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know your Kenwood kitchen machine

before using your Kenwood appliance

Read these instructions carefully and retain for future
reference.

Remove all packaging and any labels.

safety

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

Keep your fingers away from moving parts and fitted
attachments.

Never leave the machine on unattended.

Never use a damaged machine. Get it checked or repaired:
see ‘service’, page 6.

Never let the cord hang down where a child could grab it.
Never let the power unit, cord or plug get wet.

Never use an unauthorised attachment or both outlets at the
same time

Never exceed the maximum capacities on page 4.

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

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

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

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

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



know your Kenwood kitchen machine

before plugging in

e Make sure your electricity supply is the same as the one shown on
the underside of your machine.

e This machine complies with European Economic Community
Directive 89/336/EEC.

know your Kenwood kitchen machine
@ mixer head
(@ attachment outlet
® outlet cover
@ bowl
(® tool socket
® on/off and speed switch
@ mixer ready indicator light
mixer body
® head release lever
K beater
@ whisk
@ dough hook
® spatula
splashguard




beater

whisk

dough hook

to insert a tool

to remove a tool

hints

the mixer

the mixing tools and some of their uses

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

For eggs, cream, batters, fatless sponges, meringues,

cheesecakes, mousses, soufflés. Don’t use the whisk for heavy T
mixtures (eg creaming fat and sugar) — you could damage it. ~ (1]
For yeast mixtures.

to use your mixer

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

Push up until it stops then turn @.

Fit the bowl onto the base, press down and turn clockwise to
lock @.

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

Plug into the power supply and the mixer ready indicator light
will glow.

Switch on by turning the speed switch to the desired setting.
Turn and remove.

important

If 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 off 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 glow indicating
the mixer is ready to use.

Switch off and scrape the bowl with a spatula when necessary.
Use the fold position () for slow incorporation of ingredients such
as when mixing flour and fruit into cake mixes. Simply turn the
switch to (). The mixer will operate for 2} revolutions and then
automatically stop. The switch should then be returned to the off
‘O’ position. Repeat as necessary.

Eggs at room temperature are best for whisking.

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

Use cold ingredients for pastry unless your recipe states otherwise.\
When creaming fat and sugar for cake mixes, always use the fat at
room temperature or soften it first.

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

3



important e

beater

whisk e
dough hook e

the mixer

points for bread making

Never exceed the maximum capacities below - you will overload

the machine.

To protect the life of the machine always allow a rest of 20 minutes
between loads.

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

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

At intervals stop the machine and scrape the mixture off the dough
hook.

Different batches of flour vary considerably in the quantities of liquid
required and the stickiness of the dough can have a marked effect
on the load imposed on the machine. You are advised to keep the
machine under observation whilst the dough is being mixed; the
operation should take no longer than 5 minutes.

speed switch

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

creaming fat and sugar start on ‘min’, gradually increasing
to a higher speed.

beating eggs into creamed mixtures 4 - ‘max’.
folding in flour, fruit etc ‘'min - 1 or fold Q.

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

Gradually increase to ‘max’.

Start on ‘min’, gradually increasing to 1.

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.

maximum capacities

shortcrust pastry 680g flour

fruit cake mix 2.72 Kg total mix
stiff bread dough 1.35 Kg flour
soft bread dough 1.3 Kg flour

egg whites 12



to fit and use your splashguard

1 Raise the mixer head until it locks.

2 Fit the bowl onto the base.

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

4 Insert required tool.

5 Lower the mixer head.

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

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

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

troubleshooting

problem
e The whisk or K-beater knocks against the bottom of
the bowl or isn’t reaching the ingredients in the bottom
of the bowl.
solution e Adjust the height. Here’s how:

1 With the mixer switched off, insert the beater or whisk and lower }—{
the mixer head. Check the clearance between the tool and
the bottom of the bow! @. Ideally the tool should be almost
touching the bottom of the bowil.

2 If the clearance needs to be adjusted, raise the mixer head and
remove the tool.

3 Using a suitable spanner loosen the nut sufficiently to allow
adjustment of the shaft @. To lower the tool closer to the
bottom of the bowil, turn the tool shaft anti-clockwise.

To raise the tool away from the bottom of the bowl turn
the shaft clockwise.

4 Tighten the nut.

5 Fit the tool to the mixer and lower the mixer head. Check its
position (see point 1).

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

Note: e No adjustment of the dough hook is necessary.

problem
e The mixer stops during operation.
solution e If for any reason power to the mixer is interrrupted and the
machine stops working, turn the speed switch to the off position,
wait a few seconds and then re-select the speed. The mixer
should resume operating straight away.




mixer bodly,
outlet cover

bowl, tools,
splashguard

cleaning and service

care and cleaning
Always switch off and unplug before cleaning.

Wipe with a damp cloth, then dry.
Never use abrasives or immerse in water.

Wash by hand, then dry thoroughly or wash in the dishwasher.
Never use a wire brush, steel wool or bleach to clean your
stainless steel bowl. Use vinegar to remove limescale.

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

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

If you need help with:

using your machine

servicing or repairs

Contact the shop where you bought your machine.



(D)
de onderdelen van de Kenwood keukenmachine

voordat u uw Kenwood-apparaat gebruikt:

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

Verwijder alle verpakking en labels.

veiligheid

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

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

Laat de machine nooit onbeheerd achter, wanneer deze
ingeschakeld is, en houd hem buiten het bereik van kinderen.
Gebruik de machine niet als hij beschadigd is. Laat hem nakijken of
repareren: zie paragraaf ‘onderhoud en klantenservice’, blz. 13.
Laat het snoer nooit naar beneden hangen waar een kind erbij kan.
De motor, het snoer of de stekker nooit nat laten worden.

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

Overschrijd nooit de maximumcapaciteit (blz.11)

Lees eerst de veiligheidsvoorschriften bij de accesoires, voordat u
ze gebruikt.

Wees voorzichtig wanneer u dit apparaat optilt, omdat het zwaar
is. Zorg dat de kop vergrendeld is en dat de kom, hulpstukken,
afdekking van het aansluitpunt en het snoer vastzitten voor u het
apparaat opitilt.

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

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

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



de onderdelen van de Kenwood keukenmachine

voordat u de stekker in het stopcontact steekt

e Zorg dat uw elektriciteitstoevoer overeenkomt met de aanwijzingen
onderop de machine.

e Deze machine voldoet aan EEG Richtlijn 89/336/EEG.

de onderdelen van de Kenwood keukenmachine
@ mixerkop
(® aansluitpunt voor hulpstuk
® afdekking van aansluitpunt
@ kom
® fitting voor hulpstukken
(® aan/uit en snelheidschakelaar
@ indicatielampje Mixer klaar voor gebruik
hoofddeel mixer
® ontgrendeling van de kop
K-klopper
@ garde
©@ deeghaak
® spatel
spatscherm




klopper

garde

deeghaak

een hulpstuk
bevestigen

een hulpstuk
verwijderen

tips
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de mixer

de menghulpstukken en hoe ze gebruikt kunnen
worden

Voor het bereiden van taarten, koekjes, gebakjes, suikerglazuur,
vullingen, éclairs en aardappelpuree.

Voor eieren, room, beslag, vetloos eiergebak, meringue, T
kaastaart, mousse, soufflé. Gebruik de garde niet voor zware ~ (1]
mengsels (bijv. boter en suiker vermengen), omdat de garde
daardoor beschadigd kan raken.

Voor gistmengsels.

de mixer gebruiken

Zet de hendel om de kop te ontgrendelen aan de achterkant van
het apparaat omhoog @ en til tegelijkertijd de kop op tot deze in
de omhoog-stand vastklikt @.

Duw het hulpstuk omhoog tot het niet verder kan en draai het
vervolgens @.

Plaats de kom op het onderstel. Omlaag drukken en naar rechts
draaien om te vergrendelen @.

Zet de hendel om de kop te ontgrendelen aan de achterkant van
het apparaat omhoog en laat de mixerkop tegelijkertijd zakken.
Steek de stekker in het stopcontact en het indicatielampje Mixer
klaar voor gebruik gaat branden.

Schakel het apparaat aan door de snelheidsschakelaar tot in de
gewenste stand te draaien.

Draai en verwijder het.

belangrijk

Als de kop van de mixer opgetild wordt terwijl het apparaat aan
staat, dan stopt het apparaat onmiddellijk. Om de mixer opnieuw
op te starten, draait u de knop naar de uit-stand, wacht een paar
seconden en selecteert de snelheid opnieuw. De mixer moet nu
onmiddellijk weer aangaan.

Wanneer de mixerkop omhoog staat, gaat het indicatorlampje
Mixer klaar voor gebruik uit. Als de kop omlaag gebracht wordt,
gaat het lampje branden; dit geeft aan dat de mixer klaar is voor
gebruik.

Zet de machine uit en schraap de kom zo nodig met een spatel
schoon.

Gebruik de vouwstand () om ingrediénten langzaam te mengen,
zoals wanneer u bloem en fruit vermengt voor een cakebeslag. U
hoeft de schakelaar slechts op () te zetten. De mixer maakt 2%
omwentelingen en stopt dan automatisch. De knop moet
vervolgens teruggezet worden in de UIT-stand (O). Zo nodig
herhalen.

Het beste is om eieren eerst op kamertemperatuur te brengen,
voordat u ze gaat kloppen.




belangrijk

klopper e

[ ]
garde e
deeghaak e

de mixer

Zorg dat er geen boter of eigeel op de garde of in de kom
aanwezig is, voordat u eiwit gaat opkloppen.

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

Wanneer u boter en suiker voor een taart vermengt, zorg altijd dat
de boter op kamertemperatuur is gebracht of dat u de boter eerst
zacht laat worden.

Uw mixer is uitgerust met een ‘langzame start’ functie om spatten
te minimaliseren. Als de machine echter aangezet wordt terwijl er
een zwaar mengsel in de kom zit, zoals brooddeeg, kan het even
duren voordat de mixer de geselecteerde snelheid bereikt.

tips voor het bereiden van brood

Nooit de onderstaande maximumcapaciteit overschrijden — anders
raakt de machine overbelast.

Laat de machine tussen twee bewerkingscycli altijd 20 minuten
rusten, zodat hij langer mee zal gaan.

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

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

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

Er bestaat een groot verschil tussen verschillende soorten bloem
en de hoeveelheid vloeistof die ervoor nodig is. De kleverigheid van
het deeg heeft een groot effect op de belasting van de machine.
Aangeraden wordt om de machine in de gaten te houden wanneer
het deeg wordt gemengd; deze bewerking duurt niet langer dan 5
minuten.

snelheidsschakelaar

Dit zijn slechts richtlijnen; de ware snelheid hangt af van de
hoeveelheid die gemengd moet worden. De ingrediénten die
gemengd moeten worden zitten in de kom.

vet en suiker kloppen begin op ‘min’ en schakel geleidelijk
naar een hogere snelheid.

eieren in een glad mengsel vermengen: 4 - ‘max’.
bloem, fruit, etc door het mengsel scheppen: 1 of
vouwen Q).

één-staps cake begin op ‘min’ en verhoog de snelheid tot
‘max’.

boter en bloem vermengen: min - 2.

Langzaam versnellen tot ‘max’.

Begin op ‘min’” en verhoog de snelheid geleidelijk tot 1.

10



de mixer

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 tijldens de werking
snelheidsvariaties hoort, aangezien de mixer de snelheid
automatisch aan de belasting en aan de gekozen snelheid aanpast
— dit is normaal.

maximumcapaciteit

kruimeldeeg 680 gr bloem
fruittaartmix 2,72 kg totale mix
deeg voor hard brood 1,35 kg bloem
deeg voor zacht brood 1,35 kg bloem
eiwite 12

11
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oplossing e

NB: e

[ ]
oplossing e

aanbrengen en gebruik van het
spatdeksel

Breng de mixerkop omhoog totdat deze wordt vergrendeld.
Plaats de kom op het onderstel.

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

Monteer het gewenste hulpstuk.

Laat de mixerkop zakken.

Tijdens het mixen kunt u ingrediénten rechtstreeks aan de kom
toevoegen via het scharnierende deel van de spatbescherming @.
U hoeft het spatdeksel niet te verwijderen om van hulpstuk te
wisselen.

Verwijder het spatdeksel door de mixerkop omhoog te halen en
het deksel ervanaf te trekken.

oplossen van problemen

probleem:

De garde of de K-klopper slaat tegen de bodem van de kom of
reikt niet tot aan de ingrediénten op de bodem van de kom.
Pas de hoogte aan. Ga hierbij als volgt te werk:

Schakel de mixer uit, bevestig de klopper of de garde en laat de
kop van de mixer zakken. Controleer de hoeveelheid ruimte
tussen het hulpstuk en de bodem van de kom @. Het hulpstuk
moet het liefst de bodem van de kom bijna aanraken.

Als de tussenruimte aangepast moet worden, laat u de kop

van de mixer omhoog komen en verwijdert u het hulpstuk.
Gebruik een geschikte sleutel om de moer voldoende los te
draaien en de steel bij te stellen @. Om het hulpstuk dichter

bij de bodem van de kom te krijgen, draait u de steel van (3]
het hulpstuk naar links. Om het hulpstuk verder van de

bodem van de kom te verwijderen, draait u de steel naar rechts.
Draai de moer weer vast.

Zet het hulpstuk in de mixer en laat de mixerkop zakken.
Controleer de positie van de klopper (zie punt 1).

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

De deeghaak hoeft niet bijgesteld te worden. o

¢

probleem

De mixer stopt tijdens het gebruik.

Mocht de stroom naar de mixer om enige reden onderbroken
worden en het apparaat stopt, dan draait u de snelheidknop naar
de uit-stand, wacht een paar seconden en selecteert de snelheid
opnieuw. De mixer moet nu onmiddellijk weer aangaan.

12



hoofddeel mixer,
afdekking van
aansluitpunt

kom, hulpstukken,
spatscherm

reiniging en onderhoud

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

Met een vochtige doek schoonvegen en afdrogen.
Geen schuurmiddelen gebruiken en nooit in water onderdompelen.

Met de hand wassen en goed afdrogen of in de vaatwasmachine wassen.
Gebruik geen staalborstel, schuursponsje of bleekmiddel om uw
roestvrijstalen kom te reinigen. Gebruik azijn om kalkaanslag te
verwijderen.

Uit de buurt van hittebronnen houden (gaspitten, ovens, magnetrons).

onderhoud en klantenservice

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

Als u hulp nodig hebt met:

het gebruik van uw apparaat of

onderhoud en reparatie

kunt u contact opnemen met de winkel waar u het apparaat gekocht hebt.
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faites connaissance avec votre robot de

cuisine Kenwood

avant d’utiliser votre appareil Kenwood

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

Retirez tous les éléments d’emballage et les étiquettes.

sécurité

Eteignez et débranchez I'appareil avant d'adapter ou de retirer tout
élément/accessoire, apres |'utilisation et avant le nettoyage.
N’approchez jamais vos doigts des éléments en mouvement ou
des accessoires fixés sur votre robot.

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

N’utilisez jamais un appareil endommagé ou en mauvais état.
Faites-le vérifier et réparer. Pour cela reportez-vous a la rubrique
'service aprés-vente' en page 20.

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

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

N’utilisez jamais un accessoire non recommandé ou les deux
sorties en méme temps.

Ne dépassez jamais les capacités maximales de charge de
I'appareil telles qu’elles sont précisées en page 18.

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

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

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

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

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

14
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faites connaissance avec votre robot de
cuisine Kenwood

avant de brancher Pappareil

e Assurez-vous que la tension de votre installation est la méme que
celle indiquée sous votre appareil.

e Cet appareil est conforme a la Directive 89/336/CEE de la
Communauté économique européenne

faites connaissance avec votre robot de cuisine
Kenwood

@ téte du batteur

(@ sortie pour accessoire

® cache de sortie

@ bol

® douille pour ustensile

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

@ témoin lumineux du batteur

corps du batteur

(® manette de déblocage de la téte

batteur K

@ fouet

® crochet pétrisseur

® spatule

protection anti-projections

15



batteur

fouet

crochet a pate

pour insérer un
ustensile

pour retirer un
ustensile

astuces

7

le mixer

les accessoires du batteur et quelques-unes de leurs
utilisations possibles

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

Pour les ceufs, la creme, la pate a beignet, les gateaux sans T
matiere grasse, les meringues, les gateaux au fromage, les ~ (1]
mousses, les soufflés. N'utilisez pas le fouet pour les mélanges
épais (ex matiere grasse et sucre) — vous pourriez I'endommager.
Pour les mélanges a base de levure.

pour utiliser le batteur

Soulevez la manette de déblocage de la téte située a I'arriere de
I'appareil @, tout en levant la téte, jusqu’a ce qu’elle se bloque en
position relevée @.

Poussez vers le haut jusqu’a ce qu'il s’arréte puis tournez @.
Adaptez le bol sur la base, appuyez vers le bas et tournez dans le
sens des aiguilles d’'une montre pour verrouiller @.

Soulevez la manette de déblocage de la téte située a I'arriere de
I’appareil, tout en abaissant la téte du batteur.

Branchez sur I'alimentation électrique et le témoin lumineux du
batteur s’allume.

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

Tournez et retirez-le.

important

Si vous soulevez la téte du batteur alors que I'appareil fonctionne,
celui-ci s’arréte immeédiatement. Pour redémarrer le batteur,
abaissez la téte, positionnez le sélecteur de vitesse sur "Arrét",
attendez quelques secondes, puis sélectionnez a nouveau une
vitesse. Le batteur doit se remettre en marche immeédiatement.
Chaque fois que la téte du batteur est relevée, le témoin lumineux
du batteur s’éteint. Lorsque la téte est abaissée, le témoin s’allume
pour indiquer que le batteur est prét pour I'utilisation.

Eteignez I'appareil et raclez le bol avec la spatule si nécessaire.
Utilisez la position fold (incorporer) (3 pour incorporer lentement
des ingrédients, par exemple pour incorporer de la farine et des
fruits a des préparations pour gateaux. Tournez simplement le
contréle pour le placer sur Q). Le batteur fonctionne pendant 2
tour % puis s’arréte automatiquement. Replacez alors le controle
sur la position off (arrét) ‘O’. Répétez si nécessaire.

Il est conseillé d’utiliser des ceufs a température ambiante pour
les battre. (4
Avant de monter des blancs en neige, vérifiez qu’il n’y a pas de
graisse ou de jaune d’ceuf sur le fouet ou dans le bol.
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important e

pbatteur e

L]
fouet e
crochet pétrisseur o

le mixer

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

Si vous préparez des gateaux a base de matiere grasse et de sucre,
utilisez-les toujours a température ambiante ou faites-les ramollir
auparavant.

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

points importants pour la fabrication du pain

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

Afin de préserver la durée de vie de votre machine, prévoyez toujours une
période de repos de 20 minutes entre les préparations.

Si vous entendez I'appareil forcer, éteignez-le, retirez la moitié de la
pate et travaillez chaque moitié séparément.

Les ingrédients se mélangeront mieux si vous versez les liquides en
premier.

Arrétez régulierement I'appareil et raclez le mélange avec le crochet a
pate.

Différents types de farine varient considérablement dans les quantités
de liquide nécessaires et la viscosité de la pate peut avoir un effet
important sur la charge imposée a la machine. Il est conseillé
d’observer I'appareil pendant le mélange de la pate ; I'opération ne
doit pas durer plus de 5 minutes.

bouton de réglage de la vitesse

Les informations suivantes ne sont données qu’a titre indicatif et
peuvent varier selon la quantité du mélange dans le bol et des
ingrédients mixés.

travailler de la matiére grasse et du sucre commencez sur
la position ‘min’, passez progressivement a une vitesse plus élevée.
incorporer les ceufs a une créme : 4 - ‘max’.

incorporer la farine, les fruits etc. : 1 ou incorporer QQ.
gateaux en une étape commencez sur ‘min’, augmentez
progressivement pour atteindre la position ‘max’.

incorporer les corps gras a la farine : min - 2.

Augmentez progressivement jusqu’a ‘max’.

Commencez sur ‘min’, passez progressivement a 1.
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le mixer

commande a capteur de vitesse électronique

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

capacités maximales

pate brisée 680 g de farine

cake aux fruits 2,72 kg de mélange en tout
pate a pain ferme 1,35 kg de farine

pate a pain souple 1,3 kg de farine

blancs d’ceuf 12
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solution e

Remarque : o

[ )
solution e

installation et utilisation du
couvercle de protection

Levez la téte du batteur jusqu'en position verrouillée.

Installez le bol sur le socle.

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

Insérez I'outil nécessaire.

Abaissez la téte du batteur.

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

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

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

solutionner les problemes

probléme

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

Ajuster la hauteur de la maniére suivante :

Batteur éteint, insérez le batteur ou le fouet et abaissez la téte du
batteur. Vérifiez le jeu entre I'ustensile et le fond du bol @.
|déalement, I'ustensile doit pratiquement toucher le fond du bol.
Si le jeu doit étre ajusté, soulevez la téte du batteur et retirez
I'ustensile.

A I'aide d’une clé adaptée, desserrez suffisamment I'écrou pour
pouvoir ajuster I'axe @. Pour abaisser I'ustensile, tournez son axe
dans le sens inverse des aiguilles d’une montre. Pour remonter @
I'ustensile, tournez 'axe dans le sens des aiguilles d’une montre.
Resserrez I'écrou.

Installez I'ustensile sur le batteur et abaissez la téte du batteur.
Vérifiez sa position (voir point 1).

Répétez les étapes ci-dessus jusqu’a ce que I'ustensile soit
correctement positionné. Une fois que la position est atteinte,
serrez completement I'écrou.

Aucun ajustement n’est nécessaire pour le crochet pétrisseur. o J

probléme

Le batteur s’arréte pendant I'utilisation.

Si, pour une raison quelconque, I'alimentation électrique du
batteur est interrompue et I'appareil s’arréte, positionnez le
sélecteur de vitesse sur « arrét », attendez quelques secondes,
puis sélectionnez a nouveau une vitesse. Le batteur doit se
remettre en marche immeédiatement.
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corps du batteur,
cache de sortie

bol, ustensiles,
protection
anti-projections

nettoyage et entretien

entretien et nettoyage

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

Essuyez avec un chiffon humide, puis séchez.

N’utilisez jamais d’abrasifs et n'immergez jamais I'appareil.

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

N’utilisez jamais de brosse métallique, de paille de fer ou de chlore
pour nettoyer votre bol en acier inoxydable. Utilisez du vinaigre
pour enlever le calcaire.

Tenez votre robot toujours éloigné des sources de chaleurs
(plaques de cuisson, fours, fours a micro-ondes).

service aprés-vente

Si le cordon est endommaggé, il doit &étre remplacé, pour des
raisons de sécurité, par Kenwood ou par un réparateur agréé
Kenwood.

Si vous avez besoin d’aide concernant :

I'utilisation de votre appareil

I'entretien ou les réparations

Contactez le magasin ou vous avez acheté votre appareil.
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€Y,
Die Bestandteile Ihrer Kenwood Kuchenmaschine

Vor Gebrauch lhres Kenwood-Geriétes

Lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig durch und bewahren Sie diese
zur spateren Benutzung auf.

Entfernen Sie jegliches Verpackungsmaterial und alle Aufkleber.

Wichtige Sicherheitshinweise

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

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

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

Benutzen Sie eine beschadigte Maschine nicht weiter, sondern
lassen Sie sie vor Benutzung Uberprifen und reparieren - siehe
Seite 27, Abschnitt 'Kundendienst'.

Achten Sie darauf, dass kein Kabel in Reichweite eines Kindes ist.
Achten Sie darauf, dass Motorblock, Kabel und Stecker niemals
nass werden.

Nur zugelassene Zusatzgerate verwenden. Nie beide
Zusatzgerétausgange gleichzeitig verwenden.

Uberschreiten Sie die auf Seite 25 angegebenen Héchstmengen
nicht.

Beachten Sie die mit jedem Zubehorteil mitgelieferten
Sicherheitsanweisungen.

Vorsicht beim Anheben - dieses Gerét ist schwer. Achten Sie
darauf, dass der Kopf verriegelt ist, und dass Schussel,
Zusatzgerate, die Abdeckung des Zusatzgeratausgangs und das
Kabel gesichert sind, bevor Sie das Gerat anheben.

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

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

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

Vor dem Einschalten

e \ergewissern Sie sich, dass Ihre Stromversorgung den Angaben
auf der Unterseite des Gerats entspricht.

e Dieses Gerét erflllt die Anforderungen der EG-Leitlinie
89/336/EWG.

