estri al robot de cuina i abaixeu el capcal. Per comprovar la seva posicio,
consulteu els punts que s’indiquen a dalt.

7 Repetiu els passos anteriors segons sigui necessari fins que l'estri estigui col-locat
correctament. Un cop aconseguit aixo, premeu bé la femella.

Nota: la clau fixa es mostra només a titol il-lustratiu.

Ganxo de pastar
Aqguest estri es regula a la fabrica i no hauria de necessitar cap ajustament.

Allotjament per al cable
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Servei técnic i atencid al client

® Sjteniu cap problema amb el funcionament del vostre aparell, abans de sollicitar
assisténcia, consulteu la seccid "Guia de resolucid de problemes” del manual o visiteu
www.kenwoodworld.com.

® Tingueu en compte que el vostre producte esta cobert per una garantia que compleix
totes les disposicions legals relatives a qualsevol garantia existent i als drets dels
consumidors vigents al pais on es va comprar el producte.

® Sjel vostre producte Kenwood funciona malament o si trobeu algun defecte, envieu-
lo o porteu-lo a un centre de serveis autoritzat de KENWOOD. Per trobar informacid
actualitzada sobre el vostre centre de serveis autoritzat de KENWOOD més proper, visiteu
www.kenwoodworld.com o el lloc web especific del vostre pafls.

® Dissenyat i creat per Kenwood al Regne Unit.
® Fabricat a la Xina.

INFORMACIO IMPORTANT PER A L’ELIMINACIO CORRECTA DEL PRODUCTE DE
CONFORMITAT AMB LA DIRECTIVA EUROPEA SOBRE RESIDUS D’APARELLS ELECTRICS |
ELECTRONICS (RAEE)

Al final de la seva vida util, el producte no s’ha de llencar com a residu domeéstic. S’ha de dur
a un centre especial de recollida diferenciada de residus disposat per l'autoritat local o a un
distribuidor que presti aquest servei.
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Resolucié de problemes

Problema

Causa

Solucié

El batedor de varetes
o el batedor K copeja
contra el fons del bol

o no arriba fins als
ingredients del fons del
bol.

'estri esta a una alcada
incorrecta i cal ajustar-lo.

Ajusteu l'alcada amb una clau fixa
adequada; consulteu la seccid
“Ajustament dels estris”.

La "llum indicadora de
robot de cuina llest”
parpelleja quan el robot
de cuina s’endolla per
primera vegada.

El control de velocitat no
esta en la posicid "O".

Comproveu-ho i gireu el control de
velocitat cap a la posicio “O”.

El robot de cuina s’atura
durant el funcionament.

La "llum indicadora de
robot de cuina llest”
parpelleja rapidament.

La proteccid de
sobrecarrega o el sistema
de sobreescalfament esta
activat.

S’ha sobrepassat la
capacitat maxima.

Desendolleu I'aparell i comproveu
si hi ha alguna obstruccid o
sobrecarrega.

Gireu el control de velocitat cap a
“O” i després torneu a posar l'aparell
en marxa.

Si 'aparell no funciona, traieu alguns
ingredients per reduir la carrega i
torneu a posar-lo en marxa.

Si aixd tampoc soluciona el
problema, desendolleu l'aparell i
deixeu-lo reposar durant 15 minuts.
Endolleu-lo i torneu a seleccionar la
velocitat.

Si I'aparell no es torna a posar en
marxa després d’haver seguit el
procediment anterior, poseu-vos en
contacte amb “Atencid al client” per
obtenir més assessorament.

La "llum indicadora de
robot de cuina llest”
parpelleja lentament
mentre I'aparell esta
endollat.

El robot de cuina s’ha
deixat endollat durant
més de 30 minuts sense
fer-lo funcionar i ha
entrat en mode d’espera.

Gireu el control de velocitat a "min" i
després torneu-lo a "O" per reiniciar
'aparell.
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Sikkerhed

Laes denne brugervejledning ngje, og opbevar den i tilfaelde af, at du far brug

for at sla noget op i den.

For forste ibrugtagning fiernes al emballage og alle maerkater. (Maerkaten med

oplysninger om effekt i bunden af maskinen ma ikke fjernes). Vask delene, se:

‘Pleje og rengaring’.

Hvis stikket eller ledningen er beskadiget, skal Kenwood eller en autoriseret

Kenwood-reparater af sikkerhedsgrunde sta for udskiftningen for at undga

fare.

Drej altid hastighedsvaelgeren til ‘O’-position (Off), og tag stikket ud af

stikkontakten for redskaber/tilbeher saettes pad eller tages af, efter brug og for

renggring.

Hold altid kropsdele, har, smykker og lgstsiddende tgj vack fra bevaegelige dele

og monteret tilbehor.

Lad aldrig kokkenmaskinen vaere uden opsyn, nar den er i drift.

Brug aldrig en beskadiget maskine. F& den efterset eller repareret se ‘Service

og kundepleje’.

Stik aldrig fingrene ind i haangselmekanismen.

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

Betjen aldrig kokkenmaskinen med hovedet i haevet position.

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

Sorg for, at skalen altid er monteret, nar apparatet anvendes med et

skalredskab.

Brug ikke mere end ét udtag (skalredskabsholder og lavhastighedsudtag) ad

gangen.

Brug aldrig uautoriseret tilbehgr.

Overskrid aldrig de maksimale maengder og hastigheder i oversigten over

anbefalet brug.

Na&r der bruges et tilbehar, skal de medfelgende sikkerhedsanvisninger laeses.

Udvis forsigtighed, nér skalredskaber aftages efter laengere tids brug, da de

kan blive varme.

Veaer forsigtig nar du lgfter denne maskine, da den er tung.

Kontroller, at hovedet er 13st fast, og at skal, redskaber, daeksel til kraftudtag

og ledning er fastgjorte, for kakkenmaskinen lgftes.

Flyt eller haev ikke kokkenmaskinens hoved med tilbehar pasat, da

kakkenmaskinen kan blive ustabil.

Brug ikke apparatet naer kanten eller placeret ud over bordet, og tryk ikke

hardt pa det pasatte tilbehgr, da dette kan medfare, at enheden bliver ustabil

og veelter. Dette kan resultere i personskade.

Nar apparatet flyttes, skal der altid lgftes i soklen og mikserhovedet. Laft/beaer

IKKE apparatet i skadlens handtag.

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. Forlaengerledningens maerkede elektriske effekt skal vaere mindst den
samme som eller sterre end apparatets.
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2. Ledningen skal faores, sa den ikke haenger ud over bordpladen, hvor barn
kan traekke i den, eller der kan snubles i den ved et uheld.
3. Forleengerledningen skal veere en jordforbundet 3-tradet ledning.
Apparatets elektriske klassifikation er anfgrt pa enhedens underside.
® Apparater kan bruges af personer med reducerede fysiske, sansemaessige
eller mentale evner eller mangel pa erfaring og kendskab, hvis de er blevet
vejledt eller givet instrukser i brugen af apparatet pa en sikker made, og hvis
de forstar de farer, der er involveret.
® Dette apparat ma ikke anvendes af barn. Opbevar apparatet og ledningen
utilgeengeligt for barn.
® Bgrn bar overvages for at sikre, at de ikke leger med apparatet.
® Anvend kun apparatet til husholdningsbrug. Kenwood patager sig intet
erstatningsansvar, hvis apparatet ikke anvendes korrekt, eller disse
instruktioner ikke folges.

Glasskal

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

® Lad ikke skdlen komme i kontakt med staerke varmekilder, som f.eks. en ovn
eller et komfur.

® S|3 ikke med redskaber péd siden af skalen for at fierne ingredienser.

Saerlige anvisninger

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

For stikket saettes 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.
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Pleje og renggering

® [nden rengoring skal der altid slukkes for maskinen og stikket skal tages ud af
stikkontakten.

® Der kan ses lidt fedt ved lavhastighedsudtaget @, ndr du bruger det forste
gang. Det er helt normalt - du kan bare terre det af.

Motorenhed og daksel til kraftudtag
® Aftorres med en fugtig klud og terres
® Brug aldrig skuremidler, og kom dem aldrig i vand.

Skal i rustfrit skal

® \Vaskes i handen og terres grundigt eller vaskes i opvaskemaskinen.

® Brug aldrig en stalbarste, staluld eller klor til at rengere din rustfri stalskal med.
Brug eddike til fjernelse af kalk.

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

Redskaber og steenkskserm
® \Vaskes i handen og terres grundigt eller vaskes i opvaskemaskinen.

Purépisker

® Aftag altid det bojelige viskerblad fra veerktgjet for rengoring.

® \ask det bgjelige viskerblad og veerktgjet i varmt saebevand, og tor dem
grundigt. Alternativt kan delene vaskes i en opvaskemaskine.

Bemaerk: Kontrollér veerktejets stand for og efter brug; kontrollér ogsa

regelmaessigt viskerbladets stand, og udskift det, hvis der er nogen tegn pa slid.

Glasskal

® \Vask skalen i meget varmt saebevand, og ter den omhyggeligt.
® Skalen kan ogsa leegges i opvaskemaskine.
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Liste over dele
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* Hvis medleveret

Forklaring

Mixerhoved

Kraftudtag til redskaber

Daeksel til kraftudtag
Redskabsfatning

Teend/sluk og hastighedskontrol
Indikatorlampe

Kakkenmaskinens hoveddel
Handtag, der friger raremaskinens
hoved

Ledningsrum

@ORPOOOO®E

©

K-spade

Piskeris
Dejredskab
Dejredskab
Dejskraber

Skal i rustfrit stal
Glasskal
Purépisker
Folderedskab

GISIGIGISIGIGIONS)

B

@=[1]
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Sadan bruger du din kekkenmaskine

Brugsdiagrammer og brugsanvisninger
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Vigtigt

Sorg for, at der ikke er monteret skalredskaber, eller at der ikke ligger skalredskaber i
skalen, nar du anvender andre udtag.

Brug ikke piskeriset til tunge blandinger (f.eks. alle ingredienser til en kage eller til at
piske fedtstof og sukker sammen) - du kan beskadige det.

Overskrid aldrig den angivne maksimumkapacitet - du kan overbelaste maskinen.
Nar fedtstof og sukker piskes sammen til kageblandinger, skal der altid bruges fedtstof
ved stuetemperatur, eller det skal bladgeres forst.

Sorg for, at fadderne og arbejdspladsen er rene og terre, for du anvender produktet.
Brug ikke purépiskeren til tunge opskrifter som dej eller harde ingredienser, som f.eks.
indeholder frugtsten, ben eller skaller.

Hvis mixerhovedet Igftes under drift, stopper maskinen med det samme. For at
genstarte kakkenmaskinen skal mixerhovedet saenkes, hastighedskontakten drejes til
positionen "O" og hastigheden igen vaelges. Kakkenmaskinen boar fortsaette med det
samme.

N&r mixerhovedet haeves, slukkes "indikatorlampen”. Nar hovedet saenkes, taendes
lyset, hvilket indikerer, at kakkenmaskinen er klar til brug.

Folderedskab

® Undlad at bruge en hgj hastighed, da der behgves 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 afkoling, for du bruger folderedskabet til dem.

1 Left handtaget, der friger kekkenmaskinens hoved bag pa maskinen, og laft samtidig
hovedet, indtil det laser i heevet position.

2 Seet skadlen pa plads pa soklen. Placér handtaget direkte over symbolet til at ldse op @,
derefter drejes skalen med uret, indtil handtaget er lige over ldsesymbolet @. LAD VAERE
MED AT BRUGE for mange kraefter, og LAD VARE med at stramme for meget.

3 Kom de relevante ingredienser op i skalen.

4 Placer det gnskede redskab i holderen. Tryk derpa op, og drej redskabet for at lase det i
position.

5 Left handtaget, der friger kakkenmaskinens hoved bag pa maskinen, og seenk samtidig
kakkenmaskinens hoved.

6 Saet stikket i stikkontakten, og "kekkenmaskine klar-indikatorlampen” lyser.

7 Teend kekkenmaskinen ved at saette hastighedsregulatoren pa den gnskede indstilling.

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

Vink og tips

® Hvis K-spaden, piskeriset eller purépiskeren ikke samler ingredienser op fra bunden,
henvises der til afsnittet 'Redskabsjustering’

® 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. Kekkenmaskinen vil kare med en konstant,
lav hastighed.

Brug kolde ingredienser til mardej, medmindre der star andet i din opskrift.
® [or helt at samle ingredienserne skal man ofte stoppe med at mikse og skrabe skalens

sider med dejskraberen.

155




Vink og tips - K-spade

® Det bedste resultat opnas, hvis der altid anvendes smer og margarine, der har
stuetemperatur, til kager.

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

Vink og tips - piskeris
® Bedste resultater fas, ndr aaggene har stuetemperatur. For piskning af aeggehvider skal
det sikres, at der ikke er noget fedt eller aaggeblomme pa riset eller skalen.

Vink og tips - purépisker
® Nar fedtstof og sukker piskes sammen til kageblandinger, skal der altid bruges fedtstof
ved stuetemperatur, eller det skal bladgeres forst.

Vink og tips - dejredskab
® Hyvis du hgrer, at maskinen lyder anstrengt, skal du slukke, fijerne halvdelen af dejen og
tilberede hver halvdel separat.

Gaer

® Torgeer (af typen, der skal opbledes): Haeld det varme vand i skalen. Tilfgj derpa geeren
og sukkeret, og lad det sta i omkring 10 minutter, indtil det skummer.

® Frisk geer: smuldres i melet..

® Andre geaertyper: folg producentens vejledning.

® Kom dejen i en smurt polyethylenpose eller en skal daekket med et viskestykke. Stil den
derefter et lunt sted, indtil den er haevet til dobbelt starrelse.

Vink og tips - folderedskab

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

® Undlad at folde blandingen for leenge, da luften sa vil blive sldet ud, og blandingen vil
blive for lgs. Stop, s& snart blandingen er tilstraekkeligt indarbejdet.

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

Elektronisk hastighedssensorkontrol

Kakkenmaskinen er udstyret med en elektronisk hastighedsfaler, som er konstrueret til

at opretholde hastigheden under forskellige belastningsforhold, som f.eks. nar der altes
braddej, eller nar der kommes aeg i en kagedej. Der kan derfor hgres en vis variation i
hastigheden under arbejdet, efterhdnden som kakkenmaskinen indstiller sig til belastningen
og den valgte hastighed - dette er normalt.
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Diagram over anbefalet brug

a

(7

@ (MAKS.) (Min.)
Min-Max

2 ko (Min.-Maks.) 275
22¢ Min-1

@ & @ @ Min D 23

680 g '

Min-Max

@ % 2kg (Min.-Maks.) 1

(7

(MAKS.) (Min.)
Min-Max
2kg (Min.-Maks.) 275
Min-Max
@ % 2 kg (Min.-Maks.) 1
@ @ »@ 15 L( Miﬂ—MaX 4
2 K9 (Min.-Maks.)
Min-Max
%S 03% ) -
2,68 kg (Min.-Maks.) 275
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a

(7

(MAKS.) (Min.)
(b 12 Min-Max .
N\ (420 9) (Min.-Maks.)
Min-Max
@ @ ' (Min.-Maks.) 2-3
4-8°C
Min
. 10 sek
o@ , @ Cb Min.)
(i 250g 500 200 Max 1-1,5
¢ ° ° (Maks.) '
0@ Q) 6 1-1,5
180 ml x2
% (MAKS.) fs) (Min.)
Min
®) : 1
{7 | = Cvin.)
1,35 kg 217 kg 1 3-4
o Min :
>a =l Cin)
0o O
1,35 kg 2,28 kg 1 3-4
O M.in 1
=) Vi)
1,35 kg 2,93 kg 1 4-9
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(MAKS.) (Min.)

Q) Max 3

, o (Maks.)
2 | Q| 2

250 g

Opskrifter

Hvid breddej

1,35 g mel

13,5 g salt

21,5 g hurtigtvirkende targaer
756 ml vand

27 g fedt eller smor

1 Seet skalen pa keokkenmaskinen.

2 Heeld vandet i skalen og derefter de gvrige ingredienser.

3 Ror pa minimumshastighed i 45-60 sekunder, eller indtil dejen har samlet sig.

4 /It pd hastighed 11 3-4 minutter.

5 Dejen leegges i to bradforme a 2 Ib (900 g) eller formes til boller, som laegges pa en
smurt bageplade.

6 Dejen tildaekkes med et viskestykke og haever et lunt sted i 45-60 minutter indtil dobbelt

starrelse.
7 Bages ved 200 °C i 40 minutter eller 15-20 minutter for boller.

Pizzadej

500 g mel

30 g olivenolie

7 g salt

7 g geer

300 ml vand

1 Seaet skalen pa kekkenmaskinen.

2  Kom alle ingredienserne op i skalen.

3 Seet drejkrogen pa, og saenk hovedet.

4 Rgr pa minimumshastighed i 1 minut.

5 /lt pé hastighed 1i 4 minutter.

6 Dejen formes til en kugle pa et melstrget bord.

7 Dejen tildeekkes med et fugtigt viskestykke og hviler i 30-40 minutter et lunt sted.
8 Del dejeni 2, og rul den ud til to 15 cm pizzabunde.

9 Leegges over pa en bageplade street med semulje. Toppingen leegges pa, og pizzaen

bages i 10-15 minutter ved 240 °C.
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Samling af purépiskeren

Brugsdiagrammer og brugsanvisninger

El _ 2]

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

1 Montér omhyggeligt det bgjelige viskerblad pa veerktgjet ved at seette viskerbladets
basis i hullet og seette den ene side ind i rillen, far enden omhyggeligt haegtes pa plads.
Gentag dette pa den anden side.

Sadan monteres og anvendes staenkskarm

Brugsdiagrammer og brugsanvisninger

Vigtigt

® Under blandingen kan ingredienserne haeldes direkte ned i skalen vha. den haengslede
del af staenkskaermen.

® Det er ikke ngdvendigt at fjerne staenkskaermen for at skifte tilbehor.
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Loft mixerhovedet til det I3ser.

Seet skalen i fordybningen.

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

Isaet det gnskede tilbehgr.

Saenk mixerhovedet.

Afmontér staenkskaermen ved at hasve mixerhovedet og skubbe den ned.

Redskabsjustering

Brugsdiagrammer og brugsanvisninger

Vigtigt

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 egnet skruenggle:

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

K-spade, piskeris, purépisker og folderedskab

Redskaberne er indstillet til den korrekte hgjde til den medfalgende skal pa fabrikken og ber
ikke kraeve justering.

Hvis du imidlertid ensker at justere redskabet, skal du bruge en egnet

15 mm skruenggle:

Folg derpa vejledningen nedenfor:

Traek apparatets stik ud.

Loft mixerhovedet, og indseaet piskeris, purépisker eller folderedskab.

Saenk mixerhovedet. Hvis frigangen skal justeres, laftes mixerhovedet, og redskabet
aftages. Ideelt set skal piskeriset, K-spaden og folderedskabet naesten rore ved skalens
bund.
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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 lasne matrikken tilstraekkeligt til kunne justere akslen.
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 Spand motrikken igen.

6 Seet redskabet pa kekkenmaskinen, og seenk mixerhovedet. (Kontroller positionen, se
ovenstdende oplysninger).

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

Bemeerk: Viste skruenggle er kun til illustration.

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

Ledningsrum
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Service og kundepleje

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

® Bemaerk, 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 kgbt.

® 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.
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Fejlsoagningsguide

Problem

Arsag

Losning

Piskeriset eller K-spaden
slar mod bunden af
skalen eller nar ikke
ingredienserne i bunden
af skalen.

Redskab i forkert hgjde,
justering ngdvendig.

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

"Indikatorlampen”
blinker, forste gang
kekkenmaskinens stik
seettes .

Hastighedsregulator ikke
i ”O”-positionen.

Kontroller og drej
hastighedsregulatoren til "O”-
positionen.

Kakkenmaskinen

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 fjernes

for at reducere belastningen, og
derefter den 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 ovenstdende procedure, skal
du kontakte "kundeservice” at fa
yderligere rad.

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

Kakkenmaskinen har
stdet med stikket sat i

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

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

Las bruksanvisningen noggrant och spara den for framtida bruk.

Avlagsna allt emballage och alla etiketter foére forsta anvandning (etiketten

med markdata pd maskinens bas ska inte tas bort). Diska delarna, se: "Skotsel

och rengdring”.

Om kontakten eller sladden ar skadad maste den av sékerhetsskal bytas ut av

Kenwood eller av en auktoriserad Kenwood-reparatdr fér att undvika fara.

Stall alltid hastighetsreglaget i Iage Av "O” och dra ur sladden innan du

monterar eller avldgsnar verktyg/tillbehor, efter anvdndning och fore rengdring.

Hall alltid kroppsdelar, har, smycken och |6sa kladesplagg borta fran rorliga

delar och monterade tillbehér.

Ladmna aldrig kdksmaskinen utan uppsikt nar den anvands.

Anvand aldrig en skadad maskin. Ld&mna den for kontroll eller reparation: se

‘Service och kundtjanst’.

Stoppa aldrig in fingrarna i gdngjarnsmekanismen.

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

Anvand aldrig kdoksmaskinen med huvudet i uppfalld position.

Lat aldrig motordelen, kabeln eller stickproppen bli vata.

Se till att skalen alltid &r monterad da du anvander maskinen med ett

skalverktyg.

Anvand inte mer an ett uttag (sockel for skalverktyg eller

laghastighetsuttaget) samtidigt.

Anvand aldrig ett icke godkant tilloehor.

Overskrid aldrig maxkapaciteten och -hastigheterna som star i det

rekommenderade anvandningsschemat.

Innan du anvander ett verktyg maste du lasa sdkerhetsinstruktionerna som

hor till.

Var forsiktig nér du tar bort skalverktygen efter 1dngvarig anvandning eftersom

de kan bli heta.

Var forsiktig nar du lyfter apparaten eftersom den ar tung

Se till att huvudet ar 1ast och att skalen, redskapen, uttagslocket och sladden

sitter fast innan du lyfter den.

Flytta inte apparaten och fall inte upp mixerhuvudet nar ett tillbehor ar

monterat eftersom kdksmaskinen blir instabil.

Anvand inte apparaten néra kanten eller sé att den hanger éver arbetsytan och

anvand inte kraft pd ett tillbehodr nér det &r monterat eftersom detta kan leda

till att enheten blir instabil och tippar dver, vilket kan resultera i personskada.

N&r du flyttar pa apparaten ska du alltid b&ara den genom att halla i basdelen

och mixerhuvudet. Lyft inte och béar inte apparaten genom att halla i

skalhandtaget.

Om apparaten anvands pa fel satt kan det orsaka personskador.

Den korta elsladden anvands for att minska risken fér att man trasslar in sig

eller snubblar.

Skarvsladdar kan anvandas om man iakttar forsiktighet.

Om en skarvsladd anvands:

1. Forlangningssladdens elektriska markdata ska vara minst samma eller stérre
an apparatens elektriska markdata.
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2. Sladden ska arrangeras pa sa satt att den inte hdnger ner éver
arbetsbankens eller bordets kant dar barn kan kommma at att dra i den eller
oavsiktligt snubbla &ver den.

3. Skarvsladden ska vara jordad (med tre ledare). Elektriska markdata for
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 sékert
satt och forstar de medféljande riskerna.

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

rackhall for barn.

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

Anvand apparaten endast for avsett &ndamal i hemmet. Kenwood franséger

sig allt ansvar om apparaten anvands pa felaktigt satt eller om dessa

instruktioner inte foljs.

Glasskal

Innan anvandning se till att skalverktygen &r justerade till ratt hojd och inte
kommer in kontakt med skalens botten - se avsnittet ‘justering av verktyg’

Lat inte skalen komma i kontakt med starka varmekallor, t.ex. en ugn eller en
spishall.

Sla inte redskapen mot sidan av skalen for att avlagsna ingredienser.

Sarskilda skétselanvisningar

Glas &r ett naturligt material. Under tillverkningen av denna skal har alla
anstrangningar gjorts for 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 & 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.
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Skoétsel och rengdring

® Stang alltid av maskinen och dra ut kontakten innan du gér ren den.
® | jte fett kan synas vid I&ghastighetsuttaget @ foérsta gdngen du anvander det.
Detta ar normalt - torka bara bort det.

Motordel och uttagslock
® Torka av med en fuktig trasa och handdukstorka torrt.
® Anvand aldrig putsmedel och doppa aldrig i vatten.

Skal av rostfritt stal

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

® Anvand aldrig stalborste, stalull eller blekmedel vid rengdring av den rostfria
skalen. Kalkavlagringar kan avlagsnas med éattika.

® HaAll borta frdn varme (spishall, ugn, microvagsugn).

Verktyg & stankskydd
® Diska for hand och handdukstorka sedan ordentligt eller diska i diskmaskin.

Smetvisp

® Ta alltid av det flexibla skrapbladet fran verktyget innan det rengors.

® Diska det flexibla skrapbladet och verktyget i varmt vatten med diskmedel.
Torka noggrant. Delarna kan maskindiskas.

Obs!: Inspektera verktygets stomme fére och efter anvandning. Kontrollera aven

skrapbladets tillstdnd och ersatt det nar det borjar slitas.

Glasskal

® Diska skdlen i varmt vatten med diskmedel och torka noga.
® Alternativt kan den maskindiskas.
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Lista 6ver delar
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+* Om sadan medfoéljer

Forklaring till bilder

Mixerhuvud

Uttag for tilloehodr

Lock till uttag

Uttag for redskap

Pa/av- och hastighetsreglage
Indikatorlampa for mixer
Mixerstomme

Frigéringsspak for huvud
Sladdforvaring

@EO®OOOEO

GISIGIGISIGIGIONS)

K-spade

Visp

Degkrok
Stankskydd
Slickepott

Skal av rostfritt stal
Glasskal

Smetvisp
Vandaverktyg
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Anvanda kéksmaskinen

Anvandningsdiagram och bruksanvisning
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Viktigt

® Se till att inga skalverktyg &r monterade eller forvaras i skalen dé du anvander andra
uttag.

® Anvand inte vispen for tjocka blandningar (t.ex. kakmixer eller da du blandar smér och
socker) - du kan skada den.

o Overskrid aldrig angiven maximal kapacitet och hastighet - apparaten kan bli
overlastad.

® D3 du vispar fett och socker fér kaksmet ska du alltid 1ata fettet bli rumsvarmt eller
mjukna det forst.

® Se till att fotter och arbetsyta ar rena och torra innan du anvander produkten.

® Anvand inte smetvispen fér tunga recept sdsom deg eller harda ingredienser, t.ex.
sadant som innehaller karnor, ben eller skal.

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

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

Vandaverktyg

® Anvand inte hog hastighet eftersom 1ag hastighet kravs for basta resultat.

® Tillbehoret &r inte avsett for att mixa varma ingredienser, |at ingredienserna svalna
innan du anvander vandaverktyget.

1 Lyft frigdoringsspaken for huvudet pd baksidan av kéksmaskinen och lyft samtidigt
huvudet tills det |ases fast i hojt 1age.

2 Montera skalen pd basen. Placera handtaget rakt ovanfér symbolen fér olast lage @. Vrid
sedan forsiktigt skalen medurs tills handtaget befinner sig rakt ovanfér symbolen for 1ast
lage @. Anvand INTE overdriven kraft och dra INTE at for hart.

3 Lagg alla ingredienser som ska mixas i skalen.

Placera 6nskat verktyg i uttaget. Tryck det uppat och vrid tills det 1&dses pa plats.

5 Lyft frigdéringsspaken for huvudet pa baksidan av kdksmaskinen samtidigt som du sénker
mixerhuvudet.

6 Koppla in stromforsorjningen sd kommer “indikatorlampan pa mixern” att bérja lysa.

Sl& pad genom att vrida hastighetsreglaget till dnskad installning.

8 Lossa verktyget genom att vrida medurs for att 1dsa upp det fran uttaget och ta sedan
bort det.

IN

~

Tips och idéer

® Om K-spaden, vispen eller smetvispen inte plockar upp ingredienser fran botten av
skalen, se avsnittet "Justering av verktyg”.

® Vandafunktionen () kan anvandas for att vanda ner latta igrendienser i tyngre
blandningar sdsom maranger, mousser, graddefterratter, latta sockerkakssmetar och
suffléer, och for att langsamt rdra ner mjdl och frukt i tartblandningar. Mixern gar pa
konstant sakta hastighet.

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

o (Oka hastigheten gradvis fér att undvika att ingredienser stanker ut.
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Tips och idéer - K-spade
® Anvand alltid rumsvarmt smor eller margarin da du bakar mjuka kakor foér basta resultat.
® Anvand kalla ingredienser for smordeg/pajdeg om inte receptet anger nagot annat.

Tips och idéer - Visp
® Bist resultat uppnas da &ggen &r rumsvarma. Innan du boérjar vispa &ggvitorna ska du
kontrollera att visp och skal &r fria fran fett och &ggula.

Tips och idéer - Smetvisp
® D3 du vispar fett och socker for kaksmet ska du alltid 1ata fettet bli rumsvarmt eller
mjukna det forst.

Tips och idéer - Degkrok
® Om du hor att apparaten later anstréangd, sla av den, avlagsna hélften av degen och kor
halfterna var for sig.

Jast

® Torrjast (den typ som kraver aterfuktning): hall det varma vattnet i skalen. Tillsatt sedan
jasten och sockret och 13t std i cirka 10 minuter tills dessa 16sts upp.

® Farsk jast: smula ner jasten i mjolet.

® Andra typer av jast: folj tillverkarens anvisningar.

® Placera degenien smorad polyetenpase eller i en skal tackt med en kdékshandduk. Stall
den sedan pa en varm plats och 13t jasa till dubbel storlek.

Tips och idéer - Vandaverktyg

® [Or 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 forsvinner luften ur blandningen och den blir for
|6s. Stoppa nar blandningen ar tillrackligt jamn.

® Alla omixade ingredienser som &r kvar pa bladet eller pa sidorna av skalen ska vandas
ned omsorgsfullt med slickepotten.

Elektronisk hastighetssensor

Mixern har en elektronisk hastighetssensor for att samma hastighet ska uppratthallas under
olika belastningsférhallanden, t.ex. nar du knadar deg eller tillsatter agg till kakdeg. Ibland
kan det horas hur varvtalet varierar under anvandningen nar blandaren anpassar sig till
belastningen och den installda hastigheten. Det ar fullt normailt.
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Diagram 6éver anvandning

a

(7

C)

@ (MAX) (Minuter)
2 kg Min-Max 2-5
22¢? .
@ ﬁ Min-1 2-3
680 g
@ % 2 kg Min-Max 1

(7

C)

(MAX) (Minuter)
2 kg Min-Max 2-5
@ % 2 kg Min-Max 1
-
inmg @ 1,5 kg Min-Max 4
2,68 kg Min-Max 2-5
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o) o0

(MAX) (Minuter)
12 .
(420 @) Min-Max 3
11 Min-Max 2-3
@ (): Min 10 sekunder
250g 5009 200g Max 1-15
: @ 0> 6 1115
180 ml X2
% (MAX) ‘ ( ) (Minuter)

1 3-4

@ Min 1

1,35 kg 2,28 kg

@ Min 1

1,35 kg 2,93 kg
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a |~ | .©

(MAX) (Minuter)

Q) Max 3

2 | Q| 2

250 g

Recept

Deg till vitt brod

1,35 kg mjol

13,5 g salt

21,5 g snabbverkande torrjast
756 ml vatten

27 g smor eller margarin

1 Montera skalen pa kdksmaskinen.

2 Hall vattnet i skdlen och dérefter dvriga ingredienser.

3 Mixa pad minhastighet i 45-60 sekunder eller tills en deg har formats.

4 Knada pa hastighet 11 3-4 minuter.

5 Placera degen i tva brodformar (ca 11) eller forma till franskbrdod och placera dem pa en
smord bakplat.

6 Tack dver med en kdékshandduk och 1at degen jasa pa en varm plats i 45-60 minuter till
dubbel storlek.

7 Gradda i ugnen vid 200°C i 40 minuter eller 15-20 minuter for franskbrod.

Pizzadeg

500 g mjol

30 g olivolja

7 g salt

7 g jast

300 ml vatten

NOY O AN WDN

¢4}

Montera skalen pa kdoksmaskinen.

Tillsatt alla ingredienser.

Satt i degkroken och sank ner huvudet.

Mixa pa& minhastighet i 1 minut.

Knada pa hastighet 11 4 minuter.

Forma degen till en boll pad en mjdlad arbetsyta.

Tack 6ver degen med en fuktig kokshandduk och 1at den vila i 30-40 minuter pa en varm
plats.

Dela i tva delar och kavla ut till tva 15 cm pizzabottnar.

Overfor till en bakplat tackt med mannagryn. L&gg pa topping pa pizzan och baka i
10-15 minuter vid 240°C.
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Montera smetvispen

Anvandningsdiagram och bruksanvisning

Viktigt
® Ta alltid av det flexibla skrapbladet fran verktyget innan det rengors.

1 Montera forsiktigt det flexibla skrapbladet pa verktyget genom att placera basen i
hacket. Montera ena sidan i sparet innan du férsiktigt hakar fast kanten. Upprepa pa
andra sidan.

Montering och anvdandning av stankskyddet

Anvandningsdiagram och bruksanvisning

Viktigt

® Under bearbetningen kan ingredienser tillsdttas genom den gangjarnsférsedda delen
av stankskyddet.

® Stankskyddet behover inte tas bort for byte av verktyg.
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1 Fall upp mixerhuvudet tills den gar i laslage.

2 Satt skalen pa basen.

3 Tryck fast stédnkskyddet pa undersidan av mixerhuvudet sa det kommer pa plats
ordentligt. Gdngjarnsdelen ska sitta som visas pa bilden.

4 Forin 6onskat verktyg.

5 Sank mixerhuvudet.

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

Justering av verktyg

Anvandningsdiagram och bruksanvisning

Viktigt
® Verktygen ar installda till ratt hojd for skalen i fabriken och ska inte behova justeras.
Om du anda vill justera verktyget ska du anvanda en lamplig skruvnyckel:

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

K-spade, visp, smetvisp och vandaverktyg

Verktygen &r installda till ratt hojd for skalen i fabriken och ska inte behdva justeras.
Om du anda vill justera verktyget ska du anvanda en lamplig skruvnyckel som &r 15 mm.
Folj sedan nedanstaende instruktioner:

1 Dra ur apparatens stickkontakt.

2 Lyft mixerhuvudet och satt i vispen, smetvispen eller vandverktyget.

3 Sank mixerhuvudet. Om avstandet behdver justeras hojer du mixerhuvudet och tar bort
verktyget. Det ideala ar att ballongvispen, K-spaden och vandaverktyget nastan vidror
botten av skalen.
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Smetvisp

e Den ska helst komma i kontakt med skélens yta sa att den férsiktigt ror vid skalen under
blandning.

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

5 Dra at muttern igen.

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

7 Upprepa vid behov ovanstdende steg tills verktyget &r korrekt installt. Nar justeringen &r
klar dra &t muttern ordentligt.

Obs! Skruvnyckel visas endast i illustrationssyfte.

Degkrok
Verktyget ar installt i fabriken och behover inte justeras.

Sladdférvaring
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Service och kundtjanst

® Om du far problem med att anvénda apparaten ber vi dig att l&sa avsnittet om
"Problemsdkningsguide” i bruksanvisningen eller pa www.kenwoodworld.com innan du
ringer kundtjanst.

® Produkten omfattas av en garanti som efterfoljer 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 Idmna eller skicka in den till ett godkant KENWOOD-servicecenter.
For aktuell information om narmaste godkdanda KENWOOD-servicecenter besdk
www.kenwoodworld.com eller Kenwoods webbplats for 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)

N&r produktens livslangd &r dver far den inte sléngas i hushallssoporna. Den kan dverlamnas till
lokala myndigheters avfallssorteringscentraler eller till en aterforsaljare som ger denna service.
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Problemsékningsguide

Problem

Orsak

Ldsning

Vispen eller k-spaden
slar emot botten pa
skalen eller nar inte

ingredienserna i botten.

Verktyget har fel hojd
och behdver justeras.

Justera héjden med hjalp av en
lamplig skruvnyckel.

“Indikatorlampan for
mixern” blinkar nar
kdksmaskinen fkopplas
in.

Hastighetsreglaget star
inte i lage "O”.

Kontrollera och vrid
hastighetsreglaget till lage "O”.

Koéksmaskinen stannar
under anvandning.
“Indikatorlampan for
mixern” blinkar snabbt.

Skyddssystemet mot
Overbelastning eller

oOverhettning &r aktiverat.

Maximal kapacitet har
oOverskridits.

Dra ur stickkontakten och
kontrollera om nagot blockerar
maskinen eller om den ar
Overbelastad.

Vrid hastighetsreglaget till “O”.
Starta maskinen igen.

Om maskinen inte startar ta bort
en del ingredienser for att minska
belastningen och starta igen.

Ar problemet fortfarande inte

I6st. Ta ur stickkontakten och Iat
maskinen vila i 15 minuter. Satt i
stickkontakten och valj hastighet.
Om koéksmaskinen fortfarande inte
startar efter ovanstaende procedur
kontakta "kundtjanst” for hjalp.

“Indikatorlampan

for mixern” blinkar
ldangsamt nar maskinen
ar inkopplad.

Kéksmaskinen har
l&mnats inkopplad i dver
30 minuter utan 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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Sikkerhet

Les ngye gjennom denne bruksanvisningen og ta vare pa den slik at du kan

sla opp i den senere.

Fjern all emballasje og eventuelle etiketter far bruk for farste gang.

(Merkeetiketten pad undersiden av maskinen skal ikke fjernes). Vask delene,

se: Stell og rengjoring’.

Hvis stgpselet eller ledningen er skadet, ma de av sikkerhetshensyn skiftes ut

av Kenwood eller et godkjent Kenwood-verksted for & unnga ulykker.

Vri alltid hastighetskontrollen til 'O" av posisjon og trekk ut stgpselet for

montering eller fierning av verktey/vedlegg, etter bruk og fer rengjering.

Hold alltid kroppsdeler, har og smykker og lgse kleer unna bevegelige deler og

pamonterte tilbeheor.

Du ma aldri la kjskkenmaskinen 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’.

Sett aldri fingrene i hengselmekanismen.

Ikke la ledningen henge ned slik at et barn kan fa tak i den.

Du ma aldri kjore kjskkenmaskinen med hodet i hevet stilling.

Ikke la stramdelen, ledingen eller stgpselet bli vate.

Sarg for at bollen alltid er montert nar du bruker apparatet nar du bruker et

bolleverktay.

Ikke bruk mer enn ett uttak (sokkel for bolleredskap og Slow speed-uttak) om

gangen.

Bruk aldri et redskap som ikke er godkjent.

Du ma aldri overstige maksimale mengder og hastigheter oppgitt i tabell for

anbefalt bruk.

Nar du bruker tilbehgr ma du alltid forst lese sikkerhetsreglene som falger

med.

Veer forsiktig nar du tar av bolleredskaper etter langvarig bruk - de kan vaere

varme.

Veer forsiktig nar du lgfter det tunge apparatet.

Sorg for at mikserhodet er |ast og at bollen, redskapen, uttaksdekselet og

ledningen er sikret for du lofter.

Ikke flytt eller hev mikserhodet mens tilbehgr er satt pd, dette kan gjore

kigkkenmaskinen ustabil.

Apparatet ma Ikke brukes naer benkekanten eller hengende over arbeidsflaten.

Ikke bruk stor kraft pa tilbehesr som sitter pa. Dette kan fore til at apparatet blir

ustabilt og velter, noe som kan forarsake skade.

Ved flytting av apparatet ma du alltid holde i sokkelen og mikserhodet. Du ma

IKKE lgfte eller baere apparatet etter bollehdndtaket.

Feil bruk av maskinen kan forarsake personskader.

Den korte stremforsyningsledningen brukes for & redusere faren for & vikles inn

eller snuble.

Skjeteledninger kan brukes med forsiktighet.

Hvis skjgteledning brukes:

1. Den merkede elektriske spenningen pa skjgteledningen ber veere minst den
samme som eller hgyere enn apparatets elektriske spenning.
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2. Ledningen ma legges slik at den ikke henger utover benken eller bordet
hvor barn kan trekke i den eller snuble over den.
3. Skjoteledningen ma veere 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
innebeerer.
® Dette apparatet ma ikke brukes av barn. Hold apparatet og den tilhgrende
ledningen utenfor barns rekkevidde.
® Barn ma ha tilsyn for & sikre at de ikke leker med apparatet.
® Bruk bare apparatet til dets tiltenkte hjemlige bruk. Kenwood frasier seg
ethvert ansvar ved feilaktig bruk eller dersom apparatet ikke er brukt i
henhold til denne bruksanvisningen.

Glassbolle

® For bruk ma du sikre at bolleredskapene dine er justert til riktig heyde, slik at
de ikke er i kontakt med bunnen av bollen - se «justering av redskaper».

® |kke la bollen komme i kontakt med haye varmekilder, for eksempel ovn eller
komfyrtopp.

® lkke sla redskaper pa siden av bollen for & fijerne ingredienser.

Spesielle vedlikeholdsanvisninger

Glass er et naturlig materiale. Under produksjonen av denne bollen har alt blitt
gjort for & sikre at den ser perfekt ut, men det kan hende den har sma lyter -
dette er normalt og som forventet, og bollens ytelse blir ikke pavirket av dette.

For du setter i stopselet

® Forsikre deg om at nettspenningen stemmer overens med det som star pa undersiden av
apparatet.

® ADVARSEL: DETTE APPARATET MA VAERE JORDET.

® Dette apparatet overholder EU-forordning 1935/2004 om materialer og gjenstander som er
bestemt & komme i kontakt med naeringsmidler.
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Stell og rengjering

® S|3 alltid av maskinen og trekk ut stgpselet for rengjoring.
® | tt fett kan vises ved utlgpet med lav hastighet @ n&r du bruker den forste
gang. Dette er normalt - bare terk det av.

Motorenhet og uttaksdeksel
® Tork over med en fuktig klut og tark.
® Bruk aldri slipemidler eller legg i vann.

Bolle i rustfritt stal

® \Vask for hand og terk grundig, eller vask i oppvaskmaskin.

® Bruk aldri stalbarste, stalull eller klorin til & rengjare bollen av rustfritt stal. Bruk
eddik til & fijerne kalkavleiringer.

® Hold unna sterk varme (komfyrplater, ovner, mikrobgalgeovner).

Redskapene og sprutdekselet
® \Vask for hand og terk grundig, eller vask i oppvaskmaskin.

Flatevispen

® Ta alltid av slikkepottkanten fra redskapet for rengjoring.

® Vask slikkepottkanten og redskapet i varmt sapevann, 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 terk godt.
® Alternativt kan bollen vaskes i oppvaskmaskin.
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* Hvis det felger med

Deler

Mikserhode

Uttak til tilbehar

Uttaksdeksel

Kontakt til redskapen

Pa/av- og hastighetskontroll
Indikatorlampe for mikser klar
Selve mikseren

Utlgserspake til mikserhodet
Ledningsoppbevaring
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K-spade

Visp

Deigkrok
Sprutdeksel
Slikkepott

Bolle i rustfritt stal
Glassbolle
Flatevispen
Vendeverktay
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Hvordan bruke kjgkkenmaskinen din

Bruksdiagram og brukerinstruksjoner
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Viktig

® Sgrg for at ingen bolleverktay er montert eller oppbevart i bollen nar du bruker andre
uttak.

® |kke bruk vispen til tunge blandinger (f.eks. alt-i-ett-kaker eller kremfett og sukker) - du
kan @delegge den.

® Overskrid aldri maks. kapasitet som er oppgitt - da kan du overbelaste maskinen.

® Ved visping av smer og sukker til kakeblandinger, la alltid smeret fa romtemperatur
forst.

® Soprg for at fottene og arbeidsflaten er rene og tarre for du bruker produktet.

® |kke bruk flgtevispen med tunge oppskrifter som deig eller harde ingredienser, for
eksempel de som inneholder fruktsteiner, bein eller skjell.

® Hvis mikserhodet heves under bruk, slutter maskinen a kjore umiddelbart. Du starter
mikseren igjen ved & senke mikserhodet, vri hastighetsbryteren til «O»-stillingen, vente
noen sekunder og sa velge hastigheten igjen. Da skal mikseren begynne & 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.

Bretteredskap

® |kke bruk en hgy hastighet, lav hastighet er ngdvendig for best mulig vending.

® \Verktoyet er ikke ment for blanding av varme ingredienser, la ingredienser avkjole seg for
du bruker vendeverktaoyet.

1 Loft utleserspaken til mikserhodet pa baksiden av kjgkkenmaskinen, og laft samtidig
mikserhodet til det lases pa plass i hevet stilling.

