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Safety

Read these instructions carefully and retain for future reference.

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

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

Care and Cleaning’.

If the plug or cord is damaged it must, for safety reasons, be replaced by

Kenwood or an authorised Kenwood repairer in order to avoid a hazard.

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

removing tools/attachments, after use and before cleaning.

Always keep body parts, hair and jewellery and loose clothing away from moving

parts and fitted attachments.

Never leave the machine on unattended.

Never use a damaged machine. Get it checked or repaired: see ‘Service and

Customer Care’.

Never put your fingers in the hinge mechanism.

Never let the cord hang down where a child could grab it.

Never operate the Stand Mixer with the head in the raised position.

Never let the power unit, cord or plug get wet.

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

using a bowl tool.

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

a time.

Never use an unauthorised attachment.

Never exceed the maximum gquantities and speeds stated in the

Recommended Usage Chart.

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

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

Take care when lifting this appliance as it is heavy.

Ensure the head is locked and that the bowl, tools, outlet cover and cord are

secure before lifting.

Do not move or raise the mixer head with an attachment fitted as the Stand

mixer could become unstable.

Do not operate your appliance near the edge or overhanging the work surface

or apply force to an attachment when fitted, as this may cause the unit to

become unstable and tip over, which may result in injury.

When moving the appliance always pick up by the pedestal base and mixer

head. Do not lift or carry the appliance by the bowl handle.

Misuse of your appliance can result in injury.

The short power-supply cord is used to reduce risk resulting from becoming

entangled in or tripping.

Extension cords may be used if care is exercised in their use.

If an extension cord is used:

1. The marked electrical rating of the extension cord should be at least the
same as or greater than the electrical rating of the appliance.

2. The cord should be arranged so that it will not drape over the countertop
or tabletop where it can be pulled on by children or tripped over
unintentionally.



3. The extension cord should be an earthed-type 3-wire cord. The electrical
rating of the appliance is listed on the bottom of the unit.

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

® This appliance shall not be used by children. Keep the appliance and its cord
out of reach of children.

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

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

Glass bowl

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

® Do not allow the bowl! to come in contact with sources of high heat such as
an oven or stove top.

® Do not hit tools on the side of the bowl to remove ingredients.

Special Care Instructions

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

been taken to ensure a perfect appearance, however some small imperfections

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

Plug and Fuse Information

Before plugging in

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

® THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED.

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




Care and Cleaning

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

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

Stainless steel bowl

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

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

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

Tools and splashguard
® \Wash by hand, then dry thoroughly or wash in the dishwasher.

Creaming beater

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

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

Note: Please inspect the condition of the tool body before and after use and also

regularly inspect the condition of the wiper blade and replace it if there are any

signs of wear.

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






Parts List
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Mixer head

Attachment outlet

Outlet cover

Tool socket

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

Head release lever

Cord storage
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K-beater

Whisk

Dough tool
Splashguard
Spatula

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

Usage Diagrams and Usage Instructions




Important

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

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

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

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

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

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

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

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

Fold Tool

® Do not use a high speed as a low speed is required to optimise performance

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Hints and Tips

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

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

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

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

Hints and Tips - Whisk
® Best results achieved when eggs are at room temperature. Before whisking egg whites,
make sure there is no grease or egg yolk on the whisk or the bowl.

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

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

Yeast

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

® Fresh yeast: crumble into the flour.
Other types of yeast: follow the manufacturer’s instructions.

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

Hints and Tips - Fold Tool

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

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

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

Electronic Speed Sensor Control

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

1



Usage Chart

(MAX) (Mins)

R a ©

2 kg Min-Max 2-5

@ é @ @ Min-1 2-3

680 g

@ @ 2 kg Min-Max 1

O
@ (g,) 0\ (Mins)

2 kg Min-Max 2-5

@ @ 2 kg Min-Max 1

=
inm] @ ﬁ 15 kg Min-Max 4

<, Eio 2.68 kg Min-Max 2-5
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(MAX) (Mins)

&

Max 3

250 g

O 2-8

Recipes

White Bread Dough

1.35kg Flour

13.5g Salt

21.5g Fast Action Dried Yeast
756 ml Water

279 Lard or Butter

1 Fit the bowl to the stand mixer.

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

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

4 Knead on speed 1 for 3-4 minutes.

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

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

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

Pizza Dough

500g Flour

30g Olive Qil

79 Salt

79 Yeast

300mI Water

1 Fit the bowl to the stand mixer.

2 Add all of the ingredients.

3 Fit the dough hook and lower the head.

4 Mix on minimum speed for 1 minute.

5 Knead on speed 1 for 4 minutes.

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

place.

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

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

e}
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To Assemble the Creaming Beater

Usage Diagrams and Usage Instructions

D1

: )
M v 0
Important
® The wiper blade is supplied already fitted and should always be removed for cleaning.

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

To Fit and Use Your Splashguard

Usage Diagrams and Usage Instructions

Important

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

® You do not need to remove the splashguard to change tools.
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1 Raise the mixer head until it locks.

2 Fit the bowl onto the base.

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

4 Insert required tool.

5 Lower the mixer head.

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

Tool Adjustment

Usage Diagrams and Usage Instructions

Important

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

TYPE KMX75/KMX76 = 15mm

K-beater, Whisk, Creaming beater and folding tool

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

1 Unplug the machine.

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

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



Creaming beater

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

4 Using a suitable spanner loosen the nut sufficiently to allow adjustment of the shaft. To
lower the tool closer to the bottom of the bowl, turn the shaft anti-clockwise. To raise the
tool away from the bottom of the bowl turn the shaft clockwise.

5 Re-tighten the nut.

Fit the tool to the mixer and lower the mixer head. (Check its position see points above).

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

Note: Spanner shown is for illustration purpose only.

(&)}

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

Cord Storage

17



Service and Customer Care

® |f you experience any problems with the operation of your appliance, before
requesting assistance refer to the ‘Troubleshooting Guide’ section in the manual or visit
www.kenwoodworld.com.

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

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

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

IMPORTANT INFORMATION FOR CORRECT DISPOSAL OF THE PRODUCT IN ACCORDANCE
WITH THE EUROPEAN DIRECTIVE ON WASTE ELECTRICAL AND ELECTRONIC EQUIPMENT
(WEEE)

At the end of its working life, the product must not be disposed of as urban waste. It must be
taken to a special local authority differentiated waste collection centre or to a dealer providing
this service.

18



Troubleshooting Guide

Problem

Cause

Solution

The whisk or K-beater
knocks against the
bottom of the bowl
or not reaching the
ingredients in the
bottom of the bowl.

Tool at the wrong height
and needs adjusting.

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

‘Mixer ready indicator
light’ flashing when
Stand mixer first
plugged in.

Speed control not in the
‘O’ position.

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

The Stand mixer stops
during operation.
‘Mixer ready indicator
light’ flashing rapidly.

Overload protection
or overheat system
activated.

Maximum capacity
exceeded.

Unplug and check for obstruction or
overloading.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Laat de keukenmachine nooit onbeheerd aan staan.

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

Steek nooit uw vingers in het scharniermechanisme.

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

Zet de keukenmachine nooit aan als de kop omhoog staat.

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

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

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

Gebruik nooit een niet-goedgekeurd hulpstuk.

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

Lees eerst de veiligheidsvoorschriften bij de accesoires, voordat u ze gebruikt.
Wees voorzichtig bij het verwijderen van de komhulpstukken na langdurig
gebruik, omdat ze heet kunnen zijn.

Wees voorzichtig wanneer u dit apparaat optilt, omdat het zwaar is.

Zorg dat de kop vergrendeld is en dat de kom, hulpstukken, afdekking van het
aansluitpunt en het snoer vastzitten voor u het apparaat optilt.

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

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

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

Misbruik van dit apparaat kan persoonlijk letsel veroorzaken.

Het snoer is kort om risico op verstrengeling of struikelen te voorkomen.

Een verlengsnoer kan gebruikt worden, maar wees voorzichtig.
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® Als u een verlengsnoer gebruikt:
1. Het aangegeven elektrische vermogen van het verlengsnoer moet minstens
hetzelfde of hoger zijn dan het elektrisch vermogen van het apparaat.
2. Zorg ervoor dat het snoer niet over het aanrecht of de tafel hangt waar
kinderen eraan kunnen trekken of apparaat, dit altijd kunnen struikelen.
3. Het verlengsnoer moet geaard zijn en drie aders hebben. Het vermogen
staat onder op het apparaat vermeld.
® Dit apparaat kan worden gebruikt door personen met verminderde
lichamelijke, sensorische of geestelijke capaciteiten of gebrek aan ervaring en
kennis mits ze onder toezicht staan of instructie hebben gekregen over het
veilige gebruik van het apparaat, en de betrokken risico’s begrijpen.
® Dit apparaat mag niet door kinderen worden gebruikt. Houd het apparaat en
het snoer buiten het bereik van kinderen.
® Op kinderen moet toezicht gehouden worden om er zeker van te zijn dat ze
niet met het apparaat spelen.
® Gebruik het apparaat alleen voor het huishoudelijke gebruik waarvoor het is
bedoeld. Kenwood kan niet aansprakelijk worden gesteld in als het apparaat is
misbruikt of als deze instructies niet zijn opgevolgd.

Glazen kom

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

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

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

Bijkomende informatie

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

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

® WAARSCHUWING: DIT APPARAAT MOET GEAARD ZIJN.

® Dit apparaat voldoet aan EG Verordening 1935/2004 inzake materialen en voorwerpen die
bestemd zijn om met levensmiddelen in contact te komen.

Onderhoud en reiniging

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

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

Roestvrijstalen kom

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

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

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

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

Klopper

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

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

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

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

opgetreden.

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






Onderdelenlijst
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* Indien geleverd

Legenda

Mixerkop

gebruik
Hoofddeel mixer
Kopontgrendeling

@0 OOVOOOO

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

PRORPEREE®B®

Snoeropslag
K-klopper

Garde

Deeghaak
Spatscherm

Spatel
Roestvrijstalen kom
Glazen kom
Slagroomklopper
Vouwhulpstuk

B
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De keukenmachine gebruiken

Gebruiksdiagrammen en gebruiksaanwijzing
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Belangrijk

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

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

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

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

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

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

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

® Telkens wanneer de mixerkop omhoog wordt gehaald, gaat het lichtje ‘mixer klaar’
uit. Zodra de kop omlaag wordt gezet, gaat het lichtje aan, wat betekent dat de mixer
gebruiksklaar is.

Vouwhulpstuk

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

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

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

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

3  Doe de te mengen ingrediénten in de kom.

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

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

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

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

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

~

Hints en tips

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

® Het vouwhulpstuk () kan worden gebruikt om lichte ingrediénten in zwaardere
mengsels te vouwen, zoals voor meringue, mousse, vruchtenmousse, Genuese taarten
en soufflés en om bloem en fruit langzaam in taartmixen op te nemen. De mixer werkt
op een constante langzame snelheid.
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® Stop de machine regelmatig om de kom met de spatel af te schrapen, zodat alle
ingrediénten goed worden gemengd.
® Als u wilt voorkomen dat de ingrediénten opspatten, verhoogt u de snelheid geleidelijk.

Hints en tips - K-klopper

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

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

Hints en tips - Garde

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

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

Hints en tips - Deeghulpstuk
® Als u hoort dat de machine het deeg niet goed aan kan, zet u de machine uit, verwijdert
u de helft van het deeg en mengt u elke helft afzonderlijk.

Gist

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

® Verse gist: brokkel de gist in de bloem.
Andere soorten gist: volg de aanwijzingen van de producent.

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

Hints en tips - Vouwhulpstuk

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

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

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

Elektronische snelheidssensorregeling

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

% (MAX) ‘ 7) (Min.)

2 kg Min-Max 2.5

229 ,
&2 B | e | e
680 g

@ @ 2 kg Min-Max 1
@ (MAX) (s (Min.)

2 kg Min-Max 2-5

@ @ 2 kg Min-Max 1

=

inm] @ ﬁ 15 kg Min-Masx 4
, 2,68 kg Min-Max 2-5
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(MAX) (Min.)

&

Max 3

O 2-8

250 g

Recepten

Deeg voor witbrood

1,35 kg bloem

13,5 g zout

21,5 g snelwerkende gedroogde gist
756 ml water

27 g vet of boter

1
2
3

4
5

6

7

Zet de kom op de keukenmachine.

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

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

Verwerk gedurende 3-4 minuten op snelheid 1.

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

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

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

Pizzadeeg
500 g bloem
30 g olijfolie
79 zout

7 g gist

300 ml water

~NOoO oA~ WN

o4}

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

Gebruiksdiagrammen en gebruiksaanwijzing

D1

[ )
M | J
Belangrijk
® De wisser is al bevestigd en moet vdor het reinigen altijd worden verwijderd.

1 Bevestig de flexibele wisser voorzichtig aan het hulpstuk door de onderkant van de
wisser in de gleuf te duwen. Bevestig één zijde in de gleuf, voordat u het uiteinde
voorzichtig vasthaakt. Herhaal dit aan de andere kant.

Aanbrengen en gebruik van het spatscherm

Gebruiksdiagrammen en gebruiksaanwijzing

Belangrijk

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

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

Plaats de kom op het onderstel.

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

Monteer het gewenste hulpstuk.

Laat de mixerkop zakken.

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

Hulpstukken afstellen

Gebruiksdiagrammen en gebruiksaanwijzing

Belangrijk

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

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

K-klopper, garde, klopper en scheplepel

De hulpstukken zijn ingesteld op de juiste hoogte voor de kom die door de fabriek wordt
geleverd en hoeven gewoonlijk niet afgesteld te worden.

Als u het hulpstuk echter toch wilt afstellen, hebt u een geschikte sleutel van 15 mm nodig:
Volg onderstaande aanwijzingen:

1
2
3

Haal de stekker uit het stopcontact.

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

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

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

5 Draai de moer weer vast.

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

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

Opmerking: De weergegeven sleutel dient alleen ter illustratie.

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

Snoeropbergvak
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Onderhoud en klantenservice

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

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

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

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

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

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

Probleem

Oorzaak

Oplossing

De garde of K-klopper
stoot tegen de
onderkant van de

kom aan of bereikt de
ingrediénten aan de
bodem van de kom niet.

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

Verstel de hoogte met een
geschikte sleutel - raadpleeg het
deel "Hulpstukken afstellen”.

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

Snelheidsregeling staat
niet op ‘O’.

Zet de snelheidsregeling op ‘O’.

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

Overbelastingsbeveiliging
of oververhittingssysteem
geactiveerd. De
maximumcapaciteit is
overschreden.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

N'utilisez jamais utiliser un accessoire non autorisé.

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

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

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

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

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

N'utilisez pas votre appareil prés du bord ou en surplomb par rapport a la
surface de travail. Ne forcez pas sur un accessoire installé sur l'appareil, cette
action est susceptible de le rendre instable et de le faire basculer, entrainant un
risque de blessures.

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



Toute mauvaise utilisation de votre appareil peut étre source de blessures.
Le cordon d'alimentation court est utilisé pour réduire le risque
d'enchevétrement ou de chute.

Des rallonges peuvent étre utilisées si I'on fait preuve de prudence dans leur

utilisation.

Si une rallonge est utilisée :

1. La puissance électrigue indiguée sur la rallonge doit étre au moins égale a
la puissance électrique de l'appareil.

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

3. La rallonge doit étre une rallonge a 3 fils de type terre. La puissance
électriqgue de l'appareil est indiguée sur la partie inférieure de 'appareil.

Les appareils peuvent étre utilisés par des personnes dont les capacités

physiques, sensorielles ou mentales sont diminuées, ou qui ne disposent pas

des connaissances ou de I'expérience nécessaires, si elles ont été formeées et
encadrées pour l'utilisation des appareils, et si elles ont conscience des risques
encourus.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants. Veuillez garder I'appareil

et le cordon hors de portée des enfants.

Les enfants doivent étre surveillés afin qu’ils ne puissent pas jouer avec cet

appareil.

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

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

présentes instructions ne sont pas respectées.

Bol en verre

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

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

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

Instructions d’entretien particuliéres

Le verre étant une matiére naturelle, une attention toute particuliere a été
portée lors de la fabrication de ce bol pour lui procurer un aspect parfait.
Toutefois, il se peut que certaines petites imperfections apparaissent a I'ceil
nu, chose normale et prévisible mais sans pour autant que cela impacte les
performances d’utilisation du bol.
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Avant de brancher I’appareil

® Assurez-vous gue l'alimentation électrique correspond a celle qui est indiquée sur la partie
inférieure de votre appareil.
® AVERTISSEMENT : CET APPAREIL DOIT ETRE RELIE A LA TERRE

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

Nettoyage et entretien

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

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

Bol en acier inoxydable

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

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

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

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

Batteur souple

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

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

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

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

cas de signes d’'usure.

Bol en verre

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

I_egende Batteur- K
Téte du robot Fouet
Sortie pour accessoire Pétrin

Couvercle anti-éclaboussures
Spatule
Bol en acier inoxydable

Couvercle de sortie

Douille pour ustensile

Bouton on/off (marche/arrét) et de
vitesse Bol en verre
Témoin lumineux Batteur a creme
Corps du robot

Manette de déblocage de la téte
Compartiment de rangement du

cordon

PORPEERE®E®E

Accessoire mélange délicat

©OEO® ©OO®EO

>
o

@=[1]
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Utilisation de votre robot patissier multifonction

Diagrammes et instructions d'utilisation
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Important

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

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

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

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

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

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

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

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

Accessoire meélange délicat

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

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

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

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

Ajoutez les ingrédients nécessaires dans le bol pour les mixer.

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

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

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

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

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

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

La fonction mélange Q) peut étre utilisée pour insérer les ingrédients légers dans

les mélanges plus épais pour obtenir par exemple des meringues, des mousses,

des mousses aux fruits, des génoises et des soufflés, et également pour incorporer
délicatement la farine et les fruits aux mélanges a gateaux. Le mixer fonctionnera a
vitesse lente constante.

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

Pour éviter les éclaboussures, augmentez progressivement la vitesse.

Conseils et astuces - Batteur-K

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

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

Conseils et astuces - Fouet

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

Conseils et astuces - Batteur souple

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

au préalable.

Conseils et astuces - Pétrin

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

Levure

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

® Levure fraiche : a émietter dans la farine.
Autres types de levure : suivez les consignes du fabricant.

® Mettez la pate dans un sac en polyéthyléne graissé ou dans un bol recouvert d'un

torchon. Laissez ensuite reposer au chaud jusqu'a ce que le volume ait doublé.

Conseils et astuces - Accessoire mélange délicat

Pour de meilleurs résultats, ne fouettez pas trop les blancs en neige ou la créme -
I'accessoire mélange délicat ne peut pas incorporer correctement le mélange si la
préparation fouettée est trop ferme.

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

Tous les ingrédients non mélangés restant sur la pale ou les bords du bol doivent étre
délicatement incorporés a l'aide de la spatule.
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Commande a capteur de vitesse électronique

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

Tableau d'utilisation

[o] (7 O

(MAX) (Mins)

2 kg Min-Max 2-5

& &L Qo =

680 g

@ % 2 kg Min-Max 1

[o] (7 O

(MAX) (Mins)

2 kg Min-Max 2-5

@ % 2 kg Min-Max 1

1] E’l »@ 15 kg Min-Max 4

2,68 kg Min-Max 2-5
—
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(MAX) (Mins)

&

Max 3

250 g

O 2-8

Recettes

Pate a pain blanc

1,35 kg de farine

13,5 g de sel

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

27 g de saindoux ou de beurre

1
2
3

[CaREAN

Installez le bol du robot patissier multifonction.

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

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

Pétrissez a la vitesse 1 pendant 3 a 4 minutes.

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

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

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

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

7 g Sel

7 g Levure

300 ml d'eau

1 Installez le bol du robot patissier multifonction.

2 Ajoutez tous les ingrédients.

3 Fixez le crochet du pétrin et abaissez la téte.

4 Mixez a la vitesse minimale pendant 1 minute.

5 Pétrissez a la vitesse 1 pendant 4 minutes.

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

7 Couvrez avec torchon et laissez la pate lever dans un endroit chaud pendant 30 a 40

O 0

minutes jusgu'a ce qu'elle ait doublé de volume.

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

Transférez sur une plaque a patisserie recouverte de semoule. Garnissez votre pizza et
mettez-la au four pendant 10 & 15 minutes a 240°C.
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Assemblage de I’accessoire batteur souple

Diagrammes et instructions d'utilisation

D1

[ )
M v 0
Important
® | alame fouet est fournie déja installée et doit toujours étre retirée pour le nettoyage.

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

Installation et utilisation du couvercle anti-éclaboussures

Diagrammes et instructions d'utilisation

Important

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

e \/ous n‘avez pas besoin d’enlever le couvercle anti-éclaboussures pour changer d’outil.
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Levez la téte du robot jusqu’en position verrouillée.

Installez le bol sur le socle.

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

Abaissez la téte du robot.

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

Ajustement des outils

Diagrammes et instructions d'utilisation

Important

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

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

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

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

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

Débranchez I'appareil.

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

4

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

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

Resserrez 'écrou.

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

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

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

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

Rangement du cordon
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Service aprés-vente

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

® Noubliez pas que votre appareil est couvert par une garantie, qui respecte toutes les
dispositions légales concernant les garanties existantes et les droits du consommateur dans
le pays oU vous avez acheté le produit.

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

® Concgu et développé par Kenwood au Royaume-Uni.
® [abriqué en Chine.

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

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

Le produit doit étre remis a 'un des centres de collecte sélective prévus par I'administration
communale ou auprés des revendeurs assurant ce service.
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Guide de dépannage

Probléeme

Cause

Solution

Le fouet ou le batteur-K
racle le fond du bol

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

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

Réglez la hauteur a l'aide d’'une
clé adaptée - reportez-vous a la
rubrigque “ Ajustement des outils “.

Le témoin lumineux
indiguant que le mixer
est opérationnel
clignote lorsque le robot
patissier multifonction
est mis sous tension
pour la premiére fois.

La commande de vitesse
n'est pas sur la position
“ o

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

Le robot patissier
multifonction

s’arréte en cours de
fonctionnement.

Le témoin lumineux
indiquant que le mixer
est opérationnelclignote
rapidement.

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

La capacité maximale est
dépasseée.

Débranchez et vérifiez qu’il n'y

ait pas une obstruction ou une
surcharge.

Mettez la commande de vitesse sur
“ O “etredémarrez.

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

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

Si le robot ne redémarre pas

apres l'application de la procédure
susmentionnée, contactez le
service “ aprés-vente “ pour plus de
conseils.

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

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

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

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

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

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

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

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

Die Kichenmaschine im Betrieb niemals unbeaufsichtigt lassen.

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

Niemals Ihre Finger in den Klappmechanismus stecken.

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

Die Kiichenmaschine niemals mit dem Kopf in hochgeklappter Position
betreiben.

Achten Sie darauf, dass Motorblock, Kabel und Stecker niemals nass werden.
Beim Betrieb des Gerats mit einem RUhrelement immer sicherstellen, dass die
Schussel angebracht ist.

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

Niemals einen nicht zugelassenen Aufsatz verwenden.

Nie die in der Empfehlungstabelle angegebenen Hb6chstmengen und
-geschwindigkeiten Uberschreiten.

Beachten Sie die mit jedem Zubehorteil mitgelieferten
Sicherheitsanweisungen.

Vorsicht beim Entfernen von RUhrelementen aus der Schussel - sie kénnen
nach langerem Gebrauch heif3 sein.

Vorsicht beim Anheben - dieses Gerat ist schwer.

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

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

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

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

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

reduzieren..

Bei angemessener Vorsicht darf ein Verlangerungskabel verwendet werden.

Bei Verwendung eines Verlangerungskabels:

1. Die markierte elektrische Leistung des Verlangerungskabels muss
mindestens so hoch wie die des Gerats sein.

2. Das Kabel darf nicht so von der Arbeitsplatte bzw. dem Tisch herabhangen,
dass Kinder an ihm ziehen kédnnten oder es eine Stolpergefahr bilden wirde.

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

Gerate kdnnen von Personen mit kodrperlichen, sensorischen oder geistigen

Behinderungen oder von Personen mit mangelnder Erfahrung oder Kenntnis

verwendet werden, sofern diese beaufsichtigt oder in die sichere Verwendung

des Geréats eingewiesen wurden und sofern sie die damit verbundenen

Gefahren verstehen.

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

mussen fur Kinder unzugéanglich sein.

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

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

Bei unsachgemafer Benutzung oder Nichteinhaltung dieser Anweisungen

Ubernimmt Kenwood keinerlei Haftung.

Glasschiissel

Stellen Sie vor Gebrauch sicher, dass lhre Ruhrelemente auf die richtige Hohe
eingestellt sind und den Schisselboden nicht berthren - siehe Abschnitt
LEinstellen von RUhrelementen®.

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

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

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

Vor dem Anschluss

® Sicherstellen, dass die Netzspannung mit den Angaben auf der Unterseite des Geréats
Ubereinstimmt.
® WARNUNG: DIESES GERAT MUSS GEERDET SEIN.

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

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

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

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

Edelstahischiissel

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

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

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

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

Flexi-Riihrelement

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

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

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

Gebrauch. Uberprifen Sie auBerdem regelmaBig den Gummi-Flugel und ersetzen

Sie ihn, wenn er Verschlei3erscheinungen aufweist.

Glasschiissel

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

® Sije kdnnen die Schussel auch in die GeschirrsplUlmaschine geben.
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* Falls im Lieferumfang

Ubersicht

Maschinenkopf

Ausgang flr Zusatzgerate
Anschlussabdeckung
Einsteckoffnung fur RUhrwerkzeuge
Ein-/Ausschalter und
Geschwindigkeitsschalter
Klichenmaschine ,Bereit“-Anzeige
Klchenmaschinen-Gehause
Freigabehebel fur den Maschinenkopf
Kabelfach

@EO® OO

PORPEERE®E®E

K-Haken

Schneebesen
Knethaken
Spritzschutz

Spatel
Edelstahlschissel
Glasschussel
Flexi-Ruhrelement
Unterheb-Ruhrelement

B
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Verwendung der Kiichenmaschine

Benutzungsdiagramme & Bedienungsanweisungen
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Wichtig

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

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

® Niemals die angegebenen Héchstmengen Uberschreiten - Sie kdnnten die Maschine
Uberlasten.

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

® Vor dem Gebrauch des Produkts sicherstellen, dass seine FUR3e und die Arbeitsflache
sauber und trocken sind.

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

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

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

Unterheb-Ruhrelement

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

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

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

2 Setzen Sie die Schussel auf den Sockel. Achten Sie dabei darauf, dass der Griff sich
direkt Uber dem Entriegelungssymbol @ befindet, und drehen Sie die Schussel sanft im
Uhrzeigersinn, bis der Griff sich direkt Uber dem Verriegelungssymbol @ befindet. NICHT
zu viel Kraftaufwand benutzen und NICHT zu fest drehen.

3 Die zu mixenden Zutaten in die Schiussel geben.

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

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

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

7 Starten Sie die Kichenmaschine, indem Sie den Geschwindigkeitsschalter auf die
gewulnschte Stellung drehen.

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

Hints and Tips

® [alls der K-Haken, der Schneebesen oder das Flexi-RUhrelement die Zutaten nicht
vom Boden der Schussel hochhebt, sehen Sie bitte den Abschnitt , Einstellen von
RUhrelementen”.
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® Die Unterheb-Funktion (Q dient zum Unterheben von leichten Zutaten in schwerere
Mischungen (z. B. Baisers, Mousse, Schaumspeisen, Biskuitteig und Soufflés) oder zum
langsamen Einrthren von Mehl und anderen Zutaten (z. B. Rosinen) in Kuchenteige. Die
Kuchenmaschine arbeitet bei gleichbleibender niedriger Geschwindigkeit.

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

® Zum Verhindern von Spritzern die Geschwindigkeit langsam steigern.

Hinweise und Tipps - K-Haken

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

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

Hinweise und Tipps - Schneebesen

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

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

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

Hefe

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

® Frische Hefe: Zerbrockeln und zum Mehl geben.

® Andere Hefearten: Den Anleitungen des Herstellers folgen.

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

Hinweise und Tipps - Unterheb-Riihrelement

® FUr beste Ergebnisse sollten Eischnee und Sahne nicht zu stark geschlagen werden -
das Unterheb-Ruhrelement kann die Mischung nicht korrekt vermengen, wenn sie zu fest
ist.

® Schlagen Sie die Mischung nicht zu lange, da sie ansonsten ihre Luftigkeit und
Konsistenz verliert. Stoppen Sie, sobald die Zutaten ausreichend gemischt sind.

® [Etwaige nicht vermischte Zutaten am Unterheb-RUhrelement oder an der Schusselwand
sollten vorsichtig mit einem Spatel untergehoben werden.
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Elektronische Geschwindigkeits-Sensorkontrolle

Ihre Kiichenmaschine ist mit einer elektronischen Geschwindigkeits-Sensorkontrolle
ausgestattet, die dazu dient, die Geschwindigkeit unter verschiedenen
Belastungsbedingungen aufrechtzuerhalten, beispielsweise beim Kneten von Brotteig oder
beim Einarbeiten von Eiern in einen Kuchenteig. Deshalb kann die Geschwindigkeit im
Betrieb hdrbar variieren, wenn die Kichenmaschine die Geschwindigkeit an die jeweilige
Belastung und die gewahlte Geschwindigkeit anpasst - das ist normal.

Benutzungstabelle

[o] (7 O

(MAX) (Minuten)

2 kg Min-Max 2-5

@ é @ @ Min-1 2-3

680 g

@ @ 2 kg Min-Max 1

[o] (7 O

(MAX) (Mins)

2 kg Min-Max 2-5

@ @ 2 kg Min-Max 1

-
ImN @ ﬁ 15 kg Min-Max 4

00

2.68 kg Min-Max 2-5
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of

0\ (Mig?en)

(MAX)

&

Max 3

250 g

O 2-8

Rezepte

WeiBlbrotteig

1,35 kg Mehl

13,5 g Salz

21,5 g schnell wirkende Trockenhefe
756 ml Wasser

27 g Schmalz oder Butter

1
2
3

7

Die Schussel in die Kiichenmaschine einsetzen.

Wasser in die Schussel schitten, dann die anderen Zutaten hinzugeben.

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

3-4 Minuten auf Stufe 1 kneten.

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

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

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

Pizzateig

500 g Mehl

30 g Olivenol
7 g Salz

7 g Hefe

300 ml Wasser

NO O A WDN

[e9)

Die Schussel in die Kichenmaschine einsetzen.

Alle Zutaten hineingeben.

Den Knethaken einsetzen und den Maschinenkopf absenken.

Eine Minute mit geringster Geschwindigkeit (Min) mixen.

Vier Minuten auf Stufe 1 kneten.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einer Kugel formen.

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

Halbieren und zu zwei 15 cm Pizzabdden ausrollen.

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

Benutzungsdiagramme & Bedienungsanweisungen

Ell D2

/[

@ |

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

1 Bringen Sie den Gummi-Flugel am Ruhrelement an, indem Sie den unteren Teil des
Flugels in den Schlitz stecken, dann eine Seite in die Rille einsetzen und vorsichtig das
Ende festhaken. Wiederholen Sie den Vorgang auf der anderen Seite.

Anbringen und Verwenden lhres Spritzschutzes

Benutzungsdiagramme & Bedienungsanweisungen

Wichtig

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

® Zum Auswechseln der RUhrwerkzeuge ist es nicht erforderlich, den Spritzschutz zu
entfernen.
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1 Maschinenkopf anheben, bis er einrastet.

2 Schussel auf den Sockel aufsetzen.

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

4 Das gewlnschte RuUhrelement einsetzen.

5 Maschinenkopf absenken.

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

Einstellen von Riihrelementen

Benutzungsdiagramme & Bedienungsanweisungen

Wichtig

® Die Ruhrelemente wurden im Werk auf die richtige Hohe fur die mitgelieferte
Ruhrschissel eingestellt und sollten keine weitere Anpassung bendtigen.
Wenn Sie jedoch die Hohe des RUhrelements verdndern mochten, verwenden Sie einen
Schraubenschlussel:

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

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

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

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

Folgen Sie dann den nachstehenden Anleitungen:

1 Ziehen Sie den Netzstecker der Maschine.

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

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

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

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

5 Ziehen Sie die Mutter wieder fest.

6 Bringen Sie das RUhrelement erneut am Maschinenkopf an und klappen Sie ihn nach
unten. (Prufen Sie seine Position - siehe obige Punkte.)

7 Wiederholen Sie die Schritte nach Bedarf, bis das RUhrelement richtig sitzt. Ziehen Sie
daraufhin die Mutter wieder fest an.

Hinweis: Der abgebildete Schraubenschllssel dient nur lllustrationszwecken.

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

Kabelverstauung
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Kundendienst und Service

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

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

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

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

Aktualisierte Informationen zur Entsorgung von Altgerdten

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

1. Getrennte Erfassung von Altgerdten

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

2. Batterien und Akkus sowie Lampen

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

3. Moglichkeiten der Riickgabe von Altgeraten

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

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

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

Die Mbdglichkeit der unentgeltlichen Rickgabe eines Altgerates besteht bei
ricknahmepflichtigen Vertreibern unter anderem dann, wenn ein neues gleichartiges
Geréat, das im Wesentlichen die gleichen Funktionen erfullt, an einen Endnutzer
abgegeben wird. Wenn ein neues Gerat an einen privaten Haushalt ausgeliefert wird, kann
das gleichartige Altgerat auch dort zur unentgeltlichen Abholung Ubergeben werden;
dies gilt bei einem Vertrieb unter Verwendung von Fernkommunikationsmitteln fur Gerate
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der Kategorien 1, 2 oder 4 gemé&nR § 2 Abs. 1 ElektroG, namlich ,WarmeUbertrager”,
,Bildschirmgerate” oder ,GroRgerate” (letztere mit mindestens einer duBeren Abmessung
Uber 50 Zentimeter). Zu einer entsprechenden Ruckgabe-Absicht werden Endnutzer
beim Abschluss eines Kaufvertrages befragt. AuBerdem besteht die Mbglichkeit der
unentgeltlichen Riuckgabe bei Sammelstellen der Vertreiber unabhé&ngig vom Kauf eines
neuen Gerates fur solche Altgerate, die in keiner dauBeren Abmessung groBer als 25
Zentimeter sind, und zwar beschrankt auf drei Altgerate pro Gerateart.
4. Datenschutz-Hinweis
Altgerate enthalten haufig sensible personenbezogene Daten. Dies gilt insbesondere
fur Geréate der Informations- und Telekommunikationstechnik wie Computer und
Smartphones. Bitte beachten Sie in Ihrem eigenen Interesse, dass fur die Léschung der
Daten auf den zu entsorgenden Altgeraten jeder Endnutzer selbst verantwortlich ist.
5. Bedeutung des Symbols ,,durchgestrichene Miilltonne*
Das auf Elektro- und Elektronikgeraten regelmafig abgebildete Symbol einer
E durchgestrichenen Mulltonne weist darauf hin, dass das jeweilige Gerat am Ende
seiner Lebensdauer getrennt vom unsortierten Siedlungsabfall zu erfassen ist.
]
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Fehlerbehebung

Problem

Ursache

Lésung

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

RUhrelement hat nicht
die richtige H6he und
muss angepasst werden.

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

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

Geschwindigkeitsregler
nicht auf , 0" gestellt.

Uberpritfen und
Geschwindigkeitsregler auf
,O“stellen.

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

Uberlastungs- oder
Uberhitzungssystem
aktiviert.

Hb&chstmengen wurden
Uberschritten.

Ausschalten und auf Blockierung
oder Uberlastung tUberprifen. Den
Geschwindigkeitsregler auf ,0"
stellen und erneut einschalten.
Wenn die Maschine nach wie

vor nicht funktioniert, einige
Zutaten entfernen, um die Last

zu reduzieren, und erneut starten.
Wenn auch dies das Problem nicht
|6st, den Netzstecker ziehen und
die Maschine 15 Minuten ruhen
lassen. Wieder einschalten und die
Geschwindigkeit neu auswahlen.
Sollte die Maschine danach

immer noch nicht starten, den
Kundendienst zu Rate ziehen.

.Bereit’-Anzeigeleuchte
blinkt langsam, wéhrend
die Kichenmaschine
eingeschaltet ist.

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

den Standby-Modus
Ubergegangen.

Den Geschwindigkeitsschalter
auf ,Min" und dann auf ,0"
zurlckdrehen, um die Maschine
zurlickzusetzen.
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Sicurezza

Leggere attentamente le presenti istruzioni e conservarle come futuro
riferimento.
Prima del primo utilizzo, rimuovere tutti gli imballaggi e le etichette.
(L'etichetta di classificazione sulla base della macchina non deve essere
rimossa). Lavare le parti, vedere: Cura e pulizia".
Se la spina o il cavo sono danneggiati, per motivi di sicurezza, devono essere
sostituiti da Kenwood o da un riparatore autorizzato da Kenwood per evitare
pericoli.
Portare sempre il regolatore di velocita in posizione 'O’ Off e scollegare la
spina prima di montare o rimuovere utensili/attacchi, dopo l'uso e prima della
pulizia.
Tenere sempre parti del corpo, capelli, gioielli e indumenti larghi lontani dalle
parti in movimento e dagli accessori.
Non lasciare mai la Kitchen Machine incustodita durante il suo funzionamento.
Non usare I'apparecchio se appare danneggiato. Farlo controllare o riparare
da personale apposito (vedere per le informazioni Manutenzione e assistenza
tecnica).
Non inserire mai le dita nel meccanismo della cerniera
Non lasciare mai che il cavo penzoli da una superficie dove un bambino
potrebbe afferrarlo.
Non utilizzare mai I'impastatrice planetaria con la testa in posizione sollevata.
Non lasciare mai che il corpo motore, il cavo o la spina si bagni.
Assicurarsi che la ciotola sia sempre montata quando si utilizza un utensile
per ciotola.
Non utilizzare piu di una presa (presa per l'utensile per ciotola e presa per la
velocita lenta) alla volta.
Non utilizzare mai un accessorio non autorizzato.
Non superare mai le quantita e le velocita massime indicate nella tabella per
'uso consigliato.
Quando si desidera usare un accessorio, leggere le istruzioni di sicurezza che lo
corredano.
Fare attenzione a rimuovere gli accessori della ciotola dopo un uso prolungato,
perché potrebbero essere caldi.
Fare attenzione nel sollevare questo apparecchio, che pesa molto.
Assicurarsi che la testa sia bloccata in posizione e che ciotola, utensili, copri-
attacco e cavo elettrico siano ben saldi prima di sollevare I'apparecchio.
Non spostare né sollevare la testa della macchina quando l'attrezzatura &
montata perché impastatrice planetaria potrebbe diventare instabile.
Non utilizzare il dispositivo vicino al bordo o se sporge dal piano di lavoro
né applicare forza ad un accessorio quando installato, poiché cid potrebbe
rendere 'unita instabile e farla ribaltare, il che potrebbe causare un infortunio.
Quando si sposta l'apparecchio, sollevare sempre dalla base del piedistallo e
dalla testa dell'impastatrice. NON sollevare o trasportare I'apparecchio con la
maniglia della ciotola.
Un utilizzo scorretto dell’apparecchio pud provocare serie lesioni fisiche.
[l cavo di alimentazione corto viene utilizzato per ridurre il rischio di rimanere
impigliati o di inciampare.
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E possibile utilizzare prolunghe se usate con precauzione.

Se si utilizza una prolunga:

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

2. Il cavo deve essere disposto in modo tale da non coprire il piano di lavoro
o il piano del tavolo dove potrebbe essere tirato dai bambini o vi si puo
inciampare involontariamente.

3. La prolunga deve essere un cavo a 3 fili con messa a terra. La potenza
elettrica dell'apparecchio € indicata nella parte inferiore dell'unita.

Gli apparecchi possono essere utilizzati da persone con ridotte capacita

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

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

Questo apparecchio non dev’essere utilizzato dai bambini. Tenere

apparecchio e cavo lontani dalla portata dei bambini.

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

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

Kenwood non si assumera alcuna responsabilita se 'apparecchio viene

utilizzato in modo improprio o senza seguire le presenti istruzioni.

Ciotola di vetro

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

Evitare che la ciotola venga a contatto con fonti di calore elevato come un
forno o un fornello.

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

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

Prima di collegare ’apparecchio alla rete elettrica

® Assicurarsi che la tensione della vostra rete elettrica sia la stessa di quella indicata sulla

targhetta sotto 'apparecchio.

® AVVERTENZA: L’APPARECCHIO DEVE ESSERE MESSO A TERRA.
® Questo apparecchio & conforme al regolamento (CE) n. 1935/2004 sui materiali e articoli in

contatto con alimenti.
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Cura e pulizia

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

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

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

Ciotola di acciaio inossidabile

® | avare a mano e asciugarla completamente o lavarla in lavastoviglie.

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

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

Utensili e paraschizzi
® | avare a mano e asciugare completamente o lavare in lavastoviglie.

Frusta flessibile

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

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

Nota: controllare le condizioni del corpo dellapparecchio prima e dopo 'uso e

ispezionare regolarmente lo stato della frusta piatta e sostituirla in caso di segni di

usura.

Ciotola di vetro

® | avare la ciotola con acqua calda e detersivo e asciugare con cura.
® | 3 ciotola pud anche essere lavata in lavastoviglie.
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Elenco delle parti
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* Se in dotazione

Legenda

Testa della macchina

Attacco per accessori
Copri-attacco

Presa per gli utensili

Selettore acceso/spento e velocita
Spia di impastatrice pronta

Corpo dellimpastatrice planetaria
Levetta sgancia-testa

Vano riponi cavo

@EOOOOO®EO

PORPEERE®E®E

Frusta K

Frusta a filo

Gancio impastatore
Paraschizzi

Spatola

Ciotola in acciaio inox
Ciotola in vetro

Frusta flessibile
Spatola per pasticceria

B
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Come utilizzare I'impastatrice planetaria

Diagrammi di utilizzo e istruzioni per l'uso
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Importante

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

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

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

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

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

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

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

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

Spatola per pasticceria

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

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

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

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

Aggiungere gli ingredienti pertinenti alla ciotola da miscelare.

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

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

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

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

Suggerimenti e consigli

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

La funzione Spatola () pud essere utilizzata per incorporare ingredienti leggeri a miscele
piu dense, come ad esempio meringhe, mousse, fruit fool (dessert a base di frutta e
crema), pan di spagna e soufflé e per incorporare lentamente la farina e la frutta in
miscele per dolci. L'impastatrice funzionera a velocita bassa e costante.
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® Per incorporare completamente gli ingredienti smettere di mescolare e raschiare la
scodella con la spatola frequentemente.
® Per evitare schizzi di ingredienti, aumentare gradualmente la velocita.

Suggerimenti e consigli - Frusta K

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

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

Suggerimenti e consigli - Frusta

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

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

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

Lievito

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

® Lievito fresco: sbriciolare nella farina.
Altri tipi di lievito: seguire le istruzioni sulla confezione.

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

Suggerimenti e consigli - Spatola per pasticceria

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

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

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

Sensore elettronico della velocita

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

(MAX) (Min)

R o S N

2 kg Min-Max 2-5

@ é @ @ Min-1 2-3

680 g

@ @ 2 kg Min-Max 1

©C,
@ (g) r?\ (Mins)

2 kg Min-Max 2-5

@ @ 2 kg Min-Max 1

-
inmi @ @ 15 kg Min-Max 4

<, Eio 2,68 kg Min-Max 2-5
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(MAX) (Min)

&

Max 3

250 g

O 2-8

Ricette

Impasto per pane bianco

1,35 kg di farina

13,5 g di sale

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

27 g di strutto o burro

a N

(&)}

7

Montare la ciotola sulla sullimpastatrice planetaria..

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

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

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

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

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

Impasto per pizza
500 g di farina

30 g di olio d'oliva
7 g di sale

7 g di lievito

300 ml di acqua

NO O A WDN

e}

Montare la ciotola sullimpastatrice planetaria..

Inserire tutti gli ingredienti.

Inserire il gancio impastatore e abbassare la testa.

Mescolare alla velocita minima per 1 minuto.

Impastare a velocita 1 per 4 minuti.

Formare una palla su una superficie di lavoro infarinata.

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

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

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

Diagrammi di utilizzo e istruzioni per l'uso

D1

[ )
M v 0
Importante
® Rimuovere sempre la frusta piatta flessibile dall’apparecchio prima di pulire.

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

Come montare ed usare il paraschizzi

Diagrammi di utilizzo e istruzioni per l'uso

Importante

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

® Non occorre togliere il paraschizzi per cambiare gli utensili.
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1 Scollegare la spina del cavo elettrico dalla presa di corrente.

2 Abbassare la testa della macchina e inserire la frusta a filo o la frusta K.

3  Abbassare la testa della macchina. Se occorre regolare il gioco, sollevare la testa della
macchina ed estrarre l'utensile. La frusta a filo, la frusta K e la spatola per pasticceria
dovrebbero idealmente quasi toccare il fondo della ciotola..

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

5 Serrare nuovamente il dado.

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

Regolazione utensili

Diagrammi di utilizzo e istruzioni per l'uso

Importante

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

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

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

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

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

Seguire poi le istruzioni seguenti:

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

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

3  Abbassare la testa della macchina. Se occorre regolare il gioco, sollevare la testa della
macchina ed estrarre l'utensile. La frusta a filo, la frusta K e la spatola per pasticceria
dovrebbero idealmente quasi toccare il fondo della ciotola.
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Frusta flessibile

® (Questa teoricamente dovrebbe essere in contatto con la superficie della ciotola in modo
da spazzolarla leggermente durante il funzionamento.

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

5 Serrare nuovamente il dado.

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

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

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

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

Vano riponi-cavo
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Manutenzione e assistenza tecnica

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

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

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

® Disegnato e progettato da Kenwood nel Regno Unito.
® Prodotto in Cina.

IMPORTANTI AVVERTENZE PER IL CORRETTO SMALTIMENTO DEL PRODOTTO Al
SENSI DELLA DIRETTIVA EUROPEA SUI RIFIUTI DI APPARECCHIATURE ELETTRICHE ED
ELETTRONICHE (RAEE)

Alla fine della sua vita utile il prodotto non deve essere smaltito insieme ai rifiuti urbani.
Deve essere consegnato presso gli appositi centri di raccolta differenziata predisposti dalle
amministrazioni comunali, oppure presso i rivenditori che offrono questo servizio.
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Guida alla risoluzione dei problemi

Problema

Causa

Soluzione

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

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

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

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

Il controllo della velocita
non & nella posizione ‘O’

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

L'impastatrice planetaria
si arresta durante |l
funzionamento. La ‘spia
di impastatrice pronta’
lampeggia rapidamente.

Attivazione della
protezione da
sovraccarico o
surriscaldamento del
sistema.

Quantita massima
superata.

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

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

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

il cavo elettrico e lasciare riposare

la macchina per 15 minuti. Inserire

la spina nella presa di corrente e
selezionare nuovamente la velocita.
Se la macchina non si riavvia dopo
aver seguito la procedura indicata in
precedenza, contattare il “Servizio
Assistenza Clienti” per richiedere
ulteriore assistenza.

La ‘spia di di
impastatrice pronta’
lampeggia lentamente
mentre la spina della
macchina e inserita nella
presa di corrente.

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

Ruotare il selettore di velocita sulla
posizione ‘minimo’ e poi su ‘spento’
per reimpostare 'apparecchio.
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Antes de ligar a corrente
Cuidados e limpeza
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94-95
95
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Armazenamento do Fio Eléctrico
Assisténcia e Cuidados ao Cliente

Guia de avarias
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Seguranc¢a

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

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

etiquetas de classificacdo presentes na base da maquina NAO devem ser

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

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

ser substituido pela Kenwood ou por um reparador Kenwood autorizado para

evitar qualquer perigo.

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

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

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

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

afastados das partes moveis e dos acessorios colocados.

Nunca deixe o aparelho a funcionar sem vigilancia.

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

consulte a seccdo ‘Assisténcia e cuidados do cliente’.

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

Nunca deixe o cabo pendurado de forma a que uma crian¢ca o possa agarrar.

Nunca opere a Maquina de Cozinha com a cabeca na posi¢cao levantada.

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

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

um utensilio da taca.

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

Entrada de Baixa velocidade) de cada vez.

Nunca utilize um acessoério ndo autorizado.

Nunca exceda as capacidades e velocidades maximas mencionadas no Quadro

de Utilizacdo Recomendada.

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

Tenha cuidado quando remover os acessorios da taca depois de utilizar

durante algum tempo porgue poderdo estar quentes.

Este aparelho é pesado, tenha cuidado quando o levantar.

Confirme gque a cabeca do aparelho estd segura e que a taca, acessorios,

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

N&ao mexa ou levante a cabeca da maquina de cozinha com um acessorio

colocado uma vez a sua Maquina de Cozinha pode ficar instavel.

N&ao ponha a funcionar o seu aparelho perto da beira da bancada de trabalho

e ndo apligue demasiada forca num acessoério quando colocado uma vez que

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

Quando deslocar o aparelho segure-o sempre pela base do pedestal e pela

cabeca da batedeira. NAO levante ou transporte o aparelho pelas pegas da

taca.

O uso inapropriado do seu electrodoméstico pode resultar em ferimentos.

O cabo eléctrico curto é usado para reduzir o risco de se enredar ou de se

tropecar nele.

Pode usar uma extensado se tiver cuidado na sua utilizacdo.

Se usar uma extensao:

1. A classificacdo eléctrica marcada no cabo de extensdo deve ser, no minimo,
igual ou superior a classificacdo eléctrica do aparelho.
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2. O cabo deve estar disposto de forma a que ndo haja o risco de se tropecar
nele ou ser puxado por criancas.
3. A extensdo deve ser um cabo com 3 fios eléctricos sendo um deles a
ligacdo a terra. Pode encontrar a classificacdo eléctrica na base da unidade.
Os electrodomésticos podem ser utilizados por pessoas com capacidades
mentais, sensoriais ou fisicas reduzidas, ou com falta de experiéncia ou
conhecimento, se forem supervisionadas ou instruidas sobre o uso do
electrodoméstico de forma segura e se compreenderem o0s riscos envolvidos.
Este electrodoméstico ndo pode ser usado por criancas. Mantenha o
electrodoméstico e o respectivo fio eléctrico fora do alcance de criancas.
As criancas devem ser vigiadas para garantir que ndo brincam com o
electrodomeéstico.
Use o aparelho apenas para o fim doméstico a que se destina. A Kenwood
nao se responsabiliza caso o aparelho seja utilizado de forma inadeguada, ou
caso estas instrucdes ndo sejam respeitadas.

Taca de vidro

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

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

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

Cuidados especiais com a sua taga

O vidro é um material natural e foram tomados todos os cuidados durante o
processo de fabrico para assegurar um aspecto perfeito, contudo podem ser
visiveis pequenas imperfeicdes que sdo normais e que de maneira alguma
afectam o desempenho da taca.

Antes de ligar a corrente

® Certifique-se de que a corrente eléctrica que vai utilizar corresponde a indicada na parte de

baixo da maquina.

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

® Este aparelho estd conforme com a Directiva n.21935/2004 da Comunidade Europeia sobre

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

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

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

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

Taca em aco inoxidavel

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

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

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

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

Varinha batedora

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

® | ave a ldmina flexivel da varinha e a ferramenta em dgua quente com sabdo e
seque. Em alternativa, estes acessdrios podem ser lavados na maquina de lavar
louca.

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

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

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

Tac¢a de vidro

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

Legenda

Cabeca da batedeira
Saida para acessorio

Armazenamento do cabo eléctrico
Batedor K

Batedor de varetas

Batedor de gancho

Resguardo anti-salpicos

Espatula

Taca em Aco Inoxidavel

Taca de Vidro

Varinha batedora

Acessorio para envolver

Tampa da saida

Encaixe para acessorios

Controlo de velocidade e on/off

Luz indicadora de batedeira pronta a
utilizar

Corpo da batedeira

Alavanca de libertagdo da cabeca

@0 @UVWOVWOO
PRORPEREE®B®

>
o

@=[1]
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Para Usar a Sua Maquina de Cozinha

Utilizacdo dos Diagramas e Instrucoes
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Importante

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

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

® Nunca exceda as capacidades maximas mencionadas - pode sobrecarregar a maguina.
Quando bater gordura (manteiga ou margarina) e acucar para bolos, utilize-a a
temperatura ambiente ou amoleg¢a-a primeiro.

® Certifique-se de que 0s pés e a superficie de trabalho estédo limpos e secos antes de
utilizar o produto.

® N3&o utilize a varinha batedora em receitas cujos ingredientes sejam demasiado
consistentes como massa de pdo ou ingredientes duros como 0s que contém carocos,
0SS0S ou conchas.

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

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

Utensilio de Envolver

® N3&o utilize uma velocidade alta uma vez que € indispensavel utilizar uma velocidade
baixa para obter um resultado éptimo quando envolver os ingredientes.

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

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

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

3 Cologue na taca os ingredientes que deseja misturar.

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

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

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

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

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

Dicas e Sugestdes

® Se a Varinha K, o Batedor de Varetas ou a Varinha Batedora ndo estiverem a apanhar os
ingredientes que se encontram no fundo da taca, consulte por favor a seccdo “Ajustar o
Utensilio”.
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® A funcdo de envolver () pode ser usada para envolver ingredientes leves em misturas
pesadas como por exemplo, suspiros, mousses, doces de frutos com natas batidas, Pao-
de-106, soufflés e para misturar farinha e fruta em preparados para bolos. A batedeira vai
funcionar a uma velocidade baixa constante.

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

® Para evitar salpicos aumente gradualmente a velocidade.

Dicas e Sugestoes - Batedor K

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

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

Dicas e Sugestoes - Batedor de Varetas

® Consegue melhores resultados se os ovos estiverem a temperatura ambiente. Antes de
bater as claras de ovo, certifigue-se que ndo existe gordura ou gema de ovo no batedor
de varetas ou na taca.

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

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

Fermento

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

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

® Outros tipos de fermento de padeiro: siga as instrucdes do fabricante.

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

Dicas e Sugestdes - Utensilio de Envolver

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

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

® Os ingredientes n&o envolvidos porgue ficaram agarrados ao acessoério ou aos lados da
taca devem ser cuidadosamente envolvidos com uma espatula.

Controlo do sensor electrénico de velocidade

A sua batedeira estd equipa com um sensor electronico de velocidade, concebido para
manter a velocidade com cargas diversas, tal como ao bater massa para pdo ou adicionar
ovos a massa de bolos. Poderd portanto ouvir alguma variacdo na velocidade durante a
operacao pois a batedeira ajusta-se a carga e a velocidade seleccionada, o que € normal.
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Quadro de Utilizagao

(MAX.)

% ﬁ r;\ (M igzos)

Min-Max
2 kg (Min.-Max.) 2-5

&g B | | e

680 g

Min-Max
@ @ 2 kg (Min.-Max.) 1

C
@ (\QI_) r?\ (Minutos)

Min-Max
.& 2kg (Min.-Méax.) 2-5

Min-Max
@ @ 2kg (Min-Max.) 1

|| | -> Min-Max
@ ﬁ 15 kg (Min.-Max.) 4

Min-Max
°¢° 0“\ B
Y W 2,68 kg (Min.-Mé&x.) 2-5
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(7

C)

(MAX.) (Minutos)
Cb 12 Min-Max .
U (420 9) (Min.-Max.)
2 \i " i I
4-8°C ' '
Min 10 seg
S S 0 @ o
= _
250g 500g 200g (M&x) 1-1,5
0@ D 6 1115
180 ml X2
% (MAX.) (fs) (Minutos)
B & |[om |
1,35 kg 217 kg 1 3-4
A O Min 1
159 (Mfl’].)
=
135kg 2,28 kg 1 3-4
=) |
1,35 kg 2,93 kg 1 4-9
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0\ (M ig?os)

(MAX.)

Max
(MAX)

@)

O 2-8

250 g

Receitas

Massa para Pdo Branco

1,35 kg de Farinha

13,5 g de Sal

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

27 g de Banha ou Manteiga

Insira a taca na maqguina de cozinha.

Cologue a dgua na taca e depois os restantes ingredientes.

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

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

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

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

a Mo

(&)}

Massa de Pizza
500 g de Farinha
30 g de Azeite

7 g de Sal

7 g de Fermento
300 ml de Agua

1 Insira a taca na maguina de cozinha.

2 Adicione todos os ingredientes.

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

4 Misture na velocidade minima durante 1 minuto.

5 Amasse na velocidade 1 durante 4 minutos.

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

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

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

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

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

Utilizacdo dos Diagramas e Instrucoes

D1

: )
M v 0
Importante
® Remova sempre a lamina flexivel da varinha da ferramenta antes de limpar.

1 Cologue com cuidado a lamina flexivel da varinha na ferramenta, encaixando a base da
ldmina no encaixe, em seguida encaixe um lado na ranhura antes de cuidadosamente
prender até ao final da ferramenta. Repita o mesmo processo do outro lado.

Como Instalar o Seu Resguardo Anti-Salpicos

Utilizacdo dos Diagramas e Instru¢odes

Importante

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

® N&o é preciso retirar o resguardo anti-salpicos ao trocar os acessorios.
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1 Eleve a cabeca da batedeira até esta prender.

2 Cologue a taca na base.

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

4 Introduza o acessorio pretendido.

Baixe a cabeca da batedeira.

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

)]

Ajustar o utensilio

Utilizacdao dos Diagramas e Instru¢odes

Importante

® A altura dos utensilios na taca sdo regulados na fabrica para que ndo sejam
necessarios ajustes.
Contudo, se deseja ajustar o utensilio, use uma chave de bocas adequada.

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

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

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

Contudo, se deseja ajustar o utensilio, use uma chave de bocas adequada de 15mm:
Depois siga as instrucdes seguintes:

1 Desligue o aparelho da corrente.

2 Levante a cabeca da batedeira e insira o batedor de varetas, ou batedor ou o utensilio de
envolver.

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

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

Utilizando uma chave de bocas de tamanho correcto, liberte um pouco a porca para
reajustar suficientemente o eixo. Para baixar o utensilio mais para o fundo da taca, gire o
eixo na direccdo contraria a dos ponteiros do relégio. Para levantar o utensilio para que
este ndo toque no fundo da taca, gire o eixo na direccdo dos ponteiros do reldgio.
Volte a apertar a porca.