Die Bestandteile lhrer Kenwood Kiichenmaschine
@ Ruhrarm
® Ausgang flr Zusatzgeréate
® Abdeckung des Zusatzgerateausgangs
@ Schussel
(® Einsteckoffnung fur Ruhrwerkzeuge
(® Ein-/Ausschalter und Geschwindigkeitsschalter
@ Kuchenmaschine "Bereit"-Anzeigenleuchte
Antriebsaggregat
® Freigabehebel fir den Ruhrarm
K-Haken
@) Schneebesen
@ Knethaken
® Spatel
Spritzschutz

22



Die Kichenmaschine

Die Riihrwerkzeuge und ihre Verwendung
K-Haken e FUr Kuchen, Kekse, Gebéack, Glasuren, Fullungen, Eclairs und

Kartoffelorei.

Schneebesen e Fir Eier, Sahne, Teig, fettfreien Biskuitteig, Baiser, Késekuchen,
Mousse, Soufflés. Der Schneebesen darf nicht fir schwere \ T
Massen (z.B. zum Cremigriihren von Fett und Zucker) ~ (1]

verwendet werden, weil er dadurch beschédigt werden konnte.
Knethaken e Fir Hefeteig.

Verwendung der Kiichenmaschine
1 Heben Sie den Freigabehebel des Rihrarms an der Hinterseite des
Geréts an @. Heben Sie gleichzeitig den Ruhrarm hoch bis
er in der angehobenen Position einrastet @.
Sie kdnnen jetzt 2 Schieben Sie das Ruhrelement bis zum Anschlag mit anschlieBender
ein Ruhrelement Drehung ein @.
einstecken
3 Setzen Sie die Schissel auf den Sockel, driicken Sie sie nach
unten und drehen Sie sie zum Arretieren im Uhrzeigersinn @.
4 Heben Sie den Freigabehebel des Ruhrarms an der Rickseite des
Gerats hoch und lassen Sie gleichzeitig den Rihrarm herunter.
5 Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose - die
Anzeigeleuchte der Kiichenmaschine leuchtet auf.
6 Schalten Sie das Geréat durch Drehen des
Geschwindigkeitsschalters auf die gewlnschte Stellung ein.
Herausnehmen 7 Drehen und Herausnehmen.
eines Ruhrelements

Wichtig

e Wird der Ruhrarm der Klichenmaschine wahrend des Betriebs
angehoben, stoppt das Gerat sofort automatisch. Zum
Wiedereinschalten der Kichenmaschine, Ruhrarm absenken,
Drehzahlregler abschalten, ein paar Sekunden warten und erneut
die gewlnschte Drehzahl wahlen. Die Klichenmaschine sollte
umgehend starten.

e \Wenn sich der Ruhrarm in der hochgestellten Position befindet,
erlischt die Geréat Bereit-Anzeigeleuchte. Wenn der Rihrarm
herunter gelassen wird, leuchtet die Anzeige auf. Dies zeigt lhnen,
dass die Kichenmaschine betriebsbereit ist.

Tipps e Schalten Sie das Geréat ab und schaben Sie die Schissel bei
Bedarf mit einem Spatel aus.

e Benutzen Sie die Misch-Position () fur ein langsames Mischen
von Zutaten, wie z. B. zum Mischen von Mehl und Rosinen fiir
einen Kuchen. Stellen Sie den Schalter einfach auf (). Die
Kuchenmaschine arbeitet flr 24 Umdrehungen und stoppt dann
automatisch.

Stellen Sie dann den Schalter wieder auf die O-Position. Bei
Bedarf diesen Arbeitsschritt wiederholen.

e Zum Schlagen eignen sich am besten Eier, die Raumtemperatur
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Wichtig

K-Haken

°
Schneebesen e
Knethaken e

Die Kiichenmaschine

Vergewissern Sie sich vor dem Steifschlagen von Eiweil3, dass der
Schneebesen und die Schissel frei von Fett und Eigelb sind.

Wenn im Rezept nicht anders angegeben, sollten die Zutaten fir
Gebéck kalt sein.

Beim cremig rdhren von Fett und Zucker fUr Kuchenteig sollte das Fett
immer Raumtemperatur haben oder es muss zuerst weich werden.
lhre Kiichenmaschine hat einen Soft-Anlauf mit stetiger
Geschwindigkeitssteigerung, um Spritzer zu vermeiden. Wenn das
Gerét jedoch mit einer schweren Mischung in der Schissel, z. B. mit
Brotteig, eingeschaltet wird, kann es einige Sekunden dauern, bis die
Klchenmaschine die gewlinschte Geschwindigkeit erreicht.

Hinweise zur Brotherstellung

Die unten angegebenen Hdchstmengen durfen niemals Uberschritten
werden — das Geréat ware dadurch Uberlastet.

Um die Lebensdauer lhres Gerats zu verlangern, sollten Sie jeweils 20
Minuten warten, bis Sie das Geréat erneut beladen.

Sollten Sie den Eindruck haben, das Gerat arbeitet zu mihsam,
schalten Sie es ab und entleeren Sie einen Teil der Mischung.
Verarbeiten Sie beide Teighalften getrennt.

Die Zutaten lassen sich am besten vermischen, wenn Sie zuerst die
Flussigkeit einflllen.

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

Je nach Mehicharge kann die benétigte Flissigkeitsmenge erheblich
abweichen und die Klebrigkeit des Teigs kann einen starken Einfluss
auf die Belastung lhres Geréats haben. Wir raten lhnen, das Gerat
wahrend des Mischens des Teigs zu beobachten — der Vorgang sollte
nicht 1anger als 5 Minuten dauern.

Geschwindigkeitsschalter

Diese Angaben dienen nur als Leitfaden — sie variieren je nach Menge
der Masse in der Schissel und den verarbeiteten Zutaten.

Fett und Zucker schaumig riihren beginnen Sie mit ‘Min’, und
stellen Sie dann langsam auf eine hdhere Geschwindigkeit hoch.
Einarbeiten von Eiern in cremig geriihrte Massen: 4 - ‘Max’.
Unterheben von Mehl, Obst usw.: 1 oder Mischen ().
Riihrkuchen Mit ‘Min’ beginnen, langsam auf ‘Max’ hochstellen.
Einarbeiten von Fett in Mehl: Min - 2.

Erhohen Sie allmahlich auf ‘Max’..

Mit ‘Min” beginnen, langsam auf 1 hochstellen.
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Die Kuichenmaschine

Elektronische Geschwindigkeitssensorkontrolle

Ihre Kiichenmaschine ist mit einer elektronischen
Geschwindigkeitssensorkontrolle 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
Klchenmaschine die Geschwindigkeit an die jeweilige Belastung
und die gewahlte Geschwindigkeit anpasst — das ist normal.

Hochstmengen

Miirbeteig 680g Mehl
Friichtekuchenteig 2,72 kg Gesamtmasse
Fester Brotteig 1,35 kg Mehl
Weicher Brotteig 1.3 kg Mehl

Eiweil 12

Diese Mengen sind als Leitfaden zu verstehen und konnen je nach
Mehlsorte variieren.
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Losung e

Anmerkung: e

[ ]
Lésung e

Anbringen und Verwenden |hres
Spritzschutzes

Rihrarm anheben, bis er einrastet.

Schussel auf den Sockel aufsetzen.

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

Das gewtlinschte Ruhrwerkzeug einsetzen.

Rihrarm absenken.

Wahrend des Ruhrvorgangs kénnen durch die Offnung im
Spritzschutz weitere Zutaten direkt zugegeben werden @.
Zum Auswechseln der Rihrwerkzeuge ist es nicht erforderlich,
den Spritzschutz zu entfernen.

Zum Abnehmen des Spritzschutzes den Rihrarm anheben
und den Spritzschutz abziehen.

Fehlersuche

Problem

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

Hoheneinstellung folgendermaBen anpassen:

Bei ausgeschalteter Klichenmaschine das Ruhrwerkzeug oder den
Schneebesen einschieben und Rihrarm absenken. Prifen Sie den
Abstand zwischen Ruhrwerkzeug und Schisselboden @.

Im Idealfall solite das Rihrwerkzeug fast den Schisselboden
berthren.

Wenn der Abstand verstellt werden muss, heben Sie den
Ruhrarm an und nehmen Sie das Ruhrwerkzeug heraus.

Losen Sie die Mutter mit einem geeigneten Schraubenschlissel
und verstellen Sie den Antriebsschaft @. Zum Absenken des
Ruhrwerkzeugs in Richtung Schisselboden drehen Sie den
Antriebsschaft entgegen dem Uhrzeigersinn. Um das
Ruhrwerkzeug vom Schisselboden weg anzuheben, drehen
Sie den Antriebsschaft im Uhrzeigersinn.

Mutter wieder festziehen.

Stecken Sie das Ruhrwerkzeug in den Rihrarm und senken Sie
ihn ab. Prifen Sie seine Position (siehe Punkt 1).

Wiederholen Sie diese Arbeitsschritte, bis das Rihrwerkzeug
den richtigen Abstand vom Schiisselboden hat. Wenn dies

erreicht ist, ziehen Sie die Mutter wieder fest an.
Eine Verstellung des Knethakens ist nicht erforderlich. (4]
Problem

Die Kiichenmaschine hélt wahrend des Betriebs an.

Falls die Stromzufuhr aus irgendeinem Grund zur
Klchenmaschine unterbrochen werden sollte und das Gerat
ausgeschaltet wird, Drehzahlregler ausschalten, ein paar Sekunden
warten und erneut die gewlnschte Drehzahl wahlen. Der
Kichenmaschine sollte umgehend wieder starten..
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Antriebsaggregat, e
Ausgangsabdeckung
[ ]

Schissel, o
Ruhrwerkzeuge,
Spritzschutz e

Reinigung und Service

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

Wischen Sie das Gehause mit einem feuchten Tuch ab und
trocknen Sie es dann ab.

Verwenden Sie niemals scheuernde Mittel und tauchen Sie das
Gerat niemals in Wasser.

Waschen Sie die Teile von Hand und trocknen Sie sie grindlich ab.

Verwenden Sie zum Reinigung Ihrer Edelstahlschissel niemals eine
Drahtburste, Stahlwolle oder Bleichmittel. Kalkflecken kénnen mit
Essig entfernt werden.

Halten Sie das Gerat von Hitzequellen entfernt (Herdplatten, Ofen,
Mikrowelle).

Kundendienst und Service

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

Hinweise zur:

Verwendung lhres Kenwood Geréates

Wartung oder Reparatur

Bitte setzen Sie sich mit Inrem Handler in Verbindung, bei dem Sie
das Geréat gekauft haben.
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D
conoscere il vostro robot da cucina Kenwood

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

Rimuovere la confezione e le etichette.

avvertenze

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

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

Non allontanarsi mentre I'apparecchio € in funzione e non lasciare
che i bambini vi si avvicinino.

Non usare I'apparecchio se appare danneggiato. Farlo controllare o
riparare da personale apposito (vedere a pagina 34 per le
informazioni sull’assistenza tecnica).

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

Non lasciare mai che il corpo motore, il cavo o la spina si bagni.
Non usare mai un accessorio non autorizzato né entrambi gli
attacchi in simultanea.

Non superare la capacita massima dell’apparecchio riguardo la
quantita di cibo da inserire (indicazioni a pagina 32).

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

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

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

Utilizzare I'apparecchio solo per I'uso domestico per cui € stato
realizzato. Kenwood non si assumera alcuna responsabilita se
I'apparecchio viene utilizzato in modo improprio 0 senza seguire le
presenti istruzioni.
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conoscere il vostro robot da cucina Kenwood

prima di collegare I’apparecchio alla rete elettrica

e Assicurarsi che la tensione della vostra rete elettrica corrisponda a
quella riportata sulla targhetta posta sul fondo dell’apparecchio.

e Questo apparecchio & conforme alla Direttiva della Comunita
Economica Europea 89/336/EEC.

conoscere il vostro robot da cucina Kenwood
@ testa del mixer
@ attacco per accessori
® copri-attacco
@ recipiente
(® presa per gli utensili
(® selettore acceso/spento e velocita
@ spia di mixer pronto
corpo del mixer
® levetta sgancia-testa
frusta a K
@ frusta a filo
@ gancio impastatore
® spatola
paraspruzzi
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| mixer

gli accessori per miscelare e il loro uso
frusta e Per preparare torte, biscotti, pasta frolla e simili, glassa, ripieni,
bigné e purea di patate
frusta a filo e Per uova, panna, pastelle, pan di spagna senza grassi,
meringhe, cheesecake, mousse e soufflé. Non utilizzare il T
frullino nel caso di miscele dense (ad esempio per montare ~ (1]
burro e zucchero), potrebbero danneggiarla.
gancio impastatore e Per impasti con lievito di birra.

come utilizzare il vostro mixer

1 Sollevare la levetta sgancia-testa sul retro dell’apparecchio @.
Allo stesso tempo, alzare la testa fino a bloccarla nella posizione
sollevata @.

per inserire un
utensile 2 Spingere I'utensile verso I'alto, fino a quando si ferma, poi ruotario @.

3 Inserire la ciotola nella base, premere verso il basso e bloccarla
ruotando in senso orario @.

4 Sollevare la levetta sgancia-testa sul retro dell’apparecchio e, allo
stesso tempo, abbassare la testa del mixer.

5 Inserire la spina nella presa di corrente. Ora la spia di mixer pronto
si accende.

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

per disinserire
un attrezzo 7 Ruotarlo ed estrarlo.

importante

e Se la testa del mixer viene sollevata con I'apparecchio in funzione,
quest’ultimo si ferma immediatamente. Per farlo ripartire,
abbassare la testa del mixer, impostare la velocita sulla posizione
spenta, attendere qualche secondo e poi selezionare nuovamente
la velocita. Il mixer dovrebbe rimettersi subito in funzione.

e (Ogni volta che la testa del mixer viene sollevata, la spia di mixer
pronto si spegne. Abbassando la testa, la spia si accende,
indicando che il mixer € pronto per I'uso.

suggerimenti e Se necessario spegnere I'apparecchio e raschiare la ciotola con
una spatola.

e (Ogni volta che la testa del mixer viene sollevata, la spia di mixer
pronto si spegne. Abbassando la testa, la spia si accende,
indicando che il mixer € pronto per I'uso. Usare la posizione per
amalgamare () per aggiungere gli ingredienti in modo graduale,
come quando si aggiungono farina e pezzetti di frutta alle miscele
per torte. E sufficiente spostare il selettore su (). Ora il mixer
esegue 2 rotazioni e /% e poi si ferma automaticamente. A questo
punto, rimettere il selettore in posizione spenta, ossia ‘O’.
Ripetere secondo necessita.

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

[ ]
frullino e
gancio impastatore

| mixer

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

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

Quando si montano burro e zucchero per preparare torte utilizzare
sempre burro a temperatura ambiente o farlo prima ammorbidire.
Questo mixer € prowvisto di una funzione di ‘avvio lento’, per
minimizzare le fuoriuscite. Tuttavia, se lo si accende in presenza di
un impasto pesante nel recipiente, come un impasto per il pane,
forse occorreranno alcuni secondi prima che I'apparecchio
raggiunga la velocita selezionata.

punti da ricordate nella preparazione del pane

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

Per prolungare la vita dell’apparecchio lasciarlo riposare sempre
per almeno 20 minuti tra varie preparazioni

Se I'apparecchio funziona con difficolta, togliere meta dell'impasto
dal recipiente e lavorare gli ingredienti in due volte.

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

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

Partite di farina diverse richiedono quantita di liquido notevolmente
diverse e la viscosita dell'impasto puo avere effetti marcati sul
carico imposto all’apparecchio. Si consiglia di tenere I'apparecchio
sotto controllo mentre prepara I'impasto, questa operazione
dovrebbe richiedere non pit di 5 minuti.

selettore della velocita

| valori riportati sono solamente indicativi e variano a seconda della
quantita di miscela nella ciotola e dal tipo di ingredienti miscelati.
per amalgamare burro/margarina e zucchero, iniziare alla
velocita ‘min’ e poi aumentarla in modo graduale.

per incorporare uova in miscele cremose 4 - ‘max’.

per incorporare farina, frutta ecc. 1 0 amalgamare () .
miscele per torte iniziare alla velocita ‘min’ e portarla
gradualmente fino a ‘max’.

unire burro a farina min - 2.

Passare gradualmente alla velocita ‘max’.

Iniziare alla velocita ‘min’ e portarla gradualmente a 1.

sensore elettronico della velocita

Il vostro mixer & dotato di un sensore elettronico della velocita
progettato allo scopo di mantenere costante la velocita in
condizioni di carico diverse, per esempio nel caso della lavorazione
del pane o0 quando si aggiungono uova a una miscela per dolci.
Pertanto e possibile che la velocita vari durante la lavorazione,
poiché il mixer si adatta al carico e alla velocita selezionata; tutto
cid & normale.
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i| mixer

capacita massime

pasta frolla composto per 680 g di farina

torta alla frutta impasto per pane 2,72 kg di miscela totale
denso 1,35 Kg di farina
impasto per pane soffice 1,3 Kg di farina

albumi 12
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soluzione e

[ )
soluzione e

come montare ed usare |

Sollevare la testa del mixer finché non si blocca.

Montare il recipiente sulla base.

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

Inserire I'utensile desiderato.

Abbassare la testa del mixer.

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

Non occorre togliere il paraspruzzi per cambiare gli utensili.

Per togliere il paraspruzzi, sollevare la testa del mixer e spostarlo
verso il basso.

guida alla ricerca dei guasti

problema

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

Con il mixer spento, inserire la frusta a K o la frusta a filo e
abbassare la testa del mixer. Controllare la distanza fra I'utensile
e il fondo del recipiente dell’apparecchio @. Se possibile, }—{
I'utensile deve quasi toccare il fondo del recipiente.

Se occorre regolare la distanza, sollevare la testa del mixer e
rimuovere I'utensile.

Usando I'apposita chiave fornita, allentare a sufficienza il

dado per consentire la regolazione dell’alberino @. Per abbassare
ulteriormente I'utensile, ruotare il suo alberino in senso antiorario.
Per distanziare I'utensile dalla base del recipiente, invece, e
ruotare il suo alberino in senso orario.

Ora stringere il dado.

Inserire I'utensile sul mixer e abbassare la testa del mixer.
Controllare nuovamente la posizione dell’utensile (vedi punto 1).

Se necessario, ripetere la suddetta procedura fino a regolare
correttamente I'utensile. A regolazione avvenuta, stringere a
fondo il dado.

Non & necessario regolare il gancio impastatore.

¢

o

problema

Il mixer si ferma durante I'uso.

Se per qualunque motivo dovesse mancare la corrente e il mixer
smette di funzionare, spostare il selettore sulla posizione spenta,
attendere qualche secondo e poi selezionare nuovamente la
velocita. Il mixer dovrebbe rimettersi subito in funzione.
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corpo del mixer,
copri-attacco

recipiente, utensili,
paraspruzzi

pulizia e manutenzione

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

Pulire con un panno umido, quindi asciugare.
Non usare mai prodotti abrasivi o immergerlo in acqua.

Lavare a mano, quindi asciugare con cura oppure lavare nella
Non utilizzare mai spazzole di metallo, spugnette di metallo o
candeggina per pulire la ciotola in acciaio. Per rimuovere il calcare
utilizzare aceto.

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

manutenzione e assistenza tecnica

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

Se si ha bisogno di assistenza riguardo:

uso dell’apparecchio o

manutenzione o riparazioni

Contattare il negozio dove si & acquistato I'apparecchio.
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conheca a sua maquina de cozinha Kenwood

antes de usar o seu aparelho Kenwood

Leia atentamente estas instru¢des e guarde-as para consulta
futura.

Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

seguranca
Desligue a maquina antes de instalar ou retirar acessorios, apds a
utilizagéo ou antes de a limpar.

Mantenha os dedos afastados das pegcas moéveis e dos acessorios
montados.

Nunca deixe a maquina a funcionar sem superviséo e mantenha as
criangas afastadas da mesma.

Nunca utilize uma maquina danificada. Mande-a inspeccionar ou
reparar; consulte a secgao ‘Assisténcia Técnica’ na pagina 41.
Nunca deixe o cabo pendurado de forma a que uma crianga o
possa agarrar.

Nunca deixe a unidade base, o cabo ou a ficha apanharem agua.
Nunca utilize acessorios nao autorizados ou ambas as saidas ao
mesmo tempo.

Nunca exceda as capacidades maximas indicadas na péagina 39.
Ao utilizar um acessorio, leia as instrugbes de seguranga que o
acompanham.

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

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

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

Use o aparelho apenas para o fim doméstico a que se destina. A
Kenwood nao se responsabiliza caso o aparelho seja utilizado de
forma inadequada, ou caso estas instru¢cdes nao sejam
respeitadas.
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conheca a sua maqguina de cozinha Kenwood

antes de ligar o aparelho

e Certifique-se de que a instalagao eléctrica em sua casa
corresponde a indicada na base da sua maquina.

e FEsta maquina cumpre os requisitos da Directiva 89/336/CEE da
Comunidade Econdémica Europeia.

conheca a sua maquina de cozinha Kenwood
@ cabega da batedeira
® saida para acessorio
® tampa da saida
@ taca
(® encaixe para acessorios
® botdo ON/OFF e de velocidade
@ luz indicadora de batedeira pronta a utilizar
corpo da batedeira
® alavanca de libertagao da cabeca
vara misturadora
) vara batedora
@ gancho de massa de pao
® espatula
protector contra salpicos
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a maquina

os acessorios de misturar e algumas das suas funcoes

batedor e para fazer bolos, biscoitos, massas de pastelaria, coberturas para
bolos, recheios, éclairs e puré de batata.

pinha e Para ovos, natas, massas para fritos, pao-de-l6 sem gordura,
merengues, tartes de requeijao, mousses e soufflés. Nao utilize a T
pinha para preparados pesados (por ex. para bater manteiga com (1]
acucar) — caso contrario podera danifica-la.
gancho de massa
de pao e para massas com fermento.

como utilizar a sua maquina

1 Levante a alavanca de libertagdo da cabeca na traseira do
aparelho @ e ao mesmo tempo levante a cabeca até que fique
segura na posi¢éo levantada @.

para inserir 0s
acessorios 2 Empurre-o para cima até ao fim do encaixe e gire-o em seguida @.

3 Coloque a taga na base, pressione e rode para direita até prender
(4}

4 Levante a alavanca de libertagao da cabeca na traseira do
aparelno ao mesmo tempo que baixa a cabeca da batedeira.

5 Ligue a tomada de corrente e a luz indicadora da batedeira
acender-se-a.

6 Ponha a funcionar ligando o botao de velocidade até a velocidade
desejada.

para remover
0 acessoério 7 Rode e retire

importante

e Se se levantar a cabega da batedeira enquanto a maquina esté a
funcionar, a maquina para de imediato. Para voltar a ligar a
batedeira, baixe a cabega da batedeira, rode o comando da
velocidade para a posi¢cao de desligado, espere alguns segundos
e depois seleccione novamente a velocidade. A batedeira deve
retomar o funcionamento de imediato.

e (Cada vez que a cabega do aparelho estiver levantada, a luz
indicadora apagar-se-a. Quando a cabeca ¢ baixada, a luz
indicadora acender-se-a indicando que o aparelho esta pronto a
ser usado.

sugestdes e Desligue no interruptor e raspe a taga com a espatula quando

necessario.

e Utilize a posicao envolver () para misturas lentas de ingredientes
como incorporacdes de farinha e frutos em misturas para bolos.
Ponha simplesmente o botao na velocidade envolver Q. A
batedeira funcionara 2 ciclos e meio e parara depois
automaticamente. O controlo devera depois ser colocado na
posicao “O”de desligado. Repita a operacéo, se necessario.

e E preferivel que os ovos para bater estejam & temperatura
ambiente.
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batedor

pinha
Gancho de massa
de pao

a maquina

Antes de bater as claras de ovo, certifique-se de que nao ha gordura ou
gema de ovo na pinha ou na taga.

Utilize ingredientes frios para massa de pastelaria, a ndo ser que a receita
indique algo em contrario.

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

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

conselhos para fazer pao

Nunca exceda as capacidades maximas abaixo ou sobrecarregara a
maquina.

Para proteger a vida da maquina, deixe-a sempre descansar 20 minutos
entre cargas.

Se sentir que a batedeira esta a funcionar com dificuldade, desligue o
botao, remova metade do preparado e bata-o em separadamente em
metades.

Os ingredientes misturarao melhor se introduzir primeiro o liquido.

De vez em quando, pare a maquina e raspe a massa do gancho para
massas.