2 Sett bollen p& understellet. Plasser hdndtaket rett over symbolet for utlasing @, og vri
deretter bollen forsiktig med klokken til handtaket er like over ldsesymbolet @. Ikke bruk
for mye makt og IKKE stram til for mye.

3 Tilsett de relevante ingrediensene i bollen som skal blandes.

4 Plasser redskapet du vil bruke i kontakten. Sa skyver du redskapet opp og vrir det slik at
det |ases pa plass.

5 Loft utlgserspaken til mikserhodet pa baksiden av kjgkkenmaskinen, og senk samtidig
mikserhodet.

6 Settistgpselet - «indikatorlampe for mikser klar» lyser.

7 Sl pa ved & vri hastighetskontrollen til innstillingen du gnsker.

8 Los ut redskapet ved & vri medsols for a frigjore det fra redskapskontakten, og ta det av.

Hint og tips

® Hyvis K-vispen, visp eller kremvisper ikke plukker opp ingrediensene fra bunnen av bollen,
se avsnittet 'Verkteyjustering'.

® \Vendefunksjonen () 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.

® Stopp maskinen iblant for & skrape ned bollen med slikkepotten for & blande
ingrediensene godt.

® (Jk hastigheten gradvis for & unnga spruting fra bollen.
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Hint og tips - K-Beater
® [or best resultat, bruk alltid romtemperert smar og margarin nar du lager kaker.
® Bruk kalde ingredienser til kaker hvis ikke oppskriften sier noe annet.

Hint og tips - Visp

® Best resultat oppnas ndr eggene har romtemperatur.
For visping av eggehviter, pass pa at det ikke er noe fett eller eggeplommer pa vispen
eller i bollen.

Hint og tips - Kremflatevisp
® \/ed visping av smar og sukker til kakeblandinger, la alltid smgret fa romtemperatur forst.

Hint og tips - Deigredskap
® Hvis du hgrer at maskinen sliter, sla den av, fijern halvparten av deigen og elt hver halvdel
for seg.

Gjaer

® Torrgjeer (typen som skal blandes med vasske): hell det lunkne vannet i bollen. Tilsett
gjeer og sukker og la sta ca. 10 min. til det skummer.

® Fersk gjeer: smuldre inn | melet.

® Andre typer gjaer: folg instruksjonene fra produsenten.

® | egg deigen i en smurt polyetylenpose eller en bolle dekket med et kjskkenhandkle. La
deretter deigen sta pa et varmt sted til den heves til dobbel starrelse.

Hint og tips - Bretteredskap

® [or best resultat ma du ikke vispe eggehviter eller krem for mye - vendeverkteyet 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 vendeverktoyet eller sidene av bollen
bar vendes forsiktig inn med en slikkepott.

Elektronisk hastighetskontroll

Mikseren er utstyrt med en elektronisk hastighetssensor som er ment & opprettholde
hastigheten ved forskjellige belastingsforhold, for eksempel nar du elter breddeig eller nar
du setter egg til kakedeig. Du hgrer derfor kanskje litt variasjon i hastigheten nar mikseren
gar, da mikseren innstiller seg pa belastning og valgt hastighet - detter er normalt.
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Bruksdiagram
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(MAKS) fa) (Min)
12 Min-Max 3
(420 g) (Min-Maks)
Min-Max
e (Min-Maks) 2-3
@ Cb Min 10 sek
250g 500G 200 Max 1-1,5
9 9 9 (Maks) ’
S O 6 e
180ml x2
(MAKS) [ (Min)
= | |
135kg 217 kg 1 3-4
= |
1,35 kg 2,28 kg 1 3-4
= | |
1 4-9

1,35 kg 2,93 kg
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(MAKS) (Min)

Q) Max 3

j o (Maks)
2 | Q| 2

250 g

Oppskrifter

Deig for hvitt bred

1,35 kg mel

13.5g salt

21,5 g hurtigvirkende terrgjeer
756 ml vann

27 g smult eller smor

1 Sett bollen pa kjgkkenmaskinen.

2 Hell vannet i bollen, etterfulgt av de resterende ingrediensene.

3 Bland pa minimum hastighet i 45-60 sekunder eller til en deig er dannet.

4 Elt pd hastighet 11 3-4 minutter.

5 Legg deigen i to brgdformer pa 0,9 kg eller form til rundstykker og legg den pa et smurt
stekebrett.

6 Dekk til med et kjskkenhandkle og la deigen heve pa et lunt sted i 45-60 minutter til
dobbel stgrrelse.

7 Stekes pa 200 °C i 40 minutter eller eller rundstykker stekes i 15-20 minutter.

Pizzadeig

500 g mel

30 g olivenolje

79 salt

7 g gjeer

300 ml vann

NOY O AN WDN
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Sett bollen pé kjgkkenmaskinen.

Leggi alle ingrediensene.

Monter deigkroken og senk hodet.

Bland pa& minimum hastighet i T minutt.

Elt pa hastighet 1i 4 minutter.

Form deigen til en ball pa en arbeidsflate stradd med mel.

Dekk deigen med et fuktig kjskkenhandkle og la den hvile i 30-40 minutter pa et lunt
sted.

Del i 2 og kjevle ut til to 15 cm pizzabunner.

Overfor til et stekebrett stradd med semulegryn. Pynt/topp pizzaen din og stek i 10-15
minutter pa 240 °C.
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For a sette sammen flgtevispen

Bruksdiagram og brukerinstruksjoner

El D2

@ | .

Viktig
® Ta alltid av slikkepottkanten fra redskapet for rengjoring.

1 Sett den fleksible slikkepottkanten riktig pa verktayet ved & sette slikkepottkantens base
i hakket, og sa sette én side i sporet fgr du forsiktig hekter enden pa plass. Gjenta pa
den andre siden.

Tilpasse og bruke sprutdekselet

Bruksdiagram og brukerinstruksjoner

Viktig

® Under miksingen kan ingrediensene tilsettes direkte i bollen via den hengslede delen
av sprutdekselet.

® Det er ikke ngdvendig a ta av sprutdekselet for & bytte redskap.
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1 Loft mikserhodet til det |dser seg.

2 Sett bollen pa plass.

3 Skyv kantringen under mikserhodet til den sitter godt. Den hengslede delen ber
plasseres som vist.

4 Sett i onsket redskap.

5 Senk mikserhodet.

6 Loft mikserhodet og ta av sprutdekselet ved a skyve det ned.

Justering av redskaper

Bruksdiagram og brukerinstruksjoner

Viktig

® Redskapene er fabrikkinnstilt til korrekt hgyde for bollen som fglger med, og bar ikke
matte justeres.
Hvis du imidlertid vil justere verktayet, ma du bruke en egnet skiftengkkel.

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

K-spade, visp, floatevisp og deigkrok

Redskapene er fabrikkinnstilt til korrekt hayde for bollen som falger med, og bar ikke matte
justeres.

Hvis du imidlertid vil justere verktayet, ma du bruke en egnet skiftengkkel pa 15 mm:

S& folger du veiledningen under:

1 Trekk ut stopselet.

2 Loft mikserhodet og sett inn visp eller bretteredskap.

3 Senk mikserhodet. Hvis klareringen ma justeres, hever du mikserhodet og tar av
verktoyet. Ideelt sett ber vispen, K-spaden og vendeverktoyet nesten bergre bunnen av
bollen.
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Flotevisp

® |deelt sett bor den veaere i kontakt med bolleoverflaten slik at den forsiktig gnir mot
bollen under miksingen.

4 Bruk en passende skiftengkkel til & lasne mutteren nok til at du kan justere skaftet eller.
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.

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.

(9}

Deigkrok
Dette redskapet er innstilt pa fabrikken og vil ikke trenge justering.

Oppbevaring av ledning
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Service og kundetjeneste

® Hvis du har problemer med & bruke apparatet ditt, ma du sjekke «Feilsgkingsveiledningen»
i handboken eller ga til www.kenwoodworld.com far 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 neermeste autoriserte KENWOOD-servicesenter er, pa
www.kenwoodworld.com eller pa nettstedet for landet ditt.

® Designet og utviklet av Kenwood i Storbritannia.
® | agetiKina.

VIKTIG INFORMASJON OM KORREKT KASTING AV PRODUKTET | HENHOLD TIL EU-
DIREKTIVET OM ELEKTRISK OG ELEKTRONISK UTSTYR SOM AVFALL (WEEE)

Pa 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.
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Feilsgkingsveiledning

Problem

Arsak

Losning

Vispen eller K-spaden
dunker ned i bunnen av
bollen eller rekker ikke
nedtil ingrediensene i
bollen.

Redskapet er i feil hoyde
0g ma justeres.

Juster hgyden med en passende
skiftengkkel - se avsnittet «Justering
av redskaper».

«Indikatorlampe for
mikser klar» blinker

nar stopselet pa
kjgkkenmaskinen settes
inn i kontakten.

Hastighetskontrollen star
ikke stilt til «O».

Sjekk og vri hastighetskontrollen
til «O».

Kjokkenmaskinen
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 a fjerne
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 stepsel 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 ndma ohjeet huolella ja sdilytd ne mydhempdaa tarvetta varten.

Poista kaikki pakkausmateriaali ja tarrat ennen ensimmaista kayttda. (Koneen

pohjassa olevaa arvokilped ei saa irrottaa.) Pese osat, ks.: Hoito ja puhdistus.

Jos virtajohto tai pistoke on vaurioitunut, sen saa vaihtaa ainoastaan Kenwood

tai Kenwoodin valtuutettu huoltoedustaja vaarojen valttdmiseksi.

Kaanna nopeussaadin aina asentoon ‘O’ Off ja irrota koneen johto pistorasiasta

ennen tydkalujen/lisalaitteiden kiinnitysta tai irrotusta, kayton jalkeen ja ennen

puhdistusta.

Pida vartalosi osat, hiukset ja korut seka valjat vaatteet aina etaalla lilkkuvista

osista ja kiinnitetyista lisalaitteista.

Al3 jata yleiskonetta kayntiin ilman valvontaa.

Al3 kayta konetta, jos siihen on tullut vikaa. Vie se tarkistettavaksi tai

korjattavaksi; katso kohtaa "Huolto ja asiakaspalvelu”.

Ala tydonna sormiasi saranamerkanismin sisalle.

Al3 anna virtajohdon roikkua siten, etta lapsi voi tarttua siihen.

Al3 kayta keittiokonetta, kun sen paa on pystyasennossa.

Al3 anna moottoriosan, virtajohdon tai pistokkeen kastua.

Varmista, ettd kulho on aina kiinnitettyna, kun laitetta kaytetaan kulhon

kanssa.

Al3 kayta useampaa kuin yhta ulostuloaukkoa kerrallaan (kulhotydkalun

ulostuloaukkoa ja hitaan nopeuden ulostuloaukkoa).

Al3 kayta luvatonta lisalaitetta.

Al3 ylita kayttosuositustaulukossa mainittuja maaria.

Muista lukea kunkin laitteen turvallista kayttda koskevat ohjeet ennen kuin

kaytat kyseista laitetta.

Irrota kulhotyovalineet varovaisesti pitkaan jatkuneen kayton jalkeen, silla ne

saattavat olla kuumia.

Nosta tata laitetta varovaisesti, silla se on painava.

Varmista ennen nostamista, ettd kulho, tyévalineet, aukon kansi ja johto on

kiinnitetty kunnolla.

Al3 siirra tai nosta sekoituspaata, kun siihen on kiinnitetty varuste. Muuten

keittiokone voi muuttua epdvakaaksi.

Al3 kayta laitetta lahelld tydtason reunaa tai jos johto roikkuu tydtason reunan

yli. Ald kdytd voimaa asettaessasi laitteen paikalleen. Muutoin laite voi muuttua

epdavakaaksi ja kaatua, mika voi aiheuttaa loukkaantumisen.

Kun siirrat laitetta, tartu aina jalustan pohjaan ja sekoitusp&ahan. ALA nosta tai

kanna laitetta kulhon kahvasta.

Laitteen vaarinkayttd voi aiheuttaa loukkaantumisen.

Tama kone on varustettu lyhyelld virtajohdolla, jotta johdon sotkeutumiseen tai

johtoon kompastumiseen liittyvid vaaroja on voitu vahentaa.

Jatkojohtojen kayttd on sallittua, kunhan niita kaytetaan varoen.

Jos jatkojohtoa kaytetaan:

1. Jatkojohdon merkityn sahkdluokituksen tulee olla vahintdan sama tai
korkeampi kuin laitteen sahkdluokituksen.

2. Johto on sijoitettava siten, etta se ei kiemurtele ympéari pdytaa tai tydtasoa,
josta lapset voivat vetda sen alas tai jolloin siihen voidaan vahingossa
kompastua.
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3. Jatkojohdon tulee olla tyypiltddn maadoitettu, kolmesta johtimesta
koostuva johto. Koneen sahkdsuojausluokitus on merkitty koneen pohjaan.
Fyysisesti, sensorisesti tai henkisesti rajoittuneet tai kokemattomat henkildt
voivat kayttda laitteita, jos heidat on koulutettu kayttdmaan niita turvallisesti
ja he ymmartavat kayttédmisen aiheuttamat vaarat.
Tata laitetta ei saa antaa lasten kayttédn. Pida laite ja sen virtajohto poissa
lasten ulottuvilta.
Lapsia tulee pitda silmalld sen varmistamiseksi, ettd he eivat leiki laitteella.
Kayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun kotitalouskaytéon. Kenwood-yhtié
ei ole korvausvelvollinen, jos laitetta on kaytetty vaarin tai naita ohjeita ei ole
noudatettu.

Lasikulho

Varmista ennen kayttamista, ettd tydvalineet on sdadetty oikealle korkeudelle,
jotta ne eivat osu kulhon pohjaan. Lisatietoja on Tydkalun sdatédminen
-kohdassa.

Ala anna kulhon koskettaa kuumia lampolahteita, a81& aseta sitd esimerkiksi
uuniin tai kuumalle liedelle.

Ala kopauta kulhon seindmia milldan tydvalineilld poistaaksesi kulhosta
aineksia.

Erityiset hoito-ohjeet
Lasi on luonnonmateriaalia. Tata kulhoa valmistettaessa sen ulkonakddén on

kiinnitetty huomiota, mutta siind voi nakya pienid kauneusvirheita. Ne ovat taysin

normaaleja, eivatka ne vaikuta kulhon toimintaan.

Ennen verkkovirtaan liittamista

® Varmista, ettd koneen pohjassa ilmoitettu jannite vastaa kdytettdvan verkkovirran jannitetta.
® VAROITUS: TAMA LAITE ON MAADOITETTAVA.

® Tama laite tayttasd EU-asetuksen 1935/2004 elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvista

materiaaleista ja tarvikkeista.
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Hoitaminen ja puhdistaminen

® Kaadnna virta pois paalta ja irrota pistoke pistorasiasta aina ennen puhdistusta.
® Hitaan nopeuden ulostuloaukossa @ voi nakya hieman rasvaa, kun kaytat sita
ensimmaisen kerran. Tama on normaalia - pyyhi se yksinkertaisesti pois.

Moottoriosa ja aukon kansi
® Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa.
® Ala upota veteen alaka kayta hankaavia aineita.

Kulho ruostumatonta terasta

® Pese kasin ja kuivaa perusteellisesti tai pese astianpesukoneessa.

® Al3 puhdista ruostumattomasta terdksesta valmistettua kulhoa terasharjan tai
-villan avulla. Al& kdyta valkaisuaineita. Poista kalkkikerrostumat etikalla.

® Pida etdalla lammonlahteistd, kuten liedestd, uunista tai mikroaaltouunista.

Tyoévidlineet ja roiskesuoja
® Pese kasin ja kuivaa perusteellisesti tai pese astianpesukoneessa.

Vaahdotusvatkain

® |rrota joustava kaavin tydkalusta aina ennen puhdistusta.

® Pese joustava kaavin ja tydkalu ldmpiman veden ja pesuaineen avulla. Kuivaa
perusteellisesti. Osat voidaan myds pesta astianpesukoneessa.

Huomautus: Tarkista tydkalun rungon kunto ennen kayttamistd ja kayttamisen

jalkeen. Tarkista myods kaavin sdanndllisesti. Jos se on kulunut, vaihda se.

Lasikulho

® Pese kulho l[Bmpimassa vedessa, jossa on pesuainetta, ja kuivaa perusteellisesti.
® \/oit pesta kulhon myods astianpesukoneessa.
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Osaluettelo
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* Jos sisaltyy toimitukseen
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Sekoitinpaa

Paikka lisélaitetta varten
Lisalaitepaikan kansi
Tyovalineliitanta

Virtakytkin ja nopeudensaadin
Valmiusmerkkivalo
Sekoittimen runko
Paanvapautusvipu

Johdon sailytys

GISICENGISIGIOION,

K-vatkain

Vispila

Taikinatyovaline

Roiskesuoja

Kaavin

Ruostumattomasta teréksesta
valmistettu kulho

Lasikulho

Vaahdotusvatkain
Kaantelytydkalu
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Keittiokoneen kdyttoé

Kdyttokaaviot ja -ohjeet

208



Tarkeda

Varmista, etta kulhotydkaluja ei ole kiinnitettyna ja etta niitd ei ole kulhossa silloin, kun
kaytat muita ulostuloaukkoja.

Ala kayta vispilda paksuille seoksille (esim. kakuille, joissa kaikki ainekset lisataan
kerralla, tai rasvan ja sokerin sekoittamiseen) - vispild voi vaurioitua.

Al& koskaan ylitd mainittuja enimmaismaaria. Muutoin laite voi ylikuormittua.

Kun vaahdotat rasvaa ja sokeria kakkutaikinoita varren, anna rasvan lammeta
huoneenlampodiseksi tai pehmita se ennen sekoittamista.

Varmista, etta laitteen jalat ja tydtaso ovat puhtaat ja kuivat ennen kuin kaytat tuotetta.
Ala kayta vatkainta sellaisille raskaille resepteille kuin taikinalle tai koville aineksille,
esimerkiksi sellaisille, joissa on hedelmien kivia, luita tai kuoria.

Jos sekoittimen p&a nostetaan kaytdn aikana, laite pysahtyy heti. Voit kaynnistaa
sekoittimen uudelleen laskemalla sekoituspaan alas, kaadntamalld nopeudensaatimen
O-asentoon, odottamalla muutaman sekunnin ja valitsemalla nopeuden uudelleen.
Sekoittimen pitaisi kdynnistya heti uudelleen.

Kun sekoittimen p&a on nostettu ylods, valmiusmerkkivalo sammuu. Valo syttyy
valmiustilan merkiksi, kun paa lasketaan alas.

Sekoitustydkalu

e Als kayta suurta nopeutta. Kdanteleminen onnistuu parhaiten hitaalla nopeudella.
® Kaantelytydkalua ei ole tarkoitettu kuumien aineosien sekoittamiseen. Anna aineosien
jadhtya ennen niiden sekoittamista kaantelytyokalun avulla.

1 Nosta laitteen takana nakyvaa paanvapautusvipua ja nosta samanaikaisesti paata, kunnes
se lukittuu yldasentoonsa.

2 Kiinnita kulho alustaan. Aseta kahva suoraan avaamisen symbolin @ paalle. K&&dnna
kulhoa varovaisesti myotapaivaan, kunnes kahva on suoraan lukitsemisen symbolin @
ylapuolella. Al kayta liilkaa voimaa. ALA kirista lilkaa.

3 Lisaa sekoitettavat ainekset kulhoon.

4 Aseta tarvittava tydvaline paikalleen. Paina tydkalua ylds ja kdanna, jotta se lukittuu
paikalleen.

5 Nosta laitteen takana nakyvaa paanvapautusvipua ja laske sekoittimen paata alaspain.

6 Tyodnna pistoke pistorasiaan. Sekoittimen valmiusmerkkivalo syttyy.

7 Kaynnista laite kdantamalla nopeudensaadin haluamaasi asentoon.

8 Vapauta tydvaline kiinnityspaikastaan kaantdmalla myotapaivaan ja irrottamalla.

Vinkkeja ja vihjeita

Jos K-vatkain, vispila tai vaahdotusvatkain eivat saa nostettua aineksia kulhon pohjalta,
katso ohjeita osiosta "Tydkalun s&ato".

Kaantelytoiminnon (Q avulla voit sekoittaa kevyita aineosia raskaiksi seoksiksi esimerkiksi
marenkien, moussejen, hedelmajalkiruokien, pikkuleipataikinoiden ja kohokkaiden
valmistamiseksi sekd jauhojen ja kuivattujen hedelmien sekoittamiseksi kakkutaikinoihin.
Sekoitin toimii jatkuvasti hitaalla nopeudella.

Jotta aineosat sekoittuvat perusteellisesti, keskeytd sekoittaminen saanndllisesti ja kaavi
aineosat kulhon reunoilta sen pohjalle lastan avulla.

Roiskumisen valttamiseksi lisdad nopeutta vahitellen.
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Vinkkeja ja vihjeitd - K-vatkain

® Kakkuja leipoessasi saat parhaat tulokset, kun kaytat huoneenlampdista voita ja
margariinia.

® \/oitaikinan ainesten tulee olla kylmia, ellei valmistusohjeessa toisin mainita.

Vinkkeja ja vihjeita - Vispila

® Saat parhaat tulokset, kun kananmunat ovat huoneenl&dmpoisia.
Varmista ennen munanvalkuaisten vatkaamista, etta vispildssa tai kulhossa ei ole rasvaa
eika keltuaista.

Vinkkeja ja vihjeitd - Vaahdotusvatkain
® Kun vaahdotat rasvaa ja sokeria kakkutaikinoita varren, anna rasvan lammeta
huoneenldmpodiseksi tai pehmité se ennen sekoittamista.

Vinkkeja ja vihjeita - Taikinatydkalu
® Jos sekoittaminen muuttuu tydlaaksi, katkaise virta, poista puolet taikinasta ja vaivaa
taikinanpuolikkaat erikseen.

Hiiva

® Kuivahiiva (liuotettava ennen kayttdmista): kaada kulhoon I&mminta vetta. Lisaa hiiva ja
sokeri. Anna seisoa noin 10 minuuttia, kunnes seos vaahtoaa.

® Tuorehiiva: murenna jauhojen sekaan.

® Muut hiivatyypit: noudata valmistajan ohjeita.

® Aseta taikina voideltuun muovipussiin tai pyyhkeella peitettyyn kulhoon. Jata taikina sen
jalkeen lampimaan paikkaan niin kauaksi aikaa, ettd sen koko on kaksinkertaistunut.

Vinkkeja ja vihjeita - Sekoitustydkalu

o Al3 vatkaa munanvalkuaisia tai kermaa lilkaa. Jos seos on liian tiivista, seosta ei voi
sekoittaa kaantelytydkalun avulla.

o Al3 kdantele seosta liian pitkaan. Muutoin ilma poistuu seoksesta, ja siitd tulee liian [&ysaa.
Lopeta kaanteleminen, kun seos on tarpeeksi kiinteaa.

® [astoihin tai kulhon reunoihin kiinni jddneet aineosat on sekoitettava joukkoon varovasti
kaapimen avulla.

Elektroninen nopeudentunnistin

Vatkaimessa on elektroninen nopeudentunnistin, joka yllapitdd nopeutta erilaisissa
kuormituksissa, kuten leipataikinaa alustettaessa tai lisattdessa munia kakkutaikinaan.
Koneen nopeudessa voi esiintya vaihtelua toiminnan aikana, kun vatkain asettuu oikealle
nopeudelle kuormituksen mukaan - tdméa on normaalia.
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Kayttékaavio

(7

C)

@ (MAX) (Minuutit)
2 kg Min-Max 2-5
20 .
@ ﬁ Min-1 2-3
680 g
@ % 2 kg Min-Max ]

(7

C)

(MAX) (Minuutit)
2 kg Min-Max 2-5
@ % 2 kg Min-Max 1
-
inmg @ 1,5 kg Min-Max 4
2,68 kg Min-Max 2-5
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ﬁ 0\ (Migtit)

(MAX)
12 .
(420 @) Min-Max 3
1L Min-Max 2-3
@ (): Min 10 sekuntia
250g 5009 200g Max 1-15
: @ 0> 6 1115
180 ml x2
% (MAX) ‘ ( ) (Minuutit)

135kg 217 kg 1 3-4

o @ @ Min 1
A @ Min 1

1.35 kg 2,28 kg

@ Min 1

1,35 kg 2,93 kg 1 4-9

212



a || ©

(MAX) (Mins)

Q) Max 3

@D -
=) Q | 2

250 g

Reseptit

Vaalean leivan taikina
1,35 kg jauhoja

13,5 g suolaa

21,5 g kuivaa pikahiivaa
756 ml vetta

27 g laardia tai voita

ah~wNn
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Kiinnita kulho keittiokoneeseen.

Kaada vesi kulhoon ja sen jalkeen muut ainekset.

Sekoita alhaisimmalla nopeudella 45-60 sekunnin ajan tai kunnes syntyy taikina.

Vaivaa taikinaa 1-nopeudella 3-4 minuutin ajan.

Aseta taikina kahteen puolen kilon leipavuokaan tai muotoile siita sédmpyldité ja aseta ne
voidellulle uunipellille.

Peita taikina pyyhkeelld ja jatad se nousemaan lampimaan paikkaan 45-60 minuutin ajaksi,
kunnes sen koko on kaksinkertaistunut.

Paista 200 °C:n lampotilassa 40 minuutin ajan tai sampyldiden tapauksessa 15-20
minuutin ajan.

Pizzataikina

500 g jauhoja

30 g oliivioljya

7 g suolaa

7 g hiivaa

300 ml vetta

1 Kiinnita kulho keittiokoneeseen.

2 Lisaa kaikki ainekset.

3 Kiinnitd taikinakoukku ja laske paa alas.

4 Sekoita alhaisimmalla nopeudella T minuutin ajan.

5 Vaivaa taikinaa 1-nopeudella 4 minuutin ajan.

6 Muotoile taikinasta pallo jauhotetulle tydtasolle.

7 Peita taikina kostealla pyyheliinalla ja jata se lepaamaan 30-40 minuutin ajaksi
lampimaan paikkaan.

8 Jaa taikina kahtia ja kauli siita kaksi 15 cm:n pizzapohjaa.

9  Siirrd pohjat durumvehnajauhoilla peitetylle uunipellille. Lis&a/tayta pizzan paalle tulevat

ainekset ja paista 10-15 minuuttia 240 “C:n lampotilassa.
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Vaahdotusvatkaimen kokoaminen

Kayttokaaviot ja -ohjeet

El D2

/[
U‘; 0 )
Tarkeda
® |[rrota joustava kaavin tydkalusta aina ennen puhdistamista.

1  Kiinnitd joustava kaavinosa tydkaluun asettamalla kaapimen alaosa koloon ja tyontamalla
vksi puoli uraan ennen paadyn kiinnittamista paikalleen. Toista toimet toisella puolella.

Roiskesuojan asennus ja kaytto

Kdyttokaaviot ja -ohjeet

Tarkeda

® Sckoituksen aikana aineksia voidaan lisata suoraan kulhoon roiskesuojan saranallisen
osan kautta.

® Roiskesuojaa ei tarvitse irrottaa tydvalinettd vaihdettaessa.
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1 Nosta keittiokoneen paata, kunnes se lukittuu.

2 Kiinnita kulho pohjaan.

3 Tydnna roiskesuoja keittiokoneen alapuolelle niin pitkalle, ettd se on taysin paikallaan.
Saranoidun osan asennon tulee olla kuvan mukainen.

4 Tyonna tarvittava tydkalu paikalleen.

5 Laske keittiokoneen paa alas.

6 Irrota roiskesuoja nostamalla keittiokoneen p&ata ja liu'uttamalla se alas.

Tyokalun sdaataminen

Kdyttokaaviot ja -ohjeet

Tarkeaa
® Tyodvalineiden korkeus kulhossa on saadetty tehtaalla oikeaksi. Niita ei yleensa tarvitse
saataa.

Voit s&ataa tyokalua kayttamalla tarkoitukseen soveltuvaa kiintoavainta.
TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

K-vatkain, vispild, vaahdotusvatkain ja kdantelytyékalu

Tydvalineiden korkeus kulhossa on saadetty tehtaalla oikeaksi. Niita ei yleensa tarvitse
saataa.

Voit s&ataa tydkalua kayttamalla tarkoitukseen soveltuvaa 15 mm:n kiintoavainta.

Tee nain.

1 lrrota laitteen pistoke pistorasiasta.

2 Nosta keittibkoneen paa ja tydnna vispild, vatkain tai sekoitustydkalu.

3 Laske sekoituspaa alas. Jos etaisyytta on sdadettava, nosta sekoituspaa ja irrota
tyovaline. Vispilan, K-vatkaimen ja kaantelytyokalun tulee melkein koskettaa kulhon
pohjaa.
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Vaahdotusvatkain

® \atkaimen tulee koskettaa kulhon pintaa, jotta se pyyhkii kulhoa kevyesti sekoittamisen
aikana.

4 Loysenna mutteria sopivan kiintoavaimen avulla, jotta voit saataa vartta. Voit laskea
tyovalinetta lahemmas kulhon pohjaa kaantamalla akselia vastapaivaan. Voit nostaa
tyovalinetta kauemmas kulhon pohjasta kaantamalla akselia myotapaivaan.

5 Kiristd mutteri.

6 Aseta keittiokoneeseen tydvaline ja laske sekoituspaa alas. Tarkista asento edella
kuvatulla tavalla.

7 Toista edelliset toimet, kunnes tyodvaline on oikeassa asennossa. Kun asento on oikea,
kiinnita mutteri kunnolla.

Huomautus: Kiintoavain esitetaan vain havainnollistamisen vuoksi.

Taikinatyovaline
Taman tyodvalineen asento on sdadetty tehtaalla, joten sitad ei tarvitse saataa.

Johdon sailytys
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Huolto ja asiakaspalvelu

® Jos laitteen kayttamisen 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 laheta se
valtuutettuun KENWOOD-huoltokorjaamoon. Loydat [ahimman valtuutetun KENWOOD-
huoltokorjaamon tiedot osoitteesta www.kenwoodworld.com tai maakohtaisesta
sivustosta.

oSyunnitellut ja muotoillut Kenwood, Iso-Britannia.
® 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.
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Ongelmanratkaisuohje

Ongelma

Syy

Ratkaisu

K-vatkain tai vispila
osuu kulhon pohjaan tai
ei ulotu pohjalla oleviin
aineosiin.

Tyovélineen korkeus on

vaara. Sita on saadettava.

Saada korkeutta oikean kokoisen
kiintoavaimen avulla. Lisatietoja on
Tyovalineen saatdminen -kohdassa.

Kun keittiokoneen
pistoke tydnnetaan
pistorasiaan, valmiustilan
merkkivalo vilkkuu.

Nopeudensaadin ei ole
O-asennossa.

K&anna nopeudensaadin
O-asentoon.

Keittidkone pysahtyy
kaytéon aikana.
Valmiustilan merkkivalo
vilkkuu nopeasti.

Ylikuormitus- tai
ylikuumenemissuojaus
on lauennut.
Enimmaiskapasiteetti on
ylitetty.

Irrota pistoke pistorasiasta. Tarkista,
ettd keittiokone ei ylikuormitu ja
etta siina ei ole toimintaa haittaavia
tukoksia..

K&anna nopeudensaadin
O-asentoon ja kdynnista keittiokone
uudelleen.

Jos laite ei kdynnisty, poista aineosia
kuormituksen vahentamiseksi ja
kaynnistd laite uudelleen.

Jos ongelma ei ratkea, irrota

pistoke pistorasiasta ja anna laitteen
jadhtya 15 minuuttia. Tyénna pistoke
pistorasiaan ja valitse toinen nopeus.
Jos laite ei kaynnisty naista

toimista huolimatta, kysy neuvoa
asiakaspalvelusta.

Valmiustilan merkkivalo
vilkkuu hitaasti ja
pistoke on pistorasiassa.

Keittiokoneeseen 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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Gilivenlik

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki kullanimlar icin saklayin.

ilk kullanimdan &nce, tim ambalaj malzemelerini ve etiketleri cikarin. (Robotun

tabaninda yer alan nominal degder etiketi cikarilmamalidir). Parcalari yikayin,

bakiniz: Bakim ve Temizlik’.

Fis veya kablo hasar goérurse, glvenlik nedeniyle, tehlikeye yol acmamasi icin

Kenwood ya da yetkili bir Kenwood tamircisi tarafindan degistirilmelidir.

Her zaman hiz kontrolint ‘O’ Kapall konumuna getirin ve aletleri/eklentileri

takmadan veya cikarmadan énce, kullanimdan sonra ve temizlemeden énce fisi

prizden cekin.

Her zaman uzuvlari, saclari, mUcevher ve sarkan kiyafetlerinizi hareketli

parcalardan ve acikliklardan uzak tutun.

Mutfak Robotu calisirken asla basindan ayrilmayin.

Hasarli aygitlari higbir bicimde kullanmayiniz. Aygiti denetimden gegcirtiniz ya

da onarima gdnderiniz. Bu konuda. sayfadaki ‘Servis ve muUsteri hizmetleri’

PoIUMUNne bakiniz.

Asla parmaklarinizi mentese mekanizmasina sokmayin.

Kabloyu cocuklarin erisebilecedi bir yerde asla birakmayin.

Mutfak Robotunu asla kafasi ylUksek pozisyondayken kullanmayin.

GUc Unitesi, kordon veya fisi asla islatmayin.

Kase aleti kullanirken, cihazi calistirirken kasenin her zaman takili oldugundan

emin olun.

Ayni anda birden fazla cikis (Kase aleti yuvasi ve DUsUk hizli cikis)

kullanmayin.

Asla onaylanmamis eklentileri 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 sdreli kullanimmdan sonra sicak

olabilirler.

Adir oldugu icin cihazi kaldirirken cok dikkatli olun.

Kafanin kilitli oldugundan ve kasenin, araclarin, dis kapagdin ve kablonun

kaldirmadan dénce glvenli oldugundan emin olun.

Mikser kafasina bir eklenti takiliyken hareket ettirmeyin veya kaldirmayin,

bunu yapmak Mutfak Robotunu dengesizlestirebilir.

Cihazinizi kenara yakin yerlerde ¢alistirmayin veya calisma yUzeyinden

sarkitmayin veya takildiginda eklentiye kuvvet uygulamayin; Unite

dengesizlesebilir ve devrilebilir, bu da yaralanmalara neden olabilir.

Cihazi tasirken daima altlik tabandan ve mikser kafasindan kaldirin.

Cihazi kase tutamadigindan tutarak kaldirmayin.

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 belirtilmis nominal elektrik degerleri en az cihazin
nominal elektrik degderleri ile ayni veya ondan blyUk olmalidir.
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2. Kablo cocuklar tarafindan cekilebilecedi ya da istemeden dlismeye yola
acabilecedi icin tezgah ya da masa Ustiinden 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 cihaz cocuklar tarafindan kullaniimamalidir. Cihazi ve kordonunu cocuklarin
erisemeyecedi yerde tutun.
® Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi konusunda bilgilendirilmelidir.
® Bu cihazi sadece ic mekanlarda kullanim alaninin oldugu yerlerde kullanin.
Kenwood, cihaz uygunsuz kullanimlara maruz kaldidi ya da bu talimatlara
uyulmadigl takdirde hic bir sorumluluk kabul etmez.

Cam kase

® Kullanmadan 6nce, kase aletlerinizin dogru yUkseklikte ayarlandigindan ve
kasenin tabani ile temas etmediginden emin olun - “alet ayarlama” boélimune
bakin.

® Kasenin firin veya ocak gibi yUksek I1s1 kaynaklariyla dogrudan temas etmesine
izin vermeyin.

® Malzemeleri siyirmak icin kasenin kenarina aletlerle vurmayin.

Ozel Bakim Talimatlari

Cam dogal bir maddedir, kasenin Uretimi sirasinda mukemmel gérinim
saglamak icin son derece titiz davraniimistir, ancak yine de klcUk kusurlar
olabilir ve bu normaldir, bunlar kasenin performansini etkilemezler.

Fise takmadan 6nce

® Aygiti kullanmadan dnce evinizdeki elektrik akiminin aygitta belirtilen akimla ayni oldugundan
emin olunuz.

® UYARI: BU CIHAZ TOPRAKLANMALIDIR.

® Bu cihaz gida ile temas eden malzemeler ve maddeler ile ilgili EC 1935/2004 Ydénetmeligine
uygundur.
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Bakim ve temizlik

® Temizlemeye baslamadan dnce her zaman aygitin calismasini durdurunuz ve
fisini prizden cekiniz.

® ik kullandiginizda dustk hiz ¢cikisinda @ bir miktar yag gdrinebilir. Bu
normaldir - temizleyin.

Giig linitesi, ¢cikis kapagi
® Nemli bir bezle silin, sonra kurulayin.
® Asla suya batirmayin veya ¢dzUcU temizleyiciler kullanmayin.

Paslanmaz celik kase

® Elde yikayin, sonra iyice kurulayin ve bulasik makinasinda yikayin.

® Paslanmaz celik tencerenizi temizlemek icin asla tel firca, sert yin veya
camasir suyu kullanmayin. Kirec 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 dnce daima aletten esnek lastik kismi cikarin.

® | astik kismi ve aleti sicak sabunlu su ile yikayin ve glzelce kurulayin. Alternatif
olarak asagidaki parcalar bulasik makinesinde yikanabilir.

Not: Lutfen kullanmadan 6énce ve sonra aletin gdvdesinin ne durumda oldugunu

kontrol edin, ayrica lastik kisimlari da dlzenli 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.
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Parca Listesi
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+ Urlinle birlikte gelmisse

Parcalar

Mikser kafasi

Ek cikisi

Dis kapak

Alet soketi

Acma/kapama ve hiz kontroli
Mikser hazir géstergesi 15191
Mikser govdesi

Kafa agma kolu

©@EOOOOOEO

Kablo saklama

GISIGIGISIGIGIONS)

K ¢irpici

Ciroma

Hamur aleti

Sicrama koruyucusu
Spatula

Paslanmaz Celik Kase
Cam Kase

Krema cirpici

Hamur karistirici
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Mutfak Robotunuzun Kullanimi

Kullanim Semalari ve Kullanim Talimatlarn
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Onemli

® Diger cikislari kullanirken, kasede hic bir kase aleti takili veya yerlestirilmis olmadigindan
emin olun.

® Cirpiclyl yogun karisimlarda kullanmayin (6r. hepsi bir arada kekler, yad ve seker
kremalastirma) - hasar verebilirsiniz.

® Asla belirtilen maksimum kapasiteleri asmayin - makineye asiri yukleme yapabilirsiniz.

® Kek karisimlari icin yag ve sekeri karistirirken daima oda sicakliginda yag kullanin veya
once yagl yumusatin.

® Urunu kullanmadan &nce, ayaklarin ve calisma ylzeyinin temiz ve kuru oldugundan
emin olun.

® Krema cirpicisini hamur veya meyve cekirdekleri, kemik ya da kabuk iceren sert
malzemelerle kullanmayin.

® EgJer mikser kafasi ¢alisma sirasinda kalkarsa makine hemen durur. Mikseri tekrar
calistirmak icin mikser kafasini algaltin, hiz anahtarini ‘O’ pozisyonuna getirin, birka¢
saniye bekleyin ve sonra hizi tekrar secin. Mikser kaldigi yerden calismaya hemen
baslayacaktir.

® Mikser kafasl ne zaman yUkselirse ‘'mikser hazir gbstergesi’ o zaman yanacaktir. Kafa
alcaltildiginda isik, mikserin kullanima hazir oldugunu belirterek aydinlanacaktir.

Hamur Karistirici

® Karistirma performansini optimize etmek icin dstk hiz gerektiginden ylksek hiz
kullanmayin.

® Alet sicak icerikli malzemelerde kullanim icin tasarlanmamistir, hamur karistiriciyi
kullanmadan &énce malzemelerin sogumasina izin verin.

1 Mutfak robotunun arkasindaki kafa agma kolunu kaldirin ve ayni anda kafayi kalkik
pozisyonda kilitlenene kadar kaldirin.

2 Kaseyi tabana yerlestirin. Tutamagi tam kilit acma sembolinin @ Ustlne yerlestirin,
sonra tutamak tam kilit sembolinin @ Ustline gelene kadar kaseyi yavasca saat yontunde
dondurdn. Asiri gtic kullanmayin ve asiri SIKMAYIN ®.

3 Karistirilacak ilgili malzemeleri kaseye ekleyin.

4 Gerekli olan aleti sokete yerlestirin. Sonra yukart itin ve aleti déondurerek kilitleyin.

5 Mutfak Robotunun arkasindaki kafa agma kolunu kaldirin ve ayni anda mikser kafasini
indirin.

6 Fisi prize takin ve mikser hazir gdstergesi aydinlanacaktir.

7 Hiz kontrolUnu istenilen ayara getirerek calistirin.

8 Aleti saat yonunde ddndurerek alet soketi kilidini acin ve sonra c¢ikartin.

Tavsiye ve ipuglar

K-Cirpicl, Cirpici veya Krema Cirpici kasenin altindaki malzemeleri almiyorsa, 'Alet
Ayarlama' bélimune bakin.

Karistirma fonksiyonu Q hafif malzemeleri daha agir karisimlarin icine karistirmak, oérn.
mereng, mus, kremall meyve tatlisi, Ceneviz Keki ve sufleler gibi ve kek karisimlarina un
ve meyveleri karistirmak icin tasarlanmistir. Mikser sabit yavas bir hizda calisacaktir.
Malzemelerin birbirine gegmesini tamamen saglamak icin karistirmayi durdurun ve kaseyi
sik sik spatula ile kaziyin.

Malzemelerin sicramasini dnlemek icin hizi yavasca yukseltin.
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Tavsiye ve ipuglari - K-Cirpici
® Eniyisonugicin, kek yaparken daima oda sicakliginda tereyadi ve margarin kullanin.
® Tarifiniz aksini sdylemedigi sUrece pasta UrUnleri icin soguk malzemeler kullanin.

Tavsiye ve ipugclari - Cirpici
® [Eniyisonug, yumurtalar oda sicakliginda oldugunda elde edilir. Yumurta beyazlarini
cirpmadan dnce cirpict ve kasede yad veya yumurta sarisi olmadigindan emin olun.

Tavsiye ve ipuglar - Krema Cirpici
® Kek karisimlari icin yag ve sekeri karistirirken daima oda sicakhiginda yag kullanin veya
once yagdl yumusatin.

Tavsiye ve ipuclari - Hamur Aleti
® Makinenin zor calistigini duyarsaniz kapatin, hamurun yarisini alin ve her bir yariyi ayri
ayri yapin.

Maya

® Kuru maya (sulandirma gerektiren tr): ilik suyu kaseye dodkin. Sonra maya ve sekeri
ekleyin ve kdpuklenene dek 10 dakika boyunca bekleyin.

® Taze maya: unun igine ufalayin.

® Diger maya tiirleri: Ureticinin talimatlarini takip edin.

® Hamuru yagl bir politen torbaya veya kurulama bezi ile kaplanmis bir kaseye koyun. Daha
sonra hacmi iki katina ¢cikana kadar ik bir yerde bekletin.

Tavsiye ve ipuclari - Hamur Karistirici

® Eniyisonuclaricin, yumurta aki veya kremayi asiri ¢irpmayin - ¢irpilimis karisim ¢ok siki
ise hamur karistiricinin karisimi dogru sekilde karistirmasi mimkdn olmayacaktir.

® Hava disari atilacagindan ve karisim ¢ok gevsek olacagindan karisimi cok uzun sure
karistirmayin. Karisim yeterince birlestiginde hemen durun.

® Klredin Uzerinde veya kase kenarinda kalan her turlt karismamis malzemeler spatula
kullanilarak dikkatlice cirpilmalidir.

Elektronik hiz algilama kumandasi

Bu mikser elektronik algilama kumandasi icerir ve icereklerin miktarina gére hizi ayarlar.
Ornegin hamur yodururken ya da yumurtalari kek karisimina katarken. Bu yUzden, aygiti
calistirirken hizda degisikler oldugunu duyacaksiniz. Bu durum normaldir. CUnk, mikser
icerik miktarina bagh olarak hizi ve yukt ayarlar.
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Kullanim Tablosu

&
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(MAKS) (Dakika)

Q) Max 3

j o (Maks)
2 | Q| 2

250 g

Tarifler

Beyaz Ekmek Hamuru

1,35 kg Un

13,5 gr Tuz

21,5 gr Toz Kuru Maya

756 ml Su

27 gr Kuyruk Yagi veya Tereyadi

1

2
3
5
5

6

7

Kaseyi mutfak robotuna takin.

Suyu kaseye dokln ardindan kalan malzemeleri ekleyin.

Minimum hizda 45-60 saniye kadar veya hamur olusana kadar karistirin.

1. hizda 3-4 dakika kadar yodurun.