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

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

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

Armazenamento do Fio Eléctrico
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Assisténcia e cuidados ao cliente

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

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

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

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

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

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

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

Problema

Causa

Solugdo

O batedor de varetas
ou a varinha k toca no
fundo da taca ou ndo
chega aos ingredientes
do fundo da taca.

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

Ajuste a altura do utensilio usando
uma chave de bocas de tamanho
correcto - ver a secgao “Ajuste do
Utensilio”.

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

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

Coloque o controlo de velocidade
na posicao “O”.

A Maqguina de cozinha
para durante o
funcionamento.

A “luz indicadora

de batedeira pronta

a utilizar” pisca
rapidamente.

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

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

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

Se a maquina n&o comegar a
funcionar, remova parte dos
ingredientes da taca para reduzir a
carga e recomece.

Se isto n&o resolver o problema,
desligue da corrente e espere

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

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

A “luz indicadora

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

A Maquina de Cozinha
esteve ligada a corrente
mais de 30 minutos sem
ser posta a funcionar

e entrou em modo de
espera.

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

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

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

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

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

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

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

No ponga nunca los dedos en el mecanismo de bisagra.

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

Nunca ponga el robot de cocina en funcionamiento con el cabezal levantado.
Nunca permita que se mojen el bloque motor, el cable o el enchufe.
Aseglrese de que el bol esté siempre colocado al hacer funcionar el aparato
cuando utilice un utensilio del bol.

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

No utilice nunca un accesorio no autorizado.

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

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

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

Tenga cuidado al levantar este aparato ya que pesa mucho.

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

No mueva ni levante el cabezal de la mezcladora con un accesorio acoplado
ya gue ello podria afectar a la estabilidad del robot de cocina.

No ponga el aparto en funcionamiento cerca del borde de la encimera ni
sobresaliendo de ella, y no aplique demasiada fuerza al colocar un accesorio
ya gque esto puede afectar a la estabilidad de la unidad y hacer que vuelgue, lo
que podria producir lesiones.

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

El uso incorrecto de su aparato puede producir lesiones.

El cable de alimentacion corto se utiliza para reducir el riesgo de enredarse o
tropezar.

Pueden utilizarse cables de extension si se hace con precaucion.
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Si se utiliza un cable de extension:

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

2. El cable se debe colocar de forma que no cuelgue de la encimera o de la
mesa, donde los niflos puedan manipularlo o pueda provocar tropiezos
accidentalmente.

3. El cable de extension debe ser del tipo de toma a tierra de tres cables. La
capacidad eléctrica del aparato estd indicada en la base del mismo.

Este aparato puede ser utilizado por personas con capacidades fisicas,

sensoriales o mentales disminuidas o con falta de experiencia o conocimientos

si han recibido instrucciones o supervision en relacion con el uso del aparato
de forma segura vy si entienden los peligros que ello implica.

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

fuera del alcance de los nifios.

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

aparato.

Utilice este aparato Unicamente para el uso doméstico al que estd 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.

Bol de cristal

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

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

No golpee los utensilios en el lado del bol para quitar ingredientes.

Instrucciones especiales de cuidado

El cristal es un material natural, y durante la fabricacién de este bol se ha

extremado el cuidado para garantizar un aspecto perfecto. Sin embargo,
es posible que haya pequefias imperfecciones visibles; esto es normal vy
totalmente previsible, pero el rendimiento del bol no se vera afectado.

Antes de enchufar el aparato

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

® ADVERTENCIA: ESTE APARATO DEBE CONECTARSE A TIERRA.

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

parte inferior del aparato.

destinados a entrar en contacto con alimentos.
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Cuidado y limpieza

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

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

Bol de acero inoxidable

® | advelo a mano y, a continuacion, séquelo bien o lavelo en el lavavajillas.

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

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

Utensilios y antisalpicaduras
® | dvelos a mano y, a continuacion, séguelos bien o lavelos en el lavavajillas.

Paleta batidora

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

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

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

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

signos de desgaste.

Bol de cristal

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

Descripcion del aparato

Cabezal del robot de cocina

Salida del accesorio

Tapa de la salida

Toma de los utensilios

Control de encendido/apagado y de
velocidad

Luz indicador Batidor

Cuerpo del robot de cocina

Palanca para soltar el cabezal
Recogecables

©OEO® ©OO®EO

PORPEERE®E®E

Batidor K

Batidor de varillas
Gancho de amasar
Antisalpicaduras
Espatula

Bol de acero inoxidable
Bol de cristal

Paleta batidora
Herramienta de remover

B
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Usar el robot de cocina

Diagramas de uso e instrucciones de uso
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Importante

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

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

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

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

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

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

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

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

Herramienta de remover

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Consejos y sugerencias

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

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

Consejos y sugerencias - Batidor K

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

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

Consejos y sugerencias - Batidor de varillas

® Se obtienen mejores resultados si los huevos estan a temperatura ambiente. Antes de
batir claras de huevo, compruebe que no haya grasa ni yema de huevo en el batidor de
varillas o en el bol.

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

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

Levadura

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

® Levadura fresca: desmenucela en la harina.

® Otros tipos de levadura: siga las instrucciones del fabricante.

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

Consejos y sugerencias - Herramienta de remover

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

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

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

Control del sensor de velocidad electrénico

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

Max
(Max)
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O 2-8

250 g

Recetas

Masa de pan blanco

1,35 kg de harina

13,5 g de sal

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

27 g de manteca o mantequilla

a N

(&)}

7

Acople el bol al robot de cocina.

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

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

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

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

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

Masa para pizza

500 g de harina

30 g de aceite de oliva
7 g de sal

7 g de levadura

300 ml de agua

NO O A WDN

e}

Acople el bol al robot de cocina.

Afada todos los ingredientes.

Acople el gancho de amasar vy baje el cabezal.

Mezcle a velocidad minima durante T minuto.

Amase a velocidad 1 durante 4 minutos.

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

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

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

Diagramas de uso e instrucciones de uso

02

/[
U 0 )
Importante
® | a escobilla del limpiador se suministra ya colocada y debe quitarse siempre para
limpiarla.

1 Acople con cuidado la escobilla del limpiador flexible en el utensilio colocando la base
de la escobilla del limpiador dentro de la ranura. A continuacion, coloque un lado
en la abertura antes de enganchar el extremo cuidadosamente en su lugar. Repita la
operacion con el otro lado.

Acoplar y usar el antisalpicaduras

Diagramas de uso e instrucciones de uso

Importante

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

® No es necesario quitar el antisalpicaduras para cambiar de utensilio.

124



1 Levante el cabezal del robot de cocina hasta que quede blogueado.

2 Coloque el bol en la base.

3 Ponga el antisalpicaduras en la parte inferior el cabezal del robot de cocina 0 hasta que
esté totalmente colocado. La parte de la bisagra se debe colocar como se muestra.

4 Introduzca la herramienta que necesite.

5 Baje el cabezal del robot de cocina.

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

Ajuste de los utensilios

Diagramas de uso e instrucciones de uso

Importante

® | os utensilios se regulan a la altura correcta para el bol facilitado en la fabrica y no
deberian necesitar ningun ajuste.
Sin embargo, si desea ajustar el utensilio, utilice una llave fija adecuada.

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

Batidor K, batidor de varillas, paleta batidora y utensilio para incorporar ingredientes
Los utensilios se regulan a la altura correcta para el bol facilitado en la fabrica y no deberian
necesitar ningun ajuste.

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

A continuacion, siga las siguientes instrucciones:

1 Desenchufe el aparato.

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

3 Baje el cabezal de la mezcladora. Si hay que ajustar el espacio libre, levante el cabezal de
la mezcladora y quite el utensilio. Lo ideal seria que el batidor de varillas, el batidor Ky la
herramienta de remover casi tocaran el fondo del bol.

125



Paleta batidora

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

Con una llave fija adecuada, afloje la tuerca lo bastante como para permitir el ajuste del
eje. Para bajar el utensilio mas cerca del fondo del bol, gire el eje en sentido contrario a
las agujas del reloj. Para subir el utensilio hacia arriba vy alejarlo del fondo del bol, gire el
eje en el sentido de las agujas del reloj.

Vuelva a apretar la tuerca.

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

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

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

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

Recogecables
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Servicio técnico y atencion al cliente

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

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

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

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

ADVERTENCIAS PARA LA CORRECTA ELIMINACION DEL PRODUCTO SEGUN ESTABLECE
LA DIRECTIVA EUROPEA SOBRE RESIDUOS DE APARATOS ELECTRICOS Y ELECTRONICOS
(RAEE)

Al final de su vida util, el producto no debe eliminarse junto a los desechos urbanos.

Puede entregarse a centros especificos de recogida diferenciada dispuestos por las
administraciones municipales, o a distribuidores que faciliten este servicio.
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Guia de soluciéon de problemas

Problema

Causa

Solucién

El batidor de varillas o
el batidor K golpea el
fondo del bol o no llega
hasta los ingredientes
del fondo del bol.

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

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

La “luz indicadora

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

El control de velocidad
no estd en la posicion
“o"

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

El robot de cocina

se para durante el
funcionamiento.

La “luz indicadora

de robot de cocina
preparado” parpadea
rapidamente.

La proteccién de
sobrecarga o el sistema
de sobrecalentamiento
estd activado. Capacidad
maxima sobrepasada.

Desenchufe y compruebe si hay
alguna obstruccion o sobrecarga.
Gire el control de velocidad hacia
“0O” y luego vuelva a poner el robot
en marcha.

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

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

Si el aparato no se vuelve a

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

La “luz indicadora

de robot de cocina
preparado” parpadea
lentamente mientras el

aparato esta enchufado.

El robot de cocina se

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

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

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

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

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

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

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

No deixeu mai 'aparell encés sense vigilancia.

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

No figueu mai els dits al mecanisme de frontissa.

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

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

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

No utilitzeu mai un accessori no autoritzat.

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

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

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

Aneu amb compte guan aixequeu aguest aparell, ja que pesa molt.
Assegureu-vos que el capcal estigui bloguejat i que el bol, els estris, la tapa
de la sortida i el cable estiguin fixos abans d’aixecar-lo.

No mogueu ni aixequeu el capcal del robot de cuina amb un accessori
acoblat, ja que aix0 podria afectar I'estabilitat del robot de cuina.

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

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

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

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

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

Bol de vidre

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

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

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

Instruccions especials de cura

El vidre és un material natural i durant la fabricacid d’aguest bol s’ha tingut tota
la cura per garantir-ne un aspecte perfecte. Tot i aix0, és possible que hi hagi
petites imperfeccions visibles; aixd és normal i totalment previsible, perd el
rendiment del bol no es veura afectat.

Abans d’endollar ’aparell a la xarxa eléctrica

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

® AQUEST APARELL S’HA DE CONNECTAR A TERRA

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

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

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

Bol d’acer inoxidable

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

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

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

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

Paleta batedora

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

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

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

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

desgast.

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

Descripcio de 'aparell

Capcal del robot de cuina
Sortida dels accessoris

Tapa de la presa

Sortida dels estris

Control d’encesa/apagada i de
velocitat

llesta
Cos del robot de cuina

@0 ©® OO

Palanca per alliberar el capg¢al

Llum indicadora de robot de cuina

Allotjament per al cable
Batedor K

Batedor de varetes
Ganxo de pastar
Protector antiesquitxades
Espatula

Bol d’acer inoxidable

Bol de vidre

Paleta batedora

Estri per remenar

PRORPEREE®B®
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Us del robot de cuina

Diagrames d’us i instruccions d’us
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Important

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

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

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

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

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

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

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

Estri per remenar

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

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

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

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

Afegiu els ingredients pertinents que vulgueu barrejar al bol.

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

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

Endolleu 'aparell a la font d’alimentacio i la "llum indicadora de robot de cuina llest”
s’il-luminara.

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

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

Consells i suggeriments

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

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

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

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

Consells i suggeriments - Batedor K

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

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

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

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

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

Llevat

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

® Llevat fresc: esmicoleu-lo a la farina.

® Altres tipus de llevat: seguiu les instruccions del fabricant.

® Poseu la massa en una bossa de polietilé untada amb mantega o en un bol tapat amb un
drap de cuina. Deixeu-la en un lloc calid fins que hagi doblat el seu volum.

Consells i suggeriments - Estri per remenar

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

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

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

Control del sensor de velocitat electronic

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

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

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

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

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

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

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

7 g de sal

7 g de llevat

300 ml d’aigua

NO O A WDN

e}

Acobleu el bol al robot de cuina.

Afegiu tots els ingredients.

Acobleu el ganxo de pastar i abaixeu el capcal.

Barregeu a velocitat minima durant 1 minut.

Pasteu a velocitat 1 durant 4 minuts.

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

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

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

Diagrames d’us i instruccions d’us

D1

[ )
M | J
Important
® | ’'escombreta del netejador se subministra ja col-locada i s’ha de treure sempre per
netejar-la.

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

Acoblament i Us del protector antiesquitxades

Diagrames d’us i instruccions d’us

Important

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

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

2 Acobleu el bol a la base.

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

4 Inseriu l'estri desitjat.

Abaixeu el capcal del robot de cuina.

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

)]

Ajustament dels estris

Diagrames d’us i instruccions d’us

Important

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

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

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

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

A continuacio, seguiu les instruccions seguents:

1 Desendolleu l'aparell.

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

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

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

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

5 Torneu a prémer la femella.

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

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

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

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

Allotjament per al cable
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Servei técnic i atencio al client

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

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

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

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

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

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

Problema

Causa

Solucié

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

o no arriba fins als
ingredients del fons del
bol.

Lestri esta a una alcada
incorrecta i cal ajustar-lo.

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

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

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

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

El robot de cuina s’atura
durant el funcionament.

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

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

S’ha sobrepassat la
capacitat maxima.

Desendolleu l'aparell i comproveu
si hi ha alguna obstruccié o
sobrecarrega.

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

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

Si aix0 tampoc soluciona el
problema, desendolleu l'aparell i
deixeu-lo reposar durant 15 minuts.
Endolleu-lo i torneu a seleccionar la
velocitat.

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

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

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

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

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

for at sld noget op i den.

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

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

‘Pleje og rengering’.

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

Kenwood-reparater af sikkerhedsgrunde sta for udskiftningen for at undga

fare.

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

stikkontakten for redskaber/tilbehar seettes pa eller tages af, efter brug og for

rengaring.

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

og monteret tilbehor.

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

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

og kundepleje’.

Stik aldrig fingrene ind i haengselmekanismen.

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

Betjen aldrig kokkenmaskinen med hovedet i haevet position.

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

Sarg for, at skalen altid er monteret, ndr apparatet anvendes med et

skalredskab.

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

gangen.

Brug aldrig uautoriseret tilbeheor.

Overskrid aldrig de maksimale maengder og hastigheder i oversigten over

anbefalet brug.

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

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

kan blive varme.

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

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

og ledning er fastgjorte, for kekkenmaskinen loftes.

Flyt eller haev ikke kokkenmaskinens hoved med tilbehgr pasat, da

kekkenmaskinen kan blive ustabil.

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

hardt pa det pasatte tilbehor, da dette kan medfere, at enheden bliver ustabil

og veelter. Dette kan resultere i personskade.

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

IKKE apparatet i skalens handtag.

Misbrug af maskinen kan fgre til laesioner.

Den korte elledning reducerer risikoen for at blive viklet ind eller snuble.

Forleengerledninger kan bruges, hvis der udvises forsigtighed.

Hvis der bruges forlaengerledning:

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

Glasskal

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

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

® Sla ikke med redskaber pa siden af skalen for at fjerne ingredienser.

Saerlige anvisninger

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

For stikket saettes i stikkontakten

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

® ADVARSEL: DETTE APPARAT SKAL VARE FORBUNDET TIL JORD.

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

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

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

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

Skal i rustfrit skal

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

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

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

Redskaber og staenkskaerm
® \askes i handen og terres grundigt eller vaskes i opvaskemaskinen.

Purépisker

® Aftag altid det bgjelige viskerblad fra vaerktgjet for renggring.

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

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

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

Glasskal

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

Forklaring

Mixerhoved

Kraftudtag til redskaber

Daeksel til kraftudtag
Redskabsfatning

Teend/sluk og hastighedskontrol
Indikatorlampe

Kgkkenmaskinens hoveddel
Handtag, der friger rearemaskinens
hoved

Ledningsrum

@QPOOOO®O

©

K-spade

Piskeris
Dejredskab
Dejredskab
Dejskraber

Skal i rustfrit stal
Glasskal
Purépisker
Folderedskab

PORPEERE®E®E
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Sadan bruger du din kekkenmaskine

Brugsdiagrammer og brugsanvisninger
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Vigtigt

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

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

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

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

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

Nar mixerhovedet heaeves, slukkes "indikatorlampen”. Nar hovedet seenkes, teendes
lyset, hvilket indikerer, at kakkenmaskinen er klar til brug.

Folderedskab

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

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

~

Laft handtaget, der friger kekkenmaskinens hoved bag pa maskinen, og laft samtidig
hovedet, indtil det Iaser i haevet position.

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

Kom de relevante ingredienser op i skalen.

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

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

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

Teend kokkenmaskinen ved at seette hastighedsregulatoren pa den gnskede indstilling.
Udlgs redskabet ved at dreje mod uret for at |ase det op fra redskabsholderen og derpa
aftage det.

Vink og tips

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

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

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

For helt at samle ingredienserne skal man ofte stoppe med at mikse og skrabe skalens
sider med dejskraberen.
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Vink og tips - K-spade

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

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

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

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

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

Gaer

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

® Frisk gaer: smuldres i melet..

® Andre geertyper: folg producentens vejledning.

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

Vink og tips - folderedskab

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

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

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

Elektronisk hastighedssensorkontrol

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

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

% (Ng;-) r;\ (Ncl;.?-)
2 kg ([v|[\i/]ri1r,j—_l\[:l/]aa Ljs.) 275
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157




(7

(MAKS.) (Min.)
Cb 12 Min-Max .
N\ (420 9) (Min.-Maks.)
Min-Max
@ 1L . 2-3
% 21-8°C (Min.-Maks.)
Min
: 10 sek
S = D @ Lo
= _
250g 500g 200g (Maks.) 1-1,5
0@ 0> 6 1-15
180 ml X2
% (MAKS.) ( \ (Min.)
Min
=) in) |
™ ] oo i
1,35 kg 217 kg 1 3-4
O M.in :
> =) Vi)
1,35 kg 228 kg 1 3-4
O M‘in :
=) in
1,35 kg 2,93 kg 1 4-9

158




(7 O
(MAKS.) 7\ (Min.)

(Maks.)

<b Max 3
x 9

@)

O 2-8

250 g

Opskrifter

Hvid breddej

1,35 g mel

13,5 g salt

21,5 g hurtigtvirkende tergaer
756 ml vand

27 g fedt eller smor

1 Seaet skalen pa kekkenmaskinen.

2 Heeld vandet i skalen og derefter de gvrige ingredienser.

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

4 /It pd hastighed 11 3-4 minutter.

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

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

storrelse.
7 Bages ved 200 °C i 40 minutter eller 15-20 minutter for boller.

Pizzadej

500 g mel

30 g olivenolie

7 g salt

7 g geer

300 ml vand

1 Seet skalen pa kekkenmaskinen.

2 Kom alle ingredienserne op i skalen.

3 Seet drejkrogen pa, og saenk hovedet.

4 Rgr pa minimumshastighed i 1 minut.

5 /It pd hastighed 11 4 minutter.

6 Dejen formes til en kugle pa et melstrget bord.

7 Dejen tildaekkes med et fugtigt viskestykke og hviler i 30-40 minutter et lunt sted.
8 Del dejeni 2, og rul den ud til to 15 cm pizzabunde.

9 Laegges over pa en bageplade stroet med semulje. Toppingen laegges pa, og pizzaen

bages i 10-15 minutter ved 240 °C.
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Samling af purépiskeren

Brugsdiagrammer og brugsanvisninger

D1

: \
M ] 0
Vigtigt
® Aftag altid det bgjelige viskerblad fra vaerktgjet for rengering.

1 Montér omhyggeligt det bgjelige viskerblad pa veerktgjet ved at seette viskerbladets
basis i hullet og seette den ene side ind i rillen, far enden omhyggeligt heegtes pa plads.
Gentag dette pa den anden side.

Sadan monteres og anvendes staankskarm

Brugsdiagrammer og brugsanvisninger

Vigtigt

® Under blandingen kan ingredienserne haeldes direkte ned i skalen vha. den haengslede
del af staenkskaermen.

® Det er ikke nedvendigt at fjerne staenkskaermen for at skifte tilbehor.
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Loft mixerhovedet til det laser.

Saet skalen i fordybningen.

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

Isaet det gnskede tilbehor.

Saenk mixerhovedet.

Afmontér staenkskaermen ved at hasve mixerhovedet og skubbe den ned.

Redskabsjustering

Brugsdiagrammer og brugsanvisninger

Vigtigt

Redskaberne er indstillet til den korrekte hgjde til den medfalgende skal pa fabrikken
og bor ikke kraeve justering.
Hvis du imidlertid gnsker at justere redskabet, skal du bruge egnet skruenggle:

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

K-spade, piskeris, purépisker og folderedskab

Redskaberne er indstillet til den korrekte hgjde til den medfalgende skal pa fabrikken og ber
ikke kreeve justering.

Hvis du imidlertid gnsker at justere redskabet, skal du bruge en egnet

15 mm skruenggle:

Folg derpa vejledningen nedenfor:

Traek apparatets stik ud.

Laft mixerhovedet, og indseaet piskeris, purépisker eller folderedskab.

Saenk mixerhovedet. Hvis frigangen skal justeres, laftes mixerhovedet, og redskabet
aftages. Ideelt set skal piskeriset, K-spaden og folderedskabet naesten rore ved skalens
bund.
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Purépisker

® |deelt set skal den vaere i kontakt med skalens overflade, sa den nasnsomt visker skalen,
nar der mikses.

4 Brug en egnet skruenggle til at lasne matrikken tilstraekkeligt til kunne justere akslen.
For at saenke redskabet mod bunden af skalen skal akslen drejes mod uret. For at haeve
redskabet fra bunden af skalen skal akslen drejes med uret.

5 Spand matrikken igen.

6 Seet redskabet pa kekkenmaskinen, og saenk mixerhovedet. (Kontroller positionen, se
ovenstdende oplysninger).

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

Bemaeerk: Viste skruenggle er kun til illustration.

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

Ledningsrum
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Service og kundepleje

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

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

® Hyvis dit Kenwood-produkt er defekt, eller du finder nogen fejl, skal du sende det
eller bringe det til et autoriseret KENWOOD-servicecenter. For at finde opdaterede
oplysninger om dit naermeste autoriserede KENWOOD-servicecenter kan du ga til
www.kenwoodworld.com eller webstedet for dit land.

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

VIGTIG INFORMATION ANGAENDE KORREKT BORTSKAFFELSE AF PRODUKTET |
OVERENSSTEMMELSE MED EU-DIREKTIVET OM AFFALD AF ELEKTRISK OG ELEKTRONISK
UDSTYR (WEEE)

Ved afslutningen af dets produktive liv ma produktet ikke bortskaffes som almindeligt affald.
Det bor afleveres pa et specialiseret lokalt genbrugscenter eller til en forhandler, der yder
denne service.
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Fejlsagningsguide

Problem

Arsag

Losning

Piskeriset eller K-spaden
sldr mod bunden af
skalen eller néar ikke
ingredienserne i bunden
af skalen.

Redskab i forkert hgjde,
justering ngdvendig.

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

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

Hastighedsregulator ikke
i ”O”-positionen.

Kontroller og drej
hastighedsregulatoren til "O”-
positionen.

Kakkenmaskinen

stopper under betjening.

"Indikatorlampen”
blinker hurtigt.

Overbelastningsbeskyttelse
eller
overophedningssystem
aktiveret.

Maksimal kapacitet
overskredet.

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

Hvis maskinen ikke fungerer, skal
nogle af ingredienserne fjernes

for at reducere belastningen, og
derefter den igen. Hvis dette stadig
ikke lgser problemet, skal stikket
treekkes ud, og maskinen skal sta i
15 minutter. Saet stikket i, og veelg
hastighed igen.

Hvis maskinen ikke starter igen
efter ovenstdende procedure, skal
du kontakte "kundeservice” at fa
yderligere rad.

"Indikatorlampen”
blinker langsomt, mens
maskinens stik er sat i.

Kakkenmaskinen har
stdet med stikket sat i

i mere end 30 minutter
uden at blive betjent
og er gaet i standby-
tilstand.

Drej hastighedskontrollen til "min”,
0g seet den tilbage pa "O" for at
nulstille maskinen.
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Sdkerhet

Las bruksanvisningen noggrant och spara den for framtida bruk.

Avlagsna allt emballage och alla etiketter fére forsta anvandning (etiketten

med markdata pd maskinens bas ska inte tas bort). Diska delarna, se: "Skotsel

och rengdring”.

Om kontakten eller sladden &r skadad maste den av sékerhetsskal bytas ut av

Kenwood eller av en auktoriserad Kenwood-reparatédr for att undvika fara.

Stall alltid hastighetsreglaget i lage Av "O” och dra ur sladden innan du

monterar eller avldgsnar verktyg/tillbehor, efter anvandning och fére rengéring.

Hall alltid kroppsdelar, har, smycken och l6sa kladesplagg borta fran rérliga

delar och monterade tillbehér.

Lamna aldrig kdksmaskinen utan uppsikt nar den anvands.

Anvand aldrig en skadad maskin. Ld&mna den for kontroll eller reparation: se

‘Service och kundtjanst’.

Stoppa aldrig in fingrarna i gangjarnsmekanismen.

Lat aldrig natkabeln hanga ned sd att ett barn kan ta tag i den.

Anvand aldrig kdksmaskinen med huvudet i uppfalld position.

Lat aldrig motordelen, kabeln eller stickproppen bli vata.

Se till att skalen alltid &r monterad da du anvéander maskinen med ett

skalverktyg.

Anvand inte mer &n ett uttag (sockel for skalverktyg eller

laghastighetsuttaget) samtidigt.

Anvand aldrig ett icke godkant tilloehor.

Overskrid aldrig maxkapaciteten och -hastigheterna som star i det

rekommenderade anvandningsschemat.

Innan du anvander ett verktyg maste du lasa sakerhetsinstruktionerna som

hor till.

Var forsiktig nér du tar bort skalverktygen efter 1dngvarig anvandning eftersom

de kan bli heta.

Var forsiktig nar du lyfter apparaten eftersom den ar tung

Se till att huvudet ar 1&st och att skalen, redskapen, uttagslocket och sladden

sitter fast innan du lyfter den.

Flytta inte apparaten och fall inte upp mixerhuvudet nar ett tillbehor &r

monterat eftersom kdksmaskinen blir instabil.

Anvand inte apparaten néra kanten eller s& att den hanger éver arbetsytan och

anvand inte kraft pd ett tillbehodr nér det &r monterat eftersom detta kan leda

till att enheten blir instabil och tippar dver, vilket kan resultera i personskada.

Nar du flyttar pa apparaten ska du alltid bara den genom att halla i basdelen

och mixerhuvudet. Lyft inte och bar inte apparaten genom att halla i

skalhandtaget.

Om apparaten anvands pa fel satt kan det orsaka personskador.

Den korta elsladden anvands for att minska risken for att man trasslar in sig

eller snubblar.

Skarvsladdar kan anvdndas om man iakttar forsiktighet.

Om en skarvsladd anvands:

1. Férlangningssladdens elektriska markdata ska vara minst samma eller stérre
an apparatens elektriska markdata.
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2. Sladden ska arrangeras pa sa satt att den inte hanger ner dver
arbetsbankens eller bordets kant dar barn kan komma at att dra i den eller
oavsiktligt snubbla dver den.

3. Skarvsladden ska vara jordad (med tre ledare). Elektriska markdata for
apparaten finner du pa enhetens undersida.

Apparaten kan anvandas av personer med begransad fysisk eller mental

féormaga eller begransad kansel eller med bristande erfarenhet eller kunskap,

om de dvervakas eller far instruktioner om hur den ska anvandas pa sakert
satt och forstar de medféljande riskerna.

Denna apparat ska inte anvéndas av barn. Hall apparaten och sladden utom

rackhall for barn.

Barn far inte lov att leka med apparaten. Ld&mna dem inte ensamma med den.

Anvand apparaten endast for avsett andamal i hemmet. Kenwood franséger

sig allt ansvar om apparaten anvands pa felaktigt satt eller om dessa

instruktioner inte foljs.

Glasskal

Innan anvandning se till att skalverktygen &r justerade till ratt hojd och inte
kommer in kontakt med skalens botten - se avsnittet ‘justering av verktyg’

Lat inte skalen komma i kontakt med starka varmekallor, t.ex. en ugn eller en
spishall.

Sla inte redskapen mot sidan av skalen for att avldgsna ingredienser.

Sarskilda skétselanvisningar

Glas &r ett naturligt material. Under tillverkningen av denna skal har alla
anstrangningar gjorts for att uppna ett perfekt utseende, men vissa smarre
skonhetsfel kan forekomma. Detta &r normalt och kan férvantas. Skalens
funktion paverkas inte.

Innan du satter i kontakten

® Kontrollera att din eltyp & samma som anges pa apparatens undersida.
® VARNING! HUSHALLSAPPARATEN MASTE VARA JORDAD!
® Den har apparaten uppfyller EG férordning 1935/2004 om material och produkter avsedda att

komma i kontakt med livsmedel.
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Skoétsel och rengodring

® Stang alltid av maskinen och dra ut kontakten innan du gér ren den.
® Lite fett kan synas vid ldghastighetsuttaget @ férsta gdngen du anvander det.
Detta &r normalt - torka bara bort det.

Motordel och uttagslock
® Torka av med en fuktig trasa och handdukstorka torrt.
® Anvand aldrig putsmedel och doppa aldrig i vatten.

Skal av rostfritt stal

® Diska for hand och handdukstorka sedan ordentligt eller diska i diskmaskin.

® Anvand aldrig stalborste, stalull eller blekmedel vid rengdring av den rostfria
skalen. Kalkavlagringar kan avlagsnas med attika.

® Hall borta fran varme (spishall, ugn, microvagsugn).

Verktyg & stiankskydd
® Diska for hand och handdukstorka sedan ordentligt eller diska i diskmaskin.

Smetvisp

® Ta alltid av det flexibla skrapbladet fran verktyget innan det rengors.

® Diska det flexibla skrapbladet och verktyget i varmt vatten med diskmedel.
Torka noggrant. Delarna kan maskindiskas.

Obs!: Inspektera verktygets stomme fére och efter anvandning. Kontrollera dven

skrapbladets tillstdnd och ersatt det nar det borjar slitas.

Glasskal

® Diska skélen i varmt vatten med diskmedel och torka noga.
® Alternativt kan den maskindiskas.
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Lista over delar
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+* Om sadan medfodljer

Foérklaring till bilder

Mixerhuvud

Uttag for tilloehor

Lock till uttag

Uttag for redskap

P&/av- och hastighetsreglage
Indikatorlampa for mixer
Mixerstomme

Frigéringsspak for huvud
Sladdforvaring

@EOOOOO®EO

PORPEERE®E®E

K-spade

Visp

Degkrok
Stankskydd
Slickepott

Skal av rostfritt stal
Glasskal

Smetvisp
Vandaverktyg
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Anvanda kéksmaskinen

Anvandningsdiagram och bruksanvisning
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Viktigt

® Se till att inga skalverktyg &r monterade eller férvaras i skalen da du anvander andra
uttag.

® Anvand inte vispen for tjocka blandningar (t.ex. kakmixer eller dé du blandar smér och
socker) - du kan skada den.

e Overskrid aldrig angiven maximal kapacitet och hastighet - apparaten kan bli
overlastad.

® D3 du vispar fett och socker for kaksmet ska du alltid lata fettet bli rumsvarmt eller
mjukna det férst.

® Se till att fotter och arbetsyta ar rena och torra innan du anvander produkten.

® Anvand inte smetvispen fér tunga recept sdsom deg eller harda ingredienser, t.ex.
sadant som innehaller karnor, ben eller skal.

® Om mixerhuvudet hojs under drift kommer maskinen att stanna omedelbart. For att
sld pa mixern igen séanker du mixerhuvudet, staller hastighetsreglaget till lage "O”,
vantar sedan nagra sekunder och stéller in hastigheten pa nytt. Nu ska mixern direkt
fungera igen.

® Nar mixerhuvudet hojs slacks “indikatorlampan for mixern”. Nar huvudet ar sankt, lyser
lampan vilket indikerar att mixern ar klar att anvandas.

Vandaverktyg

® Anvand inte hdg hastighet eftersom 1&g hastighet kravs for basta resultat.

® Tilloehoret ar inte avsett for att mixa varma ingredienser, lat ingredienserna svalna
innan du anvander vandaverktyget.

1 Lyft frigéringsspaken for huvudet pa baksidan av kdoksmaskinen och lyft samtidigt
huvudet tills det |dses fast i hojt l&ge.

2 Montera skalen pé basen. Placera handtaget rakt ovanfér symbolen for olast ldge @. Vrid
sedan forsiktigt skalen medurs tills handtaget befinner sig rakt ovanfér symbolen for 1ast
ldge @. Anvand INTE overdriven kraft och dra INTE at for hart.

3 Lagg alla ingredienser som ska mixas i skalen.

4 Placera dnskat verktyg i uttaget. Tryck det uppat och vrid tills det lases pa plats.

5 Lyft frigdéringsspaken for huvudet pa baksidan av kdksmaskinen samtidigt som du sénker
mixerhuvudet.

6 Koppla in stromforsorjiningen s& kommer “indikatorlampan pa mixern” att borja lysa.

7 Sla pa genom att vrida hastighetsreglaget till dnskad instalining.

8 Lossa verktyget genom att vrida medurs for att 1dsa upp det fran uttaget och ta sedan

bort det.

Tips och idéer

Om K-spaden, vispen eller smetvispen inte plockar upp ingredienser fréan botten av
skalen, se avsnittet "Justering av verktyg”.

Vandafunktionen () kan anvandas for att vanda ner |atta igrendienser i tyngre
blandningar sdsom maranger, mousser, graddefterratter, latta sockerkakssmetar och
suffléer, och for att I1dngsamt rora ner mjdl och frukt i tartblandningar. Mixern gar pa
konstant sakta hastighet.

Stoppa mixandet ofta och anvand en degskrapa for att skrapa ner ingredienserna fran
bunkens kanter.

Oka hastigheten gradvis for att undvika att ingredienser sténker ut.
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Tips och idéer - K-spade
® Anvand alltid rumsvarmt smor eller margarin da du bakar mjuka kakor for basta resultat.
® Anvand kalla ingredienser for smérdeg/pajdeg om inte receptet anger nédgot annat.

Tips och idéer - Visp
® Bist resultat uppnads da &ggen &r rumsvarma. Innan du boérjar vispa dggvitorna ska du
kontrollera att visp och skal &r fria fran fett och &ggula.

Tips och idéer - Smetvisp
® Da du vispar fett och socker for kaksmet ska du alltid lata fettet bli rumsvarmt eller
mjukna det forst.

Tips och idéer - Degkrok
® Om du hor att apparaten later anstrédngd, sla av den, avldgsna hélften av degen och kdr
halfterna var for sig.

Jast

® Torrjast (den typ som kraver aterfuktning): hall det varma vattnet i skalen. Tillsatt sedan
jasten och sockret och 13t std i cirka 10 minuter tills dessa 16sts upp.

® Farsk jast: smula ner jasten i mjolet.
Andra typer av jast: folj tillverkarens anvisningar.

® Placera degen i en smdrad polyetenpase eller i en skal tackt med en kdkshandduk. Stall
den sedan pa en varm plats och 14t jasa till dubbel storlek.

Tips och idéer - Vandaverktyg

® [Or basta resultat ska du inte vispa aggvitor eller gradde for lange - vandaverktyget kan
inte réra om blandningen ordentligt om den ar for fast.

® Kor inte vandaverktyget for lange, da foérsvinner luften ur blandningen och den blir for
|6s. Stoppa nar blandningen ar tillrackligt jamn.

® Alla omixade ingredienser som &r kvar pa bladet eller pa sidorna av skalen ska vandas
ned omsorgsfullt med slickepotten.

Elektronisk hastighetssensor

Mixern har en elektronisk hastighetssensor fér att samma hastighet ska uppratthallas under
olika belastningsforhallanden, t.ex. nar du knadar deg eller tillsatter agg till kakdeg. Ibland
kan det hdéras hur varvtalet varierar under anvandningen nar blandaren anpassar sig till
belastningen och den installda hastigheten. Det ar fullt normalt.
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Diagram éver anvandning

[o]

(7

C)

% (MAX) (Minuter)
2 kg Min-Max 2-5
220 .
S
680 g
@ @ 2 kg Min-Max 1

(7

C)

(MAX) (Minuter)
2 kg Min-Max 2-5
@ @ 2 kg Min-Max 1
- .
I, @ 1,5 kg Min-Max 4
, 2,68 kg Min-Max 2-5
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o) o0

(MAX) (Minuter)

12 Min-Max 3

Cb J (420 g)
% @ 11 Min-Max 2-3

4-8°C

ﬁ» Min 10 sekunder

‘3@ — : @ (b

S—

Dt 2509 500g 2009 Max 1-1,5
§ % 0> 6 1115
180 ml X2

% ﬁ r;\ (Mino:ter)

1 3-4

@ Min 1

@ Min 1
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of

0\ (Mig?ter)

(MAX)

&

Max 3

O 2-8

250 g

Recept

Deg till vitt brod

1,35 kg mjol

13,5 g salt

21,5 g snabbverkande torrjast
756 ml vatten

27 g smor eller margarin

1 Montera skalen pa kdksmaskinen.

2 Hall vattnet i skdlen och dérefter dvriga ingredienser.

3 Mixa pa minhastighet i 45-60 sekunder eller tills en deg har formats.

4 Knada pa hastighet 11 3-4 minuter.

5 Placera degen i tva brodformar (ca 11) eller forma till franskbréd och placera dem péa en
smord bakplat.

6 Tack dver med en kokshandduk och l1at degen jésa pa en varm plats i 45-60 minuter till
dubbel storlek.

7 Grédda i ugnen vid 200°C i 40 minuter eller 15-20 minuter for franskbrod.

Pizzadeg

500 g mjol

30 g olivolja

7 g salt

7 g jast

300 ml vatten

NO O A WDN

e}

Montera skalen pa kdoksmaskinen.

Tillsatt alla ingredienser.

Satt i degkroken och sank ner huvudet.

Mixa pa minhastighet i T minut.

Knada pa hastighet 11 4 minuter.

Forma degen till en boll pd en mjodlad arbetsyta.

Tack 6ver degen med en fuktig kdkshandduk och 1at den vila i 30-40 minuter pa en varm
plats.

Dela i tva delar och kavla ut till tva 15 cm pizzabottnar.

Overfor till en bakpldt tackt med mannagryn. L&gg pa topping pa pizzan och baka i
10-15 minuter vid 240°C.
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Montera smetvispen

Anvandningsdiagram och bruksanvisning

D1

/ \
M ] 0
Viktigt
® Ta alltid av det flexibla skrapbladet fran verktyget innan det rengors.

1  Montera forsiktigt det flexibla skrapbladet pa verktyget genom att placera basen i
hacket. Montera ena sidan i sparet innan du férsiktigt hakar fast kanten. Upprepa pa
andra sidan.

Montering och anvdandning av stankskyddet

Anvandningsdiagram och bruksanvisning

Viktigt

® Under bearbetningen kan ingredienser tillsattas genom den gangjarnsforsedda delen
av stankskyddet.

® Stankskyddet behover inte tas bort for byte av verktyg.
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1 Fall upp mixerhuvudet tills den gar i l1aslage.

2 Satt skalen pa basen.

3 Tryck fast stédnkskyddet pa undersidan av mixerhuvudet s& det kommer pa plats
ordentligt. Gangjarnsdelen ska sitta som visas pa bilden.

4 Forin onskat verktyg.

5 Sank mixerhuvudet.

6 Ta bort stankskyddet genom att hoja mixerhuvudet och skjuta ner skyddet.

Justering av verktyg

Anvandningsdiagram och bruksanvisning

Viktigt
® \erktygen &r installda till ratt hojd for skalen i fabriken och ska inte behéva justeras.
Om du anda vill justera verktyget ska du anvanda en ldmplig skruvnyckel:

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

K-spade, visp, smetvisp och vandaverktyg

Verktygen &r installda till ratt hojd for skalen i fabriken och ska inte behdva justeras.

Om du anda vill justera verktyget ska du anvanda en lamplig skruvnyckel som &r 15 mm.
Folj sedan nedanstaende instruktioner:

1 Dra ur apparatens stickkontakt.

2 Lyft mixerhuvudet och satt i vispen, smetvispen eller vandverktyget.

3 Sank mixerhuvudet. Om avstandet behdver justeras hdjer du mixerhuvudet och tar bort
verktyget. Det ideala ar att ballongvispen, K-spaden och vadndaverktyget nastan vidror
botten av skélen.
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Smetvisp

e Den ska helst komma i kontakt med skalens yta sa att den férsiktigt ror vid skadlen under
blandning.

4 Anvand en lamplig skruvnyckel for att lossa muttern sd att axeln kan justeras. Minska
verktygets avstand till skdlens botten genom att vrida axeln moturs. Oka verktygets
avstand till skdlens botten genom att vrida axeln medurs.

5 Dra at muttern igen.

6 Montera verktyget pa mixern och fall ner mixerhuvudet. (Kontrollera positionen enligt
instruktionerna ovan.)

7 Upprepa vid behov ovanstdende steg tills verktyget &r korrekt installt. Nar justeringen &r
klar dra &t muttern ordentligt.

Obs! Skruvnyckel visas endast i illustrationssyfte.

Degkrok
Verktyget ar installt i fabriken och behover inte justeras.

Sladdfoérvaring
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Service och kundtjanst

® Om du far problem med att anvéanda apparaten ber vi dig att l&dsa avsnittet om
"Problemsékningsguide” i bruksanvisningen eller pa www.kenwoodworld.com innan du
ringer kundtjanst.

® Produkten omfattas av en garanti som efterféljer alla lagstadgade bestdmmelser vad galler
garanti och konsumentrattigheter i inkdpslandet.

® Om din Kenwood-produkt inte fungerar som den ska eller om du upptacker fel
ber vi dig att Idmna eller skicka in den till ett godkant KENWOOD-servicecenter.
For aktuell information om narmaste godkanda KENWOOD-servicecenter besdk
www.kenwoodworld.com eller Kenwoods webbplats for ditt land.

® Konstruerad och utvecklad av Kenwood i Storbritannien.
® Tillverkad i Kina.

VIKTIG INFORMATION OM HUR PRODUKTEN SKALL KASSERAS | ENLIGHET MED
EUROPEISKA DIREKTIV OM AVFALL SOM UTGORS AV ELLER INNEHALLER ELEKTRISK
OCH ELEKTRONISK UTRUSTNING (WEEE)

Nar produktens livslangd &r dver far den inte sldngas i hushallssoporna. Den kan dverldmnas till
lokala myndigheters avfallssorteringscentraler eller till en aterférséljare som ger denna service.
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Problemsékningsguide

Problem

Orsak

Lésning

Vispen eller k-spaden
sldr emot botten pa
skalen eller nér inte

ingredienserna i botten.

Verktyget har fel hojd
och behover justeras.

Justera hdjden med hjalp av en
[dmplig skruvnyckel.

“Indikatorlampan for
mixern” blinkar nar
kdksmaskinen fkopplas
in.

Hastighetsreglaget star
inte i lage "O”.

Kontrollera och vrid
hastighetsreglaget till lage "O”.

Koéksmaskinen stannar
under anvandning.
“Indikatorlampan for
mixern” blinkar snabbt.

Skyddssystemet mot
Overbelastning eller

Overhettning ar aktiverat.

Maximal kapacitet har
overskridits.

Dra ur stickkontakten och
kontrollera om nagot blockerar
maskinen eller om den ar
Overbelastad.

Vrid hastighetsreglaget till “O”.
Starta maskinen igen.

Om maskinen inte startar ta bort
en del ingredienser fér att minska
belastningen och starta igen.

Ar problemet fortfarande inte

I6st. Ta ur stickkontakten och 1at
maskinen vila i 15 minuter. Satt i
stickkontakten och valj hastighet.
Om kdksmaskinen fortfarande inte
startar efter ovanstaende procedur
kontakta "kundtjanst” for hjalp.

“Indikatorlampan

for mixern” blinkar
langsamt nar maskinen
ar inkopplad.

Kdéksmaskinen har
ldmnats inkopplad i dver
30 minuter utan att
anvandas och har gatt in
i standby-lage.

Vrid hastighetsreglaget till “min”
och sedan tillbaka till "O” for att
aterstalla maskinen.
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Sikkerhet

Les ngye gjennom denne bruksanvisningen og ta vare pa den slik at du kan

sld opp i den senere.

Fjern all emballasje og eventuelle etiketter for bruk for forste gang.

(Merkeetiketten pa undersiden av maskinen skal ikke fjernes). Vask delene,

se: Stell og rengjoring’.

Hvis stopselet eller ledningen er skadet, m& de av sikkerhetshensyn skiftes ut

av Kenwood eller et godkjent Kenwood-verksted for & unnga ulykker.

Vri alltid hastighetskontrollen til 'O" av posisjon og trekk ut stepselet for

montering eller fijerning av verktay/vedlegg, etter bruk og far rengjering.

Hold alltid kroppsdeler, har og smykker og lgse kleer unna bevegelige deler og

pamonterte tilbehor.

Du ma aldri la kjskkenmaskinen vaere uten oppsyn mens den er i drift.

Bruk aldri en skadet maskin. Serg for at den blir undersgkt og reparert, se

‘Service og kundetjeneste’.

Sett aldri fingrene i hengselmekanismen.

Ikke la ledningen henge ned slik at et barn kan fa tak i den.

Du ma aldri kjore kjgkkenmaskinen med hodet i hevet stilling.

Ikke la stramdelen, ledingen eller stgpselet bli vate.

Sarg for at bollen alltid er montert nar du bruker apparatet nar du bruker et

bolleverktay.

Ikke bruk mer enn ett uttak (sokkel for bolleredskap og Slow speed-uttak) om

gangen.

Bruk aldri et redskap som ikke er godkjent.

Du ma aldri overstige maksimale mengder og hastigheter oppgitt i tabell for

anbefalt bruk.

Na&r du bruker tilbehgr ma du alltid forst lese sikkerhetsreglene som falger

med.

Veer forsiktig nar du tar av bolleredskaper etter langvarig bruk - de kan vaere

varme.

Veer forsiktig nar du lgfter det tunge apparatet.

Sarg for at mikserhodet er 1dst og at bollen, redskapen, uttaksdekselet og

ledningen er sikret for du lofter.

Ikke flytt eller hev mikserhodet mens tilbehgr er satt pd, dette kan gjore

kjokkenmaskinen ustabil.

Apparatet ma Ikke brukes naer benkekanten eller hengende over arbeidsflaten.

Ikke bruk stor kraft pa tilbehar som sitter pa. Dette kan fore til at apparatet blir

ustabilt og velter, noe som kan forarsake skade.

Ved flytting av apparatet ma du alltid holde i sokkelen og mikserhodet. Du ma

IKKE lgfte eller baere apparatet etter bollehandtaket.

Feil bruk av maskinen kan forarsake personskader.

Den korte stramforsyningsledningen brukes for & redusere faren for & vikles inn

eller snuble.

Skjeteledninger kan brukes med forsiktighet.

Hvis skjoteledning brukes:

1. Den merkede elektriske spenningen pa skjoteledningen bar vaere minst den
samme som eller hgyere enn apparatets elektriske spenning.
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2. Ledningen ma legges slik at den ikke henger utover benken eller bordet
hvor barn kan trekke i den eller snuble over den.
3. Skjoteledningen ma veere jordet. Den elektriske ytelsen til apparatet er
oppfort pa undersiden av enheten.
® Apparater kan brukes av personer med reduserte fysiske, sensoriske eller
mentale evner, eller som mangler erfaring eller kunnskap, hvis de har fatt
tilsyn eller veiledning om trygg bruk av apparatet og de forstar farene det
innebeerer.
® Dette apparatet ma ikke brukes av barn. Hold apparatet og den tilhgrende
ledningen utenfor barns rekkevidde.
® Barn ma ha tilsyn for & sikre at de ikke leker med apparatet.
® Bruk bare apparatet til dets tiltenkte hjemlige bruk. Kenwood frasier seg
ethvert ansvar ved feilaktig bruk eller dersom apparatet ikke er brukt i
henhold til denne bruksanvisningen.

Glassbolle

® For bruk ma du sikre at bolleredskapene dine er justert til riktig heyde, slik at
de ikke er i kontakt med bunnen av bollen - se «justering av redskaper».

® |kke la bollen komme i kontakt med haye varmekilder, for eksempel ovn eller
komfyrtopp.

® lkke sla redskaper pa siden av bollen for & fijerne ingredienser.

Spesielle vedlikeholdsanvisninger

Glass er et naturlig materiale. Under produksjonen av denne bollen har alt blitt
gjort for & sikre at den ser perfekt ut, men det kan hende den har sma lyter -
dette er normalt og som forventet, og bollens ytelse blir ikke pavirket av dette.

For du setter i stopselet

® Forsikre deg om at nettspenningen stemmer overens med det som star pa undersiden av
apparatet.

® ADVARSEL: DETTE APPARATET MA VAERE JORDET.

® Dette apparatet overholder EU-forordning 1935/2004 om materialer og gjenstander som er
bestemt & komme i kontakt med naeringsmidler.
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Stell og rengjoring

® Sl alltid av maskinen og trekk ut stepselet for rengjoring.
® Litt fett kan vises ved utlgpet med lav hastighet @ nar du bruker den forste
gang. Dette er normalt - bare terk det av.

Motorenhet og uttaksdeksel
® Tork over med en fuktig klut og tark.
® Bruk aldri slipemidler eller legg i vann.

Bolle i rustfritt stal

® Vask for hand og terk grundig, eller vask i oppvaskmaskin.

® Bruk aldri stalbarste, stalull eller klorin til & rengjore bollen av rustfritt stal. Bruk
eddik til & fijerne kalkavleiringer.

® Hold unna sterk varme (komfyrplater, ovner, mikrobglgeovner).

Redskapene og sprutdekselet
® Vask for hand og terk grundig, eller vask i oppvaskmaskin.

Flatevispen

® Ta alltid av slikkepottkanten fra redskapet for rengjoring.

® \Vask slikkepottkanten og redskapet i varmt sdpevann, og terk grundig.
Alternativt kan du vaske delene i oppvaskmaskinen.

Merk: Sjekk hvilken stand redskapet er i for o og etter bruk, og sjekk 0gsa

regelmessig slikkepottkantens stand, og erstatt den hvis den viser tegn pa slitasje.

Glassbolle

® \ask bollen i varmt sdpevann, og terk godt.
® Alternativt kan bollen vaskes i oppvaskmaskin.
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Hvordan bruke kjgkkenmaskinen din

Bruksdiagram og brukerinstruksjoner
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Viktig

® Sgrg for at ingen bolleverktay er montert eller oppbevart i bollen nar du bruker andre
uttak.

® |kke bruk vispen til tunge blandinger (f.eks. alt-i-ett-kaker eller kremfett og sukker) - du
kan @delegge den.

® Overskrid aldri maks. kapasitet som er oppgitt - da kan du overbelaste maskinen.
Ved visping av smer og sukker til kakeblandinger, la alltid smaret fa romtemperatur
forst.

® Sgrg for at fettene og arbeidsflaten er rene og terre for du bruker produktet.

® |kke bruk flgtevispen med tunge oppskrifter som deig eller harde ingredienser, for
eksempel de som inneholder fruktsteiner, bein eller skjell.

® Hvis mikserhodet heves under bruk, slutter maskinen a kjgre umiddelbart. Du starter
mikseren igjen ved & senke mikserhodet, vri hastighetsbryteren til «O»-stillingen, vente
noen sekunder og sa velge hastigheten igjen. Da skal mikseren begynne & kjore igjen
med én gang.

® Nar mikserhodet heves, slukkes «indikatorlampe for mikser klar». Nar hodet senkes,
lyser lampen for & angi at mikseren er klar til bruk.

Bretteredskap

® |kke bruk en hgy hastighet, lav hastighet er ngdvendig for best mulig vending.

® \/erktayet er ikke ment for blanding av varme ingredienser, la ingredienser avkjgole seg for
du bruker vendeverktayet.

1 Loft utleserspaken til miksernodet pa baksiden av kjskkenmaskinen, og laft samtidig
mikserhodet til det I&dses pa plass i hevet stilling.

2 Sett bollen pa& understellet. Plasser hdndtaket rett over symbolet for utlgsing @, og vri
deretter bollen forsiktig med klokken til handtaket er like over l1dsesymbolet @. Ikke bruk
for mye makt og IKKE stram til for mye.

3 Tilsett de relevante ingrediensene i bollen som skal blandes.

4 Plasser redskapet du vil bruke i kontakten. Sa skyver du redskapet opp og vrir det slik at
det 13ses pa plass.

5 Loft utlgserspaken til mikserhodet pa baksiden av kjgkkenmaskinen, og senk samtidig
mikserhodet.

6 Sett i stopselet - «indikatorlampe for mikser klar» lyser.

7 Sla pa ved a vri hastighetskontrollen til innstillingen du gnsker.

8 Los ut redskapet ved & vri medsols for a frigjore det fra redskapskontakten, og ta det av.

Hint og tips

® Hvis K-vispen, visp eller kremvisper ikke plukker opp ingrediensene fra bunnen av bollen,
se avsnittet 'Verkteyjustering'.

® \Vendefunksjonen () kan brukes til & vende lette ingredienser inn i tyngre blandinger, for
eksempel til marengs, mousse, fruktdesserter og suffleer, og til & blande mel og frukt
sakte inn i kakergre. Mikseren kjorer i en konstant, lav hastighet.

® Stopp maskinen iblant for & skrape ned bollen med slikkepotten for & blande
ingrediensene godt.

® Ok hastigheten gradvis for & unnga spruting fra bollen.
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Hint og tips - K-Beater
® [or best resultat, bruk alltid romtemperert smar og margarin nar du lager kaker.
® Bruk kalde ingredienser til kaker hvis ikke oppskriften sier noe annet.

Hint og tips - Visp

® Best resultat oppnas ndr eggene har romtemperatur.
For visping av eggehviter, pass pa at det ikke er noe fett eller eggeplommer pa vispen
eller i bollen.

Hint og tips - Kremflgtevisp
® \/ed visping av smar og sukker til kakeblandinger, la alltid smeret fa romtemperatur forst.

Hint og tips - Deigredskap
® Hyvis du harer at maskinen sliter, sld den av, fijern halvparten av deigen og elt hver halvdel
for seg.

Gjaer

® Torrgjaer (typen som skal blandes med vaeske): hell det lunkne vannet i bollen. Tilsett
gjeer og sukker og la sta ca. 10 min. til det skummer.

® Fersk gjeer: smuldre inn | melet.
Andre typer gjeer: folg instruksjonene fra produsenten.

® | egg deigen i en smurt polyetylenpose eller en bolle dekket med et kjskkenhandkle. La
deretter deigen sta pa et varmt sted til den heves til dobbel starrelse.

Hint og tips - Bretteredskap

® [or best resultat ma du ikke vispe eggehviter eller krem for mye - vendeverktoyet vil ikke
kunne vende blandingen riktig hvis den vispede blandingen er for fast.

® |kke vend blandingen for lenge, da Iuften vil bli slatt ut og blandingen blir for I@s. Stopp
sa snart blandingen er tilstrekkelig innarbeidet.

® FEventuelle ublandede ingredienser som er igjen pa vendeverktgyet eller sidene av bollen
bor vendes forsiktig inn med en slikkepott.

Elektronisk hastighetskontroll

Mikseren er utstyrt med en elektronisk hastighetssensor som er ment & opprettholde
hastigheten ved forskjellige belastingsforhold, for eksempel nar du elter braddeig eller nar
du setter egg til kakedeig. Du hgrer derfor kanskje litt variasjon i hastigheten nar mikseren
gar, da mikseren innstiller seg pa belastning og valgt hastighet - detter er normalt.
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Bruksdiagram

(MAKS) (Min)

R g | 9

Min-Max
2 ko (Min-Maks) 275

b Lo =

680 g

Min-Max
@ @ 2kg (Min-Maks) 1

C,
@ (N\g;) 0\ (Min)

Min-Max
2 kg (Min-Maks) 275

Min-Max
@ @ 2 kg (Min-Maks) 1

g Min-Max
& @ ﬁ 15 kg (Min-Maks) 4

Min-Max
=7 -
7Y 2,68 kg (Min-Maks) 2-5
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12 Min-Max
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@ TL . 2-3
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o@ S= @ Q) Min 10 sek
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Q Min 1
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5% frota
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= |

194



(7 O
(MAKS) 7) (Min)

(Maks)

CI) Max 3
x 9

@)

(—) 2-8

250 g

Oppskrifter

Deig for hvitt bred

1,35 kg mel

13.5g salt

21,5 g hurtigvirkende terrgjaer
756 ml vann

27 g smult eller smar

1 Sett bollen pa kjgkkenmaskinen.

2 Hell vannet i bollen, etterfulgt av de resterende ingrediensene.

3 Bland pa minimum hastighet i 45-60 sekunder eller til en deig er dannet.

4 Elt pa hastighet 11 3-4 minutter.

5 Legg deigen i to brgdformer pa 0,9 kg eller form til rundstykker og legg den pa et smurt
stekebrett.

6 Dekk til med et kjgkkenhandkle og la deigen heve pa et lunt sted i 45-60 minutter til
dobbel starrelse.

7 Stekes pa 200 “C i 40 minutter eller eller rundstykker stekes i 15-20 minutter.

Pizzadeig

500 g mel

30 g olivenolje

79 salt

7 g gjeer

300 ml vann

NO O A WDN

e}

Sett bollen pa kjgkkenmaskinen.

Legg i alle ingrediensene.

Monter deigkroken og senk hodet.