Os vérios lotes de farinha variam consideravelmente nas quantidades de
liquido necessario e se a massa estiver muito pegajosa, isto podera ter
um efeito consideravel na carga imposta a maquina. Aconselhamos a que
observe a maquina enquanto a massa estiver a ser batida; a operagéao
nao devera demorar mais de 5 minutos.

selector de velocidade

Estas notas servem apenas de orientacao e as velocidades variarao
consoante a quantidade de preparado na taga e os ingredientes a bater.
bater gordura e acucar inicie em “min”, aumentando gradualmente
até a velocidade maxima.

incorporar ovos em preparados cremosos: 4 — “max”.
envolver farinha, fruta, etc.: 1 ou envolver QQ.

bolos tudo em um inicie em “min”, aumente gradualmente até ao

“ »

max”.
incorporar manteiga em farinha: min - 2.
Aumente gradualmente para a velocidade “max”..

Inicie em “min”, aumente gradualmente até 1.

controlo do sensor electrénico de velocidade

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

capacidades maximas

massa para tartes 680 kg de farinha

massa para bolo de frutas 2,72 kg peso total da mistura
massa para pao rija 1,35 kg de farinha

massa par pao mole 1,3 kg de farinha

claras de ovo 12
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como instalar e utilizar o
resguardo anti-salpicos

1 Eleve a cabega da maquina até esta prender.

2 Coloque a taga na base.

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

4 Introduza o acessorio pretendido.

5 Baixe a cabeca da maquina.

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

e N&o € preciso retirar 0 resguardo anti-salpicos ao trocar 0s acessorios.

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

resolucdo de problemas

problema
e A pinha ou o batedor em ‘K’ bate contra o fundo da tigela ou ndo
alcanca os ingredientes que se encontram no fundo da tigela.
solucdo e ajuste a altura do acessoério. Faga o seguinte:

1 Com a batedeira na OFF, insira uma das varas e baixe a cabega
da batedeira. Confirme a folga entre o acessorio e o fundo da taga
©. A posicao ideal € o acessorio estar quase a tocar o fundo da
taca. }—{

2 Se afolga precisar de ser reajustada, levante a cabeca da
batedeira e remova o acessorio.

3 Utilizando uma chave de bocas de tamanho correcto, liberte
um pouco a porca para reajustar suficientemente o eixo @.
Para baixar o acessoério mais para o fundo da taga, gire o eixo
do acessorio na direcgao contréria a dos ponteiros do reldgio.
Para levantar o acessorio para ndo tocar o fundo da taga,
gire o eixo do acessorio na direcgao dos ponteiros do reldgio.

4 Aperte a porca.

5 Coloque o0 acessorio na batedeira e baixe a cabecga desta.
Confirme a sua posicao (ver ponto 1).

6 Repita, se necessario, os passos anteriores até que o acessoério
esteja na posicao correcta. Uma vez conseguida a posi¢cao
correcta do acessorio, aperte a porca de forma segura.

Nota: e N&o s&o necessarios ajustes para o gancho da massa de péo.

o

¢

problema
e A batedeira para durante o funcionamento.
solugdo e Se, por qualquer razao, houver um corte na alimentagéo para a
batedeira e a maquina deixar de trabalhar, rode o interruptor da
velocidade para a posicao de desligado, espere alguns segundos
e depois seleccione novamente a velocidade. A batedeira deve
retomar o funcionamento de imediato.
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corpo da batedeira, @

tampa da saida

Taga, acessorios,
protector contra
salpicos

limpeza e assisténcia técnica

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

Limpe com um pano humedecido e depois com um seco.
Nunca utilize abrasivos nem mergulhe em agua.

Lave a méo e depois seque bem ou lave na maquina de lavar loiga.
Nunca utilize uma escova metalica, palha-de-aco ou lixivia para
limpar a taca de aco inoxidavel. Utilize vinagre para remover calcario.
Mantenha afastado do calor (bicos de fogao, fornos e microondas).

assisténcia e cuidados do cliente

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

Caso necessite de assisténcia para:

utilizar o seu electrodoméstico ou

assisténcia ou reparagdes

Contacte o estabelecimento onde adquiriu o electrodoméstico.
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e
conozca su aparato de cocina de Kenwood

antes de utilizar su aparato Kenwood

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

Quite todo el embalaje y las etiquetas.

seguridad

Apague y desenchufe el aparato antes de colocar o quitar
piezas/accesorios, después de usarlo y antes de limpiarlo.
Mantenga los dedos lejos de las partes movibles y de los
accesorios fijos.

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

Nunca utilice un aparato dahado. Que lo revisen o arreglen: vea
‘servicio’ en la pagina 48.

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

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

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

Nunca exceda las capacidades maximas indicadas en la pagina 46.
Cuando vaya a utilizar un accesorio, lea las instrucciones de
seguridad adjuntas.

Tenga cuidado al levantar este aparato ya que pesa mucho.
Asegurese de que el cabezal esté bloqueado y de que el bol, los
utensilios, la tapa de la salida y el cable estén fijos antes de
levantarlo.

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

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

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

42



la mezcladora

antes de enchufar el aparato

e Asegurese de que el suministro de electricidad sea el mismo que el
que se indica en la parte inferior del aparato.

e FEste aparato cumple con la Directiva de la Comunidad Econdmica
Europea 89/336/CEE.

conozca su aparato de cocina de Kenwood
@ cabezal de la mezcladora
(® salida del accesorio
® tapa de la salida
@ bol
(B toma de los utensilios
® botodn de encendido/apagado (on/off) y de velocidad
@ luz indicadora de mezcladora preparada
cuerpo de la mezcladora
® palanca para soltar el cabezal
batidor K
@) batidora
@ gancho de amasar
® espatula
antisalpicaduras
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batidor e

batidora e

gancho de amasar e

para quitar un
instrumento

CONsejos

7

importante

la mezcladora

accesorios para mezclar ingredientes y algunos
de sus usos

Para hacer tartas, galletas, hojaldre, glaseados, rellenos,
petisus y puré de patata.

Para huevos, crema, rebozados, bizcochos sin mantequilla, T
merengues, tartas de queso, mousses y soufflés. No use el ~ (1]
accesorio para montar con mezclas densas (por ej.: para batir
mantequilla y azicar), ya que podria estropearlo.

Para mezclas con levadura.

uso de la mezcladora

Levante la palanca para soltar el cabezal en la parte de atras del
aparato @ v, al mismo tiempo, levante el cabezal hasta que quede
blogueado en posicién levantada @ para insertar un utensilio
Empuje hacia arriba hasta que se pare, a continuacion, gire @
Acople el bol a la base, ejerza presion en el mismo y girelo en el
sentido de las agujas del reloj para fijarlo @.

Levante la palanca para soltar el cabezal en la parte de atras del
aparato y, al mismo tiempo, baje el cabezal de la mezcladora.
Enchufe el aparato a la toma de corriente, y la luz indicadora de
mezcladora preparada se iluminara.

Conecte el aparato girando el botén de velocidad a la posicion
deseada.

Gire y retire.

Si el cabezal de la mezcladora se levanta mientras esta en
funcionamiento, la maquina se parara enseguida. Para volver a
poner la mezcladora en marcha, baje el cabezal de la mezcladora,
gire el botdn de velocidades a la posicion off (apagado), espere
unos pocos segundos y vuelva a seleccionar la velocidad. La
mezcladora debe reanudar el funcionamiento enseguida.
Siempre que el cabezal de la mezcladora esté levantado, la luz
indicadora de mezcladora preparada se apagara. Cuando el
cabezal esté bajado, la luz se encendera para indicar que la
mezcladora ya se puede utilizar.

Apague el aparato y limpie el bol con la espatula cuando sea
necesario.

Use la posicion de batido lento () para la incorporacion lenta de
ingredientes como, por ejemplo, para mezclar harina y fruta en
las mezclas para pastel. Gire, simplemente, el botdn hacia ().
La mezcladora funcionara a 2% revoluciones y, entonces, se
apagara automaticamente. El mando se debe girar, entonces,
hacia la posicion off “O”. Repetir la operacion, si es necesario.
Para batir huevos, es mejor que estén a temperatura ambiente.
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batidor e

L]
batidora e
gancho de amasar e

la mezcladora

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

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

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

Su mezcladora esta equipada con una funcién de “arranque suave” para
minimizar los derrames. Sin embargo, si la maquina se conecta con una
mezcla pesada en el bol como, por ejemplo, masa de pan, es posible que
note que a la mezcladora le cuesta unos segundos alcanzar la velocidad
seleccionada.

puntos para hacer pan

Nunca sobrepase las capacidades méximas indicadas a continuacién, ya
que podria cargar demasiado el aparato.

Para proteger la vida Util del aparato, déjelo siempre descansar 20 minutos
entre cargas.

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

Los ingredientes se mezclan mejor si se vierte el liquido en primer lugar.
Pare el aparato cada cierto tiempo vy retire la mezcla del gancho para la
masa.

La cantidad de liquido que requieren los distintos lotes de harina varia de
forma considerable y lo pegajosa que sea la masa puede afectar de forma
significativa a la carga a la que se somete al aparato. Se recomienda que
observe el aparato cuando se esté mezclando la masa; la operacién no
debera durar mas de 5 minutos.

interruptor de velocidad

Las siguientes indicaciones son solo orientativas y variaran dependiendo
de la cantidad de masa que haya en el bol y de los ingredientes que se
mezclen.

batir manteca y azucar empiece a velocidad minima, “min”, e
increméntela gradualmente hasta una velocidad mas alta.

para batir huevos en mezclas batidas, 4 - ‘max’.

para mezclar harina, fruta, etc., 1 o batido lento ().

mezclar a la vez todos los ingredientes de un pastel empiece a
velocidad minima, “min”, e increméntela gradualmente hasta “max”.
para mezclar mantequilla con harina, min - 2.

Aumente gradualmente hasta “max”.

Empiece en “min”, e incremente gradualmente a 1.

botéon sensor de velocidad electronico

La mezcladora dispone de un botdn sensor de velocidad electrénico
disenado 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 la operacion a medida que la mezcladora se adapta a la carga 'y a
la velocidad seleccionada, lo cual es normal.
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la mezcladora

capacidades maximas
pasta quebradiza preparado para 680 g de harina

tartas de frutas masa para pan mezcla total de 2,72 kg
duro 1,35 kg de harina
masa para pan blando 1,3 kg de harina

claras de huevo 12
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solucion e

Nota: e

[ )
solucion e

para acoplar y usar la tapa
antisalpicaduras

Levante el cabezal de la mezcladora hasta que quede bloqueado.
Cologue el bol en la base.

Ponga el protector contra salpicaduras en la parte inferior de la
cabeza mezcladora @ hasta que esté totalmente colocado. La
parte de la bisagra se debe colocar como se muestra.
Introduzca la herramienta que necesite.

Baje la mezcladora.

Mientras se mezcla, se pueden anadir ingredientes directamente
al bol por la parte articulada de la tapa antisalpicaduras @.

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

Para quitar la tapa anti salpicaduras, levante la mezcladora y
deslicela hacia abajo.

posibles problemas

problema

La batidora o el batidor K golpean la parte inferior del bol o no
llegan a los ingredientes del fondo del bol.

Ajuste la altura del modo siguiente:

Con la mezcladora apagada, inserte el batidor o batidora y baje
el cabezal de la mezcladora. Compruebe el espacio libre entre el
utensilio y el fondo del bol @. Lo ideal seria que el utensilio casi }—{
tocara el fondo del bol.

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

Con una llave inglesa adecuada, afloje la tuerca lo bastante
como para permitir el ajuste del eje @. Para bajar el utensilio
hacia el fondo del bol, gire el eje del utensilio en sentido
contrario a las agujas del reloj. Para subir el batidor hacia

arriba y alejarlo del fondo del bol, gire el eje en el sentido de

las agujas del reloj.

Apriete la tuerca.

Acople el batidor a la mezcladora y baje el cabezal. Compruebe
su posicion (ver punto 1).

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

No es necesario ajustar el gancho de amasar.

o

¢

problema

LLa mezcladora se para durante el funcionamiento.

Si, por cualquier razédn, se interrumpe el suministro de electricidad
a la mezcladora y la maquina deja de funcionar, gire el boton de
velocidades a la posicion off (apagado), espere unos pocos
segundos y vuelva a seleccionar la velocidad. La mezcladora
debe reanudar el funcionamiento enseguida.
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cuerpo de la
mezcladora,
tapa de la salida

bol, utensilios,
antisalpicaduras

limpieza y mantenimiento

cuidado y limpieza
Siempre antes de limpiar el aparato, apaguelo y desenchufelo.

Limpielo con un pano himedo y séquelo después.
Nunca use abrasivos ni lo sumerja en agua.

Lavelos a mano y luego séquelos bien o lavelos en el lavavajillas.
Nunca utilice un cepillo de alambre, lana de acero ni lejia para
limpiar el bol de acero inoxidable. Utilice vinagre para quitar la cal.
Manténgalo alejado del calor (cocinas, hornos, microondas).

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

Si necesita ayuda sobre:

el uso del aparato o

el servicio técnico o reparaciones

Péngase en contacto con el establecimiento en el que compro el
aparato.
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laer din Kenwood kgkkenmaskine at kende

for Kenwood-apparatet tages i brug

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

Fjern al emballage og meerkater.

sikkerhed

Sluk for streammen og tag stikket ud af stikkontakten for der
monteres eller afmonteres tilbehor, efter brug og fer rengering.
Hold fingrene veek fra beveegelige dele og monteret tilbeher.

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

Brug aldrig en beskadiget maskine. Fa den efterset eller repareret
(se ‘service’, side 54).

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

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

Anvend aldrig uautoriserede dele eller begge kraftudtag pa samme
tid

De maksimale meengder pé side 52 mé aldrig overskrides.

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

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

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

Barn ber overvages for at sikre, at de ikke leger med apparatet.
Anvend kun apparatet til husholdningsbrug. Kenwood péatager sig
ikke erstatningsansvar, hvis apparatet ikke anvendes korrekt eller
disse instruktioner ikke felges.
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laer din Kenwood kgkkenmaskine at kende

inden stikket saettes i stikkontakten

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

e Denne maskine opfylder bestemmelserne for radiostejdeempning i
EU-direktiv 89/336/EQF.

kend din Kenwood kokkenmaskine
@ reremaskinens hoved
® kraftudtag til redskaber
(® deeksel til kraftudtag
@ skal
(® redskabsfatning
® teend/sluk og hastighedskontakt
@ indikatorlampe
rgremaskinens hoveddel
® héndtag, der friger reremaskinens hoved
K-spade
@ piskeris
@ dejkrog
® spartel
beskyttelsesskaerm
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K-spade

piskeris

dejkrog

sé&dan isasttes
et redskab

Sadan fiernes
et redskab;

tips

mixeren

tilbehor til mixeren og nogle af deres anvendelser
Til at rore kagedej, smakagedej, butterdej, glasur, kagefyld,
vandbakkelser og kartoffelmos mv.

Til at piske eeg, piskeflode, pandekagedej, lagkagedej, marengs,

ostekage, mousse og soufflé. Piskeriset mé ikke anvendes til \ T
tykkere deje (f.eks. til at rere fedtstof og sukker) - da det kan ~ (1]
beskadige det.

Til geerdeje.

sadan anvendes mixeren

Loft handtaget, der frigiver reremaskinens hoved, bagerst pa
maskinen @ og left samtidigt hovedet indtil det I&ses i den
oprejste position @.

Skub opad indtil redskabet stopper og drej derefter @.

Saet skalen i fordybningen. Tryk skélen ned og drej den med uret
for at lase @.

Loft handtaget, der frigiver raremaskinens hoved, bagerst pa
maskinen samtidigt med at reremaskinens hoved seenkes.

Seet ledningen i stikkontakten. Reremaskinens indikatorlampe, der
viser at maskinen er funktionsklar, begynder at lyse.
Reremaskinen teendes ved at dreje hastighedskontakten til den
onskede indstilling.

Drej og fiern.

vigtigt

Hvis reremaskinens hoved lofter sig, mens maskinen er i gang, vil
maskinen gjeblikkeligt stoppe. For at genstarte maskinen, saenk
hovedet, drej hastighedsknappen til sluk-positionen, vent et par
sekunder og og da hastigheden igen. Reremaskinen bor
genoptage sin funktion gjeblikkeligt.

Nar reremaskinens hoved er i oprejst position, vil indikatorlampen
slukke. Nar hovedet er saenket vil lampen lyse, hvilket indikerer at
roremaskinen er Klar til brug.

Sluk for maskinen og skrab skélen med en dejskraber, nar det er
nadvendigt.

Anvend folde-positionen () ved langsom blanding af ingredienser,
som f.eks. iblanding af mel eller frugt i kageblandinger. Drej
knappen til positionen (). Reremaskinen vil arbejde i 2/
omgange og derefter automatisk stoppe. Knappen returneres
derefter til ‘O’ sluk-positionen. Funktionen gentages efter behov.
Det er bedst at piske eeg, nar de har stuetemperatur.

Inden der piskes seggehvider, skal du serge for, at der ikke er
noget fedtstof eller seggeblomme pa piskeriset eller i skalen.

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

e Nar der reres margarine og sukker til kagedeje, skal fedtstoffet altid have
stuetemperatur eller blodgeres forst.

e Din rgremaskine er udstyret med en funktion til ‘langsom start’, der
hjeelper med at minimere spild. Hvis maskinen saettes i gang med en
tung blanding i skélen, som f.eks. braddej, vil du opleve, at det tager et
par sekunder for reremaskinen opnar den enskede hastighed.

tips om zeltning af brod
vigtigt @ Nedenstaende maksimale mesngder méa aldrig overskrides, da
maskinen ellers kan blive overbelastet.

e Beskyt maskinens holdbarhed ved altid at lade maskinen hvile 20
minutter mellem hver anvendelse.

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

e Ingredienserne blandes bedst, hvis vaesken kommes i forst.

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

e Forskellige slags mel varierer betydeligt med hensyn til den meengde
veeske, der skal bruges, og dejens kleebrighed kan have en markant
virkning p& maskinens belastning. Det tilrddes, at du holder gje med
maskinen, mens dejen eeltes; dette arbejde bor ikke vare lsengere end 5

minutter.
hastighedskontakt
Disse er kun vejledende og vil variere afhaengig af den meengde, der
skal blandes.
K-spade e sammenroring af fedt og sukker start p4 ‘min’, og og gradvist

hastigheden.

o piskning af zeg til cremede blandinger: 4 - ‘maks’.

o iblanding af mel, frugt mv.: 1 eller folde-funktion QQ.

e alt-i-en kager start pd ‘min’ og @g gradvist hastigheden til ‘maks’.

e blanding af fedtstof i mel: min - 2.
piskeris ® Saet gradvist hastigheden op til ‘maks’.
dejkrog e Start pa ‘min’ og @g gradvist hastigheden til 1.

elektronisk hastighedssensorkontrol

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

maksimale mangder

butterdej 680 g mel
frugtkagedej 2,72 kg samlet veegt
tyk geerdej 1,35 kg mel

blod gaerdej 1,3 kg mel
aggehvider 12
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losning e

Bemeerk: o

[ ]
losning e

sadan monteres og anvendes
beskyttelsesskaerm

Loft mixerhovedet til det laser.

Seet skalen i fordybningen.

Skub steenkskeermen pa undersiden af mixerhovedet @, indtil den
sidder godt fast. Den haengslede del skal veere placeret som vist.
Isaet det onskede tilbeher.

Seaenk mixerhovedet.

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

Det er ikke nedvendigt at fierne staenkskeermen for at skifte
tilbeher.

Afmontér steenkskaermen ved at hasve mixerhovedet og skub den
ned.

fejlfinding

problem:

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

Tilbehershejden justeres pa felgende méade:

Nar reremaskinen er slukket iseettes spade eller piskeris og
reoremaskinens hoved saenkes. Kontroller at der er luft mellem
redskabet og bunden af skélen @. Redskabet ber neesten rere
bunden af skalen.

Hvis mellemrummet skal justeres, loftes reremaskinens hoved og
redskabet fiernes.

Ved at anvende en passende skruenggle losnes motrikken
tilstraekkeligt til at justering af akslen muliggeres @. For at (3]
saenke redskabet séledes at det kommer taettere pa skalens
bund drejes akslen mod urets retning. For at lofte redskabet

L 1
veek fra skdlens bund drejes akslen med urets retning.
Stram matrikken.
Seet redskabet i raremaskinen og saenk reremaskinens hoved.
Kontroller dets position (se punkt 1).
Gentag trinene ovenfor efter behov indtil redskabet er pa plads.
Nar dette er opnaet strammes metrikken.
Det er aldrig nedvendigt at justere dejkrogen. o
problem

Reremaskinen stopper under betjening.

Hvis, af en eller anden arsag, strammen tages fra reremaskinen og
denne stopper, drejes hastighedsknappen til sluk-positionen, vent
et par sekunder og @g da hastigheden igen. Reremaskinen bor
genoptage sin funktion gjeblikkeligt.
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Reremaskinens e
hoveddel,
daeksel til kraftudtag e

skél, redskaber, e
beskyttelsesskaerm o

rengering og service

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

Tor ydersiden af med en fugtig klud og ter efter med et
viskestykke.
Brug aldrig skurende midler og kom aldrig maskinen i vand.

Vaskes i handen og terres grundigt eller vaskes i opvaskemaskine.
Hvis du har en skal af rustfrit stél, ma du aldrig bruge en stélberste,
staluld eller blegemidler. Kalkmeerker kan fiernes med eddike.
Skalen ma ikke udsesttes for direkte varme (komfurer, ovne,
mikroboelgeovne).

service og kundepleje

Hvis ledningen er beskadiget, skal den af sikkerhedsgrunde
udskiftes af Kenwood eller en autoriseret Kenwood-reparater.
Hvis du har brug for hjeelp med:

at bruge apparatet eller

servicering eller reparation

Kontakt den butik hvor du oprindelig kebte dit produkt.
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lar kdnna din koksmaskin fran Kenwood

innan du anvdnder din Kenwood-apparat
L&s bruksanvisningen noggrant och spara den for framtida bruk.
Avldgsna allt emballage och alla etiketter.

sdkerheten

Sténg av maskinen och dra ut sladden innan du monterar eller tar
bort verktyg/tillbehdr, efter anvandningen och fore rengéring.

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

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

Anvand aldrig en skadad maskin. Lamna den for kontroll eller
reparation: se 'service', sid 60.

Lat aldrig natkabeln héanga ned sa att ett barn kan ta tag i den.
Lat aldrig motordelen, kabeln eller stickproppen bli vata.

Anvand aldrig ett tilloehdr som inte &r godkéant eller bada uttagen
samtidigt

Overskrid aldrig maskinens maxkapacitet, se sid 58.

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

Var forsiktig nar du lyfter apparaten eftersom den ar tung Se till att
huvudet &r last och att skalen, redskapen, uttagslocket och
sladden sitter fast innan du lyfter den.

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

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

Anvand apparaten endast for avsett andamal i hemmet. Kenwood
tar inte pa sig nagot ansvar om apparaten anvands pa felaktigt satt
eller om dessa instruktioner inte oljs.
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lar kAnna din koksmaskin fran Kenwood

innan du satter i kontakten

e Kontrollera att din eltyp stdmmer med vad som anges pa
undersidan av maskinen.

e Maskinen uppfyller kraven i direktivet 89/336/EEG.

lér kdnna din kéksmaskin fran Kenwood
@ mixerhuvud
® uttag for tilloehor
® lock till uttag
@ skél
(® redskapshéllare
® p&/av- och hastighetsreglage
@ indikatorlampa for mixer
mixerstomme
©® frigéringsknapp for huvud
K visp
@ ballongvisp
©@ degkrok
@ degskrapa
sténkskydd
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degblandaren

blandarverktygen och nagra anvindningsomraden
visp e For att géra mjuka kakor, smékakor, pajdeg, glasyr, petit-chouer
och potatismos.
ballongvisp e For &gg, gradde, pannkakssmet, posig sockerkaka, marang,
ostkaka, fromage, sufflé. Anvand inte vispen for tyngre blandningar T
(t.ex. for att rora fett och socker). D& kan den skadas. ~ (1]
For jasdegar.

degkrok

hur du anvidnder din degblandare

1 Lyft frigdringsspaken for huvudet langst bak pa apparaten @

samtidigt som du lyfter huvudet tills det I&ses i det hdjda laget @.

Tryck uppat tills det stannar och vrid sedan @.

3 Stéll skalen pa basen, tryck ner och vrid medurs sa den lases fast
(4}

4 Lyft frigdringsspaken for huvudet 1angst bak pa apparaten
samtidigt som du sénker mixerhuvudet.

5 Anslut till natuttaget. Indikatorlampan pa mixern borjar lysa.

6 Sla pa mixern genom att vrida hastighetsreglaget till 6nskad

instalining.