Hamuru iki adet 2 Ib'lik ekmek kalibina yerlestirin veya rulo haline getirerek yaglanmis bir
pisirme tepsisine yerlestirin.

Bir havlu ile kaplayin ve hamurun ilik bir yerde boyutu ikiye katlanincaya kadar

45-60 dakika kabarmasini bekleyin.

200°C'de 40 dakika veya rulolar icin 15-20 dakika stresince pisirin.

Pizza Hamuru

500 gr Un

30 gr Zeytinyagdi

7 gr Tuz

7 gr Maya

300 ml Su

1 Kaseyi mutfak robotuna takin.

2 BUOtUn malzemeleri ekleyin.

3 Hamur kancasini takin ve kafayi indirin.

4 Minimum hizda 1 dakika kadar karistirin.

5 1. hizda 4 dakika kadar yogurun.

6 Hamuru unlanmis bir ¢calisma yUzeyinde top haline getirin.

7 Hamurun Gzerini nemli bir bezle drtUp 1lik bir yerde 30-40 dakika dinlenmeye birakin.
8 ikiye bolun ve 15 cm'lik iki pizza tabani seklinde acin.

9 Irmik kapli bir firin tepsisine aktarin. Pizzanizi stsleyin/Uzerini doldurun ve 240°C'de 10-15

dakika pisirin.
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Krema Cirpiciyi Monte Etmek icin

Kullanim $emalari ve Kullanim Talimatlan

Onemli
® Temizlemeden 6nce daima aractan esnek lastik kismi cikarin.

1 Dikkatlice yuvada lastik kisim tabanini bularak ara¢ Uzerine esnek lastik kismi takin
sonra ucu yavasca yerine oturtmadan énce olugun icine bir tarafi takin. Diger taraf ile
tekrarlayin.

Sicrama koruyucusunun takilmasi ve kullanimi

Kullanim $Semalari ve Kullanim Talimatlari

Onemli

® Mikserin sicrama koruyucusunun kaldirma kanadini acarak diger icerikleri canaga
atabilirsiniz.

® [k parcalar degistirmek icin sigrama koruyucusunu kaldirmaniza gerek yoktur.
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Karistiricinin kafasini yerine oturuncaya kadar kaldiriniz.

Canagl tabana takiniz.

Sicrama koruyucusunu tam olarak oturuncaya kadar mikser kafasinin altina itin.
Mandallanan bdlim sekilde gdsterildigi gibi yerlestirilmelidir.

istediginiz ek parcayi takiniz.

Mikserin kafasini asadi dogru indiriniz.

Sicrama koruyucusunu cikarmak i¢in karistiricinin kafasini kaldiriniz ve asagi dogru itiniz.

Alet ayarlama

Kullanim Semalari ve Kullanim Talimatlari

Onemli

Aletler fabrika c¢ikisinda kase icin dogru yukseklige ayarlanmistir ve ayarlama
gerektirmez.
Bununla birlikte, aleti ayarlamak isterseniz dogru 6lctide anahtar kullanin:

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

K-¢irpici, Cirpma, Krema c¢irpicisi ve hamur karistirici

Aletler fabrika c¢ikisinda kase i¢cin dogru yukseklige ayarlanmistir ve ayarlama gerektirmez.
Bununla birlikte, aleti ayarlamak isterseniz dogru 6l¢ctide 15mm anahtar kullanin.

Sonra asagdidaki talimatlari uygulayin:

Aleti fisten ¢ekin.

Mikser kafasini kaldirin ve ¢irpicilart veya hamur karistiriciyr takin.

Mikser kafasini indirin. Eger acikligin ayarlanmasi gerekiyorsa mikser kafasini kaldirin ve
aleti cikarin. En iyi performans icin cirpici, K-cirpici ve hamur karistirici neredeyse kasenin
tabanina temas etmelidir.
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Krema ¢irpici

e [deal olarak kase yUzeyi ile temas etmelidir ki karistirma sirasinda kaseyi
temizleyebilsin.

4 Uygun somun anahtari ile milin ayarlanmasini saglayarak somunu yeterince sikistirin.
Aleti kasenin tabanina yaklastirmak icin mili saat yonunun tersine g¢evirin. Aleti kasenin
tabanindan uzaklastirmak i¢cin mili saat yonune cevirin.

5 Somunu tekrar sikistirin.

6 Aleti miksere takin ve mikser kafasini al¢caltin. (Pozisyonunu kontrol edin, yukaridaki
noktalara bakin).

7 Alet duzgun yerlesene kadar gerekli olduk¢a yukaridaki adimlari tekrar edin. Bu
saglandiginda somunu glvenle sikistirin.

Not: Somun anahtari sadece temsili olarak gosterilmistir.

Hamur aleti
Bu alet fabrika tarafindan ayarlanmistir ve ayar gerektirmez.

Kablo Saklama
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Servis ve misteri hizmetleri

® Cihazinizin calismasi ile ilgili herhangi bir sorun yasarsaniz, yardim istemeden 6nce bu
kilavuzdaki “Sorun giderme kilavuzu” béliumune bakin veya www.kenwoodworld.com
adresini ziyaret edin.

® | (tfen unutmayin, Urdn Grinun satildidr Glkedeki mevcut tim garanti ve tuketici haklari ile
ilgili yasal mevzuata uygun bir garanti kapsamindadir.

® Kenwood UrlnUnlz arizalanirsa veya herhangi bir kusur bulursaniz yetkili KENWOOD
Servis Merkezine gbnderin veya gotlrun. Size en yakin yetkili KENWOOD Servis Merkezinin
guncel bilgilerine ulasmak i¢cin www.kenwoodworld.com adresini veya Ulkenize 6zel web
sitesini ziyaret edin.

® Kenwood tarafindan ingiltere’de dizayn edilmis ve gelistirilmistir.
® Cin'de Uretilmistir.

URUNUN ATIK ELEKTRIKLI VE ELEKTRONIK EKIPMANIN BERTARAF EDILMESINE iLiSKIiN
AVRUPA DIREKTIFINE UYGUN SEKILDE BERTARAF EDILMESi HAKKINDA ONEMLI BIiLGI
(WEEE)

Kullanim émrintn sonunda Urln evsel atiklarla birlikte atilmamalidir.

Uruan yerel yetkililerce belirlenmis atik toplama merkezine veya bu hizmeti saglayan bir saticiya
goéturtlmelidir.
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Sorun giderme kilavuzu

Problem

Nedeni

Cé6zliim

Cirpma veya K cirpicl

kasenin dibine vuruyor
veya kasenin dibindeki
malzemelere ulasmiyor.

Alet yanlis yukseklikte ve
ayarlanmasi gerekli.

Uygun somun anahtari kullanarak
yUksekligi ayarlayin - “Alet
Ayarlama” bélimune bakin.

Mutfak Robotu fise ilk
takildiginda ‘Mikser hazir
gosterge 15191’ yanip
sénuyor.

Hiz kontrolt ‘O’
pozisyonunda degdil.

Kontrol edin ve hiz kontrolUunu 'O’
pozisyonuna getirin.

Mutfak Robotu calisma
sirasinda duruyor.
‘Mikser hazir gosterge
1s1Ig1" hizla yanip sénuyor.

Asirl yuk koruma veya
asiri 1Isinma sistemi aktif.
Maksimum kapasite
asildi.

Fisten ¢cekin ve engelleme ya da asiri
yUkleme icin kontrol edin.

Hiz kontrolint ‘O’a cevirin ve
yeniden calistirin.

Makine calismazsa, malzemenin bir
kismini ¢cikartarak yuku azaltin ve
tekrar calistirin.

Bu da sorunu cdzmese, fisten cekin
ve 15 dakika bekleyin. Fise takin ve
istediginiz hizi secin.

Yukaridaki prosedurlerden sonra
makine hala calismazsa, daha fazla
tavsiye i¢cin “musteri hizmetleri” ile
gbérusun.

Makine fise takildiginda
‘Mikser hazir gosterge
1191 yavas yanip
sdénuyor.

Mutfak Robotu 30
dakikadan daha uzun
stre kullanilmadan agik
birakildi ve bekleme
moduna gegti.

Makineyi sifirlamak icin hiz
kontroltinU ‘min’ yapin sonra ‘O’
yapin.
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Bezpecnost

Prectéte si peclivé pokyny v této priruc¢ce a uschovejte ji pro budouci pouziti.
Pred prvnim pouzitim odstrante veskery obalovy materidl a ndlepky. (Stitek

s oznacenim jmenovitého vykonu na spodni strané pristroje neodstranujte.)
Umyjte jednotlivé ¢asti, viz ,Péce a cisténi".

Pokud by doslo k poskozeni napajeciho kabelu nebo zastréky, je

z bezpecnostnich ddvodd nutné nechat je vyménit od firmy Kenwood nebo od
autorizovaného servisniho technika firmy Kenwood, aby se predeslo nebezpedi.
Pfed nasazovanim nebo sundavanim nastrojd/nastavcl, po pouziti pristroje

a pred cisténim vzdy otocte ovladac rychlosti do polohy ,O° (vypnuto)

a odpojte pristroj od zdroje napajeni.

Vzdy udrzujte ¢asti téla, vliasy, Sperky a volné odévy v dostatec¢né vzdalenosti
od pohyblivych ¢asti a nasazenych nastavcu.

Spustény kuchynsky robot nikdy nenechavejte bez dozoru.

Nikdy nepouzivejte poskozeny spotrebic. Nechejte ho provérit nebo opravit -
viz ,Servis a udrzba’.

Nikdy nevkladejte prsty do pantového mechanismu.

Napajeci kabel nikdy nenechte viset z pristroje, aby za néj mohly zatdhnout
déti.

Kuchynsky robot nikdy nepouzivejte, kdyz je hlavice ve zvednuté poloze.
Pohonnou jednotku, napajeci a zastrcku nikdy nenamacejte.

Zajistéte, Zze pri spusténi pristroje za pouziti nastroje k mise bude vzdy
nasazena misa.

Nepouzivejte soucasné vice nez jeden vystup (vystup pro nastroje k mise

a vystup pro nizkou rychlost).

Nikdy nepouzZivejte neschvalené nastavce.

Nikdy neprekracujte mnozstvi a rychlosti uvedené v tabulce doporuceného
nastaveni.

Pred pouzitim prislusenstvi si prectéte bezpecnostni pokyny uvedené v jeho
navodu.

Pri odpojovani nastrojl k mise po delsim pouzivani budte opatrni, protoze
mohou byt horké.

Budte opatrni pfi zvedani tohoto spotrebice, protoze je tézky.

NezZ budete pristroj zvedat, provérte, zda jsou hlavice, misa, nastavce, kryt
vyvodu a privodni $nlira fadné zajisténé.

S hlavici mixéru, ke které je pripojen nastavec, nehybejte ani ji nezvedejte,
protoze byste ohrozili stabilitu kuchyrského robotu.

Nespoustéjte pristroj blizko hrany pracovni plochy nebo v poloze, kdy pfes
hranu prec¢niva, a netlacte silou na pripojeny nastavec. Jinak by mohl byt
pristroj nestabilni a mohl by se prevratit a zplsobit Uraz.

Pfi prenaseni pristroj vzdy zvedejte za zakladnu podstavce a rameno mixéru.
Nezvedejte a neprendsejte pristroj pomoci rukojeti misy.

Nespravné pouzivani spotfebice mize zplsobit zranéni.

Kratky napajeci kabel je pouzit proto, aby se omezilo riziko, Ze se kabel zamota
nebo Zze o néj nékdo zakopne.

Pri zachovani opatrnosti je mozné pouzit prodluzovaci kabely.
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® Pripouziti prodluzovaciho kabelu:

1. Jmenovity vykon vyznaceny na kabelu by mél byt nejméné stejné vysoky
jako jmenovity vykon spotrebic¢e nebo vyssi.

2. Kabel by mel byt umistén tak, aby nebyl zavéSeny pres pracovni desku nebo
pres stll, 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 strané pristroje.

® Osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zkusSenosti a znalosti mohou spotfebi¢ pouzivat

Vv pfipadeé, ze jsou pod dozorem nebo byly pouceny o bezpecném pouzivani

spotrebice a chapou rizika, kterd jsou s pouzivanim spojena.

® Tento spotrebic nesméji pouzivat déti. Spotrebic a jeho kabel musi byt mimo
dosah déti.

® Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem nehraly.

® Toto zafizeni je ur¢eno pouze pro domaci pouziti. Spole¢nost Kenwood
vylucuje vesSkerou odpovédnost v prfipadé, Ze zarizeni bylo nespravneée
pouzivano nebo pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.

Sklenéna misa

® Pred pouzitim zkontrolujte, zda jsou nastroje k mise nastavené na spravnou
vys$ku a nedotykaji se dna misy - viz ¢ast ,nastaveni nastrojd”.

® 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.

Specidlni pokyny k pédci
Sklo je pfirodni material. Prestoze byla pfi vyrobé této misy vénovana veskerad
péce zajisténi dokonalého vzhledu, mize se stat, ze budou patrné drobné vady.
Jednd se o bézny jev, ktery mize nastat a ktery neovliviiuje funkénost misy.

Pfed zapojenim

® Piesvédcte se, ze vase elektricka zasuvka odpovida zasuvce uvedené na spodni strané
pristroje.
® VAROVANI: TENTO SPOTREBIC MUSi BYT UZEMNENY.

® Tento spotfebi¢ splnuje nafizeni ES ¢.1935/2004 o materidlech a pfedmétech urcenych pro
styk s potravinami.
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Péce a cisténi

® Pred cisténim pristroj vzdy vypnéte a vytadhnéte kabel ze zasuvky.
® Na vystupu pro nizkou rychlost @ mdze byt pfi prvnim pouziti malé mnozstvi
maziva. Jedna se o bézny jev; mazivo setrete.

Pohonna jednotka a kryt vyvodu
® Otrete vihkym hadfikem, pak osuste.
® Nikdy nepouzivejte Cistici pisky a neponorujte tyto dily do vody.

Nerezova misa

® Umyjte ru¢né a pak dikladné osuste. Mlzete také pouzit mycku.

® K cisteni nerezové misy nikdy nepouzivejte dratény kartacg, draténku ani bélici
prostredky. K odstranéni vodniho kamene pouzijte ocet.

® Chrante pred vysokou teplotou (sporaky, trouby, mikrovinné trouby).

Nastroje a kryt misy
® Umyjte ru¢né a pak dikladné osuste. Mlzete také pouzit mycku.

Stiraci metla

® Pred c¢isténim z nastroje vzdy sundejte flexibilni stérku.

® Flexibilni stérku a nastroj omyjte v teplé vodé se saponatem a pak dikladné
osuste. Tyto dily mUzete také umyvat v mycce.

Poznamka: Pred pouzitim a po pouziti zkontrolujte stav metly a pravidelné

kontrolujte také stav stérky. V pripade zndmek opotrebeni je vyménte.

Sklenéna misa

® Mjsu umyijte teplou vodou se saponatem a pak ji dikladné osuste.
® Mjisu mlzete umyvat také v mycce.

240






Seznam dilu
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* Pokud je soucasti dodavky
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Hlavice mixéru

Vyvod pro prislusenstvi

Kryt vyvodu

Vyvod pro nasazeni nastavce
Vypinac a prepinac rychlosti
Svételny indikator pfipravenosti
robota

Pohonna jednotka robota

@0 OOVOOOO

Packa k uvolnéni hlavice

PORPEREE®E®E®

Ulozny prostor pro kabel
K-metla

Slehaci metla

Nastavec na tésto

Kryt proti strikani

Stérka

Nerezova misa

Sklenéna misa

Stiraci metla

Metla pro vmichavani

B

@=[1]
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Pouzivani kuchynského robota

Nakresy a pokyny k pouziti
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Dilezité upozornéni

® Zajistéte, ze pfi pouziti jinych vystupld nebudou nasazené nebo ulozené v mise zadné
nastroje k mise.

® Nepouzivejte Slehaci metlu na hutné smési (napf. na zakladni tésta na moucniky nebo
pfi slehani tuku s cukrem), protoze byste ji mohli poskodit.

e Nikdy neprekracujte uvedené maximalni objemy a rychlosti. Jinak by se pristroj
mohl pretizit.

® Pyi Slehani tuku s cukrem na dortové a piskotové smési pouzivejte maslo tuk pokojovée
teploty nebo ho nejprve nechejte zméknout.

® Pred pouzitim pfistroje provérte, zda jsou povrch a nozicky Cisté a suché.

® Nepouzivejte stiraci metlu pro recepty na hutné smési, napriklad tésto nebo smési
s tvrdymi ingrediencemi, pokud treba obsahuji pecky, kosti nebo skorapky.

® Pokud hlavici mixéru béhem provozu zvednete, robot ihned prestane pracovat.
Chcete-li jej znovu spustit, sklopte hlavici mixéru, otocte prepinac rychlosti do
vypnuté polohy ,O°, pockejte par sekund a pak znovu zvolte rychlost. Mixér by se
mel ihned znovu spustit.

® Kdyz hlavici mixéru zvednete, svételny indikator pripravenosti robotu prestane svitit.
Kdyz hlavici spustite, indikator se rozsviti na znameni, Zze je mixér pripraven
k pouziti.

Metla pro vmichavani

® Nepouzivejte vysokou rychlost, protoze pro dosazeni optimalnich vysledkd je potfeba
nizka rychlost.

® Nastavec neni uréen pro michani horkych ingredienci, nechte je pred pouzitim metly
pro vmichavani zchladnout.

1 Zvednéte packu k uvolnéni hlavice na zadni strané kuchynského robotu a souc¢asné
zvedejte hlavici mixéru, dokud nezaklapne ve zvednuté poloze.

2 Nasadte pracovni misu na zakladnu. Umistéte rukojet pfimo nad symbol odemknutého
zamku @, poté jemné otacejte misou po sméru hodinovych rucic¢ek, dokud se rukojet
nedostane presné nad symbol zamku @. Nepouzivejte nadmérnou silu a neutahujte
PRILIS.

3 Vlozte do misy ingredience, které je tfeba rozmixovat.

4 Do vystupu nasadte pozadovany nastroj. Pak jej zasunte smérem nahoru a otoc¢enim
zajistéte.

5 Zvednéte packu k uvolnéni hlavice na zadni strané kuchynského robotu a soucasné
spustte hlavici mixéru dold.

6 Zapojte pristroj do elektrické zasuvky. Rozsviti se svételny indikator pripravenosti robota.

Zapnéte pristroj otocenim prepinace rychlosti na pozadované nastaveni.

8 Nastroj z vystupu uvolnéte otocenim ve sméru hodinovych rucicek a pak jej vytdhnéte.

~

Rady a tipy

® K-metla, Slehaci metla nebo stiraci metla nedosdhnou na ingredience na dné misy,
projdéte si pokyny v ¢asti Nastaveni nastrojd.

® Funkci vmichavani QQ Ize pouzivat ke vmichavani ridkych ingredienci do hustsich
smési, napfiklad snéhovych pusinek, pén, ovocnych pohard, piskotl a bublanin,
a k pomalému vmichani mouky a ovoce do dortovych smési. Mixér pouzije konstantni
pomalou rychlost.
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® Aby se ingredience zcela promichaly, ¢asto michani prerusujte a stirejte stény misy
pomoci stérky.
® Rychlost zvysujte postupné, abyste zabranili vystfikadvani ingredienci.

Rady a tipy - K-metla

® Nejlepsich vysledkl dosahnete, kdyz budete pri vyrobé kolacd a dortd pouzivat maslo
a margarin pokojové teploty.

® Pokud neni v receptu uvedeno jinak, na tésto pouzivejte studené ingredience.

Rady a tipy - Slehaci metla
® Nejlepsich vysledkd dosdhnete, kdyz budou mit bilky pokojovou teplotu. Pfed slehanim
bilk( se ujistéte, Zze na Slehaci metle ani v mise neni tuk nebo Zloutek..

Rady a tipy - stiraci metla
® Prislehani tuku s cukrem na dortové a piskotové smési pouzivejte maslo nebo tuk
pokojove teploty nebo ho nejprve nechejte zmeéknout.

Rady a tipy - nastavec na tésto
® Pokud slysSite, Ze pristroj pracuje s velkou ndmahou, vypnéte jej, odeberte polovinu tésta
a kazdou polovinu zpracujte samostatné.

Drozdi

® SusSené drozdi (typ, ktery je treba rozpustit ve vodé): Nalijte do misy teplou vodu. Pak
pridejte drozdi a cukr a nechte odstat asi 10 minut do zpénéni.

e Cerstvé drozdi: Nadrobte do mouky:.

e Ostatni typy drozdi: Ridte se pokyny vyrobce.
Vlozte tésto do polyetylenového sacku potfeného zevnitf tukem nebo do misy prikryté
utérkou. Potom ho nechejte v teple, dokud se jeho objem nezdvojnasobi.

Rady a tipy - metla pro vmichavani

® Pokud chcete dosahnout nejlepsich vysledkl, neslehejte snih nebo Slehacku prilis dlouho,
protoze pokud je vysSlehand smés prilis tuhd, nedokaze metla pro vmichavani smés
spravné promichat.

® Nepromichavejte smés pfilis dlouho, protoze by se z ni uvolnil vzduch a smés by byla
pfrilis ridka. Jakmile je smés dostatecné promichanad, prestante.

® Nerozmichané ingredience, které zlstanou na lopatce nebo sténach naddoby, opatrné
vmichejte pomoci stérky.

Elektronické Fizeni spinace rychlosti

Mixér je vybaven elektronickym reguldtorem rychlosti, ktery ma udrzovat rychlost pfi rdzném
zatizeni, napfiklad pri hnéteni chlebového tésta nebo po pridani vajec do kolacové smési.
Proto mlzete za provozu slyset urcité odchylky rychlosti zplsobené tim, ze mixér upravuje
zvolenou rychlost podle zatizeni - jednd se o normaini jev.
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Tabulka doporuc¢eného nastaveni

(Max.) (min)

& o S R

Min-Max
2 kg (Min.-max.) 275

@ é @ @ i 23

680 g

Min-Max
@ % 2kg (Min.-max.) ]

@7 :g; 0\ <nc1i?)

Min-Max
2kg (Min.-max.) 275

Min-Max
@ % 2 kg (Min.-max.) 1

g Min-Max
@ @ @ 15 kg (Min.-max.) 4

00

Min-Max
= 0\» _
2,68 kg (Min.-max.) 275
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(Max.) 7) (min)
(b 12 Min-Max .
U (420 9) (Min.-max.)
@ L Mm—Max >_3
g (Min.-max.)
4-8°C
Min
S S D o o |
250 500 200 Max 1-1,5
g g g (Max.) ,
0@ Q) 6 1-15
180 ml X2
% (Max.) () (min)
2 o [oem
a7 '
1,35 kg 217 kg 1 3-4
Min
&" = oy |
1,35 kg 2,28 kg 1 3-4
Min
=) ony 1
1,35 kg 2,93 kg 1 4-9
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(Max.) (min)

Q) Max 3

@ 9 (Max.)
2 | Q| 2

250 g

Recepty

Tésto na bily chléb

1,35 kg mouky

13,5 g soli

21,5 g instantniho suseného drozdi
756 ml vody

27 g sadla nebo masla

Nasadte misu na kuchynsky robot.

Nalejte do misy vodu a poté vlozte zbyvajici ingredience.

Mixujte pfi minimalni rychlosti po dobu 45-60 sekund nebo dokud se nevytvori tésto.
Zpracovavejte tésto 3-4 minuty pfi rychlosti 1.

Premistéte tésto do dvou 900g forem nebo ho vytvarujte do rohlik( a polozte je na
vymazany plech.

Prikryjte tésto utérkou a nechejte ho 45-60 minut kynout na teplém misté, dokud se jeho
objem nezdvojnasobi.

7 Pecte 40 minut (chléb) nebo 15-20 minut (rohliky) pfi teploté 200 °C.

a s~ wN
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Tésto na pizzu

500 g mouky

30 g olivového oleje
7 g soli

7 g drozdi

300 ml vody

Nasadte misu na kuchynsky robot.

Vlozte do misy vSechny ingredience.

Nasadte hnétaci hak a spustte hlavici.

Mixujte jednu minutu pfi minimalni rychlosti.

Zpracovavejte 4 minuty pri rychlosti 1.

Vytvarujte z tésta na pomouceném povrchu kouli.

Prikryjte tésto vihkou utérkou a nechejte ho na teplém misté 30-40 minut odpocivat.
Rozdélte tésto na dva dily a vyvalejte dva 15 cm korpusy na pizzu.

Premistéte je na plech vysypany pseni¢nou krupici. Pokladte pizzu a pecte 10-15 minut
pri teploté 240 °C.

O 0N~ WN
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Sestaveni stiraci metly

Nakresy a pokyny k pouziti

El D2

@ | .

Dulezité upozornéni
® [lexibilni stérka se dodava nasazena. Pred ¢isténim je ji vzdy tfeba sundat.

1 Opatrné flexibilni stérku nasadte na metlu tak, ze zakladnu stérky zasunete do otvoru
a pak jednu stranu nasadite do drazky a konec jemné zahaknete do spravné polohy. To
sameé opakujte s druhou stranou.

~ » ” » » » rs

Nasazeni a pouzivani krytu proti stfikani

Nakresy a pokyny k pouziti

Dulezité upozornéni

® Prispusténém strojku je mozné primési pridavat do misy primo za béhu, a to otviraci
casti krytu.

® (Chcete-li vyménit ndstroje, nemusite kryt proti strikani sundavat.
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1 Zvedejte hlavici mixéru, dokud nezaklapne.

2 Nasadte misu na zakladnu.

3 Nasunte kryt proti stfikani na spodni stranu hlavice mixéru tak, aby zapadl na své misto.
Oteviraci ¢ast je treba umistit tak, jak je znazornéno na obrazku.

4 Nasadte pozadovany nastroj.

5 Spustte hlavici mixéru.

6 Kryt proti strikani se snima zvednutim hlavice mixéru a stazenim krytu.

Nastaveni nastroju

Ndakresy a pokyny k pouziti

Dulezité upozornéni

® Nastroje jsou ve vyrobé nastaveny na spravnou vysku pro dodavanou misu a nemely
by vyzadovat dalsi Upravy.
Pokud ale chcete vysku nastavce upravit, pouzijte vhodny Kkli¢:

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

K-metla,, Slehaci metla, stiraci metla a metla pro vmichavani

Nastroje jsou ve vyrobeé nastaveny na spravnou vysku pro dodavanou misu a nemely by
vyzadovat dalsi Upravy. Pokud ale chcete vysku ndstavce upravit, pouzijte vhodny 15mm klic.
Potom postupujte podle nasledujicich pokyni:

1 Odpojte spotrebi¢ ze zasuvky.

2 Zvednéte hlavici mixéru a nasadte slehaci metlu, stiraci metlu nebo metlu pro
vmichavani.

3 Spustte hlavici mixéru. Pokud je nutné vysku upravit, zvednéte hlavici mixéru a metlu
sundejte. Slehaci metla, K-metla a nadstroj pro vmichavani by se mély pokud mozno
témér dotykat dna misy.
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Stiraci metla

® Metla by se méla pokud mozno dotykat povrchu misy tak, aby misu béhem michani
jemné otirala.

4 Pomoci vhodného klice dostate¢né uvolnéte matici, abyste mohli upravit hridel. Chcete-li
nastroj priblizit ke dnu misy, otoc¢te hrideli proti sméru hodinovych rucicek. Chcete-li
nastroj oddalit ode dna misy, otocte hrideli ve sméru hodinovych rucicek.

5 Utahnéte matici.

6 Nasadte nastroj do mixéru a spustte hlavici mixéru. (Zkontrolujte pozici nastroje podle
shora uvedenych pokyn(.)

7 Podle potreby opakujte vyse uvedené kroky, dokud nebude nastroj nastaveny spravné.
Po dosazeni spravné pozice pevné utdhnéte matici.

Poznamka: VVyobrazeny kli¢ slouzi pouze pro ilustracni Gcely.

Nastavec na tésto
Tento nastroj je nastaven z vyroby a nemeél by vyzadovat zadné dalsi Upravy.

Ulozeni kabelu
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Servis a udrzba

® Pokud pri pouzivani spotfebice narazite na jakékoli problémy, pred vyzadanim pomoci si
prectéte ¢ast ,Privodce odstranovanim problém{” v ndvodu nebo navstivte stranky www.
kenwoodworld.com.

® Upozornujeme, ze na vas vyrobek se vztahuje zaruka, kterd je v souladu se vsemi
zadkonnymi ustanovenimi ohledné vech existujicich zaru¢nich prav a prav spotrebiteld
v zemi, kde byl vyrobek zakoupen.

® Pokud se vas vyrobek Kenwood poroucha nebo u néj zjistite zavady, zaslete nebo odneste
jej prosim do autorizovaného servisniho centra KENWOOD. Aktualni informace o nejblizsim
autorizovaném servisnim centru KENWOOD najdete na webu www.kenwoodworld.com
nebo na webu spole¢nosti Kenwood pro vasi zemi.

® /konstruovano 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 tfridéného odpadu, zfizovaném
mestskou spravou anebo prodejcem, kde se tato sluzba poskytuje.

253



Priivodce odstraiiovanim problémi

Problém

PFic¢ina

Reseni

Slehaci metla nebo
K-metla narazi do dna
misy nebo nedosahne
na ingredience na dné
misy.

Nastroj ma nespravnou
vysku a je potreba jej
nastavit.

Upravte vysku pomoci vhodného
klice - viz ¢ast ,Nastaveni nastrojd“.

PFi prvnim zapojeni
kuchynského robotu
blika svételny indikator
pfipravenosti robotu.

Ovladac rychlosti neni 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 prekro¢eno
maximalni mnozstvi.

Odpojte pristroj od zdroje napajeni
a zkontrolujte pripadné prekazky
nebo pricinu pretizen.

Otocte ovladac rychlosti do vypnuté
polohy , 0" a znovu pristroj spustte.
Pokud se pristroj nespusti, vyjméte
¢ast ingredienci, abyste snizili zatéz,
a znovu pristroj zapnéte.

Pokud ani tento krok problém
nevyresi, odpojte pristroj od zdroje
napajeni a nechejte ho 15 minut

v klidu. Potom ho znovu zapojte do
zasuvky a zvolte rychlost.

Pokud se pristroj po provedeni
shora uvedenych krokd nespusti,
obratte se na oddéleni pro péci

o zakazniky.

KdyzZ je pfistroj
zapojeny, svetelny
indikator pfipravenosti
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 otoc¢enim na ,O" pristroj
resetujte.
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Elsé a biztonsag

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és érizze meg késdbbi
felhasznalasral

Az elsé hasznalat el6tt tavolitson el minden csomagoldanyagot és cimkeét. (A
gép aljan lévé cimkét nem szabad eltavolitani.) Mossa el az alkatrészeket. Lasd:
a ,Karbantartds és tisztitas” részt.

Ha a csatlakozodugod vagy a haldzati vezeték sérdlt, azt a veszélyek
megeldzése érdekében biztonsagi okokbdl ki kell cseréltetni a Kenwood vagy
egy hivatalos Kenwood szerviz szakemberével.

A keveréfejek és tartozékok fel- és leszerelése elétt, hasznalat utan és tisztitas
elétt mindig allitsa a sebességszabalyozot az ,O” allasba és hlzza ki a haldzati
csatlakozot.

Mindig tartsa tavol testrészeit, hajat, ékszereit és laza ruhazatat a mozgd
alkatrészektdl és a felszerelt tartozékoktol.

MUkoddés kdzben soha ne hagyja a konyhai robotgépet fellgyelet nélkul.
Sérult készuléket soha ne hasznaljon! Ellenériztesse és javittassa meg: lasd a
,Szerviz és vevdszolgalat” részt.

Soha ne dugja az ujjat a csukloszerkezetbe.

Ne hagyja a vezetéket olyan helyen lelégni, ahol gyermek hozzaférhet.

Ne muikddtesse a konyhai robotgépet felemelt allasban 1évé gépkarral.
Ugyeljen arra, hogy a tdpegység ne kerlljon vizbe, és a vezetéket és a a
dugdt ne érje nedvesség.

Ugyeljen arra, hogy az edény mindig fel legyen szerelve, amikor a késztléket
keverdfejjel Uzemelteti.

Soha ne hasznaljon egyszerre tdbb meghajtonyilast (keverdfej
csatlakozoaljzata és nagy sebességl meghajtd nyildsa).

Kizardlag eredeti vagy a gyartd altal ajanlott tartozékot hasznaljon.

Ne Iépje tul a felhasznalasi Utmutatdban megadott maximalis mennyiségeket
és sebességeket.

Gondosan tanulmanyozza at a tartozékokhoz kuldén mellékelt biztonsagi
eléirdsokat is.

Hosszabb hasznalat utan ovatosan vegye le a keverdfejeket, mert
felmelegedhetnek.

Legyen ovatos a készulék emelése soran, mivel az nehéz.

Emelés elétt ellendrizze, hogy a gépkar rogzitve legyen, és hogy az edény, a
keverdfejek, a meghajtd fedele és a vezeték biztonsagos helyzetben legyenek.
Ne mozgassa vagy emelje meg a gépkart beszerelt tartozékkal, mert a konyhai
robotgép instabilld valhat.

Ne muikddtesse a készuléket a munkafelUlet szélén és ne gyakoroljon nyomast
a felszerelt tartozékra, mert a készUlék instabilld valhat és felborulhat, vagy
leeshet a féldre és sériulést okozhat.

A készUlék mozgatdsakor mindig a talapzatot és a gépkart fogja meg. NE
emelje vagy mozgassa a készUléket az edény fogantyujanal fogva.

A készulék nem megfelel® hasznalata sérulést okozhat.

A gép tapkabele révid, hogy ne akadalyozza a munkat és ne okozzon
botlasveszélyt.

Hosszabbitd megfeleld korultekintéssel hasznalhato.
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® Ha hosszabbitd kabelt hasznal:
1. A hosszabbitd kabelen feltUntetett elektromos besorolds legalabb akkora
legyen, mint a készulék elektromos besorolasa.
2. A tapkabelt Ugy kell elhelyezni, hogy az ne légjon le a pultrol vagy asztalrol,
ahol egy gyermek lehuzhatja vagy valaki véletlenul beleakadhat.
3. A hosszabbitd 3 eres foldelt kabel legyen. A készulék elektromos besorolasa
a készulék aljan van feltUntetve.
® A készUléket izemeltethetik olyanok is, akik mozgasukban, érzékeléstkben
vagy mentalisan korlatozottak, illetve nincs kellé hozzaértésuk vagy
tapasztalatuk, amennyiben a készuléket felligyelet mellett hasznaljak, vagy
annak biztonsagos hasznalatara vonatkozdan utasitasokkal 1attak el dket, és
tisztaban vannak a kapcsolddo veszeélyekkel.
® A gyermekekre figyelni kell, nehogy jatsszanak a készulékkel.
® [zt a készUléket nem hasznalhatjdk gyermekek. Ugyelni kell arra, hogy a
készUlékhez és zsindridhoz gyermekek ne férjenek hozza.
® A készUléket csak a rendeltetésének megfeleld haztartasi célra hasznaljal A
Kenwood nem vallal felelésséget, ha a készuléket nem rendeltetésszerlien
hasznaltak, illetve ha ezeket az utasitasokat nem tartjak be.

Uvegedény

® A hasznalat elétt ellendrizze, hogy a keverdeszkdzdk megfelelden legyenek
bedllitva és ne érjenek hozza az edény aljahoz - 1asd ,A keverdfej beallitasa”
részt.

® Ugyeljen arra, hogy az edény ne érintkezzen forro felllettel, példaul a stténél
vagy a tlzhely tetején.

® Ne Usse a keverdfejet az edény faldhoz, ha el akarja rola tavolitani a keveréket.

Uvegedényre vonatkozé megjegyzések

Az Uveg természetes anyag. Az edény gyartdsa sordn mindent elkdvettlink a
tokéletes megjelenés biztositasa érdekében, azonban eléfordulhat, hogy az
Uvegen néhany apro egyenetlenség lathatd. Ez normalis jelenség, és az edény
hasznalhatdsagat nem érinti.

Csatlakoztatas el6tt

® Ellendrizze, hogy a haztartasaban lévé haldzati feszUltség paraméterei megegyeznek a
készulék aljan feltUntetett paraméterekkel.

® FIGYELMEZTETES: A KESZULEKET FOLDELNI KELL!

® A készulék megfelel az élelmiszerekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe kertld anyagokrol és
targyakrol szold 1935/2004/EK rendelet kdvetelményeinek.
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Karbantartas és tisztitas

® Tisztitds elétt mindig kapcsolja ki a gépet és huzza ki a haldzati csatlakozojat.
® Az elsé hasznalatnal megjelenhet egy kevés kendanyag a kis sebességl
meghajtd nyildsdnal @ Ez normalis jelenség - tordlje le a kendanyagot.

Meghajtéegység és nyilasfedél
® Tordlje meg egy nedves ronggyal, majd szaritsa meg.
® Ne hasznaljon suroldszert, és soha ne meritse vizbe.

Rozsdamentes acél edény

® Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg, vagy a tisztitdshoz hasznalja
a mosogatogépet.

® A rozsdamentes acél edény tisztitasanal soha ne hasznaljon drotkefét, fém
dérzsszivacsot vagy fehéritd szert. A vizkd eltdvolitdsahoz hasznaljon ecetet.

® Ovija a kozvetlen hétd! (tlizhely, hagyoméanyos és mikrohulldmu sttd).

Keveréfejek és froccsenésgatlé
® Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg, vagy a tisztitdshoz hasznalja
a mosogatogépet.

Krémesité keverSlapat

® A rugalmas torlélapatot a tisztitds eldtt mindig el kell tavolitani.

® [orrd mosdszeres vizben mossa el a rugalmas torldlapatot, majd alaposan
szaritsa meg. Az alkatrészek elmoshatok mosogatdgépben is.

Megjegyzés: Hasznalat elétt és utan ellendrizze az eszkdz szerkezeti részének
allapotat, valamint rendszeresen ellendrizze a térlélapat dllapotat, és cserélje ki, ha
a kopas jelei mutatkoznak.

Uvegedény

® [orrd mososzeres vizben mossa el az edényt, majd alaposan szaritsa meg.
® Masik megoldasként az edény mosogatdgépben is elmoshato.
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A konyhai robotgép hasznalata

Abrak és hasznalati utasitasok
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Fontos

Ugyeljen arra, hogy semmilyen keveréfej ne legyen felszerelve vagy tarolva az
edényben, amikor masik meghajtonyildasokat hasznal.

SUrl anyagokhoz (pl. minden egyben tésztakhoz vagy margarin és cukor
kikeveréséhez) ne hasznalja a habverdt, mert deformalddhat.

Soha ne Iépje tul a megadott maximalis mennyiségeket - a készulék tulterhelését
okozhatja.

Amikor tészta készitéséhez dsszedolgozza a zsiradékot és a cukrot, a zsiradék 1agy,
szobahdmérsékletli legyen.

A termék hasznalata el6tt ellendrizze, hogy a ldbak és a munkafelllet tiszta és szaraz
legyen.

A krémkeverd lapatot ne hasznalja keményebb allagu receptek, példaul tészta, vagy
kemeény hozzdvaldkat, példaul gyumaolcsmagot, burkot vagy héjat tartalmazd receptek
készitéséhez.

Ha Uzemelés kdzben felemeli a keverdgémet, a gép azonnal ledll. Az Ujrainditashoz
engedje vissza a keverdégémet, a sebességszabalyozot forditsa az ,O” allasba,
varjon néhany masodpercig, majd Ujra valassza ki a kivant sebességet. A keverdgép
azonnal elindul.

A keverdgem felemelésekor a keverégep készen all” jelzéfény kialszik. A keverdgém
leengedésekor a jelzé6fény kigyullad, jelezve, hogy a keverdgép készen all a hasznalatra.

Bekeverd eszkdz

® Ne haszndlja nagy sebességfokozaton, mivel az optimalis bekeveréshez alacsony
sebesség szlUkséges.
® Az eszkdz nem hasznalhato forrd hozzavalok dsszekeverésére, ezért a bekeverd
eszkdz hasznalata elétt varja meg, hogy a hozzavalok lehuljenek.
1 Emelje meg a keverdgém kiolddkarjat a konyhagép hatuljan, és kdzben hajtsa fel
akeverdgémet, ameddig az nem régzil a felemelt helyzetben.
2 Helyezze az edényt az alapra. A fogantyu kozvetlenUl a nyitas jel folott legyen @, majd
finoman forditsa el az edényt jobbra amig a fogantyu kodzvetlendl a zaras jel @ folé kerul.
Ne gyakoroljon ra tulzott erét, és NE huzza tul.
3  Tegye az edénybe az dsszekeverendd hozzavalokat.
4 Helyezze a kivant kever&fejet a csatlakozoaljzatba. Ezutan tolja be, majd elforditva
rogzitse.
5 Emelje meg a keverdégém kiolddkarjat a konyhagép hatuljan, és kdzben hajtsa le a
keverégémet.
6 Csatlakoztassa a készUléket az aramforrashoz, és a ,keverdgép készen all” jelzéfény
kigyullad.
7 A sebességszabalyozd kivant fokozatba valo elforditasaval inditsa el a gépet.
8 A keveréfejet eldszor jobbra elforditva oldja ki, majd hdzza ki az aljzatbol.

Tanacsok és tippek

Ha a K-keverd, a habverd vagy a krémkeverd lapat nem szedi fel az edény aljan levd
hozzavaldkat, akkor olvassa el ,A keverdfej bedllitdsa” részt.

A bekeverd funkcidval () kbnnyebb hozzavaldkat keverhet slrlbb keverékekhez, pl.
habcsok, mousse, gyumolcskrém, piskotatészta, szuflé készitésekor vagy hasznalhatja
a liszt és gyUmolcs tésztaba valo lassu bekeveréséhez. A keverdgép allando, lassu
sebességgel Uzemel.
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® A hozzdvaldk alapos 6sszekeverése érdekében gyakran allitsa meg a keverést és a
spatulaval kaparja le az edény falat.
® A hozzdvaldk frocskdlésének elkerllése érdekében fokozatosan ndvelje a sebességet.

Tanacsok és tippek - K-keveré

® A legjobb eredmény elérése érdekében stitemény készitéséhez mindig
szobahdmérsékletll vajat és margarint hasznaljon.

® A kUlonbdzd tésztdkhoz ajanlatos hideg hozzavaldkat hasznalni (hacsak a recept mast
nem ir eld).

Tanacsok és tippek - Habveré

® A legjobb eredményt akkor lehet elérni, ha a tojas szobahdmérsékletl. Tojasfehérje
felverésénél Gigyeljen arra, hogy se a habverdn, se az edényen ne legyen tojassargaja-
vagy zsirmaradék.

Tanacsok és tippek - Krémkeveré lapat
® Amikor tészta készitéséhez dsszedolgozza a zsiradékot és a cukrot, a zsiradék l1agy,
szobah&dmeérsékletl legyen.

Tanacsok és tippek - Dagasztdéeszk6z
® Ha a gép motorja erélkddik, a tészta felét vegye ki az edénybdl, és dagassza két
részletben.

Eleszté

® Szaritott élesztd (az a tipus, amelyet aktivalni kell): dntse a meleg vizet az edénybe.
Ezutdn adja hozza az élesztédt és a cukrot, és hagyja allni 10 percig, amig enyhén habos
lesz.

® Friss éleszt6: morzsolja be a lisztbe.

® Egyéb éleszték: kdvesse a gyarto utasitasait.

® Tegye a tésztat egy bezsirozott polietilén zacskdba vagy egy konyharuhaval letakart
edénybe. Ezutdn hagyja meleg helyen, amig a kétszeresére nem dagad.

Tanacsok és tippek - Bekeveré eszk6z

® A legjobb eredmény elérése érdekében ne verje tul a tojasfehérjét vagy a tejszint - ha
tul keményre sikerUl, akkor a bekeverd eszkdz nem tudja elkésziteni megfelelden a
keveréket.

® A bekeverést ne végezze tul hosszan, mert ezzel a levegdt kihajtanad, 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 spatulaval.

Elektromos sebességérzékelé vezérlével

A keverdgép elektromos sebességérzékeld vezérldvel van ellatva, amely fenntartja a
sebességet a terhelés valtozdsakor (példaul a kenyértészta dagasztdsa vagy a tojasok
hozzdaddsa a tésztdhoz). Ezért hallhatd némi valtozas a keverdgép mikddésében, amint az
alkalmazkodik a kivalasztott terheléshez és sebességhez - ez normalis.
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Hasznalati utmutaté

&

a

(7

(max.) (perc)
Min-Max
2kg (min.-max.) 25
222 Min-1
@ & @ @ (min-1) 23
680 g '
@ % 2 kg Min-Max 1

(min.-max.)