Bland pa& minimum hastighet i T minutt.

Elt pa hastighet 11 4 minutter.

Form deigen til en ball pa en arbeidsflate stradd med mel.

Dekk deigen med et fuktig kjskkenhandkle og la den hvile i 30-40 minutter pa et lunt
sted.

Del i 2 og kjevle ut til to 15 cm pizzabunner.

Overfer til et stekebrett strgdd med semulegryn. Pynt/topp pizzaen din og stek i 10-15
minutter pa 240 °C.
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For a sette sammen flgtevispen

Bruksdiagram og brukerinstruksjoner

D1

@ .

Viktig
® Ta alltid av slikkepottkanten fra redskapet for rengjoring.

1 Sett den fleksible slikkepottkanten riktig pa verktayet ved 3 sette slikkepottkantens base
i hakket, og sa sette én side i sporet far du forsiktig hekter enden pa plass. Gjenta pa
den andre siden.

Tilpasse og bruke sprutdekselet

Bruksdiagram og brukerinstruksjoner

Viktig

® Under miksingen kan ingrediensene tilsettes direkte i bollen via den hengslede delen
av sprutdekselet.

® Det er ikke ngdvendig a ta av sprutdekselet for & bytte redskap.
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1 Loft mikserhodet til det |dser seg.

2 Sett bollen pa plass.

3 Skyv kantringen under mikserhodet til den sitter godt. Den hengslede delen bar
plasseres som vist.

4 Sett i gnsket redskap.

5 Senk mikserhodet.

6 Loft mikserhodet og ta av sprutdekselet ved a skyve det ned.

Justering av redskaper

Bruksdiagram og brukerinstruksjoner

Viktig

® Redskapene er fabrikkinnstilt til korrekt hgyde for bollen som falger med, og bar ikke
matte justeres.
Hvis du imidlertid vil justere verktayet, ma du bruke en egnet skiftengkkel.

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

K-spade, visp, flatevisp og deigkrok

Redskapene er fabrikkinnstilt til korrekt hayde for bollen som falger med, og bor ikke matte
justeres.

Hvis du imidlertid vil justere verktayet, ma du bruke en egnet skiftengkkel pa 15 mm:

Sa folger du veiledningen under:

1 Trekk ut stopselet.

2 Loft mikserhodet og sett inn visp eller bretteredskap.

3 Senk mikserhodet. Hvis klareringen ma justeres, hever du mikserhodet og tar av
verktgyet. Ideelt sett ber vispen, K-spaden og vendeverktoyet nesten bergre bunnen av
bollen.
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Flotevisp

® |deelt sett bor den veere i kontakt med bolleoverflaten slik at den forsiktig gnir mot
bollen under miksingen.

4 Bruk en passende skiftengkkel til & lasne mutteren nok til at du kan justere skaftet eller.
Hvis du vil senke redskapet lenger ned mot bunnen av bollen, vrir du skaftet motsols.
Hvis du vil heve redskapet opp og vekk fra bunnen av bollen, vrir du skaftet medsols.

5 Stram til mutteren igjen.

Sett redskapet pd mikseren og senk mikserhodet. (Sjekk stillingen det er i, se over).

7 Gjenta trinnene over sa mange ganger det er ngdvendig til redskapet er korrekt innstilt.
Na&r du har fatt til dette, strammer du mutteren godt til.

Merk: Skiftengkkelen som vises er bare til illustrasjonsformal.

(9}

Deigkrok
Dette redskapet er innstilt pa fabrikken og vil ikke trenge justering.

Oppbevaring av ledning
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Service og kundetjeneste

® Hvis du har problemer med & bruke apparatet ditt, ma du sjekke «Feilsgkingsveiledningen»
i handboken eller ga til www.kenwoodworld.com far du kontakter oss for hjelp.

® Vennligst merk at produktet ditt dekkes av en garanti som overholder alle lovforskrifter
angaende eksisterende garanti- og forbrukerrettigheter i landet der produktet ble kjgpt.

® Hvis Kenwood-produktet ditt har funksjonssvikt eller du finner defekter pa det, ma du
sende eller ta det med til et autorisert KENWOOD-servicesenter. Du finner oppdatert
informasjon om hvor ditt naermeste autoriserte KENWOOD-servicesenter er, pa
www.kenwoodworld.com eller pa nettstedet for landet ditt.

® Designet og utviklet av Kenwood i Storbritannia.
® | agetiKina.

VIKTIG INFORMASJON OM KORREKT KASTING AV PRODUKTET | HENHOLD TIL EU-
DIREKTIVET OM ELEKTRISK OG ELEKTRONISK UTSTYR SOM AVFALL (WEEE)

P& slutten av levetiden ma ikke produktet kastes som vanlig avfall.

Det ma tas med til et lokalt kildesorteringssenter eller til en forhandler som tilbyr denne
tjenesten.
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Feilsgkingsveiledning

Problem

Arsak

Losning

Vispen eller K-spaden
dunker ned i bunnen av
bollen eller rekker ikke
nedtil ingrediensene i
bollen.

Redskapet er i feil hgyde
0g ma justeres.

Juster hgyden med en passende
skiftengkkel - se avsnittet «Justering
av redskaper».

«Indikatorlampe for
mikser klar» blinker

nar stopselet pa
kjgkkenmaskinen settes
inn i kontakten.

Hastighetskontrollen star
ikke stilt til «O».

Sjekk og vri hastighetskontrollen
til «O».

Kjokkenmaskinen
stanser under bruk.
«Indikatorlampe for

mikser klar» blinker fort.

Systemet for vern

mot overbelastning
eller overoppheting er
aktivert.
Maksimalkapasiteten er
overskredet.

Trekk ut stepselet og sjekk etter
blokkeringer eller overbelastning.
Vri hastighetskontrollen til «O»
ogstart pa nytt.

Hvis maskinen ikke fungerer, ma du
redusere belastningen ved a fjerne
noen av ingrediensene og starte pa
nytt.

Hvis maskinen ikke starter

igjen etter at du har brukt
fremgangsmaten over, ma du
kontakte «kundeservice» for mer
hjelp.

«Indikatorlampe for
mikser klar» blinker
langsomt mens
maskinens stepsel star i
kontakten.

Kjgkkenmaskinen har
statt i kontakten i mer
enn 30 minutter uten
bruk og har gatt i
Standby-modus.

Vri hastighetskontrollen til «min» og
sa tilbake til «O» for & tilbakestille
maskinen.
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Suomi

Turvallisuus

Ennen verkkovirtaan liittamista
Hoitaminen ja puhdistaminen
Osaluettelo

Keittiokoneen kayttd

o Kayttdkaaviot ja -ohjeet

o Kayttdkaavio

O Reseptit
Vaahdotusvatkaimen kokoaminen
Roiskesuojan asennus ja kayttod
Tydkalun sdatadminen

Johdon sailytys

Huolto ja asiakaspalvelu

Ongelmanratkaisuohjeita
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Turvallisuus

Lue nama ohjeet huolella ja sailytd ne mybdhempaa tarvetta varten.

Poista kaikki pakkausmateriaali ja tarrat ennen ensimmaista kayttda. (Koneen

pohjassa olevaa arvokilped ei saa irrottaa.) Pese osat, ks.: Hoito ja puhdistus.

Jos virtajohto tai pistoke on vaurioitunut, sen saa vaihtaa ainoastaan Kenwood

tai Kenwoodin valtuutettu huoltoedustaja vaarojen valttdmiseksi.

Kaanna nopeussaadin aina asentoon ‘O’ Off ja irrota koneen johto pistorasiasta

ennen tydkalujen/lisélaitteiden kiinnitysta tai irrotusta, kaytdn jalkeen ja ennen

puhdistusta.

Pida vartalosi osat, hiukset ja korut seka valjat vaatteet aina etaalla liikkuvista

osista ja kiinnitetyista lisalaitteista.

Al3 jata yleiskonetta kayntiin ilman valvontaa.

Al3 kayta konetta, jos siihen on tullut vikaa. Vie se tarkistettavaksi tai

korjattavaksi; katso kohtaa "Huolto ja asiakaspalvelu”.

Al3 tydnna sormiasi saranamerkanismin sisalle.

Al3 anna virtajohdon roikkua siten, ettd lapsi voi tarttua siihen.

Al3 kayta keittiokonetta, kun sen paa on pystyasennossa.

Ald anna moottoriosan, virtajohdon tai pistokkeen kastua.

Varmista, ettd kulho on aina kiinnitettyna, kun laitetta kaytetaan kulhon

kanssa.

Al3 kayta useampaa kuin yhta ulostuloaukkoa kerrallaan (kulhotydkalun

ulostuloaukkoa ja hitaan nopeuden ulostuloaukkoa).

Al3 kayta luvatonta lisalaitetta.

Al3 vlita kayttosuositustaulukossa mainittuja maaria.

Muista lukea kunkin laitteen turvallista kayttda koskevat ohjeet ennen kuin

kaytat kyseista laitetta.

Irrota kulhotydvalineet varovaisesti pitkaan jatkuneen kayton jalkeen, silla ne

saattavat olla kuumia.

Nosta tata laitetta varovaisesti, silld se on painava.

Varmista ennen nostamista, ettd kulho, tydvalineet, aukon kansi ja johto on

kiinnitetty kunnolla.

AlA siirra tai nosta sekoituspaata, kun siihen on kiinnitetty varuste. Muuten

keittiokone voi muuttua epdvakaaksi.

Al3 kayta laitetta lahelld tydtason reunaa tai jos johto roikkuu tydtason reunan

yli. Alg kdytd voimaa asettaessasi laitteen paikalleen. Muutoin laite voi muuttua

epdvakaaksi ja kaatua, mika voi aiheuttaa loukkaantumisen.

Kun siirrat laitetta, tartu aina jalustan pohjaan ja sekoitusp&ahan. ALA nosta tai

kanna laitetta kulhon kahvasta.

Laitteen vaarinkayttd voi aiheuttaa loukkaantumisen.

Tama kone on varustettu lyhyelld virtajohdolla, jotta johdon sotkeutumiseen tai

johtoon kompastumiseen liittyvid vaaroja on voitu vadhentaa.

Jatkojohtojen kayttd on sallittua, kunhan niita kaytetdan varoen.

Jos jatkojohtoa kaytetaan:

1. Jatkojohdon merkityn sdhkdluokituksen tulee olla vahintdan sama tai
korkeampi kuin laitteen sahkdéluokituksen.

2. Johto on sijoitettava siten, etta se ei kiemurtele ympari pdytaa tai tydtasoa,
josta lapset voivat vetda sen alas tai jolloin siihen voidaan vahingossa
kompastua.
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3. Jatkojohdon tulee olla tyypiltdadn maadoitettu, kolmesta johtimesta
koostuva johto. Koneen sahkdsuojausluokitus on merkitty koneen pohjaan.
Fyysisesti, sensorisesti tai henkisesti rajoittuneet tai kokemattomat henkildt
voivat kayttaa laitteita, jos heidat on koulutettu kayttdmaan niita turvallisesti
ja he ymmartavat kadyttdmisen aiheuttamat vaarat.
Tata laitetta ei saa antaa lasten kayttéon. Pida laite ja sen virtajohto poissa
lasten ulottuvilta.
Lapsia tulee pitaa silmalla sen varmistamiseksi, ettd he eivat leiki laitteella.
Kayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun kotitalouskaytéon. Kenwood-yhtié
ei ole korvausvelvollinen, jos laitetta on kaytetty vaarin tai naitd ohjeita ei ole
noudatettu.

asikulho
Varmista ennen kayttamista, etta tyodvalineet on sdadetty oikealle korkeudelle,
jotta ne eivat osu kulhon pohjaan. Lisatietoja on Tydkalun saataminen
-kohdassa.
Ald anna kulhon koskettaa kuumia lampdlahteits, &la aseta sitd esimerkiksi
uuniin tai kuumalle liedelle.
Ala kopauta kulhon seindmi& milldan tydvalineilld poistaaksesi kulhosta
aineksia.

Erityiset hoito-ohjeet
Lasi on luonnonmateriaalia. Tatd kulhoa valmistettaessa sen ulkondkddn on
kiinnitetty huomiota, mutta siind voi ndkya pienia kauneusvirheitd. Ne ovat taysin
normaaleja, eivatkd ne vaikuta kulhon toimintaan.

Ennen verkkovirtaan liittamista

® Varmista, ettd koneen pohjassa ilmoitettu jannite vastaa kaytettédvan verkkovirran jannitetta.
® VAROITUS: TAMA LAITE ON MAADOITETTAVA.

® Tama laite tayttaa EU-asetuksen 1935/2004 elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvista

materiaaleista ja tarvikkeista.
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Hoitaminen ja puhdistaminen

® K3anna virta pois paalta ja irrota pistoke pistorasiasta aina ennen puhdistusta.
® Hitaan nopeuden ulostuloaukossa @ voi nakya hieman rasvaa, kun kaytat sita
ensimmaisen kerran. Tdma on normaalia - pyyhi se yksinkertaisesti pois.

Moottoriosa ja aukon kansi
® Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa.
® Al3d upota veteen &l&ka kayta hankaavia aineita.

Kulho ruostumatonta terasta

® Pese kasin ja kuivaa perusteellisesti tai pese astianpesukoneessa.

® Ala puhdista ruostumattomasta teraksesta valmistettua kulhoa terasharjan tai
-villan avulla. Ald kdyta valkaisuaineita. Poista kalkkikerrostumat etikalla.

® Pida etdalla lammonlahteistd, kuten liedestd, uunista tai mikroaaltouunista.

Tyovalineet ja roiskesuoja
® Pese kasin ja kuivaa perusteellisesti tai pese astianpesukoneessa.

Vaahdotusvatkain

® |[rrota joustava kaavin tydkalusta aina ennen puhdistusta.

® Pese joustava kaavin ja tydkalu ldmpiman veden ja pesuaineen avulla. Kuivaa
perusteellisesti. Osat voidaan myds pestad astianpesukoneessa.

Huomautus: Tarkista tydkalun rungon kunto ennen kayttamista ja kayttamisen

jalkeen. Tarkista myos kaavin saanndllisesti. Jos se on kulunut, vaihda se.

Lasikulho

® Pese kulho lBmpiméassa vedessa, jossa on pesuainetta, ja kuivaa perusteellisesti.
® \/oit pestd kulhon myds astianpesukoneessa.
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Osaluettelo
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* Jos sisaltyy toimitukseen
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Sekoitinpaa

Paikka lisélaitetta varten
Lisalaitepaikan kansi
Tyovalineliitanta

Virtakytkin ja nopeudensaadin
Valmiusmerkkivalo
Sekoittimen runko
Paanvapautusvipu

Johdon sailytys

@O GREE®EG

K-vatkain

Vispila

Taikinatyovaline

Roiskesuoja

Kaavin

Ruostumattomasta teraksesta
valmistettu kulho

Lasikulho

Vaahdotusvatkain
Kaantelytyokalu
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Keittiokoneen kdytto

Kayttokaaviot ja -ohjeet
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Tarkeaa

Varmista, ettd kulhotyodkaluja ei ole kiinnitettyna ja etta niita ei ole kulhossa silloin, kun
kaytat muita ulostuloaukkoja.

Ala kayta vispilda paksuille seoksille (esim. kakuille, joissa kaikki ainekset lisataan
kerralla, tai rasvan ja sokerin sekoittamiseen) - vispild voi vaurioitua.

Ala koskaan ylitd mainittuja enimmaismaaria. Muutoin laite voi ylikuormittua.

Kun vaahdotat rasvaa ja sokeria kakkutaikinoita varren, anna rasvan lammeta
huoneenldmpodiseksi tai pehmité se ennen sekoittamista.

Varmista, ettd laitteen jalat ja tydtaso ovat puhtaat ja kuivat ennen kuin kaytat tuotetta.
Ala kayta vatkainta sellaisille raskaille resepteille kuin taikinalle tai koville aineksille,
esimerkiksi sellaisille, joissa on hedelmien kivia, luita tai kuoria.

Jos sekoittimen paa nostetaan kaytdn aikana, laite pysahtyy heti. Voit kaynnistaa
sekoittimen uudelleen laskemalla sekoituspaan alas, kaantamalla nopeudensaatimen
O-asentoon, odottamalla muutaman sekunnin ja valitsemalla nopeuden uudelleen.
Sekoittimen pitadisi kdynnistya heti uudelleen.

Kun sekoittimen paa on nostettu ylds, valmiusmerkkivalo sammuu. Valo syttyy
valmiustilan merkiksi, kun paa lasketaan alas.

Sekoitustydkalu

o Ala kaytd suurta nopeutta. K&anteleminen onnistuu parhaiten hitaalla nopeudella.
® Kaantelytydkalua ei ole tarkoitettu kuumien aineosien sekoittamiseen. Anna aineosien
jadadhtya ennen niiden sekoittamista kaantelytydkalun avulla.

1 Nosta laitteen takana nakyvaa paanvapautusvipua ja nosta samanaikaisesti paata, kunnes
se lukittuu yldasentoonsa.

2 Kiinnita kulho alustaan. Aseta kahva suoraan avaamisen symbolin @ paalle. Kdanna
kulhoa varovaisesti myotapaivaan, kunnes kahva on suoraan lukitsemisen symbolin @
ylapuolella. Al kayta liikaa voimaa. ALA kirista likaa.

3 Lisaa sekoitettavat ainekset kulhoon.

4 Aseta tarvittava tydvaline paikalleen. Paina tyokalua ylos ja kaanna, jotta se lukittuu
paikalleen.

5 Nosta laitteen takana nakyvaa paanvapautusvipua ja laske sekoittimen paata alaspain.

6 Tydnna pistoke pistorasiaan. Sekoittimen valmiusmerkkivalo syttyy.

7 Kaynnista laite kdantamallda nopeudensaadin haluamaasi asentoon.

8 Vapauta tydvaline kiinnityspaikastaan kaantdmalla myétapaivaan ja irrottamalla.

Vinkkeja ja vihjeita

Jos K-vatkain, vispila tai vaahdotusvatkain eivat saa nostettua aineksia kulhon pohjalta,
katso ohjeita osiosta "Tydkalun s&ato”.

Kaantelytoiminnon () avulla voit sekoittaa kevyitd aineosia raskaiksi seoksiksi esimerkiksi
marenkien, moussejen, hedelmajalkiruokien, pikkuleipataikinoiden ja kohokkaiden
valmistamiseksi seka jauhojen ja kuivattujen hedelmien sekoittamiseksi kakkutaikinoihin.
Sekoitin toimii jatkuvasti hitaalla nopeudella.

Jotta aineosat sekoittuvat perusteellisesti, keskeytd sekoittaminen sdanndllisesti ja kaavi
aineosat kulhon reunoilta sen pohjalle lastan avulla.

Roiskumisen valttamiseksi lisda nopeutta vahitellen.
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Vinkkeja ja vihjeitd - K-vatkain

® Kakkuja leipoessasi saat parhaat tulokset, kun kaytat huoneenlampdista voita ja
margariinia.

® \/oitaikinan ainesten tulee olla kylmi&, ellei valmistusohjeessa toisin mainita.

Vinkkeja ja vihjeita - Vispila

® Saat parhaat tulokset, kun kananmunat ovat huoneenldmpdisia.
Varmista ennen munanvalkuaisten vatkaamista, etta vispilassa tai kulhossa ei ole rasvaa
eika keltuaista.

Vinkkeja ja vihjeita - Vaahdotusvatkain
® Kun vaahdotat rasvaa ja sokeria kakkutaikinoita varren, anna rasvan lGmmetéa
huoneenlampodiseksi tai pehmita se ennen sekoittamista.

Vinkkeja ja vihjeitd - Taikinatyokalu
® Jos sekoittaminen muuttuu tyolaaksi, katkaise virta, poista puolet taikinasta ja vaivaa
taikinanpuolikkaat erikseen.

Hiiva

® Kuivahiiva (liuotettava ennen kayttamistd): kaada kulhoon lamminta vetta. Lisaa hiiva ja
sokeri. Anna seisoa noin 10 minuuttia, kunnes seos vaahtoaa.

® Tuorehiiva: murenna jauhojen sekaan.

® Muut hiivatyypit: noudata valmistajan ohjeita.

® Aseta taikina voideltuun muovipussiin tai pyyhkeella peitettyyn kulhoon. Jata taikina sen
jalkeen lampimaan paikkaan niin kauaksi aikaa, etta sen koko on kaksinkertaistunut.

Vinkkeja ja vihjeitd - Sekoitustyékalu

e Als vatkaa munanvalkuaisia tai kermaa liikaa. Jos seos on liian tiivists, seosta ei voi
sekoittaa kaantelytyodkalun avulla.

® Al kdantele seosta liian pitkdan. Muutoin ilma poistuu seoksesta, ja siitd tulee liian 16ysaa.
Lopeta kaanteleminen, kun seos on tarpeeksi kiinteaa.

® [astoihin tai kulhon reunoihin kiinni jadneet aineosat on sekoitettava joukkoon varovasti
kaapimen avulla.

Elektroninen nopeudentunnistin

Vatkaimessa on elektroninen nopeudentunnistin, joka yllapitda nopeutta erilaisissa
kuormituksissa, kuten leipataikinaa alustettaessa tai lisattdessa munia kakkutaikinaan.
Koneen nopeudessa voi esiintya vaihtelua toiminnan aikana, kun vatkain asettuu oikealle
nopeudelle kuormituksen mukaan - td&méa on normaalia.
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Kayttékaavio

% (MAX) ‘ ( \ (Minuutit)

2 kg Min-Max 2-5

229 .
&2 B | e | e
680 g

@ @ 2 kg Min-Max ]
@ (MAX) ‘ 7\ (Minuutit)

2 kg Min-Max 2-5

@ @ 2 kg Min-Max 1

—) .
I, @ 1,5 kg Min-Max 4
, 2,68 kg Min-Max 2-5
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C)

(MAX) (Minuutit)
12 )
(420 @) Min-Max 3
1L Min-Max 2-3
@ (b Min 10 sekuntia
250g 500g 200g Max 1-1,5
LS O 6 115
180 ml X2
(MAX) ‘ 4 ) (Minuutit)
= |
135kg 217 kg 1 3-4
= |
1.35 kg 2,28 kg 1 3-4
= |
1,35 kg 2,93 kg 1 4-9
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(MAX) (Mins)

&

Max 3

250 g

O 2-8

Reseptit

Vaalean leivan taikina
1,35 kg jauhoja

13,5 g suolaa

21,5 g kuivaa pikahiivaa
756 ml vetta

27 g laardia tai voita

ah~wunNn

(9}

Kiinnita kulho keittiokoneeseen.

Kaada vesi kulhoon ja sen jalkeen muut ainekset.

Sekoita alhaisimmalla nopeudella 45-60 sekunnin ajan tai kunnes syntyy taikina.

Vaivaa taikinaa 1-nopeudella 3-4 minuutin ajan.

Aseta taikina kahteen puolen kilon leipavuokaan tai muotoile siita séampyloitd ja aseta ne
voidellulle uunipellille.

Peita taikina pyyhkeelld ja jatad se nousemaan lampimaan paikkaan 45-60 minuutin ajaksi,
kunnes sen koko on kaksinkertaistunut.

Paista 200 °C:n lampotilassa 40 minuutin ajan tai sampyldiden tapauksessa 15-20
minuutin ajan.

Pizzataikina

500 g jauhoja

30 g oliividljya

7 g suolaa

7 g hiivaa

300 ml vetta

1 Kiinnita kulho keittiokoneeseen.

2 Lisaa kaikki ainekset.

3 Kiinnita taikinakoukku ja laske paa alas.

4 Sekoita alhaisimmalla nopeudella 1 minuutin ajan.

5 Vaivaa taikinaa 1-nopeudella 4 minuutin ajan.

6 Muotoile taikinasta pallo jauhotetulle tydtasolle.

7 Peita taikina kostealla pyyheliinalla ja jata se lepaamaan 30-40 minuutin ajaksi
lampimaan paikkaan.

8 Jaa taikina kahtia ja kauli siita kaksi 15 cm:n pizzapohjaa.

9 Siirra pohjat durumvehnéjauhoilla peitetylle uunipellille. Lisa&/tayta pizzan paélle tulevat

ainekset ja paista 10-15 minuuttia 240 °C:n l&mpotilassa.
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Vaahdotusvatkaimen kokoaminen

Kayttokaaviot ja -ohjeet

D1

: \
M ] 0
Tarkeaa
® |rrota joustava kaavin tydkalusta aina ennen puhdistamista.

1  Kiinnitd joustava kaavinosa tydkaluun asettamalla kaapimen alaosa koloon ja tyontamalla
yvksi puoli uraan ennen paadyn kiinnittamista paikalleen. Toista toimet toisella puolella.

Roiskesuojan asennus ja kaytto

Kdyttokaaviot ja -ohjeet

Tarkeaa

® Sekoituksen aikana aineksia voidaan lisata suoraan kulhoon roiskesuojan saranallisen
osan kautta.

® Roiskesuojaa ei tarvitse irrottaa tyovalinettd vaihdettaessa.
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1 Nosta keittiokoneen paata, kunnes se lukittuu.

2 Kiinnita kulho pohjaan.

3 Tydnna roiskesuoja keittiokoneen alapuolelle niin pitkalle, ettéd se on taysin paikallaan.
Saranoidun osan asennon tulee olla kuvan mukainen.

4 Tydnna tarvittava tydkalu paikalleen.

5 Laske keittiokoneen paa alas.

6 Irrota roiskesuoja nostamalla keittibkoneen paata ja liu'uttamalla se alas.

Tyokalun sdataminen

Kayttékaaviot ja -ohjeet

Tarkeaa
® Tydvalineiden korkeus kulhossa on saadetty tehtaalla oikeaksi. Niita ei yleensa tarvitse
sdataéa.

Voit s&ataa tydkalua kayttamalla tarkoitukseen soveltuvaa kiintoavainta.
TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

K-vatkain, vispild, vaahdotusvatkain ja kdantelytyékalu

Tydvalineiden korkeus kulhossa on sadadetty tehtaalla oikeaksi. Niita ei yleensa tarvitse
saataa.

Voit s&ataa tydkalua kayttamalla tarkoitukseen soveltuvaa 15 mm:n kiintoavainta.

Tee nain.

1 lrrota laitteen pistoke pistorasiasta.

2 Nosta keittiokoneen paa ja tydnna vispild, vatkain tai sekoitustydkalu.

3 Laske sekoituspaa alas. Jos etaisyytta on sdadettava, nosta sekoituspaa ja irrota
tyovaline. Vispilan, K-vatkaimen ja kaantelytydkalun tulee melkein koskettaa kulhon
pohjaa.
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Vaahdotusvatkain

® \atkaimen tulee koskettaa kulhon pintaa, jotta se pyyhkii kulhoa kevyesti sekoittamisen
aikana.

4 Loysennd mutteria sopivan kiintoavaimen avulla, jotta voit saataa vartta. Voit laskea
tyovalinetta lahemmaés kulhon pohjaa kaantamalla akselia vastapaivaan. Voit nostaa
tyovalinettd kauemmas kulhon pohjasta kaantamalla akselia myotapaivaan.

5 Kiristd mutteri.

6 Aseta keittiokoneeseen tydvaline ja laske sekoituspaa alas. Tarkista asento edella
kuvatulla tavalla.

7 Toista edelliset toimet, kunnes tyodvaline on oikeassa asennossa. Kun asento on oikea,
kiinnita mutteri kunnolla.

Huomautus: Kiintoavain esitetaan vain havainnollistamisen vuoksi.

Taikinatyovaline
Taman tyovalineen asento on sdadetty tehtaalla, joten sitd ei tarvitse saataa.

Johdon sailytys
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Huolto ja asiakaspalvelu

® Jos laitteen kayttamisen aikana ilmenee ongelmia, katso lisatietoja kayttdéohjeen
ongelmanratkaisuohjeista tai siirry osoitteeseen www.kenwoodworld.com ennen avun
pyytamista.

® Tuotteesi takuu koostuu sen varsinaisesta takuusta ja ostomaan kuluttajansuojasta.

® Jos Kenwood-tuotteesi vikaantuu tai siihen tulee toimintahairio, toimita tai laheta se
valtuutettuun KENWOOD-huoltokorjaamoon. Léydat l[ahimman valtuutetun KENWOOD-
huoltokorjaamon tiedot osoitteesta www.kenwoodworld.com tai maakohtaisesta
sivustosta.

oSyunnitellut ja muotoillut Kenwood, Iso-Britannia.
® Valmistettu Kiinassa.

TARKEITA TIETOJA TUOTTEEN HAVITTAMISEKSI OIKEIN SAHKO- JA
ELEKTRONIIKKALAITEROMUSTA ANNETUN ASETUKSEN MUKAISESTI (WEEE)

Tuotetta ei saa havittaa yhdessa tavallisten kotitalousjatteiden kanssa sen lopullisen kaytosta
poiston yhteydessa.

Vie se paikallisten viranomaisten hyvaksymaan kierratyskeskukseen tai anna se jalleenmyyjan
havitettavaksi, mikali kyseinen palvelu kuuluu jalleenmyyjan toimialaan.
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Ongelmanratkaisuohje

Ongelma

Syy

Ratkaisu

K-vatkain tai vispila
osuu kulhon pohjaan tai
ei ulotu pohjalla oleviin
aineosiin.

Tyovélineen korkeus on

vaara. Sita on saadettava.

Saada korkeutta oikean kokoisen
kiintoavaimen avulla. Lisatietoja on
Tyovalineen saatdminen -kohdassa.

Kun keittiokoneen
pistoke tydnnetaan
pistorasiaan, valmiustilan
merkkivalo vilkkuu.

Nopeudensaadin ei ole
O-asennossa.

K&anna nopeudensaadin
O-asentoon.

Keittiokone pysahtyy
kayton aikana.
Valmiustilan merkkivalo
vilkkuu nopeasti.

Ylikuormitus- tai
ylikuumenemissuojaus
on lauennut.
Enimmaiskapasiteetti on
ylitetty.

Irrota pistoke pistorasiasta. Tarkista,
ettd keittiokone ei ylikuormitu ja
ettd siina ei ole toimintaa haittaavia
tukoksia..

Kaanna nopeudensaadin
O-asentoon ja kaynnista keittiokone
uudelleen.

Jos laite ei kdynnisty, poista aineosia
kuormituksen vahentéamiseksi ja
kaynnista laite uudelleen.

Jos ongelma ei ratkea, irrota

pistoke pistorasiasta ja anna laitteen
jaddhtya 15 minuuttia. Tydnna pistoke
pistorasiaan ja valitse toinen nopeus.
Jos laite ei kaynnisty naista

toimista huolimatta, kysy neuvoa
asiakaspalvelusta.

Valmiustilan merkkivalo
vilkkuu hitaasti ja
pistoke on pistorasiassa.

Keittibkoneeseen on
ollut virta kytkettyna
30 minuuttia, ja

se on siirtynyt
virransaastotilaan.

Nollaa laite kdantamalla
nopeudensaadin min-asentoon ja
takaisin O-asentoon.
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Glvenlik

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki kullanimlar icin saklayin.

ilk kullanimdan &nce, tUm ambalaj malzemelerini ve etiketleri cikarin. (Robotun

tabaninda yer alan nominal degder etiketi cikarilmamalidir). Parcalari yikayin,

bakiniz: Bakim ve Temizlik'.

Fis veya kablo hasar goériurse, glvenlik nedeniyle, tehlikeye yol agcmamasi icin

Kenwood ya da yetkili bir Kenwood tamircisi tarafindan degistirilmelidir.

Her zaman hiz kontroltind ‘O’ Kapali konumuna getirin ve aletleri/eklentileri

takmadan veya cikarmadan dnce, kullanimdan sonra ve temizlemeden &nce fisi

prizden cekin.

Her zaman uzuvlari, sacglari, mUcevher ve sarkan kiyafetlerinizi hareketli

parcalardan ve acikliklardan uzak tutun.

Mutfak Robotu calisirken asla basindan ayrilmayin.

Hasarli aygitlari hicbir bicimde kullanmayiniz. Aygiti denetimden gecirtiniz ya

da onarima gdnderiniz. Bu konuda. sayfadaki ‘Servis ve muUsteri hizmetleri’

PSIUMUNe bakiniz.

Asla parmaklarinizi mentese mekanizmasina sokmayin.

Kabloyu cocuklarin erisebilecedi bir yerde asla birakmayin.

Mutfak Robotunu asla kafasi yUksek pozisyondayken kullanmayin.

GUc Unitesi, kordon veya fisi asla islatmayin.

Kase aleti kullanirken, cihazi calistirirken kasenin her zaman takili oldugundan

emin olun.

Ayni anda birden fazla cikis (Kase aleti yuvasi ve DUsUk hizli ¢cikis)

kullanmayin.

Asla onaylanmamis eklentileri kullanmayin.

Tavsiye Edilen Kullanim Tablosunda belirtilen maksimum miktar ve hizlari asla

asmayin.

Eklenti kullanirken birlikte gelen gtvenlik bilgisini okuyun.

Kase aletlerini ¢cikartirken dikkatli olun, uzun sdreli kullanimdan sonra sicak

olabilirler.

Adir oldugu icin cihazi kaldirirken cok dikkatli olun.

Kafanin kilitli oldugundan ve kasenin, araclarin, dis kapagdin ve kablonun

kaldirmadan 6énce glvenli oldugundan emin olun.

Mikser kafasina bir eklenti takiliyken hareket ettirmeyin veya kaldirmayin,

bunu yapmak Mutfak Robotunu dengesizlestirebilir.

Cihazinizi kenara yakin yerlerde ¢alistirmayin veya calisma yUzeyinden

sarkitmayin veya takildiginda eklentiye kuvvet uygulamayin; Unite

dengesizlesebilir ve devrilebilir, bu da yaralanmalara neden olabilir.

Cihazi tasirken daima altlik tabandan ve mikser kafasindan kaldirin.

Cihazi kase tutamadigindan tutarak kaldirmayin.

Cihazin hatali kullanimi yaralanmaya neden olabilir.

Kisa gU¢ kablosu kablo karisikliklari veya devrilmeden kaynaklanabilecek riskleri

azaltmak icin kullaniimistir.

Kullanirken dikkatli olunmasi sartiyla uzatma kablosu kullanilabilir.

Uzatma kablosu kullanilacaksa:

1. Uzatma kablosu Uzerinde belirtiimis nominal elektrik degerleri en az cihazin
nominal elektrik degerleri ile ayni veya ondan blyUk olmalidir.
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2. Kablo cocuklar tarafindan cekilebilecegdi ya da istemeden dlismeye yola
acabilecedi icin tezgah ya da masa Ustiinden sarkmamalidir.
3. Uzatma kablosu toprakli, 3 telli kablo olmalidir. Cihazin elektriksel nominal
degerleri Unitenin altinda yer almaktadir.
® Bu cihaz, fiziki, algilama ya da zihinsel kapasiteleri yetersiz kisiler tarafindan
yva da yeterli deneyimi olmayan kisilerce gdzetim altinda olmalari ve cihazin
guvenli sekilde kullanimina iliskin talimatlari almalari ve olasi tehlikeleri
anlamalari sartiyla kullanilabilir.
® Bu cihaz cocuklar tarafindan kullanilmamalidir. Cihazi ve kordonunu cocuklarin
erisemeyecegdi yerde tutun.
® Cocuklar cihazla oynamamalari gerektidgi konusunda bilgilendirilmelidir.
® Bu cihazi sadece ic mekanlarda kullanim alaninin oldugu yerlerde kullanin.
Kenwood, cihaz uygunsuz kullanimlara maruz kaldigi ya da bu talimatlara
uyulmadigi takdirde hic bir sorumluluk kabul etmez.

Cam kase

® Kullanmadan &nce, kase aletlerinizin dogru yUkseklikte ayarlandigindan ve
kasenin tabani ile temas etmediginden emin olun - “alet ayarlama” bdlimune
bakin.

® Kasenin firin veya ocak gibi yUksek Isi kaynaklariyla dogrudan temas etmesine
izin vermeyin.

® Malzemeleri siyirmak icin kasenin kenarina aletlerle vurmayin.

Ozel Bakim Talimatlari

Cam dogal bir maddedir, kasenin Uretimi sirasinda mukemmel gérdnim
saglamak icin son derece titiz davraniimistir, ancak yine de klc¢Uk kusurlar
olabilir ve bu normaldir, bunlar kasenin performansini etkilemezler.

Fise takmadan énce

® Aygiti kullanmadan &nce evinizdeki elektrik akiminin aygitta belirtilen akimla ayni oldugundan
emin olunuz.

® UYARI: BU CIHAZ TOPRAKLANMALIDIR.

® Bu cihaz gida ile temas eden malzemeler ve maddeler ile ilgili EC 1935/2004 Y&netmeligine
uygundur.
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Bakim ve temizlik

® Temizlemeye baslamadan dnce her zaman aygitin calismasini durdurunuz ve

fisini prizden cekiniz.
® ik kullandiginizda dustk hiz ¢cikisinda @ bir miktar yag gérinebilir. Bu
normaldir - temizleyin.

Glc Unitesi, ¢cikis kapagi
® Nemli bir bezle silin, sonra kurulayin.
® Asla suya batirmayin veya ¢dzUcU temizleyiciler kullanmayin.

Paslanmaz celik kase

® FElde yikayin, sonra iyice kurulayin ve bulasik makinasinda yikayin.

® Paslanmaz celik tencerenizi temizlemek icin asla tel firca, sert yun veya
camasir suyu kullanmayin. Kirec temizligi icin sirke kullanin.

® Sicaktan uzak tutun (pisirici Ustleri, ocaklar, mikro dalgalar).

Aletler ve sigrama koruyucu
® FElde yikayin, sonra iyice kurulayin ve bulasik makinasinda yikayin.

Krema ¢irpici
® Temizlemeden dnce daima aletten esnek lastik kismi cikarin.

® [ astik kismi ve aleti sicak sabunlu su ile yikayin ve glzelce kurulayin. Alternatif

olarak asagidaki parcalar bulasik makinesinde yikanabilir.

Not: Lutfen kullanmadan 6nce ve sonra aletin gdvdesinin ne durumda oldugunu
kontrol edin, ayrica lastik kisimlari da dtzenli olarak kontrol edin ve asinmaya

basladiklari takdirde degistirin.
Cam kase

® Kaseyi sicak sabunlu su ile yikayin sonra iyice kurulayin.
® Alternatif olarak kase bulasik makinesinde de yikanabilir.
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Parga Listesi
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+ Urlinle birlikte gelmisse

Parcalar

Mikser kafasi

Ek cikisi

Dis kapak

Alet soketi

Acma/kapama ve hiz kontroli
Mikser hazir gdstergesi isigi
Mikser govdesi

Kafa agma kolu

Kablo saklama
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PORPEERE®E®E

K ¢irpici

Cirpma

Hamur aleti

Sicrama koruyucusu
Spatula

Paslanmaz Celik Kase
Cam Kase

Krema cirpicl

Hamur karistirici
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Mutfak Robotunuzun Kullanimi

Kullanim $emalari ve Kullanim Talimatlari
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Onemli

® Diger cikislari kullanirken, kasede hi¢ bir kase aleti takili veya yerlestirilmis olmadigindan
emin olun.

® Cirpiclyl yodun karisimlarda kullanmayin (&r. hepsi bir arada kekler, yag ve seker
kremalastirma) - hasar verebilirsiniz.

® Asla belirtilen maksimum kapasiteleri asmayin - makineye asiri yukleme yapabilirsiniz.
Kek karisimlariicin yag ve sekeri karistirirken daima oda sicakliginda yag kullanin veya
once yagl yumusatin.

e Uriunu kullanmadan &nce, ayaklarin ve calisma yUzeyinin temiz ve kuru oldugundan
emin olun.

® Krema cirpicisini hamur veya meyve cekirdekleri, kemik ya da kabuk iceren sert
malzemelerle kullanmayin.

® Egder mikser kafasi calisma sirasinda kalkarsa makine hemen durur. Mikseri tekrar
calistirmak icin mikser kafasini al¢altin, hiz anahtarini ‘O’ pozisyonuna getirin, birkac
saniye bekleyin ve sonra hizi tekrar secin. Mikser kaldigl yerden ¢alismaya hemen
baslayacaktir.

® Mikser kafasi ne zaman yukselirse ‘mikser hazir gbstergesi’ o zaman yanacaktir. Kafa
alcaltildiginda isik, mikserin kullanima hazir oldugunu belirterek aydinlanacaktir.

Hamur Karistirici

® Karistirma performansini optimize etmek i¢in dustk hiz gerektiginden yuksek hiz
kullanmayin.

® Alet sicak icerikli malzemelerde kullanim icin tasarlanmamistir, hamur karistiriciyi
kullanmadan énce malzemelerin sogumasina izin verin.

1 Mutfak robotunun arkasindaki kafa agma kolunu kaldirin ve ayni anda kafayi kalkik
pozisyonda kilitlenene kadar kaldirin.

2 Kaseyi tabana yerlestirin. Tutamagdi tam kilit acma sembolUntn @ Ustlne yerlestirin,
sonra tutamak tam kilit sembolUntn @ Ustlne gelene kadar kaseyi yavasca saat yoniunde
dondurun. Asiri guc kullanmayin ve asiri SIKMAYIN ®.

3 Karistirilacak ilgili malzemeleri kaseye ekleyin.

4 Gerekli olan aleti sokete yerlestirin. Sonra yukari itin ve aleti dondurerek kilitleyin.

5 Mutfak Robotunun arkasindaki kafa acma kolunu kaldirin ve ayni anda mikser kafasini
indirin.

6 Fisi prize takin ve mikser hazir géstergesi aydinlanacaktir.

7 Hiz kontrolunu istenilen ayara getirerek ¢alistirin.

8 Aleti saat yoénUnde déndurerek alet soketi kilidini a¢in ve sonra c¢ikartin.

Tavsiye ve ipuglarn

K-Cirpicl, Cirpict veya Krema Cirpict kasenin altindaki malzemeleri almiyorsa, 'Alet
Ayarlama’ bélimune bakin.

Karistirma fonksiyonu QQ hafif malzemeleri daha agir karisimlarin icine karistirmak, 6rn.
mereng, mus, kremall meyve tatlisi, Ceneviz Keki ve sufleler gibi ve kek karisimlarina un
ve meyveleri karistirmak icin tasarlanmistir. Mikser sabit yavas bir hizda calisacaktir.
Malzemelerin birbirine ge¢cmesini tamamen saglamak icin karistirmayi durdurun ve kaseyi
sik sik spatula ile kaziyin.

Malzemelerin sicramasini énlemek icin hizi yavasca yukseltin.
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Tavsiye ve ipuglari - K-Cirpici

Eniyi sonug icin, kek yaparken daima oda sicakliginda tereyadi ve margarin kullanin.
Tarifiniz aksini sdylemedidi sUrece pasta Urlnleri icin soguk malzemeler kullanin.

Tavsiye ve ipuglari - Cirpici

En iyi sonug, yumurtalar oda sicakhdinda oldugunda elde edilir. Yumurta beyazlarini
cirpmadan dnce cirpict ve kasede yad veya yumurta sarisi olmadigindan emin olun.

Tavsiye ve ipuglar - Krema Cirpici

Kek karisimlarii¢cin yag ve sekeri karistirirken daima oda sicakliginda yag kullanin veya
once yagl yumusatin.

Tavsiye ve ipugclari - Hamur Aleti

® Makinenin zor calistigini duyarsaniz kapatin, hamurun yarisini alin ve her bir yariyi ayri
ayri yapin.

Maya

® Kuru maya (sulandirma gerektiren tur): ik suyu kaseye dékin. Sonra maya ve sekeri
ekleyin ve kopuklenene dek 10 dakika boyunca bekleyin.

® Taze maya: unun ic¢ine ufalayin.
Diger maya tirleri: Ureticinin talimatlarini takip edin.

® Hamuru yagh bir politen torbaya veya kurulama bezi ile kaplanmis bir kaseye koyun. Daha

sonra hacmi iki katina ¢ikana kadar ik bir yerde bekletin.

Tavsiye ve ipuclari - Hamur Karistiric

En iyi sonuglar icin, yumurta aki veya kremayi asiri cirpmayin - ¢irpilmis karisim ¢ok siki
ise hamur karistiricinin karisimi dogru sekilde karistirmasi mimkin olmayacaktir.

Hava disari atilacagindan ve karisim ¢cok gevsek olacagindan karisimi ¢ok uzun sdre
karistirmayin. Karisim yeterince birlestiginde hemen durun.

KlUregin Uzerinde veya kase kenarinda kalan her tlrlU karismamis malzemeler spatula
kullanilarak dikkatlice cirpilmalidir.

Elektronik hiz algilama kumandasi

Bu mikser elektronik algilama kumandasi icerir ve icereklerin miktarina gére hizi ayarlar.
Ornegin hamur yodururken ya da yumurtalari kek karisimina katarken. Bu yUzden, aygiti
calistirirken hizda degisikler oldugunu duyacaksiniz. Bu durum normaldir. Cunk, mikser

icerik miktarina bagl olarak hizi ve yuku ayarlar.
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Kullanim Tablosu

(MAKS)

% ﬁ, 0\ (Daclz-i)ka)

Min-Max
2kg (Min-Maks) 25

@ é @ @ Min-1 2-3

680 g

Min-Max
@ @ 2kg (Min-Maks) 1

®
(V4 o~ | Q8

Min-Max
2 kg (Min-Maks) 275

Min-Max
@ @ 2 kg (Min-Maks) 1

- Min-Max
& @ ﬁ 15 kg (Min-Maks) 4

Min-Max
=7 -
7Y 2,68 kg (Min-Maks) 2-5
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(7

C)

(MAKS) (Dakika)
12 Min-Max 2
(420 9) (Min-Maks)
Min-Max
' (Min-Maks) 23
@ Q) Min 10 san.
Max
250g 500g 200g (Maks) 1-1,5
0@ 0> 6 1-15
180 ml X2
(MAKS) ‘ l \ (Dakika)
=) |
1,35 kg 217 kg 1 3-4
=) |
1,35 kg 2,28 kg 1 3-4
=) |
1 4-9
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(7 C)
(MAKS) 7\ (Dakika)

(Maks)

<b Max 3
x 9

@)

O 2-8

250 g

Tarifler

Beyaz Ekmek Hamuru

1,35 kg Un

13,5 gr Tuz

21,5 gr Toz Kuru Maya

756 ml Su

27 gr Kuyruk Yagdi veya Tereyadi

(G2 RNCARNONEN S Ry

7

Kaseyi mutfak robotuna takin.

Suyu kaseye dokun ardindan kalan malzemeleri ekleyin.

Minimum hizda 45-60 saniye kadar veya hamur olusana kadar karistirin.

1. hizda 3-4 dakika kadar yodurun.

Hamuru iki adet 2 Ib'lik ekmek kalibina yerlestirin veya rulo haline getirerek yaglanmis bir
pisirme tepsisine yerlestirin.

Bir havlu ile kaplayin ve hamurun ilik bir yerde boyutu ikiye katlanincaya kadar

45-60 dakika kabarmasini bekleyin.

200°C'de 40 dakika veya rulolar icin 15-20 dakika sUresince pisirin.

Pizza Hamuru

500 gr Un

30 gr Zeytinyagdi

7 gr Tuz

7 gr Maya

300 ml Su

1 Kaseyi mutfak robotuna takin.

2 BUtUn malzemeleri ekleyin.

3 Hamur kancasini takin ve kafayi indirin.

4 Minimum hizda 1 dakika kadar karistirin.

5 1. hizda 4 dakika kadar yogurun.

6 Hamuru unlanmis bir ¢alisma yUzeyinde top haline getirin.

7 Hamurun Gzerini nemli bir bezle értUp ilik bir yerde 30-40 dakika dinlenmeye birakin.
8 Ikiye bolun ve 15 cm'lik iki pizza tabani seklinde acin.

9 irmik kapl bir firin tepsisine aktarin. Pizzanizi stsleyin/Gzerini doldurun ve 240°C'de 10-15

dakika pisirin.
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Krema Cirpiciyl Monte Etmek igin

Kullanim $Semalari ve Kullanim Talimatlan

D1

: )
M | J
Onemli
® Temizlemeden dnce daima aragtan esnek lastik kismi ¢ikarin.

1 Dikkatlice yuvada lastik kisim tabanini bularak arac Uzerine esnek lastik kismi takin
sonra ucu yavasca yerine oturtmadan énce olugun icine bir tarafi takin. Diger taraf ile
tekrarlayin.

Sicrama koruyucusunun takilmasi ve kullanimi

Kullanim Semalari ve Kullanim Talimatlari

Onemli

® Mikserin sicrama koruyucusunun kaldirma kanadini acarak diger icerikleri canaga
atabilirsiniz.

® [Ek parcalar dedistirmek icin sicrama koruyucusunu kaldirmaniza gerek yoktur.
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Karistiricinin kafasini yerine oturuncaya kadar kaldiriniz.

Canagdi tabana takiniz.

Sicrama koruyucusunu tam olarak oturuncaya kadar mikser kafasinin altina itin.
Mandallanan bélum sekilde gésterildigi gibi yerlestirilmelidir.

istediginiz ek parcayi takiniz.

Mikserin kafasini asadi dogru indiriniz.

Sicrama koruyucusunu ¢ikarmak icin karistiricinin kafasini kaldiriniz ve asadi dogru itiniz.

Alet ayarlama

Kullanim $Semalari ve Kullanim Talimatlan

Onemli

Aletler fabrika c¢ikisinda kase icin dogru yukseklige ayarlanmistir ve ayarlama
gerektirmez.
Bununla birlikte, aleti ayarlamak isterseniz dogru 6l¢ctide anahtar kullanin:

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

K-¢irpici, Cirpma, Krema ¢irpicisi ve hamur karistirici

Aletler fabrika cikisinda kase i¢cin dogru yukseklige ayarlanmistir ve ayarlama gerektirmez.
Bununla birlikte, aleti ayarlamak isterseniz dogru 6l¢ctide 15mm anahtar kullanin.

Sonra asagidaki talimatlari uygulayin:

Aleti fisten ¢ekin.

Mikser kafasini kaldirin ve cirpicilari veya hamur karistiriciyi takin.

Mikser kafasini indirin. Eger acikligin ayarlanmasi gerekiyorsa mikser kafasini kaldirin ve
aleti cikarin. En iyi performans icin ¢irpicl, K-cirpici ve hamur karistirici neredeyse kasenin
tabanina temas etmelidir.
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Krema c¢irpici

e [deal olarak kase yUzeyi ile temas etmelidir ki karistirma sirasinda kaseyi
temizleyebilsin.

4 Uygun somun anahtari ile milin ayarlanmasini saglayarak somunu yeterince sikistirin.
Aleti kadsenin tabanina yaklastirmak icin mili saat yonunun tersine g¢evirin. Aleti kadsenin
tabanindan uzaklastirmak i¢cin mili saat yénune ¢evirin.

5 Somunu tekrar sikistirin.

6 Aleti miksere takin ve mikser kafasini alcaltin. (Pozisyonunu kontrol edin, yukaridaki
noktalara bakin).

7 Alet duzgun yerlesene kadar gerekli olduk¢a yukaridaki adimlari tekrar edin. Bu
saglandiginda somunu guvenle sikistirin.

Not: Somun anahtari sadece temsili olarak gdsterilmistir.

Hamur aleti
Bu alet fabrika tarafindan ayarlanmistir ve ayar gerektirmez.

Kablo Saklama

234



Servis ve miisteri hizmetleri

® Cihazinizin ¢calismasi ile ilgili herhangi bir sorun yasarsaniz, yardim istemeden 6nce bu
kilavuzdaki “Sorun giderme kilavuzu” boliumutne bakin veya www.kenwoodworld.com
adresini ziyaret edin.

® | (tfen unutmayin, Urdn Grdnun satildigr Ulkedeki mevcut tim garanti ve tuketici haklari ile
ilgili yasal mevzuata uygun bir garanti kapsamindadir.

® Kenwood UrunUnlz arizalanirsa veya herhangi bir kusur bulursaniz yetkili KENWOOD
Servis Merkezine gonderin veya gotlrin. Size en yakin yetkili KENWOOD Servis Merkezinin
guncel bilgilerine ulasmak icin www.kenwoodworld.com adresini veya Ulkenize 6zel web
sitesini ziyaret edin.

® Kenwood tarafindan ingiltere’de dizayn edilmis ve gelistirilmistir.
® Cin'de Uretilmistir.

URUNUN ATIK ELEKTRIKLi VE ELEKTRONIK EKIPMANIN BERTARAF EDILMESINE iLiSKiN
AVRUPA DIREKTIFINE UYGUN SEKILDE BERTARAF EDILMESi HAKKINDA ONEMLI BiLGi
(WEEE)

Kullanim 6mrintn sonunda Urun evsel atiklarla birlikte atilmamalidir.

Urtin yerel yetkililerce belirlenmis atik toplama merkezine veya bu hizmeti saglayan bir saticiya
goturalmelidir.
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Sorun giderme kilavuzu

Problem

Nedeni

C6ziim

Cirpma veya K ¢irpicl

kasenin dibine vuruyor
veya kasenin dibindeki
malzemelere ulasmiyor.

Alet yanlis yUkseklikte ve
ayarlanmasi gerekli.

Uygun somun anahtari kullanarak
yUksekligi ayarlayin - “Alet
Ayarlama” bélumune bakin.

Mutfak Robotu fise ilk
takildiginda ‘Mikser hazir
gosterge 1s1g1’ yanip
sdénuyor.

Hiz kontrolt ‘O’
pozisyonunda dedil.

Kontrol edin ve hiz kontroltinu ‘O’
pozisyonuna getirin.

Mutfak Robotu calisma
sirasinda duruyor.
‘Mikser hazir gbsterge
1sIgl” hizla yanip sénuyor.

Asirl yUk koruma veya
asiri 1Isinma sistemi aktif.
Maksimum kapasite
asildi.

Fisten cekin ve engelleme ya da asiri
yUkleme ic¢in kontrol edin.

Hiz kontrolinu ‘O’a ¢evirin ve
yeniden calistirin.

Makine calismazsa, malzemenin bir
kismini ¢cikartarak yuku azaltin ve
tekrar calistirin.

Bu da sorunu ¢cdzmese, fisten ¢ekin
ve 15 dakika bekleyin. Fise takin ve
istediginiz hizi secin.

Yukaridaki prosedurlerden sonra
makine hala ¢calismazsa, daha fazla
tavsiye i¢cin “musteri hizmetleri” ile
gdrusun.

Makine fise takildiginda
‘Mikser hazir gbsterge
1191’ yavas yanip
sénuyor.

Mutfak Robotu 30
dakikadan daha uzun
stre kullanilmadan acik
birakildi ve bekleme
moduna gecti.

Makineyi sifirlamak i¢in hiz
kontrollinU ‘min’ yapin sonra ‘O’
yapin.
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Bezpecnost

Prectéte si peclivé pokyny v této priruc¢ce a uschovejte ji pro budouci pouziti.
Pfed prvnim pouzitim odstrante veskery obalovy materidl a ndlepky. (Stitek

s oznacenim jmenovitého vykonu na spodni strané pfistroje neodstranuijte.)
Umyijte jednotlivé ¢asti, viz ,Péce a &isténi'.

Pokud by doslo k poskozeni napajeciho kabelu nebo zastrcky, je

Z bezpeénostnich ddvodd nutné nechat je vyménit od firmy Kenwood nebo od
autorizovaného servisniho technika firmy Kenwood, aby se predeslo nebezpedi.
Pred nasazovanim nebo sundavanim nastrojl/nastavcl, po pouziti pristroje

a pred cisténim vzdy otocte ovladac rychlosti do polohy ,O° (vypnuto)

a odpojte pristroj od zdroje napajeni.

Vzdy udrzujte ¢asti téla, vlasy, Sperky a volné odévy v dostatec¢né vzdalenosti
od pohyblivych ¢asti a nasazenych nastavcd.

Spustény kuchynsky robot nikdy nenechavejte bez dozoru.

Nikdy nepouzZivejte poskozeny spotfebi¢. Nechejte ho provérit nebo opravit -
viz ,Servis a udrzba'.

Nikdy nevkladejte prsty do pantového mechanismu.

Napajeci kabel nikdy nenechte viset z pristroje, aby za néj mohly zatahnout
déti.

Kuchynsky robot nikdy nepouzivejte, kdyz je hlavice ve zvednuté poloze.
Pohonnou jednotku, napajeci a zastrcku nikdy nenamacejte.

Zajistéte, Ze pri spusténi pristroje za pouziti nastroje k mise bude vzdy
nasazena misa.

Nepouzivejte soucasné vice nez jeden vystup (vystup pro nastroje k mise

a vystup pro nizkou rychlost).

Nikdy nepouzivejte neschvélené nastavce.

Nikdy neprekracujte mnozstvi a rychlosti uvedené v tabulce doporuceného
nastaveni.

Pred pouzitim prislusenstvi si prectéte bezpelnostni pokyny uvedené v jeho
navodu.

Pti odpojovani nastrojl k mise po delSim pouzivani budte opatrni, protoze
mohou byt horké.

Budte opatrni pfi zvedani tohoto spotrebice, protoze je tézky.

Nez budete pristroj zvedat, provéFte, zda jsou hlavice, misa, nastavce, kryt
vyvodu a privodni $nlra radné zajisténé.

S hlavici mixéru, ke které je pfipojen nastavec, nehybejte ani ji nezvedejte,
protoze byste ohrozili stabilitu kuchynského robotu.

Nespoustéjte pristroj blizko hrany pracovni plochy nebo v poloze, kdy pres
hranu prec¢niva, a netlacte silou na pripojeny nastavec. Jinak by mohl byt
pristroj nestabilni a mohl by se prevratit a zpdsobit Uraz.

Pfi prenaseni pristroj vzdy zvedejte za zakladnu podstavce a rameno mixéru.
Nezvedejte a neprenasejte pristroj pomoci rukojeti misy.

Nespravné pouzivani spotiebice muize zplsobit zranéni.

Kratky napajeci kabel je pouzit proto, aby se omezilo riziko, Ze se kabel zamota
nebo Zze o néj nékdo zakopne.