Genom att vrida och ta bort.

N

sétta i ett redskap

~

ta bort ett redskap

viktigt

e Om huvudet ar upplyft under korning stannar apparaten direkt.
Starta om den genom att sdnka ned huvudet, stélla
hastighetsreglaget i lage off, vanta ett par sekunder och darefter
stélla in hastigheten igen. Nu ska apparaten direkt fungera igen.

e Nar mixerhuvudet ar hojt slacks indikatorlampan f6r mixern. Nér
huvudet ar sankt lyser lampan vilket indikerar att mixern ar klar att
anvandas.

tips e Koppla av maskinen och skrapa skélen med en spatel om sa
behdvs.

e Anvand slingan QQ for langsam blandning av ingredienser som t.ex.
vid blandning av vetemjdl och frukt till kakmixer. Vrid helt enkelt
reglaget til Q. Mixern gér 2% varv och stannar sedan automatiskt.
reglaget ska sedan aterstallas till 1aget av, 'O’. Upprepa efter behov

e Agg gér lattast att vispa om de &r i rumstemperatur.

e Innan du vispar &ggvitor maste du se till att vispen och skélen &r
helt fria fran fett och aggula.

e Anvand kalla ingredienser for pajdeg, savida det inte star nagot
annat i receptet.

e Om du ska rora fett och socker till kakdeg far fettet inte vara
kylsképskallt. Lat det sta framme eller varm det forst.

e Mixern har en mjukstartsfunktion fér att minimera spillet. Om
maskinen slas pa med en tung blandning i skalen, som t.ex.
bréddeg, kan det handa att det tar négra sekunder for mixern @
att na vald hastighet.
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viktigt e

visp

[ ]
ballongvisp e
degkrok e

att tiéinka pa nir du bakar brod

Overskrid aldrig maxmangderna nedan - d& éverbelastar du
maskinen.

For att forlanga maskinens livslangd boér du alltid lata den sté i 20
minuter mellan arbetspassen.

Om du hor att det &r tungt for maskinen ska du stanga av, ta bort
hélften av degen och kora de tva delarna separat.

Ingredienserna blandas bast om du héller i vatskan forst.

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

Mijol kan variera mycket betraffande hur stor mangd vatska som
behdvs. Hur kletig degen ar kan gora stor skillnad pa hur héart
maskinen belastas. Du bor darfor halla ett 6ga pa maskinen medan
degen blandas. Det tar normalt inte 1angre &n 5 minuter.

hastighetsreglage

De hér angivna hastigheterna &r bara avsedda som vagledning.
Mycket beror pa mangden i skélen och pa vad det &r som
blandas.

vispa fett och socker starta pa 'min’ och ¢ka gradvis till en
hdgre hastighet.

for att vispa agg posigt, 4 - 'max’.

for att vika ner mjél, russin etc, 1 cller slinga ().

allt i ett-kakor starta pa 'min’ och 6ka gradvis till 'max’.
blanda in fett i mjol, min - 2.

Oka gradvis till 'max’.

Starta pa 'min’ och oka gradvis till 1.

elektronisk hastighetssensor

Degblandaren har en elektronisk hastighetssensor for att samma
hastighet ska uppratthallas under olika belastningsférhallanden,
t.ex. nér du knédar deg eller tillsatter agg till kakdeg. Ibland kan det
héras hur varvtalet varierar under anvandningen nar maskinen
anpassar sig till belastningen och den instéllda hastigheten. Det ar
fullt normalt.

maxmangder

pajdeg 680g mjol

tung kaka 2,72 kg sammanlagt
tung jasdeg 1,35 kg mjol

latt jasdeg 1,3 kg mjol
aggvitor 12
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montering och anvandning av
stankskyddet

Fall upp overdelen tills den gar i laslage.

2 Satt skalen pa basen.

3 Tryck fast stankskyddet p& undersidan av blandarhuvudet @ sa
det kommer pé plats ordentligt. Gangjarnsdelen ska sitta som
visas pa bilden.

4 Forin onskat verktyg.

5 Séank blandarhuvudet.

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

e Stankskyddet behdver inte tas bort for byte av verktyg.

6 Ta bort stéankskyddet genom att héja blandarhuvudet och

skjuta ner skyddet.

—

felsbkning

problem
e Vispen eller K-spaden slar mot skélens botten eller nér inte ner
till ingredienserna péa botten av skalen.
|6sning e Justera hojden. S& hér gor du:

1 Satt i vispen eller ballongvispen och sank mixerhuvudet nar
mixern &r avstdngd. Kontrollera utrymmet mellan redskapet och
skalens botten @. Det basta &r om redskapet néstan vidror
skalens botten.

2 Om utrymmet behdver justeras hojer du mixerhuvudet och tar
bort redskapet.

3 Lossa muttern med en lamplig skruvnyckel tillrackligt mycket
for att skaftet ska kunna justeras @. Vrid redskapsskaftet (3]
moturs for att sénka redskapet ndrmare mot skalens botten.
Vrid redskapsskaftet medurs for att hoja redskapet bort fran
skalens botten.

4 Dra at muttern.

5 Satt fast redskapet i mixern och sank mixerhuvudet. Kontrollera
dess position (se punkt 1).

6 Upprepa ovanstaende steg efter behov tills redskapet sitter
ordentligt. Dra &t muttern helt nar detta har uppnatts.

Obs! e Degkroken behdver inte justeras. o

problem
e Mixern stannar under anvandningen.
|6sning @ Om det blir avbrott i stromférsérjningen till apparaten och den
stannar, staller du hastighetsreglaget i 1age off, vantar ett par
sekunder och stéller in hastigheten pa nytt. Nu ska apparaten
direkt fungera igen.
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mixerstomme,
uttagslock

skélar, redskap,
sténkskydd

rengoring och service

skotsel och rengoring
Stang alltid av maskinen och dra ut kontakten innan du gor ren
den.

Torka av med en fuktig trasa och torka efter med en torr.
Anvand aldrig skurmedel och doppa inte maskinen i vatten.

Diska f6r hand och torka noga, eller maskindiska.

Anvand aldrig tradborste, stalull eller blekmedel for att goéra ren den
rostfria skalen. Kalkavlagringar kan avidgsnas med éttika.

Hall borta fran varme (spishall, ugn, mikrougn).

service och kundtjanst

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

Om du behdver hjéalp med:

att anvanda apparaten eller

service eller reparationer

Kontakta aterforsaljaren dar du kopte apparaten.
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bli kient med Kenwood kjgkkenmaskinen

for du tar Kenwood-apparatet i bruk

Les neye giennom denne bruksanvisningen og ta vare pa den slik
at du kan sléa opp i den senere.

Fjern all emballasje og eventuelle merkesedler.

sikkerhetsregler

Sl& av stremmen og trekk stepselet ut av kontakten for du setter
pa eller tar av redskap/tilbeher, etter bruk og fer rengjering.

Hold fingrene vekk fra bevegelige deler og montert tilbeher.

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

Bruk aldri en skadet maskin. Serg for at den blir undersekt og
reparert, se ‘Service’ side 66.

Ikke la ledningen henge ned slik at et barn kan fa tak i den.

Ikke la stramdelen, ledingen eller stopselet bli vate.

Du ma aldri bruke uautorisert tilbeher eller begge uttakene samtidig
Maksimum kapasitet som er nevnt pa side 64 ma aldri overstiges.
Nar du bruker tilbeher ma du alltid ferst lese sikkerhetsreglene som
felger med.

Veer forsiktig ndr du lofter det tunge apparatet. Serg for at
mikserhodet er last og at bollen, redskapen, uttaksdekselet og
ledningen er sikret for du lofter.

Apparatet er ikke ment brukt av personer (inkludert barn) med
reduserte fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller med
manglende erfaring og kunnskap, med mindre vedkommende har
fatt tilsyn eller oppleering i hvordan apparatet skal betjenes av en
person som er ansvarlig for vedkommendes sikkerhet.

Barn mé 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.
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bli kient med Kenwood kjokkenmaskinen

for du setter i stopselet

e Forsikre deg om at nettspenningen stemmer overens med det som
star pa undersiden av maskinen.

e Maskinen oppfyller kravene i EU-direktiv 89/336/EEC.

bli kjent med Kenwood kjockkenmaskinen
@ mikserhode
® uttak til tilbeher
® uttaksdeksel
@ bolle
(® kontakt til redskapen
® pé/av-bryter
@ indikatorlampe for mikser klar
selve mikseren
® utloserspake til mikserhodet
K-spade
@ visp
® deigkrok
® slikkepott
sprutdeksel
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mikseren

blanderedskapen og noe av det du kan bruke dem til
spade e Til & lage kaker, smékaker, paideig, glasur, kakefyll, vannbakkels
0g potetmos.

visp e Til egg, flote, rorer, sukkerbred, marengs, ostekaker, fromas;j, 1
suffleer. Ikke bruk vispen til tykke blandinger (for eksempel rore W .
smor og sukker hvitt) — du kan skade den. (1]

deigkrok e Til gjeerdeig.

slik bruker du maskinen

1 Loft mikserhodets utloserspake bak pa apparatet @ og loft
samtidig hodet til det I&ses i hevet posisjon @ slik setter du i
redskap.

2 Skyv opp til det stanser, og vri @.

3 Sett bollen pé understellet, trykk ned og vri med klokken for & 1&se @.

4 Loft mikserhodets utleserspake bak pa apparatet og senk samtidig
mikserhodet.

5 Sett stopselet i kontakten. Indikatorlampen som viser at mikseren
er Klar, gleder.

6 Sla pa ved a vri hastighetsbryteren til onsket innstilling.

slik fierner du
redskap 7 Vri og fiern.

viktig

e Hvis mikserhodet heves nar maskinen gar, vil maskinen stanse
umiddelbart. Mikseren startes igjen ved & senke mikserhodet, sla
hastighetsbryteren av, vente noen fa sekunder og deretter velge
hastighet pa nytt. Mikseren skal begynne & gé igjen umiddelbart.

e Nar mikserhodet er hevet slukkes indikatorlampen som viser at
apparatet er klart. Nar hodet er senket glader lampen og angir at
mikseren er Klar til bruk.

tips

Sl& av og skrap bollen med slikkepott etter behov.
e Bruk vende-posisjonen Q) til forsiktig blanding av ingredienser som
f.eks. nar du vender mel og frukt i kakedeiger. Vri ganske enkelt

bryteren til Q. Mikseren gér i 2% omdreininger og stanser deretter
automatisk. Kontrollen skal deretter slés tilbake til "O"-posisjonen.
Gjenta etter behov.

e Det er best & vispe egg som har romtemperatur.

e For du visper eggehviter méa du passé pa at det ikke finnes fett
eller eggeplomme pa vispen eller i bollen.

e Bruk kalde ingredienser til paideig, med mindre oppskriften sier
noe annet.

e Nar du rarer smer og sukker hvitt til kakedeig, skal du alltid bruke
smor med romtemperatur, eller mykne det forst.

e Mikseren er utstyrt med en "myk start"-funksjon for & minimere

sel. Men hvis apparatet slas pa med en tung deig i bollen,

f.eks. breddeig, merker du kanskje at det tar noen sekunder

for mikseren nar valgt hastighet.
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viktig e

spade

visp e
deigkrok e

mikseren

tips til bredbaking

lkke overga maksimumskapasitetene nedenfor - maskinen vil
overbelastes.

For at maskinen skal ha lang levetid, skal du alltid la den hvile i 20
minutter mellom hver deig.

Hvis du herer at apparatet gar tregt skal du sla det av, ta ut
halvparten av deigen og Kjore hver halvdel for seg.

Ingrediensene blandes best dersom du har i vaesken forst.

Stans maskinen med jevne mellomrom og skrap blandingen av
eltekroken.

Forskjellige melpartier varierer betraktelig mht. nedvendig
vaeskemengde, og hvor klissete deigen er kan pavirke belastningen
pa maskinen. Vi anbefaler at du felger med maskinen mens deigen
eltes. Operasjonen burde ikke ta lengre enn fem minutter.

hastighetsbryter

Dette er kun en veiledning, og varierer avhengig av mengde deig i
bollen, og ingrediensene som blandes.

rore smor og sukker hvitt start pa "min" og ok gradvis til
hoyere hastighet.

rore egg inn i sukker/smorblandinger 4 — "max".
skjaere inn mel, frukt osv. 1 eller vend ()
alt-i-ett-kaker start pa "min", og ok gradvis til "max".
smuldre smor i mel min - 2.

@k gradvis til "max".

Start p& "min", og ok gradvis til 1.

elektronisk hastighetskontroll

Kjokkenmaskinen er utstyrt med en elektronisk hastighetssensor
som er ment & opprettholde hastigheten ved forskjellige
belastingsforhold, for eksempel nér du elter breddeig eller nar du
setter egg til kakedeig. Du herer derfor kanskje litt variasjon i
hastigheten nar mikseren gar, da mikseren innstiller seg pa
belastning og valgt hastighet — detter er normalt.

maksimumskapasiteter

butterdeig 680g mel

deig til fruktkake 2,72 kg total blanding
fast broddeig 1,35 kg mel

los broddeig 1,3 kg mel
eggehviter 12
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tilpasse og bruke sprutekanten

—

Loft mikserhodet til det laser seg.

2 Sett bollen pa plass.

3 Skyv kantringen under mikserens hode @ til den sitter godt. Den
hengslede delen ber plasseres som vist.

4 Sett i ansket redskap.

5 Senk mikserhodet.

e Under miksingen kan ingrediensene tilsettes direkte i bollen via
den hengslede delen av sprutdekselet @.

e Det er ikke nedvendig & ta av sprutdekselet for & bytte redskap.

6 Loft mikserhodet og ta av sprutdekselet ved & skyve det ned.

lgsning pa problemer

problem
e Vispen eller K-rereren slar mot bunnen av bollen, eller nar ikke de
ingrediensene som er i bunnen av bollen.
losning e Juster hoyden slik:

1 Med mikseren slatt av setter du vispen i og senker mikserhodet.
Sjekk klareringen mellom redskapen og bunnen av bollen @.
Redskapen skal ideelt nesten berere bunnen av bollen.

2 Huvis klareringen ma justeres skal du heve mikserhodet og ta ut
redskapen.

3 Bruk en egnet skrungkkel og lesne mutteren tilstrekkelig til at du
kan justere akselen @. Senk redskapen nsermere bunnen av
bollen, vri skaftet pa redskapen mot klokken. Hvis du vil heve
redskapen bort fra bunnen av bollen skal du vi skaftet med @
klokken.

4 Stramme mutteren.

]
5 Sett redskapen pé mikseren og senk mikserhodet. Sjekk
posisjonen (se punkt 1).
6 Gjenta trinnene ovenfor etter behov til redskapen er riktig innstilt.
Nér dette er oppnadd skal du stramme mutteren godt.
Merk: e Det er ikke nedvendig & justere deigkroken.
problem o
e Mikseren stanser under arbeid.
losning e Huvis strammen til mikseren av en eller annen grunn avbrytes og

maskinen stanser, skal du vri hastighetsbryteren til av-posisjonen,
vente noen fa sekunder og sa velge hastighet pa nytt. Mikseren
skal begynne & ga igjen umiddelbart.
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selve mikseren,
uttaksdeksel

bolle, redskap,
sprutdeksel

rengjering og service

stell og rengjoring
Sla alltid av maskinen og trekk ut stepselet for rengjering.

Tork av med en fuktig klut, og terk.
Du mé ikke bruke skuremidler, eller legge motordelen i vann.

Vaskes for hand og terkes godt, eller vaskes i oppvaskmaskin.
Du mé ikke bruke stélberste, stalull eller klor til & rengjere
stélbollen. Bruk eddik til & fierne eventuell kalkavleiring.

Hold maskinen unna varme (komfyrer, ovner, mikrobglgeovner).

service og kundetjeneste

Dersom ledningen er skadet méa den av sikkerhetsmessige grunner
erstattes av Kenwood eller en autorisert Kenwood-reparater.

Hvis du trenger hjelp med a:

bruke apparatet eller

service eller reparasjoner

kontakt forhandleren der du kjopte apparatet.
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tutustu Kenwood-yleiskoneeseen

ennen kuin ryhdyt kdyttamaan tatda Kenwood-
kodinkonetta

Lue nama ohjeet huolella ja sailytd ne mybhempéaa tarvetta varten.
Poista pakkauksen osat ja mahdolliset tarrat.

turvallisuus

Kytke kone pois paalta ja irrota pistoke pistorasiasta ennen kuin
kiinnitat tai irrotat tydvalineet/lisélaitteet kayton jalkeen ja ennen
puhdistusta.

Pida sormet kaukana liikkuvista osista ja paikalleen asetetuista
lisélaitteista.

Al3 jata konetta koskaan iiman valvontaa al&ka paasta lapsia
koneen lahettyville.

Ala kayta konetta jos siihen on tullut vikaa. Vie se tarkistettavaksi tai
korjattavaksi; katso kohtaa ‘huolto’ sivulla 72.

Ala anna virtajohdon roikkua siten, etta lapsi voi tarttua siihen.

Ala anna moottoriosan, virtajohdon tai pistokkeen kastua.

Kéayta vain tdman laitteen valmistajan suosittelemia varusteita ja
molempia aukkoja samanaikaisesti.

Ala koskaan ylikuormita konetta suositeltua suuremmalla maaralla
aineksia kerrallaan sivu 70.

Muista lukea kunkin laitteen turvallista kayttda koskevat ohjeet
ennen kuin kaytat kyseista laitetta.

Nosta tat4 laitetta varovaisesti, silléa se on painava. Varmista ennen
nostamista, ettd kulho, tyévalineet, aukon kansi ja johto on
kiinnitetty kunnolla.

Taté laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden kayttoon, joilla ei
ole taysin normaalia vastaavat fyysiset tai henkiset ominaisuudet
(mukaan lukien lapset), jos heidan turvallisuudestaan vastaava
henkild ei ole opastanut heita kayttamaan laitetta tai jos heita ei
valvota.

Lapsia tulee pitéaad siimalla sen varmistamiseksi, etta he eivat leiki
laitteella.

Kayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun kotitalouskaytoon.
Kenwood-yhtié ei ole korvausvelvollinen, jos laitetta on kaytetty
vaarin tai néita ohjeita ei ole noudatettu.
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ennen liittédmista verkkovirtaan

e \Varmista, ettd koneen pohjassa esitetty jannite vastaa kaytettavan
verkkovirran jannitetta.

e Kone tayttdéd Euroopan talousyhteison direktiivin 89/336/EEC
vaatimukset.

tutustu Kenwood-yleiskoneeseen
@ sekoitinpaa
® paikka lisdlaitetta varten
® lisélaitepaikan kansi
@ kulho
® tyovalineliitanta
(® virtakytkin ja nopeudenvalinta
@ valmiusmerkkivalo
sekoittimen runko
® péaénvapautusvipu
K-vatkain
@ vispila
® taikinakoukku
® kaavin
roiskesuoja
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vatkain

vispila

taikinakoukku

asettaa tydkalun
paikoilleen

tyvalineen
irrottaminen

vihjeita

vatkain

sekoitusvilineet ja niiden kaytto

Kakkujen, pikkuleipien, murotaikinoiden, sokerikuorrutusten,
taytteiden, tuulihattujen ja perunasoseen valmistukseen.

Munien, kerman, lettutaikinan, sokerikakkujen, marenkien,

juustokakkujen, jalkiruokavaahtojen ja kohokkaiden vatkaamiseen. T
Ala kayta vispildé raskaiden taikinoiden valmistukseen (esim. voin ~ (1]
ja sokerin vaahdottamiseen) — se voi vaurioitua.

Hiivataikinoiden valmistukseen.

vatkaimen kaytto

Voit nostamalla laitteen takana olevaa p&é&nvapautusvipua @ ja
nostamalla samanaikaisesti paaté, kunnes se lukittuu
yldasentoonsa @.

Tyénna tydvalinettd ylospain, kunnes se pysahtyy. Kaanna @.
Aseta kulho alustalle, paina alaspain ja lukitse kdantamalla
myd&tapaivaan @.

Nosta laitteen takana olevaa paanvapautusvipua ja laske
sekoittimen paaté alaspain.

Tybnna pistoke pistorasiaan. Sekoittimen valmiusmerkkivalo syttyy.
Kéaynnista laite kdantamalla nopeudenvalitsin haluamaasi asentoon.

Kéanna ja poista.

tarkeaa

Jos paa nostetaan kaytdn aikana, laite pysahtyy heti. Voit
kaynnista4 laitteen uudelleen laskemalla paén alas, siirtamalla
nopeudensaatimen pois-asentoon, odottamalla muutaman
sekunnin ja valitsemalla nopeuden uudelleen. Laite kdynnistyy heti
uudelleen.

Kun sekoittimen paa on nostettu ylds, valmiusmerkkivalo sammuu.
Valo syttyy taas valmiustilan merkiksi, kun paa lasketaan alas.

Kytke tarvittaessa laite pois paalté ja kaavi kulho kaapimella.
Kéayta asentoa () lisatessasi hitaasti aineosia, esimerkiksi
sekoittaessasi kakkutaikinoihin jauhoja tai hedelmia. K&anna kytkin
asentoon (). Sekoitin pydrii 2,5 kierrosta ja pysahtyy. Palauta
saadin O-asentoon. Toista tarvittaessa.

Huoneenlampoiset kananmunat vatkautuvat parhaiten.
Varmista ennen munanvalkuaisten vatkaamista etté, kulhossa
tai vispildssé ei ole rasvaa tai munankeltuaista.

Kéayta murotaikinaan kylmia aineksia, ellei ohjeessa mainita
toisin.

Kun vaahdotat rasvaa ja sokeria kakkutaikinaa varten,

kayta aina huoneenlampdista rasvaa tai pehmita se ensin.
Sekoittimessa on hidaskaynnistystoiminto roiskumisen
vahentamiseksi. Jos kulhossa on paksua seosta, kuten
leipataikinaa, valitun nopeuden saavuttaminen voi kestéa
hetken ajan.
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tarkedd e

vatkain e

[ )
vispila e
taikinakoukut e

vatkain

leipataikinaa valmistettaessa

Al koskaan ylita alla olevia enimmaismaaria, muuten kone
ylikuormittuu.

Anna koneen aina seisoa 20 minuuttia taikinaerien valilla, jotta kone kestaisi
pitkadn kaytossa.

Jos sekoittaminen muuttuu ty6ladksi, katkaise virta, poista puolet
taikinasta ja vaivaa taikinanpuolikkaat erikseen.

Ainekset sekoittuvat parhaiten, jos neste laitetaan ensin.

Pyséyta kone ajoittain ja kaavi taikina pois taikinakoukusta.

Eri jauhoerien vaatima nestemaéra vaihtelee huomattavasti ja
taikinan tahmeus voi vaikuttaa merkittavasti koneen kuormitukseen.
Tarkkaile

konetta taikinan vaivauksen aikana; toiminnon ei tulisi kestaa

5 minuuttia kauempaa.

nopeudenvalitsin

Nopeudet ovat ohjeellisia ja vaihtelevat taikinam&aran ja
sekoitettavien ainesten mukaan.

vaahdottaessasi rasvaa ja sokeria aloita hitaalla nopeudella
ja liséd nopeutta vahitellen.

munien vatkaaminen vaahdoksi: 4 - suurin

jauhojen, hedelmien tms. lisddaminen taikinaan: 1 ¢li ()
vaahdottaessasi sokerikakkutaikinaa aloita hitaalla
nopeudella ja lisdé nopeutta vahitellen.

rasvan ja jauhojen sekoittaminen: pieni - 2.

Lis&a vahitellen nopeudelle suuri.

Aloita hitaalla nopeudella ja lisd& vahitellen nopeudelle 1.

elektroninen nopeudentunnistin

Vatkaimessa on elektroninen nopeudentunnistin, joka yllapitaa
nopeutta erilaisissa kuormituksissa, kuten leipataikinaa
alustettaessa tai munia lisattéessa kakkutaikinaan. Koneen
nopeudessa voi kuulua vaihtelua toiminnan aikana, kun vatkain
asettuu oikealle nopeudelle kuormituksen mukaan — tama on
normaalia.

enimmaismaarat

murotaikina 680 g jauhoja
hedelmidkak-kutaikina 2,72 kg koko taikina
kiinted leipataikina 1,35 kg jauhoja
loysa leipataikina 1,3 kg jauhoja
munanvalkuaiset 12
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vastaus

Huomio:

vastaus

—

roiskesuojan asennus ja kaytto

Nosta kiinnitysvartta, kunnes se lukkiutuu.

