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English
know your Kenwood Cooking Chef Kitchen Machine

safety

Read these instructions carefully and retain for future
reference.

Remove all packaging and any labels.

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

important note - electronic medical implants

Like all induction heating products, this appliance generates short-
range magnetic fields. If any user or person in close proximity has a
pacemaker or other active implants, please consult a doctor before use,
concerning any possible incompatibility to prevent any risk to health.

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

Keep body parts, jewellery and loose clothing away from moving parts
and fitted attachments.

Never put your fingers etc., into the hinge mechanism.

Never leave the appliance on unattended.

Never use a damaged appliance. Get it checked or repaired: see
‘service and customer care’, page 16.

Never use an unauthorised attachment or more than one attachment at
once.

Never exceed the maximum capacities on page 15 and when using the
induction heater never exceed the 3 litre maximum fill level marked on
the inside of the bowl.

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

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

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

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

Be careful when handling or touching any part of the appliance when
being used in the cook mode or after cooking, IN PARTICULAR THE
BOWL, SPLASHGUARD AND TOOLS as they will remain HOT long
after the appliance has been switched off. Use the handles to remove
and carry the bowl. Use oven gloves when handling the hot bowl and
hot mixing tools.

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

The underside of the bowl! will remain hot long after the heating

has stopped. Use caution when handling and use the work surface
protection mat when placing the bowl on heat sensitive surfaces.

Be careful of steam escaping from the mixer bowl particularly when
opening the lid in the splashguard or when raising the mixer head.



If transferring hot food from the mixer to the liquidiser, always allow the
ingredients to cool to room temperature before placing in the liquidiser.
Only use the bowl and tools supplied with this appliance. Never use the
bowl with any other heat source.

Never operate the appliance in the cook mode with the bowl empty.
Never insert anything through the air vents.

When using this appliance ensure it is positioned on a level surface
away from the edge. Make sure it is at least 10 cm from walls

and ensure that the vents are not blocked. Do not position below
overhanging cupboards.

For the correct and safe operation of the induction cooker ensure

that the bowl base and temperature sensors are clean and dry before
cooking.

As with all induction cooking appliances do not place credit cards,
magnetic media or sensitive electronic equipment near to the appliance
when in use.

Do not use the appliance for deep frying foods.

Always ensure food is thoroughly cooked before eating.

Food should be eaten shortly after cooking or allowed to cool quickly
and then refrigerated as soon as possible.

Misuse of your appliance can result in injury.

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

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

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

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.



before plugging in
Make sure your electricity supply is the same as the one shown on the underside of the appliance.
WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED.

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

before using for the first time
Wash the parts: see ‘care and cleaning’ page 16.

introduction

Thank you for buying this Kenwood Cooking Chef Kitchen Machine, we hope you will enjoy many years use.

Kenwood has nearly 60 years of experience and expertise in developing our Kitchen Machines and their wide
variety of attachments. Kenwood Chef Kitchen Machines are renowned for being more than just a food mixer.

In the development of Cooking Chef we have taken the well-known versatility of the Chef a step further by
introducing integrated Induction Cooking directly beneath the mixing bowl. You can now enjoy all of the benefits
of everyday ‘cold bow!” planetary mixing when preparing your favourite cakes, pastries and dough, plus the
added advantage of heating and cooking directly in the bowl combined with planetary mixing. The opportunities
are endless.

The Kenwood Cooking Chef with its range of optional attachments truly is the complete food preparation system.

Strong, Reliable, Versatile, Kenwood.

What is Induction Cooking and how does it work?

Induction cooking is an advanced cooking method that employs the principles of electromagnetic induction.
When an electric current is passed through a copper coail in the induction cooking area it creates an electro-
magnetic field. When the Cooking Chef bowl is locked into position the circuit is completed by a special layer of
stainless steel in the bowl base. In turn this creates a large amount of thermal energy that passes through to the
contents of the bowl, thus heating the food.

Induction cooking is extremely energy efficient because it only produces heat in the base of the bowl. Other
heating methods such as gas hobs waste almost 50% of the heat energy around the sides of the pan. Indeed
the Induction cooking area on your Cooking Chef only feels hot during and immediately after cooking because of
the heat transferred back from the contents of the bowl. All of this means that Induction cooking is very efficient,
very safe and very clean.

The cooking functionality of your Kenwood Cooking Chef is similar to using a saucepan on your cooker hob. The
added advantage is that the Chef will automatically stir your food and regulate the cooking temperature to your
precise requirements, leaving you free to confidently perform other tasks in your kitchen.

The Cooking Chef uses induction heating technology which is extremely efficient. When compared to cooking
on a gas or electric hob, you may find that cooking times are reduced or that you need to cook on a lower
temperature.This should be considered when using your appliance for the first time or when experimenting with
a new recipe. Make sure that if you start cooking at a high temperature, you keep watching and reduce the heat
when necessary to stop food burning and sticking to the bowl, just as you would with your saucepan. Generally
the Cooking Chef will automatically heat the food to your desired temperature in the quickest possible time. It is
therefore not necessary to set the temperature higher than you require in order to reduce cooking times. At this
stage you should also pay attention to the frequency of the stir settings. When cooking at higher temperatures
you may find it necessary to stir constantly using stir setting (D . Stir settings (2 and (3 are useful in
maintaining the consistency of your food during longer cooking periods on a low simmer.



Selection of the correct bowl tool is also important at this stage. Further on in this book we have suggested

the most appropriate uses for each tool and with experience you will quickly understand which is best for each
task. When cooking you will find that the high temperature flexible beater is best used to obtain a very smooth
consistency for sauces and creams, whereas the stirring tool is better when cooking foods that need to maintain
a more solid consistency, such as stews, casseroles, ragouts etc. Our recipe book recommends the best tools
for each recipe, and you may also find that changing the tool for different processes during your meal preparation
gives better results.

During cooking and immediately afterwards, the bowl, splashguard and bow! tool will be hot — just as your
saucepan would be. Please take care when touching any of these. It is important to also remember that the
cooking process will generate steam and condensation so take care when looking into the bowl, lifting the food
chute lid or the Cooking Chef/machine head to view or access the bowl. You should also warn others when the
machine is cooking or hot so they will also be careful. When touching or removing hot parts it is advised to use
oven gloves and only carry the bowl using the handles provided. You may also find the work surface protection
mat useful to protect heat sensitive surfaces.

When heating liquids or food with a high water content, the accuracy of the temperature reading is usually within
+/- 5°C. The accuracy of the temperature display and control will vary depending upon the consistency of your
bowl contents, the volume of your bowl contents, the frequency of stirring and the bowl tool that is used. Again
this is similar to cooking on a hob, for example, where a large quantity of food in a large saucepan is heated but
not stirred thoroughly. The food will be hot at the base of the saucepan, or even burnt, whereas the food near
the top will be much cooler.

In addition to the temperature display the machine has a small blue LED. This will flash until the machine has
reached the selected temperature. Once the required temperature is reached the light will stop flashing. However,
you should note that when you add further ingredients to the bowl the blue LED will begin to flash again as the
temperature of the bowl contents will be reduced by cold ingredients. You may also notice the static light begin
to flash if the mixing frequency is increased.

You will quickly find that your Kenwood Cooking Chef is simple to use and will help make your everyday food
preparation easy.



know your Kenwood Cooking Chef
(To buy an attachment not included in your pack, see service and
customer care.)

attachment outlets @ high speed outlet

@ medium speed outlet
© slow speed outlet
@ tool socket

the mixer (8) medium/high speed outlet cover
(® mixer head
@ slow speed outlet cover (1]
(®) slow speed outlet lever o 5
(® cooking chef bowl
(0 head - lift lever
(@ speed control
(2 air vents
(3 bowl pedestal/induction area
drain hole
(B temperature sensors
stainless steel K beater
@ high temperature flexible beater
whisk
dough hook
@) stirring tool
@) high temperature spatula
@ heat shield
@ rubber seal
splashguard
@ feed chute lid
work surface protection @

mat
@7 spanner




control panel
@ timer/temperature display
@ timer decrease button
® timer increase button
@ temperature control
@ pulse button/high speed, high temperature whisk button
(©® speed control
@ timer/temperature selector button
temperature indicator light
@ fold button
speed control indicator light
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adjusting the height of the tools

Please refer to page 11 on how to assemble the mixer.

whisk, stainless steel K beater, stirring tool

For best performance the whisk, K beater and stirring tool should be
almost touching the bottom of the bow! @. If necessary adjust the height
using the spanner provided.

Here’s how:

1 Unplug the appliance.

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

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

4 Using the spanner provided loosen the nut 9 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. KEN|

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

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

high temperature flexible beater - this tool should just touch the
bottom of the bowl.

dough hook - this tool is set at the factory and should require no
adjustment.

to fit and use your splashguard
assembly

The splashguard assembly consists of 2 pieces: the heat shield and the
splashguard.

The heat shield must be fitted during cooking operations
otherwise the mixer will not operate and error code E:03 will
be displayed. The heat shield is to protect the mixer head from steam
produced during the cooking process.

If necessary both the heat shield and the splashguard can be fitted to
retain ingredients in the bowl e.g. when mixing light ingredients such as
flour and icing sugar, or when cooking ingredients where moisture needs to
be retained in the bowl. The splashguard should not be fitted to the bowl
unless used in conjunction with the heat shield.

1 Raise the mixer head until it locks.

2 Push the heat shield upwards onto the underside of the mixer head @ until
fully located. The heat shield must never be used without the rubber seal
correctly fitted.

3 Fit the bowl onto the base.

4 Lower the mixer head.

5 Rest the splashguard on the bowl rim and then slide forward until fully
located @.

e During mixing, ingredients can be added directly to the bowl via the feed
chute.

6 To remove the splashguard simply slide it away from the appliance.

7 To remove the heat shield, raise the mixer head until it locks. Remove the
tool, then pull the heat shield downwards from the underside of the mixer
head.