Pfi zachovani opatrnosti je mozné pouzit prodluzovaci kabely.
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® Pri pouziti prodluzovaciho kabelu:

1. Jmenovity vykon vyznaceny na kabelu by meél byt nejméné stejné vysoky
jako jmenovity vykon spotrebic¢e nebo vyssi.

2. Kabel by mél byt umistén tak, aby nebyl zavéSeny pres pracovni desku nebo
pres stll, kde by za né&j mohly tahat déti nebo kde by o néj mohl nékdo
nahodou zakopnout.

3. Jako prodluzovaci kabel by méla byt pouzita uzemnéna trojlinka. Jmenovity
vykon spotrebice je uveden na spodni strané pristroje.

® Osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zkusenosti a znalosti mohou spotrebi¢ pouzivat

v pfipade, Ze jsou pod dozorem nebo byly pouceny o bezpecném pouzivani

spotfebice a chapou rizika, kterad jsou s pouzivanim spojena.

® Tento spotrebi¢ nesméji pouzivat déti. Spotrebi¢ a jeho kabel musi byt mimo
dosah déti.

® Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem nehraly.

® Toto zafizeni je ur¢eno pouze pro domaci pouziti. Spole¢nost Kenwood
vylucuje veskerou odpovédnost v pripadé, ze zafizeni bylo nespravné
pouzivano nebo pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.

Sklenéna misa

® Pred pouzitim zkontrolujte, zda jsou nastroje k mise nastavené na spravnou
vy$ku a nedotykaji se dna misy - viz ¢ast ,nastaveni nastrojd“.

® Nedovolte, aby se misa dostala do kontaktu se silnym zdrojem tepla, napriklad
s troubou nebo se sporakem.

® Nepokousejte se vyprazdnit misu Udery nacinim do stén.

Specialni pokyny k péci
Sklo je prirodni material. Prestoze byla pfi vyrobé této misy vénovana veskerd
péce zajisténi dokonalého vzhledu, mlze se stat, Ze budou patrné drobné vady.
Jedna se o bézny jev, ktery mlze nastat a ktery neovliviuje funkénost misy.

Pred zapojenim

® Piesvédcte se, ze vase elektricka zasuvka odpovida zasuvce uvedené na spodni strané
pristroje.

® VAROVANI: TENTO SPOTREBIC MUSi BYT UZEMNENY.

® Tento spotrebi¢ splnuje nafizeni ES ¢.1935/2004 o materidlech a predmétech ur¢enych pro
styk s potravinami.
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Péce a cisténi

® Pred ¢isténim pfistroj vzdy vypnéte a vytahnéte kabel ze zdsuvky.
® Na vystupu pro nizkou rychlost @ mUze byt pfi prvnim pouziti malé mnozstvi
maziva. Jedna se o bézny jev; mazivo setrete.

Pohonna jednotka a kryt vyvodu
® Otrete vihkym hadfikem, pak osuste.
® Nikdy nepouzivejte Cistici pisky a neponorujte tyto dily do vody.

Nerezova misa

® Umyjte ruc¢né a pak ddkladné osuste. Mlzete také pouzit mycku.

® K cisteni nerezové misy nikdy nepouzivejte dratény kartac, draténku ani bélici
prostiredky. K odstranéni vodniho kamene pouzijte ocet.

® Chrante pred vysokou teplotou (sporadky, trouby, mikrovinné trouby).

Nastroje a kryt misy
® Umyjte ru¢né a pak dikladné osuste. Mlzete také pouzit mycku.

Stiraci metla

® Pred cisténim z nastroje vzdy sundejte flexibilni stérku.

® Flexibilni stérku a nastroj omyjte v teplé vodé se saponatem a pak dikladné
osuste. Tyto dily mQzete také umyvat v mycce.

Poznamka: Pred pouzitim a po pouziti zkontrolujte stav metly a pravidelné

kontrolujte takeé stav stérky. V pripadeé zndmek opotrebeni je vyménte.

Sklenénd misa

® Misu umyjte teplou vodou se saponatem a pak ji dikladné osuste.
® Misu mUzete umyvat také v mycce.
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Seznam dilu
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* Pokud je soucasti dodavky
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Hlavice mixéru

Vyvod pro prislusenstvi

Kryt vyvodu

Vyvod pro nasazeni nastavce
Vypinac¢ a prepinac rychlosti
Svételny indikator pfipravenosti
robota

Pohonna jednotka robota
Packa k uvolnéni hlavice

@0 OOVOOOO

PRORPEREE®B®

Ulozny prostor pro kabel
K-metla

Slehaci metla

Nastavec na tésto

Kryt proti strikani

Stérka

Nerezova misa

Sklenéna misa

Stiraci metla

Metla pro vmichavani

B
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Pouzivani kuchynského robota

Nakresy a pokyny k pouziti
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Dalezité upozornéni

® Zajistéte, Ze pfi pouziti jinych vystupld nebudou nasazené nebo uloZzené v mise zadné
nastroje k mise.

® Nepouzivejte Slehaci metlu na hutné smési (napf. na zakladni tésta na moucniky nebo
pfi slehdni tuku s cukrem), protoze byste ji mohli poskodit.

e Nikdy neprekracujte uvedené maximalni objemy a rychlosti. Jinak by se pristroj
mohl pretizit.

® Prislehani tuku s cukrem na dortové a piskotové smési pouzivejte maslo tuk pokojové
teploty nebo ho nejprve nechejte zméknout.

® Pred pouzitim pristroje proveérte, zda jsou povrch a nozicky Cisté a suché.

® Nepouzivejte stiraci metlu pro recepty na hutné smési, napriklad tésto nebo smési
s tvrdymi ingrediencemi, pokud treba obsahuji pecky, kosti nebo skorapky.

® Pokud hlavici mixéru béhem provozu zvednete, robot ihned prestane pracovat.
Chcete-li jej znovu spustit, sklopte hlavici mixéru, otocte prepinac rychlosti do
vypnuté polohy O, pockejte par sekund a pak znovu zvolte rychlost. Mixér by se
mél ihned znovu spustit.

® Kdyz hlavici mixéru zvednete, svételny indikator pfipravenosti robotu prestane svitit.
Kdyz hlavici spustite, indikator se rozsviti na znameni, ze je mixér pripraven
k pouziti.

Metla pro vmichavani

® Nepouzivejte vysokou rychlost, protoze pro dosazeni optimalnich vysledkd je potreba
nizka rychlost.

® Nastavec neni uréen pro michani horkych ingredienci, nechte je pred pouzitim metly
pro vmichavani zchladnout.

1 Zvednéte packu k uvolnéni hlavice na zadni strané kuchynského robotu a souc¢asné
zvedejte hlavici mixéru, dokud nezaklapne ve zvednuté poloze.

2 Nasadte pracovni misu na zakladnu. Umistéte rukojet pfimo nad symbol odemknutého
zamku @, poté jemné otacejte misou po sméru hodinovych rucicek, dokud se rukojet
nedostane presné nad symbol zadmku @. Nepouzivejte nadmérnou silu a neutahujte
PRILIS.

3 Vlozte do misy ingredience, které je tfeba rozmixovat.

4 Do vystupu nasadte pozadovany nastroj. Pak jej zasunte smérem nahoru a otoc¢enim
zajistéte.

5 Zvednéte packu k uvolnéni hlavice na zadni strané kuchynského robotu a soucasné
spustte hlavici mixéru dold.

6 Zapojte pristroj do elektrické zasuvky. Rozsviti se svételny indikator pripravenosti robota.

Zapnéte pristroj oto¢enim prepinace rychlosti na pozadované nastaveni.

8 Nastroj z vystupu uvolnéte otocenim ve smeéru hodinovych rucicek a pak jej vytahnéte.

~

Rady a tipy

® K-metla, Slehaci metla nebo stiraci metla nedosdhnou na ingredience na dné misy,
projdéte si pokyny v ¢asti Nastaveni nastrojd.

® Funkci vmichavani Q) lze pouzivat ke vmichavani ridkych ingredienci do hustSich
smési, napfiklad snéhovych pusinek, pén, ovocnych pohard, piskotl a bublanin,
a k pomalému vmichani mouky a ovoce do dortovych smési. Mixér pouzije konstantni
pomalou rychlost.
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® Aby se ingredience zcela promichaly, casto michani prerusujte a stirejte stény misy
pomoci stérky.
® Rychlost zvysujte postupné, abyste zabranili vystfikdvani ingredienci.

Rady a tipy - K-metla

® Nejlepsich vysledkd dosdhnete, kdyz budete pfi vyrobé kolact a dortl pouzivat maslo
a margarin pokojoveé teploty.

® Pokud neni v receptu uvedeno jinak, na tésto pouzivejte studené ingredience.

Rady a tipy - Slehaci metla
® Nejlepsich vysledkd doséhnete, kdyz budou mit bilky pokojovou teplotu. Pfed $lehanim
bilkl se ujistéte, Ze na Slehaci metle ani v mise neni tuk nebo zloutek..

Rady a tipy - stiraci metla
® Prislehani tuku s cukrem na dortové a piskotové smési pouzivejte maslo nebo tuk
pokojové teploty nebo ho nejprve nechejte zméknout.

Rady a tipy - nastavec na tésto
® Pokud slysite, ze pristroj pracuje s velkou namahou, vypnéte jej, odeberte polovinu tésta
a kazdou polovinu zpracujte samostatné.

Drozdi

® Susené drozdi (typ, ktery je treba rozpustit ve vodé): Nalijte do misy teplou vodu. Pak
pridejte drozdi a cukr a nechte odstat asi 10 minut do zpénéni.

o Cerstvé drozdi: Nadrobte do mouky:.

e Ostatni typy drozdi: Ridte se pokyny vyrobce.

® V]ozte tésto do polyetylenového sdcku potfeného zevnitf tukem nebo do misy prikryté
utérkou. Potom ho nechejte v teple, dokud se jeho objem nezdvojnasobi.

Rady a tipy - metla pro vmichavani

® Pokud chcete dosdhnout nejlepsich vysledkl, neslehejte snih nebo slehacku prilis dlouho,
protoze pokud je vySlehand smés prilis tuhd, nedokaze metla pro vmichavani smés
spravné promichat.

® Nepromichavejte smés prilis dlouho, protoze by se z ni uvolnil vzduch a smés by byla
prilis ridka. Jakmile je smés dostatec¢né promichand, prestante.

® Nerozmichané ingredience, které zUstanou na lopatce nebo sténach nadoby, opatrné
vmichejte pomoci stérky.

Elektronické Fizeni spinace rychlosti

Mixér je vybaven elektronickym reguldtorem rychlosti, ktery ma udrzovat rychlost pfi rdzném
zatizeni, napfiklad pri hnéteni chlebového tésta nebo po pridani vajec do koldcové smési.
Proto mUlzete za provozu slyset urc¢ité odchylky rychlosti zplsobené tim, ze mixér upravuje
zvolenou rychlost podle zatizeni - jedna se o normalni jev.
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Tabulka doporuc¢eného nastaveni

(Max.) (min)

R g | 9

Min-Max
2 kg (Min.-max.) 275

@ é @ @ i 23

680 g

Min-Max
@ @ 2 kg (Min.-max.) 1

@ (E; 0\ (Si?)

Min-Max
2 kg (Min.-max.) 275

Min-Max
@ @ 2kg (Min—max.) 1

g Min-Max
& @ ﬁ 15 kg (Min.-max.) 4

Min-Max
=7 -
7Y 2,68 kg (Min.-max.) 2-5
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(Max.) ‘ 7) (min)
Cb 12 Min-Max .
N\ (420 9) (Min.-max.)
2 0 TR el S
4-8°C ' '
Min
o@ = @ Q) (Min.) 10
S—
= 250g 5009 200 Max 1415
9 9 9 (Max.) ’
0@ 0> 6 1-15
180 ml X2
% (Max.) 7) (min)
= [ S N
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(Max.) (min)

Max
(Max.)

O 2-8

&

250 g

Recepty

Tésto na bily chléb

1,35 kg mouky

13,5 g soli

21,5 g instantniho suseného drozdi
756 ml vody

27 g sadla nebo masla

a N

(&)}

7

Nasadte misu na kuchynsky robot.

Nalejte do misy vodu a poté vlozte zbyvajici ingredience.

Mixujte pfi minimalni rychlosti po dobu 45-60 sekund nebo dokud se nevytvori tésto.
Zpracovavejte tésto 3-4 minuty pfi rychlosti 1.

Premistéte tésto do dvou 900g forem nebo ho vytvarujte do rohlikl a polozte je na
vymazany plech.

Prikryjte tésto utérkou a nechejte ho 45-60 minut kynout na teplém misté, dokud se jeho
objem nezdvojnasobi.

Pecte 40 minut (chléb) nebo 15-20 minut (rohliky) pfi teploté 200 °C.

Tésto na pizzu

500 g mouky

30 g olivového oleje
7 g soli

7 g drozdi

300 ml vody

O 00N A~ WN—

Nasadte misu na kuchynsky robot.

Vlozte do misy vsechny ingredience.

Nasadte hnétaci hdk a spustte hlavici.

Mixujte jednu minutu pfi minimalni rychlosti.

Zpracovavejte 4 minuty pri rychlosti 1.

Vytvarujte z tésta na pomouceném povrchu kouli.

Prikryjte tésto vihkou utérkou a nechejte ho na teplém misté 30-40 minut odpocivat.
Rozdélte tésto na dva dily a vyvalejte dva 15 cm korpusy na pizzu.

Premistéte je na plech vysypany pseni¢nou krupici. Pokladte pizzu a pecte 10-15 minut
pri teploté 240 °C.
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Sestaveni stiraci metly

Nakresy a pokyny k pouziti

D1

@ .

Dulezité upozornéni
® [lexibilni stérka se dodava nasazena. Pred cisténim je ji vzdy tfeba sundat.

1 Opatrné flexibilni stérku nasadte na metlu tak, ze zakladnu stérky zasunete do otvoru
a pak jednu stranu nasadite do drazky a konec jemné zahaknete do spravné polohy. To
samé opakujte s druhou stranou.

Nasazeni a pouzivani krytu proti stfikani

Nakresy a pokyny k pouziti

Dulezité upozornéni

® Prispusténém strojku je mozné pfimeési pridavat do misy primo za béhu, a to otviraci
casti krytu.

® Chcete-li vyménit nastroje, nemusite kryt proti stfikani sundavat.
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1 Zvedejte hlavici mixéru, dokud nezaklapne.

2 Nasadte misu na zakladnu.

3 Nasunte kryt proti stfikani na spodni stranu hlavice mixéru tak, aby zapadl na své misto.
Oteviraci ¢ast je tfeba umistit tak, jak je zndzornéno na obrazku.

4 Nasadte pozadovany nastroj.

5 Spustte hlavici mixéru.

6 Kryt proti strikani se snima zvednutim hlavice mixéru a stazenim krytu.

Nastaveni nastroju

Nakresy a pokyny k pouziti

Dulezité upozornéni

® Nastroje jsou ve vyrobé nastaveny na spravnou vysku pro doddvanou misu a nemély
by vyzadovat dalsi Upravy.
Pokud ale chcete vysku nastavce upravit, pouzijte vhodny Kli¢:

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

K-metla,, Slehaci metla, stiraci metla a metla pro vmichavani

Nastroje jsou ve vyrobé nastaveny na spravnou vysku pro dodavanou misu a nemely by
vyzadovat dalsi Upravy. Pokud ale chcete vysku nastavce upravit, pouzijte vhodny 15mm Klic.
Potom postupujte podle nasledujicich pokyn(:

1 Odpojte spotrebi¢ ze zasuvky.

2 Zvednéte hlavici mixéru a nasadte slehaci metlu, stiraci metlu nebo metlu pro
vmichavani.

3 Spustte hlavici mixéru. Pokud je nutné vysku upravit, zvednéte hlavici mixéru a metlu
sundejte. Slehaci metla, K-metla a nastroj pro vmichavani by se mély pokud mozno
témér dotykat dna misy.
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Stiraci metla

® Metla by se méla pokud mozno dotykat povrchu misy tak, aby misu béhem michani
jemné otirala.

4 Pomoci vhodného klice dostatec¢né uvolnéte matici, abyste mohli upravit hridel. Chcete-li
nastroj priblizit ke dnu misy, otocte hrideli proti sméru hodinovych rucic¢ek. Chcete-li
nastroj oddalit ode dna misy, otocte hrideli ve sméru hodinovych rucicek.

5 Utadhnéte matici.

6 Nasadte nastroj do mixéru a spustte hlavici mixéru. (Zkontrolujte pozici nastroje podle
shora uvedenych pokynd.)

7 Podle potreby opakujte vyse uvedené kroky, dokud nebude ndstroj nastaveny spravné.
Po dosazeni spravné pozice pevne utahnéte matici.

Poznamka: Vyobrazeny kli¢ slouzi pouze pro ilustraéni ucely.

Nastavec na tésto
Tento nastroj je nastaven z vyroby a nemél by vyzadovat zadné dalsi Upravy.

Ulozeni kabelu
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Servis a udrzba

® Pokud pri pouzivani spotfebic¢e narazite na jakékoli problémy, pred vyzadanim pomoci si
prectéte ¢ast ,Privodce odstranovanim problémd“ v ndvodu nebo navstivte stranky www.
kenwoodworld.com.

® Upozornujeme, ze na vas vyrobek se vztahuje zaruka, kterd je v souladu se viemi
zakonnymi ustanovenimi ohledné vsech existujicich zarucnich prav a prav spotfebiteld
v zemi, kde byl vyrobek zakoupen.

® Pokud se vas vyrobek Kenwood poroucha nebo u néj zjistite zavady, zaslete nebo odneste
jej prosim do autorizovaného servisniho centra KENWOOD. Aktualni informace o nejblizsim
autorizovaném servisnim centru KENWOOD najdete na webu www.kenwoodworld.com
nebo na webu spole¢nosti Kenwood pro vasi zemi.

® /konstruovano a vyvinuto spolec¢nosti Kenwood ve Velké Britanii.
® \/yrobeno v Ciné.

DULEZITE INFORMACE PRO SPRAVNOU LIKVIDACI VYROBKU V SOULADU S EVROPSKOU
SMERNICi O ODPADNICH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENICH (OEEZ)

Po ukonc¢eni doby provozni zivotnosti se tento vyrobek nesmi likvidovat spole¢né s domacim
odpadem.

Vyrobek se musi odevzdat na specializovaném misté pro sbér tridéného odpadu, zfizovaném
meéstskou spravou anebo prodejcem, kde se tato sluzba poskytuje.
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Priivodce odstrafnovanim problémt

Problém

Pfic¢ina

Reseni

Slehaci metla nebo
K-metla narazi do dna
misy nebo nedosahne
na ingredience na dné
misy.

Nastroj ma nespravnou
vysku a je potreba jej
nastavit.

Upravte vysku pomoci vhodného
klice - viz ¢ast ,Nastaveni nastrojd”.

Pri prvnim zapojeni
kuchynského robotu
blikd svételny indikator
pripravenosti robotu.

Ovladac rychlosti neni ve
vypnuté poloze ,, 0"

Zkontrolujte ovladac rychlosti
a nastavte jej do polohy ,O".

Kuchynsky robot se

béhem provozu zastavi.

Svételny indikator
pfipravenosti robotu
rychle blika.

Aktivovala se ochrana
proti pretizeni nebo
prehrati.

Bylo prekro¢eno
maximalni mnozstvi.

Odpojte pfistroj od zdroje napajeni
a zkontrolujte pripadné prekazky
nebo pricinu pretizeni.

Otocte ovladac rychlosti do vypnuté
polohy , 0" a znovu pristroj spustte.
Pokud se pristroj nespusti, vyjméte
cast ingredienci, abyste snizili zatéz,
a znovu pristroj zapnéte.

Pokud ani tento krok problém
nevyresi, odpojte pristroj od zdroje
napajeni a nechejte ho 15 minut

v klidu. Potom ho znovu zapojte do
zasuvky a zvolte rychlost.

Pokud se pristroj po provedeni
shora uvedenych krokd nespusti,
obratte se na oddéleni pro péci

o zakazniky.

Kdyz je pfristroj
zapojeny, svetelny
indikator pripravenosti
robotu pomalu blika.

Kuchynsky robot byl
ponechan zapojeny
déle nez 30 minut bez
provozu a presel do
pohotovostniho rezimu.

Otocte prepinac rychlosti na ,min“
a pak oto¢enim na , 0" pfistroj
resetujte.
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Elsé a biztonsag

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és érizze meg késdbbi
felhasznalasral

Az elsé hasznalat el6tt tavolitson el minden csomagoldanyagot és cimkeét. (A
gép aljan lévd cimkét nem szabad eltavolitani.) Mossa el az alkatrészeket. Lasd:
a ,Karbantartas és tisztitas” részt.

Ha a csatlakozodugd vagy a haldzati vezeték sérllt, azt a veszélyek
megeldzése érdekében biztonsagi okokbdl ki kell cseréltetni a Kenwood vagy
egy hivatalos Kenwood szerviz szakemberével.

A keverdfejek és tartozékok fel- és leszerelése elétt, hasznalat utdn és tisztitas
elétt mindig allitsa a sebességszabalyozot az ,O” dllasba és huzza ki a halozati
csatlakozot.

Mindig tartsa tavol testrészeit, hajat, ékszereit és laza ruhdzatat a mozgod
alkatrészektdl és a felszerelt tartozékoktol.

MUkoddés kdzben soha ne hagyja a konyhai robotgépet fellgyelet nélkul.
Sérult készuléket soha ne hasznaljon! Ellendriztesse és javittassa meg: 1asd a
,Szerviz és vevdszolgalat” részt.

Soha ne dugja az ujjat a csukldszerkezetbe.

Ne hagyja a vezetéket olyan helyen leldgni, ahol gyermek hozzaférhet.

Ne muikddtesse a konyhai robotgépet felemelt alldsban 1évé gépkarral.
Ugyeljen arra, hogy a tadpegység ne kerlljdn vizbe, és a vezetéket és a a
dugot ne érje nedvesség.

Ugyeljen arra, hogy az edény mindig fel legyen szerelve, amikor a késztléket
keverdéfejjel Gzemelteti.

Soha ne hasznaljon egyszerre tdbb meghajtonyilast (keverdfej
csatlakozoaljzata és nagy sebességl meghajtd nyildsa).

Kizardlag eredeti vagy a gyartd adltal ajanlott tartozékot hasznaljon.

Ne Iépje tul a felhasznaldsi utmutatdban megadott maximalis mennyiségeket
és sebességeket.

Gondosan tanulmanyozza at a tartozékokhoz kulén mellékelt biztonsagi
eléirasokat is.

Hosszabb hasznalat utdn dvatosan vegye le a keverdfejeket, mert
felmelegedhetnek.

Legyen ovatos a készulék emelése soran, mivel az nehéz.

Emelés elétt ellenérizze, hogy a gépkar rogzitve legyen, és hogy az edény, a
keveréfejek, a meghajto fedele és a vezeték biztonsagos helyzetben legyenek.
Ne mozgassa vagy emelje meg a gépkart beszerelt tartozékkal, mert a konyhai
robotgép instabilld valhat.

Ne muUkddtesse a készuléket a munkafelUlet szélén és ne gyakoroljon nyomast
a felszerelt tartozékra, mert a készUlék instabilld valhat és felborulhat, vagy
leeshet a foldre és sérilést okozhat.

A készllék mozgatasakor mindig a talapzatot és a gépkart fogja meg. NE
emelje vagy mozgassa a készUléket az edény fogantyujanal fogva.

A készulék nem megfelel® hasznalata sérulést okozhat.

A gép tapkabele révid, hogy ne akadalyozza a munkat és ne okozzon
botlasveszélyt.

Hosszabbitd megfeleld korultekintéssel hasznalhato.
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® Ha hosszabbitd kabelt hasznal:
1. A hosszabbitd kabelen feltUntetett elektromos besorolds legalabb akkora
legyen, mint a készulék elektromos besorolasa.
2. A tdpkabelt gy kell elhelyezni, hogy az ne légjon le a pultrol vagy asztalrol,
ahol egy gyermek lehuzhatja vagy valaki véletlenul beleakadhat.
3. A hosszabbitd 3 eres foldelt kabel legyen. A készulék elektromos besorolasa
a készulék aljan van feltUntetve.
® A készUléket Uzemeltethetik olyanok is, akik mozgasukban, érzékeléstUkben
vagy mentalisan korlatozottak, illetve nincs kell¢ hozzaértésuk vagy
tapasztalatuk, amennyiben a készuléket felligyelet mellett hasznaljak, vagy
annak biztonsdgos hasznalatara vonatkozdan utasitdsokkal 1attak el &dket, és
tisztaban vannak a kapcsolodo veszélyekkel.
® A gyermekekre figyelni kell, nehogy jatsszanak a készulékkel.
® FEzt a késziléket nem hasznalhatjak gyermekek. Ugyelni kell arra, hogy a
készUlékhez és zsindrjdhoz gyermekek ne férjenek hozza.
® A készUléket csak a rendeltetésének megfeleld haztartasi célra hasznaljal A
Kenwood nem vallal felelésséget, ha a készUléket nem rendeltetésszerlien
hasznaltak, illetve ha ezeket az utasitasokat nem tartjak be.

Uvegedény

® A hasznalat elétt ellendrizze, hogy a keverdeszkdzdk megfelelden legyenek
bedllitva és ne érjenek hozza az edény aljdhoz - 1asd , A keverdfej bedllitdsa”
részt.

® Ugyeljen arra, hogy az edény ne érintkezzen forro felllettel, példaul a suténél
vagy a tlzhely tetején.

® Ne Usse a keverdfejet az edény faldhoz, ha el akarja rola tavolitani a keveréket.

Uvegedényre vonatkozé megjegyzések

Az Uveg természetes anyag. Az edény gyartasa sordn mindent elkdvettlink a
tokéletes megjelenés biztositasa érdekében, azonban eléfordulhat, hogy az
Uvegen néhany aprd egyenetlenség lathatd. Ez normalis jelenség, és az edény
hasznalhatdsagat nem érinti.

Csatlakoztatas elétt

® Ellendrizze, hogy a haztartasaban lévé haldzati feszUltség paraméterei megegyeznek a
készulék aljan feltUntetett paraméterekkel.

® FIGYELMEZTETES: A KESZULEKET FOLDELNI KELL!

® A készulék megfelel az élelmiszerekkel rendeltetésszerlen érintkezésbe kerlld anyagokrol és
targyakrol szold 1935/2004/EK rendelet kdvetelményeinek.
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Karbantartas és tisztitas

® Tisztitds elétt mindig kapcsolja ki a gépet és hlizza ki a haldzati csatlakozojat.
® Az elsé hasznalatnal megjelenhet egy kevés kendanyag a kis sebességl
meghajtd nyildsanal @ Ez normalis jelenség - tordlje le a kendanyagot.

Meghajtéegység és nyilasfedél
® Tordlje meg egy nedves ronggyal, majd szaritsa meg.
® Ne hasznaljon suroldszert, és soha ne meritse vizbe.

Rozsdamentes acél edény

® Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg, vagy a tisztitashoz hasznalja
a mosogatdgépet.

® A rozsdamentes acél edény tisztitdsanal soha ne hasznaljon drotkefét, fém
doérzsszivacsot vagy fehéritd szert. A vizkd eltdvolitdsahoz hasznaljon ecetet.

® Ovija a kozvetlen hétd! (tlizhely, hagyomanyos és mikrohulldmu sutd).

Keveréfejek és froccsenésgatlo
® Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg, vagy a tisztitdshoz hasznalja
a mosogatdogépet.

Krémesité keverélapat

® A rugalmas torldlapatot a tisztitas elétt mindig el kell tavolitani.

® [Forrd mosodszeres vizben mossa el a rugalmas torlélapatot, majd alaposan
szaritsa meg. Az alkatrészek elmoshatok mosogatdgépben is.

Megjegyzés: Hasznalat elétt és utan ellendrizze az eszkdz szerkezeti részének
allapotat, valamint rendszeresen ellenérizze a torlélapat dllapotat, és cserélje ki, ha
a kopas jelei mutatkoznak.

Uvegedény

® [orrd mosodszeres vizben mossa el az edényt, majd alaposan szaritsa meg.
® Masik megoldasként az edény mosogatogeépben is elmoshatod.
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A konyhai robotgép hasznalata

Abrak és hasznalati utasitasok
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Fontos

Ugyeljen arra, hogy semmilyen keveréfej ne legyen felszerelve vagy tarolva az
edényben, amikor masik meghajtonyilasokat hasznal.

SUrl anyagokhoz (pl. minden egyben tésztadkhoz vagy margarin és cukor
kikeveréséhez) ne hasznalja a habverdt, mert deformalddhat.

Soha ne Iépje tul a megadott maximalis mennyiségeket - a készulék tulterhelését
okozhatja.

Amikor tészta készitéséhez dsszedolgozza a zsiradékot és a cukrot, a zsiradék 1agy,
szobahémeérsékletl legyen.

A termék hasznalata elétt ellendrizze, hogy a ldbak és a munkafelllet tiszta és szaraz
legyen.

A krémkeverd lapatot ne hasznalja keményebb allagu receptek, példaul tészta, vagy
kemény hozzavaldkat, példaul gyumolcsmagot, burkot vagy héjat tartalmazo receptek
készitéséhez.

Ha Uzemelés kdzben felemeli a kever6gémet, a gép azonnal ledll. Az Ujrainditashoz
engedje vissza a keverdgémet, a sebességszabalyozot forditsa az ,O” allasba,
varjon néhdny masodpercig, majd Ujra valassza ki a kivant sebességet. A keverdgép
azonnal elindul.

A keverdgém felemelésekor a keverdgép készen all” jelzédfény kialszik. A keverdgém
leengedésekor a jelzéfény kigyullad, jelezve, hogy a keverdgép készen all a hasznalatra.

Bekeverd eszkdz

® Ne hasznalja nagy sebességfokozaton, mivel az optimélis bekeveréshez alacsony
sebesség szlkséges.
® Az eszkdz nem hasznalhato forrd hozzavaldk dsszekeverésére, ezért a bekeverd
eszkdz hasznadlata elétt varja meg, hogy a hozzavaldk lehlljenek.
1 Emelje meg a keverégém kiolddkarjat a konyhagép hatuljan, és kézben hajtsa fel
akeverbégémet, ameddig az nem rogzul a felemelt helyzetben.
2 Helyezze az edényt az alapra. A fogantyu kozvetlenUl a nyitas jel folott legyen @, majd
finoman forditsa el az edényt jobbra amig a fogantyu kodzvetlendl a zaras jel @ folé kerul.
Ne gyakoroljon rad tulzott erét, és NE huzza tul.
3  Tegye az edénybe az dsszekeverendd hozzavalokat.
4 Helyezze a kivant keveréfejet a csatlakozodaljzatba. Ezutan tolja be, majd elforditva
réogzitse.
5 Emelje meg a keverégém kioldokarjat a konyhagép hatuljan, és kdzben hajtsa le a
keverégémet.
6 Csatlakoztassa a készuléket az dramforrashoz, és a ,keverdgép készen all” jelzéfény
kigyullad.
7 A sebességszabalyozd kivant fokozatba valo elforditasaval inditsa el a gépet.
8 A keveréfejet eldszor jobbra elforditva oldja ki, majd hdzza ki az aljzatbol.

Tanacsok és tippek

Ha a K-keverd, a habverd vagy a krémkeverd lapat nem szedi fel az edény aljan levd
hozzavaldkat, akkor olvassa el ,A keverdfej bedllitdsa” részt.

A bekeverd funkcioval ) konnyebb hozzavaldkat keverhet slrlbb keverékekhez, pl.
habcsdk, mousse, gylmolcskrém, piskotatészta, szuflé készitésekor vagy hasznalhatja
a liszt és gyumodlcs tésztaba vald lassu bekeveréséhez. A keverdgép allandd, lassu
sebességgel Uzemel.
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® A hozzavaldk alapos 6sszekeverése érdekében gyakran allitsa meg a keverést és a
spatulaval kaparja le az edény falat.
® A hozzdvalok frocskdlésének elkerllése érdekében fokozatosan novelje a sebességet.

Tanacsok és tippek - K-keveré

® A legjobb eredmény elérése érdekében sUtemény készitéséhez mindig
szobahdmérsékletl vajat és margarint hasznaljon.

® A kuldnbdzd tésztakhoz ajanlatos hideg hozzavaldkat hasznalni (hacsak a recept mast
nem ir eld).

Tanacsok és tippek - Habveré

® A legjobb eredményt akkor lehet elérni, ha a tojas szobah&mérsékletl. Tojasfehérje
felverésénél ugyeljen arra, hogy se a habverdn, se az edényen ne legyen tojassargaja-
vagy zsirmaradék.

Tanacsok és tippek - Krémkeveré lapat
® Amikor tészta készitéséhez dsszedolgozza a zsiradékot és a cukrot, a zsiradék lagy,
szobahdmeérsékletl legyen.

Tanacsok és tippek - Dagasztdéeszkéz
® Ha a gép motorja erélkddik, a tészta felét vegye ki az edénybdl, és dagassza két
részletben.

Eleszté

® Szaritott éleszté (az a tipus, amelyet aktivalni kell): 6Gntse a meleg vizet az edénybe.
Ezutdn adja hozza az élesztdt és a cukrot, és hagyja allni 10 percig, amig enyhén habos
lesz.

® Friss éleszt6: morzsolja be a lisztbe.
Egyéb éleszték: kdvesse a gyartod utasitasait.

® Tegye a tésztat egy bezsirozott polietilén zacskdba vagy egy konyharuhaval letakart
edénybe. Ezutdn hagyja meleg helyen, amig a kétszeresére nem dagad.

Tanacsok és tippek - Bekeveré eszk6z

® A legjobb eredmény elérése érdekében ne verje tul a tojasfehérjét vagy a tejszint - ha
tul keményre sikerUl, akkor a bekeverd eszkdz nem tudja elkésziteni megfeleléen a
keveréket.

® A bekeverést ne végezze tul hosszan, mert ezzel a levegdt kihajtand, és a keverék tul
laza lesz. Fejezze be, ha a hozzavaldk egyenletesen eloszlottak.

® A keverdlapaton és az edény oldalan esetleg ottmaradt hozzavaldkat gondosan be kell
keverni spatulaval.

Elektromos sebességérzékelb vezérlével

A keverdgép elektromos sebességérzékeld vezérldvel van ellatva, amely fenntartja a
sebességet a terhelés valtozasakor (példaul a kenyértészta dagasztasa vagy a tojasok
hozzdadasa a tésztdhoz). Ezért hallhatd némi valtozas a keverdgép mikddésében, amint az
alkalmazkodik a kivalasztott terheléshez és sebességhez - ez normalis.
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Hasznalati utmutaté

(max.) (perc)

® a > 9

Min-Max
2kg (min.-max.) 275

@ é @ @ <r;4iir?j1> 23

680 g

Min-Max
@ @ 2 kg (min.-max.) 1

@ (g) 0\ (pCe)Lro

Min-Max
2 ko (min.-max.) 275

Min-Max
@ @ 2kg (min.-max.) ]

=) Min-Max
‘D—:]’ @ ﬁ 15 kg (min.-max.) 4

Min-Max
°°o 0“\ —
7Y 2,68 kg (min.-max.) 2-5
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(max.) ‘ ( ) (perc)
Cb 12 Min-Max .
N\ (420 9) (min.-max.)
2 0 TR ol IS
4-8°C ' '
Min
X 10 s
S 3 D & [om
= ax _
250g 500g 200g (max.) 1-1,5
0@ 0> 6 1-15
180 ml X2
% (max.) ‘ ( \ (perc)
2 o oo ]
a7 ‘
1,35 kg 217 kg 1 3-4
o M'in 1
Da = (mn)
135kg  228kg 1 3-4
Min
= mny |
1 4-9
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(max.) (perc)

<b Max 3
5 (max.)
@) -
O 2-8
250 g

Receptek

Fehér kenyér tészta

1,35 kg liszt

13,59 so

21,5 g gyors hatdsu szaritott élesztd
756 ml viz

27 g zsir vagy vaj

a M~ N

Szerelje az edényt a konyhai robotgépre.

Ontse el6szdr a vizet az edénybe, majd a tdbbi hozzavalot is.

Keverje minimalis fokozaton 45-60 masodpercig, vagy amig tészta allagd nem lesz.
Dagassza 1-es fokozaton 3-4 percig.

Helyezze a tésztat két 900 g-os kenyérsutd formaba, vagy formazzon beldle zsemléket
és tegye bezsirozott sttdlapra.

Takarja le egy konyharuhaval, és hagyja a tésztat meleg helyen 45-60 percig kelni, amig a
dupldjara nem dagad.

SUsse 200 °C-on 40 percig vagy 15-20 percig zsemlék esetén.

Pizzatészta

500 g liszt

30 g olivaolaj

7 g so

7 g élesztod

300 ml viz

1 Szerelje az edényt a konyhai robotgépre.

2  Ontse az edénybe az 6sszes hozzavalot.

3  Helyezze be a dagasztdkart, és engedje le a gépkart.

4 Keverje a legalacsonyabb sebességen 1 percig.

5 Dagassza 1-es fokozaton 4 percig.

6 Formazza a tésztat lisztezett munkafellleten cipd alakura.

7 Takarja le a tésztat nedves konyharuhaval, és hagyja meleg helyen 30-40 percig.
8 Ossza ketté, és nyujtson ki két 15 cm-es pizzalapot.

9 Helyezze egy buzadaradval beszort tepsibe. Tegye ra izlés szerint a feltétet, és stsse 10-15

percig 240 °C-on.
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A krémkeverod lapat 6sszeszerelése

Abrak és hasznalati utasitasok

D1

: \
M ] 0
Fontos
® A rugalmas torldlapatot a tisztitas el6tt mindig el kell tavolitani.

1 Ovatosan illessze a rugalmas torlélapatot a keverdlapatra ugy, hogy a torlélapat alapjat
behelyezi a nyildsba, majd az egyik végét finoman bepattinja a helyére a horonyba. Ezt
ismételje meg a masik oldalon is.

A froccsenésgatlo felszerelése és hasznalata

Abrak és hasznalati utasitasok

Fontos

® A froccsenésgatlo felhajthato részét kinyitva keverés kdzben is az edénybe teheti a
hozzavaldkat.

® A keverdfejek cseréjéhez nem kell levennie a froccsenésgatlot.
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Hajtsa fel a keverégémet Ugy, hogy a felhajtott alldsban rogzuljon.

Helyezze a keverbedényt az alapra.

Nyomja a froccsenésgatlot a keverdgém alsd részébe Ugy, hogy az rogzuljdon. A
felemelhetd résznek az abran lathatd modon kell elhelyezkednie.

Illessze a kivant keverdéfejet az aljzatba.

Hajtsa le a keverégémet.

A froccsenésgatlo levételéhez hajtsa fel a keverdgémet, és huzza ki a froccsenésgatlot.

A keveréfej beadllitasa

Abrak és hasznalati utasitasok

Fontos

A keveroéfejek gyarilag be vannak allitva a tartozék keverdedényhez, és nincs szlUkség a
kulon bedllitdsukra.

Ha mégis modositani szeretné a keverdfej magassagat, akkor hasznaljon egy
villdskulcsot:

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

K-keveré, habveré, krémesité keverdlapat és bekeveré eszk6z

A keverodfejek gyarilag be vannak allitva a tartozék keveréedényhez, és nincs szikseg a kulén
bedllitdsukra. Ha mégis modositani szeretné a keverdfej magassagat, akkor hasznaljon egy 15
mme-es villaskulcsot:

Kovesse az aldbbi utasitasokat:

Huzza ki a készulék haldzati csatlakozojat.

Hajtsa fel a gépkart, és helyezze be a habverdt, keverdt vagy bekeverd eszkdzt.

Hajtsa le a keverdégémet. Ha a keverdéfej dlldasat modositani kell, emelje fel a keverdgémet,
és vegye ki a keverdfejet. A habverd, K-keverd és a bekeverd eszkdz akkor van jol
felszerelve, ha csaknem érinti az edény aljat.
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Krémesité keverélapat

4

Idedlis esetben érintkezik az edény felUletével Ugy, hogy keverés kdzben finoman torli az
edényt.

Egy megfeleld villdskulccsal lazitsa meg a csavaranyat annyira, hogy a szarat beallithassa.
Ha a keveréfejet az edény aljahoz kozelebb szeretné engedni, akkor a keverdfej szarat
forgassa el balra. Ha a keverd6fejet feljebb szeretné emelni, akkor a keveréfej szarat
forgassa el jobbra.

Szoritsa meg az anyacsavart.

Helyezze a keverdtfejet a mixerbe, és engedje le a keverégémet. (Ellendrizze a helyzetét -
|4dsd a fenti pontokat.)

SzUkség esetén ismételje meg a fenti [épéseket, amig a keverdfej bedllitdsa megfeleld
nem lesz. Amikor ezt elérte, végleg huzza meg a csavaranyat.

Megjegyzés: A villdskulcs az dbran csak illusztracids célokat szolgal.

Dagasztéeszko6z
Ez a kever&fej gyarilag be van allitva, és nincs szlUkség kuldn beallitasra.

Vezetéktarold
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Szerviz és veviszolgalat

® Ha barmilyen problémat tapasztal a készulék hasznalata soran, olvassa el a hasznalati

webhelyre, mielétt segitséget kérne.

® A termékre garanciat vallalunk, amely megfelel az 6sszes olyan el&irdsnak, amely a
garancidlis és a fogyasztdi jogokat szabalyozza abban az orszagban, ahol a terméket
vasarolta.

® Ha a Kenwood termék meghibasodik, vagy barmilyen hibat észlel, akkor kuldje el vagy
vigye el egy hivatalos KENWOOD szervizkdzpontba. A legkdzelebbi hivatalos KENWOOD
szervizkdzpontok elérhetdségét megtaldlja a www.kenwoodworld.com weblapon vagy
annak magyar verziojan.

® Tervezte és fejlesztette a Kenwood az Egyesult Kirdlysagban.
® Készult Kindban.

FONTOS TUDNIVALOK AZ EUROPAI UNIO ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS
BERENDEZESEK HULLADEKAIRA (WEEE) VONATKOZO IRANYELVEROL

A hasznos élettartamanak végére érkezett készuléket nem szabad kommunalis hulladékként
kezelni.

A termék az dbnkormanyzatok altal fenntartott szelektiv hulladékgyjté helyeken vagy az ilyen
szolgaltatdst biztositd kereskeddknél adhato le.

271



Hibaelharitasi utmutato

Probléma

Ok

Megoldas

A habverd vagy a
K-keveré a keverdedény
aljanak Utkdzik vagy az
edény aljadn nem kever
tokéletesen.

A keveréfej magassaga
nem jo, be kell allitani.

Allitsa be a magassagot egy
megfeleld villdskulccsal - 1asd A
keverdfej bedllitasa” részt.

A keverdgép készen
all” 1dmpa villog, amikor
a konyhagép halozati
csatlakozojat elészor
bedugja a konnektorba.

A sebességszabdlyozd
nem az ,O” helyzetben
van.

Ellendrizze, és ha szlkséges, allitsa
a sebességszabalyozot az ,0”
helyzetbe.

A konyhageép leall
mukodeés kozben. A
Jkeverégép készen all”
ldmpa gyorsan villog.

A tulterhelés vagy
tulmelegedés elleni
védelem bekapcsolt.
Tullépte a maximalis
kapacitast.

Huzza ki a halozati csatlakozot,

és ellendrizze, nem okoz-e valami
elakadast vagy nincs-e tultoltve.
Allitsa a sebességszabalyozot az ,O”
allasba, és inditsa el ujra.

Ha a gép nem mUkodik, vegyen

ki valamennyit a keverékb&l, hogy
csokkentse a terhelést, és inditsa el
djra.

Ha még ez sem oldja meg a
problémat, akkor hizza ki a halozati
csatlakozdt, és varjon 15 percig.
Csatlakoztassa Ujra a haldozathoz, és
a sebességszabalyozot forditsa a
kivant allasba.

Ha a gép a fenti eljaras utan

sem indul el Ujra, forduljon a
vevdszolgalathoz

A keverdgeép készen
all” ldmpa lassan villog,
mikdzben a konyhagép
haldzati csatlakozoja
be van dugva a
konnektorba.

A konyhagép haldzati
csatlakozoja 30 percnél
tovabb be volt dugva a
konnektorba, de a gépet
nem mukodtették, és
készenléti tzemmaodra
valtott.

A gép alaphelyzetbe allitdsahoz
forditsa el a sebességszabalyozot
a ,min” allasba, majd vissza az ,0”
allasba.
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Bezpieczenstwo obstug

Przeczyta¢ uwaznie ponizszg instrukcje i zachowad na wypadek potrzeby
skorzystania z niej w przysztosci.

Przed pierwszym uzyciem usunac wszelkie materiaty pakunkowe i etykiety.
(Tabliczki znamionowej na spodzie urzadzenia nie nalezy usuwac.) Umyc
czesci, zob. ustep pt. ,Pielegnacja i czyszczenie”.

Ze wzgleddow bezpieczenstwa uszkodzony przewod musi zostac wymieniony
przez pracownika firmy Kenwood lub upowaznionego przez firme Kenwood
zaktadu naprawczego w celu unikniecia zagrozenia.

Przed zaktadaniem i wyjmowaniem koncéwek/nasadek, po uzyciu urzadzenia
oraz przed przystepowaniem do czyszczenia nalezy zawsze przesungc
regulator predkosci do pozycji ,O” (wytaczony) i wyja¢ wtyczke z gniazda
zasilajacego.

Do obracajgcych sie elementow i zamontowanych na urzadzenie nasadek
nigdy nie zbliza¢ czesci ciata, wtosdw, bizuterii i luznych czesci garderoby.
Pracujgcego urzgdzenia nie wolno pozostawiac¢ bez nadzoru.

Nie uzywaé uszkodzonego urzadzenia. W razie awarii oddac je do sprawdzenia
lub naprawy (zob. ustep pt. ,Serwis i punkty obstugi klienta”).

Do mechanizmu zawiasowego nigdy nie wktadac rak ani palcow.

Nie dopuszczaé, by w miejscach dostepnych dla dzieci z blatu, na ktérym stoi
urzadzenie, zwisat przewodd sieciowy.

Nie uruchamiac robota z gtowicg w pozycji uniesionej.

Nie wolno dopuszczac¢ do zamoczenia korpusu z silnikiem, przewodu
sieciowego ani wtyczki.

Podczas korzystania z koncoéwki do uzytku w misce w urzadzeniu zawsze
zamocowac miske.

Nie uzywacd jednoczesnie wiecej niz jednego gniazda (gniazda przybordw do
uzytku w misce i gniazda wolnych obrotow).

Nigdy nie stosowac niekompatybilnych nasadek.

Nigdy nie przekracza¢ maksymalnych ilosci i predkosci podanych w tabeli
zalecanych sposobdw uzycia.

Korzystajgc z nasadek, nalezy przeczytac zatgczona do danej nasadki
instrukcje bezpieczenstwa.

Podczas wymontowywania przybordw do uzytku w misce po dtuzszej pracy
nalezy zachowac ostroznosc¢, poniewaz mogg one byc¢ gorace.

Podczas podnoszenia urzadzenia nalezy zachowac ostroznosé, poniewaz jest
ciezkie.

Przed podniesieniem sprawdzié, czy gtowica jest zablokowana, a miska,
przybory, zaslepka gniazda i przewdd zasilajgcy nie sa luzne.

Nie ruszaé ani nie unosi¢ gtowicy robota, gdy na robocie zamocowana jest
jedna z nasadek, poniewaz moze on utraci¢ stabilnosc.

Nie nalezy obstugiwac urzagdzenia stojgcegow poblizu krawedzi blatu ani
wystajgcego poza jego krawedz, ani nie stosowac sity podczas obstugi
nasadki zamocowanej na urzadzeniu, poniewaz moze to spowodowac utrate
stabilnosci i przewrdcenie sie urzadzenia, co moze skutkowac urazem ciata
uzytkownika.
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Podczas przemieszczania urzadzenia zawsze podnosic je, trzymajac za
podstawe i gtowice robota. NIE podnosi¢ ani nie przenosi¢ urzadzenia,
trzymajac za uchwyt miski.

Stosowanie urzadzenia w sposdb niezgodny z przeznaczeniem moze grozic

wypadkiem.

Krotki przewdd zasilajgcy ma zmniejszac¢ zagrozenia zwigzane z mozliwoscia

zaplatania sie w przewodd lub potkniecia sie o niego.

Uzywanie przedtuzaczy jest dozwolone pod warunkiem zachowania

ostroznosci podczas ich uzytkowania.

Podczas uzywania przedtuzacza:

1. Wartosci zasilania podane na tabliczce znamionowej przedtuzacza muszg
by¢ co najmniej tak samo wysokie lub wyzsze, jak wartosci podane na
tabliczce znamionowej urzadzenia.

2. Przewodd nalezy utozyc tak, by nie zwisat z blatow w miejscach, w ktdrych
mogtoby go pociggnac dziecko, lub w ktdrych mozna by sie o niego przez
przypadek potknad.

3. Nalezy stosowac przedtuzacz z uziemieniem z przewodem tréjzytowym.
Parametry elektryczne urzadzenia podane sg na spodzie obudowy.

Urzadzenia mogg byc¢ uzytkowane przez osoby o obnizonej sprawnosci

fizycznej, zmystowej lub umystowej lub osoby niemajgce doswiadczenia ani

wiedzy na temat zastosowania tych urzadzen,

o ile korzystaja z nich pod nadzorem odpowiedniej osoby lub otrzymaty

instrukcje dotyczace ich bezpiecznej obstugi i rozumiejg zagrozenia zwigzane

z ich uzytkowaniem.

Urzadzenia nie wolno obstugiwac dzieciom. Urzadzenie i przewdd sieciowy

nalezy przechowywac¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci.

Nalezy sprawowac kontrole nad dziec¢mi, zeby nie bawity sie urzadzeniem.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego. Firma

Kenwood nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci w przypadku niewtasciwego

korzystania z urzadzenia lub nieprzestrzegania niniejszych instrukcii.

Miska szklana
® Przed uzyciem sprawdzi¢, czy koncowki do uzytku z miskg zamocowane s3 na

wtasciwej wysokosci i nie stykaja sie z dnem miski - informacje na ten temat
podane sg w czesci dotyczacej regulacji wysokosci koncowki.

Nie dopuszczaé, aby miska stykata sie ze zrédtami bardzo wysokiej
temperatury - nie umieszczac jej np. w piekarniku ani na ptycie pieca badz
kuchenki.

Nie nalezy uderzac¢ koricowkami ani innymi przyborami kuchennymi w boki
miski w celu wyjecia sktadnikow.

Specjalne srodki konserwacyjne

Szkto to naturalny materiat, dlatego pomimo dotozenia podczas produkcji

wszelkich staran, by zapewni¢ doskonaty wyglad miski, widoczne moga byc¢ na

niej drobne niedoskonatosci. Jest to catkowicie normalne i spodziewane i nie
wptywa na prawidtowe funkcjonowanie miski.
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Przed podtaczeniem do sieci

® Sprawdzic¢, czy napiecie sieciowe odpowiada danym znamionowym podanym na spodzie
obudowy urzadzenia.

® OSTRZEZENIE: NINIEJSZE URZADZENIE MUSI BYC UZIEMIONE.

® Urzadzenie spetnia wymogi rozporzadzenia Wspolnoty Europejskiej nr 1935/2004
dotyczacego materiatdow i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Konserwacja i czyszczenie

® Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy zawsze wytaczyc¢ urzadzenie i
wyjgc wtyczke z gniazdka sieciowego.

® Podczas pierwszego uzycia gniazda wolnych obrotéw @ moze wokodt
niego pojawic sie niewielka ilos¢ smaru. Jest to catkowicie normalne - smar
wystarczy wytrzec.

Korpus z silnikiem i zaslepka gniazda

® \Wytrzec¢ wilgotng szmatka, a nastepnie wysuszyc.

® Do czyszczenia nie uzywaé srodkdow Sciernych ani nie zanurzaé elementéw w
wodzie.

Miska ze stali nierdzewnej

® Umyc¢ w zmywarce do naczyn badzZ recznie, a nastepnie dobrze wysuszyc.

® Do czyszczenia miski ze stali nierdzewnej nie uzywaé szczoteczek drucianych,
druciakéw ani srodkdow wybielajgco-dezynfekujgcych. Do usuwania kamienia
uzywac octu.

® Przechowywac z dala od Zrédet ciepta (kuchenki, piekarnika, mikrofaldwki).

Koncowki i ostona przeciwrozpryskowa
® Umyc recznie, a nastepnie dobrze wysuszyc.

Koncéwka do ucierania
® Przed czyszczeniem zawsze zdjac elastyczne pidro z koncowki.
® Koncowke i elastyczne pioro umyc¢ w goracej wodzie z dodatkiem ptynu
do naczyn, a nastepnie dobrze wysuszy¢. Elementy te mozna takze my¢ w
zmywarce do naczyn.
Uwaga: przed uzyciem oraz po uzyciu koncoéwki nalezy sprawdzic jej stan, a takze
regularnie sprawdzac stan elastycznego pidra i po zauwazeniu wszelkich sladow
zuzycia wymienic je na nowe.

Miska szklana

® Miske umyc¢ w gorgcej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, a nastepnie
doktadnie jg wysuszyc.

® Mozna jg takze my¢ w zmywarce.
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Wykaz czesci zamiennych
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* Jezeli zatgczono w zestawie

Legenda

@EOOLOO®OO

Gtowica robota

Gniazdo nasadek

Zaslepka gniazda

Gniazdo koncowek

Wigcznik i regulator predkosci
Kontrolka stanu gotowosci robota
Korpus robota

Dzwignia zwalniajgca gtowice
Schowek na przewdd sieciowy

PORPEERE®E®E

Ubijak ,K”

Trzepaczka

Koncoéwka do zagniatania ciasta
Ostona przeciwrozpryskowa
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Obstuga robota Kitchen Machine

llustracje i instrukcja obstugi

Wazne

® Przed korzystaniem z innych gniazd nalezy sprawdzi¢, czy w misce nie jest
zamontowana ani przechowywana jedna z koricowek lub przyborow.

® Nie uzywac trzepaczki do gestych mieszanin (np. jednoetapowych ciast w proszku lub
ucierania cukru z ttuszczem), poniewaz mozna jg w ten sposdb uszkodzic.

® Nie przekraczac podanej maksymalnej ilosci sktadnikow - moze to spowodowad
przecigzenie urzgdzenia.

® Ucierajac ttuszcz z cukrem na ciasta stodkie, uzywac ttuszczu w temperaturze
pokojowej lub zmiekczy¢ go przed uzyciem.
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Przed uzyciem urzadzenia sprawdzi¢, czy ndzki i blat sg czyste i suche.

Koncowki do ucierania nie nalezy uzywac do ciezkich, gestych mas, np. do ugniatania
ciasta, ani do mieszania badz ucierania twardych sktadnikow, np. zawierajgcych pestki,
kosci lub skorupki.

Jezeli podczas pracy urzgdzenia gtowica zostanie uniesiona, robot natychmiast
przerywa prace. Aby ponownie witgczy¢ robot, opusci¢ gtowice, przesungc regulator
do pozycji ,O”, odczekac kilka sekund, a nastepnie ponownie wybrac¢ uzywana
wczesniej predkosc¢. Robot powinien natychmiast ponownie rozpoczac prace.

Za kazdym razem gdy gtowica robota zostaje uniesiona, kontrolka stanu gotowosci
robota gasnie. Gdy gtowica robota zostanie opuszczona, kontrolka stanu gotowosci
zapali sie, wskazujac, iz robota jest gotowy do pracy.

Mieszadto do przektadania

Nie uzywac wysokich predkosci obrotéw - najlepsze wyniki podczas tgczenia lekkich
sktadnikow daje uzycie niskiej predkosci.

Koncowka nie jest przeznaczona do mieszania sktadnikow goracych. Przed jej
uzyciem nalezy sktadniki przestudzic.

1

Unies¢ dzwignie zwalniajaca gtowice, znajdujaca sie z tytu robota, jednoczesdnie unoszac
gtowice robota do momentu, az zablokuje sie w pozycji uniesione;j.

Umiesci¢ miske w podstawie. Uchwyt powinien znajdowac sie doktadnie nad symbolem
L,odblokowane” @. Nastepnie delikatnie przekreci¢ miske w kierunku zgodnym z ruchem
wskazoéwek zegara, az uchwyt znajdzie sie bezposrednio nad symbolem ,zablokowane”
8. NIE UZYWAC zbyt duzej sity i NIE PRZEKRECAC ZBYT MOCNO.

W misce umiesci¢ odpowiednie sktadniki do zmiksowania.

Wybrang koncéwke wtozyc¢ do gniazda, a nastepnie wsunac gtebiej i przekrecic, aby
zablokowac jg na miejscu.

Uniesc¢ dzwignie zwalniajgca gtowice, znajdujgca sie z tytu robota, jednoczesnie
opuszczajac gtowice robota.

Podtaczyc¢ urzadzenie do zrddta zasilania - zaswieci sie kontrolka stanu gotowosci
robota.

Witaczy¢ urzadzenie, przekrecajac regulator predkosci do wybranego ustawienia.
Zwolni¢ koncowke: przekrecic¢ jg w kierunku zgodnym z ruchem wskazowek zegara, aby
ja odblokowac, a nastepnie wyjac¢ z gniazda.

Porady i wskazowki

Jezeli ubijak ,K”, trzepaczka lub koncdéwka do ucierania nie siega sktadnikow
znajdujgcych sie na dnie miski, zapoznac sie z informacjami podanymi w czesci
Regulacja wysokosci korncowki”.

Funkcja QQ moze by¢ uzywana do taczenia Izejszych badz rzadszych sktadnikow

Z gestszymi masami, np. podczas przygotowywania bez, musdéw owocowych,
biszkoptow i sufletdw oraz do wolnego tgczenia maki i owocodw z reszty sktadnikow
na ciasta. Robot bedzie pracowac na statej, wolnej predkosci obrotow.

Aby catkowicie potaczyc sktadniki ze sobga, mieszanie nalezy czesto przerywac i zgarniac
sktadniki osadzajace sie na bokach miski.

Aby unikngc¢ rozchlapywania sktadnikéw, predkosc¢ zwiekszac stopniowo.
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Porady i wskazéwki - ubijak ,,K”

® Najlepsze wyniki podczas przygotowywania ciast daje uzywanie zawsze masta lub
margaryny o temperaturze pokojowe;.