Aseta kulho kiinnitysalustan paalle.

Tydnna roiskesuoja kiinnitysvarren @ alapuolelle tukevasti
paikalleen. Saranallinen osa tulee sijoittaa kuvan mukaisesti.
Tybnna tarvittava tyovaline paikalleen.

Laske kiinnitysvarsi alas.

Sekoituksen aikana aineksia voidaan lisaté suoraan kulhoon
roiskesuojan saranallisen osan kautta @.

Roiskesuojaa ei tarvitse irrottaa tyovélinetta vaihdettaessa.
Roiskesuoja irrotetaan nostamalla sekoitinvarsi ja tyontamalla
roiskesuoja alas.

ongelmia - miten toimia

ongelma

Vispiléa tai K-vatkain koskettaa kulhon pohjaa tai ei ylety kulhon
pohjalla oleviin aineksiin.

saada korkeutta. Ohjeet alla:

Kun virta on katkaistu, aseta vatkain tai vispila paikoilleen ja laske }—{
sekoituspéad alas. Tarkista tyévalineen ja kulhon pohjan vélinen
etaisyys @. Tyovalineen tulisi 1ahes koskettaa kulhon pohjaa.
Jos etéisyyttd on sdadettava, nosta sekoituspéa ja irrota tydvaline.
Léysennd mutteria sopivan mutteriavaimen avulla, jotta voit séatéa
vartta @. Voit laskea tyovalinettéa ldhemmas kulhon pohjaa
kaantamalla vartta vastapaivaan. Voit nostaa tyovalinetta
kauemmas kulhon pohjasta kdantamalla vartta my6tépaivaan. @
Kiristd mutteri.

Aseta sekoittimeen tydvaline ja laske sekoituspad alas. Tarkista
sijainti (katso kohta 1).

Toista edelliset toimet, kunnes tydvéline on oikeassa asennossa.
Kun asento on oikea, kiinnitd mutteri kunnolla.

Taikinakoukkuja ei tarvitse saataa.

ongelma

Sekoitin pysahtyy kaytén aikana. o
Jos virransyotto laitteeseen keskeytyy ja laite pysahtyy, siirré
nopeudensadadin pois-asentoon, odota muutama sekunti ja valitse
nopeus uudelleen.. Laite kaynnistyy heti uudelleen.
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sekoittimen runko,
lisdlaitepaikan kansi

kulhot, tyévalineet,
roiskesuoja

perushuolto

perushuolto
Kytke virta pois paalté ja irrota pistoke pistorasiasta aina ennen
puhdistusta.

Pyyhi kostealla linalla ja kuivaa sitten.
Ald koskaan kéyta hankaavia valineita tai upota laitetta veteen.

Pese kasin ja kuivaa huolellisesti tai pese astianpesukoneessa.
Ala koskaan kéyta terésharjaa, terésvillaa tai valkaisuainetta
ruostumattomasta teréksesta valmistetun kulhon puhdistukseen.
Poista kalkkikivi etikalla.

Ala pida kuumassa paikassa (lieden paalla, uunissa,
mikroaaltouunissa).

huolto ja asiakaspalvelu

Jos virtajohto vaurioituu, se on turvallisuussyista vaihdettava.
Vaihtoty6n saa tehda Kenwood tai KenwoodIN valtuuttama
huoltoliike.

Jos tarvitset apua

laitteen kayttdmisessa tai
laitteen huolto- tai korjaustdissa,
ota yhteys laitteen ostopaikkaan.
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Kenwood mutfak aygitinin parcalari

Kenwood cihazinizi kullanmadan 6nce

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki kullanimlar icin
saklayin.

Tum ambalajlan ve etiketleri gikartin.

giivenlik onlemleri

Aygitin parcalarini takarken, ¢ikarirken , kullanimdan sonra ve
temizlemeden 6nce, aygitin fisini prizden gekiniz.
Parmaklarinizi aygitin hareketli parcalarindan ve takil
donatimlardan uzakta tutunuz. Parmaklarinizi ve mutfak
gereclerini aygitin déner pargalarina sokmayiniz.

Aygit calisirken hicbir bicimde aygitin basindan ayrilmayiniz.
Hasarl aygitlari higbir bigcimde kullanmayiniz. Aygiti denetimden
gegirtiniz ya da onarima génderiniz. Bu konuda 79. sayfadaki
‘bakim’ bolimine bakiniz.

Kabloyu ¢ocuklarin erisebilecedi bir yerde asla birakmayin.

Glg Unitesi, kordon veya fisi hi¢ bir zaman islatmayin.

Onaysiz uzatma veya her iki prizi ayni anda asla kullanmayin.
77. sayfada belirtilen azami kullanim miktarlarini agsmayiniz.
Eklenti kullanirken birlikte gelen guvenlik bilgisini okuyun.

Agir oldudu igin cihazi kaldirirken gok dikkatli olun. Kafanin kilitli
oldugundan ve kasenin, araglarin,dis kapagin ve kablonun
kaldirmadan énce guvenli oldugundan emin olun.

Bu cihaz; sorumlu bir kisi tarafindan gézetim altinda olmayan
fiziksel, duyusal veya zihinsel engelli kisiler (¢ocuklar dahil),
cihazin kullanihsi hakkinda agiklama almamis kisiler ve bilgi veya
deneyimi eksik olan kisiler tarafindan kullaniimak tzere
tasarlanmamustir.

Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi konusunda
bilgilendirilmelidir.

Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim alaninin oldugu
yerlerde kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz kullanimlara maruz
kaldigl ya da bu talimatlara uyulmadigi takdirde hi¢ bir
sorumluluk kabul etmez.
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Kenwood mutfak aygitinin parcalari

elektrik akimina baglanmasi

e Aygiti kullanmadan 6énce evinizdeki elektrik akiminin aygitta
belirtilen akimla ayni oldugundan emin olunuz.

e Bu aygit, 89/336/EEC sayili Avrupa Ekonomik Toplulugu
Yonergesi'ne uygun olarak dretilmigtir.

Kenwood mutfak aygitinin parcgalari
@ mikser kafasi
®@ ek gikisl
® dis kapak
@ kase
() alet soketi
® agmalkapama ve hiz digmesi
@ mikser hazir gostergesi 1s131
mikser gévdesi
® kafa agma kolu
K ¢irpici
@ cirpicl
@ hamur kancasi
® spatula
sigrama koruyucusu
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kanistirici

kanstirici pargalari ve bazi kullanim alanlan
K ¢irpici e Kek, bisklvi, ¢orek, krema dolma igi, pasta ve patates ezmesi
yapmak i¢in kullanilir.

cirpict ® Yumurta, krema, sulu hamur, yagsiz pandispanya, kremali
pasta, peynirli kek, ddvme krema ve sufle yapmak igin . 1
kullanilir. Cirpma garkinda agir igerikleri ¢irpmayiniz (6rnegin ~ (1]
yogun krema ve seker gibi). Aksi takdirde aygita hasar
verebilirsiniz.

hamur kancasi e Mayal icerikleri karistirmak icin kullanihr.

karigtiricinin kullanimi

1 Cihazin arkasindaki kafa agma kolunu kaldirin @ ve ayni anda
bir alet yerlestirmek icin ylikselme pozisyonunda @ kilitleninceye
kadar kafayi kaldirin

2 Durana kadar itin sonra gevirin @.

3 Canagi aygitin tabanina takiniz. Asagi dogru bastirarak
kilittenmesi igin saga ceviriniz @.

4 Cihazin arkasindaki kafa agma kolunu kaldirin ve ayni anda
mikser kafasini algaltin.

5 Fisi prize takin ve mikser hazir gostergesi yanacaktir.

6 Hiz anahtarini istenilen ayara gevirerek agin.

alet gilkarmak igin 7 Cevirin ve ¢ikarin.

onemli

e Egder mikser kafasi ¢alisma sirasinda kalkarsa makine hemen
durur. Mikseri tekrar calistirmak icin mikser kafasini algaltin, hiz
anahtarini off pozisyonuna getirin, birkag saniye bekleyin ve
sonra hizi tekrar secin. Mikser calismaya hemen kaldigi yerden
baslamall.

e Mikser kafasi ne zaman yukselirse mikser hazir gostergesi o
zaman yanacaktir. Kafa algaltildiginda 1sik, mikserin kullanima
hazir oldugunu belirterek yanacaktir.

yararli bilgiler e Aygitin ¢galismasini durdurunuz ve gerekirse ganagi bir spatula ile

kaziyiniz.

e Kek karisimlarinin igine un ve meyve gibi malzemeleri yavasca
karistirirken ekleme pozisyonunu () kullanin. Anahtari kolayca
Q) e cevirin. Mikser 2 devirde galisacaktir ve sonra otomatik
olarak duracaktir. Kontrol daha sonra kapali ‘O’ pozisyona
dénmelidir. Gerekirse tekrarlayin.

e Yumurtalarin oda isisinda ¢irpilmasi daha iyi sonug verir.

e Yumurta akini girpmadan once ¢irpma ¢arkinda ya da ganakta
donmus yag ya da yumurta sarisi olmadigindan emin olunuz.

e \Verilen tarifte kesin bir kullanim yonergesi yoksa, ¢érek yapmak
icin soguk icerikler kullaniniz.
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onemli bilgiler e

K¢irpici e

[ ]
cirpici e
hamur kancasi e

kanistirici

Kek karigimlari igin yogun krema ve seker kullaniliyorsa, énce
yogun kremay!1 oda Isisinda eritiniz.

Mikserinizde, dokilmeleri en aza indirgemek igin ‘yumusak
baslama’ 6zelligi vardir. Ancak, eger makine kasenin iginde
ekmek hamuru gibi agir bir karisim varken calistirilirsa mikserin
secilen hiza erigsmesinin birka¢ dakika alacagini aklinizda
bulundurun.

ekmek yapma

Asagida verilen azami miktarlari agsmayiniz. Aygiti asir
yuklemeyiniz.

Makineden ses geldigini duyarsaniz, kapatin, hamurun yarisini
alin ve her bir yariyi ayri ayri yapin.

Karistirici kafasinin bazi devinimleri normaldir. Aygit
zorlaniyorsa, aygitin galismasini durdurunuz ve hamurun
yarisini aliniz. Her iki parga hamuru ayri ayri yogurunuz.

Once sivi igerikleri karistirmak daha iyi sonug verir.

Aygiti ara sira durdurunuz ve yogurma kancasini kaziyarak
temizleyiniz.

Degisik turdeki unlarin gereksinim duydugu sivi miktarlari
degisiktir. Hamurun yapiskanhgi aygita olan yiku etkiler. Hamur
yogururken aygitin denetim altinda tutulmasini éneririz.
Yogurma islemi 5 dakikadan fazla sérmez.

hiz diigmesi

Onerilen hizlar yalnizca ydnlendirme igindir. Hiz, canakta
karistirilacak iceriklerin miktarina ve karistirilan igeriklerin
niteligine bagli olarak degisir.

yag ve seker kremalastirma “en yavasta” baslar gittikge
hizlanir.

Yumurtalan kremal igeriklere ¢irpmak igin 4 — ‘maksimum’
hizlar kullaniniz.

Un, meyve ve vbg. icerikleri karisima katmak icin 1 veya
ekleme () hizlari seginiz.

Hepsi bir arada keklerde ‘en disuk hizla’ baslayin yavas
yavas ‘en yiksek hiz’'a gikin.

Yagi una ovalamak icin min. — 2.. hizlar ullaniniz.
Giderek ‘maks.’ hiza yukseltiniz.

‘en distk hiz’ ile baglayin yavas yavas 1’e yikseltin.

elektronik hiz algilama kumandasi

Bu karistirici elektronik algilama kumandasi igerir ve icereklerin
miktarina gére hizi ayarlar. Ornegdin hamur yogururken ya da
yumurtalari kek karisimina katarken. Bu ylzden, aygiti
calistirirken hizda degisikler oldugunu duyacaksiniz. Bu
yuzden, aygiti calistirirken hizda degisikler oldugunu
duyacaksiniz. Bu durum normaldir. Cunku, karistirici icerik
miktarina bagli olarak hizi ve yuku ayarlar.
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kanistirici

azami icerik miktarlar

corek 680gr un

meyveli kek 2,72kg toplam igerik
kati ekmek hamuru 1,35kg un
yumusak ekmek hamuru 1,3kg un

yumurta aki 12
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sigrama onleme kapaginin
takilmasi ve kullanimi

Karistiricinin kafasini yerine oturuncaya kadar kaldiriniz.
Canagi tabana takiniz.

Sigrama koruyucusunu tam olarak oturuncaya kadar mikser
kafasinin @ altina itin. Mandallanan bolim sekilde gosterildigi
gibi yerlestiriimelidir.

istediginiz ek parcayi takiniz.

Karistiricinin kafasini asagi dogru indiriniz.

Karistirirken sicrama 6nleme kapaginin kaldirma kanadini
acarak diger icerikleri canaga atabilirsiniz @.

Ek parcalari degistirmek icin sicrama dnleme kapagini
kaldirmaniza gerek yoktur.

Sicrama 6nleme kapagini cikarmak icin karistiricinin kafasini
kaldiriniz ve asagi dogru itiniz.

sorun giderme

sorun
cirpict ya da K-cirpici canagin dibine degiyorsa ya da
carpiyorsa ya da canagin dibindeki iceriklere ulasmiyorsa.
Ek parcanin yuksekligini asagida gdsterildigi gibi ayarlayiniz:

Mikseri kapatarak firgay veya cirpiciyi takin ve mikser kafasini
algaltin. Aletin ve kasenin tabani arasinin acikligini kontrol edin
@. ideal olarak alet nerdeyse kasenin tabanina degmelidir.
Eger acikligin ayarlanmasi gerekiyorsa mikser kafasini kaldirin
ve aleti ¢ikarin.

Uygun anahtar ile milin ayarlanmasini saglayarak somunu
yeterince sikistirin @. Aleti kasenin tabanina yaklastirmak @
icin alet milini saat yonunln tersine gevirin. Aleti kasenin
tabanindan uzaklastirmak icin mili saat yontine gevirin.
Somunu sikistirin.

Aleti miksere takin ve mikser kafasini algaltin. Pozisyonunu
kontrol edin (bkz. nokta 1).

Alet diizgiin yerlesene kadar gerekli oldukga yukaridaki
adimlari tekrar edin. Bu saglandiginda somunu gtvenle

sikistirin.
Hamur kancasini ayarlamak gerekmez. o

sorun
Mikser galisma sirasinda duruyor.

Eger herhangi bir neden yiziinden mikserin guicu kesildiyse ve
makine durduysa hiz anahtarini off pozisyonuna gevirin, birkag
saniye bekleyin ve sonra hizi tekrar secin. Mikser calismaya
hemen kaldig1 yerden baslamali.
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mikser gévdesi,
dis kapak

kase, aletler,
sigrama koruyucu

temizlik ve bakim

bakim ve temizlik
Temszlemeye baslamadan 6nce aygitin calismasini durdurunuz
ve fisini prizden gekiniz.

Nemli bir bezle siliniz ve arkasindan durulayiniz.
Asindirici temizlik malzemeleri kullanmayiniz ve gig birimini suya
degdirmeyiniz.

Elle yikayiniz ve arkasindan tamamen kurulayiniz ya da bulasik
makinesinde yikayiniz.

Paslanmaz cgelik canagdi temizlemek igin higbir zaman firga tel,
celik ylin ya da agartici kullanmayiniz. Kire¢ gidermek igin sirke
kullaniniz.

Sicak alanlardan (pisirme yapilan ylzeyler, firinlar, mikrodalga
firinlar) uzakta tutunuz.

servis ve miisteri hizmetleri
Kablo hasar goérirse, giivenlik nedeniyle, KENWOOD ya da
yetkili bir KENWOOD tamircisi tarafindan degistirilmelidir.

Asagidakilerle ilgili yardima ihtiyaciniz olursa:
cihazinizin kullanimi veya

servis veya tamir

Cihazinizi satin aldiginiz yerle baglanti kurun.
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2
poznejte svUj kuchyrisky pfistroj Kenwood

pred pouzitim tohoto zafizeni Kenwood

Prectéte si peclivé pokyny v této pfiru¢ce a uschoveijte ji pro
budouci pouziti.

Odstrarite veskery obalovy material a nalepky.

bezpeénost

Pred montazi ¢i demontazi nastroju/prisluSenstvi a po pouziti a
pred Cisténim spotrebi¢ vypnéte a zastrcku vytahnéte ze
zasuvky.

Nestrkejte prsty do blizkosti pohybujicich se soucasti a
pfidavnych zafizeni.

Bézici spotfebi¢ nenechavejte bez dohledu a nedovolte, aby v
jeho blizkosti byly déti.

Nepouzivejte, jeli spotiebi¢ poskozen. Dejte ho prezkouset &i
spravit: viz 'servis', str. 85.

Napajeci kabel nikdy nenechte viset z pfistroje, aby za n&j mohly
zatahnout déti.

Pohonnou jednotku, napajeci a zastréku nikdy nenamacejte.
Nikdy nepouZzivejte neschvalené pfislusenstvi nebo oba vyvody
najednou.

Neprekracujte maximalni mnozstvi uvedena na str. 83.

Pred pouzitim pfisluSenstvi si pfectéte bezpecnostni pokyny
uvedené v jeho navodu.

Budte opatrni pfi zvedani tohoto spotrebice, protoze je tézky.
Ujistéte se, Ze je zajisténa hlava a Ze misa, nastavce, kryt
vyvodu a pfivodni $ilra jsou pfed zvedanim zabezpeceny.
Toto prfislusenstvi by nemély pouzivat osoby (v€etné déti) trpici
fyzickymi, smyslovymi ¢i psychickymi poruchami ani osoby bez
nalezitych znalosti a zkuSenosti. Pokud jej chtéji pouzivat, musi
byt pod dozorem osoby odpovédné za jejich bezpecnost nebo je
tato osoba musi poucit o bezpe¢ném pouzivani pfislusenstvi.
Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem nehraly.

Toto zafizeni je uréeno pouze pro domaci pouziti. Spole¢nost
Kenwood vylu€uje veskerou odpovédnost v pfipadég, Ze zafizeni
bylo nespravné pouzivano nebo pokud nebyly dodrzeny tyto
pokyny.
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poznejte svUj kuchyrisky pfistroj Kenwood

pred zapojenim do zasuvky

o Ujistéte se, Ze elektrické napajeni ma stejné parametry, jaké jsou
uvedeny na spodni strané pfistroje.

e Tento pfistroj splfiuje smérnici Evropského hospodarského
spolecenstvi 89/336/EEC.

seznamte se s kuchynskym pristrojem Kenwood
@ hlava robota
® vyvod pro prislusenstvi
® kryt vyvodu
@ misa
(® vyvod pro nasazeni nastavce
® vypinac zap/vyp (on/off) a prepinac rychlosti
@ svételny indikator pripravenosti robota
pohonna jednotka robota
® péacka k uvolnéni hlavy ()
Slehaci metla typu K
@ Slehaci metla @)
® hnétaci hak

stérka
o ®—

kryt misy proti stfikani

o6 o
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Slehaci metla
typu K
Slehaci metla

hnétaci hak

abyste vlozili
nastavec

PFi vysouvani
nastavce

rady

mixeér

mixovaci nastroje a priklady jejich pouziti
Na pfipravu kolacul, vdolku, sladkého peciva, polev, naplni,
zakusku z listového tésta a bramborové kase.

Na $lehani vajec, krémd, tésta, piSkotového tésta bez tuku, T
pénového peciva, tvarohovych kolacu, slehané pény a soufflé. W .
Tento nastavec nepouzivejte k pfipravé tézkych smési (napf. (1]

tukovych a cukrovych krému) - mohl by se poskodit.
Na kvasni¢né smési.

pouzivani mixéru
Zvednéte packu pro uvolnéni hlavy na zadni strané spotrebice @
a soucasné zvedejte hlavu dokud nezapadne ve zvednuté poloze

0.

Zatlacte nastavec nahoru na doraz a potom s nim otocte @.
Postavte misu na podstavec, pfitlacte ji a oto¢te doprava, aby
drzela na misté @.

Zvednéte packu na uvolnéni hlavy na zadni strané pfistroje a
soucasné hlavu spoustéjte.

Po zapojeni pfivodni $idry do zasuvky se rozsviti svételny
indikator, ktery indikuje, Ze je robot pfipraven.

Zapnéte otoCenim prepinace rychlosti do pozadované polohy.

Otocte a vysunte.

dulezité upozornéni

Pokud za provozu zdvihnete pracovni hlavu mixéru, pfistroj se
okamzité vypne. Chcete-li pokracovat, vratte hlavu do pracovni
polohy, ovlada¢ rychlosti nastavte do polohy vypnuto, pockejte
nékolik vtefin a poté jej nastavte znovu na pozadovanou rychlost.
Pristroj se znovu spusti.

Kdykoli zvednete hlavu robota, svételny indikator se vypne.
Kdyz spustite hlavu, indikator se rozsviti a indikuje, ze je robot
pfipraven.

Vypnéte pfistroj a bude-li tfeba, vyskrabejte mistu Spachtli.
Pouzijte polohu prepinace se symbolem (), jestlize pomalu
pridavate prisady jako pfi pfimichavani mouky a ovoce do tést.
Jednoduse otocte prepinac rychlosti do polohy (). Robot bude
pracovat pfi otaCkach 21f2 a potom se automaticky zastavi.
Prepinac byste potom méli pfepnout do polohy vypnuto "0".
Opakujte, pokud je to nezbytné.

Nejlépe se Slehaji vejce, ktera maji pokojovou teplotu.

Nez zaénete Slehat vaje¢né bilky, ujistéte se, Ze na Slehacim
nastavci nebo v mise neni zadny tuk ani Zloutek.

Pfi pfipravé peciva pouZivejte studené pfisady, neni-li v receptu @ —
uvedeno jinak.
Pfi michani tuku a cukru na kola€ové smési vzdy pouzivejte tuk s
pokojovou teplotou, nebo ho nejprve zmékcete.
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dulezité

Slehac

Slehaci nastavec
hnétaci hak

mixeér

Vas robot je vybaven funkci "soft start", ktera minimalizuje
rozstfiknuti pfi zapnuti. Nicméné, pokud zapnete robot a v mise
mate tuhou smés jako je chlebové tésto, bude trvat nékolik vtefin
nez robot dosahne pozadované rychlosti.

pokyny pro pripravu chleba

Nikdy neprekracujte nize uvedené maximalni kapacity - pretizili
byste pfistroj.

Abyste prodlouzili zivotnost pfistroje, vzdy jej nechte mezi
naplnémi 20 minut odpocinout.

Jestlize uslysite, Ze se pfistroj nadmérné namaha, vypnéte ho,
odstrante polovinu tésta a zpracujte kazdou polovinu zvlast.
Prisady se nejlépe smisi, pokud jako prvni nalijete tekutinu.

V pravidelnych intervalech zastavuijte pfistroj a seSkrabejte smés
z hnétaciho nastavce.

Rizné davky mouky se mohou podstatné li§it v mnozstvi
potfebné tekutiny a lepkavost tésta mize mit znacny vliv na
zatizeni pfistroje. Doporu€uje se béhem michani tésta sledovat
pfistroj; nemél by bézet déle nez pét minut.

voli¢ rychlosti

Toto je pouze navod a hodnoty se mohou lisit v zavislosti na
mnozstvi smési v mise a michanych pfisadach.

Slehani smetany a cukru za¢néte na'min’, postupné prepinejte
na vyssi rychlosti.

Slehani vajec do krémovych smési: 4 - ‘max’.

Vmichavani mouky, ovoce atd.: 1 nebo symbol ().

kolacée vse v jednom zacnéte na‘'min’, postupné prepinejte na
max’.

Vtirani tuku do mouky: min - 2.

Postupné zvysSujte na ‘max’..

Zacnéte na‘min’, postupné zvysujte na 1.

elektronické fizeni spinace rychlosti

Mixér je vybaven elektronickym regulatorem rychlosti, ktery ma
udrzovat rychlost pfi rizném zatizeni, napfiklad pfi hnéteni
chlebového tésta nebo po pfidani vajec do kolacové smési. Proto
muzete za provozu slySet urcité odchylky rychlosti zpusobené
tim, Ze mixér upravuje zvolenou rychlost podle zatizeni - jedna
se 0 normalni jev.

maximalni kapacity

pecivo s mékkou kiirkou 680 g mouky
smés na ovocny kolaé 2,72 kg smési
tuhé chlebové tésto 1,35 kg mouky
mékké chlebové tésto 1,3 kg mouky
vajecné bilky 12
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instalace a pouzivani ochrany
proti vystriknuti

Zvednéte rameno robota, az se zajisti v horni poloze.
Do strojku umistéte pracovni misu.