Note: Only fit or remove the splashguard when the mixer head is in the
locked position.
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the mixer

the mixing tools and some of their uses
K-beater e For making cakes, biscuits, pastry, icing, filings, éclairs and mashed
potato.
whisk e For eggs, cream, batters, fatless sponges, meringues, cheesecakes,
mousses, soufflés. Don’t use the whisk for heavy mixtures (e.g. creaming
fat and sugar) - you could damage it.
dough hook e For yeast mixtures only.
high temperature flexible beater e Suitable for many cooking operations in particular cooking custards, o
scrambled eggs and sauces. Ideal for scraping mixes both hot and cold
from the sides of the bowl during mixing. Also suitable to sauté vegetables.
stirring tool e Suitable to use during cooking to maintain the consistency of food
e.g. chicken, fish, vegetables and fruit.

to use your mixer
Before using the mixer ensure the temperature and speed controls are
switched to the off ‘O’ positions.

1 Turn the head-lift lever clockwise @) and raise the mixer head until it locks.
to fit a tool 2 Place the tool in the socket, locating the shaft pin in the groove and then
turn to lock into position €.
stirring tool - to fit the stirring tool, insert the shaft into the socket, then
line up the slot on the extension so that it is located beneath the metal pin on
the underside of the mixer head. Hold the paddle and turn so that the shaft
pin is below the groove then push up and turn to lock into position e
Fit the bowl onto the base - press down and turn clockwise @.

To lower the mixer head, raise it slightly, then turn the head lift lever clockwise.

Lower into the locked position.

to remove a tool e Reverse step 2 above. (Always use oven gloves to remove tools after
cooking).

5 Connect the mixer to the power supply. The speed and temperature
indicator lights will illuminate briefly. The display will show and then
clear leaving the power on indicator illuminated [_J.

6 Turn the speed control to the desired setting (see page 12 for
recommendations), the mixer will start and the speed control indicator light
will flash. The timer will count up in 1 second intervals. The speed can be
changed at any time whilst the mixer is operating.

7 Stop the mixer by returning the speed control to the off ‘O’ position.

INIY

Important - If at any time, the mixer head is raised during an operation,
the mixer will automatically stop and beep and it will not re-start when the
mixer head is lowered. To re-start the mixer turn the speed control to the
off ‘O’ position and then re-select a speed.

pulse button

The pulse button can only be used when the speed control is in the off ‘O’
position.

To select pulse, press the pulse button ® and the mixer will run at
maximum speed for as long as the button is held in this position. If the bowl
contents are above 60°C, the speed will increase gradually. This will be
accompanied by a beeping sound and the speed and temperature indicator
lights will flash quickly.

fold button

Press and release the fold button Q and the mixer will automatically
operate on minimum speed for 2 revolutions and then stop. The button
can be pressed for a longer operation or pressed repeatedly as needed to
combine ingredients.

Note: If the fold button is pressed whilst the motor is running it will perform
the standard fold function and then return to the selected speed.

i



K-beater

high temperature flexible beater

whisk
dough hook
stirring tool

w e N =

speed control @

The following speeds are a guide only and will vary depending upon the
quantity and the temperature of the ingredients being mixed etc.

Turn the speed control clockwise to obtain speeds ‘min’ through to ‘max’.

creaming fat and sugar start on min, gradually increasing to ‘max’.
beating eggs into creamed mixtures 4 - ‘max’.

folding in flour, fruit etc min - 1

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

creaming fat and sugar start on min, gradually increasing to 3.
scraping mixes both hot and cold from the sides of the
bowl start on min gradually increasing to 3.

sauteing vegetables, stirring risotto and polenta etc., use (i .
Gradually increase to ‘max’.

Start on ‘min’, gradually increasing to 1.

Use with the stir settings only (D, (2 +(3 .

stir settings

To select the stir settings turn the speed control anti-clockwise These are most suitable when the mixer
is used in the cook mode. Please note, to use the stir speeds all outlet covers must be fitted.

(1) — Use this setting when a constant slow speed is required e.g. stirring sauces.

(3 — When the speed control is set to this position, the mixer will intermittently operate on a slow
speed once every 5 seconds for approximately 2 revolutions.

(3 — When the speed control is set to this position, the mixer will intermittently operate on a slow
speed once every 30 seconds, making it suitable for stirring casseroles etc.

Return the speed control to the off ‘O’ position to stop the operation.

Note:
Whenever a speed is selected, the speed indicator light will flash.
A high pitched sound may be heard from the appliance when in use. This is normal.

to use the mixer to cook food

IMPORTANT

Make sure the induction area, temperature sensors and external surface of the bowl base are clean.
Failure to do this will affect the heat sensor, resulting in poor cooking performance.

Check that all the outlet covers including the heat shield are fitted. If they are not correctly fitted the
heating function will not operate.

Always use oven gloves to remove the bowl and tools after cooking.

Assemble the mixer following the instructions on page 11.

Turn the temperature control to the required temperature.

Heating will not commence unless a speed is selected.

Turn the speed control to the desired speed which will switch on the motor and the heater. Both
indicator lights will flash.

Once the set temperature is reached, the temperature indicator light will illuminate continuously.
However, during cooking the light will start to flash if the temperature changes indicating that the mixer
is trying to maintain the set temperature (please read introduction page 6).

If the bowl temperature exceeds 60°C, for safety reasons the speed is automatically limited even if a
higher speed has been selected. The speed will not automatically increase when the temperature drops
below 60°C. The speed control must be switched off first and the desired speed reselected.

Note: Each time the timer/temperature selector button is pressed, the display will alternate between the
timer display and the temperature of the bowl contents.

To stop or pause the mixing and heating process, return the speed control to the off ‘O’ position. To
resume the operation select a speed.
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hints

Some recipes, in particular those with a high water content, will not be able to reach a
cooking temperature above 100°C (as this is the boiling point of water).

When adding ingredients to the bow! during cooking, turn the speed down and add the ingredients slowly and
evenly.

® To heat sauces quickly use a continuous stir setting (D .

e You may find changing the tool for different processes during your meal preparation gives better results e.g. use

the high temperature flexible beater to fry vegetables and then the stirring tool whilst cooking pieces of meat or
poultry.

If using the splashguard during cooking, always remove it before lifting the mixer head. Be aware of condensation
formed on the splashguard and heat shield.

When lifting the mixer head lift it slowly to allow any liquid on the underside of the heat shield to flow back into
the bowl.

Three stir functions are available which enable you to select the appropriate amount of stirring for individual
recipes. Some recipes will require constant stirring to stop ingredients from sticking to the bottom of the bowl,
whereas others will benefit from intermittent stirring to maintain the consistency of the food.

e For optimum performance adjust the tool heights see page 10.
e The maximum cooking time is 3 hours after which time the mixer will automatically switch off.

It is possible to heat food without a tool in position, however a speed must be selected. This may be
advantageous when melting foods e.g. butter, chocolate.

Each time the timer/temperature selector button is pressed the display will alternate between displaying the
cooking time and the temperature reached at that point.

High speed, high temperature whisk control

To whisk at high speed at temperatures above 60°C, turn the speed control to the desired whisking speed

and then press and hold the pulse button. This will be accompanied by a beeping sound and the speed and
temperature indicator lights will flash quickly. The whisking speed will slowly increase to the selected speed.
Repeat the procedure to increase the speed further. You can reduce the whisking speed or turn off the mixer as
normal.

This function MUST only be used with the whisk. You should not exceed the maximum
cooking capacity of 3 litres and you must ensure the splashguard is fitted. The machine
must not be left unattended.

after cooking

Be careful when handling or touching any part of the mixer when being used in the cook mode or after cooking,
IN PARTICULAR THE BOWL, SPLASHGUARD AND TOOLS as they will remain HOT long after the appliance has
been switched off. Use the handles to remove and carry the bowl. Use oven gloves when handling the hot bowl
and hot mixing tools.

The underside of the bowl will remain hot long after the heating has stopped. Use caution when handling and
use the work surface protection mat provided to protect heat sensitive surfaces.
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display

For your safety the mixer is fitted with 5 separate safety sensors which will operate when using the mixer in the
cooking mode. If the mixer is switched on and a safety sensor activated, the timer/temperature display will show
an error message e.g. ‘E:01’. This will be accompanied by a beeping sound and the mixer will not work. Check
the following error messages:-

Error Message Description Solution

The head of the machine is in the raised position. | Close the head. Turn the speed control
When the head is lifted, a safety sensor disables |to the ‘O’ position and then select the
E:01 the motor and heater. If the speed control is desired speed.

turned to any setting other than the Off ‘O’
position when the head is raised, this message
is displayed and the motor will not switch on.

The Cooking Chef Bowl is not fitted. The heating | Ensure that the Cooking Chef bowl is

function will only work if the Cooking bowl is being used. Check that the bowl
E:02 being used. This bowl must also be correctly is fitted correctly. Turn the speed
fitted. Safety sensors will detect an incorrect control to “0” and then select desired
bowl or the correct bowl incorrectly fitted. speed.
The heat shield is not fitted. The heating function | Ensure the heat shield is fitted
E:03 will be disabled if the heat shield is not correctly | correctly. Turn the speed control to ‘O’
fitted. and then select desired speed.

The slow speed outlet and high speed/medium | Ensure that all covers are fitted correctly.
speed outlet covers are not fitted. These covers | Turn the speed control to ‘O’ and then
are fitted with safety sensors. If the covers are select desired speed.

E:04 not fitted correctly the heating will switch off and
if stir functions are selected, the motor will run
continuously. Mixing speeds min to max will

run continuously.

Temperature sensor problem. If the heater Turn the speed control to ‘O’, unplug the

control detects a bowl temperature higher than | machine and allow to cool. Check
E:09 expected during normal use, the motor and that the bowl base and temperature

heater will automatically switch off. sensors are clean. Replace plug and

switch on as normal.