%4

(7

C)

(min.-max.)

(max.) (perc)
@ % 2 kg (n:/lllnn—[\rjwaai) 1
D@7 e | e |
2,68 kg Min-Max 5t
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(max.) ‘ 7) (perc)

(b 12 Min-Max .

N\ (420 @) (min.-max.)
@ @ 1L Min-Max 2-3
: (min.-max.)
4-8°C
Min 105
L & g O [ mn

= 250g 500g 200g Max 1-1,5

(max.) ’
0@ Q) 6 1-1,5

180 mi x2
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= oy |
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1,35 kg 217 kg 1 3-4

2 2 & [on ]
1,35 kg 2,28 kg 1 3-4
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= mn) |
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a |~ ©

(max.) (perc)

Q) Max 3

@ <9 (max.)
2 | Q| 2

250 g

Receptek

Fehér kenyér tészta

1,35 kg liszt

13,5 g so6

21,5 g gyors hatdsu szaritott élesztd
756 ml viz

27 g zsir vagy vaj

a b~ N~

Szerelje az edényt a konyhai robotgépre.

Ontse eldszdr a vizet az edénybe, majd a tdbbi hozzavalot is.

Keverje minimalis fokozaton 45-60 masodpercig, vagy amig tészta allagd nem lesz.
Dagassza 1-es fokozaton 3-4 percig.

Helyezze a tésztat két 900 g-os kenyérsutd formaba, vagy formazzon beldle zsemléket
és tegye bezsirozott sttélapra.

Takarja le egy konyharuhaval, és hagyja a tésztat meleg helyen 45-60 percig kelni, amig a
dupldjara nem dagad.

SUsse 200 °C-on 40 percig vagy 15-20 percig zsemlék esetén.

Pizzatészta

500 g liszt

30 g olivaolaj

7 g sd

7 g élesztd

300 ml viz

1 Szerelje az edényt a konyhai robotgépre.

2  Ontse az edénybe az 6sszes hozzavalot.

3  Helyezze be a dagasztokart, és engedje le a gépkart.

4 Keverje a legalacsonyabb sebességen 1 percig.

5 Dagassza 1-es fokozaton 4 percig.

6 Formazza a tésztat lisztezett munkafellleten cipd alakura.

7 Takarja le a tésztat nedves konyharuhaval, és hagyja meleg helyen 30-40 percig.
8 Ossza ketté, és nyujtson ki két 15 cm-es pizzalapot.

9 Helyezze egy buzadardval beszort tepsibe. Tegye ra izlés szerint a feltétet, és stsse 10-15

percig 240 °C-on.
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A krémkeverd lapat 6sszeszerelése

Abrak és hasznalati utasitasok

El D2

/[
U‘; 0 )
Fontos
® A rugalmas torldlapatot a tisztitas eldtt mindig el kell tavolitani.

1 Ovatosan illessze a rugalmas torlélapatot a keverdlapatra Ugy, hogy a torlélapat alapjat
behelyezi a nyildsba, majd az egyik végét finoman bepattinja a helyére a horonyba. Ezt
ismételje meg a masik oldalon is.

A froccsenésgatlo felszerelése és haszndlata

Abrak és hasznalati utasitasok

Fontos

® A froccsenésgatld felhajthatd részét kinyitva keverés kdzben is az edénybe teheti a
hozzavaldkat.

® A keverdtfejek cseréjéhez nem kell levennie a froccsenésgatlot.
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Hajtsa fel a keverégémet Ugy, hogy a felhajtott alldsban régzuljon.

Helyezze a keverbedényt az alapra.

Nyomja a froccsenésgatlot a keverdgeém alsd részébe Ugy, hogy az régzuljdon. A
felemelhetd résznek az abran lathatd modon kell elhelyezkednie.

[llessze a kivant keveréfejet az aljzatba.

Hajtsa le a keverégémet.

A fréccsenésgatlo levételéhez hajtsa fel a keverdgémet, és huzza ki a froccsenésgatlot.

A keveréfej bedllitasa

Abrak és hasznalati utasitasok

Fontos

A keverotfejek gyarilag be vannak allitva a tartozék keveréedényhez, és nincs szUkség a
kuldn bedllitasukra.

Ha mégis modositani szeretné a keverdfej magassadgat, akkor hasznaljon egy
villdskulcsot:

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

K-keverd, habverd, krémesitdé keverdlapat és bekeveré eszk6z

A keverdfejek gyarilag be vannak allitva a tartozék keverdedényhez, és nincs szikség a kuldon
bedllitdsukra. Ha mégis modositani szeretné a keverdfej magassagat, akkor hasznaljon egy 15
mm-es villaskulcsot:

Kovesse az alabbi utasitasokat:

Huzza ki a készulék haldzati csatlakozojat.

Hajtsa fel a gépkart, és helyezze be a habverdt, keverdt vagy bekeverd eszkdzt.

Haijtsa le a keverégémet. Ha a keverdfej allasat modositani kell, emelje fel a keverégémet,
és vegye ki a keverdfejet. A habverd, K-keverd és a bekeverd eszkdz akkor van jol
felszerelve, ha csaknem érinti az edény aljat.
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Krémesité keverélapat

4

Idedlis esetben érintkezik az edény felUletével Ugy, hogy keverés kdzben finoman torli az
edényt.

Egy megfeleld villdskulccsal lazitsa meg a csavaranyat annyira, hogy a szarat bedllithassa.
Ha a keverdfejet az edény aljdhoz kdzelebb szeretné engedni, akkor a keverdéfej szarat
forgassa el balra. Ha a kevero6fejet feljebb szeretné emelni, akkor a keveréfej szarat
forgassa el jobbra.

Szoritsa meg az anyacsavart.

Helyezze a keverdtfejet a mixerbe, és engedje le a keverdgémet. (Ellendrizze a helyzetét -
lasd a fenti pontokat.)

SzUkség esetén ismételje meg a fenti [épéseket, amig a keverdfej bedllitdsa megfeleld
nem lesz. Amikor ezt elérte, végleg hlzza meg a csavaranyat.

Megjegyzés: A villdskulcs az dbran csak illusztracids célokat szolgal.

Dagasztéeszko6z
Ez a kevero6fej gyarilag be van allitva, és nincs szukség kuldn beallitasra.

Vezetéktarolo
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Szerviz és vevészolgalat

® Ha barmilyen problémat tapasztal a készulék hasznalata soran, olvassa el a hasznalati

webhelyre, mielétt segitséget kérne.

® A termékre garanciat vallalunk, amely megfelel az 6sszes olyan eléirdsnak, amely a
garancidlis és a fogyasztdi jogokat szabalyozza abban az orszagban, 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 Kiralysagban.
® Készult Kindban.

FONTOS TUDNIVALOK AZ EUROPAI UNIO ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS
BERENDEZESEK HULLADEKAIRA (WEEE) VONATKOZO IRANYELVEROL

A hasznos élettartamanak végére érkezett készuléket nem szabad kommunalis hulladékként
kezelni.

A termék az dnkormanyzatok altal fenntartott szelektiv hulladékgyujtd helyeken vagy az ilyen
szolgaltatast biztositd kereskeddknél adhato le.
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Hibaelharitasi utmutatoé

Probléma

Ok

Megoldas

A habverd vagy a
K-keverd a keverdedény
aljanak utkozik vagy az
edény aljan nem kever
tokeéletesen.

A keverdfej magassaga
nem jo, be kell allitani.

Allitsa be a magassagot egy
megfeleld villdskulccsal - 1asd A
keverdfej bedllitdsa” részt.

A keverdgép készen
all” ldampa villog, amikor
a konyhagép halozati
csatlakozdjat eldszor
bedugja a konnektorba.

A sebességszabalyozd
nem az ,O” helyzetben
van.

Ellenérizze, és ha szlUkséges, allitsa
a sebességszabalyozot az ,0”
helyzetbe.

A konyhagép ledll
mukodeés kozben. A
Jkeverégép készen all”
[dampa gyorsan villog.

A tulterhelés vagy
tulmelegedés elleni
védelem bekapcsolt.
Tullépte a maximalis
kapacitast.

Huzza ki a halozati csatlakozdt,

és ellendrizze, nem okoz-e valami
elakadast vagy nincs-e tultoltve.
Allitsa a sebességszabdlyozdt az ,0”
allasba, és inditsa el ujra.

Ha a gép nem mukddik, vegyen

ki valamennyit a keverékb&l, hogy
csokkentse a terhelést, és inditsa el
Ujra.

Ha még ez sem oldja meg a
problémat, akkor hiizza ki a halozati
csatlakozodt, és varjon 15 percig.
Csatlakoztassa Ujra a haldzathoz, és
a sebességszabalyozot forditsa a
kivant allasba.

Ha a gép a fenti eljaras utan

sem indul el Ujra, forduljon a
vevédszolgalathoz

A kever6gép készen
all” l1dmpa lassan villog,
mikdzben a konyhagép
haldzati csatlakozdja
be van dugva a
konnektorba.

A konyhagép halozati
csatlakozoja 30 percnél
tovabb be volt dugva a
konnektorba, de a gépet
nem mukodtették, és
készenléti Gzemmodra
valtott.

A gép alaphelyzetbe allitdsahoz
forditsa el a sebességszabalyozdt
a ,min” alldsba, majd vissza az ,0”
allasba.
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Bezpieczenstwo obstug

Przeczytac¢ uwaznie ponizszg instrukcje i zachowac na wypadek potrzeby
skorzystania z niej w przysztosci.

Przed pierwszym uzyciem usunac wszelkie materiaty pakunkowe i etykiety.
(Tabliczki znamionowej na spodzie urzadzenia nie nalezy usuwac.) Umyc
czesci, zob. ustep pt. ,Pielegnacja i czyszczenie”.

Ze wzgleddw bezpieczenstwa uszkodzony przewodd musi zostaé wymieniony
przez pracownika firmy Kenwood lub upowaznionego przez firme Kenwood
zaktadu naprawczego w celu unikniecia zagrozenia.

Przed zaktadaniem i wyjmowaniem koncoéwek/nasadek, po uzyciu urzadzenia
oraz przed przystepowaniem do czyszczenia nalezy zawsze przesungc
regulator predkosci do pozycji ,O” (wytaczony) i wyjg¢ wtyczke z gniazda
zasilajgcego.

Do obracajagcych sie elementow i zamontowanych na urzadzenie nasadek
nigdy nie zbliza¢ czesci ciata, wtosdw, bizuterii i luznych czesci garderoby.
Pracujgcego urzadzenia nie wolno pozostawiac¢ bez nadzoru.

Nie uzywac uszkodzonego urzadzenia. W razie awarii oddac¢ je do sprawdzenia
lub naprawy (zob. ustep pt. ,Serwis i punkty obstugi klienta™).

Do mechanizmu zawiasowego nigdy nie wktadac rak ani palcow.

Nie dopuszczaé, by w miejscach dostepnych dla dzieci z blatu, na ktdrym stoi
urzadzenie, zwisat przewdd sieciowy.

Nie uruchamiaé robota z gtowicag w pozycji uniesionej.

Nie wolno dopuszczac¢ do zamoczenia korpusu z silnikiem, przewodu
sieciowego ani wtyczki.

Podczas korzystania z koncéwki do uzytku w misce w urzadzeniu zawsze
zamocowac miske.

Nie uzywac jednoczesnie wiecej niz jednego gniazda (gniazda przybordw do
uzytku w misce i gniazda wolnych obrotow).

Nigdy nie stosowac niekompatybilnych nasadek.

Nigdy nie przekracza¢ maksymalnych ilosci i predkosci podanych w tabeli
zalecanych sposobdw uzycia.

Korzystajgc z nasadek, nalezy przeczytac zatgczona do danej nasadki
instrukcje bezpieczenstwa.

Podczas wymontowywania przyborow do uzytku w misce po dtuzszej pracy
nalezy zachowac ostroznoscé, poniewaz mogg one byc¢ gorgce.

Podczas podnoszenia urzadzenia nalezy zachowacd ostroznosé, poniewaz jest
ciezkie.

Przed podniesieniem sprawdzié, czy gtowica jest zablokowana, a miska,
przybory, zaslepka gniazda i przewdd zasilajgcy nie sg luzne.

Nie ruszaé ani nie unosié gtowicy robota, gdy na robocie zamocowana jest
jedna z nasadek, poniewaz moze on utraci¢ stabilnosc.

Nie nalezy obstugiwac urzadzenia stojacegow 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 przewrodcenie sie urzadzenia, co moze skutkowac urazem ciata
uzytkownika.
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Podczas przemieszczania urzadzenia zawsze podnosic je, trzymajac za
podstawe i gtowice robota. NIE podnosi¢ ani nie przenosi¢ urzadzenia,
trzymajac za uchwyt miski.

Stosowanie urzadzenia w sposodb niezgodny z przeznaczeniem moze grozic

wypadkiem.

Krotki przewodd zasilajgcy ma zmniejszac zagrozenia zwigzane z mozliwoscia

zaplatania sie w przewodd lub potkniecia sie o niego.

Uzywanie przedtuzaczy jest dozwolone pod warunkiem zachowania

ostroznosci podczas ich uzytkowania.

Podczas uzywania przedtuzacza:

1. Wartosci zasilania podane na tabliczce znamionowej przedtuzacza muszg
by¢ co najmniej tak samo wysokie lub wyzsze, jak wartosci podane na
tabliczce znamionowej urzadzenia.

2. Przewodd nalezy utozyd tak, by nie zwisat z blatow w miejscach, w ktdérych
mogtoby go pociggnac dziecko, lub w ktdrych mozna by sie o niego przez
przypadek potknad.

3. Nalezy stosowac przedtuzacz z uziemieniem z przewodem trojzytowym.
Parametry elektryczne urzadzenia podane sg na spodzie obudowy.

Urzadzenia mogga 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 osoby lub otrzymaty

instrukcje dotyczace ich bezpiecznej obstugi i rozumiejg zagrozenia zwigzane

z ich uzytkowaniem.

Urzadzenia nie wolno obstugiwac dzieciom. Urzgdzenie i przewdd sieciowy

nalezy przechowywac¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci.

Nalezy sprawowac kontrole nad dziec¢mi, zeby nie bawity sie urzadzeniem.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego. Firma

Kenwood nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci w przypadku niewtasciwego

korzystania z urzadzenia lub nieprzestrzegania niniejszych instrukciji.

Miska szklana
® Przed uzyciem sprawdzi¢, czy koncowki do uzytku z miskg zamocowane sg na

wiasciwej wysokosci i nie stykaja sie z dnem miski - informacje na ten temat
podane sg w czesci dotyczgcej regulacji wysokosci koncowki.

Nie dopuszczaé, aby miska stykata sie ze zroédtami bardzo wysokiej
temperatury - nie umieszczac jej np. w piekarniku ani na ptycie pieca badz
kuchenki.

Nie nalezy uderzac koricowkami ani innymi przyborami kuchennymi w boki
miski w celu wyjecia sktadnikow.

Specjalne srodki konserwacyjne

Szkto to naturalny materiat, dlatego pomimo dotozenia podczas produkcji

wszelkich staran, by zapewni¢ doskonaty wyglad miski, widoczne moga byc¢ na

niej drobne niedoskonatosci. Jest to catkowicie normalne i spodziewane i nie
wptywa na prawidtowe funkcjonowanie miski.
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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.

Konserwacja i czyszczenie

® Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy zawsze wytaczyc¢ urzadzenie i
wyjgc wtyczke z gniazdka sieciowego.

® Podczas pierwszego uzycia gniazda wolnych obrotéw @ moze wokodt
niego pojawic sie niewielka ilos¢ smaru. Jest to catkowicie normalne - smar
wystarczy wytrzec.

Korpus z silnikiem i zaslepka gniazda

® \Wytrzec wilgotng szmatka, a nastepnie wysuszyc.

® Do czyszczenia nie uzywaé srodkow $ciernych ani nie zanurzaé elementéw w
wodzie.

Miska ze stali nierdzewnej

® Umyc¢ w zmywarce do naczyn badzZ recznie, a nastepnie dobrze wysuszyc.

® Do czyszczenia miski ze stali nierdzewnej nie uzywaé szczoteczek drucianych,
druciakow ani srodkow wybielajgco-dezynfekujgcych. Do usuwania kamienia
uzywac octu.

® Przechowywacd z dala od Zrddet ciepta (kuchenki, piekarnika, mikrofaldwki).

Koncowki i ostona przeciwrozpryskowa
® Umyc recznie, a nastepnie dobrze wysuszyc.

Korncéwka do ucierania
® Przed czyszczeniem zawsze zdjac elastyczne pidro z koncoédwki.
® Koncowke i elastyczne pioro umy¢ w gorgcej wodzie z dodatkiem ptynu
do naczyn, a nastepnie dobrze wysuszy¢. Elementy te mozna takze my¢ w
zmywarce do naczyn.
Uwaga: przed uzyciem oraz po uzyciu koncowki nalezy sprawdzic jej stan, a takze
regularnie sprawdzac stan elastycznego pidra i po zauwazeniu wszelkich sladow
zuzycia wymienic je na nowe.

Miska szklana

® Miske umyc¢ w gorgcej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, a nastepnie
doktadnie ja wysuszyc.

® Mozna jg takze my¢ w zmywarce.
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Wykaz czesci zamiennych
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* Jezeli zatgczono w zestawie

Legenda

Gtowica robota

Gniazdo nasadek

Zaslepka gniazda

Gniazdo koricowek

Witgcznik i regulator predkosci
Kontrolka stanu gotowosci robota
Korpus robota

Dzwignia zwalniajagca gtowice
Schowek na przewdd sieciowy

Ubijak ,K”

Trzepaczka

Koricowka do zagniatania ciasta
Ostona przeciwrozpryskowa
Szpatutka

Miska ze stali nierdzewnej
Szklana miska

Koncowka do ucierania

GISIGIGISIGIGIONS)

Mieszadto do przektadania
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Obstuga robota Kitchen Machine

llustracje i instrukcja obstugi

Wazne

® Przed korzystaniem z innych gniazd nalezy sprawdzic¢, czy w misce nie jest
zamontowana ani przechowywana jedna z koncoéwek lub przyborow.

® Nie uzywac trzepaczki do gestych mieszanin (np. jednoetapowych ciast w proszku lub
ucierania cukru z ttuszczem), poniewaz mozna jg w ten sposdb uszkodzic.

® Nie przekraczac podanej maksymalnej ilosci sktadnikow - moze to spowodowac
przecigzenie urzadzenia.

® Ucierajac ttuszcz z cukrem na ciasta stodkie, uzywac ttuszczu w temperaturze
pokojowej lub zmiekczy¢ go przed uzyciem.
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Przed uzyciem urzadzenia sprawdzi¢, czy ndzki i blat sg czyste i suche.

Koncowki do ucierania nie nalezy uzywac do ciezkich, gestych mas, np. do ugniatania
ciasta, ani do mieszania badz ucierania twardych sktadnikéw, np. zawierajgcych pestki,
kosci lub skorupki.

Jezeli podczas pracy urzadzenia gtowica zostanie uniesiona, robot natychmiast
przerywa prace. Aby ponownie witgczy¢ robot, opusci¢ gtowice, przesungc regulator
do pozycji ,O0”, odczekac kilka sekund, a nastepnie ponownie wybrac¢ uzywana
wczesniej predkosc¢. Robot powinien natychmiast ponownie rozpoczac prace.

Za kazdym razem gdy gtowica robota zostaje uniesiona, kontrolka stanu gotowosci
robota gasnie. Gdy gtowica robota zostanie opuszczona, kontrolka stanu gotowosci
zapali sie, wskazujac, iz robota jest gotowy do pracy.

Mieszadto do przektadania

Nie uzywac wysokich predkosci obrotow - najlepsze wyniki podczas tgczenia lekkich
sktadnikdw daje uzycie niskiej predkosci.

Koncowka nie jest przeznaczona do mieszania sktadnikow goragcych. Przed jej
uzyciem nalezy sktadniki przestudzic.

1

Unies¢ dzwignie zwalniajaca gtowice, znajdujaca sie z tytu robota, jednoczesnie unoszac
gtowice robota do momentu, az zablokuje sie w pozycji uniesionej.

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”
8. NIE UZYWAC zbyt duzej sity i NIE PRZEKRECAC ZBYT MOCNO.

W misce umiesci¢ odpowiednie sktadniki do zmiksowania.

Wybrang koncéwke wtozyc¢ do gniazda, a nastepnie wsunac gtebiej i przekrecic, aby
zablokowacd jg na miejscu.

Unies¢ dzwignie zwalniajgca gtowice, znajdujaca sie z tytu robota, jednoczesnie
opuszczajgc gtowice robota.

Podtaczyc¢ urzadzenie do zrdodta zasilania - zaswieci sie kontrolka stanu gotowosci
robota.

Witaczy¢ urzadzenie, przekrecajac regulator predkosci do wybranego ustawienia.
Zwolni¢ koncowke: przekrecic jg w kierunku zgodnym z ruchem wskazdéwek zegara, aby
ja odblokowac, a nastepnie wyjac¢ z gniazda.

Porady i wskazowki

Jezeli ubijak ,K”, trzepaczka lub koncdwka do ucierania nie siega sktadnikéw
znajdujacych sie na dnie miski, zapoznac sie z informacjami podanymi w czesci
,Regulacja wysokosci korncowki”.

Funkcja Q) moze by¢ uzywana do taczenia |zejszych badz rzadszych sktadnikéw

z gestszymi masami, np. podczas przygotowywania bez, musdéw owocowych,
biszkoptdw i sufletdow oraz do wolnego taczenia maki i owocdw z reszta sktadnikow
na ciasta. Robot bedzie pracowac na statej, wolnej predkosci obrotow.

Aby catkowicie potaczyc sktadniki ze sobg, mieszanie nalezy czesto przerywacd i zgarniac
sktadniki osadzajgce sie na bokach miski.

Aby uniknac¢ rozchlapywania sktadnikoéw, predkosc¢ zwiekszac stopniowo.
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Porady i wskazéwki - ubijak ,,K”

® Najlepsze wyniki podczas przygotowywania ciast daje uzywanie zawsze masta lub
margaryny o temperaturze pokojowej.

® Do ciasta francuskiego, kruchego, ptysiowego itp. uzywac zimnych sktadnikow, chyba ze
W przepisie podano inaczej.

Porady i wskazéwki - trzepaczka

® Najlepsze wyniki daje uzywanie jaj o temperaturze pokojowej.
Przed ubijaniem biatek sprawdzic¢, czy w misce i na trzepaczce nie ma pozostatosci
ttuszczu badz zottek.

Porady i wskazéwki - konncéwka do ucierania
® Ucierajac ttuszcz z cukrem na ciasta stodkie, uzywac ttuszczu w temperaturze pokojowej
lub zmiekczy¢ go przed uzyciem.

Porady i wskazéwki - koricéwka do zagniatania ciasta
® Jezeli stychad, ze silnik sie przesila, wytaczyc¢ urzadzenie, wyjac potowe ciasta i kazdg
potowe przygotowac osobno.

Drozdze

® Drozdze w proszku (typ wymagajacy rozpuszczenia w wodzie): cieptg wode wlac¢ do
miski, dodac¢ drozdze i cukier i pozostawi¢ na ok. 10 minut (do spienienia).

e Swieze drozdze: wkruszy¢ do maki.

® Inne rodzaje drozdzy: przygotowac zgodnie z zaleceniami producenta.

® Witozyc¢ ciasto do posmarowanego ttuszczem foliowego woreczka lub miski przykrytej
Sciereczka. Zostawi¢ w cieptym miejscu, az podwoi objetosd.

Porady i wskazéwki - mieszadto do przektadania

® Najlepsze wyniki da nieubijanie biatek lub $mietany zbyt mocno - prawidtowe
potaczenie sktadnikdw mieszadtem do przektadania nie bedzie mozliwe, gdy ubita masa
bedzie zbyt sztywna.

® Nie nalezy mieszac taczonych sktadnikow przez zbyt dtugi czas, poniewaz spowoduje
to wypchniecie z masy pecherzykow powietrza, co sprawi, ze bedzie ona zbyt luzna.
Mieszanie nalezy zakonczy¢, gdy sktadniki bedg w wystarczajgcym stopniu potgczone
ze soba.

® \Wszelkie niepotgczone sktadniki pozostate na topatkach mieszadta lub bokach miski
nalezy ostroznie wmieszac¢ do pozostatych za pomoca topatki.

Czujnik elektroniczny z regulatorem predkosci

Robot jest wyposazony w elektroniczny uktad regulacji szybkosci, ktory pozwala na
utrzymywanie szybkosci w roznych warunkach obcigzenia, na przyktad podczas zagniatania
ciasta na chleb lub dodawania jajek do wyrabianego ciasta. Odczuwalna moze by¢ zatem
pewna zmiennos¢ szybkosci dziatania, w miare jak robot bedzie dostosowywat sposob
pracy do obcigzenia i wybranej szybkosci. Taki tryb pracy robota jest normalny i nie jest
objawem jego uszkodzenia.
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Tabela zalecen
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C)

(w minutach)

(MAX)
12 Min-Max 3
(420 9) (Min.-max.)
Min-Max
T (Min.-max.) 2-3
Min
@ Cb (Min) 10 sek.
250 500 200 Max 1-1,5
¢ ° o (Max.) ’
LS D : s
180 ml x 2
(MAX) ‘ ( ) (w minutach)
o M.in 1
= in.)
135kg 217 kg 1 3-4
o M‘in .
=) i)
1,35 kg 2,28 kg 1 3-4
O M.in 1
=) in.)
1,35 kg 2,93 kg 1 4-9
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a || ©

(MAX) (w minutach)

Q) Max 3

@ 9 (Max.)
2 | Q| 2

250 g

Przepisy

Jasne ciasto chlebowe

1,35 kg maki

13,5 g soli

21,5 g suszonych drozdzy o szybkim dziataniu
756 ml wody

27 g smalcu lub masta

1
2
3

7

Na robocie zamocowac¢ miske.

Do miski wla¢ wode, a nastepnie umiesci¢ w niej pozostate sktadniki.

Miksowac na minimalnej predkosci przez 45-60 sekund lub do chwili, az utworzy sie
ciasto.

Zagnies¢ na predkosci 1 przez 3-4 minuty.

Umiescic¢ ciasto w dwdoch 900-gramowych formach do pieczenia lub uformowac z niego
butki i potozy¢ je na wysmarowang ttuszczem blache do pieczenia.

Przykry¢ ciasto czystg Sciereczkg i pozostawi¢ w cieptym miejscu na 45-60 minut, aby
podwoito objetosd.

Piec w temperaturze 200°C przez 40 minut (lub 15-20 minut w przypadku butek).

Ciasto na pizze

500 g maki

30 g oliwy z oliwek

7 g soli

7 g drozdzy w proszku

300 ml wody

1 Na robocie zamocowac¢ miske.

2 Wszystkie sktadniki.

3 Zamocowac koncowke do zagniatania ciasta, a nastepnie opusci¢ gtowice robota.
4 Mieszac¢ na predkosci minimalnej przez 1 minute.

5 Zagniesc¢ na predkosci 1 przez 4 minuty.

6 Na posypanym maka blacie uformowac z ciasta kule.

7  Przykry¢ ciasto wilgotna sSciereczka i odstawi¢ na 30-40 minut w ciepte miejsce.
8 Podzieli¢ na 2 czesci i rozwatkowac na dwa spody do pizzy o srednicy 15 cm.

9 Przetozyc¢ na wysypang semoling blache do pieczenia. Dodac wybrane sktadniki na

wierzch pizzy i piec przez 10-15 minut w temperaturze 240°C.
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Montaz kornncéwki do ucierania

llustracje i instrukcja obstugi

El D2

/[
U‘; 0 )
Wazne
® Przed czyszczeniem zawsze zdjgc elastyczne pidro z koncowki.

Ostroznie zatozyc¢ elastyczne piéro na koncoéwke, wpasowujac podstawe pidra w otwor,
nastepnie wsunac jedng potowe pidra w rowek, a potem koniec zahaczy¢ o haczyk w
gornej czesci koncowki. W taki sam sposob natozyc¢ druga potowe piora.

Montaz i korzystanie z ostony przeciwrozpryskowej

llustracje i instrukcja obstugi

Wazne

® Podczas mieszania sktadniki mozna dodawac bezposrednio do miski, otwierajac klapke
W ostonie przeciwrozpryskowej.

® Zdejmowanie ostony przeciwrozpryskowej przy zmianie koricowki nie jest konieczne.
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1 Unies$¢ gtowice robota do momentu, az zablokuje sie w pozycji uniesione;.

2 Zamocowac miske w podstawie.

3 Mocno wsungc ostone przeciwrozpryskowa w spodnig czes¢ gtowicy robota, az znajdzie
sie we witasciwym potozeniu. Czesc¢ z klapka powinna by¢ utozona w sposodb pokazany
na rysunku.

4 Zamocowac wybrang koncowke.

Opuscic¢ gtowice robota.

6 Zdjac ostone rozpryskowa, unoszgc gtowice robota i zsuwajac ostone.

ul

Regulacja wysokosci koncowki

llustracje i instrukcja obstugi

Wazne

® \Wiasciwa wysokosc zawieszenia koricowek 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:

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

Ubijak ,,K”, trzepaczka, konnicéwka do ucierania i mieszadto do przektadania

Wiasdciwa wysokos$e zawieszenia koncowek w zatgczonej w zestawie misce ustalana jest
fabrycznie i nie powinna wymagac regulacji.

Jezeli jednak zajdzie potrzeba wyregulowania wysokosci zawieszenia koncowki, nalezy uzyc
odpowiedniego klucza o rozmiarze 15 mm:

Nastepnie postepowac wedtug ponizszych wskazdéwek:

1 Wyjac¢ wtyczke urzadzenia z gniazda sieciowego.

2 Unies¢ gtowice robota i wsunac trzepaczke, ubijak lub mieszadto do przektadania do
gniazda.

3 Opuscic¢ gtowice robota. Jezeli konieczne jest wyregulowanie wysokosci zawieszenia
koricowki, ponownie uniesc¢ gtowice i wyjac korcowke. Trzepaczka, ubijak ,K” i mieszadto
do przektadania powinny prawie dotykac¢ dna miski.
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Koricéwka 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 koncowki. Aby opusci¢ koncowke nizej (by znalazta sie blizej dna
miski), nalezy przekrecac trzonek w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek 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 robocie, a nastepnie opusci¢ gtowice. Sprawdzi¢ pozycje
koncowki (zob. punkty powyzej).

7 W razie koniecznosci czynnosc powtarza¢ do momentu, az korncowka znajdzie sie
na odpowiednie] wysokosci. Po wyregulowaniu wysokosci korncowki mocno dokrecic
nakretke.

Uwaga: klucz pokazany jest wytacznie dla celdow ilustracyjnych.

Konicéwka do zagniatania ciasta
Wysokos¢ tej koncodwki zostata ustawiona fabrycznie i nie powinna wymagac regulacji.

Schowek na przewéd zasilajacy
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Serwis i punkty obstugi klienta

W razie wszelkich problemodw z obstuga urzadzenia przed zwrdceniem sie 0 pomoc
nalezy zapoznac sie ze wskazowkami w czesci pt.: ,,rozwigzywanie problemow”

w instrukcji obstugi urzadzenia lub odwiedzi¢ strone internetowga
www.kenwoodworld.com.

Prosimy pamietac, ze niniejszy produkt objety jest gwarancja, ktdra spetnia wszystkie
wymogi prawne dotyczace wszelkich istniejgcych praw konsumenta oraz gwarancyjnych w
kraju, w ktorym 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.

Uwagi dotyczace prawidtowego usuwania produktu.

Na koniec okresu uzytecznosci produktu nie nalezy wyrzucac¢ do odpaddw miejskich. Mozna go
dostarczy¢ do odpowiednich osrodkdw segregujgcych odpady przygotowanych przez wtadze
miejskie lub do jednostek zapewniajgcych takie ustugi. E
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Rozwigzywanie probleméw

Problem

Przyczyna

Rozwiazanie

Trzepaczka lub ubijak
K" uderza o dno miski
lub nie siega sktadnikdw
znajdujgcych sie na jej
dnie.

Niewtasciwa wysokosc¢
zawieszenia koncowki -
nalezy ja wyregulowac.

Wyregulowac wysokosc¢ za pomoca
odpowiedniego klucza - zob. czes¢
pt. ,Regulacja wysokosci korncowki”.

Kontrolka stanu
gotowosci robota miga
po podtaczeniu robota
do zrédta zasilania.

Regulator predkosci nie
znajduje sie w pozycji
,O”.

Przesunac¢ regulator predkosci do
pozycji ,O”.

Robot zatrzymuije sie
podczas pracy.
Kontrolka stanu
gotowosci robota miga
bardzo szybko.

Witaczyta sie ochrona
przecigzeniowa lub
system zabezpieczajacy
przed przegrzaniem.
Przekroczono
maksymalng pojemnosc.

Wyjac¢ wtyczke z gniazda
sieciowego i sprawdzic¢, czy nic nie
przeszkadza w pracy urzadzenia lub
nie powoduje jego przecigzenia.
Przesunac regulator predkosci do
pozycji ,O”, a nastepnie ponownie
uruchomic¢ urzadzenie.

Jezeli robot wciaz nie dziata,
wyjac czesc sktadnikow z miski,
aby odcigzyc¢ silnik, i ponownie
uruchomic urzadzenie.

Jezeli powyzsze czynnosci nie
rozwiazujg problemu, wyjac
wtyczke z gniazda sieciowego

i odczekac 15 minut. Podtgczy¢
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 robota 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

urzgdzenie.
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Aodalela

ALABAOCTE TIPOOEKTIKA TIC 0dNnyieg Kal GUAAETE TIQ VIiaL LEAAOVTIKN avadopd.
Moy Ato TNV TIPWTN XPAOoN, ADAEECTE OAQ TA UAIKA CUCKEUAOIOC KAl TUXOV
ETIKETEC. (AEV TIPETIEL VA ADALPEITAL N ETIKETA TEXVIKWY XAPAKTNEIOTIKWY
TIou BplokeTal otn BAON TNG CUOKEUNKQ). MAUVETE Ta UEPN, BA.. «DpovTida Kal
KAOAPLOUOCH.

Edv To BUoua N To KAAWDLO utTtooTel {NULd, TIPETIEL, VIA Adyouc aodaAeiac,
va avTikataotaBsl anod tnv Kenwood r| attd €€o0UclodoTNEVO TEXVIKO TNC
Kenwood TipoKelEvoU va artodpeuxBOel evdexdrevoc Kivouvoc.

TUPVATE MAVTA TO KOUUTTL EAEYXOU TaXUTNTAC oTtn 8€on arevepyoroinong
«O» KAl ATIOCUVOEETE TN CUCKEUN attd TNy Tipida Tpv and Tnv ToToBETnoN N
NV adaipeon epyYAAElWV/EEAPTNUATWY, LETA ATIO TN XPNON KAl TP ard Tov
KABAPLoOUO.

AlOTNEEITE MAVTA TA UEAN TOU CWUATOC, TA UAAALL, TA KOOUAATA KAl TA
XAACLOA POUXA LAKPLA ATTO TA KIVOULEVA UEPN Kall TA EEQPTAATA TIOU £XOUV
TOoTIOOETNOEL OTN CUCKEUN.

MnNVv adrVETE MOTE TN CUOKEUN O AStToupyia XwpeIiC va TNV sTURBAETIETE.
MOTE N XONOULOTIOLEITE CUCKEUN TIOU €Xel uTtooTel BAARN. ZTeiAte TNV via
EAEYXO N ETILOKEUN: BA. evOTNTA «Z£0LBIC KAl EEUTINPETNON TIEAATWV».

Moté N Bdadlete Ta OAXTUAA OAC OTOV TIEPLOTPEDOUEVO UNXAVIOUO.

MNV adrVETE MOTE TO KAAWDIO VA KOEUETAL OE ONUEID OTIOU UTIOPEL va To
Tdoel eva taudl.

MNV XPNOULOTIOLE(TE MOTE TNV Koudlvounxavr otav n KedaAn Bploketal os
opBla Bgon.

Mnv adrveTe TIOTE va BpaxoUv N novada Tpododoaciac, To KAAWDLO 1 To dLC.
DPoVTILETE (HVOTE TO UTIOA va slval TIAvVTA ToTIoBsTNUEVO OTAV N CUOKEUN
TiOstal og Asttoupyia XPNOLLOTIOWWVTAC KATIOLO €QYAAEIO TOU UTTIOA.

Mn xpnotluoroleite eploocdTtePec ATtd ia uttodoxec (UTtodoxXn €pyAAsiou Tou
UTTOA Kall UTtodoxXN XANANC TaxuTnTac) tTn dopd.

Mn XPNOLULOTIOINCETE MOTE [N EYKEKPIUEVO €EAPTNUAL

Mnv UTtEPBAVETE MOTE TIC LEVIOTEC TIOCOTNTEC KAl TAXUTNTEC TIOU
avaypddovTal otov Nivaka ouvioTWUEeVNCS Xprnonc.

Otav xpnoyotoleite eva e€dptnua dlaBAadlete T odnyiec aodpaleiac Tou To
ouvodEUOUV.

Na TIpoCEXETE OTAV ADAPEITE TA EPYAAEIA TOU UTIOA ETA ATTO
TIAPATETAUEVN XPNON, KABWC UTTIOPEL va elval kKauTd.

Na eloTe TTPOOEKTIKOL OTAV CNKWVETE AUTH TN CUCKEUN vIaTi eival Bapld.
MoV TN ONKWOETE, BEBALWOEITE OTL N KEDAAN £XEl AODAAICEL KAl OTL TO UTTOA,
Ta €pYAAE(a, TO KAAULLLA UTIODOXAC Kall TO KAAWDLO lval OTEQEWMEVA.

Mn UETAKLVEITE I AVACNKWVETE TNV KEPAAr Tou WiEep evd BplokeTal
TIOOOQPTNIEVO €KEl eva eEAPTNUA, KABWC UTIOPEL va artootabepoTtioln®el n
Koudlvounxavn.

Mn XONOUOTIOLEITE TN CUCOKEUN 0OC KOVTA 0TNV AKPN TNC €TUDAVELAC
cpyaociag f evw TipoeEexel armod TNV stiddAvela epyaciac oUTe va aoKelte
duvapun étav tomnoBete(te TO €€APTNUA, DIOTL LE AUTOV TOV TPOTIO N CUCKEUN
UTtopel va arnootabepoTtiolnOel, va avatpartel kal evOEXOUEVWCS VA TIPOKANBEL
TPAUUATIOMOC.
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Katd tTnv adaipeon TNC CUCKEUAC VA TNV ONKWVETE TIAVTA KOATWVTAC TNV
artd TN BAon Kal TNV KEDAAA Tou WiEep. MN ONKWVETE N UETADEPETE TN
ouokeun armod T AARr TOU UTIOA.

H Kakn xprion TNC OUCKEUNAG OAC UTTOPEL VA TIDOKAAECEL TOAUUATIOMO.

To KOVTO KAAWDLO TIAPOXNC PEUMATOC XPNOLLOTIOLEITAL £TOL WWOTE VA

€AAXLOTOTIOlETAL O KIVOUVOC VA UTTEPDEUTEL I VA TIDOKAAECEL TTTWON.

Ta KAAWDLA ETIEKTAONC TIPETIEL VAL XPNOLLOTIOIOUVTAL JUE TIDOCOXN.

‘OTtav XpNoLOTIoOLE(TAl KAAWDLO ETIEKTAONC!

1. Ol avaypadOUEVES TILEC NAEKTPIKWY XOAPAKTNPLOTIKWY ToUu KaAwdiou
ETIEKTAONG Oa TIPETIEL VA elval TOUAAXLOTOV (DLEC |UE N MEYAAUTEPEC ATIO TIC
TULEC NAEKTPIKWY XOAQAKTNELOTIKWY TNG CUCKEUNC.

2. To KaAWDL0 Ba TIPETIEL VA €ival TOTIOBETNIUEVO £TOL WWOTE VA NV KPEUETAL
ard Tov TIAYKO 1) To TPpATEdL ATtd OTIoU UTtopsl va Tto TpaBr&ouv Ttaudid A
VA OKOVTAWEL KATIOLOC KATA AdBoC.

3. To KaAWdLo eTEKTAONG Ba TIPETIEL va elval TplkAwvo KaAwdlo velwong. Ta
NAEKTOLKA XOPAKTNELOTIKA TNC CUCKEUNC avaypAdovTal OTO KATW UEPOC
NG ovAadac UOTEP.

Ol CUOKEUEC UTTIOPOUV VA XPNOLUOTIOOUVTAL ATIO ATOMUA [E UELWUEVEC

OWMATIKES, ALCONTNPLAKES N VONTIKEC IKAVOTNTEC N EAAELPN TIElpAC Kal

yvwong, edpodoov BplokovTal uttd ettiBAsdn ry Toug exouv doBel odnyieg yia

TNV AcdaAAn Xprnon TNC CUOKEUAG KAl epOCOV KATAVOOUV TOUC OXETIKOUC

KlvdUuvouc.

AUTA N OUOKeUnN eV TIPETIEL VA Xpnoluottole(tal artd radid. PUAACOETE TN

OUOKEUN KAl TO KOAWDLO TNG aKPLld artd Ttaudid.

Ta taudid Ba Tpetel va Bplokovtal uttd TtiBAsPN £€TOL WOTE va

dlaodaAidetal 6Tl dev TtaldouV |UE TN CUOKEUNA.

Nal XPNOLOTIOLEITE TN CUOKEUR UOVO VIO TNV OLKICKA XPNon via TNy ottola

Ttpoopidetal H Kenwood dev Ba dpegpel kapuia eubuvn edv N CUCKEUNR

XPNOLLOTIOINOEl uE AKATAAANAO TPOTIO 1| O€ TIEPITITWON N OUUUOPPWONG UE

QUTEC TIC odnviec.

TUAALWVO UTTOA

Mol attd Tn xpnon, BeBalwbdeite OTL TA €pyAAEict TOU UTTOA givall
TIOOOAPOCEVA OTO CWOTO UPog Kat OTL dev ayyidouv To KATW UEPOC TOU
UTIOA — AVATPEETE OTNV EVOTNTA «TIPOCAPMOYH EPYAAEIWV.

MnV OKOUUTIATE TO UTIOA O TINVEC UWNAAC BEpOTNTAC, OTIWC OTOV GOoUPVO 1
oTNV €TUdAVELT TNC NAEKTPIKAC Koudivag.

Mn xtuttdte gpyaAs(a oTO TIACGL TOU UTTIOA VIO VA ATIOUAKPUVETE TA UALKAL

To yYUaAL elval dUCIKO UAIKO KAl KATA TNV KATACKEUr auToU ToU UTIOA dOBNnKe
wlaitepn mpoocoxr wote va dlacdaAlotel n aoyn euddavior tou. EvtouTolg,

DUCLIOAOYIKEC KClL AVALEVOUEVEC Kall OV eTtnpeddouy TNV attdd0oon TOU UTTOA.

0dnyieg eBKNg dpovTidag

EVOEXETAL VA UTTAOXOUV OPLOEVEC OPATEC [UKOEC ATEAELES, OL OTtoleC lval
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MPoTOU CUVOECETE TN CUOKEUN otV npida

® BeRBawwbeite 6TL N apoxn peuuaTog elval dla ue autr TTou avaypddeTal OTO KATW UEPOC
TNG OUOKEUNG.
® NMPOEIAOMNOIHZH: AYTH H ZYZKEYH MPEMEI NA EINAI FEIQMENH.

® AUTH N CUOKEUN CUMOPDUWVETAL UE TOV Kavoviouo EK 1935/2004 oXETIKA UE TA UAIKA Ka
TA AVTIKE{UEVA TTIOU TIpoopidovTal va €pBouv o eTtaAdn e TPODIUAL.

dpovTida Kal KaOaplopnog

® OLTETE MAVTA EKTOC ASITOUPYIAC KAl ATIOCUVOEETE TN OUCKEUR artd TO PeEUUA
IO ATtd TOV KABAPLoUO.

® Tnv TTopWTN ®opdA TIOU BA XPNOLLOTIOINOETE TNV UTIODOXN XAUNANC TAXUTNTAG,
eVOEXETAL VA epdaVIoTEL Alyo vpdoo @ AUTO eival GUCLOAOYIKO - ATIAWG
OKOUTHOTE TO.

Movdada HoTEP Kal KAAUPMA UTtOSOXAG
® > KouTtoTE e €va UYPO TIAV, ETIEITA OTEYVWOTE.
® Mn XPONOUULOTIOLEITE TIOTE ATIOEECTIKA TIPOIOVTA KAl NV ta Bubidete oe vepd.

AvoeidwTto p1ToA

® [TAUVETE OTO XEPL, ETIEITA OTEYVWOTE TIOAU KOAAA A TTAUVETE OTO TIAUVTHPLO
TUATWV.