Nasunte kryt proti rozstrikovani na spodni stranu hlavice mixéru
@ tak, aby zapadl na své misto. Otocnou cast je treba umistit
tak, jak je znazorneno na obrazku.

Nasadte pozadovany nastroj.

Spustte hlavu mixéru.

Prfi spusténém strojku je mozné pfimési pfidavat do misy pfimo
za béhu, a to otviraci ¢asti krytu @.

Chcete-li vyménit nastroje, nemusite snimat kryt branici
rozstriku.

Kryt branici rozstfiku se snima zvednutim hlavy mixéru a
stazenim krytu.

sefizeni a drobné opravy

problém

Slehaci metla nebo K-$leha¢ narazeji na dno misy nebo
nedosahuji na pfimési na dné misy.

Sefidte vySku nastroje. Postupuijte pfitom nasledovné:

Pfi vypnutém robotu vlozte Slehaci metlicku nebo Slehaci
metlicku typu K a spustte hlavu robota. Zkontrolujte vzdalenost
mezi nastavcem a spodkem misy @. Idealné by se nastavec
mél témér dotykat spodku misy.

Jestlize je nutné upravit vzdalenost, zvednéte hlavu robota a
vyjméte nastavec.

Pouzitim vhodného klice na matice uvolnéte matici tak, aby
bylo mozné sefidit hfidel @. Abyste snizili drzak nastavce
smérem ke spodku misy, otocte hrideli proti sméru

hodinovych ruci¢ek. Abyste zvedli nastavec dale od spodku
misy, otacejte hrideli ve sméru hodinovych rucicek.

Utahnéte matici.

Nasadte nastavec na robot a spustte hlavu robota. Zkontrolujte
polohu nastavce (viz. bod 1).

Opakujte vyse uvedené kroky, pokud je to nezbytné, dokud neni
vySka nastavce spravné sefizena. Jakmile je nastavec spravné
sefizen, dotahnéte bezpecné matici.

Neni nutné sefizovat vysku hnétaciho haku. o

problém

Robot se zastavi béhem miseni.

Pokud se z jakéhokoliv divodu prerusi napajeni a motor se prestane
otacet, nastavte ovlada¢ rychlosti do polohy vypnuto, pockejte nékolik
vtefin a poté jej nastavte znovu na pozadovanou rychlost. PFistroj se

znovu spusti.
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mixer body,
kryt vyvodu

misa, nastavce,
kryt misy

v

cisténi a servis

udrzba a cisténi
Pred ¢isténim pfistroj vzdy vypnéte a vytahnéte kabel ze zasuvky.

Otrete vihkou latkou a potom vysuste.
Nepouzivejte brusné prostfedky ani ji neponofujte do vody.

Ruéné omyjte a potom dukladné vysuste, nebo je myjte v mycce na nadobi.
K ¢isténi misy z nerezové oceli nikdy nepouzivejte dratény karta¢, draténku
nebo bélici prostrfedky. K odstranéni vodniho kamene pouzijte ocet.
Chrarite pred teplem (ploténkami sporaku, troubou, mikrovinnou troubou).

servis a udrzba

Je-li napéjeci kabel poskozen, musi jej z bezpeénostnich divodu vyménit
KENWOOD nebo autorizovany servisni technik Kenwood.

Pokud potfebujete pomoc:

s obsluhou a udrzbou prislusenstvi nebo

servisem ¢i opravou,

obratte se na prodejnu, v niz jste pristroj zakoupili.
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Ismerje meg Kenwood készulékét

a Kenwood-késziilék hasznalata el6tt

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és érizze meg
késbébbi felhasznalasra!

Tavolitson el minden csomagoldanyagot és cimkét!

biztonsag

A kever6lapatok és a tartozékok cseréje, valamint a készulék
tisztitasa el6tt mindig kapcsolja ki a robotgépet, és a haldzati
vezetéket is huzza ki a konnektorbol. Hasznalat utan is
aramtalanitsa a készlléket.

Soha ne nyuljon a robotgép vagy a tartozékok mozgo
alkatrészeihez.

Mikodés kdzben soha ne hagyja magara a robotgépet, és a
kisgyermekeket is tartsa tavol a készlléktol.

Ha a robotgép megsérdl, ne hasznalja tovabb. Az Gjboli
bekapcsolas el6tt szakemberrel ellendriztesse a késziléket, és
ha szlikséges, javittassa meg (I. 92. oldal, javittatas).

Ne hagyja a vezetéket olyan helyen lelégni, ahol gyermek
hozzaférhet.

Ugyeljen arra, hogy a tapegység ne keriiljon vizbe, és a
vezetéket és a a dugdt ne érje nedvesség.

Soha ne hasznaljon nem engedélyezett tartozékot, vagy ne
hasznalja mindkét meghajtot egyszerre.

Soha ne Iépje tul az egyszerre feldolgozhaté maximalis
mennyiségeket (1. 90. oldal).

Gondosan tanulmanyozza at a tartozékokhoz kilén mellékelt
biztonsagi el6irasokat is.

Legyen oOvatos a készllék emelése soran, mivel az nehéz.
Emelés el6tt ellenérizze, hogy a fej rogzitve legyen, és hogy a
tal, a tartozékok, a meghajto fedele és a vezeték biztonsagos
helyzetben legyenek.

A késziléket nem Uzemeltethetik olyan személyek (a
gyermekeket is beleértve), akik mozgasukban, érzékszerveik
tekintetében vagy mentalis téren korlatozottak, illetve
amennyiben nem rendelkeznek kell6 hozzaértéssel vagy
tapasztalattal, kivéve ha egy, a biztonsagukeért felel6sséget
vallalo személy a készilék hasznalatat feliigyeli, vagy arra
vonatkozéan utasitasokkal latta el Sket.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy a készulékkel jatsszanak.
A készUlléket csak a rendeltetésének megfeleld haztartasi célra
hasznalja! A Kenwood nem vallal felel6sséget, ha a készuléket
nem rendeltetésszerlien hasznaltak, illetve ha ezeket az
utasitasokat nem tartjak be.
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Ismerje meg Kenwood készulékét

bekapcsolas el6tt

e Ellendrizze, hogy aramforrasa megfelel-e a tapegység aljan
feltlintetett értéknek.

o A készulék megfelel az Europai Gazdasagi Kozosség
89/336/EEC direktivajanak.

Ismerje meg Kenwood késziilékét
@ robotgép fej
® tartozék meghaijtd
® meghaijto fedele
@ tal
(® tartozékok helye
® belki és sebesség kapcsold
@ robotgép kész jelz6fény
robotgép teste
® fejkioldo kar
K habveré
@ habverd
® tészta dagasztéd
@ spatula
felcsapodasvéds fedél
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K habveré

habveré

tészta dagasztod

tartozékok
behelyezéséhez

tartozékok
eltavolitasahoz:

tippek

7

robotgép

keveré és egyéb tartozékok

Sitemények, kekszek, tésztafélék, cukormaz, toltelék, éclair
és krumpliplreé készitéséhez.

Tojas, tejszin, felvert hig tésztak, zsiradék nélkdli kevert
tésztak, tojashab, turoslepény, hab, soufflé elkészitéséhez.
Ne hasznalja a habverét sirl keverékekhez (pl. zsiradékok
és cukor habosra veréséhez) — mivel az karosodhat.
ElesztSs tésztakeverékekhez.

a robotgép hasznalata

Emelje meg a fejkioldo kart a készilék hatuljan @), és
ugyanakkor emelje meg a fejet, amig az felemelt helyzetben
nem rogzil @.

Nyomja felfelé Utk6zésig, majd forditsa el @.

Helyezze a talat az alapra, nyomja le és forditsa el az éramutato
jarasaval megegyez6 iranyba a rogzitéshez @.

Emelje meg a fejkioldo kart a késziilék hatuljan, és ugyanakkor
dontse lefelé a fejet.

Csatlakoztassa az aramforrashoz, a robotgép kész jelz6fény
bekapcsol.

Kapcsolja be, a kivant beallitasra allitva a sebességkapcsolot.

Forditsa el és tavolitsa el.

figyelem

Ha miikddés kézben felemeli a keveréfejet, a készilék leall. Az
Ujrainditdshoz engedje vissza a keverdéfejet, a
sebességkapcsolot allitsa ‘0’-ra, varjon néhany masodpercet,
majd ismét allitsa be a sebességet. A robotgép ujbdl el fog
indulni.

Amikor a robotgép fej fel van emelve, a robotgép kész jelzéfény
kikapcsol. Amikor a fejet leengedi, a fény bekapcsol, jelezve,
hogy a robotgép készen all a hasznalatra.

Kapcsolja ki a készlléket és tisztogassa le a talat egy kanallal,
amikor szukséges.

Hasznalja ezt a beallitast: () az 6sszetevok lassu
Osszedolgozasahoz, példaul liszt és gylimolcsok
Osszedolgozasa tortakhoz. Egyszeriien allitsa a kapcsolét a ()
helyzetbe. A robotgép 21/2 fordulatot tesz, majd automatikusan
leall. Ekkor a kapcsolét vissza kell allitani ‘O’ helyzetbe.
Ismételje szlikség szerint.

A szobahémérsékletli tojasokat a legkdnnyebb felverni.
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fontos e

K habveré

L]
habveré e
tészta dagaszto e

robotgép

Ha tojasfehérjét ver fel, ellendrizze, hogy ne legyen zsiradék
vagy tojassargaja a habverdn vagy a talban.

A cukraszsiteményekhez hasznaljon hideg dsszetevoket, ha a
recept nem javasol mast.

Ha zsiradékot és cukrot kever krémmé tortakhoz, mindig
szobah&mérsékleten hasznalja a zsiradékot, vagy elébb puhitsa
meg.

A robotgép rendelkezik egy “finom inditas” funkcioval, amely
minimalizalja az 6sszetevok felcsapddasat. Mindazonaltal, ha a
készllék bekapcsolasa soran egy slrl keverék van a talban,
példaul kenyértészta, eléfordulhat, hogy a robotgép néhany
masodperc alatt éri el a kivalasztott sebességet.

tanacsok a kenyérkészitéshez

Soha ne Iépje tul a lent megadott maximalis kapacitast — ez
tulterhelheti a gépet.

A készilék élettartamanak a meghosszabbitasa érdekében, két
adag tészta feldolgozasa kozoétt mindig varjon legalabb 20
percet.

Ha hallja, hogy a készulék erélkddik, kapcsolja ki, vegye ki a
tészta felét, és dolgozza fel a két felet kilon.

Az 6sszetevOk akkor keverednek legjobban, ha elébb a
folyadékot 6nti be.

Idénként kapcsolja ki a készuléket, és kaparja le a tésztat a
keverdhorogrol.

A kilonbozé lisztfajtak jelentésen eltéré mennyiségi folyadékot
igényelnek, és a tészta slirlisége befolyasolhatja a gép
terhelését. Azt javasoljuk, hogy figyeljen oda a gépre a tészta
keverése kdzben; a miveletnek kb. 5 percig kell tartania.

sebesség kapcsolo

Ezek csak tajékoztato jellegl értékek, és a keverék
mennyiségétodl és Osszetevditdl fliggéen valtozhatnak.

cukor és zsiradék krémesitése: kezdje a “min” fokozaton, majd
fokozatosan ndvelje a sebességet.

tojas bekeverése krémes keverékekbe: 4 — “max”.

liszt, gylimolcsok stb. Bekeverése: 1 vagy lassu fokozat ().
“mindent egybe” tortak: kezdje a “min” fokozaton, fokozatosan
novelje a "max’-ig.

zsiradék 0sszedolgozasa liszttel: min - 2.

Fokozatosan névelje “max”.

Kezdje a “min" fokozaton, fokozatosan névelje 1-ig.
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robotgép

elektromos sebességérzékel6 vezérlével

Az 6n robotgépe elektromos sebességérzékeld vezérlével van
ellatva, amely fenntartja a sebességet a terhelés valtozasa
mellett, mint a kenyértészta dagasztas vagy a tojasok
hozzaadasa a tésztahoz. Ezért hallhat némi valtozast a robotgép
miikddésében, amint az alkalmazkodik a kivalasztott terheléshez
és sebességhez — ez normalis.

maximalis kapacitas

vajas tészta 680 g liszt
gylimolcstorta keverék 2,72 kg teljes keverék
stird kenyértészta 1,35 kg liszt

puha kenyértészta 1,3 kg liszt
tojasfehérje 12
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megoldas e

megjegyzés:

[ ]
megoldas e

a védofedél felszerelése és
hasznalata

Hajtsa fel a kever6gémet ugy, hogy a felhajtott allasban
régzljon.

Helyezze a kever6 edényt a készulékre.

Nyomija a védéfedelet a kever6gém @ also részébe ugy, hogy
az rogzlljon. A felemelhetd résznek az abran lathaté médon kell
elhelyezkednie.

lllessze a kivant kever6t a készulékbe.

Hajtsa le a kever6gémet.

A fedél felhajthato részét kinyitva keverés kdzben is az
edénybe teheti a hozzavalokat @

A kever6k cseréjéhez nem kell levennie a védéfedelet.

A védéfedél leveteléhez hajtsa fel a kever6gémet, és huzza

ki a fedelet.

hibakeresés

probléma

A habver6 vagy a K-kever6 a keverétal aljanak utkozik vagy az
edény aljan nem kever tokéletesen.

Az alabbiak szerint allitsa be a kever§ magassagat.

A robotgépet kikapcsolva, helyezze be a habverdk egyikét és

engedje le a robotgép fejét. Ellendrizze a tartozék és a tal alja }—{
kozotti tavolsagot @. Idedlis esetben a tartozéknak majdnem
érintkeznie kell a tal aljaval.

Ha a tavolsagot médositani kell, emelje meg a robotgép fejet
és tavolitsa el a tartozékot.

Egy megfelelé csavarkulccsal lazitsa meg kelléen az
anyacsavart, hogy lehetévé valjon a tengely bedllitasa @. A
tartozék leengedéséhez a tal aljahoz koézelebb, forgassa az
6ramutato jarasaval ellenkezd iranyban a tartozék tengelyét.

A tartozék megemeléséhez, a tal aljatél tavolabb, forgassa a
tengelyt az éramutato jarasaval megegyez6 iranyban.

Szoritsa meg az anyacsavart.

lllesze be a tartozékot a robotgépbe, és engedje le a robotgép
fejet. Ellenérizze a helyzetet (lasd 1. pont).

Ismételje meg sziikség szerint a fenti lépéseket, amig el nem
éri a tartozék helyes beallitasat. Amikor ezt elérte, szoritsa

meg az anyacsavart.
A tésztadagasztd beallitasa nem szikséges. (4]

probléma

A robotgép leall mikoédés kdzben.

Ha barmilyen okbdl megszakadna a robotgép aramellatasa, és
ezért a készllék ledllina, a sebességkapcsolét allitsa ‘0’-ra,
varjon néhany masodpercet, majd ismét allitsa be a sebességet.
A robotgép ujbdl el fog indulni.
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mixer test,
meghaijté fedele

tal, tartozékok,
felcsapodasvédd
fedél

tisztitas és szerviz

karbantartas és tisztitas
Mindig kapcsolja ki és huzza ki a gépet tisztitas el6tt.

Tordlje meg puha, nedves ruhaval, majd szaritsa meg.
Soha ne hasznaljon suroldszert, és ne meritse vizbe.

Mossa el kézzel, majd alaposan szaritsa meg, vagy mossa el
mosogatégépben.

Soha ne hasznaljon drotkefét, fémszivacsot vagy fehéritét a
rozsdamentes acél tél tisztitdsahoz. Hasznaljon ecetet a vizkd
eltavolitasahoz.

Ne tegye ki hének (flGtélap, sutd, mikrohullamu suté).

szerviz és vevészolgalat

Ha a halozati vezeték sérllt, azt biztonsagi okokbol ki kell
cseréltetni a Kenwood vagy egy, a Kenwood altal jévahagyott
szerviz szakemberével.

Ha segitségre van sziksége:

a készllék hasznalataval vagy

a karbantartassal és a javitassal kapcsolatban,

Iépjen kapcsolatba azzal az elarusitohellyel, ahol a készuléket
vasarolta.
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prezentacja robota kuchennego Kenwood

przed uzyciem urzadzenia Kenwood

Przeczytaj uwaznie ponizsze instrukcje i zachowaj je na wypadek
potrzeby skorzystania z nich przysztosci.

Wyjmij wszystkie materiaty pakunkowe oraz wszelkie etykiety.

bezpieczenstwo

Wytacz i wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego przed
zaktadaniem lub zdejmowaniem narzedzi, po uzyciu i przed
czyszczeniem.

Trzymaj palce z daleka od czgsci ruchomych i zatozonych
narzedzi.

Nigdy nie pozostawiaj wtgczonego malaksera bez opieki; trzymaj
dzieci z dala od niego.

Nigdy nie pracuj na uszkodzonym malakserze. Sprawdz go w
punkcie obstugi lub oddaj do naprawy - patrz ‘serwis’ na str. 99.
Unikaj zwisania przewodu elektrycznego tam, gdzie go moze
uchwyci¢ dziecko.

Unikaj namakania jednostki napedowej, przewodu lub wtyczki.
Nigdy nie korzystaj z nieoryginalnych koncowek ani nie uzywaj
dwaéch gniazd naraz.

Nigdy nie przekraczaj ilosci maksymalnych, podanych na str. 97.
Przed uzyciem narzedzia przeczytaj dotaczone do niego
instrukcje bezpiecznej obstugi.

Zachowaj ostrozno$¢ przy podnoszeniu urzgdzenia, poniewaz
jest ciezkie. Przed podnoszeniem upewnij sie, ze ramig jest
opuszczone, a miska, nasadki, zaslepka na gniazdo oraz
przewdd sg zabezpieczone.

Niniejsze urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez osoby (w
tym dzieci) o ograniczonych zdolnosciach fizycznych,
umystowych lub o zaburzonych zmystach, jak rowniez przez
osoby niedo$wiadczone i nie znajace sie na urzgdzeniu, dopoki
nie zostang one przeszkolone na temat zasad eksploatacji tego
urzadzenia lub nie bedq nadzorowane przez osobe
odpowiadajgca za ich bezpieczenstwo.

Nalezy sprawowac kontrole nad dzieémi, zeby nie bawity sie
urzadzeniem.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego.
Firma Kenwood nie ponosi zadnej odpowiedzialno$ci w
przypadku niewtasciwego korzystania z urzadzenia lub
nieprzestrzegania niniejszych instrukcji.
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prezentacja robota kuchennego Kenwood

przed podtaczeniem do zasilania

e Sprawdzi¢, czy parametry zasilania odpowiadajg danym
znamionowym podanym na spodzie obudowy urzgdzenia.

e Urzadzenie spetnia wymogi Dyrektywy Europejskiej Wspdlnoty
Gospodarczej 89/336/EWG.

legenda — robot kuchenny Kenwood
(@ ramie miksera
(@ gniazdo dla nasadek
® zaslepka na gniazdo
@ miska
® gniazdo dla koncowek
® przetacznik on/off oraz regulator predkosci
@ kontrolka stanu gotowosci miksera
korpus miksera
(© drazek do podnoszenia / opuszczania ramienia
koncowka do mieszania
@) ubijaczka
@ hak do zagniatania ciasta
@ szpatutka
tacka na rozpryski
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mikser
Dmﬂﬂkz

narzedzia miksujace i ich wybrane zastosowania
ubijacz e Do przygotowywania ciast, biszkoptéw, makaronow, lukru,

nadzienia, eklerow i ziemniakéw puree.

ubijaczka e Do jajek, kremu, panierki, biszkoptow bez ttuszczu, bez, T
sernikdw, musoéw, sufletéw. Nie stosowac trzepaczki do W
gestych mieszanek (np. ucierania ttuszczu i cukru na (1]
jednolita mase), gdyz moze doprowadzi¢ to do jej uszkodzenia.

hak do zagniatania
ciasta e Do wyrobu ciast drozdzowych.

obstuga miksera

1 Podnies$ drazek do podnoszenia ramienia z tytu urzadzenia @ i
jednoczesnie podnie$ ramig, az ustabilizuje sie w podniesionym
potozeniu @.

aby wtozy¢
koncéwke 2 Wsuwaj nasadke, az poczujesz opor, nastepnie przekre¢ @.

3 Umiesci¢ naczynie na podstawie, docisng¢ do dotu i obroci¢ w
kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara, az zaskoczy @.

4 Podnies$ drazek do podnoszenia / opuszczania ramienia z tytu
urzadzenia i jednoczesnie opus¢ ramie miksera.

5 Podtacz do pradu, a zapali sie kontrolka stanu gotowosci
miksera.

6 Wtacz urzadzenie, przekrecajgc regulator predkosci w
odpowiednig pozycje.

aby wyja¢ koncéwke 7 przekre¢ i wyciagnij.

wazne

e Jezeli glowica miksera zostanie podniesiona podczas pracy,
maszyna natychmiast sie zatrzyma. Dla ponownego
uruchomienia miksera pochyl gtowice miksera, przetacz
przetacznik szybkosci w potozenie Wytacz, poczekaj kilka
sekund, a potem znéw wybierz szybko$¢. Mikser powinien
natychmiast ponownie rozpoczaé prace.

e Zawsze, kiedy ramie miksera jest podniesione, kontrolka stanu
gotowosci przestaje sie pali¢. Kiedy ramie jest opuszczone,
kontrolka zapala sie sygnalizujac, ze mikser jest w stanie
gotowosci.

wskazowki e Wylaczy¢ urzadzenie i w razie potrzeby oczysci¢ naczynie
szpatutka.

e Ustaw regulator predkosci w pozycji () do wolnego mieszania
sktadnikéw, na przyktad miksujac make i owoce z proszkiem
do ciasta. Aby wiaczy¢ te opcje, po prostu przekreé pokretto
na (). Mikser bedzie chodzit z czestotliwoscig 212 obrotu,

a pdzniej automatycznie sie wytgczy. Regulator powinien
wroci¢ w pozycje ‘O’ (off). Powtorz te czynnos$¢ w razie
koniecznosci.

e Do ubijania najlepiej nadajg sie jaja w temperaturze pokojowe;j.
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wazne

koncowka
do mieszania

trzepaczka
hak do
zagniatania ciasta

mikser

Przed przystgpieniem do ubijania biatek jaj nalezy sprawdzi¢, czy
na trzepaczce lub naczyniu nie pozostaty resztki ttuszczu lub
z6itek.

Do makaronow stosowac schtodzone sktadniki, chyba ze w
przepisie podano inacze;j.

Podczas ucierania tluszczu i cukru na jednolita mase do ciast
nalezy zawsze uzywac ttuszczu w temperaturze pokojowej lub
najpierw go zmiekczyc¢.

Mikser wyposazony jest w funkcje ‘powolnego startu’, zeby
zmniejszy¢ robryzgiwanie sie. Jesli wtgczasz urzadzenie, aby
wymieszaé geste lub twarde sktadniki typu ciasta chlebowego,
zauwazysz, ze mikser osigga odpowiednig predkos¢ dopiero po
kilku sekundach.

wskazowki dotyczace wyrobu chleba

Nigdy nie przekracza¢ podanych nizej maksymalnych pojemnosci
z uwagi na ryzyko przecigzenia miksera.

Aby wydtuzy¢ zywotnos¢ urzadzenia, nalezy zawsze odczekac
20 minut pomiedzy kolejnymi cyklami pracy.

Jesli mikser zaczyna wibrowac, wytacz urzadzenie, wyjmij
potowe ciasta i zagniataj kazdg cze$¢ osobno.

Wszystkie sktadniki najlepiej miksowac po umieszczeniu najpierw
sktadnikéw ptynnych.

Co jakis czas wylaczy¢ mikser i zeskroba¢ mieszaning z haka do
wygniatania ciasta.

Rézne rodzaje maki réznig sie znacznie iloscig wymaganego
ptynu, a lepkos$¢ ciasta moze miec istotny wptyw na obcigzenie
miksera. Zaleca si¢ obserwacje pracy urzgdzenia podczas
miksowania ciasta. Miksera nie nalezy uruchamia¢ na dtuzej niz
5 minut.

przetacznik regulacji szybkosci

Ponizsze informacje majg wytacznie charakter orientacyjny, a
podane ustawienia nalezy dostosowac do ilosci mieszaniny w
naczyniu oraz rodzaju mieszanych sktadnikéw.

ubijanie tluszczu z cukrem zacznij od ustawienia ‘min’,
stopniowo zwiekszajac predkoseé.

ubijanie jaj na kremowe mieszanki: 4 - ‘max’.

dodawanie maki, owocéw, itp.: 1 albo funkcja Q.

ciasta wielosktadnikowe zacznij od ‘min’, stopniowo zwiekszaj
do ‘max’.

ucieranie tluszczu z maka: min - 2.

stopniowo zwieksza¢ do ‘max’.