® Do ciasta francuskiego, kruchego, ptysiowego itp. uzywac zimnych sktadnikdow, chyba ze
W przepisie podano inaczej.

Porady i wskazéwki - trzepaczka

® Najlepsze wyniki daje uzywanie jaj o temperaturze pokojowe;.
Przed ubijaniem biatek sprawdzi¢, czy w misce i na trzepaczce nie ma pozostatosci
ttuszczu badz zottek.

Porady i wskazéwki - koricéwka do ucierania
® Ucierajac ttuszcz z cukrem na ciasta stodkie, uzywac ttuszczu w temperaturze pokojowej
lub zmiekczy¢ go przed uzyciem.

Porady i wskazéwki - koncéwka do zagniatania ciasta
® Jezeli stychac, ze silnik sie przesila, wytaczy¢ urzadzenie, wyjac potowe ciasta i kazdg
potowe przygotowac osobno.

Drozdze

® Drozdze w proszku (typ wymagajacy rozpuszczenia w wodzie): cieptg wode wlac¢ do
miski, dodac¢ drozdze i cukier i pozostawic¢ na ok. 10 minut (do spienienia).

e Swieze drozdze: wkruszyc¢ do maki.

® Inne rodzaje drozdzy: przygotowac zgodnie z zaleceniami producenta.

® Witozyc¢ ciasto do posmarowanego ttuszczem foliowego woreczka lub miski przykrytej
$ciereczka. Zostawi¢ w cieptym miejscu, az podwoi objetosc.

Porady i wskazéwki - mieszadto do przektadania

® Najlepsze wyniki da nieubijanie biatek lub smietany zbyt mocno - prawidtowe
potaczenie sktadnikdw mieszadtem do przektadania nie bedzie mozliwe, gdy ubita masa
bedzie zbyt sztywna.

® Nie nalezy mieszac tgczonych sktadnikow przez zbyt dtugi czas, poniewaz spowoduje
to wypchniecie z masy pecherzykdw powietrza, co sprawi, ze bedzie ona zbyt luzna.
Mieszanie nalezy zakonczyd, gdy sktadniki beda w wystarczajgcym stopniu potaczone
ze soba.

® \Wszelkie niepotgczone sktadniki pozostate na topatkach mieszadta lub bokach miski
nalezy ostroznie wmieszac do pozostatych za pomoca topatki.

Czujnik elektroniczny z regulatorem predkosci

Robot jest wyposazony w elektroniczny uktad regulacji szybkosci, ktéry pozwala na
utrzymywanie szybkosci w roznych warunkach obcigzenia, na przyktad podczas zagniatania
ciasta na chleb lub dodawania jajek do wyrabianego ciasta. Odczuwalna moze by¢ zatem
pewna zmiennos¢ szybkosci dziatania, w miare jak robot bedzie dostosowywat sposdb
pracy do obcigzenia i wybranej szybkosci. Taki tryb pracy robota jest normalny i nie jest
objawem jego uszkodzenia.
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Tabela zalecen
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Min-Max
@ @ 2 kg (Min.-max.) 1
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DTG e | g |
& N 268 kg (I\[:I/:Innr[\r/]w:?d 275
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(w minutach)

(MAX)
12 Min-Max 2
(420 @) (Min.-max.)
Min-Max
1 (Min.-max.) 2-3
Min
@ Q) (Min) 10 sek.
2509 500g 200 Max 1-1,5
° ° ° (Max.) ’
0@ D 6 1115
180 m x 2
(MAX) ‘ ( ) (w minutach)
O M_in :
=) (Vi)
1,35 kg 217 kg 1 3-4
O M‘in .
=) Cvin)
1,35 kg 2,28 kg 1 3-4
O M.in :
= (Vi)
1,35 kg 2,93 kg 1 4-9
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() |

(MAX) (w minutach)

Max
(Max.)

@)

O 2-8

250 g

Przepisy

Jasne ciasto chlebowe

1,35 kg maki

13,5 g soli

21,5 g suszonych drozdzy o szybkim dziataniu
756 ml wody

27 g smalcu lub masta

1
2
3

N

7

Na robocie zamocowac miske.

Do miski wla¢ wode, a nastepnie umiesci¢ w niej pozostate sktadniki.

Miksowac na minimalnej predkosci przez 45-60 sekund lub do chwili, az utworzy sie
ciasto.

Zagnies¢ na predkosci 1 przez 3-4 minuty.

Umiescic¢ ciasto w dwdoch 900-gramowych formach do pieczenia lub uformowac z niego
butki i potozy¢ je na wysmarowang ttuszczem blache do pieczenia.

Przykryc¢ ciasto czysta sciereczka i pozostawi¢ w cieptym miejscu na 45-60 minut, aby
podwoito objetosc.

Piec w temperaturze 200°C przez 40 minut (lub 15-20 minut w przypadku butek).

Ciasto na pizze

500 g maki

30 g oliwy z oliwek

7 g soli

7 g drozdzy w proszku

300 ml wody

1 Na robocie zamocowac miske.

2 Wszystkie sktadniki.

3 Zamocowac koncowke do zagniatania ciasta, a nastepnie opusci¢ gtowice robota.
4 Mieszac na predkosci minimalnej przez 1 minute.

5 Zagniesc¢ na predkosci 1 przez 4 minuty.

6 Na posypanym maka blacie uformowac z ciasta kule.

7  Przykry¢ ciasto wilgotna sciereczka i odstawic¢ na 30-40 minut w ciepte miejsce.
8 Podzieli¢ na 2 czesci i rozwatkowac na dwa spody do pizzy o Srednicy 15 cm.

9 Przetozyc¢ na wysypang semoling blache do pieczenia. Dodac¢ wybrane sktadniki na

wierzch pizzy i piec przez 10-15 minut w temperaturze 240°C.
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Montaz koncowki do ucierania

llustracje i instrukcja obstugi

D1

: )
M | J
Wazne
® Przed czyszczeniem zawsze zdjac elastyczne pidro z koncowki.

Ostroznie zatozyc¢ elastyczne piéro na koncéwke, wpasowujac podstawe pidra w otwor,
nastepnie wsunac jedna potowe pidra w rowek, a potem koniec zahaczy¢ o haczyk w
gornej czesci korncowki. W taki sam sposdb natozyc¢ drugg potowe pidra.

Montaz i korzystanie z ostony przeciwrozpryskowej

llustracje i instrukcja obstugi

Wazne

® Podczas mieszania sktadniki mozna dodawac bezposrednio do miski, otwierajgc klapke
w ostonie przeciwrozpryskowej.

® Zdejmowanie ostony przeciwrozpryskowej przy zmianie korncowki nie jest konieczne.
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1 Unies$¢ gtowice robota do momentu, az zablokuje sie w pozycji uniesione;.

2 Zamocowac miske w podstawie.

3 Mocno wsungc ostone przeciwrozpryskowa w spodnig czes¢ gtowicy robota, az znajdzie
sie we wtasciwym potozeniu. Czesc¢ z klapka powinna by¢ utozona w sposdb pokazany
na rysunku.

4 Zamocowac wybrang koncowke.

Opuscic¢ gtowice robota.

6 Zdjac ostone rozpryskowa, unoszgc gtowice robota i zsuwajac ostone.

a1

Regulacja wysokosci koncowki

llustracje i instrukcja obstugi

Wazne

® Wiasciwa wysokosc zawieszenia koricowek w zatgczonej w zestawie misce ustalana
jest fabrycznie i nie powinna wymagac regulacji.
Jezeli jednak zajdzie potrzeba wyregulowania wysokosci zawieszenia koncowki, nalezy
uzy¢ odpowiedniego klucza o rozmiarze:

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

Ubijak ,,K”, trzepaczka, korncowka do ucierania i mieszadto do przektadania

Wiasciwa wysokosc zawieszenia kornicowek w zatgczonej w zestawie misce ustalana jest
fabrycznie i nie powinna wymagac regulacji.

Jezeli jednak zajdzie potrzeba wyregulowania wysokosci zawieszenia koncowki, nalezy uzyc
odpowiedniego klucza o rozmiarze 15 mm:

Nastepnie postepowac wedtug ponizszych wskazdéwek:

1 Wyjac¢ wtyczke urzadzenia z gniazda sieciowego.

2 Unies¢ gtowice robota i wsungc trzepaczke, ubijak lub mieszadto do przektadania do
gniazda.

3 Opuscic¢ gtowice robota. Jezeli konieczne jest wyregulowanie wysokosci zawieszenia
koncowki, ponownie unies¢ gtowice i wyjac koncowke. Trzepaczka, ubijak ,K” i mieszadto
do przektadania powinny prawie dotykac¢ dna miski.
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Koricéwka do ucierania

® Najlepsze wyniki uzyskamy, gdy koncéwka bedzie dotykac $cianek miski - podczas
mieszania delikatnie ocierajac o jej powierzchnie.

4 Za pomoca odpowiedniego klucza poluzowac nakretke na tyle, by mozliwa byta zmiana
dtugosci trzonka koncowki. Aby opuscic koncowke nizej (by znalazta sie blizej dna
miski), nalezy przekrecac trzonek w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara.
Aby podniesc¢ koncowke wyzej (dalej od dna miski), przekrecac trzonek w kierunku
zgodnym z ruchem wskazowek zegara.

5 Ponownie dokreci¢ nakretke.

6 Zamocowac konncowke w robocie, a nastepnie opusci¢ gtowice. Sprawdzi¢ pozycje
korcowki (zob. punkty powyzej).

7 W razie koniecznosci czynnosc powtarzac¢ do momentu, az koncdéwka znajdzie sie
na odpowiednie] wysokosci. Po wyregulowaniu wysokos$ci korncowki mocno dokrecic
nakretke.

Uwaga: klucz pokazany jest wytgcznie dla celdw ilustracyjnych.

Koncéwka do zagniatania ciasta
Wysokos¢ tej koncdwki zostata ustawiona fabrycznie i nie powinna wymagac regulacji.

Schowek na przewdd zasilajacy
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Serwis i punkty obstugi klienta

® W razie wszelkich problemoéw z obstugg urzadzenia przed zwrdceniem sie 0 pomoc
nalezy zapoznac sie ze wskazowkami w czesci pt.: ,rozwigzywanie problemow”
w instrukcji obstugi urzadzenia lub odwiedzi¢ strone internetowa
www.kenwoodworld.com.

® Prosimy pamietac, ze niniejszy produkt objety jest gwarancja, ktdra spetnia wszystkie
wymogi prawne dotyczace wszelkich istniejgcych praw konsumenta oraz gwarancyjnych w
kraju, w ktorym produkt zostat zakupiony.

® W razie wadliwego dziatania produktu marki Kenwood lub wykrycia wszelkich
usterek prosimy przestac lub dostarczy¢ urzadzenie do autoryzowanego punktu
serwisowego firmy KENWOOD. Aktualne informacje na temat najblizszych punktow
serwisowych firmy KENWOOD znajduja sie na stronie internetowej firmy, pod adresem
www.kenwoodworld.com lub adresem wtasciwym dla danego kraju.

® Zaprojektowata i opracowata firma Kenwood w Wielkiej Brytanii.
® \Wyprodukowano w Chinach.

Uwagi dotyczace prawidtowego usuwania produktu.
Na koniec okresu uzytecznosci produktu nie nalezy wyrzucac¢ do odpadoéw miejskich. Mozna go
dostarczy¢ do odpowiednich osrodkdw segregujgcych odpady przygotowanych przez wtadze

miejskie lub do jednostek zapewniajgcych takie ustugi. E
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Rozwigzywanie probleméw

Problem

Przyczyna

Rozwiazanie

Trzepaczka lub ubijak
,K” uderza o dno miski
lub nie siega sktadnikow
znajdujgcych sie na jej
dnie.

Niewtasciwa wysokosc¢
zawieszenia koncowki -
nalezy ja wyregulowac.

Wyregulowac wysokosc¢ za pomoca
odpowiedniego klucza - zob. czesc
pt. ,Regulacja wysokosci koncowki”.

Kontrolka stanu
gotowosci robota miga
po podtaczeniu robota
do zrédta zasilania.

Regulator predkosci nie
znajduje sie w pozycji
,O7.

Przesunac¢ regulator predkosci do
pozycji ,,O”.

Robot zatrzymuje sie
podczas pracy.
Kontrolka stanu
gotowosci robota miga
bardzo szybko.

Witagczyta sie ochrona
przecigzeniowa lub
system zabezpieczajacy
przed przegrzaniem.
Przekroczono
maksymalng pojemnosc.

Wyjac¢ wtyczke z gniazda
sieciowego i sprawdzic¢, czy nic nie
przeszkadza w pracy urzadzenia lub
nie powoduje jego przecigzenia.
Przesunac¢ regulator predkosci do
pozycji ,,O”, a nastepnie ponownie
uruchomic urzadzenie.

Jezeli robot wcigz nie dziata,
wyjgc¢ czescé sktadnikéw z miski,
aby odcigzyc silnik, i ponownie
uruchomi¢ urzadzenie.

Jezeli powyzsze czynnosci nie
rozwiazuja problemu, wyjgc¢
wtyczke z gniazda sieciowego

i odczekac 15 minut. Podtgczyc
urzadzenie do zasilania i ponownie
wybrac¢ poprzednio ustawiong
predkosc.

Jezeli po wykonaniu powyzszej
procedury robot nadal sie nie
uruchamia, skontaktowac sie z
dziatem ,Obstugi klienta”.

Kontrolka stanu
gotowosci robota miga
wolno w czasie, gdy
robot jest podtaczony
do zrédta zasilania.

Robot byt podtgczony
do zasilania przez ponad
30 minut, ale nie zostat
uzyty i przeszedt do
trybu czuwania.

Przesunac¢ regulator predkosci do
pozycji ,Min.”, a nastepnie ponownie
do pozycji ,O”, aby zresetowac

urzadzenie.
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Aocddalsla

ALABAOTE TIPOOEKTIKA TIC 0dNVyiec Kal GUAAETE TIC VIaL UEAAOVTIKN avadopd.
MoV atto TNV TIPWTN XPNoN, adalpeote OAA TA UAIKA CUOKEUAOIAC KAl TUXOV
ETIKETEC. (AgV TIPETIEL VA ADAIPEITAL N ETIKETA TEXVIKWY XAQAKTNELOTIKWV
TIoU BplokeTal otn BAoN TNG CUOKeUNC). MNMAUVETE Ta [EPN, BA.: «PpovTtida Kal
KABAPLOUOCH.

Edv 1o BUoUA N TO KOAWDLO UTtooTEl {NULA, TIPETIEL, VIA Adyouc aocdaAsiac,
va avTikataotaBsl anod tnv Kenwood r| artd €Eo0UclodoTNUEVO TEXVIKO TNC
Kenwood TIpoKeluEVOU va attodeuxOel evdexdievoc kivduvoc.

TUPVATE MAVTA TO KOUUTIL eA€yxXoU TaxUTNTAC oTn B€on armesvepyorolinong
«O» KAl ATTOCUVOEETE TN CUCKEUR attd TNV Tplda oy amod tTny TottobgTNon N
TNV adaipeon epYOAEIWV/EEQPTNMATWY, LETA ATIO TN XPNON KAl TIPWY ATtO ToV
KaBaPLoUO.

ALOTNEEITE MAVTA TA UEAN TOU CWIATOC, TA MAAALY, TA KOOUAATA KAl TA
XAAAPA POUXA AKPLA ATTO TA KIVOUUEVA LEPN KAl TA €EQQTAUATCA TIOU £X0OUV
ToTto0eTNOel oTN CcUoKeUN.

MNV adrVETE MOTE TN CUOKEUN O ASlToUpvia XwpeIlg va TNV sTURAETIETE.
MOTE N XONOULOTIOIEITE CUCKEUN TIOU €XEL UTTIOOTEL BAGRN. ZTelAte TNV via
EAEYXO N ETUOKEUN: BA. evOTNTA «ZE€PPLC KAl EEUTINOETNON TIEAQTUWOVY.

Moté un Badste ta dAXTUAA OAC OTOV TIEPIOTPEDOUEVO UNXAVIOUO.

MnNVv adriVeETE MOTE TO KAAWDLO VA KPEUETAL OE ONUEIO OTIOU UTIOPEL va TO
Tdosl eva Ttaudl.

Mnv xpnoluoTiole(te MoTE TNV Kouldlvounxavn otav n kedaAn Bploketal os
opbla Bgon.

MnVv adrAVETE TIOTE va BpaxoUv N novada Toododoaoiac, TO KAAWDIO 1 TO dLC.
DPoVTIZETE (HVOTE TO UTIOA va slval TIAVTA TOTIOBsTNUEVO OTAV N CUOKEUN
T{OsTal og Asttoupyla XPNOLLOTIOWWVTAC KATIOLO EOYAAE(O TOU UTTIOA.

Mn xpnowuottole(te TteplocdTepeg attd uia uttodoxec (UTTodoXN €pyAAsiou Tou
UTTOA Kall UTTOOOXN XANAAG TaxutnTacg) Tn dopd.

MnN XONOULOTIOINOETE TMOTE |UN EVKEKPULEVO EEAOTNLA.

MnNV UTIEPBAIVETE MOTE TIC UEVIOTEC TIOOOTNTEC KAl TAXUTNTEC TIOU
avaypddovtal oToV MNivaka CUVICTWIEVNCS XPHOoNG.

Otav xpnoylotoleite éva e€dpTnua dlaBAleTe TIC odnylec aodaAsiac TTou To
ouvodeUoUV.

Na Ttpoocexete 6Tav adalpeite Ta €pyaAsia TOU UTIOA ETA aTtd
TIOPATETAEVN XPON, KABWC UTtoPEl va eival kauTd.

Na eloTe TpooekTIKOl OTAV ONKWVETE AUTH TN CUOKEUN yLIATi eival Bapld.
MLV TN ONKWOETE, BERBALWOEITE OTL N KEDAAN £€XEL AODAAICEL KAl OTL TO UTTIOA,
TA €PYAAE(Q, TO KAAULLLA UTIODOXAC Kall TO KAAWDLO £(VAL OTEPEWMUEVA.

Mn UETAKIVEITE 1 AVAONKWVETE TNV KEPAAN Tou WiEep evw BplokeTal
TIOOOAPTNUEVO kel eva eEdpTNUa, KABWS UTtopel va amtootabepoTttioindei n
Koudvounxavn.

Mn XPNOUOTIOLEITE TN CUCKEUN OAC KOVTA OTNV AKPN TNG ETUDAVELAC
spyaciag f evw TposEexel amod TNV sTudAvela pyaciac oUTe va AOKe(Te
duvapun étav tomrtoBeTe(te TO €€APTNUA, DIOTL UE AUTOV TOV TPOTIO N CUCKEUN
UTtopEel va arootab®epotiolin®si, va avatpariel Kal evOEXOUEVWS VA TIODOKANOEL
TOAUUATIOUOC.
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Katd tnv adaipeon TnC CUCKEUNC VA TNV ONKWVETE TIAVTA KOATWVTAC TNV
ard tn BAon Kal TNV KEDAAN ToU WUEEP. MN ONKWVETE N UETADEPETE TN
ouokeun armod T AARr TOU WUTIOA.

H Kok Xprion TNC CUOKEUAC OAC UTTOPEL VA TIDOKAAETEL TOAUUATIONO.

To KOVTO KAAWDLIO TIAPOXAC PEUATOC XPNOLOTIOLEITAL £TOL (DOTE VA

eAAXLlOTOTIOlE(TCL O KivOUVOC VA UTIEPDEUTEL i) VA TIDOKAAEOCEL TTTWON.

Ta KOAWDLA ETIEKTACNC TIPETIEL VA XPNOLOTIOOUVTAL [UE TIOOCOXN.

‘Otav XpNOULOTIOLE(TAL KOAWDLIO ETIEKTAONG:

1. Ol avaypadOUEVES TULEC NAEKTPOIKWY XOAPAKTNPLOTIKWY TOU KAaAwdiou
ETIEKTOONC Oa TIPETIEL VA €lval TOUAAXIOTOV (DLEC UE N MEYAAUTEPES ATTO TIC
TULEC NAEKTPIKWV XAPAKTNPLIOTIKWY TNG OCUOKEUAC.

2. To KAAWdLo Ba TIPETIEL VA €ival TOTIODETNIEVO €TOL WOTE VA NV KPEUETAL
arod Tov TIAYKO N To Teatedl amnod OTou uropsl va to tpaBn&ouv Ttaudidé N
VA OKOVTAWEL KATIOLOG KATA AdBoc.

3. To KAAWDLo eTEKTAONC Oa TIPETIEL va lval TplkKAWVO KaAWdLo yeiwong. Ta
NAEKTPOKA XAPAKTNPLOTIKA TNC CUOKEUAC avaypAdovTal OTO KATW UEPOC
TNC ovAdAC UOTEP.

Ol CUOKEUEC UTTIOPOUV VA XPpNOolUoTIoUVTAL ATIO ATOMUA |E UELWUEVEC

OWMATIKEC, ALCONTNPLAKEC 1) VONTIKEC IKAVOTNTEC N EAAeWN TelpaC Kal

yvwong, edodoov BplokovTal uttd sttiBAsWdn ry Toug £€xouv doBel odnyiec yia

TNV AcdaAAn Xpron TNC CUOKEUAC KAl EpOCOV KATAVOOUV TOUC OXETIKOUC

klvdUvouc.

AUTH N ocuokeun eV TIPETIEL va XpnotuoTioleital amod rtaudid. PUAACOETE TN

OUOKEUN KAl TO KAAWDLO TNC akpld attd ttadid.

Ta tadid 6a mpenel va BplokovTal uttd eTBAEWN €TOL WOTE va

dlaodaAideTal &t dev TtaidouV UE TN CUOKEUN.

Na XONOLLOTIOLEITE TN CUOKEUN UOVO VIO TNV OLIKICKA XPNoN via TNy ottola

mipoopidetal. H Kenwood dev Ba dpgpel kauia eubluvn edv N CUOKEUN

XPNOWOTIOINOEl e AKATAAANAO TEOTIO N O TIEQITITWON UN OUUOPDWOoNG UE

QAUTEC TIc odnyiec.

FUAALvo utoA

Moplv amtd Tn xpnon, BeBalwbOeiTe OTL TA €pYAAEICt TOU UTTOA givall
TIOOOAPUOCEVA OTO CwoTO UPoc Kal OTL dev ayyidouv ToO KATW UEPOC TOU
UTIOA - AVATPEETE OTNV evOTNTA «TIPOCAPMOYH EPYAAEIWV.

MnNnV aKOUUTIATE TO UTIOA O€ TINYEC UPNANC BepudtTnTac, OTtwe oTtov doUpvo N
oTNV eTUdAVELT TNG NAEKTPLIKNAC koulivac.

Mn xtuttdte spyaAs(a oTO TIACGL TOU UTTIOA VIO VO ATTOAKPUVETE TA UALKAL

To yUaAl eival duoikd UAIKO KAl KATA TNV KATAOKEUN AUTOU TOU UTIOA dOONKE
wlaitepn tpoocoxn wote va dlaodaAlotel n dgoyn suddvion tou. EvtouTtolg,

DUCLIOAOYIKEC KClL AVALEVOEVEC Kall OV eTINEEAZOUV TNV ATtdd00N TOU UTTOA.

0dnyieg eBKNG dpovTidag

eVOEXETAL VA UTIAPXOUV OPLOEVEC OPATEC [ULKOEC ATEAELEC, Ol oTtolEeC elval
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MPoTOU CUVOECETE TN CUCKEUN otnV npida

® BeBawwbelte 6TL N Mapoxn peUuaTog slval dla ue autr TTou avaypAdeTAl OTO KATW UEPOC
TNG CUOKEUNG.
® NMPOEIAOMOIHZH: AYTH H ZYZKEYH MPEMEI NA EINAI FEIQMENH.

® AUTN N OUCKEUN CUUMOPDUWVETAL UE TOV Kavoviouo EK 1935/2004 OXETIKA UE TA UAIKA Kal
Ta avTikeipeva Tou TipoopidovTal va €pBouv os eTtadn e TPODIUAL.

dpovTida Kal KaOapLlopnog

® OLTETE MAVTA SKTOC ASITOUPYIAC KAl ATIOCUVOEETE TN CUOKEUN ATtO TO PeUa
IOV ATtO TOV KABAPIOWO.

® Tnv TIPWTN doEdA TIOU BA XPNOUOTIONCETE TNV UTIODOX XANANC TaxUuTnTac,
eVOEXETAL VA P AVIOTEL Alyo vpdoo @ AUTO eival GUSIOANOYVIKO - ATIAWG
OKOUTUOTE TO.

Movada HOoTEP Kal KAAUMMA UTTOSOXAG
® > KOUTIOTE |E €va uypO TIAV, ETIEITA OTEYVWOTE.
® Mn XPNOWLOTIOIE(TE TMOTE ATIOEECTIKA TIPOIOVTA KAl NV Tta BuBidste o< vepod.

AvogeidwTo u1ToA

® [TAUVETE OTO XEPL ETIEITA OTEYVWOTE TIOAU KAAA 1| TIAUVETE OTO TIAUVTAPLO
TUATWV.

® Mn XONOULOTIOIEITE TMOTE cuPUATIVN BoUupTtod, cUpua Koulivag 1 AEUKAVTIKO
via va kabapioste To avo&eidwTo UTToA oac. Xpnoluotioleite EUdL yia va
ADALPEITE TA OCTPWUATA AAATWV.

® KPAaTAOTE TO HAKPLA ATIO TINYEC OepudTNTAC (LAYEIPIKES e0TieC, doUpvouc,
doUpPVOoUC [UKPOKUATWY).

EpyaAcia Kat KAmdKL KaATtd ToU TUTCAIoHAaToG
® [TAUVETE OTO XEPL ETIEITA OTEYVWOTE TIOAU KAAA 1| TIAUVETE OTO TIAUVTNAPLO
TUATWV.

XTUTINTAPL YA KPEUWIEG HeElya

® AdAPEITE MAVTA TNV sUKQUTTTN ASTHOA ATd TO EPYAAELD TPV ATIO TOV
KABAPLoOUO.

® [IAEvETE TNV eUKAUTITN AETHOA Kal TO €pyaAeio og deoTn camouvada Kal
dpoVTIZETE VA TA OTEYVWVETE TIOAU KAAA. EVAAACKTIKA, TA EQN UTTOPOUV Va
TIAUBOUV O€ TIAUVTNELO TILATWY.

>nueiwon: Na etuBewpeite TNV KATACTAON TOU KUPIWC CWATOC TOU €pyaAgiou

TIOLWV KClL LETA TN XPNOoN KAy, €TIONC, VA ETUOEWPEITE TAKTIKA TNV KATAOTAON TNC

EUKAUTTITNG AETUHOAC KAl VA TNV AVTIKABIOTATE €AV UTIAPXOUV onuadia dBopdc.

FUdAwvo uTtoA

® [TAEVETE TO UTTOA e ZeoTh oartouvada Kal GPoVTIZETE VA TO OTEYVWVETE
TIOAU KAAQL.

® EVAAAAKTIKA, UTTOPE(TE va TTAUVETE TO UTIOA OTO TIAUVTAPLO TUATWY.
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KatdAoyog sapTnnaTtwy
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* EQv TtapexovTal

Erte€nynon cuuBoAwY

Kedalr Tou uigep

YTtodoxn €€apTrATOC

KAAULA UTTODOXAC

YTtodoxn epyaAsiou

AlakOTITING evepyoroinonc/
ATEVEPYOTIONONG KAl TAXUTNTAC
EvOelkTIkr Auxvia katdotaong KiEsp
>WUA TOU [iEegp

MoxAo¢ aroouvdeons KEDAANG

@O0® OOOEO

PRORPEREE®B®

Xwpoc anobrkeuonc kaAwdiou
Xturintnoet K

AvadeuTtipl

EpvaAegio duung

Kardkl Katd Tou TUTOINoUATOC
STIdToUAd

AVOEEIDWTO UTIOA

TUAALVO UTTOA

XTUTINTAPL YIA KOEWOEC ElY A
EpvaAsio via avakdteua

B

@=[1]
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Xpnon thg Kouivounxavig ocag

Awaypauppata Kat odnyieg Xxpnong
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ZNUAVTIKO

BeBawwOelte 0TI KavVEVA €PYAAEIO TOU UTIOA DV £XeL TOTTOOETNOEL N dev BplokeTau
LECQ OTO UTTIOA, OTAV XPNOUUOTIOEITE AAAEC UTTODOXEC.

Mn XONOLLOTIOLE(TE TO AVADEUTAPL YLIA TIAXUPPEUOCTA UElyATA (TLX. KEIK JUE AVALELIEN
OAWY TWV UAIKWV Uadi kal avauelén Boutupou kal {AxXaenc) KABWS UTTopEel va
TIOOKANOel BAARN.

Mnv uttepBalveTe TIOTE TIC AVAYPAPOUEVES UEVIOTEC TIOOOTNTEG - EVOEXETAL VA
UTTIEPPOPTUWOETE TO UNXAVNLLAL

Katd TNV mapaockeun Helyuatog amod BoUuTtupo Kal {axXapn VIa KEK, XPNOLOTIoLE(TE
navta to BoUTupo o Bepokpaocia dwuatiou N ALOTE TO TIPWTA.

BeBawwBeite 0Tl Ta IOHdIA Kat N eTUdAVELA Epyaciacg elval KaBapd Kal oteyvA TTpoTtoU
XONOUULOTIOIOETE TO TIPOIOV.

Mn xpnoluotiole(te Tov avadsutnpa Flexi via Baptd peiypata ottwe CUun n okAned
UALKQ, VIA TIOAPADELY LA UAIKAL TIOU TIEPLEXOUV KOUKOUTOLA PPOUTWY, KOKKAAQ 1) KEAUDN.
Edv onKWoeTe TNV KEPAAN ToU [iEep evoow BplokeTal o Asltoupyia, N CUCKEUN

Oa OTAUATACEL AUECWS VA Asttoupyel. MNa va B€oete TAAL TO UiEep o Asttoupyia,
XOAUNAWOTE TNV KEDAAN, OTPEWTE TO dIAKOTITN TAXUTNTAG 0Tn B€on «O»
(Attevepyottoinon), TIEPLUEVETE Alya OSUTEPOAETITA KAl ETUAEETE TIAAL TNV TAXUTNTA.
To ui€ep Ba pemel va apxiosl va Asttoupyel auéocwc.

‘OTIOTE AVACNKWVETE TNV KEPAAR TOU EEP, N «EVOEIKTIKN AuxVvia katdotaong iEsp»
oBrAvel. Otav kateBalete TNV KEDAAR, N EVOEIKTIKNA AuxXVia avABel UTIOdEIKVUOVTAC OTL
TO Wi&ep elval €ToO via xprion.

EpyaAeio ylia avakdtepa

Mn XPNOLOTIOLE(TE UPNAR TAXUTNTA, KABWC Via BEATIOTN ATIODOCN OTO AVAKATEUA
ATTAUTE(TAL XANAR TaxXUTNTA.

To gpyaieio dev TpoopideTal yia TNV AVAREIEN E0TWV UAIKWY. APNOTE TA UAIKA val
KPUWOOUV TIPOTOU XPNOLOTIOINOETE TO EQYAAEO YIA AVAKATELAL.

AVAONKWOTE TOV OXAO ATIOoUVOECONC KEPAANG OTNV THoWw TIAEUPA TNG KOUIVOINXAVAG
KQll, TAUTOXPOVA, QVOONKWOTE TNV KEDAAN UEXPL VA aodaAiocsl otnv uPnAn B€on.
MNEocAPUOOTE TO UTIOA TIAVW oTN BAon. TortoBsTnoTe TN AARr akplBWC TIdvw attd To
CULRBOAO ATTAChAAICNG @ KAl OTN CUVEXELQ, YUPIOTE ATIAAA TO UTIOA defldoTpoda,
€wg 0Tou N AaBn Bpebel akplBWC TTIAvW attd To cUUBoAO aoddAlong @. Mnv aokeite
UTTEPROALKN dUvapun Kal MH odlyyete uTtEpBOAIKA.

MPOCOECTE TA OXETIKA UAIKA TIOU B AVAEIEETE OTO UTTOA.

ToTtoOETAOTE TO £pYAALio TIoU XpelddeoTte otnV uttodoxn. ETelta, TIECTE TIOOC TA TIAVW
Kal OTEEYTE TO EPYAAE(O yIA va aodaAiosl oTn B€on Tou.

AVAONKWOTE TO UOXAO ATIOOUVOEONC KEPAANG 9 OTNV THIow TIAEUPA TNG
KOUZIVONXAVAG Kal, TAUTOXPOVA, KATERACTE TNV KEDAAN Tou Ui&ep 1.

SUVOECTE TN CUOKEUN IE TNV TIAPOXN PEUMATOC KAl N «EVOEIKTIKN AuXVvia katdotaong
ui&ep» Ba avael

OL0TE TN CUOKEUN O ASIToupyia OTPEDOVTAC TO JIAKOTITN TAXUTNTAC OTNV ETIOUUNTNA
puBuLonN.

ATIAoDAANOTE TO gpyAAE(0 ATIO TNV UTTODOXH OTEEDOVTAC TO deldoTpOodA KAl, OTN
OUVEXELQ, AdPAIPEDTTE TO.
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ZUMBOUAEG Kal uTtodeigelg

® Edv o avadsutnpag K, To avadsutnptl n o avadeutrpag Flexi dev emte€epydlovTal
TA UAKA ATTO TO KATW EPOC TOU UTIOA, avaTpeEte otny evotnta «lpocapuoyn
€EAPTNUATWV».

® H Asrtoupyvia via avakdtepa Q umopel va XonooToinBel yial va avakaTteUeTE eEAAPOLA
UAKA o€ TIO BAPLA MElyaTA, OTIWGS, YIA TIAPADEY A, MAPEVKEC, LOUC, dpoUTa UE
oavTlyl, yevoBEJIKO TIAVTEOTIAVL KAl COUDAE, KAl YIA VA AVAUELYVUETE OlyA OlyA TO
AAgUPL Kal Ta dpoUTa OTA MElyUaTA Via KEWK. To ui&ep Ba Asttoupyel os otaBepd
XCNAN TaxUTNTA.

® [0 VA EVOWUATWOOUV TIARPWC TA UAIKA OTO UElYUA, VA DIAKOTITETE TNV AVAUELEN
KAl VO EEKOAAATE TA UAIKA ATTO TA TOXWUATA TOU UTIOA E TN OTIATOUAC AVA TAKTA
dlacTAMATA.

® [la va ATTODUYETE TO TUTOIAOUA TWV UAIKWY AUEAOTE TNV TAXUTNTA OTADIAKA.

SUMBOUAEG kal uttodeifelg - XTunntAptl K

® [0 KAAUTEPA ATIOTEAECUATA, VA XPNOULOTIOLEITE TIAVTA UAAAKO BoUTUPO KAl papyapivn
o€ Beppokpacia dwuatiou OTav MAPACKEUALETE KELIK.

®  XPNOUWOTIOLE(TE KU UAIKA VIAL TNV TIOPACKEUN YAUKWY, EKTOC €Av N cuvTayr oag ¢NTa
KATL AAAO.

SUMBOUAEG Kal uTtodeifelg - AvadeuTthpl

® [0 BEATIOTA ATIOTEAECUATA, TA ABYA Ba TIPETIEL va elval o€ Bepuokpacia dwuatiou.
MpoToU XTUTINOETE aoTpddia aBywy, BeBalwbeite oTL dev UTIAPXEL AlTtapr oucia ry
KPOKOC aByoU O0TO avadsUTAPL ) OTO [UTTOA.

SUMBOUAEG kal uTtodeifelg - Avadeutipag Flexi
® Katd TNV tapackeun pelypatocg arnd BoUTtupo Kat ZAxapn Yia KEIK, XPNOLUOoTIoLlElTE
miavta to BoUTupo ot Beplokpaoia dwuatiou N AWOTE TO TIPWTA.

ZUMBOUAEG Kal uTtodeifelg - Epyaleio ZUung
® [EdAv avTiAndOsite OTL N CUOKEUT KAaTATIovE(tal, O€0Te TNV EKTOC AslToupylac, adalpeote
TN Kon UUN Kal eETIEEEPYAOTEITE TO KABE OO UEPOC XWPLOTA.

Mayiwa

® =npR payld (tTou TUTIOU TIOU TIPETIEL va SIAAUBEl o€ vepo): pi€te To {e0Td veEPD OTO
UTIOA. TN CUVEXELA TIPOCOL0TE TN Hayld kat TN Zaxapn Kal adroTe TO Jelyua via
miepimou 10 AsTttd UEXPL VA VivEL adpwdEC.

® NwTA payld: OpUUUATIOTE TN UECA OTO AAEUOL
AAAOL TUTIOL HAYLAG: OKOAOUBNOTE TIC 0dNVYIEC TOU KATAOKEUAOTN.

® TormoBetnoTte TN UKN OE A AADWHEVN VAUIAOV CAKOUAQ 1) OE EVA UTIOA KAAUUUEVO |LE
netoeta koulivac. Enetta, adrote tn UUN o Le0TO onpueio €wg 0Tou dIMAaclacTel o€
SYKO.

SUMBOUAEG kal uTtodeielg - Epyalsio yia avakatepa

® [0 KAAUTEQA ATIOTEAECATA, [N XTUTIATE UTTEPRBOALIKA TA AoTIpddla alvywy N TNV
KOEMQA, OLOTL TO €pYAAElO Vi avakATeua OV Ba UTTOPEl va avakaTEWEL KAAA TO UElya
Qv elval TToAU odIXTO.
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®  MnV AVAKATEUETE TO HEVUA YIA TIOAAR WEA, JIOTL Ba pUyel OAOC 0 A€PAC KAL TO HElyua
Oa eival TToAU apald. ZTAUATAOTE OTAV OAA TA UAIKA €XOUV AVAUEIXOel KAAAL.

®  TuXOV UAIKA TTIOU OEV AVAKATEUOVTAL KAl TIAPAUEVOUY TIAVW OTO AVADEUTAPL A
OTA TOXWATA TOU UTIOA Ba TIPETIEL VA TA TIPOCOECETE TIPOCEKTIKA OTO HEVUQA
XPNOULOTIOIWVTAG (LA OTIATOUAQL

HAeKTPOVIKOG aloONTAPAG EAEYXOU TAXUTATWV

To ui&ep oag sival eEOTIAIOUEVO |LE NAEKTPOVIKO AloONTAPCA EALYXOU TAXUTATWY TIOU £ival
OoXeDLAOUEVOC va dlaTnNEEel oTabepr) TaXUTNTA KATW ATIO dAPOPETIKESG cUVONKeg dopTiouy,
OTIWG OTav avakatevel UuN Ywlou ry dtayv TipooTiBevtal Ta aByd o€ elyua KELIK.
SUVETIWG, EVOEXETAL VA AKOUOETE Wl dladopoTioinon otV TaxUTNTA KATA TN dIAPKELA TNG
Asltoupviac, Kabwe To uiEep mpooapudleTal oTnV sTiAOYr dopTiou Kal TaXUTNTAG - AUuTd
elval uUcLONOVYIKO.
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Mivakag cuvioTWMEVNG XPHAONG

(MEIN) (Aemttd)

R g > 0

Min-Max
2ko (ENéx-Méy.) o

@ é @ @ EroecD 23

680 g

Min-Max
@ @ 2kg (EAGX.-MEV.) 1

C,
@ (E) r?\ (Aemttd)

Min-Max
2K (EAGX-MEY) 22

Min-Max
@ @ k9 (ENax-Méy) 1

» 1N —
DT ot | deoen |
(EAAX.-MEv.)

Min-Max
= O ’ -
=Y W 268 kg (EAGX.-Mév.) 2>
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(7

C)

(MELL) (AemTd)
Cb 12 Min-Max .
N\ (420 9) (ENGX.-MEy.)
& 0 TR Lo R
4-8°C X.-Méy.
Min
10 deuT.
o@ = EAGX.
= @ Cb ( Max)
X
250g 500g 200g X 1-1,5
(Mev)
0@ 0> 6 1-15
180 ml X2
% (MEIL) ( \ (AemTq)
Min
0 ) 1
{7 | = Er)
135kg 217 kg 1 3-4
o Min :
& =) (B0
135kg  228kg 1 3-4
Min
0 | 1
=) Exix)
135kg 293 kg 1 4-9
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of

(7 | 2

(MET.) (Aemtd)

Max
(Mgv.)

&

250 g

O 2-8

ZUVTAYEG

ZU0un yia AsUko Ywui

1,35 kg aAeUpl

13,5 gr aadTl

21,5 gr Enpry payld Taxeiag dpdong
756 ml vepod

27 gr A\apdi n Boutupo

1
2
3

N

7

MNPocAPUOCTE TO UTIOA OTNV KOUZIVONXAVH.

ADELAOTE TO VEPO MECA OTO WTIOA KCL, OTN OUVEXELQ, TA UTIOAOLTTAL UALKAL.

AvapuelETe oTNV EAAXIOTN TAXUTNTA VIA 45-60 deUTEPOAETITA N €W OToU dnuoupynOsl
K Qoun.

ZUWoTe otnV taxyuTtnTa 1 via 3-4 Aemttd.

TomtoBeTNoTE TN CUUN O dUO AKPOOTEVEC POPEC TWY 900 gr | MAdGoTte TN dUuN O
POAX KAl TOTTOOETNOTE TA 0 AadwEVo Tadi doUpvou.

KaAUute e metogta koudivag katl adpnote Tn UuN va OUOKWOEL og e0TO UEPOC VIa
45-60 AeTtTd, £w¢ OToUu dIMAaclacTel og ugyeboc.

Wnote otoug 200°C yia 40 AsTttd 1 15-20 AeTTTA €AV €XETE JUWOEL POAAL.

ZU0un yla nitoa
500 gr aAeUpl
30 gr eAalOAad0O

7 gr aAdTL

7 gr payld

300 ml vepd

1 TMPoCAPIOOCTE TO UTTOA TNV KOUJIVONXAVHA.

2 TpoocBgote dAQ TA UAIKA.

3 TomoBeTNoTEe TO €€APTNIA QUMWATOC KAl KATERAOTE TNV KEDAAN Tou WiEep.

4 Avaueifte otnv eAdxlotn tTaxuTnTa yia 1 Astto.

5 ZupwoTte oTnv taxutnta 1 via 4 Astttd.

6 TAdoTe TN UUN O UTTAAA TIAVW O AAEUPWEVN eTUdAVELA Epyaciac.

7 KoAugte t™n 0N Le Bpeyévn Tetota koudivag Kal adnoTe Tnv va otabel yia 30-40
AeTtTA 0g e0TO XWPO.

8 Xwpidete ota 2 KAl ATTAWVETE 0 dUO BACEL via Ti{toa 15 cm.

9 Metadépete o TaPi GoUPVOU TIACTIAAICKEVO UE OlULYDAAL MapvipeTe TNV THTOA KAl

Yrivete yla 10-15 Aetttd otoug 240°C.
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ZuvapuoAdynon tou Avadsuthpa Flexi

Awaypdappata Kat odnyieg xpRoneg

02

/

O OO

ZNUAVTIKO
®  Adalpsite TTAVTA TNV EUKAUTITN AETIHOA ATIO TO €PYAAEO TIPLY ATIO TOV KABAPIOUO.

1  ToToOETACTE TIPOCEKTIKA TNV eUKAUTITN AeTtida 0TO gpyaAsio BAlovtacg tn BAon TNG
oTNV UTtodoXN Kal, OTN CUVEXELA, EHAPUOOTE TN Uia TTAEUPA OTNV EYKOTIN, TIPOTOU
OTEPEWOETE E TIPOCOXN TNV AKPN OTn B6€0on TnG. EmMavaAdBete tn diadlkaocia yia tTnv
AAAN TTAEUPA.

MNa va TpoocapHOOETE KAl VA XPNOLLOTIOLQOETE TO KATIAKL
KATA TOU TLTolAiopaTtog

Alaypdupata Kat odnyieg XpRong

ZNUAvVTIKO

® 'O00 dlAPKEel N AVALEN, UTTOPE(TE VA TIDOCOETETE UAIKA ATIEUDE(AC OTO UTIOA
pixvovTdg Ta Héoa aTtd TO AVOLY A TTIOU OXNUATIEL TO apBpwWTd KOUUATL ATtd TO
KATIAKL KATA TOU TUTOIAOUATOC.

® Ag xpelaleTal VA ADAIPECETE TO KATIAKL KATA TOU TUTCIAOUATOC VIA VA AAAAEETE
eEapThuaTa.
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> NKWOTE TNV KEDAAN TOU [EEP UEXPL VA AoDAAIOEL

MPocAPUOOTE TO UTTOA AvAULENG eTtdvw otn BAon.

MECTE TO KATIAKL KATA TOU TUTOIAMOUATOC OTO KATW MEPOG TNG KEDAANC Tou WiEep
UEXPL VA ePapdoel oTn B€on Tou. To apBPwWTO KOUUATL TIOETEL Va BplokeTal otn 6€on
TIOU €lKovideTal

Elodyete Tov KATAANAO avadsutnpa.

KateBAoTe TNV KEPAAN TOU [iEep.

ADAIPECTE TO KATIAKL KATA TOU TUTOIACATOC ONKWVOVTAG TNV KEPAAX ToU iEgp Kat
TEPARBWVTAC TO TIPOG TA KATW.

Mpoocapupoyn epyaAsinwv

Alaypdupata Kat odnyieg XpRong

ZNUAVTIKO

Ta gpyaAsia ival puBULoEVA OTO OWOTO UWPOG YIA TO UTIOA TIOU TIAREXETAL ATIO TO
£PYOOTACIO KATAOKEUNG Kal dev Ba TIPETIEL va XPELAZOVTAL TIPOCAPQOYH.

Qo1b0o0, edv ETUOULEITE VA TIDOCAPUOCETE TO EQYAAEIO, XPNOUOTIOINOTE €val
KATAAANAO YAAALKO KAELDL:

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

XtumtntApt K, avadsuthpt, XTUTINTAPL YA KPERWIEG HEIYHA Kal EPYAAEIO yia avaKATEHa
Ta epyaleia eival pubrcueva 0To owoTd UPOQG YIA TO UTIOA TIOU TIAPEXETAL ATIO TO
£PYOOTACIO KATAOKEUNG Kal gV Ba TIPETIEL VA XPELAZOVTAL TIDOOUQOVH.

QoTO00, AV ETUOUUEITE VA TIDOCAPUOOCETE TO EQYAAEID, XONOWULOTIOINOTE €va KATAAANAO
VAAALKO KAWL 15 mm:

> TN CUVEXELO AKOAOUBNOTE TIC TIARAKATW 0dNVIES:

ATTIOCUVOECTE TN cUOKeUN attd TNy Tpida.

AvaonKWoTe TNV KEDAAr Tou (iEEp Kal TOTIOBETAOTE TO AVAdEUTHPL, TO XTUTINTAPL N TO
€OYAAE(O YA AVAKATEUAL.

KateBAoTe TNV KEDAAN ToU [iEep. EAV N amdoTaon TIPETIEL VA PUOULOTEL, AvAOoNKWOTE
TNV KedaAn Tou WUi&ep Kal adalpeoTte To gpyaAeio. [davIKA, TO avadeuTAPL TO XTUTINTAEL
K Kal TO €PYAAEO VIO AVAKATEUCA O TIPETIEL VA AKOUUTIOUV GXEBOV OTO KATW UEPOC
TOU UTTIOA.
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XTUTINTAPL YA KPEUWSEG HEiypa

[DAVIKA, TIPETIEL VA €OXETAL O ETIADN UE TNV ETUDAVELIC TOU UTTIOA, WOTE VA «OKOUTIIEL
ATIAAA TA TOLXWATA TOU UTTOA UTIOA KATA TN JIAPKELA TNC AVAMELENC.
XONOLOTIOIWVTAC TO KATAAANAO YAAAIKO KAELD(, XAAQQWOTE TO TIAEUADL OCO
XPEeIAZeTal VIa va pubiosTte Tov d€ova. MNa va TOTIOOETACETE TO EPYAAE(O XaAUNAOTEPQ
KCLL TTILO KOVTA OTO KATW MEPOC TOU UTIOA, oTpgPTe ToVv d€ova aplotepdoTpoda. Ma va
TOTIOOETAHOETE TO €PYAAE(O THO YNAA ATIO TO KATW MEPOC TOU UTIOA, OTPEYPTE ToV dfova
de€lvoTpoda.

>Ppi&te Eavd To TTAELADL.

MpocapuOoTE TO €pYAAEl0 OTO [iEep Kal KaTeRAOTE TNV KEDAAr ToU UiEep.

(EAgévETe TN B€0on Tou, BA. TIC 0dNnyiec TIapaTtdvw).

EmtavaAdBete ta mapandvw Bruata 6oec GOPEC XOEIQOTEL, £€WC OTOU TO £PYAAEIO
TOTIOOETNOEl CWOTA. TN CUVEXELQ, ODPIETE KAAA TO TTAEUADL.

Znueiwon: To VOAAKO KAEWD( atteikovideTal HoOVo via Adyouc slkovoypddnonc.

EpyalAegio uung
AUTO TO gpyaAeio puBuidetal oTo €py0OTACLO Kal dev Ba TIPETIEL VA XPELAZETAL
TIpoCapOoYn.

Xwpog anodnkeuong KaAwdiou
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ZE€PBLG Kal eEUTtNPETNON TTEAATWV

®  EAV AVTILETWTHCETE TIPORAAUATA E TN AELTOUPYIA TNG CUCKEUNG OAg, TIpoToU ¢NTACETE
BonBela avatpefte otnNV evoTNTA «OdNYOS AVTILETWTIONG TIPORANUATWY» Tou BIBAloU
odNYLWV 1 eTILIOKEDOEe(TE TN dladIKTUAKH ToTtoBecia www.kenwoodworld.com.

® ‘Exete Utt OYLV OTL TO TIPOIOV KAAUTTTETAL aTtd €yyunaon, N ottoia eival oUudwvn e
OAEC TIC VOUIKECS DLATAEELG TTOU AdOPOoUV TUXOV UPLOTAUEVN €YYUNON KAl DIKALWMUATA
KATAVOAWTWY OTN XWEA OTNV OTIola ayopAOTNKE TO TIPOIOV.

® [EAv TO Tpoldv Kenwood Ttou €XeTe ayopAosl DUCAEITOUPYEL I BPEITE TUXOV EAATTWUATA,
oTelATE TO N TTIAPAdWOTE TO 0 e€oualodoTNUEVO KévTpo 2€pBig tng KENWOOD. MNa
EVNIUEPWEVA OTOLXEIO OXETIKA LE TO TIANCLECTEPO €£0UCLODOTNEVO KEVTPO ZEPRIQ
Tng KENWOOD, sttiiokedBeite tn dladiktuakn tottofeoia www.kenwoodworld.com ry tTn
SLADIKTUAKN TOTIoBeCia TToU adopd CUYKEKPIUEVA TN XWEA OAC.

® > xedlAOTNKE KAl avartuxOnke and tnv Kenwood oto Hvwugvo BaaoiAslo.
® Kataokeudotnke otnv Kiva.

THMANTIKEZ MAHPO®OPIEZ lNA TH ZQXTH AMOPPIWH TOY NMPOIONTOZ SYM®QNA ME
THN EYPQMAITKH OAHIIA =XETIKA ME TA ANTOBAHTA HAEKTPIKOY KAl HAEKTPONIKOY
EZONMAIZMOY (AHHE)

>TO TEAOC TNC WPEAUNG WNAC TOU, TO TIPOIOV DEV TIPETIEL VA ATIOPEITITETAL UE TA A0 TIKA
anoppipuata.

Mpéetel va anoppldBel o eldIKA KEVTPA dLAdDOPOTIOINEVNC CUAAOYAC ATIOPOIUUATWY TIOU
opidouv oL DNUOTIKEC APXEC N OTOUC GOPEIC TIOU TIAPEXOUV AUTAV TNV UTINPECIA.
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0dnyog AVIIMETWTILIONG TIPOBANMATWY

MpdéRANMa

Attia

Auon

To avadeuTApL A TO
XTUTINTAPEL K XTUTIOUV
OTO KATW MEPOG

TOU UTIOA N dev
ente€epyddovTal Ta
UAIKA OTO KATW UEPOQG
TOU [UTTOA.

To gpyaieio BplokeTal
oe AdBog UPog Kat
XPelaZeTal pubuion.

MpoocapudoTe To UPoC
XPNOWLOTIOWWVTAG £VA KATAAANAO
VOAAIKO KAELDL - BA. evoTnTa
«Mpocaployr €pYAAEIWV».

H «evdelKTIKA Auxvia
Katdotaong Wicep»
avaBooBrvel étav

n Koudwvounxavn
OUVOEETAL OTO PEUMA
via tpwtn dopd.

To KOUTTL EAEyXOU
Ttaxutntag dev
Bploketal otn 6€on «O».

EAéyETe kal yupiote To kKouuTtl
EAEYXOU TaxXUTNTAG oTn B€on «O».

H Koudivounxavn
OTAUATA EVW
A€lToUpVEL

H «evdeIlKTIKN Auxvia
Katdotaong WiEep»
avaBooBAVEL ypIYoPa.

To cUotnua mpootaciag
ano TNV uttepdopTWon A
arnod TNV UTtePBEpuavon
elvat evepyo.

Y1igpRaon TNG MEVIOTNG
TIOOOTNTAG.

ATtoouvdeoTe attd TNV Tpida Kat
eAEYETE €AV UTTAPXOUV EUTTODIA N
uttepdopTWON.

[uploTte To KouuTIl EAEYXOU
Taxutntacg otn 6€on «O» kal Ogote
Eavd TN cuoKeur og Asltoupyia.
Edv n cuokeun dev Asttoupyel,
ADALPEOTE MEPIKA ATIO TA UAIKA YA
VA UEIWOETE TO BAPOC Kal B€ote
EavA TN CcUOKeUN o Asltoupyia.
Edv To IpoRANUA TIAOAEVEL,
ATIOCUVOEOTE TN CUCKEUN ATIO

TNV Telda Kat adnoTe TN EKTOC
Asttoupyiag yia 15 Aemttd. ZuvdeoTe
TN otnv Tpida Kal ETUAEETE TIAAL
TaxutnTa.

Edv, adpotou edbapudosTe TNV
TIAPATIAVW JAdIKAC{A, N CUCKEUN
€€AKOAOUBEL va N Asltoupvel,
ETUKOWWVNOTE UE TO TUAMUA
«EEUTINPETNONG TIEAATWV» VLA
TepalTEPW Bonbela.

H «evdeIlKTIKN Auxvia
katdotaong Ki€sp»
avaBooBrAvel apyd otav
N CUOKEUN oUVvOEETAl
oTo pelja.

H Koudivounxavn

€xel pelvel otnv pida
TIEQLOCOTEPO ATIO

30 AemtTd Xwplg va
AELTOUPVEL KAl €XEL
uetaBel oe Asttoupyia
AVAUOVAG.

>TPEWPTE TO ALAKOTITN TAXUTNTAC
oTNV eAAXIOTN TaxuTnTa («EAAX.»)
Kal, OTN ouvexela, otn Bgon «O» yia
VAl ETTAVEVEQYOTIOINBEl N CUOKEUN.
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Mepbl 6e30MnacHOCTH

BHMMATEABHO MPOYTUTE U COXPAHUTE 3TY MHCTRYKLMHO.

MNepea MCNOAL30BaHMEM B MepBbIY pa3 pacnakymTe U3aeAmne M CHUMUTE

BCE YMaKOBOYHbIe APAbIKU. (TaBAUNUKY C PENTUHIOM Ha OCHOBaHMK Npubopa
CHMMAaTb He CAeAYET). [TpoMonTe AeTaAl, CM: “YXOA U YmcTKa".

MW NOBPEXKAESHUM BUAKU AW LLUHYPA BO M3OEXKaHWE pUCKa UX HEOBXOANUMO
3aMEHUTb B KOMMaHuy Kenwood VAKM aBTOPM30OBaAHHOM CEPBUCHOM LieHTPe
Kenwood 13 coobpakeHnn 6e30nacHOCTU.

Bceraa ctaBbTe peryAaTop CKOpPOCTK B NoAoxKeHme 'O" Off 1 BbIHMMaMTe BUAKY
M3 CeTU nepeas YyCTaHOBKOM MAU CHATVMEM MHCTPYMEHTOB / HAacaAOK, MOCAL
MCMOAb30BaHMA NPMHBOoPa U Nepea YNCTKOW.

He ponyckanTe, 4TOObI YAacTW BALLIEro TeAd, BOAOCI, YKPALLEHUA AU
MPeAMETbl OAEXKAbI CBOBOAHOIO MOKPOA MPUBAMMKAAUCH K ABMIKYLLIMMCA
YACTAM U YCTAHOBAEHHbIM HACAAKAM.

He ocTaBASNTe BKAOYEHHbIV Mprbop 6e3 MPUCMoTPa.

He noAb3ynTech HeucrpaBHbIM NMprbopoM. OTAaNTE ero Ha MPoBEPKY U B
PEMOHT ero: cM. pasaen ‘ObCAy>KrBaHMe 1 3ab0Ta 0 MokynaTeAsx’.
Hukoraa He nomeljamTe NaAblbl B LUAPHUPHbIM MEXaHW3M.

He ponyckanTe, 4ToObl SIAEKTPUYECKUI LLHYP CBUCAA BHWU3 TaM, A€ ero
MOIMyT CXBaTUTb AETU.

He ponyckanTe, YTOObl FOAOBHAA YaCTb OblAa B MOAHATOM MOAOXKEHVN BO
BoeMsa paboTbl KYXOHHOW MaLlUVHbI.

CAeAMUTe 32 TeM, YTOObI BOAA He MomaAa Ha BAOK MUTaHUSA, SAEKTPUYECKNIN
LIHYP UAW LUTENCEeAbHbIN pasbem.

MNPy NCMNOAB30BaHUKM HACAAOK AAA Yalln B paboTe MallMHbl 0693aTeAbHO
ybeanTeCh, UTO Yalla yCTaHOBAEHaA.