Motor speed or overheat problem. If the motor | Turn the speed control to ‘O’ and unplug
E:10 stalls or gets too hot, the control system will the machine. Remove any obstructions
automatically switch off the motor and heater. causing the motor to stall. Ensure all

the air vents are clear of obstructions.
Plug in and switch on.

If these or any other error codes continue to appear on the display contact Kenwood Customer Care.

to use the countdown timer

The timer can be used in both the cooking and non cooking modes. If a countdown time is not selected, the
timer will automatically count up in 1 second intervals whilst the mixer is in operation. The maximum running time
is 3 hours.

Connect the mixer to the power supply. The display will briefly show |BB:B8.| and then clear leaving the power on
indicator visible [__d].

Press either the + or — button and 0:00 will appear in the display.

Press either the + or — button until the desired time is displayed. The timer will count up in 5 second intervals. If
the button is pressed continuously the numbers will change more quickly the longer it is held down. A maximum
time of 3 hours can be set.

Note: If the + button is pressed when the timer is at 3:00 the displayed time will change to 0:00. If the — button is
pressed when the timer is at 0:00 the displayed time will change to 3:00.

Turn the speed control to the desired speed, the mixer will start and the timer will count down in 1 second
intervals.

The mixer operation can be paused at any time by turning the speed control to the off ‘O’ position. This will also
pause the timer. The timer will continue to count down when the mixer is re-started.

The mixing process will automatically stop when the total time has elapsed and audible beeps will be emitted for
3 seconds. The display will flash for 5 seconds and then clear showing the power on indicator [_J.

to reset the timer

Zero the timer by pressing the + and — buttons at the same time (the speed control must be in the off ‘O’ position).
If the machine has been idle for 10 minutes, the LCD display and backlight will enter ‘sleep mode’ and all the
displays will turn off. If any button or control knob is activated, the display will resume its previous format.
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maximum capacities

shortcrust pastry e Flour weight:

stiff yeast dough e Flour weight:

e Total weight:

soft yeast dough e Flour weight:

e Total weight:

fruit cake mix e Total weight:

egg whites ¢ 16

cooking mode e 3 litres

general hints

910g - 2Ib
1.5kg - 3lb 50z
2.4kg - 5lb 50z
2.6kg - 5lb 120z
bkg - 11lb
4.55kg - 10lb

points for bread making

important

Stop mixing and scrape down the bowl with the spatula frequently.
Eggs at room temperature are best for whisking.
Before whisking egg whites, make sure there’s no grease or egg yolk on the whisk or bowl.
Use cold ingredients for pastry unless your recipe says otherwise.

e Never exceed the maximum capacities stated - you'll overload the machine.

e |f you hear the machine labouring, switch off, remove half the dough and do each half separately.
e The ingredients mix best if you put the liquid in first.

troubleshooting guide when cooking

Problem

Cause

Solution

The mixer will not operate in the heat mode
and displays an error message and gives a
warning beep.

One of the safety sensors has been activated.

See the table referring to error messages page 14.
Ensure the head is lowered and locked.

Ensure all outlet covers are correctly fitted.
Ensure the heat shield is correctly fitted.

Ensure the cooking chef bowl is corrected fitted.

A temperature has been selected but the
bowl contents do not heat (the temperature
indicator light is not illuminated).

A speed has not been selected.

Select a speed.

The mixer changes speed during cooking.

The speed is automatically limited when the

bowl contents reach 60°C.

This is a safety feature.

Food burning on the base of the bowl. 1

The temperature setting selected may be
too high.

1

Reduce the temperature on the dial or cook at
a lower temperature.

w

2 Incorrect tool being used. 2 Check the most suitable tool is being used.
3 The stir function is too slow. 3 Increase the frequency of the stir function or
increase to a continuous operation.
4 The tool may not be low enough in 4 Adjust the tool.
the bowl.
5 The timer has been set for too long. 5 Cook for a shorter length of time (ensure food is
thoroughly cooked).
6 The sensor and/or the underside of bowl 6 Ensure that these areas are kept clean and dry.
may not be clean.
Consistency of food not maintained. 1 Temperature selected too high. 1 Reduce temperature.
2 Stir function too fast. 2 Reduce stir speed.
3 Ingredients cooked for too long. 3 Reduce the cooking time (ensure food is
thoroughly cooked).
4 Incorrect tool being used. 4 Check the most suitable tool is being used.
Inconsistent mixing speed. 1 Ingredients too large, hard or too firm. 1 Cut food into smaller pieces, remove stones

from fruit, slowly melt ingredients without a
tool in position (but ensure a speed has been
selected).

Add ingredients after the head is lowered.
Check the most suitable tool is being used.

Cold ingredients have been added to a
hot mixture but the temperature display
does not respond quickly.

If the bowl contents are not thoroughly
stirred then there will be varying food
temperatures throughout the bowl.

1 Allow time for the ingredients to be thoroughly

mixed.
Increase the stir speed.

Difficult to shut mixer head with food in bowl.

Firm ingredients such as chocolate in the
bottom of the bow! prevent the mixer head
from locking down.

Add ingredients after the mixer head is lowered.

Mixer runs continuously when stir (25 or
stir (3 are selected.

Outlet covers are incorrectly fitted.

Ensure the outlet covers are correctly fitted.

Motor speed is limited when using
attachments

Hot bowl fitted.

Remove the bowl, or cool the bowl to below
60°C.
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appliance, outlet covers

high temperature flexible beater

bowl, tools, splashguard

drain hole

temperature sensors

e Always switch off and unplug before cleaning.

e Wash by hand, then dry thoroughly or wash in the dishwasher.
® Never use a wire brush, steel wool or bleach to clean your

cleaning and service

care and cleaning

A little grease may appear at outlet 9 when you first use

it. This is normal - just wipe it off.

The metal surfaces of the temperature sensors may show signs of wear
during normal use. this does not affect the performance of the product.
Do not leave the high temperature flexible beater fitted to the mixer
when not in use.

Wipe with a damp cloth, then dry.

Never use abrasives or immerse in water.

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.

stainless steel bowl. Use vinegar or a suitable descaler to remove
limescale.

If food sticks or burns on the inside of the bowl, remove as much as
possible using the spatula provided. Fill the bowl with warm soapy water
and allow to soak. Remove any stubborn deposits using a nylon brush.

e Any discolouration of the bowl will not affect its performance.
e Ensure this area is free from food. If necessary use a pipe cleaner

or cotton bud to clean.
Wipe with a damp cloth then dry thoroughly. Never use abrasives or
sharp instruments to clean the sensors.

service and customer care

If 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.

If your Kenwood product malfunctions or you find any defects, please
send it or bring it to an authorised KENWOOQOD 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.

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

hid

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

At the end of its working life, the product must not be disposed of as
urban waste.

It must be taken to a special local authority differentiated waste collection
centre or to a dealer providing this service.

Disposing of a household appliance separately avoids possible negative
consequences for the environment and health deriving from inappropriate
disposal and enables the constituent materials to be recovered to obtain
significant savings in energy and resources. As a reminder of the need to
dispose of household appliances separately, the product is marked with a
crossed-out wheeled dustbin.
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recipes

See important points for bread making on page 15.

ingredients ®
[ ]
[ ]
[ ]

method 1

method

nNn - e e e 0 0 0 o
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white bread stiff yeast dough

1.36kg (3lb) strong plain flour

15ml (3tsp) salt

259 (102) fresh yeast; or 15g/20ml (/40z) dried yeast + 5ml (1tsp) sugar
750ml (1%pts) warm water: 43°C (110°F). Use a thermometer or add 250ml
(9l oz) boiling water to 500ml (18fl 0z) cold water

259 (10z) lard

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.

Pour the liquid into the bowl. Then add the flour (with fresh yeast if used),
salt and lard.

Knead at minimum speed for 45 - 60 seconds. Then increase to speed 1,
adding more flour if necessary, until a dough has formed.

Knead for 3 - 4 more minutes at speed 1 until the dough is smooth, elastic
and leaves the sides of the bowl clean.

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

Re-knead for 2 minutes at speed 1.

Half fill four 4509 (1lb) greased tins with the dough, or shape it into rolls.
Then cover with a tea towel and leave somewhere warm until doubled in
size.

Bake at 230°C/450°F/Gas Mark 8 for 30 - 35 minutes for loaves or 10 - 15
minutes for rolls.

When ready, the bread should sound hollow when tapped on the base.

white bread soft yeast dough

2.6kg (5lb 120z) ordinary plain flour

1.3 litre (2%pts) milk

300g (100z) sugar

450g (1lb) margarine

100g (40z) fresh yeast or 50g (20z) dried yeast

6 eggs, beaten

5 pinches salt

Melt the margarine in the milk and bring to 43°C (110°F).

dried yeast (the type that needs reconstituting): add the yeast and sugar
to the milk and leave to stand for about 10 minutes until frothy.

fresh yeast: crumble into the flour and add the sugar.

other types of yeast: follow the manufacturer’s instructions.

Pour the milk into the bowl. Add the beaten eggs and 2kg (4lb 60z) flour.
Mix at minimum speed for 1 minute, then at speed 1 for a further minute.
Scrape down.

Add the remaining flour and mix at minimum speed for 1 minute, then at
speed 1 for 2 - 3 minutes until smooth and evenly mixed.

Half fill some 450g (1lb) greased tins with the dough, or shape it into rolls.
Then cover with a tea towel and leave somewhere warm until doubled in
size.

Bake at 200°C/400°F/Gas Mark 6 for 20 - 25 minutes for loaves or 15
minutes for rolls.

When ready, the bread should sound hollow when tapped on the base.