Zacznij od ‘min’, stopniowo zwigkszaj do 1.
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mikser

elektroniczny sensoryczny ukfad sterowania predkoscia
Mikser jest wyposazony w elektroniczny uktad regulacji
szybkosci, ktéry pozwala na utrzymywanie szybkosci w réznych
warunkach obcigzenia, na przyktad podczas wygniatania ciasta
na chleb lub dodawania jajek do wyrabianego ciasta.
Odczuwalna moze by¢ zatem pewna zmiennos¢ szybkosci
dziatania, w miare jak mikser bedzie dostosowywat swojgq
charakterystyke pracy do obcigzenia i wybranej szybkosci. Taki
tryb pracy miksera jest normalny i nie jest objawem jego
uszkodzenia.

maksymalne pojemnosci

kruche ciasto 680 g maki
mieszanka na ciasto owocowe 2,72 kg mieszanki
sztywne ciasto na chleb 1,35 kg maki
migkkie ciasto na chleb 1,3 kg maki
biatka jaj 12
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montaz i korzystanie z ostony
przeciwrozpryskowej

Podnie$ gtowice miksera, az zaskoczy.

2 Zatéz miske w podstawie.

3 Popchng¢ ostoneg przeciwrozbryzgowg pod spéd gtowicy
miksera @), az znajdzie sie we wtasciwym potozeniu. Zespot
odchylany nalezy ustawi¢ w potozeniu przedstawionym na
rycinie.

4 Wsung¢ zgdane narzedzie.

5 Opusci¢ gtowice miksera.

e Podczas miksowania sktadniki mozna dodawac bezposrednio
do miski postugujac sie podnoszong klapka w ostonie @.

e Aby zmieni¢ narzedzie, nie jest konieczne zdejmowanie ostony
przeciwrozpryskowe;j.

6 Zdjac¢ ostone przeciwrozpryskowa, unoszac gtowice miksera i

zsuwajac jg do dotu.

RN

usuwanie niesprawnosci

problem
e Trzepaczka lub mieszadio ‘K’ uderza o dno miski lub nie
dosiega sktadnikdéw na dnie miski.
rozwigzanie e Wyreguluj wysoko$¢. Postepuj jak nizej:

1 Kiedy mikser jest wytgczony, wtdéz koncéwke do mieszania lub
ubijaczke i opus¢ ramie miksera. Sprawdz odlegto$¢ pomiedzy
koncéwka a dnem miski @. Normalnie koficéwka powinna
prawie dotyka¢ dna miski.

2 Jesli trzeba dopasowac odlegtos¢, podnies ramie miksera i
wyjmij nasadke.

3 Przy pomocy specjalnego srubokretu poluzuj nakretke,
aby dopasowac metalowg czgs¢ nasadki @. Aby obnizy¢ 3]
nasadke, przekrec¢ jej metalowg cze$¢ w kierunku przeciwnym

]
ruchowi wskazowek zegara. Aby podnies¢ koncéwke, przekreé
ja w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara.
Dokre¢ nakretke.
Umies¢ koncéwke w mikserze i opus¢ ramie urzadzenia.
Sprawdz odlegtos¢ (patrz punkt 1).
6 Powtarzaj powyzsze czynnosci, az koncoéwka bedzie wtozona
odpowiednio. Kiedy to zrobisz, mocno dokre¢ nakretke. o
uwaga: e Hak do zagniatania ciasta nie musi by¢ dopasowywany.
problem

o Mikser przestaje dziata¢ w trakcie miksowania.
rozwigzanie e Jesli z jakiego$ powodu przerwie sie podawanie pradu i maszyna
przestanie pracowac, obro¢ przetgcznik szybkosci w potozenie
Wytacz, poczekaj kilka sekund, a potem znéw wybierz szybkos¢.
Mikser powinien natychmiast ponownie rozpocza¢ prace.
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korpus miksera,
zaslepka na
gniazdo

miska, koncowki,
tacka na rozpryski

czyszczenie i serwis

pielegnacja i czyszczenie
Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy zawsze wytaczy¢
urzadzenie i wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.

Wytrze¢ wilgotng szmatka, a nastepnie osuszyc¢.
Nie uzywa¢ $rodkéw szorujgcych ani nie zanurza¢ w wodzie.

Wymy¢ recznie, a nastepnie doktadnie wysuszy¢ lub umy¢
w zmywarce do naczyn.

Nigdy nie uzywac¢ szczotki drucianej, waty stalowej ani
wybielacza do czyszczenia naczynia ze stali nierdzewnej. Do
usuwania kamienia stosowac ocet.

Przechowywac¢ z dala od zrodet ciepta (palnikow kuchenki,
piecykow, kuchenek mikrofalowych).

obstuga i ochrona konsumenta

Ze wzgledu na bezpieczenstwo, jesli uszkodzony zostat przewdd,
musi on zosta¢ wymieniony przez specjaliste firmy Kenwood lub
przez upowaznionego przez te firme specjaliste .

Jesli potrzebujesz pomocy w zwigzku z:

eksploatacjg swojego urzgdzenia albo

obstuga lub naprawg

skontaktuj sie ze sklepem, w ktérym nabyte$ urzadzenie.
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OCHOBHBbI€ y3J1ibl U geTann KyxoHHOro

kombamnHa Kenwood

Mepen nucnonb3oBaHuem anekTponpubopa Kenwood
BHUMATENBHO NPOYTUTE U COXPaHWUTE 3TY MHCTPYKLMIO.
PacnakyiiTe usgenve n CHUMUTE BCE YNAKOBOYHbIE SIPMbIKM.

Mepbi NpeAoCTOPOXKHOCTH

lMepen nogHSATVEM MU CHATUMEM MHCTPYMEHTOB/Hacadok, a
Takke Nnocne UCnonb3oBaHWs 1 nepes 04nMCTKON obs3aTensHO
BbIKITIOYMTE KYXOHHYIO MaLUMHY U OTCOEAVHUTE CETEBON LUHYP OT
pO3eTKW.

He kacaritecb pykamu BpaLlaroLmxcs YacTer KombarHa u
YCTaHOBIEHHbIX Hacaaok.

He ocTaensante paboTtatowmin kombariH 6e3 npucmoTpa n He
No3BONSNTE AETSM MOMb30BaTLCH UM.

He nonb3yntecb HeucnpasHbIM kKombaiHoM. [poBepbTe 1
OTPEMOHTUPYITE ero: cMoTpuTe pasgen ‘Yxog' Ha ctpaHuue 106.
He ponyckarite, 4ToObl 311EKTPUYECKMIA LUHYP CBUCAN BHU3 Tawm,
roe ero MoryT cxBaTuTb OEeTU.

Cnepute 3a TeMm, 4TobObl BoAa He nonana Ha 6rok npueoaa,
3MEKTPUYECKNIA LUHYP UMW WITENCEesbHbIA PasbeM.
Mcnonb3yiiTe TONbKO Te Hacagku, KOTOpble PEKOMEHA0BaHbI
npov3BoauTenemM, He UCMosb3yiTe oba BbIMYCKHbIX NaTpy6ka
O[HOBPEMEHHO.

He ponyckaiite npeBbILLEHNS MakcUMarnbHbIX HOPM 3arpy3Kku
KombaliHa, yka3aHHbIX Ha cTpaHule 104.

[Mpu ncnonb3oBaHUN HacagKkM 03HAKOMBLTECH C yKa3aHUSMW Mo
Mepam 6e30nacHOCTU, NOCTaBMNSIEMbIMU B KOMMMEKTE C
Hacagkamu kombaiiHa.

[MogHnmas 310 yCTpONCTBO, ByabTe OCTOPOXHbI, TAaK Kak OHO
umeeT GonbLuyto maccy. [epen Tem, kak NogHMMaTh YCTPOMCTBO,
ybegnTecb B TOM, 4TO rofioBka 3aduKCpoBaHa, 1 4To yalua,
NpUCNoCcoBIIeHNs], KpbILLKa BbIMyCKHOrO naTpybka HagexHo
3aKpenneHbl.

Tiopgsam (Bkntoyas geTen) ¢ orpaHUYeHHbIMU OU3NYECKUMMU,
CEHCOPHBIMU UMK MCUXUYECKMMU CMIOCOBGHOCTAMU, a TakKe npu
HepgocTaTKe OMbiTa M 3HaHWI paspeLlaeTcs Nofb30BaThCs
OaHHbIM ObITOBBIM MPUBOPOM TONbKO Mo HabnogeHeM nuua,
OTBETCTBEHHOrO 3a Nx 6€30MacHOCTb, U NOCNEe MHCTPYKTaxa Mo
ucrnonb3oBaHuo npubopa.

et fomkHbl 6bITb MOA MPUCMOTPOM U He UrpaTtb ¢ NpMBOpoM.
OTOT GbITOBOW 3NeKTponpubop paspeLLaeTcs UCNoNb3oBaTh
TOJIbKO MO ero NpsiMoMy HasHadeHuto. Komnanust Kenwood He
HeceT OTBETCTBEHHOCTM, €CIN NMPUBOP UCMOSb3yeTCsl He Mo
Ha3HaAYEHUO UM HE B COOTBETCTBUM C JAHHOWM MHCTPYKLUEN.
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OcCHOBHbIE Yy3Mbl U geTanu KyXoHHOro
kombariHa Kenwood

Mepen BkNOYEeHMEM B Ce€Tb

e YGeautecb B TOM, YTO NapaMeTpbl 3MIEKTPOCETY B BalleM AoMe
COOTBETCTBYIOT YKa3aHHbIM Ha HWXHEWR CTOpoHe
anekTponpubopa.

e OT0T anekTponpubop cootBeTCcTBYET TpeboBaHMAM
EBponeiickoro akoHoMmmyeckoro coobuiectsa 89/336/EEC.

MNo3HakoMbTecb C KyXOHHbIM koMmbaiiHom Kenwood
(@ ronoska Mukcepa
(@ BbINyckHoW NaTpybok Hacagku
(® KpblLLKa BbINYCKHOrO naTpy6ka
@ vawa
(B rHe3no Ans npucnocobnenmi
(® BbIKNOYaTENb NUTAHUS C PYHKLUMEN PEryNIMPOBKM CKOPOCTH
@ cBeTOBOI MHAWKATOP FOTOBHOCTU MUKcepa k paboTte
Kopryc Mukcepa
(® pblYaXoK OTCOEANHEHUS FONOBKM
Mewanka K
@) B3buBarnka
@ TecTomeluanka
@ nonaTtka
orpaxgeHve Ans 3awuTsl oT 6pbI3r
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MeLllanka

B36uMBanka

3recTomMellanka

4TOObI MOXHO
6bI1I0 BCTaBUTb
npucnocobnexus

[Ons Toro 4Yto6kI
n3BneYb
npucrnocob6nexune

CoBeThblI

MUKcCep

Hacagku ans nepemeluMBaHusA U HEKOTOPbIe UX NPUMEHEeHUsA
[ns npyroToBneHNs NMUPOXHbIX, BUCKBUTOB M APYrUX MyYHbIX
KOHOWUTEPCKUX U3OENUiA, rnasypu, Ha4YMHOK, SKMEPOB 1
KapTodensHOro nope.

[Ons suu, kpema, TecTa, onapHoro Tecta 6e3 macna, MepeHros, T
TBOPOXHOTO NyAWHra, MyccoB, cydrne. He nonb3ayintech ~ (1]
B30OMBankomn Ans nepemMeLLMBaHns rycTbiXx cmMecer (Hanpumep,
Ons B3bMBaHMSA Macna ¢ caxapoM) — BO3MOXHO MOBpeXaeHne
B36UBarnku.

[ns gpoxokeBoro Tecra.

Kak nonb3oBaTbcs MUKCepOM

anHOHHVIMI/ITe PbIYaXXOK OTCOeANHEHNA FOJNIOBKM Ha 3agHen
CTOpOHE npmﬁopa o, 1N OAHOBPEMEHHO NMOAHUMUTE FONOBKY,
rnoKa OHa He 3auKcupyeTcsi B BEPXHEM MOSIOXKEHUN 9, B Hee.

OToxmuUTE Ao ynopa, 3aTeM noesepHute @.

YcTaHoBWTE Yally Ha OCHOBaHWE, HaXMUTE Ha Hee 1 NoBEepHUTE
Mo 4acoBon cTperske Ao dukcaumn @.

[MpunogHNMMTE pblbaXoK OTCOEAMHEHNS FONOBKU Ha 3aaHew
CTOpoHe npubopa, 1 0AHOBPEMEHHO OMYyCTUTE FOSIOBKY MUKCEpa.
MoncoeanHuTe NpMbop K CeTV SMEKTPONUTaHUS, Nocne Yero Ha
MUKCEpE 3aropuTCs CBETOBOM MHAMKATOP rOTOBHOCTYM K paboTe.
BkntounTte 6biTOBONM NprbOp, NOBEPHYB PErynaTop CKOPOCTU B
HY>KHOE MOIOXEHUE.

NoBEpHUTE ero.

BHumaHue

Ecnu nogHATE ronoBHyto YacTe MUKcepa BO Bpemsi paboTl,
YCTPOWCTBO HEMEANEHHO OCTaHOBUTCA. [1Nsi NOBTOPHOroO nycka
MUKCEpa ONyCTUTE FOMOBHYIO YacTb, NEPeMecTUTe perynarop
CKOPOCTU B MOMOXEHWE BbIKI., NOAOXANTE HECKOMBKO CEKYHA U
3aTeM CHOBa YCTaHOBWTE HYXXHOe 3HayeHune ckopocTu. Mukcep
NpoJoOIKMT paboTy.

Kaxablli pa3 npu nogbeme rofnoBku MUKcepa CBETOBOW
MHAVKaTOp rOTOBHOCTM K paboTe ByaeT racHyTb. [Npu onyckaHum
rornoBKM CBETOBOW MHAMKaTop ByadeT 3aroparbces,
CBMAETeNbCTBYS O FOTOBHOCTU MUKcepa k paboTe.

[Mpy HEO6GXOAMMOCTU BLIKIIOUMTE INEKTPONPUBOp 1 ouncTuTe
BHYTPEHHME CTEHKU Yalluy C MOMOLLBIO NTONaTOYKN.
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BaXkHast
NHpopmauusa

MUKcCep

[na mepneHHoro fobaBneHns NHrPeaneHToB, HanpumMep, Npu
CMeLLUMBaHUN MyK1 ¢ OpyKTamu ANS NPUroTOBNEHNS NyAUHra
ncnonb3ynte nonoxexune «fold» (cbmeanme) (). focTatouHo
NoBepHYTb Nepekntoyartens B nonoxenne (). Mukcep caenaet
2,5 obopoTa 1 3aTem aBTOMaTUYeckn octaHoBuTcs. MNocne
3TOro pyuKy ynpaBneHVs HyXHO NMOBEPHYTb B nonoxeHue «0».
B cnyyae HeobxoanmocTn nosTopute.

Ecnu Bbl ycnbiwnTe, Y4TO MallMHa paboTaeT ¢ HanpshkeHeM,
BbIKMIOYMTE ee, ybepuTe NONOBMUHY TECTa, N FOTOBbTE KaXKaYHo
MOMNOBVIHY OTAEMBHO.

Mepep B36MBaHVEM ANYHbIX 6enkoB ybeamTech B TOM, YTO Ha
B3OMBanke 1 Ha CTEHKax Yaluu HeT CnefoB SAIUYHOrO XenTka.
[ns 3amelwmBaHusa cgobHOro Tecta cnegyeT Ucnonb3oBaTb
OXNaXAeHHbIE MHrPeaNEHTbI NMPK YCNOoBUK, YTO B BalleMm
peLienTe Ha 3TOT CYET HeT APYrnX yKasaHuu.

Mpw B3GUBaHUM Macna ¢ caxapom ANs NPUroTOBNEHNS cmecer
ANs NMMPOXHBIX, BCErga UCnone3yiiTe Macro, NogorpeToe Ao
KOMHaTHOW TemnepaTypbl, UK NpeaBapuTensLHO pacTonuTe ero.
Baw mukcep cHabxeH yHKUME «MSArkoro nycka», Kotopas
Nno3BoNseT CBECTU K MUHUMYMY pa3bpbl3rnBaHune. OaHako ecnu
Bbl BKIIOYMTE MaLLKHY, KOrAa B Yalle HaxoauTcs ryctas CMech,
Hanpumep, TECTO, Bbl 3aMeTUTe, YTO MUKCep Habupaet
3a[]aHHYI0 CKOPOCTb B TEYEHWE HECKOMbKUX CEKYHA.

Yka3aHus no npuroToBrieHuUIo xneba

Hukorga He npeBbllWaiTe ykazaHHblE HUXKE MakcUMarbHble
3HaYeHVs 3arpy3kv MHIPEAVIEHTOB, MHA4Ye MOXET MPOU30ATU
neperpy3aka anekrponpubopa.

Bo n3bexaHve nonomku npubopa aenavite 20-MUHYTHbINA
nepepbiB Nepes NPUroToBNeHWEM 04epeaHON nopLuum.
Hebonbluoe nepemellyeHne ronoBkM MUKCepa BO BPEMS €ro
paboThbl ABNSETCA HOpPMarbHbIM siBrieHnem. Ecnu Bbl yenbilumnTe,
4YTO MalmnHa paboTaeT ¢ nepebosmu, BbIKIOYUTE ee, U3BMeKUTe
13 Yaluun MOJIOBMHY TeCTa U 3aMelunBanTe Kaxayto NomoBUHY
OTAenbHO.

VIHrpeaveHTbl Nnyylle nepemMeLLnBatoTCs, eCNv NepBON 3annTb
XMUOKOCTb.

[Meproamnyeckn octaHaBnNMBanTe MallMHy U yaansiTe TecTo
Hacafku-Kptoyka Ans 3aMelunBaHust TecTa.

[nsa pasnuyHbIX COPTOB MyKM TpebytoTcs pasnuyHble Konu4ecTsa
KMOKOCTK, a ANs BbIMeLLUMBaHUsi 6onee ryctoro tecta Tpebyetcs
6onbluee ycunue. Bo Bpemsi 3amelunBaHns Tecta
pekomeHAyeTCsl NOCTOSIHHO HabnaaTh 3a MaLLWHOW; BpeMSst
3aMelUnBaHns TecTa He JOIMKHO MpeBbIWaTh 5 MUHYT.
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Mewanka e

[ ]
B3OMBanka e
TecToMmellanka e

MUKcep

Mepekntoyatenb ckopocTen

MpencTaBneHHyto HKe MHopMaLmio criedyeT paccmaTpuBaTb
TOMBKO KaK COBET, BbIGOP CKOPOCTU NepemeLLnBaHns 3aBUCcUT OT
KonMyecTBa v BMAA NepemelLunBaeMbiX MHFPEANEHTOB.
B36MBaHWe MaprapuHa ¢ caxapoM — HayHUTE C MOJIOXKEHUS!
«miny», 3aTem MNaBHO yBENUYMBaWiTe CKOPOCTb.

BOMBaHuMe AuLl BO B36UTbIe cMecu: 4 — «max».
BbIMelUMBaHWe Npu AobaBneHnn myku, ppykToB 1 T. n.: 1
unm «fold» (cbuanue) Q).

KEKC «BCe B OJHOM» - HAYHUTE C MOJNIOXKEHUS «Min», 3aTeM
MNaBHO yBENMYMBaTE CKOPOCTb A0 «Maxy.

pacTupaHue mMacna ¢ caxapom: «min» - 2.

[MocTeneHHo yBenuunBarTe CKOPOCTb A0 «Max».

HayHuTe ¢ nonoxeHusi «miny», 3aTem nnaBHO yBenuynBaiTe
CKOPOCTb A0 «1».

3NEKTPOHHbIN AAaTYUK U PErynsATOP CKOPOCTU

B Ballem mukcepe nmeeTcst 9NeKTPOHHbBIN perynsTop,
CHabXXEeHHbIV AaTYMKOM CKOPOCTU, KOTOPbIA obecneynBaeT
paboTy MuKcepa C 3aaHHOW CKOPOCTBIO NMPW pasHbIX Harpysakax,
Hanpumep, Npy N3MEHEeHUN Harpy3kun B NpoLecce 3aMellmBaHns
Tecta unu npu gobaeneHMn auL, B CMech AN NPUroTOBNEHNS
nupora. Bo Bpemsi paboTbl MUKcepa Bbl MOXeTe 3amMeTUTb
HEeKOTOpOe M3MEHEHNe CKOPOCTK, TaK KaK B MUKCepe
BbIMNOMHAETCA perynmpoBka MOLHOCTU B COOTBETCTBUM C
N3MeHSIeMOI Harpy3skov U BeIOpaHHON CKOPOCTbIO - 3TO
HOopMarnbHoe siBNeHune.

MakcuMarbHble 3arpy3Ku UHrpeaueHToB
cnobHoe TecTo AnA Neco4Horo

neveHbs 680 r myku

cMmecb Ans ¢pykroBoro nupora obLumiA Bec cmec 2,72 Kr
TecTo Ans xneba c TBepaon kopkon 1,35 kr Myku

TecTo Ans xrebda ¢ MArkon KOPKown 1,3 KT MyKm

fINYHble Genku 12

104



wnN =

(S 00

YcTpaHeHue
HeucnpaBHoOCTU ©

[NpymeyaHne: e

[ ]
YcTpaHeHue
HeuncrnpaBHOCTN @

Kak yCTaHaBInBaTb 1 MoJ1b30BaATbCA
KPbILLKON OJ14 3allUnTbl OT 6pb|3r

MogHMMUTE ronoBKy MUKcepa A0 ee hmKcaumm.

YcTaHoBWTE Yally Ha OCHOBaHUe.

HapaBuHbTE GpbI3ro3alMTHBIN WUTOK HA HKHIOK YacTb roNoBKM
Mukcepa @, AoBuBLIMCH ero nosHoi nocaaku. LapHupHas
CeKLMsi AoMKHa ObITb pacrnonioXXeHa, Kak Noka3aHo Ha PUCYHKeE.
BcTaBbTe HyxHyto Hacaaky.

OnycTute ronoBky Mukcepa.

Bo Bpems nepemeLunmBaHns MHIPeaeHTbl MoryT A06aBnaTLCS
B Yally Yyepes NoABELUEHHYI0 Ha NETNAX CEKLUMo
aHTUpa3bpbi3rvBaTens @.

[Ins BLINOMHEHNS CMEHbl HacafoK OrpaHUYnTeNb
pa3bpbl3rvBaHusi CHUMaTb He TpebyeTcs.

CHUMUTE orpaHuumnTesb pa3bpbi3rvBaHus. s 3TOro HyXHO
NoAHSATL FOSIOBKY MUKCepa W COBUHYTb €€ BHU3.

NMNONCK U YCTPAHEHNE
HEWCITPABHOCTEWN

Mpobnema

Bs6uBatowlasi Hacagka unu K-obpasHas Hacaaka 3a4eBaloT 3a
[HO €MKOCTM UMK He NPOMELLIMBAIOT MHrpeaneHTbI, HaxoasLuecs
Ha [He eMKOCTM.

OTperynMpyVlTe BbICOTY. Hwxe onuncaHo, kak aTo HYXHO fenartb.

Mpv BbIKNIOYEHHOM MUKCEpe BCTaBbTe Meluanky Unu B3busarnky,
1 OnycTWTe ronoBKy Mukcepa. MNpoBepbTe 3a3op Mexay

npucnocobnexnnem v gHom Yawv @. B ngeane

npucnocobreHne AOMKHO NOYTM KacaTbCa AHa Yaluu.

Ecnun HyxHO oTperynupoBaTb BENUYNHY 3a3opa, NOAHUMUTE
ronoBKy MUKCEpa 1 U3BNeknTe npucnocobnexue.