® Mn XPNOUULOTIOLE(TE TIOTE cUPATIVN BoUupTtoa, cUpua Koulivag 1 AEUKAVTIKO
via va kabapioste 1o avo&eidwTo UToA oac. Xpnoluortoteite EUdL yia va
adalpelte TA OCTPWUATA AAATWVY.

® KPpAaTAOTE TO MAKPELA ATIO TINYEC OepudTNTAC (LAYEIPIKES €0TiEC, doUpvouc,
doUPVOUC UKQOKUUATWY).

EpyaAcia Kat Kamdki Katd ToU TUTOLAIoaTog
® [TAUVETE OTO XEPL ETIEITA OTEYVWOTE TIOAU KAAA | TIAUVETE OTO TIAUVTAPLO
TUATWV.

XTUTINTAHPL YA KPERWIEG HEiyHa

® Adalpsite MAVTA TNV sUKOQUTITN ASTHOA ATd TO EPYAAEIO TIPLY ATIO TOV
KABAPLOUO.

® [IAEveTe TNV UKAUTITN AeTtdA KAl TO gpyaAsio os deotr oarouvada Kal
dpovTideTe va TA OTEYVWVETE TIOAU KAAA. EVAAAAKTIKA, TA EQN UTTOPOUV Va
TIAUBOUV O€ TIAUVTNELO TIUATWY.

>nueiwon: Na eTiBewpeite TNV KATACTAON TOU KUPIWC CWUATOC TOU €pyaAEiou

TIOWV KAL LETA TN XPNON KA, €TTONG, VA ETIOEWPEITE TAKTIKA TNV KATAOTACN TNG

SUKAUTITNG AeTHOAC KAl va TNV avTikaBlotdte €Ay uttdpxouv onuddia dOopdc.

TUAALWvO UTTOA

® [TAEVETE TO UTTOA e eoTn oartouvada Kal GPoVvTIZETE VA TO OTEYVWVETE
TIOAU KAACQL

® EVAANCKTIKA, UTTOPE(TE va TIAUVETE TO UTIOA OTO TIAUVTHPLO TUATWY.
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* EQlv TTapexovTal

Emte€riynon cuuBoAwv

KedaAr) Tou ui&ep

Y1todoxn €€ THATOC

KAAULA UTTODOXAG

Y1todoxn epyaAsiou

AlakOTITING evepyoToinone/
arevepyoTtoinong Kal TaxuTnTac
EvOelkTIKr Auxvia katdotaong i€ep
>WUa ToU Wigep

MoxAO¢g aroouvdeons KEDAANG

@O0® OOOEO

PORPEREE®E®E®

Xwpoc anobrnkeuong KaAwdiou
Xturintnoet K

Avadeutnpt

EpvaAegio duung

Kardkt Katd Tou TUTOIAoUATOC
ZTIATOUAT

AVOEEDWTO UTIOA

TUAAWVO UTTOA

XTUTINTAPL YIA KOEWDEC MEly A
EpvaAegio via avakdteua

B

@=[1]
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Xpnon thg KouZivounxavig ocag

Alaypdupata Kat odnyieg Xpnong
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ZNUAVTIKO

EpvaAsio via avakdteua

BeBalwwBelte 0TI kKavéva €pyaAeio Tou UTIOA dev €xel ToTtoBeTNOl 1) dev BplokeTal
LECQ OTO UTTIOA, OTAV XPNOUUOTIOLEITE AAAEC UTTODOXEC.

MnN XPNOLOTIOLE(TE TO AVADEUTNAPL YIA TIAXUPPEUOTA UEVUATA (TLX. KEIK UE AVAELIEN
OAWV TWV UAIKWY ali Kal avAauelEn BouTtupou Kal {axapnc) Kabwe Urtopsl va
TIPOKANOel BAARN.

Mnv uttepBalveTe TIOTE TIC AVAYPAPOUEVES UEVIOTECG TIOCHTNTEG - EVOEXETAL VA
UTTIEPDOPTUWOETE TO UNXAVNLLAL

Katd tnv mapaokeun Helyuatog amod BoUuTtupo kal {axapn VA KELK, XoNOWLOTIolE(TE
mavTa To BoUTUPO O BEPUOKPACIA DWUATIOU N ALWOTE TO TIPWTAL.

BeBawwbBelte 0Tl Ta IddIA KAl N sTidAvela epyaoiac sival kKabapd Kal oTeyvA TIPoToU
XPNOULOTIOIHOETE TO TIPOIOV.

Mn xpnootiole(te Tov avadsutnopa Flexi via Bapld pelypata ottwe CUun f okANpd
UAIKQ, YIA TIAPADELY LA UAIKA TIOU TIEPLEXOUV KOUKOUTOLA DPOUTWY, KOKKAAQ 1) KEAUDN.
Edv onkwaoeTe TNV KEDAAN TOU [iEep evoow BplokeTal o AslTtoupyia, N CUCKEUN

Oa OTAUATAOEL AUECWC VA Asttoupyel. MNa va B€oste TIAAL TO UiEgp o Asttoupyia,
XAUNAWOTE TNV KEPAAN, OTPEPTE TO JIAKOTITN TAXUTNTAC 0TN B€on «O»
(Amtevepyottoinon), TIEPUEVETE Alyd OEUTEQOAETITA KAl ETUAEETE TIAAL TNV TAXUTNTAL
To ui€ep Ba Tpemel va apxiosl va Asttoupyel auécwc.

‘OTIOTE AVACNKWVETE TNV KEPAAR TOU EEP, N «EVOEIKTIKNA AuxVvia kaTtdotaong [iEsp»
oBrAvel Otav kateRalete TNV KEDAAR, N eVOEIKTIKA AuxVia avABel UTIODEIKVUOVTAG OTL
TO Ui&ep slval €Toluo yla xpnon.

Mn XPNOOTIOLE(TE UPNARA TAXUTNTA, KABWC YIia BEATIOTN ATIODOON OTO AVAKATEUA
artalTe(Tal XapnAn tTaxutnTa.

To gpyaie(o dev TpoopideTal yia TNV AVAREIEN ECTWV UAIKWY. APNOTE TA UAIKA val
KPUWOOUV TIPOTOU XONOLOTIOINCETE TO EPYAAEO YIA AVAKATELA.

AVAONKWOTE TOV HMOXAO ATIOCUVOEONC KEPAAAC OTNV THOW TIAEUPA TNC KOUZIVOINXAVAG
KCll, TAUTOXPOVA, AVAONKWOTE TNV KEDAAN UEXPL VA aodaAiosl otnv uPnAr B€on.
MNPocAPUOOTE TO UTIOA TIAVW oTn BAon. TorTtoBeTNOTE TN AARr akplBW Ttdvw arod To
OUBOAO ATIAODAAICNC @ KAL, OTN CUVEXELQ, YUPIOoTE ATaAd TO UTToA defldoTpoda,
€w¢ OTou N AaRn Bpebel akplBWC TTAVW aTtd To cUUBOAO aoddAlong @. Mnv aokeite
UTTEPRBOALKN dUvapun kal MH odlyyeTte uTtIEPBOAIKA.

MNo00OL0TE TA OXETIKA UAIKA TIOU B AVAEIEETE OTO UTTOA.

ToTtoBeTNOTE TO €pYAAElo TIoU Xpelddeote oTNV UTtodoxn. ETelta, TIECTE TIOOC TA TIAVW
Kl OTEEYTE TO €PYAAE(O yIA va AoPAAICEL 0TN B€0N TOU.

AVAONKWOTE TO OXAO ATIOCUVOEONG KEDAANG 9 OTNV THIow TIAEUPA TNG
KOUZIVONXAVAG KA, TAUTOXPOVA, KATERBACTE TNV KEDAAN Tou Ui&ep 1.

SUVOEOTE TN CUCKEUN E TNV TIAPOXN PEUMATOC KAl N «EVOEIKTIKA AuXVia KaTtdotaong
ui€ep» Ba avael

O£0TE TN CUOKEUN O ASIToUpPYIia OTPEDOVTAC TO JIAKOTITN TAXUTNTAC OTNV ETIIOUUNTA
puBuLon.

ATtacodaAloTE TO gpyAAE(o ATIO TNV UTTODOXH OTPEDOVTAG TO deElOOTROdGA KA, OTN
OUVEXELQ, AdAIPETTE TO.
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SUMBOUAEG Kal uTtodeigelg

® Edv o avadeutnpag K, To avadsutnptl i o avadeutrpag Flexi dev emeEepydlovTal
TA UAIKA ATTO TO KATW HEPOC TOU UTIOA, avaTpeEte otny evotnta «lpoocapuoyn
cEAPTNUATWV».

® H Asrtoupyia yia avakdtepa Q) Uopel va XonoULOTIOINOEL VA VO avaKATEUETE EAADOLA
UALKA O€ TTIlo BAPLA MEelyaTa, OTIwG, YIia TIAPADEY A, MAPEVKEC, LOUG, dpoUTa e
oavTlyl, yevoBEJIKO TIAVTECTIAVL KAl COUDAE, KAl YIA VA AVALELYVUETE OlyA OlyA TO
AAeUpL Kal Ta dpolTa oTa MelyuaTa via KEK. To ui&ep Ba Asttoupyel oe otaBepd
XAUNAR TaxyTnTa.

® [0 VA EVOWUATWOOUV TIANPWC TA UAIKA OTO MEYA, VA DIAKOTITETE TNV AVAUELEN
KQL VA EEKOAANATE TA UAIKA ATTO TA TOLXWATA TOU UTIOA |LE TN OTIATOUAA AVA TAKTA
dlaoTAMATA.

® [la va ATtodUYETE TO TUTCIAOUA TWV UAIKWY AUEAOCTE TNV TAXUTNTA OTADIAKA.

ZUMBOUAEG Kal uTtodeielg - XTumnTthpt K

® [0 KAAUTEQA ATIOTEAECATA, VA XONOLULOTIOLEITE TIAVTA UAAAKO BOUTUPO KAl papyapivn
o€ Ogppokpacia dwuatiou OTaV TIAPACKEUALETE KELK.

®  XPNOUWOTIOLE(TE KPUA UAIKA VIO TNV TIAPACKEUN YAUKWY, EKTOC €AV N cuvTayr oag ¢NTd
KATL AAAO.

ZUMBOUAEG Kal UTtodeifelg - Avadsuthpl

® [0 BEATIOTA ATIOTEALOUATA, TA ABYA Ba TIPETIEL va elval o€ Bgpuokpacia dwuaTtiou.
MpotoU xTuttnosTe aoTipddia aBywy, BeRBalwbsite OTL dev UTTAPXEL Altapr) ouoia r
KOOKOG aBYoU O0TO AvadeuTHPL ) OTO [UTTOA.

SUMBOUAEG kal uTtodeifelg - Avadeutipag Flexi
® KaTd TNV apackeun Uelypatog arnod BoUTupo Kal ZAxXapn YIid KEIK, XPNOULOTIOLEITE
midvta to BoUTupo ot Beplokpacia dWUATIOU N ALWOTE TO TIPWTAL.

SUMBOUAEG kal uTtodeielg - Epyaleio JUung
® EdAv avTtiAndOeite OTL N CUCKEUT KaTATIoVE(TaAl, B€0TE TNV EKTOC AstToupyiag, adalpgote
TN Kon dUUN Kal ETIEEEPYACTEITE TO KABE OO UEPOC XWPLOTA.

Maywa

® =npn payld (tou TUTIOU TIoU TIPETIEL va DIAAUBEl og vepO): pifte To deoTd vEPO OTO
UTTIOA. >TN CUVEXELA TIPOCOL0TE TN HAyLA KAl TN ZAxapn Kal adroTe TO Uelyua via
Tiepimou 10 AeTtTtd MEXPL VA YVivEl adpWdEC.

® N paytd: OpUUUATIOTE TN UECA OTO AAEUOL

® AAAOL TUTIOL HAYLAG: AKOAOUBNOTE TIC 0ONYIEC TOU KATAOKEUAOTN.

® TormoBetNoTe TN CUKN OE A AAdWUEVN VAUAOV CAKOUAQA 1 OE £VA UTTIOA KAAUUUEVO |UE
netogta koulivac. Enetta, adriote tn UUN o {eoTd onueio €we dTtou dIMAaolaoTel os
SYKO.

SUMBOUAEG kal uTtodeielg - Epyalsio yia avakatepa

® [0 KAAUTEPA ATIOTEAECUATA, N XTUTIATE UTTIEPRBOALIKA TA AoTIpddla alywy N TNV
KOEUQA, DLOTL TO £PYAAEO VIia avakATeua dev Ba UTTOPEl va avakaTeWsl KAAA TO UEly A
€A slval TIOAU odpixTo.
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®  MnV QVAKATEUETE TO HEVUA YIA TIOAAN WEA, JOTL Ba Uyel OAOC O AEPAC KAL TO HElyua
Oa eival TToAU apald. ZTAUATACTE OTAV OAA TA UAIKA €X0UV avaUEelXOel KaAd.

®  TuxXOV UAIKA TIOU DEV AVAKATEUOVTAL KAL TIAPAEVOUV TIAVW OTO AVADEUTNPL N
OTA TOXWLATCA TOU UTIOA Ba TIPETIEL VA TA TIPOCOEOETE TIPOCEKTIKA OTO HEVUA
XONOLLOTIOLWVTAC [ULOL OTIATOUACL

HAEKTPOVIKOG alocONTAPAG EAEYXOU TAXUTATWV

To ui&ep oag elval eEOTTIAICUEVO |LE NAEKTPOVIKO AloONTAPA EAEYXOU TAXUTATWY TIOU £lval
OoXEDIAOUEVOC va dlATNEEl 0TaBepr TAXUTNTA KATW ATIO dAPOPETIKESG oUVONKeG hopTiouy,
OTIWC OTav avakateusl 0N Ywilou ry dtav TpooTiBsevTal Ta aByd o Uiy KELK.
SUVETIWG, EVOEXETAL VA AKOUOETE WLa dladopoTioinon otV TAaXUTNTA KATA TN JIAPKELA TNG
Asltoupyviag, Kabwe to uiEep mpooapudleTal oTny eTiAoYr dopTiou Kal TaxUuTNTAG - AuTd
elval puUCLOAOYIKO.
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Mivakag cuvioTWHMEVNG XPAONG

(MET.) (AemtTd)

& g >~ 0

Min-Max
ko (EAGx-MEY.) s

@ é @ @ Eroern 23

680 g

Min-Max
@ % 2kg (EAGX-MEV.) 1

C,
@ (\9_,) 0\ (Aemttd)

Min-Max
2 kg (EAGX-MEV.) 2

Min-Max
@ % 2 kg (EAGX.-MEV.) 1

=) Min-Max
& @ @ 15 kg (EAGX-MEY.) 4

00

Min-Max
.o A\ -
= “"w» 2,68 kg (EAN&X.-MEV.) 275
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(MEI) ‘ ( \ (AsmtTd)
12 Min-Max 3
(420 9) (EAGX.-MEV.)
Min-Max
' Erax-Mey)| 27
Min
@ C (EAGY) 10 deuUT.
Max
250g 500g 200g - 1-15
(Mey.)
LS 6 1-15
180 ml X2
(MET%) ‘ ( ) (AemtTQ)
Min
Q , 1
o] | E Er60
1,35 kg 217 kg 1 3-4
o Min 1
o2 @ (EAGX)
1,35 kg 2,28 kg 1 3-4
Min
Q , 1
=) Ers0)
1,35 kg 2,93 kg 1 4-9
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a || ©

(MET.) (Aemtd)

Q> Max 3

2 | Q| 2

250 g

ZUVTAYEQ

Z0un yia Asuko Ywui

1,35 kg aAeupt

13,5 gr aadTl

21,5 gr €npn uayld taxeiag dpdaong
756 ml vepd

27 gr A\apdi ry Boutupo

1
2
3

N

7

MPOCAPUOOTE TO MTTOA OTNV KOUZIVOUNXAVH.

ADELAOTE TO VEPO UECA OTO WUTIOA KCll, OTN CUVEXELQ, TA UTIOAOLTTIA UALKAL.

Avapei&te otnv eAdxloTn TaxXUuTNTA yia 45-60 deutepOAeTTA 1 €WC 6TOU dnoupynOet
Hia Qoun.

ZupwoTte otnv taxutnTa 1 yia 3-4 Aemtd.

TortoBetNoTE TN CUN O dUO AKPOOTEVEG POPES TwY 900 gr A MAGoTe TN dUuN O
POAA KAl TOTTOBETNOTE TA 0 Aadwevo tadi doUpvou.

KaAuWte e metog€ta koudivag kal adpnote Tn UUN va GOUCKWOEL o€ e0TO UEPOC VIa
45-60 AeTtTd, €WG OTOU dUMAQCLAoTEl O UEYEDOG.

Yrote otoug 200°C yia 40 AsTtTd 11 15-20 ATt €AV EXETE JULWOEL POACAL.

ZU0un yla mitoa
500 gr aAeupl
30 gr eAaloAad0

7 gr aAdTL

7 gr uayld

300 ml vepod

1 MPoCAPUOCTE TO UTTOA TNV KOUJIVONXAVHA.

2 TpoocBeote SAQ TA UAIKAL

3 TomoBetnoTe To €€dpTNUA JUMWMUATOC KAl KATERAOTE TNV KEDAAN TOU [UiEep.

4 Avapei€te otnv eAdxlotn TaxyuTnTa via 1 AeTtto.

5 Zupwote otnv taxutnTa 1 yia 4 Asmtd.

6 TAdote tn UUN O UTTAAA TIAVW O AAEUPWEVN eTUdAVELQ Epyaciag.

7 KaAute tTn QOun Ue Bpeypévn TeTtoeTa koud{ivag Kal adnoTe TNV va otabel yia 30-40
AeTITA O€ {e0TO XWPO.

8 Xwplidete ota 2 Kal ATMAWVETE o dUo BACELC yia Ttitoa 15 cm.

9 Metadépete o TaPi GoUpPVOU TIACTIAAICHEVO UE OLULYDAAL MapvipeTe TNV THTOA KAl

Yrivete yla 10-15 Aetttd otoug 240°C.
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ZuvapuoAdoynon tou Avadsutipa Flexi

Alaypdupata Kat odnyieg Xpnong

ZNUAVTIKO
®  Adalpseite TTIAVTA TNV EUKAUTITN AeTOA ATt TO €pyAAE(0 TIPLY ATtd TOV KABAPIoUO.

1  ToTOBETAOCTE TPOOCEKTIKA TNV EUKAUTITN AETIdA 0TO gpyaAeio Balovtag tn BAon TNG
oTNV UTtodOXH Kal, OTN CUVEXELD, €PAPUOOTE TN Wid TIAEUPA OTNV EYKOTIN, TIPOTOU
OTEPEWOETE E TIPOCOXN TNV AKPN otn ©€on tng. EmavaAdBste tn dadikacia yla tTnv
AAAN TTAsUPAL.

MNa va TpocapUOCETE KAl VA XPNOLUOTIOIHGETE TO KATIAKL
KATA TOU TIUTOWAIOMATOC

Awaypdauppata Kat odnyieg Xxpnong

ZNUAVTIKO

® '‘O00 JIOPKEL N AVARLEN, UTTOPEITE VA TIPOCOETETE UAIKA ATIEUOE(AC OTO UTTOA
pixvovTdg Ta péoa attd TO AVOLY A TTIOU OXNUATIEL TO apBpwWTd KOUUATL ATtd TO
KATIAKL KATA TOU TUTOIAICUATOC.

® Ae xpelaleTal VA AdAIPECETE TO KATIAKL KATA TOU TUTCIAOUATOC VIA VA AAAAEETE
eCapTrUaTA.
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>NKWOTE TNV KEDAAN TOU [iEep UEXPL VA aoDAATEL

MNPocAPUOOTE TO UTIOA AVALENG eTTdVW oTtn BAoN.

[MECTE TO KATIAKL KATA TOU TUTCIAMCUATOC OTO KATW MEPOG TNG KEDAANC Tou UiEep
UEXPL VA EPAPUOCEL 0TN B€0N ToU. To aPOPWTO KOUUATL TIPETIEL Va BplokeTal otn 6€on
TIOU £lKovidsTal.

Elodyete Tov KATAAANAO avadeuThpa.

KateBAoTe TNV KEDAAN ToU [iEep.

ADAIPECTE TO KATIAKL KATA TOU TUTOIACATOC ONKWVOVTAG TNV KEPAAR ToU iEep Kat
TPARWVTACG TO TIPOG TA KATW.

Mpocapunoyn epyaAsinwyv

Alaypdupata Kat odnyieg Xpnong

ZNUAVTIKO

Ta epyaAeia lval pubuLouEVA OTO CWOTO UWPOG YIA TO UTIOA TIOU TIAPEXETAL ATIO TO
£PYOOTAOCLIO KATAOKEUNG Kal OV Ba TIPETIEL VA XPELAZOVTAL TIDOCAPUOYH.

QoT1d00, edV ETUOULIEITE VA TIDOCAPUOOETE TO EQYAAELO, XOPNOLUOTIOINOTE €Val
KATAAANAO YAAALKO KAELDL:

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

Xtunnthpt K, avadsuThpt, XTUTINTAPL YA KPERWIECG HEYHA Kal EpYAAEio yia avakaTepa
Ta epyaAsia sival publIlopgva 0To owoTd UPOC VIA TO UTTOA TIOU TIAPEXETAL ATIO TO
£PYOOTACIO KATAOKEUNG Kall gV Ba TIPETIEL VA XPELAZOVTAL TIDOCCQOVH.

QoTO00, €AV ETUOUEITE VA TIDOCAPUOOCETE TO €0YAAE(D, XONOLOTIOINOTE €va KATAAANAO
VAAALKO KAEWDT 15 mm:

3TN CUVEXELO AKOAOUBNOTE TIC TIAPAKATW 0dNVIES:

ATIOOUVOECTE TN cuokeun ard tnv mpida.

AvaonNKWOoTE TNV KEDAAr Tou UiEep Kal TOTIOOETAOTE TO AVAdEUTAPL, TO XTUTINTAPL N TO
£OYAAE(O yIa AVAKATEUQL.

KateBAoTe TNV KEDAAN Tou [iEep. EAV N anmdoTaon TIPETIEL VA PUBLOTEL, avaonKWoTE
TNV KEDAAN TOU UEEP KAl APAIPETTE TO €PYAAE(0. IdaVIKA, TO avadeuTnpL TO XTUTINTAPL
K Kal TO EPYAAELD VIO AVOKATEUA Ba TIPETIEL VA AKOUUTIOUV GXEBOV OTO KATW LEPOC
TOU UTTOA.
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XTUTINTAPL YIA KPERWSEG HElyna

4

[DAVIKA, TIPETIEL VA EQXETAL O ETIADN UE TNV ETUDAVELIC TOU UTIOA, WOTE VA «OKOUTIIZEL
ATIOAA TA TOLXWUATA TOU UTTOA UTTOA KATA TN JIAPKELA TNC AVARELENG.
XPNOWOTIOWWVTAC TO KATAAANAO YAAAIKO KAEWDL, XAAQAQWOTE TO TIAEUADL OGO
XPelAdeTal yla va pubrioste tov d€ova. MNa va TOTIOOETHOETE TO €PYAAE(O XAUNAOTEPA
KCLL TTILO KOVTA OTO KATW MEPOC TOU UTIOA, oTpgPTe ToVv d€ova aplotepdoTpoda. MNa va
TOTIOOETAHOETE TO €PYAAE(O THO WNAA ATIO TO KATW MEPOG TOU UTTOA, oTpEPTE ToV d&ova
de€lvoTpoda.

Sdi€te Eavad To TIAgUAdL

MpooapudoTe To gpyaAeio 0TO UiEep Kal KATERAOTE TNV KEPAAN Tou Wifep.

(EAéyETe TN B©€on Tou, BA. TIC 0dnyiec TIapaTidvw).

EmtavaAdBete ta mapandvw Bruata 6oec GOPEC XPEIAOTEL, €wWg OTOU TO €pYAAElO
TOTIOOETNOEl CWOTA. TN CUVEXELQ, ODIETE KAAA TO TTAEUADL.

Inueinon: To YAAAKO KAEWL arelkoviZeTal LOVO yia AOYyouC EIKOVOYPAdNonc.

EpyaAegio ZUung
AUTO TO gpyaAeio pUOUIETAL OTO EPYOOTACLO KAl eV Oa TIPETIEL VA XPELlAZETAL
TIoOCAPOVNA.

Xwpog anodnkKkeuong KaAwdiou
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ZE€pBLG Kal eEuTtNPETNON TTEAATWV

® L[4V AVIIETWTIZETE TIPORBAAMATA UE TN ASITOUPYIA TNG CUOKEUNG Cac, TipoToU ¢NTACETE
BonBela avatpete otny evoTNTA «OdNYOC AVIILETWTIONG TIRORANUATWY» Tou BIBAloU
odNYLWV 1 eTilokedOeiTe TN dladkTuakr ToTtoBecia www.kenwoodworld.com.

® Exete Ut OYLV OTL TO TIPOIOV KAAUTITETAL ATtO €yyunon, N ottola sival cUudwyvn e
OAEC TIC VOUIKEG DLATAEELG TTOU AdOopoUV TUXOV UDLOTAUEVN £yYUNON KAl JIKALWUATA
KATAVOAWTWY OTN XWEA O0TNV OoTtola ayopAoTNKE TO TIPOIOV.

® EdAvV TO Tpoidv Kenwood TIou €XeTe ayopAosl DUCAEITOUPYEL I BPEITE TUXOV EAATTWUATA,
OTelATE TO N TTIaPAdWOoTE TO o€ e€ouctodoTnuevo Kevtpo >€pBig tng KENWOOD. Na
EVNUEPWEVA OTOILXEIOL OXETIKA UE TO TIANCLEOCTEPO €£0UCLODOTNEVO KEVTPO Z€pRIC
T™ne KENWOOD, etiiokedBeite Tn dladikTuakn tomtobecia www.kenwoodworld.com 1) tn
ALadIKTUAKN ToTtoBecia TTou adopd CUYKEKPIUEVA TN XWEA OAC.

® T xedlAOTNKE KAl avarttuxonke and tnv Kenwood oto Hvwuévo BaaoiAslo.
® Kataokeudotnke otnv Kiva.

SHMANTIKEZ NAHPO®OPIEZ lMNA TH £QZTH AMNOPPIWH TOY NMPOIONTOZ SYM®OQNA ME
THN EYPQIMAIKH OAHIIA =XETIKA ME TA ANOBAHTA HAEKTPIKOY KAl HAEKTPONIKOY
EZONAIZMOY (AHHE)

STO TEAOG TNG WPEANG WNC TOU, TO TIPOIOV DEV TIPETIEL VA ATIOPEITITETAL UE TA ACTIKA
arnoppipuata.

Mpétel va arnoppld el o sldIKA KEVTPA dDLAdOPOTIOINEVNC CUAAOYAC ATIOPOLUUATWY TIOU
0pidouv ol DNUOTIKEG APXEG N OTOUC GOPEIC TIOU TIAPEXOUYV AUTAYV TNV UTINPECIA.
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0Odnyoc avIlMETWTIIONG TIPOBANMATWY

MpdéBANMa

Attia

Auon

To avadeutnpl A To
XTUTINTAPEL K XTUTIOUV
OTO KATW UEPOC

TOU UTTIOA ) dev
emeEepyaldovTal Ta
UALIKA OTO KATW UEPOG
TOU [UTTOA.

To gpyaieio BplokeTal
og A\aBog uog Kat
XPelddeTal pubuLon.

MNooocapudoTe To UPoC
XPNOULOTIOWWDVTAG EVA KATAAANAO
VAAAIKO KAEWD( - BA. evoTNTA
«pocapuoyn EpYAAEIWV».

H «evOelKTIKA Auxvia
katdoTaonc WiEep»
avaBooBrvel étav

n Koudwvounxavn
CUVOEETAL OTO PEUNQ
via tpwtn dopd.

To kKoupTtl EAEyXOU
Ttaxutntag dev
Bploketal otn 6¢on «O».

EAéyETe kal yuplote To KouuTtl
EAEYXOU TaxXUTNTAC OTN B€0n «Ox».

H Koudivounxavn
OTAUATA EVW
AelTtoupvel.

H «evdelKTIKA Auxvia
Katdaotaong WiEep»
avaBooBrveL ypriyopa.

To cuotnua TtpooTaciag
ano TNV uttepdopTWoNn A
arno TNV UTtepBEpavon
slvatl evepyo.

YTiepBaon TNG MEVIOTNG
TIOOoOTNTAG.

ATtoouvdEoTe amnd TNV Tpida Kat
eAEYETE €AV UTTAPXOUV EUTIODIA N
uttepdopTWON.

[uploTe TO KOUUTI EAEyXOU
Taxutntag otn 6€on «O» kal Bgote
EavA TN cUOKeUN o AslToupyia.
Edv n cuokeur) dev Asttoupyvel,
ADALPEDTE UEPIKA ATIO TA UAIKA YA
VA MELWOETE TO BAPOG Kal B€oTe
€avd TN cuoKkeur og Asttoupyia.
Edv To IpoBANUA TIAPAREVEL,
QATIOOUVOEOTE TN CUOKEUN aTto

TNV Telda Kal apnoTe TN eKTOC
Aettoupyiag yia 15 AeTttd. ZuvdEoTe
TN otnv Teida Kal ETIAEETE TIAAL
TaxutnTa.

Edv, adpotou edbapudosTe TNV
Tiapanavw dladikaola, N CUCKeUN
£EAKOAOUBEL va un Asttoupyel,
ETUKOWWVNOTE UE TO TAMA
«EEUTINPETNONG TIEAATWV» YVIQ
TIEpATEPW Bonbdela.

H «evOelKTIKA Auxvia
kataotaong picep»
avaBooRBnvel apyd otav
N OUOKEUT CUVOEETalL
oTo pelja.

H Koudivounxavn

Exel peivel otnv mpida
TIEPLOCOTEPO ATIO

30 AsTiTA XWpic va
AELTOUPVEL KAl €XEL
ueTaBel o Asttoupyia
AVAUOVAC.

>TPEPYTE TO dLAKOTITN TAXUTNTAG
oTNV EAAXIOTN TaxUuTNTA («EAAX.»)
Kal, OTN OUVEXELQ, 0Tn Bgon «O» yia
Val ETIAVEVEPYOTIOINOE( N CUCKEUN.
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Mepbl 6e30MacHOCTH

BHUMaTEAbHO MPOYTUTE U COXPaHUTE 3TY MHCTPRYKLMHO.

MNepea NCMOAb30BaHKEM B MepPBbIM Pas pacnakymTe nsaeAre v CHUMUTE

BCe YMaKOBOYHble APAbIKU. (TADAUUKY C PENTUHIOM Ha OCHOBaHUM Npubopa
CHVMaTb He cAeAYyeT). [poMonTe AeTaAln, CM: “YXOoA W YmcTka".

MK MOBPREXKAEHUV BUAKU UAW LLUHYPA BO M3DEXKaHME pUCKa X HEODBXOAMMO
3aMeHUTb B KOMMaHun Kenwood MAKM aBTOPU30BAHHOM CEPBUCHOM LieHTPe
Kenwood 13 coobpaykeHnin 6e30nacHOCTU.

Bceraa ctaBbTe peryAaTop CKOpoCTu B noAoykeHue 'O" Off 1 BbIHUMaMTe BUAKY
N3 CeTU nepeas YyCTaHOBKOM UAU CHATUEM MHCTPYMEHTOB / HAacaaoK, MOCAe
MICMOAB30BaHMA Nprbopa 1 nepea YNCTKOW.

He pAonyckanTe, UTOObl YACTK BaLLEro TeAa, BOAOCHI, YKPaLUeHUsa UAK
NpPeAMEeTbl OAEXKAbI CBODOAHOIO MOKPOSA MPUBAMMNKAANCH K ABUNKYLLIMMCS
YaACTAM U YCTAHOBAEHHbBIM HAaCaAKaM.

He ocTaBAgNTe BKAIOYEHHbBIV Mprbop 6e3 NprucMoTPa.

He noAb3yuTech HevcrpaBHbiM Mpubopom. OTaaNTe ero Ha NPoOBEPKY U B
PEMOHT ero: cM. pasaen ‘OBCAy>KMBaHMe 1 3ab0Ta 0 nokynaTeAsx’.
Hukoraa He nomellanTe NaAblbl B LUAPHUPHBIN MEXaHW3M.

He pAonyckanTe, YTOObl SAEKTPUYECKUI LLHYP CBMUCAA BHU3 TaM, A€ ero
MOIYT CXBaTUTb AETU.

He ponyckanTe, UTOObl TOAOBHAA YacTb OblAG B MOAHATOM MOAOXKEHWN BO
BoeMda paboTbl KYXOHHOW MalUVHbI.

CAeaMnTe 3a TeM, 4UTOObl BOAA He MonaAa Ha BAOK MUTAHURA, SAEKTPUYECKNIN
LWHYP UAK LUTEMNCEAbHbIN PA3beM.

Mpn MCMOAB30BAHMM HACAAOK AAS YalLM B paboTe MalllHbl 06a3aTeAbHO
ybeanTeCh, UTO Yalla yCTaHOBAEHaA.

He McnoAb3ynTe oAHOBPEMEHHO HoAee OAHOrO OTBepPCTUA (PO3ETKY AASA
HACAAOK AASA YaLLM 1 HU3KOCKOPOCTHOE OTBEepCTHE).

HukKoraa He NMoAb3ymTechb HECAHKLMOHMPOBAHHbBIMKW HacaAKaMU,

Hukoraa He npeBbllariTe MakCMMaAbHble KOAMYECTBa MPOAYKTOB M CKOPOCTH,
yKasaHHble B TabAMLIE PEKOMEHAYEMOTO MUCMOAB30BaHKA.

MW MCMOAB30BAHMM HACAAKM O3HAKOMbTECH C YKA3aHUAMU MO MepaMm
NPeAOCTOPOYXKHOCTW, KOTOPbIE Bbl HAaMAETE B KOMMAEKTE MOCTaBKM.

ByabTe OCTOPOXHbI MPU YASAEHUU HACAAOK M3 Yally MOCAE AAUTEABHOIO
MOAb30BaHVA MPUOOPOM, TaK KaK OHW MOTYT ObITb FORAYVIMMU.

MNoaHWMasa 3TOT NPrBoP, OYABTE OCTOPOMKHbBI, MOCKOABKY OH TAMEAbIN.

MNepea NoALEMOM Y6eAUTECh B TOM, UTO MOAOBHAA YaCTb 3AeKTpornpubopa
3adPUKCUPOBAHA, @ KOHTEMHEP, HACaAKM, KPbILLIKK 1 CETEBOM LLUHYP HAAEXKHO
3aKpenAeHbl.

He ABUramTte 11 He MoOAHMMAaWTE TOAOBHYHO YacTb MaLLUUHbI C YCTAaHOBAEHHOW
HACaAKOW, TakK KakK OT 3TOro KYXOHHAasA MallMHa MOXeT NoTepATb
YCTOMYMBOCTb.

He ponyckanTe, UTobbl Mprbop paboTan HEABAEKO OT KPasd MAM CBeLLUVBAACH
HaA KpaeM paboyer MoOBEepPXHOCTU 1 HE MPUMEHANTE CUAbI NMPU YCTaHOBKe
HACaAOK, TaK KaK 3TO MOXKET HapYLWUTb CTAabUABHOCTb MOAOXKEHWA NPUbopa,
OH MOYKET OMPOKMHYTbCSA, UTO MOXKET MPWBECTU K TpaBMe.

Mon nepemMelleHnn Nprbopa Bceraa NopAHMMamTe ero 3a OCHoBaHMe
MbeAECTaAad U FOAOBHYIO YaCTb KYXOHHOW MalUuWHbl. He caeayeT MOAHUMATb
MAM NMEePeHOCUTb NPrOOoP 3a PYUKY Yalln.

HenpaBrAbHOE MCMOAB30BaHKME NPUHBOPa MOXKET MPUBECTU K MOAYYEHUIO
TpaBMbl. 271



KOpOTKUW LLIHYP MUTaHMA UCMOAb3YETCA AAS CHUMKEHMSA PUCKa TOro, YTobbl B

HEeM 3amnyTaTbCsH MAM O HEIrO CMOTKHYTbCSH.

Y AAMHUTEAU UCMOAB30BaTb MOXXHO, €CAM MPOABAATE OCTOPROXKHOCTb MpW X

MCMOABb30BaHUM.

MpU MCMOAB30BAHUN YAAVHUTEAS:

1. YKa3aHHbIM SAEKTPUYECKUIN PEVNTUHT YAAUHUTEAR AOAXKEH OblTb KakK
MUHVIMYM HE HUXKE VAW BbILLE, YeM IAEKTPUUECKUIN PENTUHI Nprbopa.

2. WHYyp AOAXKEH BbITb YAOXKEH TakM 00Ppa30M, UTOObI He MOKPbIBaTb
CTOAELLHNLY MAM MOBEPXHOCTb CTOAQ, FAE 3@ HEIrO MOTYT MOTAHYTb AETU
MAM O HEIrO MOXKHO CAYYaMHO CMOTKHYTbCA.

3. YAAMHUTEAb AOAXKEH BblTb 3a38MAEHHbIM 1 C TREXXKMABHBIM KabeAeM.,
DAeKTpUYeckme napamMeTpbl NpUbopa yKasaHbl Ha ero OCHOBaHMN.

Mprbopbl MOMYT MCMOAB30BATLCA AMLIAMU CO CHUMKEHHbIMY U3NYECKMU,

CEHCOPHBbIMU UAW YMCTBEHHbIMW CMOCOOHOCTAMM, a Tak>Ke AMLaMu

C HEeAOCTATOUYHbBIM OMbITOM UAM 3HAHUAMU, ECAU OHU HAXOAATCSA MOA,

HaBAKASHMEM VAU MOAYYUAU MHCTPYKLUMM MO Be30nacHOMY MCMOAb30BaHMIO

YCTPOWCTBa M €CAU OHU MOHMMAIOT COMPAXKEHHbIE C 3TUM PUCKU.

MNprbop He NpeaHaszHadeH AAS MCMOAb30BaHNA AeTbMU. XpaHuTe Nprnbop m

€ero LWHyp B HEAOCTYMHOM AAS AETEN MecCTe.

AeTn AOAXKHbBI HAXOAUTCA MOA MPUCMOTROM. He pa3peluante AeTaM UrpaTtb C

NPVBOoPOM.

ITOT BbITOBOW 2AEKTPOMNPUOOP pPaspellaeTca MCMOAb30BaTb TOABKO MO ero

NPAMOMY HasHadyeHuto. KomMnaHma Kenwood He HeceT OTBETCTBEHHOCTU, €CAM

NpPrbOoP NCMNOAB3YETCA HE MO Ha3HAYEHUIO WAM HE B COOTBETCTBUM C AGHHOW

MHCTPYKLMen.

CTeKAsIHHasA vawa

MNepea MCNOAb30BaHMEM YbeaUTeChb B TOM, UTO MPOU3BEAEHA KOPPEKTUPOBKA
HACaAOK AAA Yallu B COOTBETCTBUM C HEOOXOAVMMOWM BbICOTOW M YTO OHU He
KacatoTca AHa Yawum (CM. pasaen “KoppekTupoBKa HacapsoK™).

He pAonyckaiTe COMpUKOCHOBEHUS Yallk C MICTOYHUKAMU UHTEHCHBHOMO
HarpeBa, TAaKUMK KaK nedb UAK MAUTA.

AAS YAAAEHVA MHTPEAMEHTOB HE CTYMUTE MO MHCTPYMEHTaM, PACMOAOKEHHbIM
Ha BOKOBOW CTOPOHE Yallu.

BHelWlHero snaa, MOoryTt 6bITb 3aMeTHbl HE3HAYMTEAbHbIE HecoBeplleHCTBa - 2TO

Oco6blin yxoa

CTEKAO ABAAETCSA MPUPOAHBIM MaTepraAoM. XOTS B MpoLecce Mpon3BOACTBA
yalln BbIAW MPUAOXKEHbBI BCE YCUAUA AAS AOCTUXKEHUA ee MASAABHOIo

€CTeCTBEHHO, OXKMAAEMO U HE BAUSIET Ha HOPMaAbHYO PaboTy Yallu.

MepeA NOAKAIOUEHUEM K CETU SIAEKTPONUTaHUS

Y6eanTechb B TOM, UTO HaMpPs>KeHVe SAeKTPOCeTU B BaleM AOMe COOTBETCTBYET yKazaHHOMY
Ha OCHOBaHWK SAEKTponpubopa.

OCTOPOXXHO! NPUBOP AOAXEH BbITb 3A3BEMAEH.

Mpwbop cooTBeTcTBYET AMpekTuse EC 1935 / 2004 0 MaTepmraAax v U3ASANSX,
npeaAHasHaYeHHbIX AASI KOHTaKTa C MULLEBBbIMU MPOAYKTaMM.
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YX0A U UUCTKa

® [lepea YMCTKOM 06A3aTEAbHO BbIKAIOUMTE SAEKTPOMNPUOOP 1 OTCOEAMHKTE ero
oT ceTw.

® [1pV NEPBOM MCMOAB30BaHMM Ha MeCTe HM3KOCKOPOCTHOro oTeepcTusa @
MOYKET MOABUTBLCA HEMHOIO YXMPHOIO HaAeTa. DTO HOPMAAbHO - MPOCTO
BbITPUTE ero.

BAOK NMUTAHUSA U KPbILLKA OTBepCTUSA
® [IpoTepeTb BAAXKHOW TPAMKOW, BbICYLLNTb.
® HeAONYCTUMO LCMOAB30BaTb abpasmBbl MAK MOTPY>KaTb B BOAY

Yawa U3 Hep>XaBelowen CTaAun

® MbITb BPYYHYHO, TLLUATEABHO CYLLUUTb UAM MbITb B MOCYAOMOEYHOM MallMHe.

® He UCNOAb3YHUTE MPOBOAOYHYIO LLIETKY, METAAANYECKYHO MOYAAKY UAM
OTOEAMBATEAD AAA YMCTKU EMKOCTU U3 HEPIXKABEIOLLIEM CTaAM.
ANAA YAAASHVA M3BECTKOBOrO HaAETa, MCMOAb3YIMTE YKCYC.

® He noaBepramnTe npubop BO3AEUCTBUIO MCTOYHMKOB TenAa (BepxHer naHeAmn
IAEKTPOMAUTDI, IAEKTPOMNeYen, MUMKPOBOAHOBbBIX MeYyei).

KpbIlKa AAS 3aLUMUTbI OT 6pbI3r
® MbITb BPYUYHYIO, TLIATEABHO CYLLUWUTb MAM MblTb B MOCYAOMOEUYHOM MallnHe.

KpeMoB36uBaTeAb
® [lepea YNCTKOM CAeAYET BCerpa OTCOEAVHUTDL MMOKOe CKOAb3SLLEee Ae3BME OT
HaCaAKM.

® [1IOKOEe CKOAb3dLLee Ae3BMe 1 HAaCaAKY CAEAYET MblTb ropaYen MbIAbHOWM
BOAOW, @ 3aTeM TLaTeAbHO BbITUPAaTb. DTU AETAAU TakKe MOXKHO MbITb B
MOCYAOMOEYHOWM MallnHe.

MNpuMedaHme: CAeAYeT TLaTeAbHO OCMOTPETb COCTOAHKME KOPryca HaCaaKM

nepea ee MCMNOAb30BaHWEM U MOCAE, @ TakyXKe PEeryAapHO CAEAMUTb 3a COCTOAHVEM

CKOABb3ALLEro Ae3B1sA 1 3aMeHATb ero Npw NOSBASHUM MPU3HAKOB M3HOCA.

CTeKAsIHHas Jawa

® BbiMOMTEe Yally B ropsayder MbIAbHOM BOAE, 3aTEM TLLUATEAbHO BbiCyLUMTE.
® TaKkXKe AOMYCKaeTCA MblTbe Yallk B MOCYAOMOEYHOW MaLlMHE.
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Cnucok pAeTanem
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* ECAM pA€TaAb BXOAUT B KOMMAEKT MOCTaBKM

OCHOBHble KOMMOHEHTbI CeKLMA AR XPAHEHUS LLHYPa

[OAOBHAasA YaCTb KYXOHHOM MaLLMHbI K-obpasHaa Hacaaka
OTBEPCTHNE AAS HACAAKM BeHuumk
KpblllKka OTBepCTVSa AAS HACaAKM Hacaaka AAS 3aMeca TecTa
He3A0 AAS HACaAOK KpblllKa AAS 3aLMTbI OT 6PbI3C
BKA. / BbIKA. 1 PETYAATOP CKOPOCTH LlInaTeAb
CBeToBOW MHAMKATOP MOTOBHOCTU Yalla 13 HepyKaBetoLLen CTaAm
MalUWHbI K paboTe CTekAaHHasa Yawa
Kopnyc MalvHbl KpemoB36buBaTeAb

Pbluaskok pasbAOKMPOBKUN TOAOBHOW Hacaaka aAa aspaumm

@0 QLUOLOO
PORPEREE®E®E®

4yactn

>
@

@=[1]
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Kak NnoAb30BaTbCAA KYXOHHOM MaLUMHOM

CxeMbl U MUHCTPYKLUM MO UCMOAb3OBaAHUIO

317



BHuMaHue

® [1pU CMNOABL30OBaHKVU APYTUX OTBEPCTUM YOeAUTECH, UTO B Yallle He YCTaHOBAEHbI U He
XPAHATCA HUKaKME HAaCaAKU AAS YaLlu.