He ncnoAbsynTe oAHOBPEMEHHO HoAee OAHOrO OTBepPCTUA (PO3ETKY AASA
HaCaAOK AAS YallM 1 HU3KOCKOPOCTHOE OTBEepCTHE).

Hukoraa He NoAb3yMTeCb HECAHKLVMOHMPOBAHHBbIMKM HAaCaAKaMM.

Hukoraa He npeBsbllariTe MakCUMMaAbHble KOAMYECTBa MPOAYKTOB 1 CKOPOCTU,
yKasaHHble B TabAMLe PEKOMEHAYEMOIO NCMOAL30BaAHUS.

MV MCMOAB30BaHMM HACAAKM O3HAKOMbTECH C YKa3aHMaMM MO MepaMm
NPeAOCTOPOXKHOCTW, KOTOPbIE Bbl HAMAETE B KOMMAEKTEe MOCTaBKM.

ByabTe OCTOPOXKHbI MPU YAAAEHUU HACAAOK M3 Yallk MOCAE AAUTEABHOIO
MOABb30BaHUSA MPUOOPOM, TakK KakK OHW MOTYT OblTb FOPAYMMU,

MNoaHVMasa 3ToT Nprbop, OyAbTE OCTOPOXKHbBI, MOCKOABKY OH TAMEAbIN.

MNepea NoAbeMOM y6eAUTECh B TOM, YTO MOAOBHAA YacCTb IAEKTPOMNprbdopa
33aDUKCMPOBAHA, @ KOHTEMHEP, HACAAKM, KPbILLKK 1 CETEBOM LLUHYP HAAEXKHO
3aKpPEnAeHbI.

He ABUranTte 1 He NOAHMMANTE TOAOBHYH YaCTb MalUVHbl C YCTAaHOBAEHHOWM
HaCaAKOW, TakK Kak OT 3TOr0 KYXOHHaa MallMHa MOXeT MoTepaTb
YCTOMYMBOCTb.

He ponyckauTe, UTOObI MPUBOP PaboTaA HEAGAEKO OT KPast MAU CBELLMBAACH
HaA KpaeM paboyer MOBEePXHOCTM 1 He MPUMEHanTe CUAbI MPK YCTaHOBKE
HACaAOK, Tak KakK 3TO MOYKET HapYLLUMTb CTabUABHOCTb MOAOYXKEHMA NPKrbopa,
OH MOYKET OMPOKMHYTbCSH, UTO MOXKET MPWBECTU K TPaBMe.

Mpu NnepemelleHnn Nprbopa BCceraa NoAHVMamTe ero 3a OCHoBaHMe
MbeAeCTaAa U FOAOBHYIO YaCTb KYXOHHOW MalluMHbl. He caeayeT MoOAHUMATb
VAV MEePEeHOCUTb MPUBOoP 3a PYUKY YaLlu.

HenpaBrAbHOE UCMOAB30BaHKME NPUHBOPa MOXKET MPUBECTU K MOAYUYEHUIO
TPaBMbl. 21



® KOPOTKUW LLHYP MUTAaHUA MCMOAb3YETCA AAA CHUXKEHMSA PUCKa TOro, 4TobbI B
HEeM 3amyTaTbCs MAM O HErO CMOTKHYTbHCS.
® Y AAVMHUTEAUM MCMOAB30BATb MOXKHO, €CAUM MPOABAATb OCTOPOXKHOCTb MPU UX
MCMOABb30BaHUMN.
® [PV NCMOAB30BaAHUN YAAUHUTEAS:
1. YKasaHHbIN SAEKTPUYECKUI PEUTUHT YAAMHUTEAR AOAXKEH OblTb Kak
MUHVIMYM HE HUXKE VAW BbILLE, YeM DAEKTPUUECKMN PENTUHI Nprbopa.
2. LLUHYp AOAXKEH BbITb YAOXEH TakM 00pa3oM, UToDbl He MOKPbLbIBaTb
CTOAELLHNLY VMAK MOBEPXHOCTb CTOAE, FAE 3@ HErO MOIYT MOTAHYTb AETU
MAM O HEIO MOXXHO CAYYaMHO CMOTKHYTbCA.
3. YAAMHUTEAD AOAXKEH OblTb 3a3€MAEHHbBIM 11 C TREXXKUABHBIM KabeAeM.
DAeKTpUYecKkre napamMeTpbl MprMbopa yKasaHbl Ha ero OCHOBaHMM.
® [1prbopbl MOMYT MCMOAB30BATLCSA AMLAMU CO CHUMXKEHHbIMU GU3UNYECKMU,
CEHCOPHBLIMU UAK YMCTBEHHbIMW CMOCOBHOCTAMU, a Tak>Ke AMLaMu
C HEAOCTATOYHbIM OMbITOM MAM 3HAHUAMU, ECAM OHM HAXOAATCSA MOA
HaBAASHMEM VAU MOAYYUAU MHCTPYKLMM MO He30MacHOMY UCMOAb30BaHMIO
YCTPOWCTBA M €CAM OHW MOHMMAIOT COMPAMKEHHbIE C 3TUM PUCKU.
® [1pnbop He npeaHasHaudeH AAA UCMOAB30BaHWA AETbMU. XpaHuTe Npubop v
€ro LHYpP B HEAOCTYMHOM AAST AETEN MecCTe.
® AeTV AOAXKHBbI HAXOAUTCH MOA MPUCMOTROM. He paspeluanTe AeTaM UrpaTb C
NPVBOPOM.
® DTOT ObITOBOM 3AEKTPOMNPUOOP Pa3peLlaeTCs NCMOAb30BaTb TOABKO MO ero
NpPAMOMY Ha3HadeHuto. KoMnanma Kenwood He HeceT OTBEeTCTBEHHOCTW, eCAM
NPUBOP NCMOAb3YETCA He MO Ha3HAYeHUIO MAM HEe B COOTBETCTBUM C AAHHOM
MHCTPYKLMen.

CTeKAsiHHasa vawla

® [lepep UCMOAb30OBaHMEM YOEAUTECH B TOM, YTO MPOU3BEAEHA KOPPEKTUPOBKA
HaCaAOK AAS Yall B COOTBETCTBUM C HEOOXOAMMOW BbICOTOM U YTO OHU He
KacatoTca AHa Yawu (CM. pasaen “"KoppekTupoBKa HacapsoK™).

® He ponyckKalTe CONMpPUKOCHOBEHUS Yallk C MICTOYHUKAMU MHTEHCHBHOMO
HarpeBa, TakKMMU KaK medb AW NAUTA.

® AAG YAAANEHUS UHIPEAMEHTOB HE CTYUUTE MO MHCTPYMEHTAM, PACMOAOXKEHHbIM
Ha OBOKOBOW CTOPOHE Yalln.

Ocob6blit yxoa
CTeKAO aBASEeTCA MENPOAHBIM MaTepPUNaAOM. XoTa B npouecce noon3BoOACTBaA
yalm ObiAM MPOUNAOXKEHDbI BCe YCUANA AAA AOCTIVXKEHUNA ee MAEAABbHOTIO
BHeELUIHero BMAa, MOryT 6bITb 3aMEeTHbl HE3HAUNMTEAbHbIE HeCcOoBepLUeHCTBa — 3TO
€CTEeCTBEHHO, OXKMAIEMO U HE BAUAET Ha HOPMAaAbHYIO PaboTy yalliun.

MepeA NOAKAIOYEHUEM K CETU SAEKTPONMUTAHUA

® Y6eAMTeCh B TOM, UTO HaMPSXEHUe 3AEKTPOCETI B BalleM AOME COOTBETCTBYET YKa3aHHOMY
Ha OCHOBaHUW 3AEKTPonNpubopa.

® OCTOPOXXHO! MPUBOP AOAXEH BbiTb 3A3EMAEH.

® Mpubop cooTeeTcTBYET AMpekTmse EC 1935 / 2004 0 MaTepmranax v U3ACANAX,
npeaAHasHaYeHHbIX AAS KOHTaKTa C MULLEBBIMU MPOAYKTaMM.
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YX0OA N UUCTKA

® [lepep YMCTKOM 065a3aTeAbHO BbIKAOUMTE 3AeKTpor|p|/|6op N OTCOeANHNTE ero
OoT ceTn.

® [PV MEPBOM UCTIOAB30BaAHUM Ha MeCTE HM3KOCKOPOCTHOIO OTBEPCTHNA ®
MOYKET MOABUTLCHA HEMHOIO YXMPHOFO HaAeTa. 9TO HOPMAAbHO - MPOCTO
BbITpWUTE ero.

BAOK NUTaHUSA U KPbILLKa OTBEPCTUS
® [lpoTepeTb BAAXKHOW TPAMKOW, BbICYLLINTb.
® HeAONYCTUMO LCMOAB30BaTb abpasnBbl MAM MOTPY>KaTb B BOAY

Yawa U3 HepXKaBelLLen CTaAn

® MpbITb BPYYHYHO, TLLATEABHO CYLLUUTb UAM MbITb B MOCYAOMOEYHOM MalLMHE,

® He MCNOAb3yMNTe NPOBOAOUHYIO LLETKY, METAAANUECKY MOYAAKY UAN
oTbeAmBaTEeAb AAS YMCTKUM €MKOCTU M3 HEPXKaBEIOLLIEN CTaAl.
AAS YAAAEHNA N3BECTKOBOIO HAAETa, MCMOAb3YMTE YKCYC.

® He noaBepramTe npurbop BO3AENCTBUIO MCTOYHMKOB TernAa (BepxHer naHeAmn
SAEKTPOMAUTLI, IAEKTPOMNeYer, MMKPOBOAHOBbLIX NeYyen).

KpbiwKa AAS 3alUUTbI OT 6pbI3r
® MblITb BPY4YHYHO, TLLATEABHO CYLLUNTb AW MbITb B I'IOC}/AOMO@‘—IHOI;I MalldrHe.

KpeMoB36uBaTeAb
® [lepea UMCTKOM CAAYET BCerpa OTCOCAMHUTL MMOKOe CKOAb3ALLIEe Ae3BME OT
HaCaAKM.

® [1IOKOEe CKOAb3ALLee Ae3BMe 1 HACaAKY CAEAYET MbITb ropaYer MbIAbLHOM
BOAOW, @ 3aTeM TLLUATEAbHO BbITUPATb. DTU AETAAU TaK>KE MOXXHO MblTb B
MNOCYAOMOEYHOW MallnHe.

MouMedaHme: caepayeT TLLUATEABHO OCMOTPRETb COCTOAHME KOPMyCa HAaCaAKM

nepea ee MCMNOAb30BaHWMEM U MOCAE, a TaKXKe PEryAdpHO CAEAUNTb 3@ COCTOSAHMEM

CKOABb3ALLEro Ae3BK1SA 1 3aMeHATb ero Npw NMOSBAEHU MPU3HAKOB M3HOCA.

CTeKAsIHHas yawla

® BbiMoMTe Yally B ropaden MbIAbHOM BOAE, 3aTEM TLLUATEAbHO BbICYLLUTE.
® Takyke AOMYCKAeTCH MblTbe YallM B MOCYAOMOEYHOW MaLlnHe.
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CnucoK pAeTanen
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* ECAM pA€TaAb BXOAUT B KOMMAEKT MOCTaBKM

OCHOBHble KOMMOHEHTbI CeKUMA AN XPaHEHHS LUHYPa

TOAOBHAasA YacCTb KYXOHHOM MaLUWHbI K-obpasHasa Hacaaka
OTBEpPCTUE AAS HACAAKM Berumk
KpblllKa OTBEepCTUA AAA HACAAKM Hacaaka AAS 3aMeca TecTa
[HEe3A0 AAA HACAAOK KpbllLKa AAS 3aLLUWTbI OT 6pPbI3C
BKA. / BbIKA. 1 PETYAATOP CKOPOCTH LLInaTenb
CBeToBOW MHAMKATOP MOTOBHOCTU Yalla 13 HepykaBetoLLen CTaAmM
MalUWHbl K paboTe CTekAsaHHas Yawa
Kopnyc MalluHbI KpemoB3bumBaTenb

Pbluaskok pasbAOKMPOBKUN TOAOBHOWM Hacaaka aAs aspaumm

@0 @QLUOOOO
PRORPEREE®B®

4acTtn

>
o

@=[1]
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Kak noAb3oBaTbcs ny0|-||-|oi'1 MaLLUMHOM

CxeMbl U MUHCTPYKLUM MO UCMOAb3OBaAHUIO
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BHuMaHue

® [1pU NCMOABL30OBaAHMU APYTUX OTBEPCTUN YOEAUTECH, UTO B Yallle He YCTaHOBAEHbI U He
XPAHATCA HMKAKME HAaCaAKWM AAS YaLLIN.

® He 1CNOoAb3YMTE BEHUYNMK AAA MPUIOTOBAEHUA MYCThiX cMecel (Hanpumep, TOPpToB
"BCe B OAHOM" AU AAS B3OUMBAHUA »KMPa U Caxapa) - 3TO MOXKET NPUBECTU K ero
MOBPEXAEHUIO.

® Hukoraa He NpeBblillanTe yKa3zaHHYK HOPMY 3arpy3KmM U CKOPOCTW: 3TO MOXKeT
npuBecTu K neperpyske nprbdopa.

® [1pu B3OUBaAHUM >KMPaA N Caxapa AASI MPUTOTOBAEHKS CMeCcen AAS TOPTOB »XUP BCeraa
AOAXKEH ObITb KOMHATHOW TeMnepaTypbl AU NPeABapPUTEABHO Pa3MArYéH.

® [lepea VCMOAb30BaHVEM NMprbopa yOeAUTECh, UTO HOXKKU 1 paboyas MoBEepPXHOCTb
YNCTbIE U CyxXMe.

® He NCMOABb3YMTE KPeMOB3OKMBaTEAb AAS MPUTOTOBAEHUS MYCTbIX BAIOA, TAKMX Kak
TECTO, AU TBEPAbIE MHIPEANEHTbI, HAaMPUMeP, Taknx, KOTOPble CoAePXKAT GPYKTOBLIE
KOCTOYKM, KOCTU UAN CKOPAYMY.

® EECAM MOAHATb MOAOBHYIO YacTb MallVHbI BO BpeMs paboThl, TO OHa HEMEAAEHHO
OCTaHOBUTCHA. AAS MOBTOPHOMO NyCKa MallUHbl ONYCTUTE FOAOBHYIO 4aCTb, YCTaHOBUTE
PErYASATOP CKOPOCTM B MOAOXKeEHUe “O”, MOAOKAMTE HECKOABKO CEKYHA, @ 3aTeM CHOBA
YCTAHOBUTE HY>KHYIO CKOPOCTb. [Mprbop AOAXKEH Ccpa3y 3apaboTaTb CHOBA.

® [1pU KaXKAOM MOABEME NMOAOBKU MUKCEpPa CBETOBOW MHAMKATOP €ro rOTOBHOCTU
K paboTe byaeT racHyTb. [Mpr onyckaHUM FOAOBKM CBETOBOM MHAMKATOP ByAeT
3aropaTbCs, YTO O3HAYaEeT, YTO MUKCEP rOTOB K paboTe.

Hacaaka aAs aspaumm

® He cAeAyeT MCMOAb30BaTb BbICOKYHK CKOPOCTb, Tak Kak AAS ONTUMaAbHOW PaboThbl
CKOPOCTb AOAXKHA ObITb H3KOM.

® HacaaKa He MpeaAHasHadeHa AAS CMeLUMBaHUA ropsdumx MHIpPeaAneHTOoB. Nepea
MCMOABb30BaHMEM HACaAKM AAS @2PaLMM HAAO AATb MHIPEeAMEeHTaM OCTbITb..

1 TMoAHUMUTE PbIYaXkKoK PasbAOKUPOBKM TOAOBHOW YacTW Ha 3aAHEN CTOPOHE KYXOHHOMN
MaLLUMHbBI 1 OAHOBPEMEHHO MOAHUMKNTE FOAOBHYIO YaCTb A0 GUKCALMKM B MOAHATOM
MOAOXKEH UMW,

2 YCTaHOBUTE Yally Ha oCHOBaHMe. [NoMecTnTe pyUKy Yalln HeMOCPEACTBEHHO
HaMpPOTUB CUMBOAA «Pa3bAOKMPOBKMY» @, @ 3aTEM MEAAEHHO MOBOpaYMBaKrTe Yally no
4acoBOW CTPEAKE, MOKa PyYKa HEe OKarkeTCa HanpoTVB CUMBOAA «DAOKMPOBKV» @. He
NPUMEHSNTEe CUAY 1 He 3aKpy4YMBaMTe CAVLLKOM CUABHO.

3 AobaBbTe HEOOXOAMMbBIE MHIPEAMEHTDI B Yallly AAS CMeLUVBaHKA.

4 BCTaBbTe HY>KHYIO HAaCaAKY B FHE3A0. HaXkMUTe Ha Hee 1 MOATOAKHUTE ee BBEPX AO
drkcaummn.

5 TMopAHUMUTE PbIYaXkoK PasbAOKUPOBKM FOAOBHOM YacTU Ha 3aAHEN CTOPOHE MalUWHbl U
OAHOBPEMEHHO OMYyCTUTE FTOAOBHYO YacTb.

6 [pun KaXkKAOM NoaAbeMe roOAOBHOW YacTu CBETOBOM MHAMKATOP FOTOBHOCTU MalLUMHbI K
paboTe byaeT racHyTb. [pU ONyCKaHMM FOAOBHOM YaCcTy CBETOBOW UHAMKATOP OyAeT
3aropaTbCs, YTO O3HAYaeT, YTo NPWbOoP roToB K paboTe

7  BKAOUUTE, YCTAHOBUB PErYASTOP CKOPOCTM B HY>XKHOE MOAOYXKEHME.,

8 OTKpyTUTE HaAaCaAKY MO YacoBOM CTPEAKE, UTOObI OTCOEAMHWTL OT FHE3AA AAS HACAAKM a
3aTeM CHUMUTE.

CoBeTbl U peKOMeHAauMun
® EcaAn K-obpasHas Hacaaka, BEHUYMK MAK KpeMoB3bMBaTeAb He 3aXBaTbIBatOT
NHFPEAMEHTbI CO AHa Yallu, obpaTUTeCh K pasaeAy "PeryAmpoBKa MHCTpyMeHTa".
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o  DyHKUMA aspaumm () NnpeaHasHadeHa AAAS AODABAEHUA AETKUX UHIPEAVEHTOB B
rycTble CMecu, HanpuMep, Npu NPUroToBAEHUK Bese, MyCCoB, GPYKTOBbLIX AECEPTOB,
OUCKBUTHDBIX MUPOXKHbIX, CYDAL, @ TakyKe AAS AODABAEHUA MYKU B CMECb AAA KEKCOB.
MallvHbl ByAeT paboTaTb Ha MOCTOAHHOM MEAAEHHOW CKOPOCTU.

L] YT0ObI MOAHOCTbLIO CMelLlaTb Bce NMHIFPeAMNeHThl, 4aCTo Ae/\aMTe rnepepbiBbl B pa60're
MaLLUMHbI U COCKpebanTe TeCTO C Yalln AOMATKON.

® YT06bl He Pasbpbi3rnMBaTh MHIPEAMEHTbI, MOCTEMNEHHO YBEANYMBANTE CKOPOCTb.

CoBeTbl U peKOMeHAauuM - K-o6pa3Hasl HacapKa

®  AAA MOAYYEHUA HAUAYULLVX PE3YABTATOB BCErAa MCMOAb3YMTE CAVBOYHOE MAcAO U
MaprapumH KOMHaTHOM TeMmnepaTypPbl NMPW MPUIrOTOBAEH TOPTOB.

®  AAA MPUrOTOBAEHWS BbIMEUKM UCMOAb3YMTE XOAOAHbBIE MHIPEAVEHTbI, KpoMe CAy4as,
KOraa B peuenTe yKasaHo MHoe.

CoBeTbl U peKOMeHAALMKU - BeHunk

®  HaunAydllive pe3yAbTaTbl AOCTUIMAKOTCA MPU MCMNOAB30BaAHKN AML KOMHATHOMN
TemMnepaTypsbl. MNepea B3OMBaHMEM AUUHbBIX BEAKOB, YOeAnTeCh, YTO Ha BEHUMKE 1 Yalle
HET >KMPa UAKM ANYHOIO YKEATKa.

CoBeTbl U peKoOMeHAauumn - KpemoBs6buBateAb
L4 HDVI B36MBaAHWN XWPa 1 Caxapa AAA MPUroToBAEHNA cMecen ANA TOPTOB XXUP BCeraa
AON>KEH 6bITb KOMHaTHOW TeMnepaTtypbl AN NPpeABapUTEAbHO paqurqéH.

CoBeTbl U peKOMeHAauumn - HacapKka AAS 3aMeca TecTa
® ECAV Bbl CAbILLMTE, YTO MallMHa C TPYAOM CMPaBASETCS C NepemMelliBaHMEM, OTKAIOUMTE,
M3BAEKUTE MOAOBKHY TECTa U BbiMellanTe KaXKAYO MOAOBUHY MO OTAEAbHOCTMU.

APOXOKHU

® Cyxume APOXOKMU (TUM APOXIKEN, KOTOPbIE HEODXOAVMO PA3BOAUTDL BOAOW):HAAENTE
TEMAOW BOAbBI B Yallly. 3aTeM A0DaBbTE APOXKM 1 caxap M ocTaBbTe Ha 10 MUHYT AO
MOSABAEHWSA MeHbI.

® CBeXue APOXOKMU MOKPOLLIMTE B MYKY.

® Apyrue BUAbI APOXOKEMN: CACAYMTE YKA3aHMAM NMPON3BOAUTEAS.

® [loMeCTUTe TeCTO B CMazaHHbIV YXMPOM MOAUITUAEHOBBIM MakeT UAKM Yally, HaKPbITYHO
YalHbIM NMoAoTeHLeM. OCTaBbTe B TEMNAOM MecCTe, Noka 06beM TecTa He YBEeANYMNTCA
BABOE.

CoBeTbl U peKOMeHAAUUU - UHCTPYMEHT AAS aspauum

®  AAA HAWMAYYLLINX PE3YABTATOB HE CACAYET B3OMBATb AMYHbBIN BEAOK NAK CAMBKM B
CAVLLKOM KPEMnKYH MaccCy: HaCaaKa AAA aspaLMn He CrpPaBUTCA C Takom MyCTOW CMeChto
KaK CAEAYET.

® He cMeluMBaMTe MHIPEAMEHTbI CAULLIKOM AOATO — [pOoLEeCcC aspaLmy CMeCch He AOANKEH
6bITb CAULLKOM AOATVIM — CMECb MOTepPSeT BO3AYLLUHOCTb M CTAHET PbIXAOM. Kak TOAbKO
MHIPEeAMEHTbI BYAYT MOAHOCTBIO MepemMeLLaHbl, MPOLECC CAGAYET MPEKPaTUTb.

® Bce VHIPeAUEHTbI, He BOLLIEALLIME B CMECb M OCTaBLUKMECA Ha AOMAaTKe UAM Ha CTEeHKax
Yallu, akKypaTHO BMeLlanTe B CMEeCh LUMaTeAEM.

DAEKTPOHHDIN AATUYUK U PEFrYASITOP CKOPOCTHU

Y BaLero npubopa NMeeTCa SAEKTPOHHbBIN PEeryAaTop, CHabKeHHbIN AATUYNKOM CKOPOCTH,
KOTOPbIM obecrnedrBaeT PaboTy MaLLMHbI C 38AAGHHOW CKOPOCTBLIO MPU Pa3HbIX Harpy3Kax,
HaNPUMEP, NMPU USMEHEeHMM HarpysKn B NPoLecce 3aMeLllnBaHua TecTa UAK npu
AOBABAGHMM ML B CMECb AAA MPUIOTOBAEHMS TOpTa. Bo BpeMs paboTbl MallvHbIe Bbl
MO>KETE 3aMEeTUTb HEKOTOPOE M3MEHEHME CKOPOCTU, Tak Kak B MalLMHe BbINOAHAETCA
PEryAnUPOBKa MOLLIHOCTU B COOTBETCTBUU C USMEHAEMOM Harpy3Kow U BbibpaHHOoM
CKOPOCTBIO - 3TO HOPMAAbHOE ABAEHME. 19
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PeuenTbl

TecTo AN 6eAnoro xAeba

1,35 K MyKM

13,5 r conm

21,5 I cyxux APO>>Kel BbICTPOro AeNCTBUA
756 MA BOAbI

27 I caha AW CAMBOYHOIO MacAa

—

7

YCTaHOBUTE Yally Ha KYXOHHYIO MaLLUMHY.

HaaenTe B Yally BOAY, 3aTeM A0DABbTE OCTAAbHbIE MHIPEANEHTbI.

CMelmBanmTe Ha MUHUMAAbBHOW CKOPOCTU B TedeHre 45-60 cekyHA UAM A0 0Bpa3oBaHUA
TecTa.

BbiMelUmBanTe Ha cKOpocTu 1 B TedeHme 3-4 MUHYT.

[epeAoXknTe TeCTo B ABe GOPMbl AAA BYXaHKV BECOM 2 dyHTa UAKM CKaTanTe B PYAETbl U
BbIAOXKMTE Ha CMa3aHHbIN >KMPOM MPOTVBEHD.

HakponTe YamHbIM MOAOTEHLIEM M OCTaBbTE TECTO MOAHMMATbLCA B TEMAOM MeCcTe Ha
45-60 MUHYT, MoKa 06beM He YBEAUUUTCSH BABOE.

BbinekamnTe npu 200°C B TeyeHre 40 MUHYT UAK 15-20 MUHYT AAS BYAOUEK.

TecTo AAS NULLbI

500 r MyKu

30 r OAMBKOBOIO MacAa

7 T COAV

7 T APOXKEN

300 MA BOAbI

1 YcTaHOBUTE Yally Ha KYXOHHYK MaLLVHY.

2  AobaBbTe BCE UHIPEAMNEHTbI.

3 YCTaHOBUTE KPIOK AAS TeCTa U OMyCTUTE MOAOBHYHO YacTb.

4 CMmellanTe Ha MUHVMAAbHOM CKOPOCTU B TeYeHue 1 MUHYTHI.

5 BbIMewrBamTe Ha CKOPOCTU 1 B TedeHne 4 MUHYT.

6 TMpuaanTe TecTy GOpPMYy Lapa, MOMECTMUB ero Ha NocCbhINaHHYo MyKoM paboyyto
MOBEPXHOCTD .

7 HakponTe TeCTo BA@XKHbIM YalHbIM MOAOTEHLEM 1 OCTaBbTe Ha 30-40 MUHYT B TEMNAOM
mecTe.

8 PasaeAMTe Ha 2 YaCTu U packaTamTe B ABE OCHOBbI AAA MULILbI AaMeTpoM 15 cMm.

9 T[lepeAoykmTe Ha 3acbiMaHHbI MaHKOM MPOTVBEHb. YKpachbTe MULLY rapHUPHbBbIMK

A0BaBkaMu/ NoKpbITUEM U BbinekanTe 10-15 MUHYT npu TemnepaType 240°C.
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C6opkKa KpeMoB36uBaTeAs

CxeMbl U UHCTPYKLIUM MO UCMOAb3OBaAHUIO

El | D2

BHuMaHue
® CKOAb3dLLee Ae3BMe MOCTaBASETCA B y>Ke YCTaHOBAEHHOM BUAE U MPU YUCTKE ero
HEOBXOAVMO CHATb.

1 AKKypaTHO YCTaHOBUTE MMBKOe CKOAb3ALLIee Ae3BMEe Ha HAaCaAKY, BBEAA €r0 OCHOBaHMe B
nas, 3aTeM YyCTaHOBUTE OAHOW CTOPOHOW B KaHaBKYy, @ MOTOM MArKO MPUKPEenmMTe KOHeL,
YCTAaHOBUB ero B paboueM MoAoXKeHUN. MOBTOpUTE Te e AGNCTBUA C APYIOM CTOPOHbI.

Kak ycTaHaBAMBaTb Y1 MOAb30BaTbCS KPbILUKOM AAS 3aLLUTDI
OT 6pbI3r

CxeMbl U UHCTPYKLIUM MO UCMOAb3OBaAHUIO

BHuMaHue

® Bo BpeMs nepemellimBaHng MHIPeANEHTbl MOTYT AOBABAATLCA B Yallly NMOABECHYO
UaCTb KPbILLIKM AAST 3aLLMTbBI OT BPbI3.

®  AASA BbINOAHEHUSA CMEHbl HACAAOK KPbILLKY AAS 3aLLVTbl OT OPbI3r CHUMAaTb He
TpebyeTcs.
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1 MoAHUMUTE FOAOBHYHIO YaCTb KYXOHHOM MalLUMHbl A0 dUKCaLMK.

2 YcTaHoBUTE Yally Ha OCHOBaHMe.

3 HapBWHBTE KPbILLIKY AAS 3aLLMTbI OT 6PbI3M Ha HUMXKHIOK CTOPOHY TOAOBHOW YacTu
KYXOHHOWM MallWHbl Tak, YTObObl OHa Kak CAeAyeT BCTaAa Ha MecTo. [1oaBecHas cekums
AOAXKHA ObITb PACMOAOYMKEHA KaK MOKa3aHO Ha PUCYHKE.

4 BcTaBbTe HYXKHYIO HaCaAKy.

OnycTuUTe FOAOBHYIO YaCTb KYXOHHOW MalLUHbI

6 CHUMUTE KPbILLKY AAA 3aLLUWTbI OT 6PbI3M AAA 3TOMO HYXKHO MOAHATb FOAOBHYIO YacTb
KYXOHHOWM MalUWHbI U CABUHYTb €€ BHW3.

ul

KoppeKTUpoBKa HAaCaAOK

CXxeMbl U MUHCTPYKLUM MO UCMOAb3OBaAHUIO

BHuMaHue

® Ha 3aBOAE HacaAKM OTPEryAMpOBaHbl MOA BbICOTY Yall, BXOASLLEN B KOMMAEKT
MOCTaBKM, 1 He TPeOYIOT PeryArnpoOBKI.

® OAHaKo, eCAM BaM NoTpedbyeTca NpUCnocobmnTb HAaCAAKY, MCMOAbL3YMTE MOAXOAALLIMIA
15-MUAAMMETPOBbLIN FAeYHbIN KAIOY:

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

K-o6pa3Hag Hacapka, BEHUMK, KpeMOB36UBaTeAb U HacapKa AASl NepeMeLuUBaHus

Ha 3aBoAe HacaaKM OTPEryAMPOBaHbI MOA BbICOTY YallK, BXOAALLEN B KOMMAEKT MOCTAaBKM, U
He TPebyIoT PeryAnpoBKu.

OAHaKo, eCAV BaM MoTpebyeTcs OTPEryAMpoBaTb HAaCaAKY, MCMOAbB3YMTE MOAXOAALLINM
15-MUAAVMETPOBBIV FAEYHbIN KAKOY:

ANAS 3TOFO CAGAYNTE MPUBEAEHHDBIM HIKE MHCTPRYKUMAM:

1 OTKAKOUUTE NPUBOP OT CETU.

2 T1OAHUMUTE FTOAOBHYHO YaCTb KYXOHHOM MalUWHbl 1 BCTaBbTe BEHUUK, B3GUBATEAb MAN
MHCTPYMEHT AAS aspaLmin.

3 OnycTuTe rOAOBKY FOAOBHYHIO YaCTb KYXOHHOW MalLMHbI. [pn HEOBXOAMOCTM
OTKOPPEKTUPOBATb PACCTOAHME MOAHMMUTE FOAOBKY FOAOBHYIO YaCTb KYXOHHOW
MaLUVHbI 1 BbIHBTE HacaaKy. B naeane BeHUuk, K-obpasHasa HacaaKa M HaCaAKa AAA
nepemeLIrBaHna AOAXHbBI MOUYTU KacaTbCH AHA YaLln.
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KpemoB36uBareab

® >KeaaTeAbHO, YTOObl OH KaCcaACsa MOBEPXHOCTM Yally TakMM 0B6pa3oM, YTobbl cAerka
CKOAB3WTb MO Yallle B NpoLiecce noMeLluvBaHus.

4 C roMOLLbIO MOAXOASALLIErO FAeYHOro KAKOUA OTKPYTUTE ramky, YToObl MOXHO BbIAO
PEryArpoOBaTb MOAOXKEHME CTEPXKHA. YTOObI ONYCTUTb HAacaaKy DAMMKE K AHY Yallin,
NOBEPHUTE CTEPXKEHb MPOTUB YaCOBOW CTPEAKW. YTOObl MPUMOAHATL HACAAKY,
NoBepHUTE CTEP>KEHb MO YAaCOBOW CTPREAKE.

5 3aKkpyTuTe ramky.

6 YCTaHOBUTE HACAAKY Ha MECTO U ONYyCTUTE FOAOBHYHO YaCTb KYXOHHOW MalUWHbI.
(MpoBepbTe NOAOXKEHME HAaCAAKMW, CM. BblLLE MNepeYnCAeHHbIe MYHKTb).

7 TMoBTopsaWrTe Bbille ONVCaHHYIO MPOoLEAYPY AO Tex nop, Noka Hacaaska He byaeT
YCTaHOBAEHa MNPaBUAbHO. Kak TOAbKO HacaaKa 3alMeT HeOBXOAMMOE MOAOXKEeH Ve,
TLLUATEABHO 3aKPyTUTE ramKy.

MpuMeyaHue: raeuHbIN KAIOY MPEACTABAEH UCKAIOUUTEABHO B UAAKOCTPATVBHbBIX LIEASIX.

Hacaaka AAf 3aMeca TecTa

[TOAOYKEHME AGHHOWM HACAAKW YCTAaHABAMBAETCSH NPOV3BOAUTEAEM U He TpebyeT
PEryAMPOBKMU..

XpaHeHue WHYypa
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O6cAYXXMBaHUe U 3a60Ta O NOoKynaTeAs

® [EcAM B paboTe Npubopa BO3HUKAM Kake-AMBO HEMOAAAKMK, Mepes 0bpalleHMeM B CAY>KOY
MNOAAEPXKKM MPOUTUTE pasaen «TabAmLa Noncka 1 yCTpaHeHUa HencrpaBHOCTEM» B
AQHHOM PYKOBOACTBE UAM 3aMAMTe Ha canT www.kenwoodworld.com.

® [JOMHUTE, YTO Ha NPUOBOP PACMNPOCTPAHAETCS rapaHTNA, OTBeYaroLLas BCEM 3aKOHHbBIM
MOAOXKEHUAM OTHOCUTEABHO CYLLECTBYIOLLEN rapaHTUM U NpaB NoTpebuTeAs B TOM CTpaHe,
rae Npubop 6biA MprobpeTeH.

® [1pU BO3HUKHOBEHWM HEWCMPAaBHOCTU B paboTe npubopa Kenwood rAK npum
oBbHapy>KeHUN KakKUX-ANDBO AeDEeKTOB, MOXKAAYIMCTa, OTNPaBbTe UAK NPUHECKTe Nprbop
B aBTOPW3MPOBaHHbIM cepBUcHbIV LeHTP KENWOOD. AKTyaAbHble KOHTaKTHblIE AQHHblE
cepBuUcHbIX LleHTpoB KENWOOD Bbl HanaeTe Ha cante www.kenwoodworld.com nAm Ha
canTe AAS Ballew CTpaHbl.

® CrpoeKTrpoBaHoO 1 pa3paboTaHo KoMnaHmen Kenwood, CoealtHeHHOe KOPOAEBCTBO.
® CaenaHo B Kutae.

BAXXHASI UHOOPMALUA MO MPABUABHON YTUAU3ALNN USAEANSA COFAACHO
AWUPEKTUBE EC NO YTUAUSAL NN SAEKTPUYECKOIO U SAEKTPOHHOIO
OBOPYAOBAHUSA (WEEE)

[0 NCTeYeHM CPOKa CAY>KObl U3AEAME HEAB3A BblOpAachiBaTb Kak ObiToBble (FOPOACKME)
OTXOAbI.

M3aeAme CAeAYET NepeaaTh B CreLraAbHbIM KOMMYHAAbHbBIN MYHKT Pa3A@AbHOro cb60pa
OTXOAOB, MECTHOE YUpPEXKAEHME UAWN B MPEANPUATME, OKasblBatoLLee NOAOBHbIE YCAYU.
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MHdopMaLmsa o Koae AaTbl MPOU3BOACTBA MOXKET HAXOAUTLCA Ha HUXKHEN MOBEPXHOCTW
MPOAYKTa MAM OKOAO TaBAUYKM C TEXHNUYECKMMU AaHHbBbIMU. KOA AaTbl MOKasaH B BUAE KOAA
roAa W MecALa, 3a KOTOPbIM CAEAYET HOMEP HEAEAM.

OBPATUTE BHUMAHWME: MepBble ABe LMdpbl 0603HAYaIOT roa, MOCASAHME ABE LMbPbI -

NOPAAKOBbLIN HOMEP HEASAW TOAQ.

Hanpumep: 4-a Heaens aHBaps 2021 ropa = 24T04

oT + 5°C po + 45°C

BAakHOCTb: <

80 %

MoaeAbHOCTb TYPE TYPE TYPE TYPE

KMX75 KMX76 KMX751 KMX755
HanpsrkeHne 220 -240B [220-240B |[220-240B |220-2408B
YacToTa KoAaebaHui 50-60T1 50-60T1y 50-60Ty 50-60Ty
MowHOCTb 1000 BT 1000 Bt 1000 BT 1000 BT
YCAOBUSA XpPaHeHUs: TemnepaTypa:

CpOoK XpaHeHusa

He orpaHuueH.

CpoK CAY>Kbbl

2 ropa (5 AeT AAS OTAEABHBbIX BUAOB TOBapa).

YCAOBUSA YTUAUSALNN

YTUAUSUPOBATb B COOTBETCTBMU C SKOAOMMYECKUMM
TpeboBaHMUAMM.

YCAOBUS TPAHCMOPTUPOBKMN

Bo BpeMsa TpaHCMopTUPOBKK, He 6pocaTb U He
noABEPraTh U3AULLHEN BUBpaLmu.

YCAOBUA peaAn3aunm

[NpaBriAa peaAl3aLMn ToBapa He YCTaHOBAEHbI
M3rOTOBUTEAEM, HO AOAXKHbI COOTBETCTBOBATb
PErnMoHaAbHbBIM, HALMOHAABHBIM 1 MEXXAYHAPOAHbBIM
HOPMaM U1 CTaHAAPTaM.

AAPEC MPON3BOAUTEAS:

Kenwood Limited, New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH, UK

MIMMOPTEP M YNOAHOMOYEHHAaA OpPraHM3aLva Ha NPUHATUE MPeTeH3Un:
OO0 «AenoHrun», Poccua, 127055, MockBa, yA. Cyliésckas, A. 27, CTp. 3

TeA.: +7 (495) 781-26-76
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Ta6AMLa NOUCKA U YCTPaHEHUs HeMCI'IpaBHOCTeﬁ

Mpo6AemMa

MpuunHa

PeweHue

BeHumKk nam
K-obpa3Has Hacaaka
CTYUYUT MO AHY Yallun
VAW HEe AOCTaeT A0
MHIPEAMEHTOB Ha AHe
yaLim.

Hacaaka ycTaHoBAEHa
Ha HenmpaBUAbHOWM
BblCOTe — TpebyeTcs
peryAnpoBKa.

OTperyAnpymnTe BbiCOTY C
MOMOLLIbIO MOAXOASALLIErO
raeyHoOro KAKYa - CM. paspen
“KoppeKTnpoBka Hacapok”.

[Mon nepsom
BKAOYEHWW KYXOHHOM
MalUWHbl B CETb MUraeT
CBETOBOW MHAMKATOP
FOTOBHOCTMW KYXOHHOW
MalUWHbl K paboTe.

PeryaaTtop ckopocTu He
HaxXOAMTCA B MOAOXKEHWMN
“«o

[oBepPHUTE PEryAATOP CKOPOCTK B
noAoxeHue “O”.

KyXOHHas MallvHa
OCTaHaBAVBaeTCA

BO Bpems paboThl.
CBeToBOW MHAMKATOP
FOTOBHOCTW KYXOHHOWM
MalUWHbI K paboTe YacTo
MUraeT.

BkAtoumaach 3almTta

OT MePErpysKn MAu
neperpesa. lNpeBblLUeHa
MaKCKMMaAbHas Harpy3Ka.

OTKAOUUTE YCTPOWCTBO U
YCTPaHUTE MOMeXY AN UCTOYHUK
neperpysKu.

[NoBepHUTE PErYASTOP CKOPOCTM
B NOAOXeHue “O”, a 3aTeM CHOBa
BKAKOYUTE HY>KHYHO CKOPOCTb.

EcAv MalMHa He paboTaerT,
YAAAUTE YaCTb MHIPEAMEHTOB,
UTOObI CHU3UTb HarpPy3Ky, U
nepesanycTuTe.

EcAM 1 3TO He NnoMoraeT pewmnTb
npobAEeMy, OTKAKOUMTE YCTPOMCTBO
N AANTE NOCTOATb 15 MUHYT.
[MOAKAIOYNTE 1 MOBTOPHO BblibepuTe
CKOPOCTb.

EcAM He yaaeTcsa 3anyCcTuTb
MaLLUUHY, MCMOABb3YSA YKa3aHHYO
BblLLIe MPOoLeAYPY, 0bpaTnTech B
CAYXKOY MOAAEPYKKM KANEHTOB.

CBeToOBOWV MHAMKATOP
FOTOBHOCTW KYXOHHOW
MalUWHbI K paboTe
MEAAEHHO MUraeT npu
MNOAKAKOUEHHOM K CeTun
npubope.

KyxoHHaa MallvHa 6biAa
BKAKOUEHa AOAbLLE 30
MWHYT, HO He coBeplUaAa
HUKaKUX AENCTBUM

M nepeLlAa B PeXXMM
OXKMAAHUSA.

AN Nepesarpy3sKky MallyHbl
NepemMecTUTe PEryAaTOp CKOPOCTU
B MOAOXeHMe “min” (MWH), 3aTeM
CHOBa B MoAoXeHue “O”.
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Kayincisaik

Ocbl HYCKayAbIKTapAbl MYKUAT OKbIHbI3 YXoHEe KeAelleKkTe nanpasaHyra
CaKTaHbI3.

AAFALL NaMAaAaHY aAAbIHAG OYKIA KanTaMa MeH >KarncblpMaAapAbl aAbin
TacTaHbl3. (KyPbIAFbI HEri3IHAEr aknapaTTblK TakTalllaHbl aAbln TacTayfa
H6oAManAbl.) BeAlLeKTepAl XKyY, MblHa BOAIMAI KapaHbl3: «KyTiM »acay >koHe
Tasanay».

Erep alla HeMece KabeAb 3aKbIMAAAFAH ODOACA, OA KAYIMCi3AIK MakKCaTbIHAA
KayinTiH aAAbIH aAy ViH Kenwood HeMece ekineTTi Kenwood »eHaeyLUici
TapanblHaH aybICTbIPbIAYbI KEpeK.

KypaAAapAbl/TIDKEMEAePAl OpHaTNac BYPbIH HEMECe aAbim TacTaMac

OYPbIH, KOAAGHFAHHAH KeMiH »aHe Ta3aAaMac OypblH, 9PKaLlaH >XbIAAAMADIK
peTTeriiH «O» eLiIpYAl KyMiHe KOMbIM, PO3eTKaAAH axkblPaTbiHbI3.

AeHe MYLLEAEPiHi3AI, LallblHbI3AbI, 3€PrepAiK BYMbIMAAPbIHbISAbLI YXoHe KeH
KMIMAEPIHIBAI KO3FAAaTbIH BDOAIKTEPAEH >KoHe BeKiTIAreH TipKkeMeAepAeH
9pPKaLUaH aAbIC YCTaHbI3.

KyYPbIAFbIHbI @eWKALUaH KapayCbhbl3 KaAAbIPMaHbI3.

3aKkbIMAAAFaH KypPaAAbl ACYM KYPbIAFbICBIH KOAAaHOaHbI3. OHbl TeKCepPTIHI3
HeMece YKOHAETIHI3: «KbI3MeT KepCeTy »aHe TYTbIHYLLbIAGPFa KeHec» BOAIMIH
KapaHbI3.

EwWKawaH caycakTapblHbI3Abl TOMCaAbl MEXaHW3MIe CaAMaHbI3.

BanarapablH TapTybl MYMKIH »epre ewKawaH CbiIMAbl CaAbbIpaTbhIn
KOVMaHbI3.

AC MalUVHaHbIH 6achl »KOFapbl KOTEPIAreH »araaiaa eWKalaH KOAAaHOaHbI3.
KyaT BeAiriH, cbiMAbl HeEMece alllaHbl ellKallaH bIAFaAAAMaHbI3.

TocTaraH KYPaAbIH MAaMAAAAHFaAH Ke3AE, KYPbIAFbIHbIH YXYMbIC 6apbICbiHAA
TOCTaraHHblH OPHATbIAFaHbIHa YHEMI KO3 XXeTKi3iHi3.

Bip yakbITTa bipHelle LWbIFbICTbl (TOCTaraH KYPaAblHbIH LLUbIFbIChI YXoHe ToMeH
SKbIAAGMABIKTbBI LUBIFbIC) NanAaAaH6aHbI3.

EwWKaLwWaH pyKCcaT eTiIAMereH TipkeMeHi NnanaacaHbaHbl3.

¥CbIHbIAATbIH KOAAGHbIC KECTECIHAE KOPCETIAreH MaKCHMaAAbl MOALLEPAED MEH
KbIAAAMADBIKTAPAAH eWKaLllaH acrnaHbl3.

TipkeMeHi KoApaHFaH Ke3Ae, OHbIMeH bipre 6epiAeTiH Kayincisaik
HYCKaYAapPblH OKblHbI3.

OAapAbIH bICTbIK OOAYbI MYMKIH BOAFAHAbBIKTaH, Y3aK YakblT KOAAGHFaH COH
Tabak KYPaAAAPbIH aAFaH Ke3ae abarAaHbi3.

OA ayblp HOAFAHABIKTaH OCbl KYPaAAbl KOTepreH kesae abalAaHbl3.
KeTepMec 6ypbiH, 6aCbiHbIH KYAbIMTAAFAHbIH YKoHe TabarblHbIH,
KYPAAAAPbIHbIH, ChIPTKblI KAKMaKTapbl MeH CbIMHbIH KayinCi3AEHAIRIAFEeHIH
TeKCepiHis.

MukcepaiH BacbiH BeKiTIAreH KOHAbIPFbIMEH KO3Farn KeTepMeHi3, ac vy
KYPbIAFBICHI TYPaKCbI3 HOAYbI MYMKIH.

KyYPbIAFbIHBI )KMeK MaHalbIHAG XKYMbIC iCTeTNEHI3 HeMece >KYMbIC 6eTKeliHeH
LWbIFbIM TYPATbIHAAM €TiM KOMMaHbI3 HeMece TipKeMe OPHATbIAFaH Ke3Ae

OFaH Ky TYCipMeHi3, cebebi OYA KYPbIAFbIHbIH TYPAKCbI3AAHbIM, ayAaPbIAbIM
KeTYiHe YoHe HaTVXKeCiHAE 3aKbIM aAyFa SKEAYI MYMKIH.

KYPbIAFbIHBI XbIAXKbBITKaH Ke3AE 9pKallaH TYFbIPbIK Heri3iHeH >XaHe MUKCep
HacblHaH yCTaHbl3. KYPbIAFbIHbI TOCTaraH TYTKACbliHaH KeTepyre HemMece aAbin
>Kypyre 6oAManAbl. 330



Kypaaabl AYPbIC KOAAGHDAY HBTUMXKECIHAE 3aKbIM KEAYI MYMKIH.

KbICKa KyaT CbIMbl LLIAaTacy HeMece anaTTbIK OLUIM KaAy CarAapbliHaH OOAATbIH

KaYINTi a3anTy VLiH KOAAGHbBIAAADI.

¥3apTKbILL 6ayCbIMAGPABI aCa MYKUAT DOAFaH >KarAalAa NanaanaHyra BOAaAbI.

¥3apTKblL 6ayCcbiIMAbI MaMAAAAHFaH YKarAalAa:

1. ¥3apTKblLL CbIMHbIH TaHbaAaHFaH SAEKTPAIK KepCeTKILLTepi KeMiHAe
KYPbIAFbIHbIH DAEKTPAIK KOpPCeTKILLTepiHe TeH HeMece 0AaH »orFapbl HOAYbI
Kepexk.

2. BaycbIMAbI acy YCTEeAIHEeH HeMece YCTeAAIH VCTIHM TakTalbliHaH canbblpan
TYPManTbIHAAM €TiM OPHAAACTbIPY Kepek, Kepi araanaa bararap osaH
TapPTbIN KaAybl HeMece bakayCbl3Aa OFaH CYPIHIM KaAybl MYMKIH.

3. ¥3apTKblLL HaycCbIM »epre TYWbIKTaAFaH, 3 CbIMAbI OOAYbI Kepek.
KYPbIAFbIHBIH SAEKTPAIK CUMMIaTTaMaAapbl KYPbIAFbIHbIH TOMEHT | »afFblHAA
KOPCETIATEH.

BYA KYPaA OAaPAbIH KYPAAAbBI KaYirci3 KOAAAHYbI TYPaAbl HYCKay bepince

HeMece HacKka apaaMHbIH BakblAayblHAG BOACA YKoHe OAaAPAbIH TYbIHAAYbI

MYMKIH Kayin TypaAbl TYCiHIr 60Aca, BiAIMI HeMece Taxkipunbeci »eTKIAIKCI3

HeMece PU3UKAAbBIK, Ce3y HeMece oMAay KabiAeTi Hallap apaMAaP KOAAAHYFa

apHaAFaH.

ByA Kypanabl 6baranap KoapaHbay kepek. Kypaa MeH OHblH CbIMbIH

HaNAAAPABIH KOAbI XXETMNEeNTIH »Kepre KOMblHbI3.

KYPbIAFbIMEH OMHaMayblH KaMTaMachI3 eTy VLUiH BaAaAapAbl Kapsaranay

KaXkeT.

KYPbIAFbIHbI TEK VI LapyacbiHa BaMAaHbICTbl KOAAAHbIHbI3. Erep KypbIAFb

©3 MIHAETIHe cal MakKcaTTa KOAAAHbIAMAca HeMece BepiAreH HYCKayAbIKTbI

AYPbIC CaKTaMaraH »kafFaanaa Kenwood KoOMMaHUACh! ellkaHAawm

»KayanKepLWIiAIKTI ©3 MOMHbIHa aAMalAbI.

LLbIHbI TOCTaFaH

MNanaanaHy aAAbIHAA TOCTaFaH KYPaAAAPbl AYPbIC OUIKTIKKE PeTTeAreHIH >KoHe
TOCTafraH TyBOiHe TUMENTIHIH TEKCEPIHI3 - «KYPaA peTTey» DOAIMIH KOPIHI3.
TocTaraHAbl MeL HeMece MAUTaHbIH VCTi CUAKTbI KaTTbl bICTbIK 6eTTepre
dKaKbIHAATMAHDbI3.

NHrpeAeHTTEPAI KETIpY YLUIH TOCTaraHHbIH iLLKI »aFblH COKMaHbl3.

ApHailbl KYTiM KepceTy HYCKayAapbl
LLbIHbI - TABUFK MATEPWaA, OCbl TabaKTbl Kacay Ke3iHAe TaMalla KOPiHICTi
KaMTaMachbI3 eTy VLiH MYKUAT KYTIMMEH »KacaAfFaH, AereHMeH, kenbip
KiLLKEHTaWM KeMLLIAIKTEPAIH KOPIHYI MYMKiH, OYA KaAbINTbl >XarAaw, TabakTbiH
MYMbICbIHa aCcep eThnenal Aen KyTIAeA|.

ToKKa Kocnac 6ypbiH

® DAEKTP KO3iHIH KYPbIAFbIHbIH TOMEHr | >KaFfblHAA KepCeTIAreHMeH bipaer eKeHiH TeKcepiHis.
® ECKEPTY: B¥A K¥PbIAFbIHbI XXEPFE T¥MbIKTAY KAXET.
® ByA KYPbIAFbI TaFaMMeH Bipre KOAAAHBIAGTbIH MAaTEPUAAAAP MeH 3aTTap 6onbliHwa 1935/2004

EC epexkeciHe can keaeal.
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KyTiM KepceTy XXoHe TasaAay

® TazanamMac OypbiH 9pPKAaLUAH SLLIPIHI3 )XoHe TOKTaH ayKblpaTblHbI3.

®  ToMeH XbIAAAMABIK LUbIFbICbIHAG @ OHbl BIPIHLWI PeT NarmaaAaHFaHAa azaan
Maw nanaa OOAYbl MYMKIH. BYA KaAbINTbl »aFrAal — OHbl »Kal FaHa CcypTin
TacTaHbI3.

KyaT 6eAiri MeH caHblAay KaKnarFbl
® AbIMKbIA LWYBepeKneH cypTin, KypFaTbiHbI3.
® AbOpa3unBTi 3aTTapAbl elwKawaH KoAaaHbaHbI3 HeMece cyFa baTblpMaHbI3.

ToT 6acnanTbiH 60AaT TOCTaFaH

® KOAMEH >KYbIM, OAAH KENiH MaKCbIAAM KYPFaTbiHbI3 HEMECE bIALIC YKYFblLL
MaLLUMHAAA >KYbIHbI3.

® ELUKALaH METaAA KbIALLAKTbI, OOAAT YXeKeHi HeMece arapTKbILUTbl TOT
HacnanTbiH BOAAT TOCTaFaHAbI XKYY VLLIH KOAAAHOaHbI3. KacnakTbl aAy VLLiH
Cipke KblILWKbIAbIH KOAAAHbBIHbI3.

® blCcTbIKTaH ayAakK YCTaHbI3 (MAUTA, NeLl, MUKPOTOAKbIHAbI MeLw).

KypaAaAap MeH walbipaTKbill
® KOAMEH XKYbIM, OAQH KEWMIH »XaKCblAaM KYPFaTbIHbI3 HEMECE bIAbIC XY FblILL
MallMHaAa >XYbIHbI3.

KpeM >xacay KaAakLuachbl

® TazanaMac OYPbiH 9pKaLUaH MKEMAT TAa3aAaFbll aAMACTbl KYPAAAAH aAbIHbI3.

® |IKeMAi Ta3aAafFblll aAMac MNeH KYPaAAbl CabblHAbI CYAa >KYbIM, OA3H KeMiH
MYKWAT KYPFaTbiHbI3. BanaMa Typae BOAIKTEPAI bIABIC XKYFblILL MalLUHaAA
KyyFa BoAaabl.

EckepTne: KoanpaHbac OypbIH KoHe KOAAAHbBIM BOAFaH COH, KYPaA KOPMYCbIHbIH

KaFAAMbIH TEKCEPIHI3 »KoHe Ta3aAarblll aAMaCTbIH >KarAaWblH Ad >KUi Tekcepin

TYPbIHbI3 >XoHe To3y beArinepi 6OACa, aybICTbIPbIHbI3.

LLbIHbI TOCTaFaH

® TabaKTbl bICTbIK CabbIHAbLI CYAA YKYbIM, MYKUAT KENTIPIiHI3.
® [CanaMa TYPAE bIAbIC >KYFbILL MaLLMHAAA Ad >KYYFa DOAaAbI.

332






BeAwekTep Ti3siMi

334



* Bap boAca

|
®
©
I
@

©EO® OO

B

Mwukcep 6acbl

TipkeMeHiH LblFapy BeAIri
LLbiFapy kaknafbl

Kypanaap yscol

Kocy/eLLipy »aHe >KbIAAGMABIKTbI
peTTeriw

Mukcep AavblH MHAVMKATOP LUaMbl
MuKcep Herisi

BacblH 60caTy TeTiri

CbIM KOMMachI

K- TaAKaHAAFbILL

EREI

KaMblp KypaAbl

LLawblpaTKbILL

KanakLa

ToT BacnanTbiH BOAATTaH »KacaAraH
TOCTaraH

LLbIHblI TOCTaraH

KpeM >kacay KaAakLlachl

@O GREE®EG

BbiAFay KypaAbl

@=[1]

335




ACVY# KYPbIAFbICbIH MakAaAaHy YLUiH

ManaanaHy AMarpaMMaAapbl )XoHe napaAaHy HYCKayAapbl
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MaHbi3AbI

® Backa WhbIFbICTapAbl MaAaAaHFaH Ke3Ae, TOCTaraHAa eLlKaHAaM KypaAa
OopHaTblAMaraHblHa HEMEeCe CakKTaAbIN TYPMaFaHblHa KO3 »KEeTKIi3iHi3.

® ByAray KYPaAbIH KOO KOCMaAap YiiH (MbiCaAbl, KypamMa TOpTTap HeMece Kinerem MeH
KaHT CUAKTbI)

® KopceTiAreH MakCUMaAAbl ChIMbIMABIABIKTAPAAH acblipyFa BOAManAbl, cebebi MallnHara
APTbIK XKYK CaAbIHYbl MYMKIH.

® KeKC KaHTbl MeH TyHFaH MalAbl apaAaCTbIpFaH Ke3AE Malabl yHeMI beAaMe
TeMnepaTypacbiHAa MNaMAAAAHbBIHbI3 HEMECe OHbl XXYMCaPTbIHbI3.

®  ByIbIMAbBI MaVAAAAHY AAAbIHAA TIPEKTEP MeH »KYMbIC BEeTi Ta3a opi KYPFak eKkeHiHe Ko3
YKETKI3IHI3.

® Kiaerem LUaMKarbILUTbl KaMblp HEMEeCEe KaTTbl MHIPEAMEHTTEP CUAKTbI KYPACAI
peLenTTepPMeH, MbICaAbl, >XeMiC TacTapbl, CyMekTepi HemMece KabbiKTapbl 6ap
KOoCMaAapMeH namaasaHbaHbI3.

® >KyMbIC iCTen TYpPFraHAa MUKCep Bachl KeTepiAeTiH BOACA, KYPBIAFbI AePeY >KYMbIChIH
TOKTaTaAbl. MUKCEPAI KarTa KOCY YLUIH, MUKCep HBacbliH TOMEHAETIM, >XbIAAAMADBIKTbI
KOCKbILLTBI «O» KaAmMblHa OypaHbl3 Aa, BipHEeLLEe CEKYHA KYTIHI3 YaHe >XbIAAAMABIKTbI
KanTa TaHAAHbBI3. MUKCEP »KYMbIChIH AEPEeY YKAAFaCTbIPy Kepek.