Makes about 10 loaves.



recipes continued

ingredients: sponge e

filing and decoration

method

o
o
L
L]
L]
o
1

strawberry and apricot gateau

3 eggs

759 (302) caster sugar

759 (302) plain flour

150ml (“pt) double cream

Sugar to taste

2259 (8oz) strawberries

2259 (80z) apricots

Halve the apricots and remove the stones. Cook gently in very little water, adding
sugar to taste, until soft.

2 Wash and halve the strawberries.

10
1

ingredients

ingredients

hint

method

Ingredients

method

To make the sponge, whisk the eggs and sugar at maximum speed until very pale
and thick.

Remove the bowl and the whisk. Fold in the flour by hand using a large metal spoon -
do this carefully to keep the sponge light.

Put the mixture into two 18cm (7”) greased and lined sandwich tins.

Bake at 180°C/350°F/Gas Mark 4 for about 20 minutes until the cake springs back
when lightly touched.

Turn out onto a wire rack.

Whisk the cream at maximum speed until stiff. Add sugar to taste.

Roughly chop the apricots and a third of the strawberries. Fold them into half the
cream.

Spread this over one of the sponges, then put the other sponge on top.

Spread the remaining cream on top and decorate with the remaining strawberries.

meringues
4 egg whites

e 250g (90z) icing sugar, sieved
e Line your baking tray with non-stick baking parchment.
method 1

w N - e e e 0 e
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Whisk the egg whites and sugar at maximum speed for about 10 minutes until it
stands in peaks.

Spoon the mixture onto the baking tray (or use a piping bag with a 2.5cm (1”) star
nozzle).

Bake at 110°C/225F/Gas Mark % for about 4 - 5 hours until firm and crisp. If they start
to brown, leave the oven door slightly ajar.

Store meringues in an airtight tin.

shortcrust pastry

450g (1lb) flour, sieved with the salt

5mil (1tsp) salt

2259 (8oz) fat (mix lard and margarine straight from the fridge)

About 80ml (4tbsp) water

Don’t overmix

Put the flour into the bowl. Chop the fat up roughly and add to the flour.
Using the stainless steel K beater mix at speed 1 until it resembles breadcrumbs.
Stop before it looks greasy.

Add the water and mix at minimum speed. Stop as soon as the water is
incorporated.

Cook at around 200°C/400°F/Gas Mark 6, depending on the filling.

chilli marinade

200g (70z) cold clear honey (refrigerated overnight)

1 green chilli (whole)

5ml (1 tsp) crunchy peanut butter

seasoning

Place all the ingredients into the mini chopper/mill.

Fit the attachment to the mixer and allow the ingredients to settle around the blade.
Switch to pulse for 10 seconds.

Use as required.



Dansk

laer din Kenwood Cooking Chef Kakkenmaskine at kende

sikkerhed

Laes denne brugervejledning ngje og opbevar den i tilfaelde
af, at du far brug for at sla noget op i den.

Fjern al emballage og maerkater.

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

vigtig besked - elektroniske medicinske implantater

Dette apparat danner kortraeskkende magnetiske felter, ligesom alle
induktionsprodukter til opvarmning. Hvis en bruger eller en person

i den umiddelbare neerhed har en pacemaker eller et andet aktivt
implantat, bedes du kontakte en leege for brug, med hensyn til mulige
uforligeligheder for at undga en sundhedsrisiko.

Sluk for apparatet og traek stikket ud fer montering eller afmontering af
redskaber/tilbeher, efter brug eller for rengering.

Sorg for at kropsdele, smykker eller lastsiddende pakleedning holdes
veek fra de beveegelige dele og monteret tilbeher.

Placér aldrig dine fingre mm. i haengselsmekanismen.

Hold altid apparatet under opsyn.

Benyt aldrig et beskadiget apparat. F& det efterset eller repareret: se
‘service og kundepleje, side 32.

Benyt aldrig uautoriseret tilboeher eller mere end et stk. tilbeher ad
gangen.

Overskrid aldrig de maksimale meengder pa side 30 og overskrid
aldrig det maksimale 3 liters opfyldningsniveau, som er markeret pa
indersiden af skalen, nar du benytter induktionsopvarmeren.

Nar du benytter tilbeher, skal du laese de medfelgende sikkerheds- og
brugervejledninger.

Veer forsigtig nér du lofter dette apparat, da det er tungt. Serg for at
hovedet er 1ast og at skalen, redskaberne, dasksler til udgange og
ledning er sat godt fast, for apparatet loftes.

Lad aldrig ledningen hasnge ned, sdledes at et barn kan fa fat i den.
Lad aldrig motorenhed, ledning eller stikkontakt kommme i kontakt med
vand.

Veer forsigtig med at handtere eller berore alle dele af apparatet, mens
det anvendes i kogeindstilingen eller efter madlavning, SPECIELT
SKALEN, STANKSKARMEN OG REDSKABER da de stadig vil veere
VARME i lang tid efter at der er slukket for apparatet. Benyt handtagene
til at fierne og beere skalen. Benyt grydelapper ndr den varme skal og
de varme mikserredskaber handteres.

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

Undersiden af skalen vil stadig veere varm lang tid efter opvarmningen
er feerdig. Veer forsigtig ved handtering og anvend bordskaneren nar
skalen placeres pa varmefolsomme overflader.

Pas pa dampudslip fra mikserskalen, specielt nar laget pa
staenkskaermen abnes eller nar mikserhovedet loftes.
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Hvis der overferes varm mad fra mikserne til blenderen, skal
ingredienserne altid have lov til at kele af til stuetemperatur for de
placeres i blenderen.

Anvend kun skélen og de medfelgende redskaber med dette apparat.
Anvend aldrig skélen sammen med en anden varmekilde.

Benyt aldrig apparatet i kogeindstillingen, hvis skélen er tom.

Tilseet aldrig noget gennem luftventilerne.

Under anvendelse af dette apparat skal der sikres at det er placeret
pa en jeevn overflade veek fra kanten. Serg for at det er mindst 10 cm
fra veegge og serg for at ventilerne ikke er blokerede. Ma ikke placeres
under ophaengte kekkenskabe.

Serg for at undersiden af skalen og temperatursensorerne er rene og
torre for madlavning, for korrekt og sikker brug af induktionskogeren.
Som med alle induktionskogeapparater, ma der ikke placeres kreditkort,
magnetiske genstande og felsomt elektronisk udstyr teet ved apparatet,
mens det er i brug.

Anvend ikke apparatet til dybstegning af madvarer.

Serg altid for at maden er helt gennemkogt fer den spises.

Maden ber spises i labet af kort tid efter tillberedning eller hurtigt
nedkeles og derefter seettes i kaleskab sa hurtigt som muligt.

Misbrug af maskinen kan fore til lagsioner.

Apparater kan bruges af personer med reducerede fysiske,
sansemaessige eller mentale evner eller mangel pé 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.

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

Dette apparat mé ikke anvendes af bern. Opbevar apparatet og
ledningen utilgaengeligt for bern.

Anvend kun apparatet til husholdningsbrug. Kenwood patager sig intet
erstatningsansvar, hvis apparatet ikke anvendes korrekt, eller disse
instruktioner ikke falges.
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inden stikket saettes i stikkontakten
Serg for, at el-forsyningens spaending er den samme som den, der er vist p& bunden af maskinen.

ADVARSEL: DETTE APPARAT SKAL VZERE FORBUNDET TIL JORD.

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

inden maskinen anvendes forste gang
Vask delene: se ‘pleje og rengering’ side 32.

indledning

Tak for dit keb at denne Kenwood Cooking Chef kekkenmaskine, vi haber at du vil f& gleede af den i mange ar.

Kenwood har nassten 60 érs erfaring og ekspertise med udvikling af vores kekkenmaskiner og deres store udbud
af tilbeher. Kenwood Chef kekkenmaskinerne er kendt for at veere mere end blot en mikser til dine fodevarer.

Under udviklingen af Cooking Chef har vi bragt dens velkendte alsidighed et trin videre ved at introducere
integreret induktionskogning direkte under mikserskélen. Du kan nu nyde godt af alle fordelene ved en dagligdags
‘kold skél’ med planetarisk miksning nér du tilbereder dine favoritkager, butterdej og dej, plus den ekstra fordel
ved opvarmning og kogning direkte i skélen i kombination med planetarisk miksning. Mulighederne er endelese.

Kenwood Cooking Chef med udbuddet af valgfrit tiloeher er helt sikkert det fuldsteendige system for tilberedning
af mad.

Steerk, palidelig, alsidig, Kenwood.

Hvad er induktionskogning og hvordan fungerer det?

Induktionskogning er en avanceret kogemetode, som benytter sig af principperne for elektromagnetisk induktion.
Nar en elektrisk stram passerer gennem en kobberspole i omradet for induktionskogning, dannes der et
elektromagnetisk felt. Nar Cooking Chef skélen er last pa plads, sluttes kredslebet af et specielt lag af rustfrit stal
pé skalens underside. Derved dannes der en stor masngde termisk energi, der passerer gennem skalens indhold,
hvilket opvarmer maden.

Induktionskogning er en ekstremt effektiv form for energi, da det kun danner varme i bunden af skalen. Andre
opvarmningsmetoder, som f.eks. gasblus, spilder naesten 50% af varmeenergien rundt om siderne af gryden.
Faktisk er det kun omradet for induktionskogning péa din Cooking Chef der feles varm under og lige efter
madlavningen pga. varmen, der fores tilbage fra skalens indhold. Alt dette betyder at induktionskogning er meget
effektivt, meget sikkert og meget renligt.

Kogefunktionen péa din Kenwood Cooking Chef svarer til at bruge en pande péa dit komfur. Den ekstra fordel er at
din Chef automatisk vil omrare din mad og regulere kogetemperaturen til dine preecise krav, hvilket ger at du kan
fole dig tryg ved at gere andre ting i dit kekken.