Mpy nomMoLLM raeyHoro Ki4a HyXHOro pasmepa ocsoboaute
ranky B 4OCTaTOYHOW CTEMNeHW, YTOObl MOXHO ObINO NPOU3BECTU
perynupoBky Bana @. [ins Toro 4ytobbl onycTuTh
npucnocobeHve bnvxke Ko AHY Yaluu, noBopaynBaniTe Ban
NPOTMB YaCoBOW CTPesKX. s Toro 4Tobbl yBenMuuTh 3a3op o
Mexay npucnocobneHrem 1 AHOM Yaluw, Bpallaiite Ban no

]
4acoBOW CTperke.
3aTaHuTe rarky.
BctasbTe npucnocobneHne B MUKCEP 1 OMYCTUTE FOMOBKY
MuKcepa. [NpoBepbTe ee nonoxeHue (CM. NyHKT 1).
B cny4yae Heo6xoQMMOCTU NOBTOPUTE OMUCAHHbIE BbilLE
onepauum, noka npucnocobnexne He 3armeT NpaBuUnbHOE
nonoxexue. locne aToro 3aTaHWUTE raky.
[ina TecTomelLankn HUKaKMX perynupoBok He TpebyeTcs. (4]
MNpobnema
Mwukcep ocTaHaBnmBaeTcs BO BpeMsi paboTbl.

Ecnu no kakum-nnbo npuumnHam npekpaTmnack nogava nutaHus
Ha MUKCEp, U MalLUMHa ocTaHoBUna paboTy, nepemecTute
perynsiTop CKOpoCTW B MONOXEHWUE BbIKM., NOAOXKANTE HECKOIbKO
CEKYH[, U 3aTEM CHOBa YCTAHOBUTE HY>XHOE 3HA4YEHWNE CKOPOCTU.
Mukcep npogomxut paborty.
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OYMCTKa U obCrnyXnBaHme

Yxon n ounctka
e [lepen ouncTkoit 06si3aTenbHO BbIKIYUTE ANEKTPONPUGOpP 1
OTCOEAVHUTE ero OT CeTu.

Kopnyc mukcepa e [poTpuTe BNaXHOM TKaHbIO, @ 3aTeM BbICYLLUUTE.
Kpbiwka e 3anpelyaetcs ucnonb3oBaTe abpasnBHbIe YNCTSALLME CPeacTBa u
BbIMyCKHOrO naTtpy6kalnorpyxatb 6rok anekTpoasuratens B Boay.

Yawa, e BbImoNiTe pykamu, a 3aTeM BbICYLLUUTE U BbIMONTE B

npucnocobnexns NOCYA0MOEYHOM

OrpaxgeHve ans MaLlWHe.

3aWuThl OT OpbI3r e [1pyn BbINOMHEHNM OYMCTKM Yallu U3 HepXXaBetoLLen cTanu He
Nonb3ynTecb NPOBOIOYHON LLETKOM, CTanbHON MOYankon un
oTbenuBatoWwmmMmn cpeacTeamu. [ns yaaneHns Hakunm
NCMOSb3YyNTe YKCYC.

o He nogHocuTe anekTponpubop 1 ero Aetanu K HarpeeaTernbHbIM

npubopam (KOHPOPKM U AyXOBKU KyXOHHOWM MANTHI,
MWKPOBOJTHOBbLIE MEeYn).

O6cnyxuBaHue u 3a6oTa o Nokynatensx

e [Ipu noBpexaeHuu LHypa B Liensax 6e30nacHOCTU OH JOMMKeH
OblTb 3aMEHEH B NpeACTaBUTENbCTBE KOMMAHUM UMK B
cneumanu3npoBaHHOM MacTEPCKO MO PEMOHTY arperaToB
Kenwood.

Ecnu Bam HyxHa nomoLub B:
® 0Mb30BaHUM NPUGOPOM UNK
e TexobCnyXMBaHUM UM pemMoHTe
O6paTnTecb B MarasuH, B KOTOPOM Bbl Nprobpenu npuéop.
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YIO va YVWPICETE TNV Koulivounxavn tng
Kenwood

TIPIV XPNOIMOTTOINCETE T ocuokeul Kenwood
AlaBAoTe TTPOCEKTIKA AUTEG TIG 0Bnyieg Kal QUAALTE TIG yia
HeANOVTIKA avagopd.

AQaIpEOTE TN OUCKEUATIA KAl TIG ETIKETEG.

ao@AaAsia

©€£aTe €KTOG AEITOUPYiaAg KAl TTOCUVOEDTE T CUCKEUR OTTO TO
PEUNA TTPIV TTPOCAPUOCETE ] aQAIPECETE Epyaleia/eapTipaTa,
META atTd TN XPHon Kal TpIv atrd Tov Kabapiouo.

Kpareiote Ta dGXTUAG 0ag Hakpid atrd Ta KIvoUpeva pépn Kai Ta
TIPOCAPUOCHEVA ECAPTAMATA.

Mnv a@rveTe TTOTE TN GUOKEUN O€ AEIToupyia Xwpig va Tnv
ETMIBAETTETE KAl KPATATTE Ta TTAIBIA POKPIA OTTO QUTAV.

Mn xpnOIYOTIOIEITE TTOTE CUOKEUEG TTOU TTAPOUTIAdouv BAARN.
Mpwrta emmokeudaTe ) eAEYETE TIG: AgiTe OXETIKA TO KEQAAQIO
‘o€pPIg’ aTn ogAida 113.

Mnv agrjvete MOTE TO KAAWDLO VA KPEUETAL WOTE VA UTIOPEL va
TO TAoEL €va TaLdi.

Mnv aprvete MoTE va Bpaxouv n povada t1poPodooiag, To
KAA®SLO 1) TO PLG.

MnVv XPNOLUOTIOLEITE TIOTE N EYKEKPLUEVA EEAPTAMATA N KAL TIG
OUO UTOOOXEG TAUTOXPOVA

Mnv uttepBaiveTE TTOTE TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG TTOU
avaypdgovTal oTn ogAida 111.

Otav xpnoiyoTroleite £va e§apTnua SIaBACeETe TIG 0dnyieg
a0@AAEIOg TTOU TO GUVOBEUOUV.

Na eioTe IPOCEKTIKOL OTAV ONKWVETE AUTH TN CUCKEUN ylati
eival Bapta. Mpv TN onkwoeTe, BeBalwbeite OTL N KEPAAT| €XEL
aopaAioel kat OTL TO PMOA, Ta EPYAAEiQ, TO KAAUPHA UTTOSOXTG
Kal TO KOAWALO gival oTeEpEWPEVA.

H ouokeur) autr| dev TipoopileTal yla xprnon anod atoua
(oupreplAapBavopévwy TwV MAdLOV) HE TIEPLOPIOUEVES
(PUOLKEG, aloBNTAPLEG 1) DLAVONTIKEG IKAVOTNTEG N EAAELYN
EUMELPIAg Kal YVWOoEWVY, TIapa pévov eav Bpiokovtal urod tnv
emiBAeWn atopou ou eival urelBuvo yla TNV acPAAeld Toug n
AKOAOUBOUV TIG 0dNYIEG TOU OXETIKA e TN AElToupYia Tng
OUOKEUNG.

Ta nadia Ba Tpemel va BpiokovTal utd mapakoAousnon, £Tot
WoTe va dlacpaAicetal 6TL dev MAifouV e TN CUCKEUT).
XPNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN POVO yia TNV OIKIOKK XPAon yia Thv
otroia TpoopileTal. H Kenwood &g @épel otroiadntroTe euBuvn av
N OUOKEUR XpnaolpoTtroinBei e AavBaopévo TpdTro R o€
TIEPITITWON PN CUPUOPQWONG PE QUTEG TIG 0ONYiEG.
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YIO VO YVWPICETE TNV Koulivounxavn tng
Kenwood

TTPIV a1Td T OUV3ECT OTO PEUUA

1 BeBaiwbeite 6T n Tapoxn NAeKTpIKOU peUPATOG gival idia JE AUTAV
TTOU avaypA@eTal 0TO KATW PEPOG TNG CUCKEUNG GOG.

2 H ouokeun autn eival oupParr) pe v Odnyia Tng Eupwtraikig
OikovopikAg Koivotntag 89/336/EEC.

yiO Vo yVwpio€eTe TNV Koudivounxavi Tng Kenwood

@ KePAAN ToU UiEEP

@ umnodoxr| eEapTHUATOG

® kdAuppa utodoxng

@ proA

(B urodoxr| epyaAeiou

(® dlakoMINg evepyoroinong/arnevepyoroinong kat TaxutnTag

@ evdelKTIKN AuxVvia kataoTtaong pigep

oA Tou Hi&ep

(® HOXAOG armoouvdeong KEPAANQ

XTurmtnet K

@ avadeutnpt

® eEapua JuNGHATOg O 5
OoTAatouAa

o @ 3 Tk

KATAKL

o6 ot
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XTUTINTAEL

avadeutnpl

eEaptnua
CUNOUATOG

YlQ va TOTIOBETNOETE
éva gpyaAeio

yla va apalpéceTe
éva gpyaAeio

TTPOKTIKEG

2

3

4

7

TO Migep
Dmﬂﬂkz

Ta epyaAgia avapI§ng Kal HEPIKEG ATTO TIG XPHOEIG TOUG

Ma va @TidyVveTe KEIK, PTTIOKOTA, (0N, YAGOO, YEUION, EKAEP Kal
TTOUpPE TTOTATAG.

MNa auyd, KpEPa, KOUPKOUTI, ATTAXO TTAVIECTIAVI, HAPEYKA,

TONCKEIK, HOUG,00UPAE. Mn XPNGIPOTTOIEITE TO XTUTTNTAPI VIO T
TTaXUpPEUOTA piypaTa (TT.X. Yia va XTUTTaTe Boutupo Kai {axapn) ~ (1]
— MTTOPEi va TTPOKAAECETE POOPA OTO EPYAAEio.

Mo piypata pe payid.

YIO Va XPNOIUOTIOINCETE TO HigeP

AvaonK®OoTe TO HOXAO aroouvdeong KEPAANG OTNV THow
TAEUPA TNG OUCKEUNG @ Kal, TAUTOXPOVA, ONKWOTE TNV KEPAAR
HEXPL va acpalioet oTnv uPnAn BEon @.

[M€oTe 1O MPOG TA MAVW £WG OTOU CTANATAOEL Kal, OTN
Ouvéxela, OTPEYTE TO @.

MpocappdaoTe To PTTWA eTTAVW OTN BACN, TTIESTE TTPOG T KATW
Kal oTPEWTE TTPOG Ta OEEIA yIa va aoaNioeTe @.

AvaonK®OOTE TO HOXAO aroouvdeong KEPAANG OTNV Tiow
TAEUPA TNG CUCKEUNG Kal, TAUTOXPOVA, KATERAOTE TNV KEPAAT
Tou pigep.

2UVOEQTE TN CUCKEUN E TNV TMAPOXT) PEUNATOG KAl 1 EVOELKTIKA
Auxvia kataotaong Tou ui&ep Ba avayel.

O€0Te TN OUOKEUN O AELTOUPYIA OTPEPOVTAG TO SLOKOTITN
TaxUTnTag OTNV €rubuuntr pubuion.

2TPEYPTE Kal apalpéoTe TO.

ONMAVTIKO

Edv onkwaoeTe TNV KEQAAR TOU pitep evoow PBpiokeTal o€
Aeitoupyia, n Asitoupyia TNG cuokeung Ba diakoTei apéowg. MNa
va BéoeTe TTANI TO Pigep o€ AeiToupyia, XaUNAWOTE TNV KEPAAR,
oTpEWTE TO BIAKOTITN TaXUTNTOG OTN BE0N ATTEVEPYOTTOINONG,
TepPIPEVETE Aiya deuTePOAETTTA Kal TMIAECTE TTAAI TV TayUTNTA.

To piep Ba TTpéTTEl va apxioel va AeIToupyei apéowg.

‘OmoTe QvaonNKOVETE TNV KEPAAT) TOU HiEeEP, N EVOEIKTIKY Auxvia
kataotaong ofnvel. Otav KateRAalete TNV KEPAAT, N EVOEIKTIKY)
Auxvia avdBel unodelkvuovTtag OTL To piEep eival EToo yia
xpron.

©€£aTe €KTOG AEITOUPYIAG TN CUCKEUR KOl OQAIPEITE T TUUBOUAEG
UTTOAEiPpATa aTTd TO PTTWA pE pia oTTdTouAa OTav XpeIaeTal.
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OnNUAVTIKEG

TO Migep

PuBuiote 1o pi&ep otn BEoN apyng avauelEng () ya apyn
OMOYEVOTIOINON TWV UAKAYV, OMwG, Yla Tapddelyua, étav
avapelyvueTe aAeupl Je GppouTa yia PelypaTa YAUK®V. 2ZTPEYTE
anA®g To dlakémtn otn Beon (). To uiep Ba Aettoupynoet ya
21/2 OTPOPEG KAl 0TN OUVEXELQ, Ba OTAUATNHOEL QUTOUATA.
Ermetta, o dlakortng Ba mpérel va pubuiotel Eava otn B€on
arevepyoroinong ‘O’. EmavaAdBete, eav xpelaoTel.

Eival kaAUTepo T QuUyd TTOU XTUTTATE VO BpiokovTal a€
Beppokpacia dwpariou.

Mpiv xTutrAoeTE Ta aotrpddia, BeBaiwdeite OTI dev UTTAPXE! AiITTOG
1| KPOKOG auyoU GTO XTUTTNTAPI ] OTO UTTWA.

Xpnaipotrolgite KpUa UAIKA yia ¢Upn ekTOG Kal av n guvtayn
aTTaITEl TO AVTIOETO.

Orav xtutrdre BoUlTupo Kal axapn yia TNV TTAPACKEUN HiyHaTog
yia KEIK, xpnaolgoTroleite Travta BoUTupo og Bepuokpaacia
dwpariou 1 HJAAAKWOTE TO TTPWTA.

To pigep €xel evowpaTwpévn AsiToupyia ‘OpaAng ekkivnong WoTe
N TTO0OTNTA TWV UAIKWYV TTOU SI00KOPTTICETAI VO LEIWVETAI OTO
ehaxioTo. Edv, dpwg, n cuokeun £xel TeBei o€ AeItoupyia pe
TTaXUPPEUCTO Piyda OTO PTTWA OTTWG CUHN yia Wwpi, iowg
TTaPATNPACETE OTI XPEIAJOVTal HEPIKA BEUTEPOAETTTA IEXPI TO HigEP
va apyioel va Asitoupyei otnv

TAXUTNTA TTOU £XETE ETTIAEEEL.

TTOPATNPACEIS VIO TNV TTAPOCKEUR YwHIOU

Moté pnv utrepPaiveTe TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG TTAPAKATW
TTANPOYOPIEG - Ba UTTEPPOPTWOETE T CUCKEUN.

[a TNV KaAUTEPN CUVTAPNON TOU PNXOVIAPATOG, AQAVETE TTAVTA VA
Trepvouv 20 AeTrTd avapeoa og dUo XPAOEIG.

Edv kataA@GBete OTL N OUCKeUN Kataroveital, BE0Te TNV KTOQ
Aeltoupyiag, apalpeoTe TN Hon CUUN Kat avapei§te XwpLlota ta
Ouo uEpN.

Ta UAIKG avapiyvUovTal KaAUTEPA AV TOTTOBETACETE TIPWTA TO
uypd UAIKO.

Avd dla0TAPATO OTOPATATE TN CUCKEUN Kal AQaIpEiTe TO Hiypa
atd 10 YavTtZo NG CUUNG.

O1 S1aQOPETIKEG TTAPTIOEG AAEUPIOU SIAPEPOUV GNUAVTIKA WG TTPOG
TIG TTOOOTNTEG TOU UYPOU TTOU aTTaITouvTal Kal n KOAAWSNG uen
TNG ¢UPNG PTTOPEi va augnoel onuavTIKd TNV KaTatrévnon oTnv
OTTOoia UTTOKEITOI N OUOKEUT. 2aG OUPBOUAEUOUE VO ETTIBAETTETE
TN OUOKEUN evw TTapackeuddetal n {uun. H diadikaagia de diapkei
TEPITOOTEPO ATTO 5 AeTTTA.
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XTUTINTNPL @

XTUTTNTAPI @
e€dptnua
CULOUOTOG @

TO MigEP

S10KOTITNG ETMIAOYAG TAXUTATWYV

O1 TTopakdTw 0dnyieg €ival eVOEIKTIKEG Kal dlapépouv avaloya pe
TNV TTOGATNTA TOU HiyHOTOG GTO PTTWA Kal Ta CUGTATIKG TTOU
avapilyvoovTal.

TAPACKEUN KPEPAG e Aitrog Kal {ayxapn apxiote otnv eAAXLOTN
TaxutnTa “min” Kat au€note otadlakd oe UPNAOTEPES
TaxUTnTeG.

YIO VO TTPOCBECcETE QUYd HEOO O€ XTUTTNUEVA PiypaTa 4 —
MEYLOTN TaXUTNTA “max”.

yia va TpooBéaeTe aAeupl, poUTa KATT 1 1) apyr avauelEn Q).
KAQOIKA KEIK apxioTe OTnV EAAXLOTN TAXUTNTA “min”, Kal
QuENOoTE OTABIOKA OTN PEYLOTN TaxUutnTa “max”.

yia va TpocBéoeTe BoUTupo o€ aAeupl EAGXLOTN TaXUTNTA
“min”- 2.

AugnoTe otadiakd oTo PEYLOTN TaxUTNnTa “max”.

ApxioTte oTnV eAAXLOTN TAXUTNTA “mMin”, KAl auEnoTe oTadlaka
otV Taxutnta 1.

0 S310KOTITNG TOU NAEKTPOVIKOU aioONTAPA TAXUTATWYV

To piCep DIOBETEI EVOWHPATWHEVO BIOKOTITN NAEKTPOVIKOU
aiIoBNTAPa TaXUTATWY TTOU €xel oXedIAOTEI WOTE va diarnpei
oT10BepA TNV TaXUTNTA KATW OTTO JIAPOPETIKEG CUVONKEG
KATOTTOVNONG, OTTWG OTAV (UUWVETE WYWHi R OTAV TTPOCHETETE
auya o€ piypa yia k€K, Eivar eropévwg meavo va akoUoETE ToV
KIVNTAPQO va AsIToupyei pe SIapOPETIKA TaxUTnTa KaBwg To Witep
TTPOCAPUOLEl TN AEITOUPYIO TOU OTO QOPTIO KaI TNV TaXUTNTA TTOU
EXETE ETMIAECEI — QUTO gival UOIKO.

MEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG

a1rAG €UOPUTITO KEIK 680yp akelpi

MiyMa yia KEIK 2,72 KIA& GuvoAIKO Bapog
HiypaTog @poutwv

¢0unN yio okAnpo 1,35 kKIANG aheUpr ywpi

¢0pn yio poAako 1,3 KING aAeUpl Ywpi

aoTTPAdia auywv 12
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YIO VA TTPOCAPPOCETE Kal VA )
XPNOIUOTTOINCETETO TTPOCTATEUTIKO
KAAuPua

2NKWOTE TNV KEQAAR TOU Higep PEXP! VA ao@aAioEL.
MpooapudaoTe 10 PTTWA avapigng eravw oTn Baon.

MéoTe TO TTPOOTATEUTIKO KAAUPPO OTO KATW PEPOG TNG KEPAAAG
Tou pigep @ HEXP! va eQappoael aTn B€on Tou. To apBpwTd
KOMMATI TTPETTEl Va BpioKeTal 0Tn BECN TTOU €IKOVidETAl.

Eiodyete Tov katdAAnAo avadeuTrpa.

KateBaoTe TNV KeQaAAA Tou piCep.

Oaoo diapkei N avApign, YTTOPEITE va TTIPOOBETETE UAIKG aTTeUBEiag
OTO PUTTWA PiXVOVTAag Ta péoa atrd TO AVOlypa TTOU OXNUaTiCel TO
apOPWTS KOPPATI TOU TTPOOTATEUTIKOU KAAUMHATOG @.

Ae xpeldeTal va a@aipEoETE TO TIPOCTATEUTIKO KAAUPMA Yia va
aAAGEeTe eCapTApaTa.

AQaIpEOTE TO TTPOOTOTEUTIKO KAAUPHPA GNKWVOVTAG TNV KEQAAR
TOU Higep Kal TPABWVTAG TO TTPOG TA KATW.

TTPOLBAANATA KATA TN AEITOUpYia

mwPOBANpa

TO XTUTTNTAPI YVIa PopéyKa A To XTuTtTtnTAP!I K XTUTTOUV £TTAVW OTOV
TuBpéva TG Aekdvng ) 8ev eTavouv aTa UAIKG TTou BpiokovTal
070 KATW PEPOG TNG AEKAVNG.

PuBpioTe 10 Uwog wg €&Ag:

Apou £xeTe BEoeL TO HiEep KTOG AelToupyiag, TOTIOBETNOTE TO

XTUTINTIPL 1) TO avadEUTNPL KAl KATERAOTE TNV KEPAAN TOU

Uigep. EAEYETE edv umApXeL Kevo avapeoa OTO gpYaAEio Kal }—{
TOV TATo Tou UroA @. Kavovikd to epyaleio Ba mpérnel
OXedOV va ePATTTETAL OTOV TTATO TOU WITOA.

Edv undpxel kevo tou mpeTel va dlopbwbei, onkwote Tnv
KEPAAN ToU WiEep Kal AMOUAKPUVETE TO gpYaAeio.
XPNOLLOTIOLWVTAG TO KATAAANAO KAELWDI, XaAAp®OTE TO
Ma&Lpadl T6oo 600 XpeladeTal yia Tn pubuion tou agova @.
[a va @épeTe TO €pYAAEIO TILO KOVTA OTOV TIATO TOU UTTOA,
YupioTe Tov A§ova Tou aploTepdoTpoda. Ma va
AVOONKWOETE TO EPYAAEIO Ard TOV TIATO TOU WIOA, YupioTe
Tov Ggova deElooTpoPa.

2piEte TO TIA&INASL.

ToroBeTOTE TO EPYAAEIO OTO MIEEP KAl KATERAOTE TNV KEPAAT
Tou pikep. EAeYETE TN B€0n TOU (BAETE Onpeio 1).
EmavaAdBete ta mapanavw Pripata 6oo xpeldletal, £wg 0Tou
TO gpyaAeio TomoBeTNnBel 0TNn oWoTH BE0N. MOALG ToTIOBETNBEL
owoTd, OPiETe TO MAEIUAdL.

Aev gival arapaitn™n n pubuion g B€ong Tou o
eEOPTNMATOG CUUMUATOG.

np6éBAnua

To ui€ep otapatda katd tn dldpkela Asttoupyiag Tou.

Edv yia otrolodrmote Adyo diakoTrei n TTapoxr peUPATOG OTO
MigEp Kal N CUOKEUR OTAUOTAOEI VO AEITOUPYEI, OTPEWTE TO
S1akKOTITN TaXUTNTOG OTN BECN ATTEVEPYOTTOINONG, TTEPIUEVETE Aiya
SeutepdAeTTTa Kal €TTIAESTE TTAAI TNV TaUTNTA. To pigep Ba TrpéTrel
va apxioel va AeIToupyei apéowg.
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omua Higep,
KAAUPpQ
uTtod0XNG

MTTOA, epyaleia,
KAMAKL

KaBapIopog Kal o€pPIS

@povTida Kal Kabapiouog
OfteTe TTAVTA EKTOG AEITOUPYIAG KOI OTTOCUVOEETE TN GUOKEUN OTTO
TO pelpa TTPIV aTTd TOV KABAPIoUO.

MepdoTe e éva uypod Travi, ETTEITA OTEYVWOTE.
MoTté pn xpnoipotroieite OTIABWTIKA Kai pn BuBileTe o€ vePo.

[MAUveTe 0TO XEpI, ETTEITA OTEYVWOTE TTOAU KAAd A TTAUVETE OTO
TTAUVTAPIO TTIATWV.

Moté un xpnoiyoTroleite gupudTivn Bouptoa, oUppa Koudivag
AEUKQVTIKO YIa va KOBAPIOETE TO AVOEEIBWTO UTTWA.
Xpnoipotroleite EUBI yIa va aQaIpETETE Ta AAATA.

KpatroTe Ta pépn TNG CUOKEUNG HakpId atrd TTnyEg BeppdTnNTAG
(em@aveia kougivag, poupvog, PoUPVOG PIKPOKUUATWY).

0£p6ig Kal eEumnpETNON TTEAATOV

Edv 1o KOAWJL0 €xel untooTel (NI, TIPETIEL, Yia AOYOUQ
aopaAeiag, va avtikaraotabei artd v KENWOOD 1 aré
£E0UOLOBOTNMEVO KEVTPO erokeumv TnG KENWOOD.

Edv xpelaleote BonBela OXETIKA pE:

N XPrion TG OUCKEUNG N

TO O£PPIG I TIG ETILIOKEUEG

EMKOLVWVTOTE E TO KATACTNKA artd TO OMoio ayopdacarte In
ouoKeun oag.
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