® He NCMNOAb3YMTE BEHUMK AAS MPUIOTOBAEHUA MYCTbIX cMecew (HanpuMep, TOPTOB
"BCe B OAHOM" AU AAST B3OMBAHUSA »KMPa U Caxapa) - 3TO MOXKeT NPUBECTW K ero
MOBPEXAEHUIO.

® HuKOoraa He MpeBbIlanTe yKasaHHY HOPMY 3arpy3Ki M CKOPOCTU: 3TO MOXKET
NPWBECTU K Neperpyske npmubopa.

® [lpun B3OKMBAHWM >KMPa U Caxapa AAS MPUIOTOBAEHUA CMecen AAS TOPTOB WP BCErAa
AOAYKEH OblTb KOMHATHOM TeMrnepaTypbl AU MPEABAPUTEABHO PA3MATYEH.

® [lepep UCMOAB30BaHMEM NpUbopa YOeAnTeCh, YTO HOXKKM U paboyasa MoBepxXHOCTb
YUCTbIE U CyXMe.

® He 1CnoAb3ynTe KpeMoB3OMBaTEAb AAS MPUIOTOBAEHWA MYCTbIX DAKOA, TaKMX Kak
TECTO, AU TBEPAbIE MHIPEANEHTbI, HAaNpPUMep, Taknx, KOTOPbIE COALPYAT GPYKTOBbIE
KOCTOYKMU, KOCTU UAK CKOPAYMY.

® EECAV NOAHATb MOAOBHYHO YaCTb MalLKHbI BO BpeMsa paboTbl, TO OHa HEMEAAEHHO
OCTaHOBUTCHA. AAA MOBTOPHOMO MyCcKa MallMHbl ONYCTUTE FOAOBHYIO YaCTb, YCTaHOBUTE
PErYAATOP CKOPOCTU B MOAOXKEHME “O”, MOAOXKANTE HECKOABKO CEKYHA, a 3aTeM CHOBa
YCTAHOBUTE HY>KHYIO CKOPOCTb. [Nprbop A0AXKEH Cpaly 3apaboTaTb CHOBA.

® [1pU Ka>kKAOM MoAbeEME FTOAOBKU MUKCepa CBETOBOW MHAMKATOP €ro roTOBHOCTU
K paboTe ByAeT racHyTb. [pu ONyCcKaHUM FOAOBKM CBETOBOM MHAMKATOP OyAeT
3aropaTbCa, YTO 0O3HAYaET, UTO MUKCEP rOTOB K paboTe.

Hacaaka aAa asapaumm

® He cAeAyeT MCMOAb30BaTb BbICOKYHK CKOPOCTb, TaK KaK AAS OMNTUMaAbHOW paboThbl
CKOPOCTb AOAYKHA BbITb HU3KOM.

® Hacaaka He MpeaHasHadeHa AAS CMeLUMBaHUA ropadmMx MHIPeAneHTOB. MNepea
MCMOABb30BaHMEM HACAAKM AAS @aspaLn HAAO AATb MHIPEeAMEeHTaM OCTbIThb..

1 TMoAHUMKNTE PblYaXkoK PasbAOKUPOBKM TOAOBHOW YacTM Ha 3aAHEW CTOPOHE KYXOHHOM
MaLUVIHbl 1 OAHOBPREMEHHO MOAHVMKTE MOAOBHYIO YacTb A0 GUKCALMK B MOAHATOM
MOAOXKEHWM.

2 YCTaHOoBUTE Yally Ha OCHOBaHWe. [ToMeCcTUTe PYYKY Yallu HeMOCPEACTBEHHO
HaMPOTUB CUMBOAA «Pa3bAOKVPOBKMY @, @ 3aTEM MEAAEHHO MOBOpaYMBanTe Yally no
YaCOBOW CTPEAKE, MOKa PYyUYKa HEe OKaXKeTCs HanpoOTWB CUMBOAA «DAOKUPOBKM» @. He
NMPUMEHSANTEe CUAY 1 He 3aKpy4YMBaMTe CAVLLKOM CUABHO.

3 AobaBbTe HEOOXOAMMbBIE VHIPEAMEHTbI B Yally AAS CMeLUVBaHWA.

4 BcTaBbTe HY>KHYIO HaCaAKy B rHe3A0. HaxkMuTe Ha Hee 1 MOATOAKHKTE ee BBEePX A0
bukcaymm.

5 TloAHUMUTE PbIYarkoK Pas3bAOKMPOBKYM FOAOBHOM YacTK Ha 3aAHEN CTOPOHE MalUWHbI
OAHOBPEMEHHO OMNYCTUTE MOAOBHYIO YacTb.

6 [pu KaXkAOM NoaAbeMe roOAOBHOWM YacTu CBETOBOM MHAMKATOP FOTOBHOCTU MalLUMHbI K
paboTe ByAeT racHyTb. [pK ONyCKaHMM FOAOBHOM YaCcTy CBETOBOW MHAMKATOP OyAeT
3aropaTbCs, YTO O3Ha4YaeT, YTo NPMBOP rOTOB K paboTe

7  BKAKOUMTE, YCTAHOBUB PEMYAATOP CKOPOCTU B HYXKHOE MOAOXKEHME.

8 OTKpPYTUTE HaCaAKY MO YaCOBOW CTPEAKe, UTODObl OTCOEANHNTD OT THe3Aa AASA HACAAKM a
3aTeM CHUMKTE.

CoBeTbl U peKOMeHAaAUUKU
® Ecaum K-obpa3Has HacaaKa, BEHYMK MAM KPEMOB3OMBATEAb He 3aXBaTbIBatOT
NHIPEAMEHTbI CO AHA Yallun, 0bpaTUTECh K pasaeAy "PeryAmpoBKa MHCTPYMeHTa".
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o  DyHKUMA aspaumm () NpeaHasHadeHa AAS AODABAEHUA AETKUX MHIPEANEHTOB B
ryCcTble CMecu, Hanpumep, Npv NPUroToBAEHVM bese, MyccoB, GPYKTOBbIX AECEPTOB,
OUCKBUTHbBIX MUPOXKHbBIX, CYDAL, a TakKe AAA AODABAEHUA MYKUM B CMECb AAS KEKCOB.
MaluKrHbl ByaeT paboTaTb Ha MOCTOSAHHOW MEAAEHHOM CKOPOCTU.

® YTOObl MOAHOCTBIO CMelaTb BCE MHIMPEAMEHTDI, YaCcTo AeAalnTe nepepbiBbl B paboTe
MaLLMHbI 1 COCKPebanTe TeCTO C Yalln AOMATKOMN.

® UYTOoObl He Pas3bpbI3rVBaTb MHIPEAMEHTbI, MOCTEMNEHHO YBEAMYMBAMTE CKOPOCTb.

CoBeTbl U peKoOMeHAauuu - K-o6pa3Hasl Hacaaka

®  AASA MOAYYEHUS HAUAYYLLMX PE3YALTAaTOB BCErAa MCMOAb3YIMTE CAMBOYHOE MAacAO U
MaprapuH KOMHaTHOM TeMnepaTypbl MPU MPUroTOBAEHM TOPTOB.

®  AAA NPUTOTOBAEHMS BbIMEUKM MCMOAb3YINTE XOAOAHbBIE MHIPEANEHTbI, KDOME CAyYasd,
KOrAa B pelenTe yKasaHo MHoe.

CoBeTbl U peKOMeHAALUU - BeHYunK

L] HaW\yul_ume PEe3yAbTaTbl AOCTUMAKOTCH MNP NCMOAB30BaHUM AL KOMHaTHOW
TemnepaTypsbl. MNepea B3OMBaHMEM AUUHbBIX DEAKOB, YOeAUTEeCh, YTO Ha BEHUMKE 1 Yalle
HET >XNpPa AN ANYHOI O >XEeATKa.

CoBeTbl U peKOMeHAauuu - KpeMoB36uBaTeAb
® [lpu B3GMBaAHUN XKNPAa U Caxapa AAA MPUTOTOBACHUA CMECcen AAA TOPTOB »KUP BCEraa
AOAYKEH BblTb KOMHATHOM TeMMepaTypPbl UAKM NPEABaPUTEABHO PA3MArUYEH.

CoBeTbl U peKOMeHAaUuuM - HacapKa AAS 3aMeca TecTa
® [ECAV Bbl CABILLMTE, UTO MaLlLUMHa C TPYAOM CMPAaBASETCS C nepemMellriBaHMEM, OTKAIOUMTE,
M3BAEKUTE MOAOBUHY TECTa M BbIMELLanTe KaXKAYO MOAOBUHY MO OTAEABHOCTM.

APOXOKHU

® Cyxume APOXOKMU (TUM APOXIKEN, KOTOPbIE HEODXOAVMO PA3BOAUTb BOAOW):HAAENTE
TEMNAOW BOAbBI B Yally. 3aTeM A0DABbTE APOXIKM 1 caxap 1 ocTaBbTe Ha 10 MUHYT A0
MOABAEHUS MEHDbI.

® CBeXXue APOXOKM NMOKPOLLNTE B MYKY.

Apyrue BUAbI APOXOKEN: CACAYINTE YKA3aHVIAM MPON3BOANTEASA.

® [loMecTuUTe TeCTO B CMa3aHHbIM XXMPOM MOAUSITUAEHOBBIM MakeT UAKM Yally, HAaKPbITYHO
YalHbIM NoAoTeHLeM. OCTaBbTe B TEMNAOM MecTe, Noka 06beM TecTa He YBeANYMNTCS
BABOE.

CoBeTbl U peKOMeHAaLUMUN - UHCTPYMEHT AAS aspauum

®  AAA HAWMAYYLLNX PE3YABTATOB He CAeAYEeT B36MBaTb AMYHbBIN BEAOK UAK CAMBKM B
CAULLIKOM KPEMKYIO MaccCy: HacaaKa AASA aspaLnn He CrpaBuTCA C TaKoW MyCTOM CMeCho
Kak CAeAYeT.

® He cMelnBanTe MHIPEAMEHTbI CAULLIKOM AOATO — [pOLIECC as3paLn CMEeCK He AOAXKEH
6bITb CAULLKOM AOATVIM — CMECb NMOTepseT BO3AYLLUHOCTb M CTaHET PbIXAOM. Kak TOAbKO
MHIpeAMeHTbl BYAYT MOAHOCTbLIO MepeMeLlaHbl, MPOLECC CACAYET MpeKpaTuTb.

® Bce VMHrpeAMeHTbl, He BoLLeALLMe B CMEeCb U OCTaBLUMECS Ha AOMAaTKe MAM Ha CTEHKax
yallu, akKypaTHO BMeLlanTe B CMeCh LLMaTeAEM.

DAEKTPOHHDbIA AATUYUK U PEryASITOP CKOPOCTHU

Y BaLlero npubopa MMeeTca SAEKTPOHHbIN PEryAATOP, CHabXKeHHbIN AATYMKOM CKOPOCTMU,
KOTOpPbIM obecrneumBaeT PaboTy MaLUVHbI C 3aAaHHOM CKOPOCTBLIO MPU PasHbIX HArpy3Kax,
HanpuMep, NPY M3MeHeHU Harpy3KM B NpoLiecce 3amMellnBaHnsg TecTa MAKM Npu
AODaBAEHVN AV B CMECb AASA MPUIOTOBAEHMA TopTa. Bo BpemMa paboTbl MallnHble Bbl
MOXKeTe 3aMeTUTb HEKOTOPOE M3MeHeHe CKOPOCTU, TaK KaK B MalUKHe BbIMOAHAETCSA
pPEeryAmMpoBKa MOLLIHOCTW B COOTBETCTBUY C M3MEHAEMOW Harpy3Kon 1 BbiIbpaHHOM
CKOPOCTbBIO - 3TO HOPMAaAbHOE IBAEHMeE. 319



Ta6AMLa peKOMEHAYEMOro UCNMOAb3OBaHUA
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7

YCTaHOBMTE Yally Ha KYXOHHYK MaLLUMHY.

HanelTe B yallly BoAy, 3aTeM A0DaBbTe OCTaAbHbIE MHIPEAVEHTDI.

CMelLmBariTe Ha MUHKMAAbHOW CKOPOCTK B TedeHue 45-60 cekyHA AU A0 0bpas3oBaHuA
TecTa.

BbIMeluvBanTe Ha CKOPOCTK 1 B TeueHue 3-4 MUHYT.

MNepeAoykmTe TeCTo B ABe GOPMbI AASA ByXaHKK BECOM 2 GYHTa UAKM CKaTanTe B PYAETbI U
BbIAOXKMTE Ha CMa3aHHbIN >XMPOM MPOTVBEHD.

HakponTe YalHbIM MOAOTEHLIEM U OCTaBbTe TECTO MOAHUMATLCS B TEMAOM MecTe Ha
45-60 MUHYT, MoKa 06beM He YBEAUUMTCA BABOE.

Boinekante npu 200°C B TeyeHre 40 MUHYT UAK 15-20 MUHYT AASA BYAOUEK.

TecTo AAS NULLbI

500 r MyKM

30 I OAMBKOBOIO MacAa

7 T COAM

7 T APOXOKEN

300 MA BOAbI

1 YcTaHOBUTE Yally Ha KYXOHHYIO MaLLUHY.

2  AobaBbTe BCE UHIPEAMNEHTDI.

3 YCTaHOBUTE KPIOK AASI TECTa U OMYCTUTE TOAOBHYHO YacTb.

4 CMelwlanTe Ha MUHVIMAAbHOWM CKOPOCTU B TedeHue 1 MUHYTHI.

5 BbiMewwrBanTe Ha CKOPOCTK 1 B TedeHne 4 MUHYT.

6 [MpuaanTe TecTy GOPMY LLIapa, MOMECTMB ero Ha MNocChbIMaHHYy MyKOM pabouyro
MOBEPXHOCTb .

7 HakponTe TeCTo BA@XKHbIM YalHbIM MOAOTEHLEM 1 OCTaBbTe Ha 30-40 MUHYT B TEMNAOM
MecTe.

8 Pas3aeAnTe Ha 2 4acTu 1 pacKkaTamTe B ABE OCHOBbI AAS MULILBI AaMeTpoM 15 cMm.

9 TlepenoykurTe Ha 3acbliMaHHbIM MaHKOM NPOTWBEHb. YKpackTe NMULLY rapHUPHbIMUK

A0BaBkaMu/ MoKpbITUEM U BbinekanTe 10-15 MURYT npu TemnepaType 240°C.
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C6opkKa KpeMmoB36uBaTeAs

CxeMbl U MUHCTPYKLUM MO UCMOAb3OBaAHUIO

Ell

BHuMaHue
® CKOAb3slllee Ae3BMe MNOCTAaBAAETCA B Y)Ke YCTAaHOBAEHHOM BUMAE W MPW YUCTKe ero
HEOBXOAMMO CHATB.

1 AKKYpaTHO YyCTaHOBUTE MMOKOEe CKOAb3SLLIEe Ae3BMe Ha HACaAKY, BBEAS ero OCHOBaHMe B
ras, 3aTeM YCTaHOBUTE OAHOM CTOPOHOW B KaHaBKYy, a MOTOM MArKO MpuKpenuTe KoHel,
YCTaHOBUEB ero B paboyeM rnoAo>KeHUn. MoBTopUTE Te e AGNCTBUA C APYIOM CTOPOHbI.

Kak ycTaHaBAMBATb U MNOAb30OBaTbCS KPbILLKOW AASl 3aLLMUTDI
OT 6pbI3r

CXxeMbl U MUHCTPYKLUM MO UCMOAb3OBaAHUIO

BHuMaHue

® Bo BpeMs nepeMellMBaHns UHIPEeANEHTbI MOMYT AODABAATLCA B Yallly MOABECHY!HO
UacTb KPbILLKU AAS 3aLLUTHI OT OPbI3T.

®  AAA BbINMOAHEHUSA CMEHbI HACAAOK KPbILLKY AAS 3aLLMTbl OT 6PbI3r CHUMAaTb He
TpebyeTca.
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1 TMOoAHUMUTE FOAOBHYHIO YaCTb KYXOHHOM MallMHbl A0 dUKCaLMU.

2 YcTaHoBMUTE Yally Ha OCHOBaHwWe.

3 HaaBUHbBTE KPbILLKY AAS 3aLLUMTbI OT BPbI3M Ha HUXKHIOK CTOPOHY MOAOBHOM YacTu
KYXOHHOWM MalLUWHbI Tak, YTOObl OHa Kak CAeAyeT BCTaAa Ha MecTo. lNoaBeCcHaa cekums
AOAYKHA ObITb PACMOAOXKEHA KaK MOKa3aHO Ha PUCYHKE.

4 BcTaBbTe HY>KHYIO HaCaAkKy.

OnyCcTUTE MOAOBHYIO YaCTb KYXOHHOW MaLLUMHbI

6 CHUMUTE KPBILLKY AAA 3aLLUWTbI OT 6pbI3r AASA 3TOMO HY>KHO MOAHATb FOAOBHYIO YacTb
KYXOHHOWM MalUWHbBI U CABUHYTb €€ BHW3.

a1

KoppeKTUupoBKa HaCaAOK

CXxeMbl U UHCTPYKLIUM MO UCMOAb3OBaAHUIO

BHuMaHue

® Ha 3aBOAE HACaAKM OTPErYyAMPOBaHbLI MOA BbICOTY YalllM, BXOASLLEN B KOMMAEKT
MOCTaBKW, U He TPeOYIOT PEryANPOBKM.

® OpaHaKo, eCAM BaM NoTpebyeTcs NpUCnocobuTb HACaAAKY, MCMOAbB3YMNTE MOAXOAALLINM
15-MUAAVMETPOBBIV FMaEYHbIN KAKOY:

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

K-o6pasHas HacapKa, BEHYUK, KPeMOB36MBaTeAb U HAcapKa AAS NepeMeLUMBaHUs

Ha 3aBoAE HacaaKM OTPEryAnpOBaHbl MOA BbICOTY Yally, BXOAALLIEM B KOMMAEKT MOCTaBKU, 1
He TPebyIoT PeryAnpoBKU.

OAHaKo, eCAV BaM MoTpebyeTca OTPEryAMpoBaTb HACAAKY, MCMOAbL3YMTE MOAXOAALLINM
15-MUAAMMETPOBbLIN FrAaeUHbIN KAKOY:

ANAA 3TOTO CACAYNTE MPUBEACHHbBIM HIYKE MHCTPRYKLUMAM:

1 OTKAKOUUTE NPUBOP OT CETU.

2 TIOAHVMUTE MOAOBHYO YacCTb KYXOHHOW MaLLUWHbI 1 BCTaBbTe BEHYUK, B3OMBATEAb AU
MHCTPYMEHT AAS aspaLnn.

3 OnycTuUTe rOAOBKY FOAOBHYIO YAaCTb KYXOHHOWM MaluMHbl. [Tpn HeoBXoAMMOCTU
OTKOPPEKTUPOBATb PACCTOAHME MOAHVMKTE FOAOBKY FOAOBHYIO YaCTb KYXOHHOW
MaLUVHbl 1 BbIHbTE HacaaKy. B naeane BeHUrk, K-obpasHasa Hacaaka M HaCaAka AAA
nepemMeLlMBaHnA AOAXKHbBI MOYTU KacaTbCsa AHa Yallu.
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KpemoB36uBaTteAb

® >KeAaaTeAbHO, YTODbI OH KacaACa MOBEPXHOCTU Yallk TakMM 0bpa30oM, UToObl CAErka
CKOABb3WTb MO Yalle B NpoLecce noMeLLmMBaHus.

4 C rNOMOLLbIO MOAXOAALLETO FAaeYHOro KAKUAa OTKPYTUTE ramKy, YToObl MOXHO BObIAC
PEryAMPOBaTb MOAOYXKEHME CTEPXKHS. YTOObI OMYCTUTb HACAAKY DAMMKE K AHY YallK,
MOBEPHUTE CTEP>KEHb MPOTMB HaCOBOWM CTPEAKN. YTOObI MPUMOAHATL HACAAKY,
NOBEPHUTE CTEPXKEHb MO YaCOBOWM CTREAKE.

5 3akpyTuTe ramky.

6 YcTaHOBWTE HaCaAKy Ha MeCcTO M OMyCTUTE FOAOBHYIO YaCTb KYXOHHOW MaLLUMHbI.
(MpoBepbTe MOAOXKEHME HACAAKU, CM. BbiLLIE MepedncCAeHHble MYyHKTbI).

7 ToBTopsaWTe Bbille OMMCaHHYIO MPOoLAYPY AO Tex Mop, MoKa Hacaaka He byaeT
yCTaHOBAEHa NpaBrAbHO. Kak TOAbKO HacaaKa 3arMeT HEOOXOAMMOe MOAOYXKEH Ve,
TUWATEAbHO 3aKpyTUTe ramky.

MpuMevaHue: racyHbIN KAKOY MPEACTABAEH UCKAIOUMTEABHO B MAAIOCTRATVBHBIX LIEAAX.

Hacapka AAf 3aMeca TecTa

MMOAOYMKEHMEe AQHHOM HAaCaAKM YCTAHABAMBAETCA NPOU3BOANTEAEM U He TpebyeT
PEryANPOBKM..

XpaHeHue LWWHYpa
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O6CcAYy>XMBaHUe U 3a60Ta O NOoKynaTeAs

® EcAM B paboTe nprbopa BO3HUKAK KakMe-AMBO HEMOAAAKM, Nepea ObpalLieHNeM B CAY>KDY
NOAAEPXKKU MPOUTUTE pasaen «TabAuvLa NoncKka 1 yCTpaHeHsa HeUCNpaBHOCTEM» B
AQHHOM PYKOBOACTBE WAM 3aMAMTe Ha canT www.kenwoodworld.com.

® [IOMHUTE, YTO Ha NPUBOP PACMNPOCTPAHAETCA rapaHTNA, OTBEYAIOLLAA BCEM 3aKOHHbBIM
MOAOYEHMAM OTHOCUTEABHO CYLLECTBYIOLLEN rapaHTUM 1 NpaB NoTpebuTeas B TOM CTpaHe,
rae Npubop BbIA MPUobpeTeH.

® [1pu BO3HUKHOBEHWM HEVCMPAaBHOCTU B paboTe nprbopa Kenwood rAK npu
0BHaPYXKEHN KaKNX-ANDO AedeKTOoB, MOXXaAYMCTa, OTMNPaBbTE UAK NPpUHeCKHTe NPUobop
B aBTOPW3UPOBaHHbIN cepBUCHbIV LeHTP KENWOOD. AKTyaAbHble KOHTaKTHbIE AaHHbIE
cepBuUCHbIX LieHTpoB KENWOOD Bbl HanaeTe Ha cante www.kenwoodworld.com nAm Ha
canTe AAS Ballew CTpaHbl.

® CrnpoeKTrpoBaHO 1 pa3paboTaHo kKoMnaHuen Kenwood, CoeanHeHHOe KOPOAEBCTBO.
® (CaenaHo B Kutae.

BAXXHASI UHOOPMALIUSA MO MPABUABHON YTUAU3ALUU USAEAUS COFAACHO
AWUPEKTUBE EC NO YTUAUSALNUN SAEKTPUYECKOIO U SAEKTPOHHOIO
OBOPYAOBAHUSA (WEEE)

o NcTeYeHMn CpoKa CAY>KObl U3AEAME HEAB3A BbiOpachiBaTb Kak ObiToBble (FOPOACKME)
OTXOAbI.

13aeAMe CAeAYET NepeAaTh B CNeLraAbHbI KOMMYHAAbHbBIN MYHKT PasAeAbHOro cb6opa
OTXOAOB, MECTHOE YUpPEXKAEHUE UAWN B MPEANPUATME, OKasblBatoLLiee MOAOOHbIE YCAYTU.
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MHpopMaLmsa o Koae AaTbl MPOU3BOACTBA MOXKET HAaXOAUTLCS Ha HUXKHEN MOBEPXHOCTM
MPOAYKTa MAM OKOAO TaDANUKM C TEXHUUYECKMMU AdHHBIMU. KOA AaTbl MOKa3aH B BUAE KOAQ

ropaa 1 Mecdla, 3a KOTOPbIM CAEAYET HOMEPD HEeAEAN.

OBPATUTE BHUMAHWE: MepBble ABe Ldpbl 0603HAYAOT roa, MOCAEAHWE ABe Ldpbl —

MOPAAKOBbIN HOMEP HEeABAU FOAQ.

Hanpumep: 4-9 Hepens aHBaps 2021 roaa = 24T04

MoAEABHOCTb TYPE TYPE TYPE TYPE

KMX75 KMX76 KMX751 KMX755
HanpsaykeHne 220 -240B |220-240B |220-240B [220-240B
YacToTa KoAebaHUi 50-60Ty |50-60Tu 50-60Tuy 50-60Ty
MOLLHOCTb 1000 BTt 1000 Bt 1000 BT 1000 BTt
YCAOBUA XpaHeHUs: TemnepaTypa:

oT + 5°C po + 45°C
BAakHoCTb: < 80 %

CpOoK XpaHeHus

He orpaHuueH.

CpoK CAY>Kbbl

2 ropa (5 AeT AAS OTAEABHBbIX BUAOB TOBapa).

YCAOBUS YTUAMBALMNM

YTUAN3NPOBATbL B COOTBETCTBUW C SKOAOTUYECKNMUI
TpeboBaHUAMM.

YCAOBUA TPAHCMOPTUPOBKM

Bo BpeMsa TpaHCNoOpPTUPOBKMK, He BpOocaTb 1 He
NoABEPraTb U3AULLHEN BUBpAaLMM.

YcaoBUS peaAamsaymnm

[MpaBuAa peaAm3almm ToBapa He YCTaHOBAEHDI
MN3roToBUTEAEM, HO AOAXKHbBI COOTBETCTBOBATDL
pernoHaAnbHbIM, HALUMOHAAbHBLIM N MEXXAYHAPOAHBIM
HOPMaM 1N CTaHAapPTaM.

AApec Mpon3BOAUTEAS:

Kenwood Limited, New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH, UK

MIMMOPTEP M YNOAHOMOYEHHAaA OpraHM3aLsa Ha NpUHATUE NpeTeH3un:
OO0 «AenoHruy, Poccua, 127055, MockBa, yA. CyLiéBckas, A. 27, CTp. 3

Ten.: +7 (495) 781-26-76

327




Ta6AMLa NOUCKa U YCTPaHEHUS HeUCNpPaBHOCTEN

Mpo6AeMa

MpuunHa

PewleHue

BeHumk namn
K-obpa3Hasa Hacaaka
CTYUYUT MO AHY YaLlm
MAM HE AOCTaeT AO
MHIFPEAMEHTOB Ha AHEe
yaLim.

Hacaaka yCTaHOBAEHa
Ha HemMpaBUAbHON
BblCOTe — TpebyeTca
PEryAUpPOBKa.

OTperyAvpymnTe BbICOTY C
MOMOLLBbIO MOAXOASALLIErO
rae4yHOroO KAKOYa - CM. PA3AEA
“KoppekTrpoBKa HacaaoK”.

Mon nepsoM
BKAKOYEHUM KYXOHHOM
MalLUWHbI B CE€Tb MUraeT
CBETOBOW MHAMKATOP
rOTOBHOCTU KYXOHHOW
MallnHbI K paboTe.

PeryaaTtop ckopocTu He
HaXOAMTCA B MOAOXKEHWN
“on

[loBepHNTE PEFYAATOP CKOPOCTHK B
noAoxxeHue “O7.

KyxoHHasa MalumHa
OoCTaHaBAVBaeTCs

BO BpeMsa paboThl.
CBeTOBOM MHAMKATOP
FOTOBHOCTM KYXOHHOW
MalUWHbl K paboTe YacTo
MUraeT.

BkArouMAach 3alimTa

OT Neperpyskuy MAn
neperpesa. lNpeBbllleHa
MaKCUMaAbHaa HarpysKa.

OTKAKOUNTE YCTPONCTBO U
YCTPaHUTE MOMeXY AN UCTOYHMK
neperpysKu.

[oBEpPHUTE PErYAATOP CKOPOCTU
B noAoxkeHue “O”, a 3aTeM CHOBa
BKAKOYMTE HYXKHYIO CKOPOCTb.

EcAM MalwnHa He paboTaeT,
VYAAAUTE YaCTb UHIPEAMEHTOB,
UTOObI CHU3UTL Harpy3Ky, u
nepesanycTuTe.

ECAV 1 3TO He MoMoraeT pelwmnTb
npoBbAeMy, OTKAKOUMTE YCTPOMCTBO
N AANTE MOCTOATb 15 MUHYT.
[MOAKAKOYUTE 1 MOBTOPHO BbibepuTe
CKOPOCTb.

EcAu He yaaeTca 3anyCcTuTb
MaLLWHY, MCMOABb3YSA YKA3aHHYIO
BblLLIE MPOLeAYPY, 0bpaTnTech B
CAY>XKOY MOAAEPXKKM KAMEHTOB.

CBeToBOW MHAMKATOP
FOTOBHOCTW KYXOHHOWM
MallUHbI K paboTe
MEAAEHHO MUraeT npm
MOAKAKOYEHHOM K CeTU
npwvbope.

KyXxoHHaa MallvHa OblAa
BKAtOYEHa AO0AbLLe 30
MWHYT, HO He coBepLLUaAa
HUKaKUNX AENCTBUM

M NepeLllAa B PeXXM
OXKMAAHUS,

AAS nepesarpy3ki MallnHbI
nepemMecTmTe PeryAaTop CKOPOCTU
B MOAOXEHMe “Min” (MUH), 3aTeM
CHOBa B NMoAoeHue “O”.
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Kayincisaik

OcCbl HYCKayAbIKTapAbl MYKUAT OKbIHbI3 YXoHe KeAellekTe NnanAasaHyra
CaKTaHblI3.

AAFALL MaMAAAAHY aAAbIHAG OYKIA KamTaMa MeH >KancblpMaAapAbl aAbImn
TacTaHbl3. (KYPbIAFbl HEr3IHAEI aknapaTTblK TakKTaWllaHbl aAbin TacTayfFa
HOAMaNAbL) BeALLeKTepAl XYY, MblHa BBAIMAI KapaHbl3: «KyTiM »acay >koHe
TasaAay.

Erep alla HeMece KabeAb 3aKbIMAAAFaH ODOACA, OA KAYIMCi3AIK MakcaTbiHAA
KayinTiH aAAbIH aAy ViiH Kenwood HeMece ekineTTi Kenwood »eHaeyLici
TapanblHaH aybICTbIPbIAYbI KEpeK.

KypaAaapAbl/TiDKEMeAepAi opHaTnac BypbiH HEMECE aAbimn TacTaMac

OYPbIH, KOAAGHFAHHAH KeliH »aHe Ta3aAaMac OypbiH, 9pKaLdaH >KbIAAAMAbIK
peTTeriwiH «O» eLipYAl KyMiHe KOMbIM, PO3eTKaAAH aXKblpaTblHbI3.

AeHe MYLLeAepiHi3Ai, LallblHbI3AbI, 3epPrepAiK BYMbIMAGPbIHbI3AbLI XXoHe KeH
KMIMAEPIHIBAI KO3FaAaTblH BOAIKTEPAEH YKoHe DeKIiTIAreH TipKkeMeAepAeH
9pPKALUaH aAbIC YCTaHbI3.

KyYPbIAFbIHbI @eWKALUaH KapayCbl3 KaAAbIPMaHbI3.

3aKbIMAAAFAH KYPAAAblI ACYM KYPbIAFbICBIH KOAAAHOaHbI3. OHbl TEKCEPTIHI3
HeMece YKOHAETIHI3: «KbI3MeT KepceTy »KaHe TYTbhIHYLLIbIAapFa KeHec» BoAIMiH
KapaHbI3.

EWKaLWaH caycakTapblHbI3Abl TOMCAAbI MEeXaHV3MIre CaAMaHbl3.

BanarapAblH TapTybl MYMKIH »epre ewKawaH CbiIMAbl CaAnbblpaTbin
KOMMaHbI3.

AC MalUMHaHbIH 6acbl >KOFapbl KOTEPIAreH >KarFAalAa ewKawaH KOAAAHDOAHbI3.
KyaT BeAIriH, cbiMAbl HeMece alllaHbl elKawaH bIAFaAAAMaHbI3.

TocTaraH KYPaAblH MaMAaAaHFaH KE3AE, KYPbIAFbIHbIH XXYMbIC BapbICbiHAA
TOCTaraHHbIH OPHATbIAFAHbIHA YHEMI KO3 XXeTKIi3iHi3.

Bip yakbITTa bipHelle LWbiFbICTbl (TOCTaraH KYPaAblHbIH LLUbIFbIChI YXoHe ToMeH
SKbIAAAMADBIKTbI LLbIFbIC) ManAaAaH6aHbI3.

EWKawWaH pyKCaT eTiAMEereH TipkeMeHi NanaAaAaHbaHbI3.

¥CbIHbIAATbIH KOAAAHBLIC KECTECIHAE KOPCETIArEH MakKCUMaAAbl MOALLIEPAEP MeH
MKbIANAAMADBIKTAPAAH eWKallaH acnaHbl3.

TipkeMeHi KoApaHFaH Ke3Ae, OHbIMeH bipre 6epiAeTiH Kayinci3aik
HYCKayAapblH OKbIHbI3.

OAapAbIH bICTbIK BOAYbI MYMKIH BOAFAHAbBIKTAH, Y3aK YaKblT KOAAAHFAH COH
TabaK KYPAAAAPbIH aAFaH Ke3ae abaAaHbl3.

OA ayblp BOAFAHADBIKTAH OCbl KYPaAAbl KeTepreH kesae abavAaHbl3.
KeTepmMec 6ypblH, BacbiHbIH KYAbIMTAAFAHbIH YKoHe TabarblHbiH,
KYPAAAAPbIHbBIH, ChIPTKbI KaKMaKTapbl MeH CbIMHbIH KayiMCi3AEHAIDIAFeHIH
TeKcepiHis.

MuKcepAiH 6acbiH BEKITIATEH KOHABIPFbIMEH KO3Far KeTepMeHis, ac yin
KYPbIAFbICHI TYPAKCbI3 BOAYbI MYMKIH.

KYPbIAFbIHbI YXMEeK MaHabiHAAG XKYMbIC iCTeTNEeHi3 HeMece >KyMbIC beTkeniHeH
LbIFbIN TYPATbIHAAY €Tin KOMMaHbI3 HeMece TipKeMe OPHATbIAFaH Ke3ae

OfFaH Kyl TYCipMeHi3, cebebi OyYA KYPbIAFbIHbIH TYPaKChI3AAHbIM, ayAAPbIAbIM
KeTYiHe »KoHe HOTMXKEeCIHAE 3aKblM aAyFa OKEAYI MYMKIH.

KYPbIAFbIHBI XKbIAXbITKAH KE3AE 9pKallaH TYFbIPbIK HEri3iHEeH >XaHe MIKCep
HacbiHaH YCTaHbI3. KYPbIAFbIHbI TOCTaraH TYTKACbIHAH KeTepyre HemMece aAblIn
>Kypyre 6oAManAbl. 330



KypaAAbl AYPbIC KOAAGHOAY HOTUMKECIHAE 3aKbIM KEAYI MYMKIH.

KbICKa KyaT CbIMbl LLIAaTacy HeMece anaTTbIK ©LUiN KaAy CaAAapblHaH OOAATbIH

KAYINTi @a3anTy VLUiH KOAAAHBIAAADI.

¥3apTKblILL HayCbIMAAPABI aca MYKUAT ODOAFaH »arfaanAa NamaanaHyra 60AaAbl.

¥3apTKbILL 6ayCbIMAbI MaMAAAAHFAH YKarAaMAQA:

1. ¥3apTKbILU CbIMHbIH TaHbaAaHFaH 3AEKTPAIK KOPCETKILLUTePi KeMiHAE
KYPbIAFbIHbIH SAEKTPAIK KOPCETKILLTepiHe TeH HeMece 0AaH »KOFapbl BOAYbI
Kepek.

2. BaycbIMAbI acy YCTeAIHEeH HeMece YCTeAAIH YCTIHM TakTalbliHaH canbblipan
TYPMaWTbIHAAM €TiN OPHAAACTbIPY Kepek, Kepi kafaanaa bararap oaaH
TapPTbIN KaAybl HeMece bakayCbl3Aa OFaH CYPIHIM KaAybl MYMKIH.

3. ¥3apTKbll BaycCbIM »epre TyMbIKTaAFaH, 3 CbiIMAbI BOAYbI Kepek.
KYPbIAFbIHbIH SAEKTPAIK CMAaTTaMaAapPbl KYPbIAFbIHbIH TOMEHT| XaFblHAA
KepCeTIAreH.

ByYA KYPaA OAapAbiH KYPAAAbI Kayinci3 KOAAAHYbI TYpaAbl Hyckay bepiace

HeMece HacKka apaaMHbIH BakblAaybliHAG OOACA YKoHe OAaPAbIH TYbIHAAYbI

MYMKIH Kayin TypaAbl TYCiHIr 60Aca, DIAIMI HeMece Tayipmnbeci »eTKIAIKCI3

HemMece PU3MKAAbIK, Ce3y HeMece oMAay KabiAeTi Hallap aAaMA3R KOAAAHYFA

apHaAFaH.

BYA Kypanabl Banarap KOAAaHDaY Kepek. KypaA MeH OHblH CbIMbIH

HanaAaPAbIH KOAbI XXETMNEeNTIH »Kepre KoMblHbI3.

KYPbIAFBIMEH OMHaMayblH KaMTaMachI3 eTy YLUiH 6aAanapAbl Kasarasay

KarkeT.

KYPbIAFbIHbI TEK Y1 LapyacbiHa BarAaHbICTbl KOAAAHbBIHbI3. Erep KYPbIAFbI

©3 MiHAETIHE call MakcaTTa KOAAAHbIAMAca HeMece BepiAreH HYCKAYAbIKTbI

AYPbIC cakKTaMaraH »afFaanaa Kenwood KoOMMaHUACh! ellkaHAawm

MayanKepLWIiAIKTI 63 MOMHbIHA aAMaMAbI.

LLbIHbI TOCTaFaH

MNaraanaHy aAAblHAG TOCTaFaH KYPAAAAPRbl AYPbIC BUMIKTIKKE PETTEArEeHIH YKoHe
TOCTaraH TyOiHe TUMENTIHIH TEKCEPIHI3 - «KYPaA peTTey» DOAIMIH KOPiHi3.
TocTaraHAbl Mew HemMece NAUTaHbIH YCTi CUAKTbI KaTTbl bICTbIK 6eTTepre
YXaKbIHAAQTMAHbI3.

MHrpeaAneHTTEePAl KeTIipY YLUiIH TOCTaFaHHbIH iLLKI »aFblH COKMaHbl3.

ApPHaMbl KYTiM KepceTy HYCKayAapbl
LLbIHbI - TABUFK MaTepWaA, OCbl TabaKTbl }acay KesiHAe TaMalla KepiHICTi
KaMTaMacbI3 €Ty VLiH MYKUAT KYTIMMEH »acaAfraH, AereHMeH, kenbip
KiLLKEHTaM KeMLLIAIKTEPAIH KOPIHYI MYMKiH, OYA KaAbINTbl >KarAaw, TabakTbiH
KYMbICbIHa 9Cep eTnenAail Aer KyTIAeA|.

ToKKa Kocnac 6ypbiH

® DAEKTP KO3iHIH KYPbIAFbIHbIH TOMEHr | YKarblHAG KOPCETIAreHMeH Bipaer eKeHiH TeKCepiHis.
® ECKEPTY: BYA K¥PbIAFbIHbI XXEPIE TYUbIKTAY KAXET.
® GyA KYPbIAFBI TaFaMMeH Bipre KOAAAGHBIAGTbIH MAaTEPUAAAAPD MeH 3aTTap BombliHLWa 1935/2004

EC epexkeciHe cam keaeal.
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KyTiM KepceTy XX9He Ta3aAay

® TazanaMac BypPbiH dpPKALUAH SLLIPIHI3 YoHe TOKTaH axkblpaTblHbI3.

® ToMeH XbIAAAMABIK LUbIFbICbIHAG @ OHbI BIPIHLI PeT NamaaAaHFaHAa asaan
MaW manaa BOAYbl MYMKIH. BYA KaAbINTbI YKaFAaM — OHbl »Kal FaHa cypTin
TacTaHbI3.

KyaTt 6eAiri MeH caHblAay KakKnaFbl
® AbIMKbIA LLYOepeKneH CypTin, KypFaTbiHbI3.
® AOpa3unBTi 3aTTapAbl eWKaLWaH KOAAaHOaHbI3 HeMece cyFa baTbipMaHbI3.

ToT 6acnanTbiH 60AAT TOCTaFaH

® KOAMEH »YbIM, OAGH KeMiH »aKCblAan KYpFaTblHbI3 HEMECE bIAbIC XKYFblILL
MaLLUMHAAA >KYbIHbI3.

® EwWKawaH MEeTaAA KbIALLAKTbI, BOAAT >KOKEHi HeMece aFapTKbILWTbl TOT
HacnanTbiH BOAAT TOCTaFaHAbI XYY VLiH KOAAAHOaHbI3. KacnakTbl aAy VLLiH
CipKe KblILUKbIAbIH KOAAAHbBIHbI3.

® bICTbIKTaH ayAaK YCTaHbI3 (MAMTA, Nell, MUKPOTOAKbIHADLI MeLL).

KypaAAap MeH LalublipaTKbiLl
® KOAMEH »YbIM, 0AGH KEMIH YKaKCbIAAM KYPFATbIHbI3 HEMECe blAbIC >KYFbiLL
MaLLUMHAAA >KYblHbI3.

KpeM >kacay KaAakLiachbl

® TazanamMac OypbiH 9pKaLWUaH MKEMAT Ta3aAafblll aAMACTbl KYPAAAAH aAbIHbI3.

® |lKkeMAi Ta3aAarblll aAMac MeH KypaAAbl CabbIHABI CYA3 YKYbIM, OAGH KeMiH
MYKWAT KYPFaTbiHbI3. BanaMa Typae DBAIKTEPAI bIAbIC >KYFbILL MalLMHAAS
>KyyFa 60AaAbl.

EckepTne: KonpaaHbac BYpbIH >KoHe KOAAAHbBIM BDOAFAH COH, KYPAA KOPMYCbIHbIH

MaFAAMbIH TEKCEPIHI3 »KoHe Ta3aAarblll aAMACTbIH YKarAaWblH Ad >KUi Tekcepin

TYPbIHbI3 >KoHe TO3y beArinepi 6OACa, aybICTbIPbIHbIS3.

LLIbIHbI TOCTaFaH

® TabaKTbl bICTbIK CabblHABI CYAQ >KYbIM, MYKUAT KENTipiHi3.
® GanaMa TYPAE bIAbIC XKYFbILL MalLUMHaAa Ad >KyyFa OOAaAbL.
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BeAwekTep Ti3siMi
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ACYH KYPbIAFbICbIH MAWAAAQHY YLUIH

naﬁAaAaHy AnarpamMmmanapbl XKoHe naﬁAaAaHy HYCKaYyAapbl
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MaHbI3AbI

® [acKa WbIFbICTapAbl MamAaAaHFaH Ke3ae, TOCTaraHAa eLlKaHAaM KypaA
OpHaTbIAMaraHblHa HEMEeCe CakKTaAbIM TYPMarFaHblHa KO3 XETKIi3iHi3.

® bByAray KypaAblH KOK KOCMaAap YLliH (MbICaAbl, KypaMa TOPTTap HeMece Kinerem MeH
KaHT CUAKTbI)

® KopceTiAreH MakCUMaAAbl CbIMbIMABIABIKTapPAAH acblipyFa 6OAManAbl, cebebi MallnHara
APTbIK XKYK CaAblHYbl MYMKIH.

® KeKC KaHTbl MeH TYHFaH MalAbl apaAacTbipFaH Ke3ae Malabl YHeMi beamMe
TeMnepaTypacbiHAa NanAaAaAHbIHbI3 HEMEeCe OHbl XXYMCapPTbIHbI3.