Cooking Chef anvender induktionsopvarmningsteknologi, hvilket er ekstremt effektivt. Hvis du sammenligner med
at koge pa et elektrisk komfur eller gaskomfur, kan du opleve kortere kogetider eller at du skal koge ved en lavere
temperatur. Der skal tages hensyn til dette nar du bruger dit apparat ferste gang, eller nér du eksperimenterer
med en ny opskrift. Serg for at holde gje med det, hvis du starter med at koge ved en hgj temperatur, og skru
ned for varmen nar det er ngdvendigt for at serge for at maden ikke braender pa og sastter fast pa skalen,
ligesom du ville gere med din pande. Generelt set vil din Cooking Chef automatisk opvarme maden til din
anskede temperatur pa den hurtigst mulige méde. Det er derfor ikke nedvendigt at indstille temperaturen hejere
end du har behov for med henblik pa at reducere kogetiden. Pa dette trin ber du ogsé vesre opmaerksom pa
omrererindstilingernes frekvens. Nar du koger ved hejere temperaturer, kan du finde det nedvendigt at omrere
konstant ved at bruge omrererindstillingen (D . Omrererindstillingerne @) (3 er nyttige til at opretholde
konsistensen af din mad over laengere kogeperioder ved lav simring.
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Det er ogsa vigtigt at veelge det korrekte redskab til skalen pa dette tidspunkt. Leengere fremme i denne bog har
vi forslag til de mest passende anvendelser for hvert redskab, og du vil hurtigt erfare hvilket redskab er bedst

for hver opgave. Nar du koger, vil du finde ud af at det fleksible piskeris til hej temperatur er bedst at anvende til
at opna en meget jesvn konsistens til saucer og creme, hvorimod omrereren er bedre nér der koges mad med
en mere fast konsistens, som f.eks. stuvninger, kasseroller, ragout mm. Vores opskriftsbog anbefaler de bedste
redskaber til hver opskrift, og det kan veere at du synes at det giver bedre resultater at sendre redskaber for
forskellige processer under din madtilberedning.

Mens du kokkererer og umiddelbart derefter vil skélen, steenkskasrmen og redskaber til skalen veere varme —
nejagtig som din pande ville vaere. Veer forsigtig nar du bererer disse. Det er ogsa vigtigt at huske at kogningen
vil danne damp og kondensering, s& veer forsigtig nér du kigger i skalen, lafter laget til fodevareskakten eller
Cooking Chef-apparatets hoved for at se eller f& adgang til skélen. Du ber ogsa advare andre nar maskinen er i
gang eller er varm, s& de ogsa vil veere forsigtige. Nar du rerer ved eller fierner varme dele anbefales det at bruge
grydelapper og kun baere skélen i de dertil harende handtag. Det kan ogsa vaere at du synes at bordskaneren er
nyttig til at beskytte varmefelsomme overflader.

Nar du opvarmer vaesker eller madvarer med et hejt vandindhold, vil temperaturafleeserens nejagtighed normait
veere inden for +/- 5°C. Ngjagtigheden af temperaturvisningen og temperaturkontrollen vil variere afheengig

af konsistensen af skélens indhold, maengden af indholdet i din skél, omrererfrekvensen og det redskab, der
anvendes i skalen. Dette svarer igen til at koge pé et komfur, for eksempel, hvor en stor masngde mad i en stor
gryde opvarmes, men ikke omrares grundigt. Maden vil vaere varm i bunden af panden eller endda braendt pa,
hvorimod det everste lag mad vil veere meget koldere.

Udover temperaturvisningen har maskinen en lille bla lysdiode. Den vil blinke indtil maskinen har naet den valgte
temperatur. Nar den pékrasvede temperatur er ndet, vil lyset holde op med at blinke. Du ber dog bemaerke at
nar du tilsestter yderligere ingredienser til skalen vil den bla lysdiode begynde at blinke igen, da temperaturen af
skélens indhold vil nedsasttes af de kolde ingredienser. Du kan ogsa bemaerke at det statiske lys begynder at
blinke hvis omrererfrekvensen foreges.

Du vil hurtigt finde ud af at din Kenwood Cooking Chef er let at anvende og vil hjeelpe dig med at gere din
tilberedning af mad i dagligdagen lettere.
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lzer din Kenwood Cooking Chef at kende
(Hvis du ensker at kabe et tilbeher, der ikke medfelger i pakken, henvises
du til service og kundeservice.)

udgange til tilbeher 0 udgang til hgj hastighed
@ udgang til middelhastighed
© udgang til lav hastighed
O redskabssokkel
mikseren @daeksel for udgang til middel/hej hastighed
(& mikserhoved o
@ daeksel for udgang til lav hastighed
(® arm for udgang til lav hastighed (2]
(® cooking chef skal :
hoved - loftearm
(D hastighedskontrol
@ luftventiler
(3 sokkel til skdl/induktionsomréde
afleb
(B temperatursensorer
K-pisker af rustfrit stél
@fleksibelt piskeris til hej temperatur
piskeris
dejkrog
@0 omrarer
@) dejskraber til hoj temperatur
(@2 varmeskjold
gummiforsegining
staenkskaerm
(©91ag til indfedningsskakt
@7 bordskaner
@7 skruenagle




kontrolpanel
@ timer/temperaturvisning
@ timer nedskaleringsknap
@ timer opskaleringsknap
@ temperaturkontrol
® pulsknap/hej hastighed, knap til piskning ved hej temperatur
(® hastighedskontrol
@ timer/knap til valg af temperatur
lys til temperaturindikator
@ foldeknap
indikatorlys til hastighedskontrol

®
@ @

®
®

@

. . 9% &/,
SRS

: O© :
o ©

®

24



w N =

IN

oD O

~

N —

o b~ W

~N O

justering af redskabernes hogjde

Se venligst side 26 for hvordan mikseren skal samles.

piskeris, K-pisker i rustfrit stal, omrorer

For optimal funktion skal piskeriset, K-piskeren og omrereren naesten rore
ved bunden af skalen @). Hvis det er nedvendigt at justere hgjden, bruges
den medfelgende skruenggle.

Her ser du hvordan:

Treek stikket ud for apparatet.

Loft mikserhovedet og saet piskeriset eller omrereren i.

Saenk mikserhovedet. Hvis hejden skal justeres, loftes mikserhoved og
redskabet fiernes.

Anvend den medfelgende skruenagle til at lasne metrikken @ tilstraekkeligt
til at gere det muligt at justere skaftet @). Hvis redskabet skal seenkes ned
mod skélens bund, skal skaftet drejes mod uret. Hvis redskabet skal loftes
fra skalens bund, skal skaftet drejes med uret.

Speaend metrikken igen.

Seet redskabet pa mikseren og seenk mikserhovedet. (Kontrollér positionen
ved at se de ovenstaende punkter).

Gentag de ovenstaende trin efter behov til redskabet er korrekt pa plads.
Nar dette er gjort spaendes matrikken forsvarligt.

fleksibelt piskeris til hgj temperatur - dette redskab skal kun lige
rere ved bunden af skalen.

dejkrog — dette redskab er indstillet fra fabrikken og der burde ikke veere
behov for justering.

montering og brug af din staenkskasrm
montering

Staenkskaermen bestar af 2 stykker: varmeskjoldet og staenkskasrmen.

Varmeskjoldet skal vaere monteret under madlavningen, ellers
vil mikseren ikke fungere og fejlkode E:03 vil fremvises.
Varmeskjoldet beskytter mikserhovedet mod den damp, der dannes under
kogningen.

Hvis det er ngdvendigt kan bade varmeskjoldet og staenkskaermen
monteres for at holde ingredienserne tilbage i skélen, f.eks. nar der mikses
lette ingredienser som mel og flormelis, eller nar der koges ingredienser,
hvor veeden skal tilbageholdes i skélen. Steenkskeermen ber ikke monteres
pa skalen, med mindre den anvendes sammen med varmeskjoldet.

Loft mikserhovedet indtil det laser pa plads.

Skub varmeskjoldet opad mod undersiden af mikserhovedet o

indtil det er helt pa plads. Varmeskjoldet ma aldrig anvendes uden at
gummiforseglingen er korrekt monteret.

Sest skalen pa plads pa soklen.

Saenk mikserhovedet.

Lad steenkskaermen hvile pa kanten af skélen og skub den fremad indtil
den er helt p& plads @.

Ingredienserne kan tilsaettes direkte til skalen via indfedningsskakten, mens
der mikses.

Steenkskaermen fiernes ved at traekke den veek fra apparatet.

Loft mikserhovedet indtil det lases péa plads for at fierne varmeskjoldet.
Fjern redskabet og traek derneest varmeskjoldet nedad fra undersiden af
mikserhovedet.

Bemasrk: Staenkskaermen ma kun monteres eller afmonteres nér mikseren
er i den fastlaste position.
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K-pisker

piskeris

dejkrog
fleksibelt piskeris til hoje
temperaturer

omrarer

sadan monteres et redskab

sé&dan fiernes et redskab

e Kun til geerdeje.

mikseren

mikserredskaberne og nogle af deres anvendelser

Til at rere kagedej, sméakager, butterdej, glasur, kagefyld, vandbakkelser og
kartoffelmos.

Til at piske aeg, piskeflede, pandekagedej, lagkagedej, marengs, mousse,
soufflé. Piskeriset méa ikke bruges til tykkere blandinger (f.eks. til at rere
fedtstof og sukker) — du kan beskadige det.

e Passer til mange slags madlavning, specielt til at lave creme, reraeg og

saucer. Ideel til at skrabe bade varme og kolde blandinger fra siderne pa o
skélen under miksning. Ogsa anvendelig til at sautere grentsager.
Anvendelig under madlavning for at opretholde madens konsistens f.eks.
fierkree, fisk, grentsager og frugt.

sadan anvendes din mikser

For mikseren bruges skal der sikres at temperatur- og hastighedskontrollerne
er drejet til off ‘O’-positionerne.