® Mukcep bachl KeTEPIAreH Ke3sae, «MUKcep AalblH MHAMKATOP LUaMbl» elleal. bacbiH
TOMEHAETKEH KE3AE, MUKCEPAIH NarAaAaHyFa AaMblH eKEHIH KOPCETETIH LLaM »aHaAbl.

BykTey KypaAbl

®  ToMeH >XbIAAAMAbBIKTa ObIAFAY YKYMbICbIH OPbIHAQY TaAamn eTiAeTIH Ke3Ae, >KOFapbl
KbIAAAMADBIKTbI ManAaAaHbaHbI3.

® KypaA bICTbIK MHIPEAVEHTTEPAI apaAacTbipyFa apHaAMaraH, ObIAFay KYPaAbIH
namaanaHbac 6ypbiH MHIPEAMEHTTEPAI CYbITbIM aAbIHbI3.

1 ACY KYPbIAFBICbIHBIH apTbiHAAFbI BacbiH 6ocaTy TeTiriH KeTepiHi3, COA yakbITTa OA
KOTEPIAMeH KaAbINTa KYAbIMTaAMarbliHLLAG BaCblH A3 KETEPIHI3.

2 TabakTbl Herisre caAbiHbl3. TYTKaHbl TIKEAEM KYAbINTamay TaHbacCbIHbIH VCTiHE @
CaAbIHbI3, OAAH KEeWiH TYTKA KYAbINTay TaHOACbIHbIH @ ASA YCTiHAE BOAMaMbIHLLA
TabakTbl >kanAan bypaHbi3. LLlaMaaaH TbiC KYLL YKYMcayFa >KaHe KaTTbl TapTyFa
60AManADI.

3 TWICTI MHIPEeANEHTTEPAI apPaAacCTbIPaTblH bIABICKA CaAAbIHbI3.

4 KaxkeTTi »>KabAbIKTbl YALLbIKKA OpHaTbIHbI3. OAaH KeriH 6ackin »kabAbIKTbl 6eKiTy yLUiH
aVHAAABIPbIHbI3.

5 ACYM KYPbIAFbICBIHbIH aPTKbl >KarFblHAAFbl BacbliH BOCATY TETIriH KeTepiHi3, Bip yakbITTa
MUKCep BacbiH A8 TOMEHAETIHI3.

6 KyaT 6epy KypaAblH TOKKa KOCbIHbI3, «MUKCep naraacaHyra AalblH MHAVMKATOP LUaMbl»
KaHaAbl.

7 >KbIAAGMABIKTbI Backapy TeTiriH 6ypy apKblAbl KaAaraH NnapaMeTPAi KOCbIHbI3.

8 >KababIKTbl @Ay YLUIH OHbl CaFaT TiAl BaFbITbIMEH »abAblK YALLbIFbIHAH 60CaTbIM aAblHbI3.

KeHecTep

® Erep K-TaAKaHAaFbILW TOCTaFaHHbIH TYOIHEH MHIPEeAVEHTTEPAI XHaMaca, «Kypaaabl
peTTey» OOAIMIH KapaHbl3.

® ey dyHKUMACHIH () MepeHra MycChl, xeMic esbenepi, [eHys3 BUCKBUTI MeH cydAaeci
CUSKTbl ayblp KOCMaAapfFa >KeHiA KOCnaAapAbl apaAacTbIpy >KoHe YH MEH YKEMICTI
TOPT KOCMaAapbIMeH DiPIKTIPY VLWiH KOAAAHYFa BOAaAbl. MUKcep TypakTbl baay
YKbIAAGMADBIKTA XKYMbIC ICTENAI 237



Kekc KaHTbl MeH TyHFaH MalAbl apaAacTblpFaH Ke3ae MarAbl YHeEMiI BeAMe
TeMnepaTypacbiHAA NaNAAAAHbBIHbI3 HEMECE OHbl YKYMCAaPTbIHbI3.
MHrpeAneHTTEePAI LALLbIPaTNAacC YLUiH, XXbIAAAMABIKTbI YXYMEeAl apTTblPbIHbI3.

KeHecTep — K-TaAKaHAaFbIL

TopTTapAbl YKacaraHAa >KaKCbl HOTUXKEre KOA »KeTKi3y YLUiH apkallaH beAamMe
TeMnepaTypacbiHAAFbl Capbl Mav MeH MaprapuHAi NanAaAaHbIHbI3.
PeuLenTTe 6backalla KepceTiAMece, NacTara CyblK MHIPEAMEHTTEPAI NaMAAAGHbIHbIS.

KeHecTep — ByAfray KypaAbl

YKyMbIpTKa 66AME TEMMEPaTyPaChiHAG OOAFaH KE3AE Y3AIK HOTUXKEAEPTE KOA KETEAI.
YKYMbIPTKa arblH LLIanKay aAAbIHAG LLUAMKaFbILITa HeMece TOCTaraHAa Mal Hemece
>KYMbIPTKA CapbICbl YKOKTbIFbIHA KO3 »KeTKi3iHi3.

KeHecTep — KpeM WanKarbiw

KeKC KaHTbl MeH TyHFaH MalAbl apaAacTblpFaH Ke3ae Marabl YHeEMiI beAMe
TeMnepaTypacbiHAA NaAAAAHbBIHbI3 HEMEeCe OHbl YKYMCaPTbIHbI3.

KeHecTep — KaMbip KypaAbl

®  MallMHaHbIH KVbIH >XYMbIC iCTemn »aTKaHblH eCTiCeHi3, OHbl OLLIPIM, KaMblPAbIH »apPTbICbIH
LbIFapbIn, 9pbip »KapTbiCbiHa BeAeK-OeAeK iICTeHi3.

ALbITKbI

o KenTipiAreH awbITKbl (KalTa »acayfa KaxkeT Typi): TOCTaraHfFa »blAbl Cy KyMbiHbI3. OaaH
KeWiH allblTKbl MeH KaHT KOCbIM, KebikTeHreHLe wamMameH 10 MUHYTKa KaAAbIPbIHbI3..

® Tasa awbITKbI: YHFa ayHaTblHbI3.

® ALWWDbITKbIHbIH 6aCKa TYPAEPI: oHAIPYLLI HYCKAYAAPbIH OPbIHAAHbI3.

®  KaMbIpAbl MaMAaHFaH NMAACTUK KanllblkKka HeMece ac Yy CYAriCiMeH >KabbIAFaH

TOCTaFaHfa CaAblHbl3. CoOAaH KEMIH eKi ece KOTEPIATEHLLE XXbIAbI >Xepre KOMbIN KOMblHbI3.

KeHecTep — ByKTey KypaAbl

EH >KaKCbl HOTUXKEAEPre KOA »KETKI3Y YLUIH, YXYMbIPTKa aKybl3blH HEMEeCe KPeMA| KaTTbl
OblAFaMaHbl3, ObIAFAY KYPaAbl ObIAFAHFAH KOCMa TbiM KaTTbl OOACA, KOCMaHbl AYPbIC
apaAacTblpa aAManAbl.

KocnaHbl TbIM y3aK yakbIT 6bIAFaMaHbl3, aya Kipin KeTir, Kocna TbiM 60C 60AbIM LWblFaAbI.
Kocna >KeTKIAIKTI Typae BIpIKTIDIATEHHEH KeMiH, TOKTaTbIHbI3.

TyTKaaa HeMece TabaKTblH KanTaAAAPbIHAG KAaAFaH apaAacnaraH MHIPeAMEHTTEPAI
KaAaKLLIaHbl KOAAAHbIM MYKUAT ObIAFaHbI3.

DAEKTPOHADIK XXbIAAAMADIK AaTUUriH 6acKkapy

MWKCepiHi3 HaH KaMblpbIH MAEY HeMece TOPT KOCMachliHa XYMbIPTKA KOCY CUSAKTbI 9PTYPAI
SKYKTEME KAFAAMAGPBIHAG XBIAAAMABIKTbI PeTTeY YLUIH YXaCaAFfaH SAEKTPOHADBIK >KbIAAAMABIK
AATUYUTIH BACKapy KyPaAbIMeH >KabablKTaAFaH. MUKCEPAIH YKYKTEMEHI >KoHe TaHAAAFaH
MKbIAAAMADBIKTbI PETTEYI CUAKTbI 9pEKeTTEePAI OPbIHAAY Ke3iHAE Kenbip >KbIAAAMABIKTaFbI
AYbITKYAAPAbI €CTYiHI3 MYMKiH, OYA KAAbINTbI YKaraal.
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a > O

(MAKC.) (MuH.)

<b Max 3

9 (Makc.)
O 2-8

PeuenTtTtep

AK 6uAaM YHbIHAH >XXaCcaAFaH KaMbip

1,35 Kr yH

13,51 Ty3

21,5 r >xbIAAGM BCep eTeTiH KeMTIpIAreH allbITKbI
756 MA cy

27 I WoLlKa Manbl HemMece Man

1 TocTaFaHAbl aCyM KYPbIAFBICbIHa CaAblHbI3.

2 TocTaraHFa CyAbl KYMbIM, COAAH KEMIH KaAFaH MHIPEAMEHTTEPAI CaAbIHbI3.

3 MUHMMaAAbBI XXbIAAaMAbIKNeH 45-60 cekyHA HeMece KaMblp »acaAfFaHLua
apaAacTblPblHbI3.

4 1->KbIAAAGMABIKTA 3-4 MUHYT UAEHI3.

5 KaMmbipabl €Ki 2 GYHT HaH MNiliHiHe CaAbiHbI3 HeMece beAkenepre BoeAin, MaAaHFaH
nicipMe Tabakka CaAblHbI3.

6 Law cyAriMeH »kayblir, KaMblpAbl €Ki ece KeTepiAreHLle >KbiAbl kepae 45-60 MUHYTKaA
KaAAbIPbIHbI3.

7 200 °C rpaaycTa 40 MUHYT HeMece BeAkeAep YLiH 15-20 MUHYT MNicipiHi3.

Muuua Kambipbl

500 r yH

30 r 3aUTYH Mawbl

71 TyY3

7 I alwbITKbI

300 MA cy

1 TocTaFaHAbl aCyM KYPbIAFBICbIHa CaAblHbI3.

2 BapAblK MHIrpeAVeHTTEePAI CaAbIHbI3.

3  KaMblpFa apHaAFaH iArekTi opHaTbIn, BacbiH TOMeH TYCIpiHi3.

4 MUHUMaAADBI >XbIAAGMABIKTa T MUHYT apaAacTblPblHbI3.

5 T1->KblIAA@GMABIKTa 4 MUHYT WAEHI3.

6 KaMbipabl YH CebiAreH >KYMbIC DeTiHAES LLIap eTin NiliHASHi3.

7  KaMbIpAbl ABIMKbBIA @C Y CYAFICIMEH »aybin, >biAbl xepae 30-40 MUHYTKa KaAAbIPbIHbI3.
8 2 6eAikke 6eAin, 2 15 cM-AIK MULLA HerisiHe »KavblHbl3.

9 J>Kapma cebiareH nicipme Tabakka caAblHbI3. MNLLUaHbl 6eseHaipin, 240 °C

TemnepaTypaaa 10-15 MUHYT NiCipiHi3.
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KpeM LuahKarbIWTbl KYpacTbipy YLUiH

ManaanaHy AMarpaMMaAapbl XKoHe NavAaAaHy HYCKayAapbl

D1

: )
M v 0
MaHbI3AbI
® TasanaMac OypbiH 9pKallaH UKEMAI Ta3aAaFblll aAMAcCTbl KYPAAAAH aAbliHbI3.

1 ¥9ara TazaAafblll aAMACTbIH HErI3IH CaAy apKblAbl KYPAAFa MKEMAIT Ta3aAafFblll aAMacbIH
abamaan canblm, YLbIH XaAan byry apkblAbl Oip >KaFblH OMblKKa CaAblHbI3. Backa
>KaFbIMeH KanTaAaHbI3.

LLawWbIpaTKbILWTbI CaAy YXXO9He KOAAAHY

naﬁAaAaHy AarpamMmmaAapbl XKoHe naﬁAaAaHy HYCKaYyAapbl

MaHbI3AbI

®  ApanacTbipy Ke3iHAE VHIPEAMEHTTEPAI LUALLbIPATKbILLITLIH BeKiTIATeH BOAIMI apKbIAbI
TabakKa TikeAel Kocyra 60AaAbI.

® KypanaapAbl aybICTbIPy YLLIH LALWbIPATKBILIThI @AbIN TAaCTayAbIH Ka>keTi »KOK.
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1T OA KYAbINTAAFaHLLIA, MUKCEP BacbiH KeTepiHis.

2 TabaKTbl Heriare caAblHbI3.

3 OA OpHbIHa TOAbIFbIMaH caAblHOaMbIHLLA MUKCEP HGaCbIHbIH TOMEHT | XafFblHa
LalbIPaTKbILWTbl CaAbIHbI3. BekiTiAreH BOAIMIH KepCeTIAFEHAEM CaAy Kepek.

4 KaxkeTTi KYPaAAbl CaAblHbI3.

5 Mukcep 6acbiH TEMEHALTIHI3.

6  Mukcep BacblH KeTepy >KoHe OHbl 8Pi Kapal UTepy apKblAbl LLALLLIPATKbILTblI aAbIHbI3.

KypaA peTtTtey

ManpaAaHy AMarpaMMaAapbl XKoHe NaMAaAaHy HYCKayAapbl

MaHbI3AbI

® HKabablKTap 3aybITNeH KaMTbIAFaH TOCTaraHFa AYPbIC BUIKTIKTE OPHATbIAbIM, PeTTeYAI
KaXkeT eTnenAl.
AereHMeH Ae, KYPaAAbl PETTEYAI KaAaCaHbl3, KOAAWAbI KaAaKLLaHbl KOAAAHbBIHbI3:

TYPE KMX75/KMX76 =15 MM

K- TaAnkaHAaFbIW, LLIanKaFbiw, KPeM XKacay KaAaKLlacbl )XoHe 6bIAFay KypaAbl
YKabablKTap 3aybITNeH KaMTbIAFaH TOCTaraHFa AYPbIC OUIKTIKTE OPHATbIAbIM, PeTTeYA
KaXkeT eTrnenAl.

AereHMeH Ae, KYPaAAbl PETTEYAI KaAacaHbl3, KOAaWAbI 15 MM-AIK KaAaKLLaHbl KOAAAHbBIHbI3:
OpaH KeliH TeMeHri HYCKayAapAbl KapaHbl3:

1 AcnanTbl KyaT Ke3iHeH a)kblpaTbIHbI3.

2  MuKcepaiH BacbiH KeTepin, BYAFay KYPaAbIH, LLIANKaFbILLUTbl HeMece BYKTeY KYPaAbiH
CaAbIHbI3.

3 Mukcep bacblH TOMEHAETIHI3. Ta3aAbIKTbl PeTTeY KaxkeT BOACa, M1Kcep BacblH KeTepin,
KYPAAAbI aAbIM TacTaHbI3. MiHCI3 BOAY VLUIH BYAFaybILLTbI, K-KaAaKLLACbIH »aHe OblAFay
KYPaAblH TabaKkTbiH 8 TyBiHe asaan TUETIHAEN eTin Cany Kepek.
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KpeM acay KaAaKLiachbl

Tamalla Typae OHbl Tabak beTiHe TUri3y Kepek, COHAa OA apaAacTbIpy KesiHAe TabakTbl
>XamAaan cypTeAl.

Coarkec COMbIHABI BypanTbiH KIATTI KOAAAHbBIM, BIAIKTI peTTey MyMKiH BoAaTbiHAAM
HemMece COMbIHAbI 60CaTbIHbI3. XKabAbIKTbl TOCTaraH TybiHe YKaKblH OPHATY VLUIH OiAIKTI
caraT TiAIHIH BaFbITbiHa Kapcbhl BYPbIHbI3. XKabAbIKTbl TOCTaraH TybiHeH aAbliC opHaTy
VWIiH BIAIKTI caraT TiAIHIH BaFbITbiIMeH BYPbIHbI3.

COMbIHAbBI KarTa bypaHbl3

YKabablKTbl MUKCepre 6eKiTin, Mukcep bacbiH TOMeHAETIHI3. (OHbIH KYMiH TEKCEPIHI3,
>KOFapblAa KapaHbI3).

Kepek BoACa, >koFapblAaFbl KAAAMAAPAbI KabAbIK AYPbIC OPHAaTbIAMaraHLLa KalTaAaHbI3.
OAaH KeMiH COMbIHABI aKblpblH By paHbl3.

ECKepTY: COMbIHAbI BYPaNTbIH KIAT TEK CYPeTTeY MaKCaTbIMEH KOPCETIArEH.

KaMbip KypaAbl
ByYA »>KabAbIK 3aybITTa OPHATbIAGAbBI YKoHE PEeTTEYAI KaxkeT eTnemnAi.

CbIM KOMMacChI
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KbI3MeT KepceTy XXdHe TYTbIHYLWIbIAApPFa KeHec

®  KyYPbIAFBIHBIH XXYMbICbIHAG KaHAaW Aa BOAMACbIH akayAblK TYbIHAANTbIH 6OACE, KeMeK
cypamac BypblH, HYCKayAbIKTarbl «AKayAbIKTAPAbI YKOK HYCKAYAbIFbl» BOAIMIH KapaHbl3
HemMece www.kenwoodworld.com TopabbiHa eTiHi3.

®  OHIM eHIMAI CaTbiN aAFaH eAAeri TYTbIHYLLbI KYKbIKTapbl MeH Kes KeAreH bap keninaemere
KaTbICTbl DAPAbBIK 3aHAAPFA CoMKeC KeniapeMeMeH BepineTiHIH eCKepiHis.

® Kenwood eHiMi AYPbIC XXYMbIC iCTeMece HeMece KaHAaM Aa BOAMAChIH KeMLLIAIKTep
TabblAFaH 6oAca, oHbl ekiAeTTi KENWOOD Kbi3MeT KepceTy OPTaAbIFbiHa OKEAIHI3 HeMece
6epin »xibepiHis. EH >kakblH opHarackaH KENWOOD Kbi3MeT KepCeTy OPTaAbIFbIHbIH
KaHapTbiAFaH aAepekTepiH www.kenwoodworld.com TopabblHaH HeMece eAiHisre ToH Be6-
TOopanTaH KapaHbl3.

® BGipikkeH KopoabaikTeri Kenwood KoMRaHUAChl »obaAarFaH »aHe »acan WblFapfFaH.
® KpiTamaa >KacaAFaH.

3AEKTP YXXOHE 3AEKTPOHADIK XXABAbIKTbIH KAAAbIKTAPbI BOMbIHLUA EYPOMAADIK,
(WEEE) AUPEKTUBAMEH BIPTE KOAAAHDBIAATbIH ©HIMAI A¥PbIC TACTAYFA
APHAAFAH MAHDbI3Abl MOAIMETTEP

©3 >KYMbICbIH TOKTaTKaH KE3AE, OHIM KaAaAbIK KaAAbIK CUAKTbI Naraara acbipblAMaybl Kepek.
OA KanAbIKTapAbl CbIHBINTaNTbIH KbI3METTi aTKapaTblH XXePriAiKTi BUAIKTIH apHalrbl MekeMeciHe
HeMece OCbl KbI3MeTTi 6epyLUi CaTyLUbIHbIH OPTaAbIFbIHA >KiIOEPiAYi Kepek.
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KVYH KOAbI TYPaAbl @aknapaT Ci3AIH OHIMIHI3AIH TEMEHT i BeAIriHAe HeMece KeCTeHiH il MeH
YKaHbIHAG OpHaAacybl MyMKIH. KyH KOAbI >KbIA, all KOATapPbIHAH KeniH anTa HeMipi TypiHAe
KepceTIAeA|.

EckepTne: aAFallKbl eKi CaH »bIAFa, aA COHFbl €Ki CaH anTa CaHblHa KaTbICTbl 6OAAAbI.
MblIcaAnbl: 4-anTa, KaHTap, 2024 = 24T04

YA TYPE TYPE TYPE TYPE
KMX75 KMX76 KMX751 KMX755

KepHey 220 - 240B | 220 - 240B |220 - 240B | 220 - 240B

epu 50-60ry |50-e60ry |(50-e60ry (50 -60ry

BatT 1000BT 1000BT 1000BT 1000BT

CakTay wapTTapbl: TemnepaTtypa: +52C »xoHe +45°C apaAblfbl
biaFaaabinbik: < 80%

CakTay Mep3iMmi LLlekTeycis.

KbI3MeT kepceTy Mep3imi 2 >KbIA (TayapAapAblH apHavbl TYPAEPI VLLIH 5 XbIA).

TacTay wapTTapbl DKOAOTMUSAABIK TaAanTapfFa can TacTay Kepek.

TacbiMaAAay LLapTTapbl TacbiManAay Ke3iHAE AaKTbIpyFa »oHe LWaMaAaH TbIC
AIPIAABYTE YKOA BepinMey Kepek.

CaTy wapTTapbl CaTy wapTTapbiH eHAIpYLLi BeArinemenai, Bipak
AMMaKTbIK, YATTbIK Y>KoHE XaAblKapaAblK epexxenep
MEeH CTaHAapTTapfFa can OOAY Kepek.

AAPEC MPOU3BOAUTEAS:
Kenwood Limited, New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH, UK

MIMMOPTEP 1 YNOAHOMOYEHHAA OpraHM3aUma Ha NPrHATME NPeTeH3nN:

OO0 «AenoHruny, Poccua, 127055, MockBa, yA. Cyliésckas, A. 27, CTp. 3
Ten.: +7 (495) 781-26-76
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AKayAbIKTapAbl YXKOKO HYCKaMachbl

AKaYAbIK,

Ceben

LWewim

LLlamkaFbll Hemece
K-TankaHAaFbILW
TOCTaFaHFa COFblAaAbI
HemMece ToCTaFaH
TYBiHAETT KYPaMaac
OeAIKTepre >xeTnena,.

YKabablKTap AYPbIC eMec
OUIKTIKTE OpHaAackaH
XoHe peTTeyAl KaxkeT
eTeAl.

BUIKTIKTI COMbIHABI OYPanTBIH KIAT
APKbIAbI PEeTTeHi3- «>KabAbIKTbI
peTTey» DOAIMIH KapaHbI3.

AC YN KYPbIAFbICHI
aAFall peT TOKKa
KOCBIAFaH Ke3ag,
«Mukcep pamblH
MHAMKATOP LLaMbl»
>KbIMbIAbIKTANAbI.

PKbIAAGMADBIKTBI peTTeriw
«O» KyMniHAE eMec.

KbIAAAMABIKTBI peTTeriwTi
Tekcepin «O» KyniHe KeATIpIHI3.

ACVYW KVYPbIAFbICHI
MYMbIC Ke3iHAe
TOKTawAbl. «Mukcep
AdbIH UHAMKATOPR
LaMbl» >KbIAAAM
bIMbIABIKTANADI.

Aca >KYKTEAYAEH KopFay
HemMece KblsablpyAaH
caKTay »KYWMecCi >yMblC
»acavabl

MakcuManpbl
CbIVbIMABIABIK MOALLIEPI
acTbl.

KyaT Ke3iHeH a)kblpaTblin, aca
MYKTEArEeHIH TeKCepiHi3.
KbinaaMabIKTbl peTTeriwTi «O»
KYMiHe KeATIpin, KanTa KOCbIHbI3.

Erep MalwmMHa »KyMbIC »kacamaca,
Kenbip KypaMaac BeAKTepiH
MYKTEAYIH a3anTy VLUiH aAbin
TacTaHbI3 Ad KanTa KOCbIHbI3. Erep
OVYA A@ MBCEeAeHi Lellnece, kyaT
Ke3iHeH aXkblpaTbin, 15 MUHYTKa
KaAAbIPbIHbI3. KyaT Ke3iHe KOocCbiIm,
YKbIAAAMADBIKTbI KalTa TaHAAHbI3.
Erep apanacTblpfblill XKOFapblAaFbl
apeKkeTTepAEH KeWiH KanTa
KOCblIAMaca, apbl Kapaw KeHec
VLLIH «TYTbIHYLbIAAPABI KOAAQY»
BaMAaHbICbIHbI3.

Ky PbIAFbI aAFaLLl

peT TOKKa KOCbIAFaH
kesae «Mukcep
namaaAaHyra AambiH
MHAMKATOP LWaMbl» basay
XbIMbIAbIKTaVAbI.

AcyW KypbIAFbIChl 30
MUHYTTaH Kermn KOCYAbI
TYPAE >KYMbIC »Kacamam
KaAABIDBIAABI.

YKbIAAAMABIKTbI PeTTerilTi «minx»
(MMH) MBHIHE KOWbIM, OAAH KEWiH
KYPbIAFbIHBI KarTa OpHaTy YwiH «O»
MaHIHe KamTapblHblI3.
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Bezpecnost

Pozorne si precitajte tieto instrukcie a uchovajte si ich pre buducu potrebu.
Pred prvym pouzitim odstrante vsetky obaly a vsetky stitky. (Vykonnostny
Stitok na zakladni stroja by sa nemal odstranovat). Umyte diely, pozrite si ¢ast:
Starostlivost a Cistenie”.

Ak sU zastrcka alebo kabel poskodené, musia sa byt z bezpecnostnych
dévodov vymenené spolocnostou Kenwood alebo autorizovanym opravarom
Kenwood, aby sa zabranilo nebezpecenstvu.

Pred montazou vzdy otocte ovlddac rychlosti do polohy vypnutia ,O“ a
odpojte ho alebo pred odstrdnenim nastrojov / nastavcov, po pouziti a pred
Cistenim.

Casti tela, vlasy a $perky a volné oblecenie vzdy drzte mimo dosahu
pohyblivych ¢asti a namontovaného prislusenstva.

Nikdy nenechavajte zapnuté zariadenie bez dozoru.

Nikdy nepouzivajte poskodené zariadenie. Poskodené zariadenie dajte
skontrolovat alebo opravit: preéitajte si ¢ast ,servis a starostlivost o
zakaznikov".

Nikdy nevkladajte prsty do mechanizmu pantov.

Nikdy nenechavajte elektricku snuru visiet tak, aby ju mohli uchopit deti.

Toto zariadenie nikdy neuvadzajte do chodu, ked'je jeho hlava vyklopena.
Pohonnu jednotku, elektrickd snuru ani zastréku nikdy nevystavujte vihkosti.
Uistite sa, Ze pri prevadzke spotrebi¢a, ked pouzivate nastroj na misu, je misa
vzdy nasadena.

Nepouzivajte sucasne viac ako jednu zasuvku, (zdsuvku na misu a zasuvku
pre nizku rychlost).

Nikdy nepouzivajte neautorizované prislusenstvo.

Nikdy neprekracujte maximalne mnozstva a rychlosti uvedené v tabulke
odporuc¢aného pouzitia.

Pri pouziti prislusenstva si precitajte bezpelnostné pokyny, ktoré sa ho tykaju.
Pri vyberani nastrojov do nadoby po ich dlhsom pouzivani postupujte opatrne,
lebo mdzu byt horuce.

Zariadenie je tazké, pri jeho dvihani budte opatrni.

Pred zdvihnutim sa ubezpecte, Zze hlava robota je zaistend a Ze nadoba,
nastroje, kryt vystupu a elektricka $nura sU zaistené na svojom mieste.
Nehybte hlavou robota ani ju nedvihajte, ked je do nej zalozeny nejaky nastroj,
lebo vtedy by toto zariadenie mohlo stratit stabilitu.

Nepouzivajte spotrebic v blizkosti okrajov alebo previsnutych pracovnych
pldch, ani nepouzivajte silu na nadstavec, ak je namontovany, pretoze by to
mohlo spdsobit nestabilitu jednotky a jej prevratenie, o mdze mat za nasledok
zranenie.

Ak prendsajte spotrebic, vzdy ho zdvihajte za podstavec a miesaciu hlavu.
nenadvihajte ani neprenasajte spotrebi¢ za drziak misy.

Nespravne pouzivanie tohto zariadenia moze spdsobit zranenie.

Kratky napadjaci kabel sa pouziva na znizenie rizika v désledku zamotania alebo
zakopnutia.

Predizovacie kable je mozné pouzit, ak sa pouzivaju opatrne.

Ak sa pouziva predlzovaci kabel:

349



1. Oznaceny elektricky vykon predlZzovacieho kabla by mal byt aspon rovnaky
alebo vyssi ako elektricky vykon spotrebica.

2. Kabel by mal byt polozeny tak, aby sa neprechddzal cez pracovnu dosku
alebo stolovu dosku, kde kabel moézu potiahnut deti alebo on ndhodne
zakopnut.

3. Predlzovaci kabel by mal byt uzemneny trojzilovy kabel. Elektrické
parametre spotrebica su uvedené v spodnej Casti jednotky.

® Osoby, ktoré maju znizené fyzické, senzorické alebo mentdlne schopnosti,
maju o takychto zariadeniach malo vedomosti alebo maju s takymito
zariadeniami malo skusenosti, mézu toto zariadenie pouzivat len pod
dohladom alebo po pouceni o jeho bezpelnej obsluhe, pricom musia rozumiet
suvisiacim rizikam.

® Deti toto zariadenie nesmu pouzivat. Toto zariadenie a jeho elektrickd snuru
drzte mimo dosahu deti.

® Deti musia byt pod dohladom, aby sa zarucilo, Ze sa nebudu s tymto
zariadenim hrat.

® Toto zariadenie pouzivajte len v domacnosti na stanoveny Ucel. Spolo¢nost

Kenwood nepreberie ziadnu zodpovednost za nasledky nespravneho

pouzivania zariadenia, ako ani za nasledky nerespektovania tychto instrukcii.

Sklenenda nadoba

® Pred pouzitim zabezpecte, aby nastroje do nadoby boli nastavené na spravnu
vysku a neboli v kontakte s dnom nadoby - precitajte si Cast ,nastavovanie
nastrojov”.

® Dbajte na to, aby sa misa nedostala do kontaktu so zdrojmi vysokého tepla,
ako su rura na pecenie alebo sporak.

® Neudierajte do nastrojov na boku misky, aby ste odstranili prisady.

Speciadlne pokyny tykajlice sa starostlivosti

Sklo je prirodny materidl. Pri vyrobe tejto nadoby bola vynalozend maximalna
snaha o to, aby mala dokonaly vzhlad. Napriek tomu mobzu byt na nej viditelné
nejaké drobné nedostatky. To je normalne a nijako to neovplyvni jej funkcie.

Pred zapnutim zariadenia

® Overte si, ¢i vasa elektrickd siet ma také isté parametre, aké s uvedené na spodnej strane
zariadenia.

® UPOZORNENIE: TOTO ZARIADENIE MUSi BYT UZEMNENE.

® Toto zariadenie splfa poziadavky nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢&.
1935/2004 o materidloch a predmetoch uréenych na styk s potravinami.
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Osetrovanie a Cistenie

® Zariadenie pred cCistenim vzdy vypnite a odpojte z elektrickej siete.
® Pri prvom pouziti sa na nizkorychlostnom vystupe @ madze objavit trochu
mastnoty. To je normalne

Pohonna jednotka a kryt vystupu
® Utierajte vihkou handri¢ckou a osuste.
® Nikdy nepouZivajte abrazivne Cistiace prostriedky a neponarajte do vody.

Nadoba z nehrdzavejlcej ocele

® Umyvajte ru¢ne a potom ddkladne osuste alebo umyvajte v umyvacke riadu.

® Na cCistenie nadoby z nehrdzavejucej ocele nikdy nepouzivajte drotenu kefu,
drotenku ani bielidlo. Na odstranovanie vodného kamena pouzivajte ocot.

® Drzte v bezpecnej vzdialenosti od zdrojov tepla (vrchna Cast sporaka, rura,
mikrovina rura a podobne).

Nastroje a kryt proti vysplechovaniu
® Umyvajte ru¢ne a potom dodkladne osuste alebo umyvajte v umyvacke riadu.

Stieracia metla

® Pred jej Cistenim z nej vzdy vyberte flexibilny stierku.

® F[lexibilnu stierku a metlu umyte v horucej vode s Cistiacim prostriedkom
a potom ich ddkladne osuste. Eventualne mozno tieto sucasti umyvat v
umyvacke riadu.

Poznamka: Pred pouzitim, ako aj po nom, kontrolujte stav tela tohto nastroja.
Pravidelne kontrolujte aj stav stierky, a ak je opotrebovanad, vymente ju.

Sklenena nadoba

® Nadobu umyvajte v teplej vode s Cistiacim prostriedkom. Potom ju treba
doékladne osusit.

® Eventudlne ju mozno bezpecne umyvat v umyvacke riadu.
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Zoznam poloziek
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* Ak je dodany

Legenda

@0 ® OO

B

Hlava robota

Vystup pre prislusenstvo

Kryt vystupu

Z3asuvka na nastroj

Ovladac¢ zapinania/vypinania a
rychlosti

Svetelnd kontrolka pripravenosti
robota na pouzitie

Telo robota

Pac¢ka na uvolnovanie hlavy robota

PRORPEREE®B®

Ulozny priestor pre elektrickd $nuru
Metlicka v tvare K

Slahacia metli¢ka

Nastroj na cesto

Kryt proti vysplechovaniu

Stierka

Miska z nehrdzavejlcej ocele
Sklenend misa

Slaha¢ na krémy

Nastroj na vmiesavanie

@=[1]




Pouzivanie kuchynského robota

Diagramy pouzitia a Pokyny na pouzitie
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Dolezité upozornenia

Pri pouziti inych vyvodov sa uistite, ze v miske nie sU namontované ani ulozené ziadne
nastroje.

Metlicku nepouzivajte na Slahanie tazkych zmesi, (napr. Na kolace typu vsetko v
jednom alebo na Slahanie tuku a cukru) - mohli by ste ju poskodit.

Nikdy neprekracujte uvedené maximalne mnozstva, aby ste nepretazili zariadenie.

Pri miesani tuku s cukrom pri priprave zmesi na kolace/torty pouzivajte vzdy tuk
izbovej teploty alebo ho najprv nechajte trochu zmaknut.

Pred pouzitim produktu sa uistite, Ze nohy a pracovny povrch su Cisté a suché.
Krémovy Slahac¢ nepouzivajte na tazké recepty, ako je cesto alebo tvrdé prisady,
napriklad tie, ktoré obsahuju ovocné kostky, kosti alebo skrupiny.

Ak hlavu robota vyklopite poc¢as chodu nahor, zariadenie sa hned zastavi. Opat ho
spustite tym, ze sklopite hlavu robota nadol, ovlddac rychlosti pretocite do pozicie ,0”,
pockate niekolko sekund a potom opatovne zvolite rychlost. Zariadenie by sa hned na
to malo opat spustit.

Vzdy, ked vyklopite hlavu robota nahor, zhasne svetelna kontrolka pripravenosti robota
na pouzitie. Po sklopeni hlavy robota nadol sa tato kontrolka rozsvieti signalizujuc, ze
robot je pripraveny na pouzitie.

Nastroj na skladanie

® Nepouzivajte vysoku rychlost, lebo pre optimalny vykon vmiesavania je potrebna
pomala rychlost.

® Tento nastroj nie je navrhnuty na mixovanie horucich zloziek. Hordce zlozky preto
nechajte pred pouzitim tohto nastroja vychladnut.

1 Nadvihnite pac¢ku na uvolfovanie hlavy robota v zadnej ¢asti kuchynského robota a
sucasne vyklopte nahor hlavu robota, kym sa nezisti v zdvihnutej pozicii.

2 Nasadte nddobu na podstavec. Rucku umiestnite priamo nad symbol odistenia @,
potom zlahka pootocte nadobu v protismere hodinovych ruciciek, kym sa ruc¢ka nebude
nachddzat priamo pod symbolom zaistenia @. Nepouzivajte nadmernu silu a prilis ju
NEUTAHUJTE

3 Do misky na mieSanie pridajte prislusné ingrediencie.

4 Do zasuvky pre nastroje do nadoby viozte pozadovany nastroj. Potom ho zatla¢te nahor
a otocte nim, aby ste ho zaistili do potrebnej pozicie.

5 Nadvihnite pa¢ku na uvolfhovanie hlavy robota v zadnej casti kuchynského robota a
sucasne sklopte nadol hlavu robota.

6 Zapojte do elektrickej siete, na ¢o sa rozsvieti svetelnd kontrolka pripravenosti robota na
pouzitie.

7 Zapnite pootocenim ovladaca rychlosti do ziaducej pozicie.

8 Zalozeny nastroj uvolnite jeho otadcanim v smere hodinovych rucic¢iek, ¢o ho odisti.
Potom ho vytiahnite.

Rady a tipy

® Ak K-slahac, slahacia metla alebo slahac na smotanu nenaberd ingrediencie zo spodnej
Casti misy, pozrite si ¢ast ,Nastavenie nastroja“.

® Funkciu vmieSavania () mozno pouzivat na vmieSavanie lahkych alebo riedkych

zloziek do hustejsich zmesi, napriklad pri priprave snehovych pusiniek, slahanych
pien, ovocnych poharov, janovskych kolacov, bublanin a podobne, a na pomalé
zapracovavanie muky a ovocia do zmesi na kolace a torty. Robot bude pracovat
konstantnou pomalou rychlostou.
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Rychlost zvysujte postupne, aby ste zabranili vysplechovaniu zloziek.
Mixovanie pravidelne prerusujte a Spachtlou zoskrabujte vnutorné steny a dno nadoby,
aby ste dosiahli ¢o najlepsie zapracovanie zloziek.

Rady a tipy - K-Slahac¢

Pre dosiahnutie najlepsich vysledkov vzdy pri priprave koldcov pouzivajte maslo a
margarin izbovej teploty.
Na pripravu trvanlivého peciva pouzivajte studené zlozky, ak sa v recepte neudava inak.

Rady a tipy - Slahacka

Najlepsie vysledky sa dosahuju vtedy, ked vajcia su izbovej teploty.
Pred slahanim vajec¢nych bielkov zabezpecte, aby na slahacej metlicke ani v nddobe
nebola Ziadna mastnota ani vaje¢né Zltky.

Rady a tipy - Krémovy §lahac¢

Pri mieSani tuku s cukrom pri priprave zmesi na kolace/torty pouzivajte vzdy tuk izbovej
teploty alebo ho najprv nechajte trochu zmaknut.

Rady a tipy - Nastroj na cesto

® Ak budete pocut, Ze sa zariadenie trapi, vypnite ho, vyberte z nddoby polovicu cesta a
jednotlivé polovice cesta potom spracujte osobitne.

Drozdie

® SusSené drozdie (druh, ktory potrebuje vodu): Do nadoby vlejte tepld vodu. Potom do
nej pridajte drozdie a cukor a zmes nechajte priblizne 10 minut postat, aby sa spenila.

e Cerstvé drozdie: Namrvte ho do muky.

® Iné druhy drozdia: Riadte sa instrukciami vyrobcu.

Cesto vlozte do vymasteného polyetylénového vrecka alebo do misky, ktord je pokryta
utierkou. Potom nechajte niekde v teple, kym nezdvojnasobi svoj objem.

Rady a tipy - Nastroj na skladanie

Nadobu umyvajte v teplej vode s Cistiacim prostriedkom. Potom ju treba ddkladne osusit.
Eventudlne ju mozno bezpeéne umyvat v umyvacke riadu.

Poznamka: Kruzok na spodnej ¢asti nadoby mozno odnimat a umyvat rovnakym
spdsobom. Postup pri odnimani krizku: prazdnu naddobu obratte naopak a kruzok
odskrutkujte jeho toc¢enim v protismere hodinovych ruciciek.

Snimac na elektronické ovladanie rychlosti

Vas robot je vybaveny snimacom na elektronické ovladanie rychlosti, ktory je uréeny na
udrziavanie rychlosti pri roznych zataziach, napriklad, ked sa miesi cesto na chlieb alebo
ked sa pridavaju vajicka do kolacovej zmesi. Pocas chodu preto mbzete pocut isté vykyvy
rychlosti, kedze robot sa prispdsobuje zatazi a zvolenej rychlosti - ide o normalny jav.
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Tabulka pouzitia

(MAX) (Min)

R a ®

2 kg Min-Max 2-5

@ é @ @ Min-1 2-3

680 g

@ @ 2 kg Min-Max 1

¢ |8 =~ 8

2 kg Min-Max 2-5

@ @ 2 kg Min-Max 1

=
inm] @ ﬁ 15 kg Min-Max 4

<, Eio 2,68 kg Min-Max 2-5
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(MAX) (Min)

&

Max 3

250 g

O 2-8

Recipes

Biele chlebové cesto

1,35 kg muky

13,5 g soli

21,5 g suseného drozdia s rychlym ucinkom
756 ml vody

27 g bravcovej masti alebo masla

a N

(&)}

7

Nasadte misku na kuchynsky robot

Do misky nalejte vodu a potom zvysné ingrediencie.

MieSajte pri minimalnej rychlosti 45-60 sekund alebo kym sa nevytvori cesto.
Miesime 3-4 minuty na rychlosti 1.

Cesto vlozte do dvoch 2 Ib (900 g) bochnikovych foriem alebo vytvarujte valceky a
polozte ich na vymasteny plech.

Cesto prikryte utierkou a nechajte na teplom mieste kysnut 45 - 60 minut, kym
nezdvojnasobi svoj objem.

Pecte 40 minut pri teplote 200°C alebo 15-20 minut pre rolky.

Cesto na pizzu

500 g muky

30 g olivového oleja

7 g soli

7 g drozdia

300 ml vody

1 Nasadte misku na kuchynsky robot.

2 Pridajte vsetky ingrediencie.

3 Nasadte hak na cesto a znizte hlavu.

4 Miesaijte pri minimalnej rychlosti 1 minutu.

5 Mieste 4 minuty pri rychlosti 1.

6 Na pomucenej pracovnej doske vytvarujte z cesta gulu.

7 Cesto prikryte vihkou utierkou a nechajte 30-40 minut odpocivat na teplom mieste.
8 Rozdelte ho na 2 Casti a rozvalkajte na dva 15 cm pizzové zaklady.

9 Presunte na pekac pokryty krupicou. Ozdobte/oblozte pizzu a pecte 10-15 minut

pri 240° C.
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Montaz slahaca na krém

Diagramy pouzitia a Pokyny na pouzitie

D1

@ .

Doélezité upozornenia
® Pred jej Cistenim z nej vzdy vyberte flexibilnu stierku.

1 Flexibilnu stierku opatrne zalozte na nastroj umiestnenim jej zdkladne do otvoru. Potom
jednu stranu vlozte do drazky a koniec opatrne zaistite na miesto. Zopakujte to aj s
druhou stranou.

ZaloZenie a pouzivanie krytu proti vysplechovaniu

Diagramy pouzitia a Pokyny na pouzitie

Doélezité upozornenia

® Pocas spracovania sa zlozky moézu pridavat priamo do nddoby cez vyklopnu ¢ast krytu
proti vysplechnutiu.

® Privymene nastrojov nemusite skladat kryt proti vysplechovaniu.
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Dvihnite hlavu robota, az kym sa nezaisti.

Nasadte naddobu na podstavec.

Kryt proti vySplechovaniu zatlacte na spodnu stranu hlavy robota, kym Uplne nezapadne
na miesto. Vyklopna cast by mala byt umiestnena podla zobrazenia.

Vlozte pozadovany nastroj.

Sklopte hlavu robota.

Ak chcete zlozit kryt proti vysplechovaniu, dvihnite hlavu robota a kryt vytiahnite.

Nastavovanie nastrojov

Diagramy pouzitia a Pokyny na pouzitie

Dolezité upozornenia

Nastroje su uz vo fabrike nastavované na spravnu vysku v dodanej nadobe, a preto by
nemalo byt potrebné upravovat to.

No ak napriek tomu budete chciet upravit nastavenie nejakého nastroja, pouzite na to
vhodny KkIU¢:

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

Metlicka v tvare K, Slahacia metlicka, stieracia metla a nastroj na vmiesSavanie
Nastroje su uz vo fabrike nastavované na spravnu vysku v dodanej nadobe, a preto by
nemalo byt potrebné upravovat to.

No ak napriek tomu budete chciet upravit nastavenie nejakého nastroja, pouzite na to
vhodny 15 mm maticovy klu¢é:

Postupujte pritom podla tychto instrukcif:

Zariadenie odpojte z elektrickej siete.
Zdvihnite hlavu robota a vliozte metlicku na slahanie, slahac alebo skladaci nastroj.
Sklopte nadol hlavu robota. Ak medzeru medzi koncom daného nastroja a dnom nadoby
treba upravit, nadvihnite hlavu robota a nastroj z nej vyberte. Idedlne by sa mal koniec
metlicky v tvare K, Slahacej metlicky alebo ndstroja na vmiesavanie takmer dotykat dna
nadoby.
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Stieracia metla

® |dedlne by mala byt v kontakte s vnutornym povrchom nadoby, aby ju poc¢as mixovania
jemne stierala.

4 Klu¢om spravnej velkosti uvolnite maticu natolko, aby bolo mozné posunut hriadel (0]
alebo. Ak nastroj treba spustit nizsie ku dnu nddoby, otacajte hriadelom v protismere
hodinovych ruciciek. Ak nastroj treba posunut vyssie nad dno nadoby, otacajte hriadelom
v smere hodinovych ruciciek.

5 Opéat dotiahnite maticu.

6 Nastroj zalozte do robota a sklopte hlavu robota. (Skontrolujte jeho poziciu podla bodov
vyssie.)

7 Podla potreby opakujte vyssie uvedené kroky, kym nastroj nebude nastaveny spravne.
Ked bude nastaveny spravne, bezpecne dotiahnite maticu.

Poznamka: Maticovy klUc¢ je znazorneny len pre ilustracné Ucely.

Nastroj na cesto
Tento nastroj je nastaveny vo fabrike, a preto by nemalo byt potrebné upravovat ho.

Skladovanie napajacej Snury
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Servis a starostlivost o zakaznikov

® Ak pri pouzivani tohto zariadenia narazite na nejaké problémy, pred vyziadanim pomoci
si najprv precitajte cast ,RieSenie problémov” v priru¢ke alebo navstivte webovu lokalitu
www.kenwoodworld.com.

® Na vas vyrobok sa vztahuje zaruka vyhovujuca vsetkym pravnym ustanoveniam tykajucim
sa akychkolvek zaruk a spotrebitelskych prav existujucim v krajine, v ktorej bol vyrobok
zakupeny.

® Ak vas vyrobok Kenwood zlyha alebo na nom najdete nejaké chyby, poslite alebo odneste
ho autorizovanému servisnému centru KENWOOD. Najblizsie autorizované servisné
centrum KENWOOD mobzete najst na webovej lokalite www.kenwoodworld.com alebo na
jej stranke Specifickej pre vasu krajinu.

® Navrhla a vyvinula spolo¢nost Kenwood v Spojenom kralovstve.
® \/yrobené v Cine.

DOLEZITE INFORMACIE PRE SPRAVNU LIKVIDACIU PRODUKTU PODLA EUROPSKEJ
SMERNICE O ODPADE Z ELEKTRICKYCH

A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI (OEEZ)

Po skonceni zivotnosti sa tento vyrobok nesmie likvidovat spolo¢ne s domacim odpadom.
Musi sa odovzdat na prislusné zberné miesto Specializované na triedenie odpadu alebo
predajcovi, ktory poskytuje takuto sluzbu.
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RieSenie problémov

Problém

Pric¢ina

RieSenie

Metlicka v tvare

K alebo $lahacia
metlicka udieraju o dno
nadoby alebo naopak
nezachytavaju zlozky na
dne nadoby.

Nastroj je nastaveny na
nespravnu vysku.

Upravte vysku pomocou vhodného
maticového kluca - precitajte si ¢ast
,nastavovanie nastrojov".

Po prvom zapojeni
kuchynského robota
do elektrickej siete
blika svetelna kontrolka
pripravenosti robota na
pouzitie.

Ovladac rychlosti nie je v
pozicii ,O".

Skontrolujte ovladac rychlosti a
pretocte ho do pozicie ,0".

Kuchynsky robot sa
pocas chodu zastavuje.
Rychlo blika svetelna
kontrolka pripravenosti
robota na pouzitie.

Aktivovala sa ochrana
proti pretazeniu alebo
prehriatiu.
Prekroc¢ené maximalne
mnozstvo.

Zariadenie odpojte z elektrickej siete
a skontrolujte, ¢i mu nieco neprekaza
alebo ¢i nie je pretazené. Ovladac
rychlosti pretocte do pozicie ,0" a
zariadenie opat zapnite.

Ak zariadenie ani tak nefunguije,
vyberte z neho nejaké zlozky, aby
ste znizili jeho zatazenie, a opat ho
zapnite. Ak ani to problém nevyriesi,
zariadenie odpojte z elektrickej

siete a nechajte ho 15 minut

postat. Zapojte ho do elektrickej
siete a opatovne zvolte rychlost.

Ak sa zariadenie ani tak nespusti,
skontaktujte sa s nasim Oddelenim
starostlivosti o zakaznikov a
vyziadaijte si dalSie rady.

Ked je kuchynsky robot
zapojeny do elektrickej
siete, pomaly blika
svetelnd kontrolka
pripravenosti robota na
pouzitie.

Zariadenie je zapojené
do elektrickej siete
dlhsie nez 30 minut,

ale nebolo uvedené do
chodu, a preto preslo do
pohotovostného rezimu.

Ovladac rychlosti pretoc¢te do
pozicie ,min“ a potom ho vratte
do pozicie ,O", aby ste zariadenie
zresetovali.
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YKpalHCbKa

3axoan besneku

[NepeA MNIAKAKYEHHAM A0 MepeKi

eAeKTpOonocTadYaHHAa
AOrAaA Ta YULLEHHS
[NepeAnik 3an4acTuH

AK KOPUCTYBATUCA KYXOHHKM

KOMbBaMHOM

O CXxeMu Ta IHCTPYKLUIT AASA

BUKOPWUCTaHHA
O TabAnusa BukopucTaHHA
o Peuentu

BCcTaHOBAEGHHA HACaAKM AAG 3BMBaAHHSA

BEPLLKIB

HAK BCTAHOBAIOBATW Ta KOPUCTYBaTUCA

3aXVCTOM Bia BPU3OK
HaAaWTyBaHHSA IHCTRYMEHTY
36epiraHHa Kabeato
OOCAYroByBaHHSA Ta PEMOHT

YCYHEHHA HeCnpaBHOCTEN
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3axoau 6e3nekm

YBayKHO NPOoYMTanTe IHCTRYKLIHO Ta 36epexiTb i AAA MOAAALLLOIO
BUKOPUCTAHHA.

MNepea NepLUMM BUKOPUCTAHHAM 3HIMITb yCe makyBaHHA Ta eTukeTku. (He
3HIMATU HAAIMKY-TabAUUKY 3 TEXHIYHUMU AQHUMK). TTOMUMTE YaCTUHU: AUB.
«HuLeHHsa» .

Y BMMaAKY MOLLKOAXEHHS LUTekepa abo LHYpa 3 MipKyBaHb 6e3neku
NpPeACTaBHVK KoMnaHil Kenwood abo creLuiaAicT 3 peMoHTY, YINOBHOBaXEH N
KoMMaHieto Kenwood, MOBUHEH BUKOHATU 1X 3aMiHY, OO YHUKHYTHK
Hebe3neKku.

3aBXXAMU NoBepTanTe PEryAaTop LLUBUAKOCTI B MOAOYXKeEHHA ‘O’ Ta BiAKAOYanTe
NPUCTRIN Bia Mepeyki eAeKTpOonocTadaHHa nepes YCTaHOBKOK abo 3HIMaHHAM
ACTAAEN/HACaAAOK, MICAS BUKOPUCTAHHSA Ta rnepea, YMLLEHHAM

3aBXXAMU CAIAKYVTE 33 TUM, OO YaCTUHM TiAa, BOAOCCSH, HOBEAIPHI BUPODO |
MPOCTOPUM OAAT HE TOPKAAMCSH PYXOMUX YaCTUH MPUAAAY Ta BCTAHOBAEHUX
HacaAOK

He 3aAnIanTe NpuAaA, LLO NpaLtoe, 6e3 HarAsAy.

He BUKOPUCTOBYMTE MOLLUKOANKEHUIN MPUAAA. [epeBipka abo peMoHT
3AIMCHIOITBCS Y CreliaAbHUX LEeHTPax: AMBITbCA PO3AIA «OBCAYTrOBYBaHHSA Ta
PEMOHT».

HiKOAM He TopkanTeca pyKaMm BHYTPILLHIX YAaCTUH LLAPHIPHOMO MexaHiamy.
He ponyckanTe 3BMCAaHHSA LWHYPA Y MICUSAX, A€ AO HbOIO MOXE AOTArHYTUCA
AVNTUHA.

He BMUKaMTe KyXOHHY MallWHY 3 MiAHATOK FOAIBKOHO.

He aponyckariTe monaaaHHA BOAOIM Ha BAOK @AeKTPOABUIYHA, LLUHYP abo
BUAKY.

Mia Yac BUKOPUCTaHHS 3aneBHITbCS, LLIO Yalla NPaBUMAbHO BCTAaHOBAEHA.

He BrikopucToBYMTE BiAbLLE HiXK OAMH NMPUBIA ( BUCOKOLLBUAKICHUM NMPUBIA
Ta HU3bKOLUBUAKICHUM MPKBIA) OAHOYACHO.

HIKOAM He BUKOPUCTOBYMTE HACaAKW, LLIO HE MPU3HAYeH AAA LbOrO MPUAAAY.
He nepeBuLLyTe MaKCUMAAbHUX KIABKOCTEWN | LUBUAKOCTEN, BKa3aHWMX B
TabAuLi PeKoMeHAOBaHOIrO BUKOPWCTaHHS.

KopUCTYOUYMCh HACaAKOKD, AOTPUMYMTECH 3aX0AIB Be3neKu, Lo 3a3HaYeHi v
MOCIOHMKY 3 eKCrnAyaTaLlii, HAAGHOMY Y KOMMAEKTI.

ObeperkHO BUTAramTe Yally niCAs TPWBAAOT POBOTI, OCKIAbKW BOHa MOKe ByTKn
rapsayoto.

ByabTe obepeskHi MiaHIMatoun el MPUAaA, OCKIAbKK BiH AY>Ke BaskKKUN.
MepL, HixK MiaAHIMaTU NPrAaA, NePeKOHaNUTeCs, LLIO TOAOBKY KYXOHHOIo
KoMbBalHa 3adikCoBaHO, a Yallla, HACaAKM, KPULLKKM OTBORIB Ta LUHYP HAAIMHO
3aKPIiNAeHi.

He nepemillynTe Ta He NipAHIManTe roAOBKY KYXOHHOIo koMbamHa 3
BCTAHOBAEHOK HACAAKOI, OCKIABKU KYXOHHUM KOMBAMH MOXe BTPaTUTU
CTIMKICTb.

He npauronTe 3 MpUCTPOEM BiAd KpaiB abo HaBUCAOT POHBOYOT MOBEPXHI,
TaKOXX He 3aCTOCOBYMTE CUAY AAS BCTAHOBAEHHS HAaCaAOK, OCKIABKM Lie MOXKe
NPW3BECTV A0 HECTABIABHOCTI MPOCTOPOID Ta MO0 MepPeKUAAHHSA, LLO AAAI
MO>KEe CAPUYMHUTY MOLLIKOAXKEHHS.

[Mia 4Yac nepeMilleHHs NPUAAAY 3aBXXAWM MiAHIMaMTe MPro 3a OCHOBY MIACTaBKM
Ta FOAOBKY 3MillyBada. HE miaHiMalTe Ta He mepeHOoChTe MPUWAAA 3a PYUKY
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® HeBipHe BUKOPUCTaHHA LbOro MPUA3AY MOXE MPUBECTU AO TPABM.
® |06 3HU3UTU PUSKK 3aMNAYTYBAHHA B LLUHYPI a0 CMOTUKAaHHA Yepes Hboro,
BUKOPWCTOBYETHCA KOPOTKUIM MEPEXKEBUI LLIHYP.
® MOyKHa BUMKOPWCTOBYBATM MOAOBXYBaYi, AKLLIO AOTPUMYIOTbCS 3aX0AM
H6e3neku.
®  HKLIO BUKOPUCTOBYETHCA MOAOBYXKYBaY:
1. 3as3HayeHi eAeKTPUYHI MOKa3HMKM MOAOBXKYBaYa MatoTb OYyTKU MPUHAMMHI
HE HXKUYMMUK 3@ eAEKTPUYHI MOKa3HUKM MPUASAY.
2. LLHYp He NoBKWHEH 3BMCATU 3 MOBEPXHI CTOAY, LLIOD MOro He CXOMUAK AITU
abo XTOCb BMMAAKOBO He MnepedenBcsa Yepes HbOoro.
3. [MoaoBXKYBa4y Ma€ ByTW 3a3eMAEHUM TPbOXMPOBIAHVM LLUHYPOM. EAEKTPUYHI
MOKa3HUKM MPUAAAY 3a3HAYeHI Ha MOTro HUXKHIM YaCTUHI.
® He PeKOMEHAYETbCA KOPUCTYBATUCS LM MPUAIAOM 0CODBaM i3 0OMeXKeHMM
DIBUYHVIMK aDO MEHTAABHVMU MOXKAUBOCTAMKM ab0O TUM, XTO Ma€E HEAOCTATHbO
AOCBIAY B MOro ekcrnAyaTauil. BulleHasBaHM ocobaM AO3BOBAAETHCA
KOPUCTYBATUCA MPUAIAOM TIABKU MICAS MPOXOAXKEHHSA IHCTPYKTaXKy Ta MiA,
HarASAOM AOCBIAYEHOT AFOAMHU | AKLLIO BOHM PO3YMIitOTb MOB’A3aHi 3 LM
PU3VKW.
® | e NpUAaA He NMPU3HAYEHUIN AAS BUKOPUCTAHHA AITbMU. TpUManMTe NPUAaA i
LWHYP MOAAAI Bia AiTewn.
® He 3aAMLLanTe AiTer 6e3 HarAgaAy i He AO3BOAANTE IM rpaTUCS i3 MPUASAOM.
® |ler npuAaa NPUsHAYeHUM BUKAKOUYHO AAS BUKOPUCTAHHA Y NobyTi. KoMnaHia
Kenwood He Hece BiAMOBIAAABHOCTI 3a HEBIAMOBIAHE BUKOPUCTAHHA MPUAGAY
abo MopyLUeHHA NPaBUA eKCrAyaTauil, BUKAGAEHVX Y LM IHCTRYKUIT.