®  ByIbIMAbBI MaVAAAAHY aAAbIHAA TIPEKTEP MeH »XYMbIC OeTi Ta3a api KYPFak ekeHiHe Ke3
MKETKIZIHI3.

® Kinerem LLanKarbILLUTbl KaMblp HEMEeCe KaTTbl MHFPEAMEHTTEP CUAKTLI KYPAECAI
peLenTTePMEH, MbICaAbl, >XEMIC TacTapbl, CyMekTepi HemMece KabbiKTapbl 6ap
KOCMaAapMeH namaaraHbaHbl3.

® >KyMbIC icTen TypFaHAa MUKCep Bachl KeTepiAeTiH BOACA, KYPbIAFbI AEPeY >KYMbICbIH
TOKTaTaAbl. MUKCepAl KalTa KOCY YLUIH, MUKCep BacbiH TOMEHAETIM, KbIAAAMABLIKTbI
KOCKbILLITBI «O» KaAMbiHa 6ypaHbl3 Ad, BipHeLLe CEKYHA KYTIHI3 XaHe YXbIAAAMABIKTbI
KanTa TaHAaHbI3. MUKCep >KYMbICbIH AEPeY YKAAFaCTbIPY Kepek.

® Muykcep Hachl KeTepiAreH Ke3ae, «MUKcep AavbliH MHAMKATOP LaMbl» oLleAl. bacbiH
TOMEHAETKEH KE3AE, MUKCEPAIH NarAaAaHyFa AAMblH EKEHIH KOPCETETIH LLaM »aHaabl.

ByKkTey kypaAbl

®  ToMeH XKbIAAAMABIKTa DbIAFAY >KYMbICbIH OPbIHAAY TaAamn eTIAETIH Ke3AEe, KOFapbl
KbIAAAMABIKTbI ManAaAaHbaHbI3.

® KypaA bICTbIK MHIPEAMEHTTEPAI apaAaCTbIpyFa apHaAMaraH, ObIAFay KYPaAbiH
namaanaHbac BypbiH MHIPEAMEHTTEPAI CYbITbIM aAbIHbI3.

1 ACYM KYPbIAFBICbIHBIH apTbiHAAFbl BacbiH BOCATY TETIrH KOTEPIHi3, COA YakbITTa OA
KeTEePIAreH KaAbINTa KYAbINTaAMarbliHLLA BACblH A3 KOTEPIHI3.

2 TabakTbl Herisre caAblHbI3. TYTKaHbl TiKeAel KyAblinTamay TaHbaCbIHbIH VCTiHE @
CaAbIHbI3, OAAH KEWIH TYTKa KYAbINTay TaHOacCbiHbIH @ ASA YCTiHAE BOAMaMbIHLLA
TabakTbl >kanaan bypaHbi3. LLlaMaaaH ThiC KyLU YKyMcayFa >KaHe KaTTbl TapTyfa
60AManADbL.

3 TWICTi MHFPEANEHTTEPAI apPaAaCTbIPATbIH bIAbICKA CaAblHbI3.

4 KaxkeTTi »abAbIKTbl YALLbIKKa OpHaTbIHbI3. OAaH KeliH Hachin >KabAblKTbl 6eKiTy yLliH
aMHaAABIPbIHbI3.

5 Acy” KYPbIAFbICbIHbIH @pPTKbl YKafFblHAAFbl BacbiH ©ocaTy TeTiriH KeTepiHi3, 6ip yakbITTa
MUKCep BacbliH Aa TOMEHAETIHI3.

6 KyaT bepy KypaAblH TOKKa KOCbIHbI3, «MUKcep NanaasaHyra AalblH MHAVMKATOPR LLaMbl»
MaHaabl.

7 OKbIAAAGMAbBIKTbI Backapy TeTIriH OYPY apKbIAbl KAAaFaH NapaMeTPAi KOCbIHbI3.

8 >KabAbIKTbl @AY VLLIH OHbl caFaT TiAl BaFbITbIMeH »abAbIK YALIbIFbIHAH BOCaTbIMN aAblHbI3.

KeHecTep

® Erep K-TaAKaHA@FbILL TOCTaFaHHbIH TYBOIHEH UHIPEeAMEHTTEPA XHaMaca, «Kypanapl
peTTey» BOAIMIH KapaHbl3.

® |IAey dyHKUMACBIH () MepeHra MycChbl, »keMic e3beAepi, FeHya3 BUCKBUTI MeH cydAeci
CURAKTBI ayblp KOCMaAapFa XXeHIA KOCMaAapAbl apPaAaCTbIPy YKoHE YH MEH YKeMICTI
TOPT KOCMaAapbIMeH BIpIKTIpY YLiH KOAAaHYFa BoAaabl. MyKcep TypaKTbl Hasy
YKBIAAGMABIKTA XYMBbIC iICTENAI. 337



KeKc KaHTbl MeH TYHFaH MalAbl apaAacTblipraH Kesae Marabl YHeEMI beaMe
TeMmnepaTypacbiHAA NaNAAAAHbIHbI3 HEMECE OHbl YKYMCaPTbIHbI3.
MHrpeaAneHTTEPAI LUaLLblpaTnac YLUiH, XXbIAAAMABIKTbI XXYMEeAl apTTblpblHbI3.

KeHecTep — K-TaAKaHAaFbILL

TopTTapAbl »KacaraHAa@ >KaKCbl HOTUKEre KOA »eTKi3y YLUiH apKallaH beAamMe
TemMnepaTypacbiHAAFbl Capbl Mar MeH MaprapuHAi NanAaAaHbliHbI3.
PeLienTTe 6ackalla KepceTiAMece, NacTara CYblK MHIPEAVEHTTEPAI MaAaAAHbIHbI3.

KeHecTep — ByAray KypaAbl

YKYMbIPTKa B6AME TeMMnepaTypacbiHAG ODOAFAH KE3AE Y3AIK HOTUYKEAEPIe KOA YKETEA|.
YKYMbIPTKa aFblH LLIaMKay anAblHAA LLIAMKaFbILITa HeEMece TOCTaraHAa Mall HeMece
YKYMbIPTKA CapbIChl YXOKTbIFblHA KO3 YKETKIi3iHi3.

KeHecTep — KpeM wankKarbiwl

KeKc KaHTbl MeH TYHfaH MarAbl apaAacTbipFaH Ke3Ae ManAbl YHeEMI 6enme
TemMnepaTypacbiHAa ManAaAaHbIHbI3 HEMeCe OHbl XXYMCapTbIHbI3.

KeHecTep — KaMbip KypaAbl

®  MallMHaHbIH KVbIH >XYMbIC ICTeMN »aTKaHblH eCTICeHi3, OHbl OLLIPIM, KaMblpAbIH »apTbICbIH
LblFapbin, apbip »apTbiCbiHa beAeKk-OeAeK ICTeHi3.

ALLBITKbI

® KenTipiAreH awbITKbI (KaliTa »acayFa Ka>keT Typi): TOCTaraHfa >blAbl CY KyWbiHbI3. OaaH
KeWiH allbITKbl MEH KaHT KOCbIMN, kKebikTeHreHwe wamMamMmer 10 MUHYTKa KaAAbIPbIHbI3..

® Tasa awbITKbI: YHFa ayHaTblHbI3.
ALWBbITKbIHBIK 6acKa TYPAepIi: eHAIPY LI HYCKayAapblH OpblHAAHbI3.

® KaMbIpAbl MaMAaHFaH NMAACTUK Karllblkka HeMece ac Yy CYATiCiMeH >KabblIAFaH

TOCTaraHFa CaAblHbi3. CoaaH KelMiH eKi ece KeTepiAreHLLe >KbIAbl Yepre KOWbIM KOWbIHbI3.

KeHecTep — ByKTey KypaAbl

EH >KaKCbl HOTMYKEAEPTe KOA YKETKI3Y YLUIH, YXYMbIPTKa aKybl3blH HEMECe KPeMAiI KaTTbl
OblAFaMaHbI3, ObIAFAY KYPaAbl ObiAFaHFaH Kocna TbiM KaTTbl 6OACA, KOCMaHbl AYPbIC
apaAacTblpa aAManAbl.

KocnaHbl TbiM y3aK yakbIT ObIAFaMaHbl3, aya Kipin KeTirn, Kocra TbiM 60C 60OAbIM LWbIFaAbI.
Kocna >KeTKIAIKTI Typae DIpIKTIDIATEHHEH KeMiH, TOKTaTbIHbI3.

TyTKaaa HeMece TabaKTblH KanTaAAAPbIHAG KaAFaH apaAacnaraH MHIPeAMEHTTEPAI
KaAaKLLaHbl KOAAAHbBIMN MYKWUAT BbIAFaHbI3.

DAEKTPOHABDIK XXbIAAAMADBIK AQTUUriH 6ackapy

MUKCePIHI3 HaH KaMblpblH MAGY HeMece TOPT KOCMAaCbhIHa YXYMbIPTKA KOCY CUAKTbI 9PTYPAI
KYKTEME »KAFAAMAAPDBIHAG YKbIAAAMADBIKTbI PEeTTeY VLLUIH >XaCcaAFaH SAEKTPOHADBIK MbIAAAMAbBIK
AQTUUMIH BACcKapy KYPAAbIMEH >KabAbIKTAAFaH. MUKCEPAIH YKYKTEMEHI »aoHe TaHAAAFaH
SKBIAAAMADBIKTbBI PETTEYi CUAKTBI 9PEKETTEPAI OPbIHAAY Ke3IHAE Kerbip >KbIAAAMAbIKTAFbI
aYbITKYAAPAbI €CTYiHI3 MYMKiH, OYA KaAbINTbl XKaraal.
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O Min 1
20 = Mim)
135kr 228 kr 1 3-4
=) |
1 4-9
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(MAKC.) (MuH.)

Q) Max 3

<9 (Makc.)

250 r

PeuenTtTtep

AK 6MAalN YHbIHAH XXacaAFaH KaMbIp

1,35 Kr yH

13,51 Ty3

21,5 r >kbIAAGM BCep eTeTiH KenTipiAreH allbITKbl
756 MA cy

27 T WOLKa Makbl HemMece Mam

1 TocTaraHAbl aCyW KYPbIAFbICbIHA CaAbIHbI3.

2 TocTaFaHfa CyAbl KYMbIM, COAAH KEeMiH KaAFaH MHIPEAMEHTTEPAI CaAbIHbI3.

3 MUHUMAAADBI XXbIAAAMABIKMEH 45-60 cekyHA HeMece KaMblp >KacaAraHLLla
apaAacCTbIPbIHbI3.

4 1->KbIAAAMABIKTA 3-4 MUHYT UAEHI3.

5 KaMbipabl eKi 2 GYHT HaH niliHiHe CaAblHbI3 HeMece beAKkeAepre BeAin, MaAaHFaH
nicipMe Tabakka CaAblHbI3.

6 Lawm cyAriMeH »kayblr, KaMblpAbl €Ki ece kKeTepiAreHLUe »XbiAbl Xkepae 45-60 MUHYTKa
KaAAbIPbIHbI3.

7 200 °C rpaaycTa 40 MUHYT HeMece HBeAkeAep YLiH 15-20 MUHYT MnicipiHis.

Muuua Kambipbl
500 r yH

30 r 3aWTYH Mawbl
71 Ty3

7 I aWbITKbl

300 MA cy

TocTaraHAbl @CyM KYPbIAFbICbIHA CaAbIHbI3.

BapAblK UHFPeAMEeHTTEPAI CaAbIHbI3.

KaMblpFa apHaAFaH iAreKTi OpHaTbIM, BacbliH TOMEH TYCipiHi3.

MUHUMaAABI SKbIAAAGMADBIKTa T MUHYT apaAacTblpblHbI3.

1-5KbIAAGMADBIKTA 4 MUHYT UAEHI3.

KaMblpabl YH cebiAreH >KyMbiC BeTiHAe Lap eTin niliHAeH3.

KaMblpAbl AbIMKbBIA @C Y CYATICIMEH »ayblr, >KbiAbl kepae 30-40 MUHYTKa KaAAbIPbIHbI3.
2 Bbenikke 6oeAin, 2 15 CM-AiK NyLLa HerisiHe »<arblHbl3.

>KapMa cebinreH nicipme Tabakka caAbiHbl3. MuLLUaHbl 6eseHaipin, 240 °C
TemMnepaTypaaa 10-15 MUHYT NiCipiHi3.

O ONOOUTDhWN—
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KpeM LwakKarFbIWTbl KYPacTbIpy YLUiH

naﬁAaAaHy AnarpamMmmanapbl XKoHe naﬁAaAaHy HYCKaYyAapbl

MaHbi3AbI
® TasanaMac bypblH 9pKallaH UKEMAI Ta3aAaFblll aAMACTbl KYPAAAAH aAbliHbI3.

1 ¥ara Ta3aAafblll aAMACTbIH HETi3iH CaAy apKblIAbl KYPaAFa MKEMAIT Ta3aAafblll aAMacbiH
abanaan caAbim, YLbIH >kanAan 6yry apkblAbl 6ip XafFblH OMblKKa CaAblHbI3. Backa
KaFbIMEH KamTaAaHblI3.

LLawbIpaTKbIWTbI CaAy )XOHe KOAAAHY

MaaaAaHy AMarpaMMaAapbl XXa9He nampanaHy HYCKayAapbl

MaHbi3AbI

®  ApPAaAacCTbIpy Ke3IHAE UHIPEANEHTTEPAI LUALLbIPATKbILLUTbIH OeKiTIAreH BeAIMi apKblAbI
Tabakka TikeAel KocyFa 6oAaAbl.

® KypanAapAbl aybICTbIPy YLLIH LALWbIPATKbILIThI @AbIM TaCTayAbIH KayKeTi »KOK.
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1T OA KyAbINTaAFaHLa, MUKCEP BacbiH KeTepiHi3.

2 TabaKkTbl Herisre caAblHbI3.

3 OA OpHbIHA TOAbIFbIMaH CaAblHOaMbIHLLA MUKCEP BACbIHbIH TOMEHT | »aFbliHa
LALLbIPATKbILLTbI CaAbIHbI3. BeKiTiAreH BeAIMIH KOPCETIAMEHAEN CaAy Kepek.

4 KaykeTTi KYpPaAAbl CaAblHbI3.

5 Mukcep 6acbliH TOMEHAETIHIS.

6 MuKcep BacbiH KeTepy >kaHe OHbl dPi Kapar UTepy apKblAbl LUALLIBbIPATKbILLITbI aAbIHbI3.

KypaA peTtTtey

naﬁAaAaHy AarpamMmmanapbl XKoHe naﬁAaAaHy HYCKaYyAapbl

MaHbI3AbI

® >KabAbIKTap 3ayblTrNeH KaMTbIAFaH TOCTaraHfFa AYPbIC OMIKTIKTE OpHAaTbIAbIM, PETTEYAI
KaXkeT eTnenAl.
AereHMeH Ae, KYPaAAbl PETTEYAI KaAaCaHbl3, KOAAMAbI KaAaKLLIaHbl KOAAAHbBIHbI3:

TYPE KMX75/KMX76 =15 MM

K- TaAkaHAaFbIW, LLIaKaFbiW, KpeM XKacay KaAaKLlacbl )XoHe 6bIAFay KyYpaAbl
YKabablKTap 3aybITNeH KaMTbIAFaH TOCTaraHFa AYPbIC BUIKTIKTEe OpHATbIAbIM, PEeTTEeYAI
KaXKeT eTrnemnaA.

AereHMeH Ae, KYPaAAbl PETTEYAI KaAacaHbl3, KOAaWAbI 15 MM-AIK KaAaKLLaHbl KOAAAHbIHbI3:
OpaH KeliH TeMeHri HyCKayAapAbl KapaHbl3:

1 AcnanTbl KyaT Ke3iHeH a>kblpaTblHbI3.

2  MuKcepaiH bacbiH KeTepin, byAFay KYPaAblH, LUANKaFbILITbl HeMece ByKTey KYPaAbIH
CaAbIHbI3.

3 Mukcep 6acblH TOMEHAELTIHI3. Ta3aAbIKTbl PEeTTeY KaxkeT BOACa, MUKcep BacblH KeTepin,
KYPAAAbI @AbIM TACTaHbI3. MiHCI3 BOAY VLUIH BYAFaybILLTbI, K-KaAaKLACbIH XaHe OblAFay
KYPaAbIH TabaKTbiH 8 TyBiHe asaan TUETIHASN eTin Cany Kepek.
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KpeM >kacay KaAakLuacbl

4

TamMallla TypAe OHbl Tabak beTiHe TUri3y Kepek, COHAA OA apaAacTbIpy Ke3iHAe TabaKTbl
>Kamaan CypTeA.

Coarkec COMbIHABI BYPanTbIH KIATTI KOAAAHbIM, BIAIKTI peTTey MyMKiH BoAaTbiHAAM
HemMece COMbIHAbI 6OCaTbIHbI3. YKabAbIKTbl TOCTaraH TYDiHE KakKblH OPHATY YLUiH BIAIKTI
caFaT TIAIHIH 6afFblTbiHa Kapcbl BypbiHbI3. XXabAbIKTbl TOCTaraH TybiHeH aAblC opHaTy
VLWIiH BIAIKTI caraT TiAIHIH BaFbITbiIMeH OYPbIHbI3.

COMbIHADBI KalTa bypaHbi3

YKabAbIKTbl MUKCepre 6ekiTin, Mukcep 6bacbiH ToMeHAETIHI3. (OHbIH KYNMiH TEKCEPIiHI3,
YKOFaAPbIAA KapaHbl3).

Kepek BoACa, »KOFapblAaFbl KAAAMAAPAbI YabAbIK AYPbIC OPHAaTbIAMaraHLLa KamTaAaHbl3.
OpaH KeWiH COMbIHAbBI aKblpblH By pPaHbI3.

EcKepTy: COMbIHAbLI OYPanTbiH KIAT TeK CypeTTey MakcaTbiMeH KepCeTiAreH.

KaMbip KypaAbl
ByA »kabAblK 3aybITTa OPHATbIAGAbI YKOHE PEeTTEeYAl KaxkeT eTrnenA.

CbIM KOMMAChDI
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KbI3MeT KepceTy XXdHe TYTbIHYLUbIAApPFa KeHec

®  KypPbIAFbIHbIH YKYMbICbIHAG KaHAaM Aa BOAMACHIH aKkayAblK TYbIHAGMTbIH BOACA, KeMeK
cypamac BYpPbIH, HYCKAYAbIKTarbl « AKaYAbIKTAPAbI XOK HYCKAYAbIFbl» BOAIMIH KapaHbi3
Hemece www.kenwoodworld.com TopabblHa eTiHi3.

®  OHiM eHIMAI caTbIn aAFaH eAAeri TYTbIHYLLbI KYKbIKTapbl MeH ke3 KeAreH 6bap keninaemere
KaTbICTbl OAPAbIK 3aHAAPFa CoOMKeC KeniapeMeMeH bepiAeTiHIH eCKepiHis.

® Kenwood eHiMi AYPbIC XKYMbIC iCTeMece HeMece KaHAam Aa BOAMAChIH KeMLLIAIKTep
TabblAFaH 60ACa, oHbl ekiAeTTi KENWOOD Kbi3MeT KepceTy OPTaAbIFbiHa OKEAiIHi3 HeMece
6epin »xibepiHis. EH >kakblH opHarackaH KENWOOD KbI3MeT kepceTy OpPTaAbIFbIHbIH
YaHaPTbIAFaH AepekTepiH www.kenwoodworld.com TopabbiHaH HeMece eAiHisre ToH Beb-
TOopanTaH KapaHbI3.

® FBipikkeH KopoabaikTeri Kenwood KoMnaHUAChl obaAarFaH »aHe »acan WhblFapfFaH.
® KbiTamAa >KaCaAraH.

3AEKTP XXOHE 3AEKTPOHADIK, XXABAbIKTbIH KAAABIKTAPbI BOMbIHLUA EYPOMAADIK,
(WEEE) AUPEKTUBAMEH BIPTE KOAAAHDBIAATbBIH ©HIMAI A¥PbIC TACTAYFA
APHAAFAH MAHDbI3Abl MBAIMETTEP

O3 >KYMbICbIH TOKTaTKaH Ke3A€E, OHIM KaAaAblK KaAAbIK CHAKTbI MarAaFa acblpblAMaybl Kepek.
OA KanAbIKTapAb! CbIHbIMTANTbIH KbISMETTI aTKapaTblH YXePriAIKTI OUAIKTIH apHarbl MekeMeciHe
HeMece OCbl KbI3MeTTi 6epyLUi caTyLUblHbIH OPTaAbIFbIHa YKiBEPiAyi Kepexk.
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KYH KoAbI TYPaAbl aknapaT Ci3AIH OHIMIHIBAIH TOMEHT BOAIriHAE HeMece KeCTeHiH illi MeH
YKaHblHAA OpHaAacybl MyMKIH. KyH KOAbI XKbIA, all KOATapbIHaH KeniH anTa HeMipi TypiHAe
KepCceTIAeA|.

EckepTne: aAFallKbl eKi caH »bIAFa, @A COHFbl €Ki CaH anTa CaHblHa KaTbICTbl OOAAAbI.
MbIcaAnbl: 4-anTa, KaHTap, 2024 = 24T04

VAC TYPE TYPE TYPE TYPE
KMX75 KMX76 KMX751 KMX755

KepHey 220 - 240B | 220 - 240B |220 - 240B [220 - 240B

epy 50-60ry |50-60y |50-60ry |[50-60ry

BatT 1000BT 1000BT 1000BT 1000BT

CakTay wapTTapbl: TemnepaTtypa: +5°C »xaHe +45°C apaAblfbl
bIAFaaabIAbIK: < 80%

CakTay Mep3imi LLlekTeycis.

KbI3MeT kepceTy Mep3iMmi 2 >KbIA (TayapAapAblH apHawbl TYPAEPI VLILIH 5 >KbIA).

TacTay wapTTapbl DKOAOTMUSAABIK TaAanTapfFa cav TacTay Kepek.

TacbiMaraay LWapTTapbl TacbiManaay Ke3iHAE AaKTbIpyFa »KeHe LWaMaaaH TbIC
AIPIAARYTE KOA BepiAMey Kepek.

CaTty wapTTapbl CaTy WapTTapblH eHAIPYLUI 6eArinemenai, bipak,
AMMaKTbIK, YATTbIK YK8HE XaAblKapaAblK epexxenep
MeH CTaHpAapTTapFa cal BOAY Kepex.

AAPEC MPON3BOANTEAS:
Kenwood Limited, New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH, UK

MMNOPTEP U YMOAHOMOYEHHAS OPraHn3aLmMsa Ha MPUHATUE NPETEH3UN:

OO0 «AenoHrn», Poccug, 127055, Mockga, yA. CyLliéBckas, A. 27, cTp. 3
Ten. +7 (495) 781-26-76
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AKayAbIKTapAbl YXOI0 HYCKaMacbl

AKayAbIK

Ceben

LWewim

LLlankafblll HeMece
K-TaAKaHAQFbILL
TOCTaFaHfa COfFblAaAbI
Hemece ToCTaFaH
TYOIHAETT KYPpamMaac
BenikTepre >»keTnena,.

MKababIKTap AYpbIC eMec
BUIKTIKTE OpHaAaCKaH
YKoHe peTTeyAl KaXkeT
eTeAl.

BUIKTIKTI COMbIHABI BYPanThIH KIAT
APKbIABI PETTEHi3- «KabaAbIKTbI
peTTey» ODOAIMIH KapaHbI3.

AC VW KYPbIAFbICHI
aAFall peT TOoKKa
KOCBIAFaH Ke3ag,
«Mukcep aAavibiH
MHAMKATOP LLaMbl»
YKbIMbIABIKTANAbDI.

KbIAAGMABIKTbI PeTTeriw
«O» KyMiHAE eMec.

KbInAAMABIKTbI peTTeriwTi
Tekcepin «O» KyniHe KeATIpiHi3.

ACYW KYPBIAFbICHI
MYMBbIC Ke3iHAe
TOKTamabl. «Mukcep
AAVIbIH MHAMKATOP
LaMbl» >KbIAAAM
MKbIMbIABIKTaMADI.

Aca XXYKTeAYAEH KopFay
HemMece KbI3AbIpYAaH
caKTay »KYWMecCi >xyMblC
»Kacavabl

MakcuManAbl
CbIVIBIMABIABIK MOALLIEPI
acThbl.

KyaT Ke3iHeH a)kblpaTbin, aca
MYKTEAFEeHIH TeKCepiHi3.
KbIAAGMABIKTBI peTTeriwTi «O»
KyMiHEe KeATIpIn, KanmTa KOCbIHbI3.

Erep MalumHa »>KyMbIC »xacamMaca,
Kenbip KypamMaac 6eAikTepiH
XKYKTEAYIH a3anTy YLWiH aAbIn
TacTaHbI3 Aa KanTa KOCbIHbI3. Erep
OVA A@ MaCeAeHi Leldnece, KyaT
Ke3iHeH axkblpaTbin, 15 MUHYTKa
KaAAbIPbIHbI3. KyaT Ke3iHe KocbIn,
MbIAAAMABIKTBI KalTa TaHAaHbI3.
Erep apanacTblpfbill XKOFapblAaFbl
apeKeTTepPAEH KeWiH KanTa
KOCbIAMAacCa, apbl Kapam keHec
VLWIH «TYTbIHYLWbIAGPADBI KOAAQY»
H6anAaHbICbIHbI3.

Ky PbIAFbI aAFaLLl

peT TOKKa KOCbIAFaH
kesae «Mukcep
namaanaHyfra pAambiH
MHAMKATOP LWaMbl» basay
>XbIMbIAbIKTaMAbI.

AcCyI KYPbIAFbICbI 30
MUHYTTaH Kermn KOCYAbI
TYPAE >KYMbIC >Kacamam
KaAABIDBIAABI.

YKbIAAAMABIKTbI PETTErIWTI «minx»
(MWH) MBHIHEe KOWbIM, OAaH KeniH
KYPbIAFbIHBI KaTa opHaTy YLWiH «O»
MBHIHe KanTapblHbI3.
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Bezpecnost

Pozorne si precitajte tieto indtrukcie a uchovajte si ich pre buducu potrebu.
Pred prvym pouzitim odstrante vsetky obaly a vsetky stitky. (Vykonnostny
Stitok na zakladni stroja by sa nemal odstrafovat). Umyte diely, pozrite si ast:
Starostlivost a Cistenie®.

Ak su zastréka alebo kdbel poskodené, musia sa byt z bezpecnostnych
dbévodov vymenené spolo¢nostou Kenwood alebo autorizovanym opravarom
Kenwood, aby sa zabranilo nebezpetenstvu.

Pred montazou vzdy otocte ovlddac rychlosti do polohy vypnutia ,O“ a
odpojte ho alebo pred odstranenim nastrojov / nastavcov, po pouziti a pred
Cistenim.

Casti tela, vlasy a §perky a volné oblecenie vzdy drzte mimo dosahu
pohyblivych ¢asti a namontovaného prislusenstva.

Nikdy nenechavajte zapnuté zariadenie bez dozoru.

Nikdy nepouzivajte poskodené zariadenie. Poskodené zariadenie dajte
skontrolovat alebo opravit: precitajte si ¢ast ,servis a starostlivost o
zdkaznikov".

Nikdy nevkladajte prsty do mechanizmu pantov.

Nikdy nenechavaijte elektrickl $nuru visiet tak, aby ju mohli uchopit deti.

Toto zariadenie nikdy neuvadzajte do chodu, ked'je jeho hlava vyklopena.
Pohonnu jednotku, elektricku snuru ani zastrcku nikdy nevystavujte vihkosti.
Uistite sa, Ze pri prevadzke spotrebica, ked pouzivate nastroj na misu, je misa
vzdy nasadena.

Nepouzivajte sucasne viac ako jednu zasuvku, (zasuvku na misu a zasuvku
pre nizku rychlost).

Nikdy nepouzZivajte neautorizované prislusenstvo.

Nikdy neprekracujte maximalne mnozstva a rychlosti uvedené v tabulke
odporucaného pouzitia.

Pri pouziti prislusenstva si precitajte bezpecnostné pokyny, ktoré sa ho tykaju.
Pri vyberani nastrojov do nadoby po ich dlh§om pouzivani postupujte opatrne,
lebo mdzu byt horuce.

Zariadenie je tazkeé, pri jeho dvihani budte opatrni.

Pred zdvihnutim sa ubezpecte, Zze hlava robota je zaistend a ze nadoba,
nastroje, kryt vystupu a elektrickd snudra su zaistené na svojom mieste.
Nehybte hlavou robota ani ju nedvihajte, ked je do nej zalozeny nejaky nastroj,
lebo vtedy by toto zariadenie mohlo stratit stabilitu.

Nepouzivajte spotrebic v blizkosti okrajov alebo previsnutych pracovnych
pldch, ani nepouzivajte silu na nadstavec, ak je namontovany, pretoze by to
mohlo spdsobit nestabilitu jednotky a jej prevratenie, co mdze mat za nasledok
zranenie.

Ak prendsajte spotrebic, vzdy ho zdvihajte za podstavec a miesaciu hlavu.
nenadvihajte ani neprenasajte spotrebi¢ za drziak misy.

Nespravne pouzivanie tohto zariadenia mdze spdsobit zranenie.

Kratky napadjaci kabel sa pouziva na znizenie rizika v désledku zamotania alebo
zakopnutia.

Predizovacie kable je mozné pouzit, ak sa pouzivaju opatrne.

Ak sa pouziva predlzovaci kabel:
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1. Oznaceny elektricky vykon predlZzovacieho kabla by mal byt aspon rovnaky
alebo vyssi ako elektricky vykon spotrebica.

2. Kabel by mal byt polozeny tak, aby sa neprechadzal cez pracovnu dosku
alebo stolovu dosku, kde kdbel mdzu potiahnut deti alebo or nahodne
zakopnut.

3. Predlzovaci kdbel by mal byt uzemneny trojzilovy kabel. Elektrické
parametre spotrebic¢a su uvedené v spodnej ¢asti jednotky.

® Osoby, ktoré maju znizené fyzické, senzorické alebo mentdlne schopnosti,
maju o takychto zariadeniach malo vedomosti alebo maju s takymito
zariadeniami malo sklsenosti, mézu toto zariadenie pouzivat len pod
dohladom alebo po pouceni o jeho bezpecnej obsluhe, pricom musia rozumiet
suvisiacim rizikdm.

® Deti toto zariadenie nesmu pouzivat. Toto zariadenie a jeho elektrickd snudru
drzte mimo dosahu deti.

® Deti musia byt pod dohladom, aby sa zarucilo, Zze sa nebudu s tymto
zariadenim hrat.

® Toto zariadenie pouzivajte len v domacnosti na stanoveny ucel. Spolo¢nost

Kenwood nepreberie ziadnu zodpovednost za nasledky nespravneho

pouzivania zariadenia, ako ani za nasledky nere$pektovania tychto instrukcii.

Sklenend nadoba

® Pred pouzitim zabezpecte, aby nastroje do nadoby boli nastavené na spravnu
vysku a neboli v kontakte s dnom nadoby - precitajte si ¢ast ,nastavovanie
nastrojov”.

® Dbajte na to, aby sa misa nedostala do kontaktu so zdrojmi vysokého tepla,
ako su rura na pecenie alebo sporak.

® Neudierajte do nastrojov na boku misky, aby ste odstranili prisady.

Specidlne pokyny tykajtice sa starostlivosti

Sklo je prirodny materiadl. Pri vyrobe tejto nddoby bola vynalozend maximalna
snaha o to, aby mala dokonaly vzhlad. Napriek tomu moézu byt na nej viditelné
nejaké drobné nedostatky. To je normalne a nijako to neovplyvni jej funkcie.

Pred zapnutim zariadenia

® Overte si, ¢i vasa elektrickd siet ma také isté parametre, aké sU uvedené na spodnej strane
zariadenia.

® UPOZORNENIE: TOTO ZARIADENIE MUSi BYT UZEMNENE.

® Toto zariadenie spiha poziadavky nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢.
1935/2004 o materidloch a predmetoch uréenych na styk s potravinami.
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Osetrovanie a Cistenie

® Zariadenie pred cistenim vZdy vypnite a odpojte z elektrickej siete.
® Pri prvom pouziti sa na nizkorychlostnom vystupe @ méze objavit trochu
mastnoty. To je normalne

Pohonna jednotka a kryt vystupu
® Utierajte vihkou handri¢ckou a osuste.
® Nikdy nepouzivajte abrazivne cCistiace prostriedky a neponarajte do vody.

Nadoba z nehrdzavejlicej ocele

® Umyvajte ru¢ne a potom dodkladne osuste alebo umyvajte v umyvacke riadu.

® Na cCistenie ndadoby z nehrdzavejucej ocele nikdy nepouzivajte drotenu kefu,
drotenku ani bielidlo. Na odstranovanie vodného kamena pouzivajte ocot.

® Drzte v bezpecnej vzdialenosti od zdrojov tepla (vrchna cast spordka, rura,
mikrovina rura a podobne).

Nastroje a kryt proti vysplechovaniu
® Umyvaijte ru¢ne a potom ddkladne osuste alebo umyvajte v umyvacke riadu.

Stieracia metla

® Pred jej Cistenim z nej vzdy vyberte flexibilnu stierku.

® [lexibilnu stierku a metlu umyte v horlcej vode s Cistiacim prostriedkom
a potom ich dékladne osuste. Eventualne mozno tieto sucasti umyvat v
umyvacke riadu.

Poznamka: Pred pouzitim, ako aj po nom, kontrolujte stav tela tohto nastroja.
Pravidelne kontrolujte aj stav stierky, a ak je opotrebovana, vymente ju.

Sklenenda nadoba

® Nadobu umyvajte v teplej vode s Cistiacim prostriedkom. Potom ju treba
dokladne osusit.

® FEventudlne ju mozno bezpecne umyvat v umyvacke riadu.
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Zoznam poloziek
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* Ak je dodany

Legenda

@0 ©® OO

Hlava robota

Vystup pre prislusenstvo

Kryt vystupu

Zasuvka na nastroj

Ovladac zapinania/vypinania a
rychlosti

Svetelna kontrolka pripravenosti
robota na pouzitie

Telo robota

Pac¢ka na uvolnovanie hlavy robota

PORPEREE®E®E®

Ulozny priestor pre elektrickd $ndru
Metlicka v tvare K

Slahacia metli¢ka

Nastroj na cesto

Kryt proti vysplechovaniu

Stierka

Miska z nehrdzavejlcej ocele
Sklenena misa

Slaha& na krémy

Nastroj na vmiesavanie

B

@=[1]




Pouzivanie kuchynského robota

Diagramy pouzitia a Pokyny na pouzitie
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Doélezité upozornenia

Pri pouziti inych vyvodov sa uistite, Ze v miske nie sU namontované ani ulozené ziadne
nastroje.

Metlicku nepouzivajte na slahanie tazkych zmesi, (napr. Na kolace typu vsetko v
jednom alebo na Slahanie tuku a cukru) - mohli by ste ju poskodit.

Nikdy neprekracujte uvedené maximalne mnozstva, aby ste nepretazili zariadenie.

Pri miesani tuku s cukrom pri priprave zmesi na kolace/torty pouzivajte vzdy tuk
izbovej teploty alebo ho najprv nechajte trochu zmaknut.

Pred pouzitim produktu sa uistite, Ze nohy a pracovny povrch su Cisté a suché.
Krémovy Slahac nepouzivajte na tazké recepty, ako je cesto alebo tvrdé prisady,
napriklad tie, ktoré obsahuju ovocné kbdstky, kosti alebo Skrupiny.

Ak hlavu robota vyklopite poc¢as chodu nahor, zariadenie sa hned zastavi. Opéat ho
spustite tym, Zze sklopite hlavu robota nadol, ovlddac rychlosti pretocite do pozicie ,0”,
pockate niekolko sekund a potom opéatovne zvolite rychlost. Zariadenie by sa hned na
to malo opat spustit.

Vzdy, ked vyklopite hlavu robota nahor, zhasne svetelna kontrolka pripravenosti robota
na pouzitie. Po sklopeni hlavy robota nadol sa tato kontrolka rozsvieti signalizujuc, ze
robot je pripraveny na pouzitie.

Nastroj na skladanie

® Nepouzivajte vysoku rychlost, lebo pre optimalny vykon vmieSavania je potrebna
pomala rychlost.

® Tento nastroj nie je navrhnuty na mixovanie horucich zloziek. Horlce zlozky preto
nechajte pred pouzitim tohto nastroja vychladnut.

1 Nadvihnite packu na uvolfovanie hlavy robota v zadnej ¢asti kuchynského robota a
sucasne vyklopte nahor hlavu robota, kym sa nezisti v zdvihnutej pozicii.

2 Nasadte nddobu na podstavec. Rucku 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

3 Do misky na miesanie pridajte prislusné ingrediencie.

4 Do zasuvky pre nastroje do nadoby viozte pozadovany nastroj. Potom ho zatlacte nahor
a otocte nim, aby ste ho zaistili do potrebnej pozicie.

5 Nadvihnite pa¢ku na uvolfovanie hlavy robota v zadnej ¢asti kuchynského robota a
sucasne sklopte nadol hlavu robota.

6 Zapojte do elektrickej siete, na ¢o sa rozsvieti svetelna kontrolka pripravenosti robota na
pouzitie.

7  Zapnite pootocenim ovlddaca rychlosti do ziaducej pozicie.

8 Zalozeny nastroj uvolnite jeho otdcanim v smere hodinovych rucic¢iek, ¢o ho odisti.
Potom ho vytiahnite.

Rady a tipy

® Ak K-slahag, slahacia metla alebo slaha¢ na smotanu nenaberad ingrediencie zo spodnej
casti misy, pozrite si ¢ast ,Nastavenie nastroja”“.

® Funkciu vmiesavania () mozno pouzivat na vmieSavanie lahkych alebo riedkych

zloziek do hustejsich zmesi, napriklad pri priprave snehovych pusiniek, slahanych
pien, ovocnych poharov, janovskych kolac¢ov, bublanin a podobne, a na pomalé
zapracovavanie muky a ovocia do zmesi na koldce a torty. Robot bude pracovat
konstantnou pomalou rychlostou.

356




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.

Rady a tipy - K-S§laha¢

Pre dosiahnutie najlepsich vysledkov vzdy pri priprave koladcov pouzivajte maslo a
margarin izbovej teploty.
Na pripravu trvanlivého peciva pouzivajte studené zlozky, ak sa v recepte neudava inak.

Rady a tipy - Slahacka

Najlepsie vysledky sa dosahuju vtedy, ked vajcia su izbovej teploty.
Pred slahanim vaje¢nych bielkov zabezpecte, aby na Slahacej metlicke ani v nadobe
nebola ziadna mastnota ani vaje¢né Zitky.

Rady a tipy - Krémovy slahac¢

Pri mieSani tuku s cukrom pri priprave zmesi na kolace/torty pouzivajte vzdy tuk izbovej
teploty alebo ho najprv nechajte trochu zmaknut.

Rady a tipy - Nastroj na cesto

® Ak budete pocut, Ze sa zariadenie trapi, vypnite ho, vyberte z nddoby polovicu cesta a
jednotlivé polovice cesta potom spracujte osobitne.

Drozdie

® SusSené 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.

e Cerstvé drozdie: Namrvte ho do muky.

Iné druhy drozdia: Riadte sa instrukciami vyrobcu.
Cesto vlozte do vymasteného polyetylénového vrecka alebo do misky, ktord je pokryta
utierkou. Potom nechajte niekde v teple, kym nezdvojnasobi svoj objem.

Rady a tipy - Nastroj na skladanie

Nadobu umyvajte v teplej vode s Cistiacim prostriedkom. Potom ju treba doékladne osusit.
Eventudlne ju mozno bezpeéne umyvat v umyvacke riadu.

Poznamka: Kruzok na spodnej ¢asti nadoby mozno odnimat a umyvat rovnakym
spdsobom. Postup pri odnimani krizku: prazdnu nadobu obratte naopak a kruzok
odskrutkujte jeho to¢enim v protismere hodinovych rucic¢iek.

Snimac na elektronické ovladanie rychlosti

Vas robot je vybaveny snimacom na elektronickeé ovladanie rychlosti, ktory je urceny na
udrziavanie rychlosti pri roznych zataziach, napriklad, ked sa miesi cesto na chlieb alebo
ked sa pridavaju vajicka do koldcovej zmesi. Pocas chodu preto mdzete pocut isté vykyvy
rychlosti, kedze robot sa prispdsobuje zatazi a zvolenej rychlosti - ide o normalny jav.
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Tabulka pouzitia

@ (MAX) 4 (Min)

2 kg Min-Max 2-5

229 _
B @ =B | -
680 g

@ % 2 kg Min-Max ]
@ (MAX) fa) (Min)

2 kg Min-Max 2-5

@ % 2 kg Min-Max 1

-

inmg @ 15 kg Min-Max 4

= ) in— -
2,68 kg Min-Max 2-5
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o) o 0

(MAX) (Min)
1L Min-Max 2-3
@ Q) Min 10 sek.

250g 5009 200g Max 1-1,5

‘3@ D 6 11,5

180 ml X2
% (MAX) ‘ ( \ (Min)
O Min 1
a7 =
135kg 217 kg 1 3-4
O Min 1
2 =
1,35 kg 2,28 kg 1 3-4
=) !

1,35 kg 2,93 kg 1 4-9
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(MAX) (Min)

Q> Max 3

@D -
=) Q | 2

250 g

Recipes

Biele chlebové cesto

1,35 kg muky

13,5 g soli

21,5 g suseného drozdia s rychlym ucinkom
756 ml vody

27 g bravcovej masti alebo masla

a s~ wN

(9}

7

Nasadte misku na kuchynsky robot

Do misky nalejte vodu a potom zvysné ingrediencie.

MiesSajte pri minimalnej rychlosti 45-60 sekund alebo kym sa nevytvori cesto.
Miesime 3-4 minuty na rychlosti 1.

Cesto vlozte do dvoch 2 Ib (900 g) bochnikovych foriem alebo vytvarujte valCeky a
polozte ich na vymasteny plech.

Cesto prikryte utierkou a nechajte na teplom mieste kysnut 45 - 60 minut, kym
nezdvojnasobi svoj objem.

Pecte 40 minut pri teplote 200°C alebo 15-20 minut pre rolky.

Cesto na pizzu

500 g muky

30 g olivového oleja

7 g soli

7 g drozdia

300 ml vody

1 Nasadte misku na kuchynsky robot.

2 Pridajte vSetky ingrediencie.

3 Nasadte hak na cesto a znizte hlavu.

4 Miesajte pri minimalnej rychlosti T minutu.

5 Mieste 4 minuty pri rychlosti 1.

6 Na pomucenej pracovnej doske vytvarujte z cesta gulu.

7 Cesto prikryte vihkou utierkou a nechajte 30-40 minut odpocivat na teplom mieste.
8 Rozdelte ho na 2 ¢asti a rozvalkajte na dva 15 cm pizzové zaklady.

9 Presunte na pekac pokryty krupicou. Ozdobte/oblozte pizzu a pecte 10-15 minut

pri 240° C.
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Montaz slahaca na krém

Diagramy pouzitia a Pokyny na pouzitie

El _ 2]

Dolezité upozornenia
® Pred jej Cistenim z nej vzdy vyberte flexibilny stierku.

1 Flexibilnu stierku opatrne zalozte na nastroj umiestnenim jej zékladne do otvoru. Potom
jednu stranu vlozte do drazky a koniec opatrne zaistite na miesto. Zopakujte to aj s
druhou stranou.

ZalozZenie a pouzivanie krytu proti vySplechovaniu

Diagramy pouzitia a Pokyny na pouzitie

Dolezité upozornenia

® Pocas spracovania sa zlozky moézu pridavat priamo do nddoby cez vyklopnu ¢ast krytu
proti vy$plechnutiu.

® Privymene nastrojov nemusite skladat kryt proti vysplechovaniu.
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1 Dvihnite hlavu robota, az kym sa nezaisti.

2 Nasadte nadobu na podstavec.

3 Kryt proti vysplechovaniu zatlacte na spodnu stranu hlavy robota, kym Uplne nezapadne
na miesto. Vyklopna ¢ast by mala byt umiestnenad podla zobrazenia.