Drej hovedets loftearm med uret @) og left mikserhovedet indtil det lases.
Placér redskabet i soklen, lokaliser skaftets stift i fordybningen og drej
dernaest for at 1ase pa plads @.

omrgrer - omrareren monteres ved seette skaftet pa soklen og derefter
serge for at rillen i forlaengelsen befinder sig nedenunder metalstiften pa
undersiden af mikserhovedet. Hold pinden og drej indtil stiften pa skaftet er
under fordybningen og skub s& opad og drej for at lase pa plads €.
Montér skélen pa soklen — tryk nedad og drej med uret @.

Mikserhovedet saenkes ved at lofte det en smule og derneest dreje hovedets
loftearm med uret.

Saenk ned i den laste position.

Udfer det ovenstaende trin i omvendt raskkefelge. (Anvend altid grydelapper
til at fierne redskaber efter madlavning).

Tilslut mikseren til elforsyningen. Indikatorlysene for hastighed og temperatur
vil lyse op i en kort periode. Displayet vil vise |BB:BB. og derefter ryddes,
med indikatorlys for at vise at det er teendt [_].

Drej hastighedskontrollen til den enskede indstilling (se side 27 for
anbefalinger), mikseren vil starte og indikatorlyset for hastighedskontrollen

vil blinke. Timeren vil teelle op med 1-sekunds intervaller. Hastigheden kan
eendres til enhver tid mens mikseren er i gang.

Stop mikseren ved at dreje hastighedskontrollen til off ‘O’-positionen.

Vigtigt — Hvis mikserhovedet er loftet pa noget tidspunkt mens den er

i gang, vil mikseren automatisk stoppe og bippe, og den vil ikke starte

igen indtil mikserhovedet er seenket. For at starte mikseren igen, drejes
hastighedskontrollen til off ‘O’-positionen, og der veelges igen en hastighed.

pulsknap

Pulsknappen kan kun anvendes nar hastighedskontrollen er i off
‘O’-positionen.

Tryk p& pulsknappen @ for at veelge puls, og mikseren vil kere ved max.
hastighed s& laenge knappen holdes i denne position. Hvis indholdet i

skélen er over 60°C, vil hastigheden gradvist eges. Dette vil ledsages af en
bippende lyd og indikatorlysene for hastighed og temperatur vil blinke hurtigt.

foldeknap

Tryk og friger foldeknappen Q og mikseren vil automatisk kere ved min.
hastighed i to omdrejninger

og derefter stoppe. Knappen kan trykkes ned for at veere i gang leengere
eller trykkes gentagne gange, s lang tid der er behov for at kombinere
ingredienser.

Bemeerk: Hvis foldeknappen er trykket ned mens motoren karer, vil standard
foldefunktionen udferes, og derefter vendes tilbage til den valgte hastighed.
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hastighedskontrol @

De felgende hastigheder er kun vejledende og vil variere afhaengig af
maengden og temperaturen af de ingredienser, der mikses mm.

Drej hastighedskontrollen med uret for at opna hastighederne ‘min’ til og med

‘max’.

K-pisker o piskning af fedtstof og sukker (cremet) start pa ‘min’ og forag
gradvist til ‘max’.

piskning af a2g ind i cremede blandinger 4 - ‘max’.

foldning af mel, frugter mm. ‘min’ - 1

alt-i-én kagedej start med ‘min’ hastighed og foreg gradvist til ‘max’.
smuldring af fedtstof med melet ‘min’ - 2.

fleksibelt piskeris il
hoje temperaturer

piskning af fedtstof og sukker (creme) start p4 ‘min’ og foreg gradvist til 3.

Pisker o skrab bade varme og kolde blandinger ned fra siderne pa skalen start pa ‘min’ og foreg
gradvist til 3.
e sautering af grontsager, omroring af risotto og polenta mm, anvend (1).
piskeris ® Forgg gradvist til ‘max’.
dejkrog e Start pa ‘min’, foreg gradvist til 1.
omrerer & Anvendes kun med omrererindstilingerne (D, (2, (3,

omrorerindstillinger

Drej hastighedskontrollen mod uret for at vaelge omrererindstillinger. Disse er mest passende nar
mikseren anvendes i kogeindstillingen. Bemeerk venligst at alle deeksler til udgange skal vaere monteret
nar omreringshastighederne anvendes.

(D — Anvend denne indstilling nér der krasves en konstant lav hastighed, f.eks. ved omrering af saucer.

(2 — Nér hastighedskontrollen er indstillet til denne position, vil mikseren med mellemrum kere ved en
lav hastighed én gang hver 5. sekund i ca. 2 omdrejninger.

(3) — Nér hastighedskontrollen er indstillet til denne position, vil mikseren med mellemrum kere ved en
lav hastighed én gang hver 30. sekund, hvilket er passende for sammenkogte retter mm..

Drej hastighedskontrollen til off ‘O’-positionen for at stoppe kerslen.

Bemeerk:
e Nar der er valgt en hastighed, vil indikatorlyset for hastighed blinke.
e Der kan hares en skinger lyd fra apparatet, nar det er i brug. Dette er normailt.

anvendelse af mikseren til at koge mad

VIGTIGT

e Sorg for at induktionsomradet, temperatursensorerne og skalens ydre overflade forneden er rene. Hvis
dette ikke er tilfesldet, vil det pavirke varmesensoren, og resultatet af kogningen vil ikke vasre optimalt.

e Sorg for at alle deeksler til udgange, herunder varmeskjoldet, er monteret. Hvis de ikke er korrekt
monteret, vil opvarmningsfunktionen ikke fungere.

e Anvend altid grydelapper til at fierne skal og redskaber efter madlavning.

Mikseren samles ved at falge instruktionerne péa side 26.

Drej temperaturkontrollen hen pa den enskede temperatur.

Opvarmningen vil ikke pabegyndes indtil der er valgt en hastighed.

Drej hastighedskontrollen til den enskede hastighed, hvilket vil teende for motoren og varmelegemet.

Begge indikatorlys vil blinke.

4 Néar den indstillede temperatur er opnaet, vil indikatorlyset for temperatur lyse konstant.

Men under madlavningen vil lyse begynde at blinke, hvis temperaturen aendres, hvilket indikerer at
mikseren prover at opretholde den indstillede temperatur (laes venligst indledningen péa side 21).

e Huvis skélens temperatur overstiger 60°C, begraenses hastigheden automatisk af sikkerhedséarsager,
selvom der er valgt en hgjere hastighed. Hastigheden vil ikke automatisk forhajes nar temperaturen
falder under 60°C. Der skal ferst slukkes for hastighedskontrollen, og den gnskede hastighed skal
veelges igen.

e Bemaerk: Hver gang er trykkes pa timeren/knappen til temperaturvalg, vil displayet skifte mellem timer
display og temperaturen af skalens indhold.

5 For at stoppe eller holde pause med mikseren og opvarmningsprocessen, drejes hastighedskontrollen

til ‘O’-positionen. Der skal veelges en hastighed for at komme i gang igen.

w e N =
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tips

Nogle opskrifter, specielt dem med en hgjt vandindhold, vil ikke vzere i stand til at opna en
kogetemperatur pa over 100°C (da det er vands kogepunkt).

Nar der tilsasttes ingredienser til skalen under madlavningen, skal hastigheden reduceres og ingredienserne skal
tilseettes langsomt og jeevnt.

e Anvend den kontinuerlige omrarerindstilling (D for at opvarme saucer.

e Du kan opdage, at det giver bedre resultater at skifte redskab for de forskellige processer under madlavningen,
f.eks. at anvende det fleksible piskeris ved hgj temperatur til at stege grentsager, og omrereren mens du steger
kod eller fierkree.

Hvis du bruger staenkskaermen under madlavningen, skal du altid fierne den for mikserhovedet loftes. Pas pa den
kondensation, som dannes pé& stasnkskasrmen og varmeskjoldet.

Nar mikserhovedet loftes, skal det gares langsomt for at lade evt. veeske pa undersiden af varmeskjoldet labe
tilbage i skalen.

Der er tre omraringsfunktioner, som ger dig i stand til at veelge den passende grad af omrgring for de enkelte
opskrifter. Nogle opskrifter vil kreeve konstant omrering for at undga at ingredienserne sastter sig fast pa bunden
af skalen, hvorimod andre vil nyde godt af periodevis omraring for at opretholde madens konsistens.

e For optimal ydeevne skal redskabernes hgjde justeres, se side 25.

e Den maksimale kogeperiode er 3 timer, hvorefter mikseren automatisk slukkes.

e Det er muligt at opvarme mad uden at et redskab er pa plads, men der skal veelges en hastighed. Dette kan
vaere en fordel ndr du smelter madvarer, f.eks. smer, chokolade.

Hver gang er trykkes pé timeren/knappen til temperaturvalg, vil displayet skifte mellem display af kogetid og den
temperatur, der er opnaet pa det tidspunkt.

Hoj hastighed, hoj temperatur kontrol af piskeris

Hvis der skal piskes ved temperaturer over 60°C, skal hastighedskontrollen drejes til den gnskede piskehastighed
og derefter trykkes pulsknappen ned og holdes nede. Dette vil ledsages af en bippende lyd og indikatorlysene for
hastighed og temperatur vil blinke hurtigt. Piskehastigheden vil langsomt forages til den valgte hastighed. Gentag
proceduren for at @ge hastigheden yderligere. Du kan reducere piskehastigheden eller slukke for din mikser som

normalt.

Denne funktion MA kun anvendes sammen med piskeriset. Du bor ikke overstige den maksimale
kogekapacitet pa 3 liter, og du skal sorge for at steenkskzermen er monteret. Maskinen ma ikke

efterlades uden opsyn.

efter madlavning.

Veer forsigtig med at handtere eller berare alle dele af mikseren, mens det anvendes i kogeindstillingen eller efter
madlavning, SPECIELT SKALEN, STANKSKARMEN OG REDSKABER da de stadig vil vaere VARME i lang tid
efter at der er slukket for apparatet. Benyt handtagene til at fierne og baere skalen. Benyt grydelapper nér den
varme skél og de varme mikserredskaber handteres.