CKAfIHa yawa

® [lepep BUKOPUCTAHHAM NepekoHamTecs, WO BUCOTa IHCTPYMEHTIB Yalli
HaCTPOEHA BIPHO | BOHW HEe TOPKAOTbCA AHA Yalli - AVBITBCA PO3AIA
«HAAALUTYBAHHA IHCTRYMEHTY».

® He ponyckamTe KOHTaKTY Yalli 3 AyKepeAaMn HarpiBaHHa, 9k-oT niy abo nAvTa.

® He cTyKkavTe iIHCTPYMEeHTaMM no BiYyHiM NoBepPXHi YaLli, Lob O4NCTUTK Ti BMICT.

Oco6AuMBi BKa3iBKM LLLOAO AOMASIAY

CKAO € MPUPOAHVM MaTepiaAoM. [ia Yac BUFOTOBAEHHSA LIIET Yalli MU BXXUAK YCIX
3aX0AIB, OO HaAaTK i1 ONTUMAAbHY GOPMY, MPOTE MOXKAKMBO, LLIO BM NobaunTe
Ha Hi HEeBeAUKi pedeKkTr. BOHU HiFK He BMAVHYTb Ha POBOTY KYXOHHOIO
KoMbalHa 3 Jalueto.

MepeA NIAKAIOYEHHSAM AO MepeXXi eAeKTPONnoCTavYaHHSA

® [lepekoHanTecs, WO Hampyra eAeKTpoOMepeXKi y BalLlOMy AOMI BIAMOBIAGE MOKa3HMKaM,
BKa3aHVIM Ha 3BOPOTHIM YaCTUHI MPUAAAY.

® YBATA! MPUCTPIN MAE BYTU 3A3EMAEHUN.

® |le NpurAaa BiaMOBIAaE BUMoraM ampekTien €C 1935/2004 cTOCOBHO MaTepiaAis, Lo
6e3nocepeAHbO KOHTAKTYIOTb 3 iXKeto.
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AOrASIA Ta YULLLEHHS

® 3aBXAM BU/MUKANTE MPUAAA Ta BIAKAIOYAMTE MOIO Bia eAeKTpOMEepeXki nepea,
YULLIEHHAM.

® [lip Yac NepLIoro yBiIMKHEHHS Ha HUM3bKOLLUBUAKICHOMY MPUBOAY MOXKe
3'9BUTUCSA TPOXU MacTuAa. @ Lle - HopMaabHe sBuLLe. TTPOCTO NPOTPITS.

BAOK >XMBAEGHHS i KpULLKA OTBOpIB

® [IpOTPITb COYaTKY BOAOTOHO, @ MOTIM CYXOH MaHYipKOHO.

® HIKOAM He BUKOPUCTOBYMTE abpasmnBHI MaTepiaAl Ta He OnycKamTe NPUAaA Y
BOAY.

Yawua 3 Hep)XaBilo4voi cTaAi

® [loMUNTE pyKaMu, NOTIM PeTeAbHO MPOCYLLiTh abo MOMUMTE Y MOCYAOMUINHI
MaLUWHI.

® HIKOAM He BUKOPUCTOBYINTE AROTAHY LLITKY, METaAeBUIM BiXOTb abo
BIADIAIOBAABHUIM 3aCIO AAS YMLLIEHHS Yalli i3 Hep»KaBitouoi CTaAl. AAS
BUAAAEHHS HAABOTY BUMKOPWCTOBYIMTE OLIET.

® He BCTAHOBAKOMTE MPUAAA MOPSAA i3 AdkepeAaMy TernAa (KOHPOPKaMM MAUTU,
eneKkTponeYamMu, MiKPOXBUABOBKMMIK MedamMin).

IHCTPYMEHTH i 3aXUCT Bip 6pn3sok
® [loMUMTE PyKaMu, a MOTIM PETEAbHO MPOCYLITh.

Hacaaka AAS 36MBaHHS BepLUKiIB

® 3aBXAM BUIMaNTe CKPeDbOK 3 IHCTPYMEHTY nepea YULLIEHHSAM.,

® BuMUMTE CKPebOK i IHCTPYMEHT B rapsadivt MUAbHIM BOAI, a MOTIM peTeAbHO
BUCYLLITb. Lli AeTaAl TaKOXX MOYKHa MUTKW B MOCYAOMUMHIN MaLUWHI.

MounMiTKa: NepeBipanTe CTaH IHCTPYMEHTa AO | MICAA BUKOPWCTAHHSA, @ TaKoX

PEryAApPHO MepeBipanTe CTaH cKpebKa i 3aMiHiTb MOro, AKLLIO MOMITUAM O3HAKWM

3HOCY.

CKAfIHa vyawia

® BuyMuMTe Yally Yy rapsadivt MUABHIM BOAI, MOTIM PeTeAbHO MPOCYLUITb.
® Yally TaKOXX MOXKHA BUMUTU Y MOCYAOMUMHIN MaLUUHI.
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MepeAik 3anyacTuH
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* AKLLO HAAAIOTHCA B KOMMAEKTI

[MTOKa>K4mK K-HacaAka

[OAOBKa KYXOHHOro KoMbarHa BiHn4ok
OTBIip AAS HACaAAKM Hacaaka aAs TicTa
Kpuilka oTBOPY 3axuCT BiA BPU3OK
[HI3A0 AAS BCTAHOBAEHHSA HAaCaAOK AonaTka
Mepemukay on/off (yBIMKHYTW/ Yalla 3 Hep><aBioyol cTaAi
BUMKHYTW) i PErYAATOP LUBUAKOCTI CKkAsIHa Yala

CBITAOBUM IHAVMKATOP MOTOBHOCTI Hacaaka Ana 36MBaHHA BEPLLKIB

PORPEERE®E®E

KYXOHHOIo KoMbarHa A0 poboTU Hacaaka AAS nepeMillyBaHHSA
Kopnyc KyXoHHOro komMbanHa

BaxkiAb pO3BAOKYBAHHSA TOAOBKM

©OE0 ® OO

Micue AAa 30epiraHHa LWHYPa

>
cl

@=[1]
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AK KOPUCTYBaATUCH KYXOHHUM KOM6alHOM

CxeMu Ta IHCTPYKLUIT AAl BUKOPUCTAHHSA
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YBara

® [ia Yac BUKOPUCTAHHA iHLWKWX OTBOPIB Y Yalli He MOXXYTb 3HAaXOAUTUCH IHCTPYMEHTU.

® He BUKOPUCTOBYMTE BIHUMK AASA BaXKKMX CyMilLer (BUMIYKY TUMY «BCE B OAHOMY», KNP
AAS KPEMY | LIYKOP), OCKIABKK B MOXKETE MOLLUKOAUTY BIHUMK.

®  HiKOAWM He NepeBULLYyNTEe MaKCUMaAbHUX MOKa3HWKIB, Lie MOYe Mpu3BeCcTU A0
rnepeBaHTaXkeHHA KoMbarHa.

® [1ia Yac 3MILLYBaHHSA >XMPY | LYKPY AAA CYMILL AASA TOPTIB, 3aBXXAM BUKOPUCTOBYMTE
MKUP KIMHATHOT TeMnepaTypu abo nonepeAHbO PO3M AKLWITH MOro.

® [lepep BUKOPUCTAHHAM MPUAAAY, MEePEeKOHAMTEC, LLO HiXKKK MPUAAAY Ta poboya
MOBEPXHA YUCTI Ta Cyxi.

® He nNiAXOAUTb AAS MPUIrOTYBAHHSA PeLenTiB TBePAOI KOHCUCTEHLIT, AK-OT TicTo abo
0OPOOKU TBEPAUX CKAAAHUKIB, AK-OT PPYKTOBI KICTOUKM, KiICTKM abo OOOAOHKM.

®  KyXOHHUM KOMBaWH MUTTEBO 3YMUHAETLCH, AKLLIO MIAHATY FOAOBKY KYXOHHOIO
KOMbaMHa nia Yac poboTu. AAA MOBTOPHOMO 3aryCcKy KYXOHHOro KoMbarnHa
OMYCTUTb FOAOBKY, MEPEBEAITb MepemMimKay LLUBUMAKOCTI B MOAOXKeHHSA «O», 3a4ekanTe
KiAbKa CEeKYHA, a MOTiM 3HOBY BMOEPIiTb NOTPRIOHY LWBUAKICTb. KYyXOHHUM KOMbaH
BiApa3y BIAHOBUTb PODOOTY.

® [1ia Yac KOXKHOrO MiANOMY FOAOBKM KYXOHHOIO KOMbBaHa CBITAOBUM IHAVKATOP
FOTOBHOCTI A0 PODOOTUK 3racac. KOAU rOAOBKa OMyLLEHa | iIHAMKATOP ropuThb, Lie
03HAYaE, O KYXOHHUM KOMBanH roToBUIN A0 BUKOPWCTAHHSA.

Hacaaka AAa cydae

® He BMUKaMTEe KOMDAMH Ha BUCOKIM LLUBUAKOCTI, aAXKe B AAHOMY PexkuMI
HeobxiaHe MOBIAbHE 3MiLLYBaHHA 3i 30epPeXKeHHAM LIIAICHOCTI IHFpeAIEeHTIB.

® Hacaaky He MOXKHa BUKOPWCTOBYBATU AAA 3MiLLYBaHHA rOPSAYMX iIHFPEAIEHTIB - nepea,
3MILLYBaHHAM X HEOOXiIAHO OXOAOAUTM.

1T MiAHIMITE BaxKiAb PO3BAOKYBAHHSA MOAOBKW, PO3TALLOBAHWN Ha 3aAHIN YACTUHI KYXOHHOIO
KOMDaMHa, 0OAHOYACHO MiIAHIMAKOUYM TOAOBKY KYXOHHOMO KOMbOaHa, AOKM BOHa byae
3adikcoBaHa B NIAHATOMY MOAOXKEHHI.

2 YCTaHOBITb Yally Ha MiACTaBKy. Pyyka yalli MOBMHHA 3HAXOAUTUCS HaBMPOTW MO3HAYKY
PO3BAOKYBaAHHA @. /\AereHbKO MoBepTamTe Yally 3a MOAMHHUKOBOK CTPRIAKOKD, AOKM
pyudKa He OMUHUTBCH HABMPOTU NO3HAaUKKM BAOKYBaHHA @. He AOKAaAanTe 3aMBLIX
3yCUAb Ta HE 3aTarymTe Ay»Ke CUAbHO.

3 AopanviTe HeOBXiAHI IHTPEAIEHTM B Yally AAA 3MiLLYBaHHA.

4 BcTaBTe NOTPIOHY HACaAKY B MHi3A0. MOTIM HATUCHITb Ta MOBEPHITb AAA DAOKYBAHHSA B
MPUAAAY B LIbOMY MOAOXKEHH.

5 TliAHIMITE BaXkiAb PO3BAOKYBAHHA TOAOBKUW, PO3TALLOBAHMI Ha 3aAHIM YAaCTUHI KYXOHHOTO
KOMbDarHa, OAHOYACHO MiIAHIMAKOUYM TOAOBKY KYXOHHOMO KOMbalHa.

6 YBIMKHITb ODAOK YKVBAEHHS, MICAA YOro 3aropuUTbCa CBITAOBUM IHAVMKATOP FOTOBHOCTI
KYXOHHOIo KoMbawHa A0 poboTu.

7  TlepeBeAiTb PEryAaTop LUBUAKOCTI B MOTPIOHE MOAOXKEHHS, LWLOO noyaT poboTy.

8 T[loBepPHIiTb IHCTPYMEHT 3a MOAMHHUKOBOIK CTPIAKOH, LLI0O PO3DAOKYBATU, @ MOTIM 3HIMITb.

Miaka3ku Ta nopaau

® dkuo K-Hacaaka, BIHMYOK abo Hacaaka AAS 30MBaHHA BEPLLKIB He MiaHIMatoTb
IHFPEAIEHTW 3 AHA Yalli, 3BEPHITbCSA A0 PO3AIAY “HaAalTyBaHHA IHCTRYMEHTY”.

®  DyHKLUiA 3MillyBaHHA () MpY3HaYeHa AAA 3MILLYBaHHSA AETKUX IHIPEAIEHTIB B BiAbLL
rYCTi CYMIiLLi, HANPWKAAA, MEPEHI U, MyCK, GPYKTOBI AeCepTU, reHyesbKi BickBiTH, cydae,
a TaKOXX AASA MOCTYMNOBOrO BBEAEHHA BOPOLLHA M1 GPYKTIB Y MOPOLLOK AAA KEKCY.
KYXOHHWIN KOMDaMH NpaLoBaTyIMe 3 MOCTIMHOK HU3bKOK LUBUAKICTHO.
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® AAA MOBHOMO 3MillyBaHHA 4ac Bia Yacy BYMUMKaMTE KYXOHHUM KOMBaH i 3HIManTe
3AAVLLKW IHTPEAIEHTIB 3i CTIHOK Yallli 3@ AOMNOMOrot0 AOMAaTKM.
® 1|06 YHUKHYTW PO3BPU3KYBaHHS IHIPEAIEHTIB, 3BiAbLUYINTE LWBUAKICTE MOCTYMOBO.

Miaka3ku Ta nopaam - K-Hacapka

®  AAA KPaLLOro pesyAbTaTy, NiA Yac MPUroTyBaHHA MUMPONIB 3aBXXAM BUKOPUCTOBYMTE
MacAO Ta MaprapuH KiMHaTHOI TeMnepaTypu.

®  AAA MPUrOTYBaHHSA 3A00HOIMO TiCTa BUKOPUCTOBYMTE XOAOAHI IHFPEAIEHTU, SKLLO Y
peLenTax He 3a3Ha4YeHo iHaKLue.

Miaka3ku Ta nopaAM - BIHUYOK

®  AAA AOCAMHEHHS HaMKpalMX pe3yAbTaTiB 36MBanTe anusa Npuv KiMHATHIV TeMrepaTypi.
MepLu HiXk 361BaTK A€YHI BIAKK, MepeKoHaMTecCsa, Lo Ha BiHUKMKY Ta BCepeAMHi Yalli
HeMae 3aAULLKIB >XMPY Ta AEYHOIo >KOBTKA.

MiaAKka3ku Ta nopaAM - HacaaKa AASl 36UBaHHS BepLUKIB
® [lia Yac 3MILLYBaHHSA >XKMPY | LLYKPY AAS CYMILLI AAS TOPTIB, 3aBXAM BUKOPUCTOBYIMTE XKNP
KiIMHaTHOI TeMnepaTypur abo nonepeAHbO PO3M'AKLLITb MOro.

Miaka3ku Ta nopaAM - IHCTPYMEHT AAA TicTa
® KLU0 MPUAAA YNOBIABHIOE POOOTY, BUMKHITb MOFO, BUMMITb MOAOBUHY TiCTa Ta
nepeMillamTe KOXKHY MOAOBKHY OKPEMO.

APDKAXI

®  Cyxi APDKAXI (TUM APIPKAXKIB, AKI HEOOXIAHO PO36aBUTU AO MOTPIOHOT KOHCUCTEHLLIT):
HaAUMTE TEMAY BOAY Y Yallly. [TiCAS LbOro A0AANTE ARIKAYKI Ta LIYKOP i 3aAMLLITE
NPUBAN3HO Ha 10 XBUAWH, AOKW HEe 3'aBUTbCA MiHa.

®  CBIXIi APDKAXI: MOKPULLITE Y 6OPOLLIHO.

®  |HWIi TUNK APIXKAXIB: BVKOHYITE iIHCTPYKLUIT BUPOOHMKa.

®  BUKAAAITb TICTO Y MOAIETUASHOBUM NAKET 3MALLEeHNM YKMPOM abo MUCKY HaKPUTY
KYXOHHVM PYLLUHMKOM. 3aAULLITb Y TEMAOMY MiCLi MOKW He 30IAbLUMTBECA BABIYI .

Miaka3ku Ta nopaau - Hacapka AAs cydae

®  AAA BIAMIHHOT AKOCTI 3MiLLlYBaHHA He CAiA HAAMIPHO 361BaTK A€YHI BiIAKK ab0 A€YHY
Macy AASt KDEMY, OCKIAbKU HaCaAKa AAS MEPEMILLYBAHHSA He 3MOXKe MPaBMAbHO
3MilLYyBaTV 3aHAATO FYCTY CYMilll.

® He BapTO MepeMilllyBaTy CyMill 3aHAATO AOBIO, OCKIABKM 3 Yallli BUMAE MOBITPS | CyMiLl
CTaHe HeLLiAbHOH. [MiCAA TOro, 9K CYMill AOCATHE HeOBXIAHOT KOHCUCTeHUIT, 3yNyHITb
3MilLyBaHHA.

®  ByAb-AKi 3aAULLIKM HE3MILLaHUX IHIPEAIEHTIB Ha MOBEPXHI MillaAKy abo CTiHKax 4Yalui
CAIA 0BEPEXKHO 3aHYPUTU B CYMILLl 38 AOMOMOIOKO AOMAaTKU.

EAEKTPOHHUI AQTUMK Ta PEryAiTOP LUBUAKOCTI

Ball KyXOHHUM KOMBaH 0BAaAHAHO EAEKTPOHHKMM PEFYASTOPOM 3 AGTUYMKOM LLIBUAKOCTI,
LL|O KOHTPOAKOE POBOTY KYXOHHOIO KOMbakHa 3 06paHO LUBUAKICTIO MPW PI3HUX PEXKMMax
HaBaHTaYKeHHS, HaMPWKAAA, NPV 3MiHI HaBaHTaXKeHHS MiA Yac BUMILLYBaHHSA TicTa abo nmia
4ac AOAABAHHS A€Lb A0 CYMILLI AAA MPUIOTYBAHHA TICTEUOK Ta NMPoriB. MNia Yac poboTun
MPUAAAY BM 3MOXKETEe MOMITUTK 3MiHY LUBUAKOCTI, OCKIABKM Y KYXOHHOMY KOMBOamHI
BiADYBAETbCA PEryAOBaHHSA MOTY>XXHOCTI 3riAHO 3i 3MIHOK HaBaHTaXkeHHSA Ta 0bpaHoo
LWBUWAKICTHO. Lle HopMaAbHe siBumLLe.
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Ta6Anusa BukopuctaHHs

a (7

(Min)
Min-Max
2K (MiH-Makc) 275
222 .
% & = A
680
Min-Max
@ @ 2 K (Min-Makc) 1

a (7

(MiH)
2 Kr (I\Z/Ii:]—_l\:/]aaé) 275
@ @ 2 ke (m:—_maaKi) 1
Q’ @ »@ 15 ke (I\[\/I/]i:j—_l\:/]aaki) 4
2,68 Kr (l\:/'i:‘_'l\:/'aaé ) 2-5
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(7

(MAKC) (Min)
Cb 12 Min-Max 2
U (420 M) (MiH-Makc)
. Min-Max
@ 1 AITP . 2-3
% Pt (MiH-Makc)
Min
L 2 D oam | 105
S—
T Max
250r 500r 200r 1-1,5
(Makc)
o@ D 6 1115
180 MA X2
% (MAKC) fsy (Min)
= - N T
a™ ] ]
1,35 kr 217 Kr 1 3-4
Min
DA =) Mir) |
1,35 kr 2,28 Kr 1 3-4
Min
@ ‘@ (Mir) 1
1,35 kr 2,93 kr 1 4-9
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o > O

(MAKC) (Min)

Q) Max 3

@ <9 (Makc)
O 2-8

Peuentu

XAi6He TicTO (6iAMM XAIG)

1,35 kr 6opoLlUHa

13,5 1 coni

21,5 1 cyxuXx APIDKAXKIB LLUBUAKOI AT
756 MA BOAV

27 r>kupy abo Macaa

MocTaBTe Yally B KYXOHHUM KOMbBaH.

HaAnnTe BoAM B Yally, a MOTIM AOAAVTE IHLLI IHFPeAiEHTW.

3MilymnTe Ha 1 WBUMAKOCTI 45-60 cekyHaA abo Mokn He CHOPMYETHCSA TICTO.

3aMilynTe TiCTo Ha 1 WWBUAKOCTI MPOTAroM 3-4 XBUAUH.

MNocTaBTe TicTo B ABIi 9001 (2dyTOBI) POPMU AAA BATOHIB abo chopmMyinTe ByAKM Ta
MOKASAITb Ha AEKO AASI BUMIYKM 3MaLLEHE XKNPOM.

HakpuninTe KYXOHHUM PYLLIHMKOM Ta 3aAMLLITL TICTO MIAPOCTaTU B TEMAOMY MiCUi Ha
45-60 XBUAWH abO MOKU TIiCTO He 30IAbLLUNTBCSH BABIYI.

7 BunikanTe npu Temnepatypi 200°C npoTtarom 40 xBUANH ab0 15-20 XBUAUH AASA BYAOK.

areND

[0}

TicTo AAS nium
500 r bopoluHa
30 r OAVMBKOBOT OAIl

7 T COAI

7 T APDKAXKIB

300 MA BOAM

1 T[MocTaBTe yally B KYXOHHWIN KOMbaWH.

2  AopanTe BCI IHIFPEeAIEHTW.

3 [pUKPINiTb IHCTPYMEHT AAA TICTa Ta ONYCTiTb MOAOBKY.

4 3MilWynTe Ha MIHIMaAbHIM LWWBUAKOCTI MPOTArOM T XBUAUHM.

5 3aMilywTe TIiCTo Ha 1 LUBUAKOCTI MPOTAroM 4 XBUAUH.

6 CdhopMymTe TICTO Y KYAbKY Ha pobOoUiv MOBEPXHI, MPUCUNaHin 60POLLHOM.

7  HakpumTe KyXOHHUM PYLUHMKOM Ta 3aAULLITH TICTO MIAPOCTATU B TEMAOMY MiCLli Ha

30-40 XBUAUH.

Po3aiAITE Ha ABI YacTWHa Ta po3KkadanTe 15 CM OCHOBY AAA NiLW.

[NepeKAaaiTb Ha AEKO MOKPUTE MaHKOK. BUKAAAITb HaUMHKa Ta BUMAIKaMTe NPOTAromM
10-15 xBUAUH fipw 240°C.

O
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BcTaHOBAEHHSI HACaAKM AASl 36UMBaAHHSA BepLUKIB

CxeMuM Ta IHCTPYKLUIT AAl BUKOPUCTAHHSA

D1

YBara
® CkpeboK 3aBXKAM MPOAAETHCA BXKe BCTAHOBAEHUM i MOrO 0O0B’A3KOBO 3HIMATU AAA
OUYMLLIEHHS.

1 Ob6epeXkHO BCTAHOBITb MHYUYKMM CKPEBOK MOMICTVBLLMN MO0 HUMKHIO YaCTUHY B PO3PI3,
MOTIM BCTaBTE OAMH DOIK Y YXOAODOK Ta 06epe>kHO 3a4iniTbh MOro KiHelb Y BEPXHbOMY
MOAOYKEHHI. [MOBTOPITb 3 IHLWOro OOKY.

9K BCTAaHOBAIOBATU Ta KOPUCTYBATUCS 3aXUCTOM Bia 6pU30K

CxeMu Ta IHCTPYKLUIi AAS BUKOPUCTAHHSA

YBara

® [ia Yac BUMIiLLYBaHHA MOXKHA AOAABATW IHIPEAIEHTU AO Yalli KPi3b LWAaPHIPHY CeKLito
MPUCTPOIO AAS 3aXUCTY BiA BPU30K, LLO BUCITb Ha METARX.

® KLU0 BaM MOTPIOHO 3MIHUTK HAaCaAKY, MPUCTRIN AAS 3aXUCTY Bip OPU3OK 3HIMATK He
Tpeba.

379




1T MAHIMITBE TOAOBKY KYXOHHOMO KOMBalHa A0 ynopy.

2 YCTaHOBITb Yally Ha MiACTaBKY.

3 HacyBaWTe 3aXVCT Bip OPU30K Ha HUMKHIO YaCTVHY MOAOBKK KYXOHHOMO KOMbalHa, AOKMU
BiH He 3adikcyeTbca. LLIapHIpHY CeKLit0 CAIA PO3TallyBaTU, AK NOKA3aHO Ha MaAKOHKY.

4 YCTaHOBITb MOTPIOHY HAaCaAKY.

OnyCTiTb FOAOBKY KYXOHHOIO KOMbavHa.

6 LLobu 3HATY NPUCTRIN AAA 3aXUCTY Bia BPU3OK, MIAHIMITE TOAOBKY KYXOHHOMO KOMbalHa
Ta 3CyHbTE MOoro ybik.

)]

HaAawwiTyBaHHS IHCTPYMEHTY

CxeMuM Ta IHCTPYKLUIT AAl BUKOPUCTAHHSA

YBara

® [HCTPYMEHTU HAAALLUTOBAHI Ha MOTPIOHY BUCOTY AAS Yallli, LLO AOAAETHCH B KOMMAEKTI,
Ta He NoTPebytoTb PeryAtoBaHHS.
ANAS HaAaLWTyBaHHSA MPUAAAY BUKOPUCTOBYMTE BIAMOBIAHWIA FANKOBUM KAKOY:

TYPE KMX75/KMX76 =15 mm

K-HacaAKa, BiIHOYOK, 3HacapKa AAS 36MBaHHSA BepLUKIB i HAaCaAKa AAS NepeMillyBaHHS
[HCTPYMEHTW HaAaLLTOBaHI Ha MOTPIOHY BUCOTY AASA Yalli, LLO AOAAETLCA B KOMMAEKTI, Ta He
noTPebyoTb PeryAtoBaHHA.

AAS HAAQLITYBaHHSA NMPUA3AY BUKOPUCTOBYMTE BIAMOBIAHUM FANKOBUIN KAKOY 15 MM

[MoTiM BUKOHaWTE HaCTYMHI Al

T BIAKAKOUITE MPUAGA Bip MepeXki eAeKTponocTadaHHA.

2 [liAHIMITb TOAOBKY KYXOHHOIO KOMbBalHa, BCTAaHOBITb BIHUMYOK, HACAAKY AASI 30MBaHHS
BEPLUKIB ab0 HaCcaaKy AAS CydAe.

3 ONycCTiTb FOAIBKY KYXOHHOIO KOMbBamHa. AKLO HeObXiAHO BiaperyAtoBaTy MPOCBIT,
NiIAIVMITE FOAIBKY KYXOHHOIO KOMbDawHa i 3HiMiTb HacaaKy. B iAeaAbHOMY BUMAAKY
BiHOYOK, K-moaibHa 36BaAKa i HaCaaKa AAA MepeMillyBaHHA NOBYHHI MaWdXKe TOpKaTUCS
AHa YaLui.
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Hacaaka AAS 36MBaHHS BepLUKIB

® B iAcaAl BiH Mae TOPKATUCA NOBEPXHI TaKMM YMHOM, 06 akypaTHO MpoTmpaTy i Nia Yac
nepemMillyBaHHS.

4 3a AOMOMOroK raMKoBOro KAKOYA MOTRIOHOIO AlaMeTpy BIAKPYTITb ranky Tak, LLobun
MOXHa BYAO BMKOHATK PeryAtoBaHHS BaAy. LLlob onycTUTM HacaaKy HMKUYE A0 AHA Yallli,
MOBEPHITb BaA MPOTU MOAMHHUKOBOT CTPIAKW. LLoBW NIAHATV HacaaKy BULLE, MOBEPHITb
BaA 33 FOAVHHMKOBOIO CTPIAKOO.

5 3aKpyTiTb rawvky.

6 YCTaHOBITb HAaCaAKY Ta OMYCTiTb MOAOBKY KYXOHHOro koMbaiHa. (MepesipTe 1i
MOAOXKEHHS (AVMBUTLCSA BULLIE 3@3HAYEHI MYHKTW).

7 TNoBToptonTe BULLE Ha3BaHi MPOLIEAYPU, AOKM HAaCaAKy He ByAae BCTAaHOBAEHO
NPaBUAbHO. TIABKM-HO MPaBUAbHE MOAOXKEHHA HAaCaAKM 3HAWMAEHO, 3aKPYTIiTb Ta
3aTAMHITb FAnKY.

MpPUMITKa: raikoBUIN KAKOY MOKA3aHUM AMLLE AAS IAKOCTPALIIT.

Hacaaka AAq TicTta

Hacaaky 6YAO MPaBUABHO HAAALLTOBAHO BUPOBHWKOM i BOHa He NoTpebye HigKnx
pPEeryAloBaHb.

36epiraHHa KabeaA
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O6CAYroByBaHHSl Ta PEMOHT

®  HKLIO B pOOOTI MPUAGAY BUHUKAU BYAb-SKI HEMOAAAKM, Mepeas 3BEPHEHHAM A0 CAYXKOU
MNIATPUMKM MPOYnNTanTE PO3AIA «MOCIBHUK i3 YCYHEHHSA HeCnpaBHOCTEM» B LiIbOMY
MOCiBHUKY abo 3aMAiITb Ha canT www.kenwoodworld.com.

® [laM’aTamnTe, WO Ha NPUAAA MOLLUMPIOETHCSA FapaHTIs, WO BIAMOBIAAE BCIM 3aKOHHUM
MOAOXKEHHSAM LLIOAO ICHYIOYOT rapaHTil Ta MpaB crnoXuBada B T KpaiHi, Ae npraaa byB
npuabaHum.

® [1pU BUHUKHEHHI HeCNPaBHOCTI B pob60oTi NpurAaay Kenwood abo npu BUABAEHH] BYAb-AKIX
AedeKTIB, ByAb AACKa, HAAILAITE abo NMPUYHECiTb NMPYAAA B aBTOPU30OBAHUM CEPBICHWIN
LeHTp KENWOOD. AKTYaAbHI KOHTakTHI aaHi cepBicHMX LeHTpiB KENWOOD BuM 3HamaeTe
Ha canTi www.kenwoodworld.com abo Ha canTi AASA BaLLOT KpaiHu.

® CrnpoeKkToBaHO Ta po3pobaeHo KoMmnaHieto Kenwood, CrnoaydeHe KOpoAiBCTBO.
® 3pobaeHO B KuTal.

BAXXAUBA IHOOPMALLIA CTOCOBHO HAAEXXHOIT YTUAI3ALIT MPOAYKTY 3rIAHO 13
AWUPEKTUBOIO MNMPO YTUAISALIKO EAEKTPUYHOIO TA EAEKTPOHHOIO OBAAAHAHHSA
(WEEE)

[MicAs 3aKiHUEeHHS TePMiHY eKCMAyaTalil He BUKMAANTE Lier MPUAA 3 iHLLMMK NOOYTOBKMU
BIAXOAAMMU.

BiaHeciTb MpuAaa AO MiCLEBOIro CreLliaAbHOro aBTOPM30BAHOIO LIEHTPY 36MPaHHSA BIAXOAIB
abo A0 AMAEPA, AKMIN MOXKE HAaAATU TaKi MOCAYTU.
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Moci6HUK i3 YCYHEeHHS HecnpaBHOCTEMN

Mpo6aema

MpuunHa

YCYHEeHHS

BiHM4yok um K-Hacaaka
TOPKATbCA AHA Yalli
abo He AOCTatoTh A0
IHFPEAIEHTIB, LLIO AeXKaTb
Ha AHI YaLwi.

IHCTPYMEHT
BCTaAHOBAEHWM Ha
HemnpaBUAbHIM BUCOTI i
noTpebye pPeryAoBaHHS.

BiaperyaronTe BMCOTY 3a
AOMOMOrOt0 BiAMOBIAHOMO
ramkoBOrO KAKOUA - AMB PO3AIA
«HaAalTyBaHHA IHCTRPYMEHTY».

CBITAOBUM IHAVKATOP
FOTOBHOCTI KYXOHHOIO
KoMbalHa A0 POOOTUH
H6AMMaE NicAa MepLIoro
MNIAKAKOUYEHHS.

KOHTPOAbL LLBUAKOCTI
He 3HaxoAUTbCA B
MOAOXKEHHI «O».

[NepeBipTe i MepeBeAiTb PeryAaTop
LWBMAKOCTI B MOAOXKEHHS «O».

KYXOHHUI KOMbBanH
3YMUHAETBCS Mia Yac
poboTun.

CBITAOBUM IHAVKATOP
FOTOBHOCTI KYXOHHOIO
KoMbarHa A0 POBOTUH
LWBUAKO BAMMAE.

3axucT BiA
rnepeBaHTaXkeHHa abo
rneperpisy akTMBOBaHO.

3aBaHTaXkeHHs BULLE
AOMYCTUMOT HOPMMU.

BUMKHITb Ta nepeBipTe

HaABHICTb 3aBaHTaykeHHs abo
nepeBaHTa>keHHs.

[NepeBeAiTb PEeryAaTop LWBUAKOCTI B
NOAOXKEHHS «O» | 3HOBY BKAKOUITb.

AKLWO KOMbBalH He npaloBaTUMe,
BUAAAITb AEAKI 3 IHMPEAIEHTIB,

WO6 3HUIUTY HaBaHTaXKEHHS |
nepes3anycTiTb.

AKLLO NPOBAEMY He BAAAOCH
BUPILLIMTK, BIAKAIOUITE KOMBaMH Bia,
Mepexki Ta 3adeKkanTe 15 XBUAUH.
3HOBY MIAKAIOUITE AO Mepei
eAeKTPpOMnocTayaHHa Ta 0bepiTb
NOTPIOHY LLUBUAKICTb.

AKLLO KOMbBalH He
nepesanyCckaeTbCsa MiCAa OnmMcaHol
BULLIE MPOLIeAYPU, 3BEPHITBCA AO
CEepPBICHOT CAYXKOU AAS OTPVIMAHHA
MOAAABLLNX PeKOMeHAALiIN.

Koan koMbamH
YBIMKHEHa, CBITAOBUM
IHAMKaTOP FOTOBHOCTI
KYXOHHOIro KoMbanHa
AO POBOTV MOBIABHO
OAVMaE.

KyYXOHHWIN KOMbaMH
3aAMLLIAAACH BUMKHEHOM
npoTsarom biablue 30
XBUAVIH, HE BUKOHYOUM
HIFKUX AV, Ta NepenLlAa
B PEXXMM OUiKyBaHHA.

[epeBeAiTb PeryAaTop LWBUAKOCTI
Y MOAOXKEHHSA «min» (MiHIMaAbHa
LUBUAKICTbB), @ MOTIM Y MOAOXEHHS
«O», W06 BIAHOBUTY MOYATKOBUM
CTaH NPUAaAY.

383




a9 el Sl Jado

Jadi

Jaiall el

sl

Jesaid Ly, € Gk alnioaly 5151 Sk ploval
BV bha» and gaal, - g LY

e i 3la¥I g L)

Cxde ol paull Blan

91 Aillaleadl & (8 ¢ S5, cpaall
Susashl Sl ) Joms ¥
R NP P

gy ole o3 oSS T BEe e ST
L«O» Jaaidll LS audse ole

Sle el (o8 aS3l B
Gl e sle ape i
L«O» Jaaidll

J|J—I:uu| J:Zé.a ;‘9_‘.&” L)A.dﬁ
Slea Jaass sie "Lyl
Sl ey JolSL fal
(Y1 8pall ool

Ja)sji alacal 4\9.;-‘9&4@3:&:;]‘5 )Le.:J| @J_‘Ajl
Sl sy Il le el (o 1Sl € ik
80 Sleadl Jitl el o5 «O» Juaull
‘5‘).;1

byl Udl oin 088 Gleall Jae ase Ala (o8
it Gy Jaad B S o 40
lgad!

Sl gladl ALl Ja (o8 elld selow ol 15
o 8 10 43l eI L S o
el @S L Hums sleall gLy
sl de yuall wass

ALl olehay ) s sleadl Joe pue AUla od
"oManll Load Span oLl Uladl sin o488

) .S.\LL‘....U;J.LJ

sis fleall Gley LoD
E LY g1 WS Jaaaiil]
Sleadl 5, Tl b jall

ssadll Ll 5l pa
Baaatl

SISl Gl Sl sy
aaaill Jya

J|..\.I3.4.u| J.:L‘;.A ‘:\9.‘.&” ‘)A.A\H
s S "Ly

deyuddl puage ] depuall aSS5 ¢ b 5 il
Sl aage ] el a5 «mins Lagasl
Olgadl taaad Buley «O» Jaradll

bl 3len Jonmss 3
L;—.ue-s” Okl e Jolsall
598 Easn Yo e Jobof 0L
Sleadl Jas elliyg dolaninl
Lol asg b

J|J—I:uu| ‘).:&34 ;‘9.;.45” L)AAJZL
sie sy S "Ll
Sl sians Sleall Juags
.&;gJ.QSJl

£




eMazdl dule 59 Lilaall

Sl GLES Jlo and Tanlye omsn Bue bl | Qllal JLai¥ ! S Glgal] Joiihy Gilaie 00 i Yyalsa Ula 5 @
-www.kenwoodworld.com cusll a8se ;L5 5T Julall g8 «lelag

Olasall Gging Ealailly Ly Jponll isilall alaYI BIS go Bilsis Slacall 1 ol Jsadio il b Landll 2y @
e @il et &3 U aldl o el

o aaine Lood Kpe (o] ayliaa] o dley] oand cme ST asmg Ula o8 5T Joall e Kenwood mite Jlaai dla 3 @
ool @dse 8505 o (KENWOOD (ye aaize dond Spe oyl Joa Dune ilaglas ol Jsanll KENWOOD
ol el ol adige 5T cWww.kenwoodworld.com

Baaill Elall o Kenwood &5 i3 e paeailly Lossigl] Jlae¥l ouas @
el gdps @

Sl 3alailf o0 ola3YS Cilgan gil Bdy minll (o aliill Tayaiall il 9o Lola Glaglas
3 yASIY g Al sl Cofaal

(WEEE)

Apeiall BRUL Ll b Sleall oo palsill e oo leall il aall L oi

Gaanll 03a any el () 5T Ll 638 e palail (o Lmeaiie las fa pals qaend JSpe o] 8381y s




Haay St Glalad) (o
Al e o7 350 i labead | gy OIS ) LS Tl o sty o o Bl S0 g i @
sl b BIY1 QAT 5l sl ysae o € Locall IS Sty Ugaluall (0S5 a3l o Jl g Bks aloziualy €
delidl Glie e sladh g ol ye0 ysae ol alhlill £ 13
oLl Clie ola3l 58 o lpsall jsae ol b ] £ 18 e Tas 31591 &)
Ageliall by alSa] e
L gaaly dslalod] ¢ 8 Tl 310Y) dge oo GoST) L LAAll Ll guddaly Latadl 3 310Y1 S,
Gl
Gl o] Jgeasll 3ymas gans JSii 310Y1 b 2 oia Galadl s Bldl olshall 658V
Agaliall ayy uSal dagaall
ks o Lasy) a1 2Y pawd il JSall (o oull L)l ¢ Bde el

Caadl 3140
o Y gliad ¥y pall o3 310Y s s ad

5II ll w. .»”“I .

Y44



Al o8 ST (Sa WA ] o)

D el lelulhlll oS,

sl e olindll ol gy cn L Gl S i WA Gul) oliedl Calall gle 31501 g3y ondl
Tdse

slbll 3151 i

ALl ial

A iy WA Ty 6y Gaske g SI3I 3ls oL

“ «

3141 bass

ALY Cilaglatig AlaAid) Gillakhds

¥ s Sleall a3 ol gieall o8 Lallaladl Jals () ganaall £ 15,Y1 ole loo¥ ) ¢ L) s o5
oilid] ks s b

an V0 Gulie vy £ ks geoniion Ulall oia od8 1Y) laras a3) 13] cell3 oy ai )l (gles

TYPE KMX75/KMX76 = \¢ aa

ol 31519 daag Sl Glalll s (el LA K raadl o ydo

&N

T ollss ¥ eans Sleall w3 gl guall o Tollabedl Jals L) goaall £ 15Y1 e @l ¢ L) s 23

cdla) s
o 10 ulie oy, € ke ganiical Ulall 63a (odd SIY1 based a3) 15] celll oo il (oles
G o lalaill gasil 5

et LA jaas e Hleadl gladl

LGl 8187 5T aay SISl Gyae gl coandl BLA GLaaTy WA July ad)]

O B e SIS GLiTs AT Ty oyl el () B3 @bl @IS T3] L SATT ]y o]
ilaLol £ 8 alsIly gl 31aTy camall oyde ASLEATT ol

YaA

\
Y
v



daan S SR O b gaandil
‘4|A$3.¢.uY| Gilaslsig ehilu.aﬁl Olialkads

D1

/[

@ )

il s (31591) Galll e 3,00 LA Lals (LT o

il Jlaa] o5 3l o8 Bl BlEall Saels Jlas] Bk e BIY1) Balll o s, G,ll BLA oS, )
AT S e @bl udi 558 adse o B BLAL Gyl Gaiad 8 Ciusatll o Gliall

:ﬂ&‘).” @3[9 ‘aldalu.dj g_;:\SJ:\J
e|d$:\.w’j| CALG,)J.’_”\‘Q e|..s$:u..uY| Olakads

15 3l Ll anadll e Lilalaadl Q] 8ypublis LsSL BL) oSay cbalall Lo Jola @
sl il I 35 U] o dalay ool @

Yav



a |~ | ©

(oaSY/ aall) (&3v)
D o v
(a3 aall)
a X

@) YA

Qi gl

¥l il aae
&54‘,%5 \.Yo

el alia VYL 0
EESTTRIWERN JPNA AN
el Jo VO

S.J.U JT S-E) ‘ab..; Yv

JelST el Slea (ole Bl (o,
(s B gual 8 sl o U Sl

Hnall ST a5 @l -8 8ul e pew 3T ole gnel

W35G €Y Bal Y depudl gl giacl

Bl Beasa 5 a5 Lo o5 8l UK ple LSt 51 oy Y s 3000 ol o8 Bl gd
L@m;ﬂﬂmwﬁmd-\ -ioéﬂﬁlJu&wML@ﬁybmwMéJﬁ:

REHHIEERTE SEALITR R SR IR IR ESTAS 'bjbé“éﬁsiﬂuﬂ”wﬁ%-unl

< A O n {4 A —

Rl dae
é_;:q_;';b; [
Osill ey aba T
cleaba Vv

Syaed ala V
oo Voo

JelSll Euall Slem (ole Bllludl o,
ALY U IVPRP WY

ol gudialy paall Glhd S,

ehbﬂg&daﬂuyﬁ‘lwlcg.ual

L3 € 3l Y depull gle inel

3L idye Jae s ole 3,5 IS sle Bamall g5

Lol S o8 sy £ Bl B LS5l dllie L didiag Tonall gdad
H\OJEAJUNAALLAM;MJS(SJJSBM@'M'M

e dads Vo-N . Bl Lyadl o5 slsIl Iy 4abaiS/Cp 3 (goasd wracddls 3Uasll A1 Lo ) Ll
Aagie days Vi Bladags

A

L > < A 0 1 A -



a

(7

C)

(| uall) (@B
\Y Min-Max
. Y
(a2 €Y (oY aadi= il aall)
S “;M|n—M.a>;< Yoy
(a8 aadl=oaa¥! aadl)
Min A
@ D () ols
Max
alg Yoo sl o.. sl Y. (3] aall) V-3Y Lo
@ <b 1 AERARI:

Je VA.

a

(7

C)

(a8Y 1 aall) (&8a)
Min
= Gy |
a 117
alaslS VYo alig S Y,V \ Y-¢
o Min \
2 =) (i)
alaslS VYo alagS Y, YA \ y-¢
A Min \
=) )
\ ¢-9

NPT SN 2P Ry

yao0




e|da-\.w' Ao | aladis

a

(7

C)

@ (uasd sall) (3365
. Min-Max
plasks ¥ (| aalim 338 aall) ¥-o
222 .
| = i r
& ﬁ (V=¥
Al .
S B | e 05

(oS anll= 30y anll)

[o]

(7

C)

(a3 aall) (&)
pLAS ¥ (My[\l/]:_l-[vg‘; ) ¥-o
& B | s 05
&= Ei »ﬁ phaskS V. (uuas?[\l/]:_lzi)‘; ) ¢
‘;IJ&JL“S YA Min-Max -0

(a8 aall= o0y aall)

Ya¢




Oaadl 3101 - hlady ilagals
|JJMMJS@@14LM§MU\MJ|M@LJJM|QMJM MM)LGAJIU‘FA&LAJ.UGBL}A °

J.maJl
Seally h‘).\.oa.”&.u.al celegll o pedlall U (m (S Bole] @ Ly il ¢ sill) A8latl 8 yaadll
Bty 5SE (Ia 3306 V - Bal Tugs LSl

L -Gedall Al Leid rdaylall Saasdl @

all Sladai gasil 35 ,AY ) 3yaaddl glgil @

01 ol ol olSa (o LSl o5 5L Taghy ok cleg (b 31 3l Cipmn (yshls S (o mall s @

dadl 3101 - Eilaalg clasali

c.ual‘d‘md&uk]a.”ﬁ‘b‘dlc_daluﬁd bM‘&lMI&b&A@SMfY:Gu‘MIJLM L
Lll‘c.l:ul;"

&ulguﬁcumJﬁgg@mugulc{q%)utL,Jg;wl?w:%;uﬂgs,mmggf}m .
cenlia Sy

) s Lelala s 2N Falall aladieals Hias Lehad€ o Eillabial] Lol g 5T o ypedall Jle Tille wligSe 5T @

(S9SN e yeull S aSAT jacieus
Mldj}&m_@bw‘{cﬂ&nbww&t%uﬂl‘fi < H‘f\’)&” et )@AALM‘
ot enn Jaiaaall o1 el 5 ol puatl] (aas i) 08 il S slalad () Bl wie 51 il Gae ae Jis
) s 5ol 13a5 = Janl o Baaaall LA e pon Lavidy jatitenal)

yay



pld

AT ol alantil sie Lollaledl o8 Lollaledly Lals &loal T 030 o1 oS5 aue o ST @

Ll i aaly cleg o LSl JS adg oI yuaat Jie) ool Sl g ol BlA gaunius ¥

Ll o8 el ety 088 - (OS] ae el

Sleall e S5 Jan o8 gl 186 — Suasdl goundll Slaad] Jola3 Jlaay

lem&cyﬁlm|u&hﬁmﬁdl@&hmuﬂ|ajhh)dyw|3l il pesaiil

il alasi g Glilag lidss Jeall ey Ja¥1 51 e ST

wle gsias &,CJIQUJQIJQ(LLAIQUJSLIJTMI&A@IQMJJI o Fan S oy poniios y
‘L@SLQ.H ‘”.a.u.qj| ‘aUar. jl

bl Gl i) L3A]] s 3aleY Tasi leadl Ciighy (Juiettl] ST oAl ol 4y Ul o3 @
depeadl apan3 el &3 (168 dandy ol «O» Judll Gila) audse (ol Aoyl oS5 7 il 650
AT By LAY s Buglae oy dysllal

pgadny AT Luly (AGA wie L «bMA] slaxion] jubhe esdn todbly ody §T o WA Ly ady Uls o5 @
ca ool WA slastea) gle 85La) g AT 850 i3l

JARTE Y

SRR N PPSUPURCI OAVE PSSP REGOR T SSRGS PSSVOR DECR: R

SR {PURECUN [ KPSV R YN CEX P JEE SN (F N EQE TURECTN T E PPN M B

i ol ) il i iy JolSI el 5lamd (piladl iladl e spmshl il o3 £ 53 gyl )
Gl s o s

i e ldl e ool 3 L Bl 3050 @ il e 3585 ble il s, Saclill e ZalLl S, Y
sl 5 i Y e 55 ek V. 8kl € S S 355 osiall s

L@;.J.a il Lillabial) (o) Lyglbal ) & lie<L @A.ua|

el gage o8 LAl Lily LY Lpadal o5 L il (08 Lpalanio] oollall B10Y1 glai

AT Ty guddn ] gl Guds o89 JolSEL el ] Slead alall Caladl

SRS slaai] jie el ppedn Buie oo S G Huaas Sleadl gl

sl 311 aige (ol o ead] oS3 e 8,100 s o il i

gl &S BT Blal] e (e Layiyail de Ll O lhe slal (o8 Ledl Gask e BIYT (oL

> < 4 0 o~ 1

Tty wlagals

Jit o LSl LU o g KU1 LRIl Gputa 5T o pandl LA 51 K cpmall Ciyeia oS ol 3] @
B s pesd ganlyd Lullalodl

Tog S o 151 sy sy el S it llala Jado Tl bl ot QY Bk aluiied (Koo @
Tl Laiite de e le LA Janses SlSaSH wlbla 3 oy Gl bl <l el s Lnid ) o ISaS

LT il Bale ahanteal alill s oSl bIAl dae (ol oJolSIL LUl osl @

a8 eyl gady | LS e 1) plld il @

K (raadl casdha = ghilady colagali

MI@AM&)’JIS}I)A HAJ.MW‘gS.LU L’A:IJ‘»}\QJA:LI-HI ‘@‘L}.\JIM"QJ&M L]

13 Sl Liagll S5 ol Lo olipladl 5uaatl 5,k Slie gosdinl @

Al BEEA - gilaig clagals

Dl 3ia U8 A1 5, o s g L] 83 1m oyt (355 Loie il il sle pemnll S
Al 51 pandl Gy e (A slia 5l ) dgag pae (e GST Al

Hay ,<Il Glaladl iy - ilaady lasali
ALl i) Bals alanionls Llaluadl Gilga (oaciSly Il Dilee (o851 (JolSIL SlsSL godl @

Yay



JolSilf galalf Hlga aladicy
AlaAiY | Cilaglaig aladic) Gillalads

Ya\



Ll g3 S

K gaall o ris

ool Llas

Ol 314

33,0 wabs

cnl@ill GEals

Tcall aglall 3¥5ill e desicall Zillalol
IRV

R 1 LAl e

@kl 3141

GlOIGIGIGIGIGIOIGIO)

J

LY L,

Salall dsie

aavall elac

R PPN

Sl Jaais de ! aSairlids
LA slasicn) yidibe e g
15BN PN

E

@OQOEOOO

1

@ =[]

Ya.




YAQ



YAA



~“I.~»”‘9 ?u“l. "

. ‘l““NJﬁu-‘,@SJULSJbA-‘AAQf-JLP-” | =‘9|JJMIUA§JT Laily @

Mwa—uslfl“-h u\*—:ﬁa

AL slat g BlUall 3ung
\_g_\sa_\ﬂ‘ﬂi_\LJwLouas_sc_..u.a °
et Ls\.ﬁ).aa.llj| dalI) sl gL ‘zlm.ul‘,.h;.s

el agse Glaall (e dyilalug
dLﬁ.IeYI‘LILA.qu_QJ.u.uLj| |J.\ad.\.43.‘]|‘u63.:.\dm.u.c

;Lcj.” ;A# J-\.Cua.t.u:.” J|JA3| @_ua.ll sJ\y.a.”‘gl bt wav.u‘)s ‘s|.\a_u.u|"ba.t °
| Bl A5 Jall gasitad Tacall syie leall s ¢ sieall

(Cizgs el A1 55kl ) 551l alms o Lppsng]

RIS [ PR TR
dLLYldJL...mw_qMJI |_\.\;;s.\sa_\ll‘;_|¢s‘94_|kj_\.._.¢ °

daan S SUalad) (o

il Jus (B1aY) Balll o 4,00 Sl Ll oLl e

. |_\.L; Logaida o5 (AL (sliay slo Uslas (o8 (319Y1) Gallly )kl Glaat (Luil @
@L;.EYHJL“.K_@A |PY|¢MJ.¢.ML‘_)SAJ((5P|4A.\JJQJ

SET S e 61 el A o Lelladioly L

faalayll dilialall

T Lesiia @3 osslialls el o pA L slas 3 4slledl Lol @
GULY) Ul Jals Tolalidd) Joud i€ g AT Tyl 5T @

YAV



J&wusﬁb?ﬂjwl@“jiaMInguwaluﬁﬁw Y
3 de@)aﬂljlw
5L Catadll ol a3 b ¥ e Ui ype Kl sl ellis S5 5 o Y
bAA\gJIuAQ.lAqucJA.”@A)LGéU
d‘)wY‘Jle‘MYLMlAJ‘ uLﬁ.\l’.ﬁ.” Wdhwbﬁy‘ ﬁlmbuﬂ\,l‘:ﬁwa
Slead) st e s 31 blall ol o Fasl Byl sl aiund i€ Eams pile
sl e Tosms eI clbaally Sleals il JUY) 3 e Sleall 138 aluiins) S5 @
ULy
Sl piie e e SGU JULY) Biades ay
ua‘),udlau_auw‘td KenWOOdJA;:GY LASLA‘).\A” f.‘._\a.u.uyltr@‘)‘.eé.“ ‘a.._\a.u.ul L]
;_:l.n.\]:.d‘ éd@.&e‘ﬂ‘m ﬁ..\.C-\gl . ”‘):\.c.e‘\ i JLGA.H

alajll dnlaledl

uad ¥ Enny qinis gad ole bl ool £ L) s (e ST aladin¥l s @
CEIY) b ai ganl, — Lollldl ¢ 8

sl oy 5T ol Jie Wlall 3,1 julas uedl dolblidl gesy ®

LU ALY Lilbladl Gils e Sls¥] il y o

Lliall dola Olaalas
5y Ml sl ol linll S U313 RSBl 8 s 51 Asmgb 3abe £l
‘L\JUQ.L.‘.J‘ ‘J‘LAC)JJJL)JJHJMJJ”HEJAI ‘Mj&ufujs.\\_\sb‘)mdl uJA’J]

A S yaecay Sl Jauo 93 S

e Al sliasll o il gu S LA Hms clicalss LS e 5SG @
Sleall il Lilsl)
(gl sl Sl 138 Jauo 93 can 1y9ial @
aal¥ o Leasdlill aluwa¥l sllL Glail] 2004/1985 sogys¥| ol Lok ao leall 13a 3ilsi @

YA



Lol

m)—d‘ Ll uLA‘M)U J3Lu.a.!| u“ L u.\amb <Ldb.\| uL:u.l’_s.H L;L)s|
_%J;mnj L s sl ;IPYI@L.H:_I ()LPJ|°_\;L4@1“PJL|M|
~.Kenwood U3 e daine doad ,S).o K] Kenwood d.lm.ul 4J|._\.u.w| s

sleall gluaily O* OFF Jiuaill Sl by Sl eyl (o oS3 z Lo Lalfa ol
iy Al i T sy S Balll/lso¥ | 15) T a5 i (3L Ll s opo
RN |

oo Tasns Laleadll Gullly «olrasally aatlly dwundl clal ole Ladls ghila
A o allly Al < 5aY

lags sleall &y Hlaas

u.t;b sl 1 kel jans ca Al aA.AJ.muA @QB@JLPJI‘AIMIJM
)LuJL@LquijAJI posd

M' ‘L.Jl u\ﬂ g.l!..l'.a.al é_a.a‘s"bé.t
uﬁum‘&kgpjdbaumwbﬂﬂlMld‘yQﬁm

Moo oulll 56 Lotie JolSal) galal ] jlea Juid ydany

;LAJ.!J*;AJ.L” uul_qjlg.‘ﬁill el Gl AJAJUAJAJ)AA:\J]QA:‘

Aol 3147 alaaiil wie slead! Joauss sie Gl Lallaledll (iS55 oo (0SB

81 o (Labl) de ol 7 sa0g dillaliall @lgal yusde) aaly @ o oro ST goanini Y
Baalgll

A Chan e Bale plasial jlany

s sl alun T ¥l blie (18 30, lsl) (gamill cleyaally olaSll lad ang
WbJJ‘JJ‘uLAY| ;_;LAA.‘AJ&;‘JSUAJ‘LA@?‘M|A.\£

L@..s‘)b.; i;‘)du\jilg\.\.;djja.a ?l.\.;.u.ul 6‘).1.9 .A:q‘l.uUaL.u.” ulJJ| 4..”‘)| ._LL:J._\.;” @Ay
m.\_).a

5 e 3lead 138 Jan sic yiall A5

)LgaJlde.&g:LﬂS.H Aol y aavall g el ga¥l g o Le sl g oMl lea:\ABu,ogASt.“\

bl Sles maan Sua (lalll (o @1 S5 LT AT Gl 04 ol cyad (ol Y @

e i JolSall

sie 358l gounin of Jaall ghacs (ole agdlad of Lladl (pe HaIL ellea Lo Y

Eipin ol Gy 5 Law LBy Bamgll 5] aie (5 osns 35 138 o call iS58

Ll

oo wland of Slgadl qad g ¥ L LIAT ulyg 8ac Bl pe GSls €Siusl Glgadl el yad aie

“ Aalalll A 3k

uLth‘;_;J.A;U.H L@AJ‘?‘M‘;\}A—H(SJ\}\M

il of ehilaill e S Al Jalssl juadll GUall olas) el M

NPPAREP PN JUREN | PN IPU R R XD [ O UM N I.\A.u.ul ugAJj

mmdl.u PARERTIPURRY

il J&I ole Gglews AJAAJI‘J.LJL”.\U@_.L\)@SJIMI@UIW A
e ST gl Hleadl (5L 4!

YAo



YAT-YAo
YAo

YAA-YAQ
Ya.-YAQ

¥A1-¥4)
YAY-¥4

Yal-vas
Y4t

Yav

YAA-YaV

Y44-Y4A
Yaq

£
g

oS L i Sleall Juungs g
—aadavil] g 4 Lall

Y Wils

JolSall bl jlga alaniny
alania¥l olalaiy alanii¥] ollhbas ©
alaaiia¥l bhbis ©

Sleagll ©

G N Sllal Gyt gaeail

SIS o8l alaniily (oS3

Sl bavs

eliadl oy yAS dilaie

eSaall dileyg Lloall

Ll g el Glasst Juls

YAE

S



made in China



Kenwood Ltd

New Lane
Havant
Hampshire
PO9 2NH

kenwoodworld.com

© Copyright 2024 Kenwood Limited.

All rights reserved

€5

5720071740/1