4 Vlozte pozadovany nastroj.

5 Sklopte hlavu robota.

6 Ak chcete zlozit kryt proti vySplechovaniu, dvihnite hlavu robota a kryt vytiahnite.

Nastavovanie nastrojov

Diagramy pouzitia a Pokyny na pouzitie

Doélezité upozornenia

® 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 KklUc¢:
TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

Metlicka v tvare K, Slahacia metlicka, stieracia metla a nastroj na vmiesavanie
Nastroje su uz vo fabrike nastavované na spravnu vysku v dodanej nddobe, 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 klu¢:

Postupujte pritom podla tychto instrukcif:

1 Zariadenie odpojte z elektrickej siete.

2 Zdvihnite hlavu robota a vlozte metlicku na Slahanie, slaha¢ alebo skladaci nastroj.

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 vmiesavanie takmer dotykat dna
nadoby.
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Stieracia metla

® [dedlne by mala byt v kontakte s vnutornym povrchom nadoby, aby ju pocas mixovania
jemne stierala.

4 Klucom spravnej velkosti uvolnite maticu natolko, aby bolo mozné posunut hriadel (0]
alebo. Ak nastroj treba spustit nizsie ku dnu nddoby, otdcajte 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 klUc¢ je znazorneny len pre ilustracné Ucely.

Nastroj na cesto
Tento nastroj je nastaveny vo fabrike, a preto by nemalo byt potrebné upravovat ho.

Skladovanie napdjacej Snury
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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 vyhovujlca vsetkym pravnym ustanoveniam tykajucim
sa akychkolvek zaruk a spotrebitelskych prav existujucim v krajine, v ktorej bol vyrobok
zakupeny.

® Ak vas vyrobok Kenwood zlyha 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 skonceni 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.
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RieSenie problémov

Problém

Pric¢ina

RieSenie

Metli¢ka 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 svetelna 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 svetelna
kontrolka pripravenosti
robota na pouzitie.

Aktivovala sa ochrana
proti pretazeniu alebo
prehriatiu.
Prekroc¢ené maximalne
mnozstvo.

Zariadenie odpojte z elektrickej siete
a skontrolujte, ¢i mu nieco neprekaza
alebo ¢i nie je pretazené. Ovladac
rychlosti pretoc¢te do pozicie ,O0" a
zariadenie opat zapnite.

Ak zariadenie ani tak nefunguje,
vyberte z neho nejaké zlozky, aby
ste znizili jeho zatazenie, a opat ho
zapnite. Ak ani to problém nevyriesi,
zariadenie odpojte z elektrickej

siete a nechajte ho 15 minut

postat. Zapojte ho do elektrickej
siete a opatovne zvolte rychlost.

Ak sa zariadenie ani tak nespusti,
skontaktujte sa s nasim Oddelenim
starostlivosti o zakaznikov a
vyziadajte si dalSie rady.

Ked je kuchynsky robot
zapojeny do elektrickej
siete, pomaly blika
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 ,O", aby ste zariadenie
zresetovali.
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YKpalHCbKa

3axoan besnexku

[Nepea MIAKAKYEHHAM A0 MEepEeXKi

eAeKTPONOCTa4YaHHA
AOrASA Ta YNLLEHHSA
[NepeAik 3an4acTuH

AK KOPUCTYBATUCA KYXOHHKIM

KOMBOaMHOM

O CxeMu Ta IHCTPYKLUIT AAA

BUKOPUCTaHHA
o Tabamusa BukopucTaHHSA
o Peuentn

BcTaHOBAEHHSA HACAAKM AASA 3DUMBAHHSA

BEPLLKIB

HK BCTaHOBAIOBATU Ta KOPKMCTYBaATUNCHA

3axXVICTOM Bip BpPU30K
HanalWwTyBaHHA IHCTRYMEHTY
3b6epiraHHa Kabeato
Ob6CcAyroByBaHHA Ta PEMOHT

Y CYHEHHA HeCnpaBHOCTEN
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3axoau 6e3nekm

YBaXKHO NpoYMTanTe IHCTPYKLUIO Ta 36epexkiTh i AAS MOAAABLLOIO
BMKOPUCTAHHSA.

[Nepea NepLUMM BUKOPUCTAHHAM 3HIMITb yCe MakyBaHHA Ta eTukeTku. (He
3HIMATU HAAIMKY-TaBbAUUKY 3 TEXHIYHUMU AGHUMI). TTOMUNTE YaCTUHU: AUB.
«MHULLEHHS» .

Y BUMNAAKY MOLLKOAYXKEHHS LTekepa abo LHYypa 3 MipKyBaHb H6e3mnekmn
NpeACTaBHUK KoMMaHii Kenwood abo creLiaAiCT 3 PeMOHTY, YIOBHOBaXKeHUM
KoMMaHieto Kenwood, MOBMHEH BUKOHATU TX 3aMiHYy, OO YHUKHYTUK
Hebe3neku.

3aBXXAMU NoBepTanTe PeryAaTop LUBUAKOCTI B MOAOXKeEHHA ‘O’ Ta BiAKAOUYanTe
MPUCTPRIN Bia Mepeski eAeKTponocTadaHHa nepes YCTaHOBKOK abo 3HIMaHHAM
AETaAen/HacaAOK, NMICAA BUKOPUCTAHHSA Ta nepea YULLEHHAM

3aBXAMU CAIAKYWTE 33 TUM, LWOO YaCTUHM TiAa, BOAOCCSH, HOBEAIPHI BUPOOU |
NPOCTOPUM OAST HE TOPKAAMCSH PYXOMUX YaCTUH MPUAAAY Ta BCTAHOBAEHUX
Hacaa0K

He 3aAunWwanTe NpuAaa, LLO MpaLtoe, 6e3 HarAgAy.

He BrKOpPUCTOBYMTE MOLLUKOAXKEHUIN MPUAAA. [epeBipka abo peMoHT
3AIMCHIOIOTBCS Y CreliaAbHUX LEHTPax: AMBITbCA PO3AIA «OBCAYroBYBaHHSA Ta
PEMOHT».

HiKOAM He TopkanTecd pykKaMM BHYTPILLHIX YaCTUH LWaPHIPHOMO MexaHiamy.
He ponyckanmTe 3BMCaHHSA LWHYPAa Y MICUSAX, A€ AO HbOIO MOXE AOTArHYTUCA
AVTUHA.

He BMUKaMTe KYXOHHY MalLUMHY 3 MIAHATOK FOAIBKOHO.

He ponyckanTe nonapaHHA BOAOTM Ha BAOK eAEKTPOABUNYHA, LWHYP abo
BUAKY.

Mip Yac BUKOPUCTaHHA 3aneBHITbCA, LLIO Yalla NpaBUAbHO BCTaHOBAEHA.

He BrikopucToByMTE BiAbLUEe HiXK OAMH NMPUBIA ( BUCOKOLIBUAKICHUM NMPUBIA
Ta HW3bKOLLBUAKICHUIM MPUBIA) OAHOYACHO.

HikoAM He BUKOPUCTOBYWMTE HAaCaAKM, LLIO HE MPU3HAYeHI AAS LIbOrO MPUAAAY.
He nepeBuLLyTe MakKCUMMaAAbHUX KIABKOCTEN | LUBUAKOCTEN, BKa3aHMX B
TabAuLi PekoMeHAOBaHOIro BUKOPWCTaHHS.

KopUCTyoUYMCh HAaCaAKOK, AOTPUMYMTECH 3aX0AIB He3neKn, Lo 3a3HadueHi v
MOCIOHMKY 3 eKCrnAyaTalii, HAAGHOMY Y KOMMAEKTI.

ObeperkHO BUTAramTe Yally nicAa TPYBaAOT pobOTi, OCKIAbKW BOHa MOyKe ByTKn
rapsayoto.

ByabTe obepeskHi NiaHIMatouy el NPUAaA, OCKIABKK BiH AY>Ke BaXkKMN.
MepL, Hixk MiaHIMaTU NprAas, NepPeKOHaNUTeCs, LLIO TOAOBKY KYXOHHOIo
KOMbalHa 3adiKCOBaAHO, a Yallla, HACAAKMW, KOULLKKM OTBOPIB Ta LLUHYP HAAINHO
3aKpPIiNAeHi.

He nepemillynTe Ta He nipgHIManTe rOAOBKY KYXOHHOIo KoMbawmHa 3
BCTAHOBAEHOK HACAAKOK, OCKIABKIM KYXOHHWMIM KOMBamH Moye BTpaTuUTKU
CTIMKICTb.

He npauronTe 3 NpUCTPOEM BiAd KpaiB abo HaBUCAOT POBOYOT MOBEPXHI,
TAKOXX He 3aCTOCOBYMTE CUAY AAA BCTAHOBAEHHSA HAaCaAOK, OCKIABKM Lie MOXKe
MPW3BECTU A0 HECTAbIABHOCTI MPOCTOPOID Ta MO0 MePeKMAAHHS, LLO AAAI
MO>KE CMPUYMHUT MOLLIKOAXKEHHS.

Mia Yac nepeMilleHHA MPUAaAY 3aBXXAM MiAHIMaMTe MPro 3a OCHOBY MIACTaBKM
Ta FOAOBKY 3MillyBada. HE niaHiManTe Ta He nepeHOoChTe MPUAAA 33 PYYKY
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® HeBipHEe BUKOPUCTAHHA LbOro NMEUAaAy MoXe MpuBEeCcTU A0 TPaBM.
® |00 3HU3UTU PUBUK 3aMAYTYBAHHA B LLUHYPI ab0 CMOTWKaHHA Yepes HbOoro,
BMKOPWCTOBYETHCA KOPOTKUIN MEPEXKEBUI LLIHYP.
® MOyKHa BUKOPUCTOBYBATU MOAOBXYBaUi, AKLLIO AOTPUMYIOTbCH 3aX0AM
He3nekn.
® HKLIO BUKOPUCTOBYETHCH MOAOBYKYBaY:
1. 3asHayeHi eAeKTPUYHI MOKa3HUKU MOAOBXKYBaYa MatoTb OyTU MPUHAMMHI
HEe HVKYMMU 33 eAEKTPUYHI MOKa3HUKK MPOUAIAY.
2. LLHYp He NoBUWHEH 3BMCaTK 3 MOBEPXHI CTOAY, LLIOD MOro He CXOMUAK AITU
abo XTOCb BMMAAKOBO He nepedenmBca Yepes HbOoro.
3. TloaoBXKyBa4 Mae ByTW 3a3eMAEHVIM TRbOXMPOBIAHUM LLUHYPOM. EAEKTPUYHI
MOKa3HUKM MPUAAAY 3a3HAYeHi Ha MOro HUMKHIM YaCTUHI.
® He PeKOMEHAYETbCA KOPUCTYBATUCH UMM MPUASAOM OCODAaM i3 0OMEesKeHMM
DIBUYHVMU @60 MEHTAABHUMU MOXKAUBOCTAMK abO TUM, XTO MA€E HEAOCTATHBO
AOCBIAY B MOro ekcrnAyaTauil. BuleHaszBaHM ocobaM AO3BOBAAETHCA
KOPWCTYBATUCA MPUAIAOM TIABKU MICAS MPOXOAXKEHHSA IHCTPYKTaxKy Ta Mia
HarA9AOM AOCBIAYEHOT AFOAMHM | AKLLIO BOHWM PO3YMIiOTb MOB’A3aHI 3 LM
PU3VKW.
® |ler NprAaa He MPU3HAYEHUN AAS BUKOPUCTAHHA AITbMU. TpUMaMTe NMPUAAA i
LWHYP MOAAAI Bia AlTewn.
® He 3aAMLLanITe AiTer 6e3 HarAgaay | He AO3BOAANTE IM rpaTUCS i3 MPUAIAOM.
® |ler NnpuAaa NPU3HAYEHUM BUKAIOUYHO AAS BUKOPUCTaHHA Y NobyTi. KoMnaHia
Kenwood He Hece BIiAMOBIAAABHOCTI 3a HEBIAMOBIAHE BUKOPUCTAHHA MPUAAAY
abo MopyLUeHHA NPAaBUA eKCrAyaTalil, BUKAGASHWX Y i IHCTRYKUT.

CKAsiHa yawa

® [lepep BUKOPUCTaHHAM NepekoHamTecs, Lo BUCOTa IHCTPYMEHTIB Yallli
HACTPOEHA BIPHO | BOHW HE TOPKAKTbCA AHA Yalli - AMBITBCA PO3AIA
«HAAALLUTYBaHHA IHCTRYMEHTY».

® He ponycKamTe KOHTAKTY Yalli 3 AXKepeAaMUn HarpiBaHHA, Sk-0T Niv abo nAnTa.

® He cTyKkavTe iIHCTPYMEeHTaMM no BiYyHiM NoBepxHi Yalli, o6 O4NCTUTK Ti BMICT.

Oco6AMBI BKa3iBKM LLLOAO AOTASIAY

CKAO € MPUPOAHVM MaTepiaAoM. [1ia Yac BUFrOTOBAEHHS LIIET Yalli MU BXXUAK YCiX
3aX0AIB, LLIOB6 HaAAATU M ONTUMAABbHY GOPMY, MPOTE MOXXAKMBO, LLIO BU NobadymTe
Ha Hil HeBeAUKi pedeKTr. BOHW HIFK He BMAVHYTb Ha POBOTY KYXOHHOIO
KoMbalHa 3 Jalleto.

MepeA NIAKAIOYHEHHSAM AO MepeXXi eAeKTPONOCTaYaHHSA

® [lepeKkoHamTecs, WO Hanpyra eAekTpoMepeski y BalloOMy AOMI BIAMOBIAAGE MOKA3HUKAM,
BKa3aHVIM Ha 3BOPOTHIM YaCTUHI MPUAAAY.

® YBATA! MPUCTPIA MAE BYTU 3A3EMAEHUN.

® |ler NpuAaa BIAMOBIAGE BUMOram anpekTmnsn €C 1935/2004 CTOCOBHO MaTepiaAis, LLIO
6e3nocepeAHbO KOHTaKTYIOTb 3 Keto.
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AOrASIA Ta YUMLLIeHHA

® 3aBXXAMU BUMUKAVTE MPUAAA Ta BIAKAKOUANTE MO0 Bip eAEKTPOMEpeXki mepea,
YMLLIEHHAM.

® [lip Yac NepLIoro yBIMKHEHHSA Ha HU3bKOLLBUAKICHOMY MPUBOAY MOXKe
3ABUTUCS TROXM MacTuAa. @ Lle - HopMaAbHe aBuLe. POCTO MPOTPITH.

BAOK >XMUBAEGHHS i KpULLKa OTBOpIB

® [lpOTPITb COYaTKy BOAOIOLO, @ MOTIM CYyXOH FaH4YipKOHO.

® HIiKOAM He BUKOPUCTOBYMTE abpasnBHI MaTepiaAM Ta He OnycKanTe MpUAaA Y
BOAY.

Yawa 3 Hep)XaBilo4voi cTaAi

® [loMUMTe pyKaMu, MOTIM PETEABHO MPOCYLLITb ab0 MOMUINTE Y MOCYAOMUMHIN
MaLLWHI.

® HIiKOAM He BUKOPUCTOBYMTE AROTAHY LLITKY, METAaAEBUI BiXOTb abo
BiADIAKOBAABHUIN 3aCIO AASA YMLLIEHHS Yalli i3 Hep»KaBitoyol cTaAl. AAA
BUAAAEHHS HAAbLOTY BUMKOPUCTOBYIMTE OLIET.

® He BCTAaHOBAOMTE MPUASA MOPSAA I3 AkepeAaMy Ternaa (KOHPOPKaMmM NAUTU,
eAeKTponeyamyt, MiKpOXBUABOBUMK Medamm).

IHCTPYMEHTHM i 3aXuUCT Bia 6pU3okK
® [loMUIMTe pyKaMK, a NOTIM PETEAbHO MPOCYLUIThb.

Hacaaka AAS 36MBaHHS BepLUKiIB

® 3aBXAM BUVIMaNTe CKPebOK 3 IHCTPYMEHTY Mepea YULLIEHHAM.,

® BuMUMTE CKPeDOK i IHCTPYMEHT B rapsadiyt MUAbHIM BOAI, a MOTIM peTeAbHO
BUCYLLITb. Lli A@TaAi TaKOXK MOYKHa MUTK B MOCYAOMUMHIN MaLUWHI.

MounMiTKa: NepeBipanTe CTaH IHCTPYMEHTa AO | MICAA BUKOPUCTAHHSA, a TaKoX

PEryAapHO nepeBipanTe CTaH cKpebka i 3aMiHiTb MOro, AKLLIO MOMITUAKM O3HAKU

3HOCY.

CKAfIHa yawla

® BuMuMTe Yally Y rapadin MUAbHIM BOAI, MOTIM PETEAbHO MPOCYLWITb.
® Yally TaKOXX MOYKHA BUMUTK Y MOCYAOMUMHIN MaLUUHI.
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MepeAik 3an4YacTvH
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* AKLLO HAaAAKTbCA B KOMMAEKTI

[MTOKa>k4mK K-Hacaaka

[OAOBKa KYXOHHOro KOMbamnHa BiHnuok
OTBIp AAS HAaCaaKM Hacaaka ana TicTa
KpuLlika oTBOpPY 3axucT Bia BPU30K
[HI3A0 AASI BCTAHOBAEHHS HaCaa0K AonaTka
Mepemukay on/off (yBIMKHYTW/ Yalla 3 Hep><aBioyoi CTaAl
BUMKHYTW) | PEMYAATOP LLBUAKOCTI CKkAsiHa Yalua

CBITAOBUM IHAVMKATOP MOTOBHOCTI Hacaaka AAS 30UMBaHHA BEPLLKIB

GISIGIGISIGIGIONS)

KYXOHHOIo KoMbarHa A0 Pob0oTU Hacaaka AAS NepeMillyBaHH:A
Kopnyc KyXOHHOro kKomMbamHa

BakiAb pO3OAOKYBaHHSA FOAOBKM

@E0 ® OO

Micue AAa 30epiraHHa LWHYPa

>
cl

@=[1]
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9K KOpUCTYBaTUCA KYXOHHUM KOM6aHOM

CxeMu Ta IHCTPYKLUii AAS BUKOPUCTAHHSA
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YBara

® []ia Yac BMKOPUCTAHHSA IHLWKMX OTBOPIB Y Yalli HEe MOXXYTb 3HaXOAUTUCH IHCTPYMEHTU.

® He BUKOPUCTOBYMTE BIHUMK AAS BaXKKMX CyMilLer (BUMIYKY TUMY «BCE B OAHOMY», XKUP
AAS KPEMY | LIYKOP), OCKIABKM BM MOXKETE MOLLUKOAUTW BIHUMK.

® HiKOAM He MepeBULLYNTEe MaKCMMAAbHUX MOKA3HUKIB; L& MOXKe MPM3BECTM A0
nepeBaHTaXkeHHs KoMbanHa.

® [1iA Yac 3MILLYBaHHSA XXMPY | LIYKPY AAS CYMILLI AAS TOPTIB, 3aBXXAM BUKOPUCTOBYMTE
MKUP KIMHaTHOT TeMnepaTypu abo nonepeaHbo PO3M AKLITH MOro.

® [lepea BMKOPUCTAHHAM MPUAAAY, MePEKOHAMTECH, LLO HIXXKK MPpUAaAy Ta poboya
MOBEPXHA YNCTI Ta CyxXi.

® He nNiaAXOAUTb AAS MPUIrOTYBaHHSA pPeLenTiB TBePAOI KOHCUCTEHLT, AK-OT TicTo abo
0OPOOKU TBEPAUX CKAGAHUKIB, AK-OT PPYKTOBI KICTOUKM, KiICTKM abo OOOAOHKM.

®  KyXOHHWN KOMBAMH MUTTEBO 3YMUHAETHCH, AKLLO MIAHATY FOAOBKY KYXOHHOTO
KOMbaMHa nia 4Yac poboTn. AAA MOBTOPHOIO 3aryCcKy KYXOHHOro KomMbarnHa
OMYCTUTb FOAOBKY, MEPEBEAITb MEPEMIMKaY LLUBMAKOCTI B MOAOXKeHHSA «O», 3a4ekanTe
KiAbKa CeKYHA, a MOTIiM 3HOBY BMOEPIiTb MOTPRIOHY WBUAKICTb. KYyXOHHUM KOMbaH
BiApa3y BIAHOBUTH PODOTY.

® [lia Yac KOXKHOrO NMiAMOMY FOAOBKM KYXOHHOIO KOMbBaHa CBITAOBUM IHAVKATOP
FOTOBHOCTI AO POBOTU 3racae. KOAM rOAOBKa OnyLLEeHa i iHAMKaTOpP ropuTb, Lie
03HaYae, WO KYXOHHMM KOMBaMH roTOBUM A0 BUKOPWCTaHHS.

Hacaaka ana cydnae

® He BMUMKaMTe KOMBOaMH Ha BUCOKIM LLUBUAKOCTI, aaXKe B AQHOMY PexxuMI
HeobxiaHe MOBIAbHE 3MiLLYBaHHA 3i 36epeXkKeHHAM LIIAICHOCTI IHFpeAiEHTIB.

® HacaaKy He MOXKHa BUKOPWCTOBYBATU AASA 3MiLLYBaHHA FOPSAYMX IHFDEAIEHTIB - NMepeA,
3MiLLlYBaHHAM X HEODBXIAHO OXOAOAUTM.

1T TMAHIMITE BayKiAb PO3BAOKYBAHHA MOAOBKW, PO3TALLOBAHWIN Ha 3aAHIM YACTUHI KYXOHHOIO
KoMbalHa, 0OAHOYACHO MiAHIMatoY FOAOBKY KYXOHHOMO KOMbalHa, AOKM BOHa byae
3adikcoBaHa B NIAHATOMY MOAOXKEHHI.

2 YCTaHOBITb Yally Ha niaCTaBKy. Pyudka yalli MOBMHHA 3HAXOAMTUCH HaBMPOTU MO3HaYKM
PO36AOKYBaHHA @. /AereHbKO MoBepTanTe Yallly 3@ FOAVHHMKOBOK CTRIAKOK, AOKMN
pyudKa He OMUHUTBLCA HAaBMPOTUM MO3HAUKM BAOKYBaHHA @. He AOKAapanUTe 3aiBKX
3yCUWAb Ta HE 3aTarymTe Ay»e CUAbHO.

3 AopanviTe HeOOXiAHI IHTPEAIEHTIM B Yally AAS 3MiLLYBaHHA.

4 BcTaBTe NOTPIOHY Hacaaky B MHi3A0. MOTIM HATUCHITH Ta NOBEPHITb AAA DAOKYBaAHHA B
MPUAAAY B LIbOMY MOAOXKEHH.

5 TliaHIMITb BaxkiAb PO3BAOKYBaHHA TOAOBKU, PO3TALLOBAHUI Ha 3aAHIM YAaCTUHI KYXOHHOTO
KOMbarHa, OAHOYACHO MiIAHIMAOUYM TOAOBKY KYXOHHOMO KOMbalHa.

6 YBIMKHITb ODAOK YXUBAEHHS, MICAA YOro 3aropuUThbCa CBITAOBUM IHAVMKATOP FOTOBHOCTI
KYXOHHOIo KoMbawHa A0 poboTu.

7  TlepeBeaiTb PEeryAaTop LUBUAKOCTI B MOTPIOHE MOAOYXKEHHS, 0O noyaT poboTy.

8 TloBepHITb IHCTPYMEHT 3a MAMHHUKOBOI CTPIAKOH, LLI0O PO3BAOKYBATU, @ MOTIM 3HIMITb.

Miaka3ku Ta nopaam

® dkujo K-Hacaaka, BIHMYOK abo HacaaKa AAS 30MBaHHA BEPLLKIB He NiAHIMatoTb
IHFPEAIEHTW 3 AHa Yalli, 3BEePHITbCSA A0 PO3AIAY “HaralwTyBaHHA IHCTRYMEHTY”.

®  ODyHKUia 3MilLyBaHHA () NPU3HAYEHa AAA 3MILLYBaHHA AEMKUX IHIPEAIEHTIB B BiAbLL
ryCTi CYMilli, HANPWKAA, MEPEeHr I, MyCcK, GPYKTOBI AECEePTU, reHyesbKi BiCKBITU, cydae,
a TaKOXK AASI MOCTYMOBOrO BBEAEHHS BOpOoLLHa 1 GPYKTIB Y MOPOLLOK AAS KEKCY.
KYXOHHWIM KOMDaMH NpaLoBaTyiMe 3 NMOCTIMHOK HU3bKOK LUBUAKICTHO.
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® AAA MOBHOIMO 3MilLYBaHHSA Yac Bia Yacy BUMUKAWTE KYXOHHWIN KOMBaMH i 3HiManTe
3AAULLKU IHFPEAIEHTIB 3i CTIHOK Yalli 38 AOMOMOIo AOMATKW.
® 106 YHUKHYTU PO3BPU3KYBAHHSA IHIPEAIEHTIB, 30iAbLUYMTE LUBUAKICTb MOCTYMOBO.

Miaka3ku Ta nopaau - K-Hacaaka

® AAA KPALLOro pesyAbTaTy, Mia Yac NPUroTyBaHHA MUPOriB 3aBXXAM BUKOPUCTOBYNTE
MAaCAO Ta MaprapuH KiMHaTHOT TeMnepaTypu.

®  AAA NPUIrOTYBaHHSA 3A00HOMO TiCTa BUKOPUCTOBYMTE XOAOAHI IHFPEAIEHTU, AKLLO Y
pelenTax He 3a3HadyeHo iHaKLue.

MiaKa3KM Ta NOpaAM - BiHUYOK

®  AAA AOCAMHEHHS HAaMKPALLMX Pe3yAbTaTIB 30MBanTe arusa Npu KiMHaTHIM TeMnepaTypi.
MNepL HiXK 361BaTU A€YHI DIAKK, MepeKoHamTecs, WO Ha BiHUYMKY Ta BCepeAUHi YaLli
HeMae 3aAULLKIB XKMPY Ta SEYHOIO »XOBTKaA.

MiaAKa3Ku Ta NopaAU - HAacaAKa AASl 36MBaHHS BepLUKIB
® [1ia YacC 3MILLYBaHHSA >KMPY | LLYKPY AASA CYMILLI AAS TOPTIB, 3aBXXAUN BUKOPUCTOBYINTE YXUP
KiIMHaTHOT TeMnepaTypu abo nonepeaHbO PO3M’AKLLITH MOro.

MiaKa3KM Ta NopaAM - IHCTPYMEHT AAA TicTa
®  FKLLO NPWAAA YNOBIABHIOE PODOTY, BUMKHITb MOrO, BUMMITb MOAOBUHY TiCTa Ta
nepemMillamTe KOXHY NMOAOBUMHY OKPEMO.

APDKAXI

®  Cyxi APDKAXI (TUM APRIDKAXKIB, AKi HEOBXIiAHO PO30ABUTK A0 MOTPIOHOT KOHCUCTEHLIIT):
HaAUWTE TEeMAY BOAY Y 4ally. [TiICAS LUbOro A0AaVTe APIPKAXKI Ta LIYKOP i 3aAULLTE
NPVBAN3HO Ha 10 XBUAWH, AOKW HE 3'aBUTbCA MiHa.

® CBiXi APDKAXI: NOKPULLITL Y BOPOLLHO.

® [HWIi TUNKU APDKAXIB: BUKOHYMTE IHCTPYKLT BUPOBHMKA.

® BUKA3AITb TICTO Y MOAIETUAEHOBUM MAKET 3MALLEHVIN SKMPOM abo MUCKY HaKPUTY
KYXOHHVIM PYLLUHUKOM. 3aAULLITb Y TEMAOMY MiCLi MOKW He 36iAbLUMTLCA BABIYI .

Miaka3ku Ta nopaau - Hacapka AAS cydae

®  AAA BIAMIHHOT 9KOCTI 3MiLLYBaHHA He CAiA HAAMIPHO 30MBaTU A€4YHi DIAKK abo AedHy
Macy AAS KPeMy, OCKIAbKM HacaAKa AASA MepeMillyBaHHA He 3MOXKe MPaBUAbHO
3MillyBaTW 3aHAATO IMYCTY CyMiLL.

® He BapTo NepeMillyBaT CYMill 3aHAATO AOBIO, OCKIAbKIM 3 Yalli BUMAE MOBITRA i CyMiLl
CTaHe HeLiAbHO. [MiCAA TOro, AK CYMIill AOCATHE HeODXiAHOT KOHCUCTEeHUIT, 3ynyHITb
3MillyBaHHA.

®  ByAb-AKi 3aAULLKKY HE3MILLAHWX IHIPEAIEHTIB Ha MOBEPXHI MilLaAKK abo CTiHKax Yalli
CAip 0DEPEXKHO 3aHYPUTU B CYMill 33 AOMNOMOIOK AOMATKM.

EAEKTPOHHUI AATUMK Ta PEryAiTOp LUBUAKOCTI

Ball KyXOHHWI KOMBaMH 0BAAAHAHO EAEKTPOHHUM PEryAATOPOM 3 AATUYUKOM LLUBUAKOCTI,
LLIO KOHTPOAIKE PODBOTY KYXOHHOIO KoMbaHa 3 06paHo LUBUAKICTIO MPU PISHUX PeXXMMax
HaBaHTaXKeHHSA, HAMNPWKA3A, NPW 3MiHI HAaBaHTaXKeHHSA MNia Yac BUMIiLLYBaHHA TicTa abo nia,
4ac AOAABAHHS AE€Lb A0 CYMILL AAS MPUFOTYBAHHSA TICTEYOK Ta nuporis. [Mia Yyac poboTun
MPVAAAY BU 3MOXKETE MOMITUTK 3MIHY LUBUAKOCTI, OCKIABKW Y KYXOHHOMY KOMbDaMHI
BiAOYBAETHCH PErYAOBAHHSA MOTYXKHOCTI 3riAHO 3i 3MIHOK HaBaHTAaXKeHHA Ta 06pPaHOo
LUBUAKICTHO. Lle HopMaAbHe aBuLLe.
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Ta6bAuua BUKOPUCTAHHA

a (7
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(MAKC) (s (Min)
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(7 ®
(MAKC) 7) (MiH)

QD Max 3

@ <9 (Makc)
2 | Q| 2

Peuentu

XAi6He TicTO (6iAMM XAIB)

1,35 kr 6opoLUHa

13,5 1 coAi

21,5 1 cyxux APIKAKIB LUBUAKOI Al
756 MA BOAM

27 r>kunpy abo Macaa

MNocTaBTe Yally B KYXOHHW KOMBaMH.

HaAnnTe BoAM B Yally, a MOTIM AOAAWTE IHLLI IHFPeAIEHTW.

3MilynTe Ha 1 WBUAKOCTI 45-60 cekyHaA abo Moku He cHOPMYETHCSA TICTO.

3aMilynTe TICTo Ha T WBUAKOCTI MPOTAroM 3-4 XBUAUH.

MNocTasTe TicTo B ABi 900r (2dyTOBi) POpMU AAA BATOHIB abo chopmyinTe ByAKM Ta
MOKAQAITb Ha AEKO AAS BUMIUKK 3MaALLIEHE YKMPOM.

Hakpuinte KyXOHHUM PYLLUHWMKOM Ta 3aAULLITb TICTO MIAPOCTAaTV B TEMAOMY MicCLli Ha
45-60 XBUAMH abO MOKU TICTO He 3BIAbLLIUTLCSA BABIYI.

7  BwunikanTe npu Temnepatypi 200°C npoTtarom 40 XBUAUH abo 15-20 XBUAUH AAS BYAOK.

abhwnNn—

(9}

TicTo AAS nium
500 r 6opollHa
30 r OAVBKOBOT OAIl

7 T COAI

7 T APIKAXKIB

300 MA BOAM

1 T[MocTaBTe yally B KYXOHHWIM KOMbaWH.

2 AopanTe BCi IHIpeAieHTN.

3 TpUKPINITb IHCTPYMEHT AAA TiCTa Ta ONYCTiTb MOAOBKY.

4 3MillyNTe Ha MIHIMaAbHIM LUBUAKOCTI MPOTAroM 1 XBUAUHN.

5 3amiwynTe TicTo Ha 1 WBUAKOCTI MPOTAroM 4 XBUAUH.

6 CdopMymTe TICTO Y KYAbKY Ha pObouUiv MOBEPXHI, MPUCUNaHin 6OPOLLHOM.

7  HaxkpumTe KyXOHHUM PYLUIHMKOM Ta 3aAULLITH TICTO MIAPOCTATU B TEMAOMY MiCLli Ha

30-40 XBUAUKH.

Po3aiAITE Ha ABI YacTuHa Ta po3KkadanTe 15 CM OCHOBY AASA NI,

[MepeKAaAiTb Ha AEKO MOKPUTE MaHKOK. BUKAQAITb HAUMHKa Ta BUMiKaMTe NpoOTAroM
10-15 xBUAUH nipw 240°C.

©
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BcTaHOBAEHHSI HACaAKM AASl 36UMBaHHSA BepLUKIB

CxeMu Ta IHCTPYKLUITI AAl BUKOPUCTAHHSA

YBara
® CKpebOoK 3aBXXAM MPOAIETHCH BXXE BCTAHOBAEHUM | MOro 060OB’A3KOBO 3HIMATK AASA
OUYMLLIEHHS.

1 O6epexxHO BCTaHOBITb MHY4YKMM CKPeHbOK MOMICTUBLLM MO0 HVKHIO YacTUHY B PO3pPI3,
MOTIM BCTaBTe OAMH BiK Y KOAOBOK Ta 06epeskHO 3adiniTb MOro KiHelb Yy BEPXHbOMY
MOAOYKEHHI. [MOBTOPITb 3 iHLWOIro HOKY.

9K BCTAaHOBAIOBATU Ta KOPUCTYBATUCS 3aXUCTOM BiA 6pU30K

CxeMuM Ta IHCTPYKLUIT AAl BUKOPUCTAHHSA

YBara

® [lia Yac BUMILLYBaHHSA MOXHa AOAABATW IHIPEAIEHTV AO Yalli KPi3b LWaPHIPHY CeKLito
MPUCTPOIO AAS 3aXUCTY BiA OPU3OK, LLIO BUCITh Ha METAAX.

®  JKLLO BaM NOTPIBHO 3MIHUTU HACaAKY, NPUCTPIN AAA 3aXUCTY Bia BPU3OK 3HIMATU He
Tpeba.
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1T TMAHIMITD TOAOBKY KYXOHHOMO KOMBalHa A0 yrnopy.

2 YCTaHOBITb Yally Ha MiACTaBKY.

3 HacyBaMnTe 3axUCT BiaA OPU30K Ha HUMKHIO YAaCTUHY FTOAOBKW KYXOHHOIO KOMbBaHa, AOKM
BiH He 3adikcyeTbca. LLapHipHY CeKLito CAiA PO3TallyBaTU, SK MOKa3aHO Ha MAAIOHKY.

4 YCTaHOBITb MOTPIOHY HACAAKY.

OnyCTiTb FOAOBKY KYXOHHOIO KOMbawHa.

6 LLobu 3HATY NPUCTRIN AAA 3aXUCTY Bip OPU3OK, NIAHIMITE TOAOBKY KYXOHHOMO KOMbalHa
Ta 3CyHbTe Moro ybik.

ul

HaAalwTyBaHHSA iIHCTPYMEHTY

CxeMu Ta IHCTPYKLUIi AAS BUKOPUCTAHHSA

YBara

® [HCTPYMEHTM HaAALLUTOBaHI Ha MOTPRIOHY BUCOTY AAS Yallli, L0 AOAAETHCA B KOMMAEKTI,
Ta He NOTPebYIOThb PeryAlBaHHS.
AAA HAaAALWTYBAHHA MPUAAAY BUKOPUCTOBYMTE BIAMOBIAHUM FAMKOBUW KAKOY:

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

K-HacaAKa, BiIHOYOK, 3HacapKa AAS 36MBaHHS BepLUKIB i HACaAKa AAS NepeMillyBaHHS
[HCTPYMEHTU HAaAALUTOBAHI Ha MOTRIOHY BUCOTY AASA Yallli, LLIO AOAAETLCA B KOMMAEKTI, Ta He
NoTPEBYIOTb PEryABaHHS.

AAA HAaAaLWTYBaAHHA NMPUAAAY BUKOPUCTOBYMTE BIAMOBIAHUM FAMKOBUM KAKOY 15 MM:

[MOoTiM BUKOHaWTE HaCTyMHI Al

1 BIiAKAKOYITE MPUAGA BiA MEPEXKi eAeKTponocTadaHHaA.

2  TAHIMITb TOAOBKY KYXOHHOIO KOMbBaHa, BCTAaHOBITb BIHMYOK, HACAAKY AAA 36MBaHHA
BEPLLKIB ab0 HaCcaaKy AAA cydae.

3 OnycCTiTb MOAIBKY KYXOHHOIO KOMbarHa. AKLLO HEOOXIAHO BiAREryAOBATU MPOCBIT,
MNIAIVMITE FOAIBKY KYXOHHOIO KOMbawHa i 3HiMiTb HacaaKy. B iA€aAbHOMY BUMAAKY
BIHOUOK, K-MoaibHa 36rBaAKa i Hacaaka AAS MepeMilllyBaHHSA MOBKIHHI MaldKe TopKaTmcsa
AHa Yalli.

380



Hacaaka AAS 36MBaHHSA BepLUKIB

® B iAcaAl BiH Mae TOPKATUCA NOBEPXHI TaKUM YMHOM, LLIOD akypaTHO MpoTmMpaTy i Nia Yac
nepemMiLlyBaHHS.

4 3a AOMOMOroK raMKoBOro KAKOUa MOTRIOHOIO AlaMeTpy BIAKPYTITb ramky Tak, LWobu
MOX<Ha BYAO BUKOHATK PEryAloBaHHSA BaAy. LLlo6 onyCcTUTM HAaCaAKY HUYKUE A0 AHA Yalli,
MOBEPHITb BaA MPOTU MOAVMHHUKOBOT CTRIAKW. LLIoGU MiAHATW HacaAKy BlLLE, MOBEPHITb
BaA 33 TOAMHHVKOBOIO CTRIAKOLO.

5 3aKkpyTiTb rawmky.

6 YCTaHOBITb Hacaaky Ta OMyCTiTb MOAOBKY KYXOHHOro koMbamHa. (MepesipTe Ti
MOAOXKEHHS (AVMBUTLCA BULLIE 3@3HAYEHI MYHKTW).

7 ToBToptoNTe BULLE Ha3BaHi MPOLEAYPU, AOKM HACaAKY He Byae BCTAHOBAEHO
NPaBUAbHO. TIABKM-HO MPaBMAbHE MOAOXKEHHSA HaCaAKM 3HAWMAEHO, 3aKPYTIiTb Ta
3aTAMHITb ramky.

MpPUMITKA: rakoBUIN KAKOY MOKasaHUM AMLLE AAS IAKOCTPALIT.

Hacaaka AAq TicTa

Hacaaky ByAO MPaBUAbBHO HaAaLUTOBAHO BUPOOHKMKOM i BOHa He MoTpebye Higkux
peryAtoBaHb.

36epiraHHa KabeaAl
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O6CAYroByBaHHSl Ta PEMOHT

® KLU0 B POBOTI MPUAGAY BUHUKAU BYAb-AKI HEMOAAAKM, MepeAs 3BEPHEHHAM AO CAYXKOMU
MNIATPUMKIM MPOYUTanTE PO3AIA «[TOCIBHVIK i3 YCYHEeHHA HEeCMpPaBHOCTEN» B LIbOMY
MOCiIBHUKY abo 3aMAiITb Ha canmT www.kenwoodworld.com.

® [laM’'aTanTe, WO Ha NPUAAA MOLLUMPKOETHCSA FapaHTis, WO BIAMOBIAAE BCIM 3aKOHHUM
MOAOXKEHHAM LLIOAO iICHYHOUOT rapaHTil Ta MpaB croXkrBada B Till KpaiHi, Ae NpuAas byB
npUAGaHWN.

® [lpU BUHUKHEHHI HeCMPaBHOCTI B pOOOTI MpuAasy Kenwood abo npu BUABAEHHI By Ab-AKUX
AedeKTIB, ByAb AaCKa, HAAILLAITb abo NPUHeCiTb NPUAAA B aBTOPU30OBaHUM CEPBICHWI
teHTp KENWOOD. AKTYaAbHI KOHTakTHI paHi cepBicHMx LeHTpiB KENWOOD BuM 3HamaeTe
Ha canTi www.kenwoodworld.com abo Ha canTi AAA BaLLOi KpaiHW.

® CrpoeKToBaHO Ta po3pobaeHo KoMmaHieo Kenwood, CrnoAydeHe KOpOAIBCTBO.
® 3pobaeHO B KuTal.

BAXXAUBA IHOOPMALLIAA CTOCOBHO HAAEXXHOIT YTUAISALIT MPOAYKTY 3rIAHO I3
AWUPEKTUBOIO MNMPO YTUAISALIKO EAEKTPUYHOIO TA EAEKTPOHHOINO OBAAAHAHHA
(WEEE)

[MicAS 3aKiHUEHHSA TePMiHY eKCrAyaTalii He BUKMAANTE Lier MPUAAA 3 iIHLWKMMY NOBYTOBMMM
BiAXOAAMMU.

BiaHeciTb NpuAaa AC MIiCLIEBOTO CMeLiaAbHOro aBTOPM30BAHOMO LIEHTPY 36MpaHHA BIAXOAIB
abo A0 AMAEPA, AKUN MOXKE HAaAATW Taki MOCAYIUA.
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MocCi6bHMUK i3 YCYHEHHA HecnpaBHOCTEN

Mpo6aeMa

MpuunHa

YCYHeHHS

BiHn4ok 4y K-Hacaaka
TOPKAKTbCA AHA YaLui
abo He AOCTaloTb AO
IHFPEAIEHTIB, LLIO AeXKaTb
Ha AHI YaLui.

IHCTPYMeEHT
BCTaHOBAEHUM Ha
HemnpaBUAbHIM BUCOTI i
noTpebye peryAoBaHHS.

BiaperyaAtonTe BUCOTY 3a
AOMOMOrO BIAMOBIAHOMO
raMKoBOrO KAKOYA - AMB PO3AIA
«HaAalTyBaHHSA IHCTPYMEHTY».

CBITAOBUW IHAMKATOP
FOTOBHOCTI KYXOHHOIrO
KoMbBalHa A0 POBOTU
BAMMAE MiCAA MepLIoro
MIAKAFOYEHHSA.

KOHTPOAL LLUBUAKOCTI
He 3HaxXoAUTLCA B
MOAOXKEHHI «O».

[NepeBipTe i MepeBeAiTb PeryAaTop
LWBUAKOCTI B MOAOXKEHHSA «O».

KyYXOHHWMIN KOMbaMH
3YMUHAETHCA MiA Yac
poboTun.

CBiTAOBUI IHAVIKATOP
FOTOBHOCTI KYXOHHOIO
KoMbarHa A0 PObOTU
LLUBUAKO BAMMAE.

3axucT BiA
rnepeBaHTaXkeHHA abo
rneperpiBy akTrBOBaHO.

3aBaHTaXkeHHSA BULLE
AOMYCTUMOT HOPMU.

BUMKHITL Ta nepesipTe

HasBHICTb 3aBaHTa)keHHs abo
nepeBaHTarKeHHs.

[lepeBeAITb PErYAATOP LWBUAKOCTI B
NOAOXKEHHSA «O» | 3HOBY BKAKOUITb.

AKLLIO KOMBaMH He npaLroBaTrMe,
BUAAAITb AESAKI 3 IHIPEAIEHTIB,

OO 3HU3UTU HaBaHTaXKEHHSA |
nepe3anycTiTb.

AKLLIO NPOBAEMY He BAAAOCH
BUPILLUTU, BIAKAKOYITE KOMDaMH Bia
Mepexki Ta 3adekanTe 15 XBUAKH.
3HOBY MIAKAKOYITE A0 MepeKi
eAeKTponocTadyaHHsa Ta 06epiTb
NOTPIOHY LUBUAKICTb.

AKLIO KOMbBaNH He
rnepes3anycKaeTbCa MICAA onmMcaHol
BULLIE MPOLIeAYPU, 3BEPHITLCA AO
CEPBICHOT CAYXKOU AAA OTPVIMaHHA
MOAAABLLMX peKoMeHAAL .

KoAun koMbaH
YBIMKHEHa, CBITAOBUM
IHAMKaTOP rOTOBHOCTI
KYXOHHOIo KoMbalrHa
AO POBOTU MOBIABHO
HAVMaE.

KYyXOHHWIM KOMbaWH
3aAMLLIAAACH BUMKHEHOD
npoTtarom biAbLue 30
XBUAWH, HE BUKOHYIOYM
HIAKUX AlM, Ta NepenLlAa
B PEXKMM OUiKyBaHHSA.

[lepeBeAITb PErYAATOP WBUAKOCTI
Y MOAOXKEHHSA «min» (MiHIMaAbHa
LWBWAKICTbB), @ MOTIM Y MOAOXEHHS
«O», 0D BIAHOBUTK MOYATKOBUM
CTaH NPUAGAY.
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