Undersiden af skalen vil stadig veere varm lang tid efter opvarmningen er faerdig. Veer forsigtig ved handtering og
anvend bordskaneren til at beskytte varmefelsomme overflader.
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display

Mikseren er monteret med 5 separate sikkerhedssensorer som en beskyttelsesanordning, der vil veere i gang nar
mikseren anvendes i kogeindstillingen. Hvis mikseren er teendt og en sikkerhedssensor er aktiveret, vil displayet
for timer/temperatur vise en fejlbesked f.eks. ‘E:01’. Dette vil ledsages af en bippende lyd og mikseren vil ikke
virke. Kontrollér de felgende fejlbeskeder:-

Fejlbesked Beskrivelse Losning
Maskinens hoved er loftet op. Nar hovedet er Seaenk hovedet. Drej hastighedskontrollen|
loftet vil en sikkerhedssensor saette motoren og | til ‘O’-positionen og veelg dernaest den
varmelegemet ud af funktion. Hvis onskede hastighed.
E:01 hastighedskontrollen er drejet til en anden

indstilling end Off ‘O’-positionen, nar hovedet er
loftet, vil denne besked ses og motoren vil ikke
kunne teendes.

Cooking Chef skalen er ikke monteret. Serg for at Cooking Chef skélen
Varmefunktionen vil kun virke hvis Cooking Chef |anvendes. Kontrollér at skalen er
E:02 skalen anvendes. Denne skal skal ogsa veere monteret korrekt. Drej

monteret korrekt. Sikkerhedssensorer vil opdage | hastighedskontrollen til “0” og veelg
en forkert skal eller en skal, der ikke er monteret | dernaest den enskede hastighed.

korrekt.
Varmeskjoldet er ikke monteret. Varmefunktionen | Serg for at varmeskjoldet er korrekt
E:03 vil seettes ud af funktion, hvis varmeskjoldet ikke | monteret. Drej hastighedskontrollen til ‘O’
er korrekt monteret. 0g veelg derneest den onskede
hastighed.
Daekslerne til udgangen for lav hastighed og il Sorg for at alle deeksler er korrekt

udgangene for hgj hastighed/middelhastighed er | monteret. Drej hastighedskontrollen til ‘O’
ikke monteret. Disse daeksler er monteret med 0g veelg derneaest den onskede

E:04 sikkerhedssensorer. Hvis deekslerne ikke er hastighed.

korrekt monteret, vil der slukkes for opvarmningen
og hvis omrgrerfunktionerne vaelges, vil motoren
kere kontinuerligt. Mikserhastighederne min. il
max. vil kere kontinuerligt.

Problem med temperatursensorer. Hvis Drej hastighedskontrollen til ‘O’ og traek
varmekontrollen detekterer en hgjere end stikket ud til maskinen og lad den kele
E:09 forventet skaltemperatur under normal brug, vil | ned. Kontrollér at skélens bund og

motoren og varmelegemet automatisk slukkes. | temperatursensorer er rene. Seet atter
stikket i og teend for den som normalt.

Motorhastighed og problemer med Drej hastighedskontrollen til ‘O’ og traek
overophedning Hvis motoren gar i sta eller bliver | stikket ud til maskinen. Fjern alle

E:10 for varm, vil kontrolsystemet automatisk slukke for| forhindringer som far motoren til at ga i
motoren og varmelegemet. sta. Serg for at alle Iuftventilerne er uden

forhindringer.
Sest stikket i 0og teend for apparatet.

Hvis disse eller andre fejlkoder fremkommer igen og igen pa displayet, kontaktes Kenwood Kundeservice.

—_
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anvendelse af nedtaller timer

Timeren kan anvendes til bade koge- og ikke koge-indstillinger. Hvis der ikke vaslges en nedtaslling, vil timeren
automatisk teelle op med 1-sekunds intervaller mens mikseren er i gang. Den maksimale keretid er 3 timer.
Tilslut mikseren til elforsyningen. Displayet vil kort vise 88:88. og derefter ryddes mens indikatorlyset for at den
er teendt er synligt [ ).

Tryk pé enten + eller — knappen og 0:00 vil fremkomme i displayet.

Tryk pé enten + eller — knappen indtil den enskede tid fremkommer i displayet. Timeren vil teelle op med
5-sekunders intervaller. Hvis knappen trykkes kontinuerligt ned, vil numrene aendres hurtigere jo lsengere den
holdes nede. En maksimal tidsperiode pa 3 timer kan indstilles.

Bemeerk: Hvis + knappen trykkes ned nar timeren er pa 3:00 vil den viste tid eendres til 0:00. Hvis — knappen er
trykket ned nar timeren er pa 0:00, vil den viste tid eendres til 3:00.

Drej hastighedskontrollen hen pa den enskede hastighed, mikseren vil starte og timeren vil taelle ned med
1-sekunds intervaller.

Mikserfunktionen kan sasttes pa pause til enhver tid ved at dreje hastighedskontrollen til off ‘O’-positionen. Dette
vil ogsé saette timeren p& pause. Timeren vil fortseette med at teelle ned nér mikseren startes igen.
Mikserfunktionen vil automatisk stoppe nar den fulde tid er gaet og der udsendes herbare bip-lyde i 3 sekunder.
Displayet vil blinke i 5 sekunder og dernaest ryddes med visning af indikatorlys for at den er teendt [ ).

nulstilling af timer

Nulstil timeren ved at trykke p& + og — knappen pa samme tid (hastighedskontrollen skal veere i off
‘O’-positionen).

Hvis maskinen har vaeret ledig i 10 minutter, vil LCD-displayet og baggrundslyset ga i ‘sleep mode’ og der vil
slukkes for alle displays. Hvis en knap eller kontrolknap aktiveres, vil displayet vende tilbage til sit tidligere format.
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butterdej
tyk geerdej

blod gaerdej
frugtkagedej
aggehvider

kogeindstillinger

gode rad

vigtigt

maksimale mangder
Melveegt: 910g
Melveegt: 1,5kg

Samlet veegt: 2,4kg
Melveegt: 2,6kg

Samlet vaegt: bkg
Samlet veegt: 4,55kg

16

3 liter

e Stop mikseren hyppigt og skrab ned af skélens sider med dejskraberen.
e /Eg ved stuetemperatur er mest velegnet til piskning.
e For der piskes aeggehvider, skal der kontrolleres at der ikke er noget fedtstof eller aeggeblomme péa piskeriset

eller i skalen.
Anvend kolde ingredienser til butterdej med mindre der star noget andet i din opskrift.

tips om zeltning af brod
Overskrid aldrig de angivne maksimale meengder — du vil overbelaste maskinen.

e Huvis du kan here at maskinen arbejder hardt, skal den slukkes, halvdelen af dejen fiernes og hver halvdel asltes

for sig.
Ingrediensemne blandes bedst, hvis du kommer vaesken i forst.
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fejlsagningsguide under madlavning

Problem

Arsak

Losning

Mikseren vil ikke fungere i varmemodusen og

En av sikkerhetssensorene har blitt aktivert.

Se tabellen for feilmeldinger péa side 61.

viser en feilmelding og gir et varselspip. e Kontroller at hodet er senket og Iast.

o Kontroller at alle &pningsdeksler er riktig montert.

e Kontroller at varmebeskyttelsen er riktig montert.

e Kontroller at Cooking Chef-bollen er riktig
montert.

En temperatur har blitt valgt, men Det har ikke blitt valgt noen hastighet. Velg en hastighet.

bolleinnholdet blir ikke varmet opp

(temperaturindikatorlampen lyser ikke).

Mikseren endrer hastighet under matlaging. Hastigheten begrenses automatisk nar Dette er en sikkerhetsfunksjon.

bolleinnholdet nar 60 °C.
Maten svir seg fast nederst i bollen. 1 Temperaturinnstillingen som er valgt, kan 1 Reduser temperaturen pa tallskiven eller tilbered
veere for hoy. maten pa lavere temperatur.
2 Feil verktoy brukes. 2 Kontroller at det mest passende verktoyet
brukes.
3 Rarefunksjonen er for treg. 3 Ok frekvensen pa rerefunksjonen eller ok til en
kontinuerlig funksjon.
4 Verktoyet er kanskje ikke lavt nok i bollen. 4 Juster verktoyet.
5 Timeren har blitt angitt til for lenge. 5 Tilbered maten i kortere tid (serg for at maten er
skikkelig kokt).
6 Sensoren og/eller undersiden av bollen er 6 Kontroller at disse omrédene er rene og terre.
kanskje ikke rene.

Konsistensen pa maten opprettholdes ikke. |1 Temperaturen som er valgt, er for hoy. 1 Reduser temperaturen.

2 Rarefunksjonen er for rask. 2 Reduser rorehastigheten.

3 Ingredienser er tilberedt for lenge. 3 Reduser tilberedingstiden (serg for at maten er
skikkelig kokt).

4 Feil verktoy brukes. 4 Kontroller at det mest passende verktoyet
brukes.

Ujevn miksehastighet. 1 Ingrediensene er for store, harde eller faste. 1 Skjeer maten i mindre biter, fiern steiner fra frukt,
smelt ingredienser sakte uten et verktoy i
posisjon (men serg for at en hastighet er valgt).

2 Tilsett ingredienser etter at hodet er senket.
3 Kontroller at det mest passende verktoyet
brukes.

Kalde ingredienser har bilitt lagt til i en varm Hvis bolleinnholdet ikke rares skikkelig, vil det |1 La det ga litt tid s& ingrediensene blandes

blanding, men temperaturdisplayet reagerer bli varierende mattemperaturer i bollen. skikkelig.

ikke raskt. 2 Ok rorehastigheten.

i bollen.

Vanskelig & stenge mikserhodet med mat

Faste ingredienser som sjokolade i bunnen av
bollen hindrer mikserhodet i 8 lases pé plass.

Tilsett ingredienser etter at mikserhodet er
senket.

eller roring (3 er valgt.

Mikseren gér kontinuerlig nér rering (2

Apningsdekslene er feil montert.

Kontroller at &pningsdekslene er riktig montert.

av tilbehar.

Motorhastigheten er begrenset ved bruk

Varm bolle montert.

Fjern bollen eller kjel ned bollen til under 60 °C.
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apparat, deeksler til udgange

fleksibelt piskeris il
hoje temperaturer

skal, redskaber, staenkskaerm

afleb

temperatursensorer

e Vaskes i handen og terres grundigt eller vaskes i opvaskemaskine.

rengaering og service

pleje og rengoering

Sluk altid for stremmen og treek stikket ud fer rengering.

Lidt fedt kan komme til syne ved udgang Q nar det forst anvendes.
Dette er normalt - og skal blot terres af.

Metaloverfladerne pa temperatursensorerne kan vise tegn pa slid under
normalt brug. Dette pavirker ikke produkts ydeevne.

Efterlad ikke mikseren med det fleksible piskeris ved hej temperatur
monteret, nar det ikke er i brug.

Tor med en fugtig klud og ter efter.

Brug aldrig skuremidler og kom aldrig maskinen i vand.

Det fleksible viskerblad skal altid fiernes fra redskabet for rengering.
Vask det fleksible viskerblad og redskabet i varmt ssebevand, og
ter dem omhyggeligt. Delen kan ogsa laegges i opvaskemaskinen.

Bemeerk: Apparatets hus skal efterses for og efter brug. Viskerbladets
tilstand skal ligeledes regelmaessigt efterses og udskiftes, hvis der er tegn
pa slitage.

Hvis du har en skal i rustfrit stél, m& du aldrig bruge en stélberste,
staluld eller blegemidler til at rengere den. Kalkaflejringer kan fiernes
med eddike eller en passende afkalker.

Hvis maden haenger fast eller brasnder péa i skalen, skal s& meget som
muligt fiernes med den medfelgende dejskraber. Fyld skélen med varmt
saebevand and lad den sté i bled. Fjern genstridige aflejringer med en
nylonbarste.

En evt. misfarvning af skalen vil ikke pavirke dens ydeevne.

Sorg for der ikke er mad i dette omrade. Hvis det er nadvendigt kan der
bruges en piberenser eller vat til at rense det.

Tor med en fugtig klud og ter grundigt efter. Brug aldrig skuremidler eller
skarpe instrumenter til at rengere sensorerne.

service og kundepleje

Hvis du oplever nogen problemer med betjening af dit apparat, skal du,
for du anmoder om hjeelp, se afsnittet "fejlsagningsguide” i manualen eller
besoge www.kenwoodworld.com.

Bemeerk, at dit produkt er deekket af en garanti, som overholder
alle lovbestemmelser, vedrorende evt. eksisterende garanti- og
forbrugerrettigheder i det land, hvor produktet er blevet kabt.

Hvis dit Kenwood-produkt er defekt, eller du finder nogen fejl, skal du
sende det eller bringe det til et autoriseret KENWOOD-servicecenter.
For at finde opdaterede oplysninger om dit 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.

hid

VIGTIG INFORMATION ANGAENDE KORREKT
BORTSKAFFELSE AF PRODUKTET | OVERENSSTEMMELSE
MED EU-DIREKTIVET OM AFFALD AF ELEKTRISK OG
ELEKTRONISK UDSTYR (WEEE)

Ved afslutningen af dets produktive liv ma produktet ikke bortskaffes
som almindeligt affald. Det bor afleveres pa et specialiseret lokalt
genbrugscenter eller til en forhandler, der yder denne service. At
bortskaffe et elektrisk husholdningsapparat separat ger det muligt at
undga eventuelle negative konsekvenser for milig og helbred pa grund
af uhensigtsmaessig bortskaffelse, og det giver mulighed for at genbruge
de materialer det bestar af, og dermed opné en betydelig energi- og
ressourcebesparelse. Som en pamindelse om nedvendigheden af at
bortskaffe elektriske husholdningsapparater separat, er produktet meerket
med en mobil affaldsbeholder med et kryds.
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ingredienser

metode

ingredienser

metode
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opskrifter

Se vigtige tips om aeltning af bred pa side 30.

hvidt bred sej geerdej

1,36kg hvedemel

15ml (3 tsk.) salt

25g frisk geer eller 159/20ml torgaer + 5ml (1tsk.) sukker

750ml varmt vand: 43°C. Benyt et termometer eller tilsest 250ml kogende
vand til 500ml koldt vand

259 fedtstof

torgaer (den type geer der skal opleses): heeld det varme vand op i
skélen. Tilseet geer og sukker og lad det sta i ca. 10 minutter, indtil det
skummer.

frisk geer: smuldres i melet.

andre slags geer: folg producentens brugsanvisning.

Haeld veesken op i skalen. Tilsaet derefter melet (med den friske geer, hvis
den anvendes), salt og fedtstof.

Dejen aeltes ved min. hastighed i 45 - 60 sekunder. Derefter forages til
hastighed 1, hvis det er nadvendigt tilseettes mere mel, indtil der dannes
en dej.

Dejen altes i endnu 3 - 4 minutter ved hastighed 1 indtil dejen er glat,
elastisk og let slipper fra skalens sider.

Kom dejen i en smurt polyten-pose, eller i en skal daekket med et
viskestykke. Derefter haever dejen pa et lunt sted til dobbelt sterrelse.
Dejen eeltes igen i 2 minutter ved hastighed 1.

Fire smurte 450g forme fyldes halvt op med dejen, eller den formes til
boller.

Derefter daskkes den med et viskestykke og hasver pa et lunt sted til
dobbelt storrelse.

Bages ved 230°C/gasmaerke 8 i 30 - 35 minutter for brad eller 10 - 15
minutter for boller.

Nar bredet er bagt, lyder det hult, nar der bankes pa undersiden.

hvidt bred blgd geerdej

2,6kg hvedemel

1,3 liter meelk

300g sukker

450g margarine

100g frisk geer eller 50g tergeer

6 eeg, piskede

5 knsp. salt

Smelt margarinen i meelken og opvarm til 43°C.

torgaer (den type geer der skal opleses): tilsaet geer og sukker til maelken
og lad det st i ca. 10 minutter, indtil det skummer.

frisk gaer: smuldres i melet og sukker tilsaettes.

andre slags geer: folg producentens brugsanvisning.

Heeld meelken op i skélen. Tilsaet de piskede eeg og 2kg mel.

Mikses ved min. hastighed i 1 minut, og derefter ved hastighed 1 i endnu
et minut.

Skrab ned ad skélens sider.

Tilszet resten af melet og bland ved min. hastighed i 1 minut, derneest ved
hastighed 1 i 2-3 minutter indtil dejen er glat og ensartet.

Nogle smurte 450g forme fyldes halvt op med dejen, eller den formes til
boller.

Derefter daskkes med et viskestykke og hasver pa et lunt sted til dobbelt
storrelse.

Bages ved 200°C/gasmeerke 6 i 20 - 25 minutter for brad eller 15 for
boller.

Nar bredet er bagt, lyder det hult, nar der bankes pa undersiden.

Til ca. 10 brad.
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ingredienser: lagkagebund

fyld og dekoration

metode

ingredienser

metode

ingredienser

gode rad
metode

ingredienser

metode

opskrifter fortsat

jordbaer- og abrikoslagkage

e 3&:g

e 759 sukker

e 75g hvedemel

e 150ml piskeflode

e smag til med sukker

e 2259 jordbeer

e 225g abrikoser

1 Halvér abrikoser og fiern stenene. Koges forsigtigt i meget lidt vand indtil bladt, smag til

med sukker.

Vask og halvér jordbaerrene.

3 Lagkagebunden laves ved at piske aeg og sukker ved max. hastighed indtil meget
lysegult og tykt.

4 Skélen og piskeriset fiernes. Fold melet i med handen ved at benytte en stor metalske —
dette geres forsigtigt sa lagkagebunden bliver luftig.

5 Kom blandingen i to 18cm forme, foret med smurt bagepapir.

6 Bag ved 180°C/gasmaerke 4 i ca. 20 minutter indtil kagen springer tiloage, nar der
rores let ved den.

7 Vend kagebundene ud pé en rist.

8 Pisk fladen ved max. hastighed indtil skum. Smag til med sukker.

9 Skeer abrikoser og en tredjedel af jordbaerrene i store stykker. Fold dem ind i halvdelen
af fledeskummet.

10 Fordel over en af lagkagebundene og placér den anden lagkagebund ovenpa.

11 Fordel resten af fladeskummet ovenpa og dekorer med de resterende jordbaer.

N

marengs

4 zeggehvider

250g flormelis, siet

For en bagepande med slip-let bagepapir.

Pisk aeggehvider og sukker ved max. hastighed i ca. 10 minutter indtil det kan danne

toppe.

2 Skrab blandingen over i en bagepande (eller brug en sprojtepose med en 2,5cm
stjernetyl).

3 Bag ved 110°C/gasmeerkel/4 i ca. 4 - 5 timer indtil fast og spred. Hvis de begynder at
brune, dbnes ovnderen lidt pa klem.

e Marengs opbevares i en lufttaet aeske.

— o o o

butterdej

450g mel, siet med salt

5ml (3 tsk.) salt

225g fedtstof (bland palmin og margarine direkte fra koleskabet)

Ca. 80ml (4spsk.) vand

Ma ikke blandes for meget

Kom melet op i skalen. Skaer fedtstoffet i store stykker og tilsast til melet.

En rustfri stal K-pisker anvendes og der mikses ved hastighed 1 indtil det ligner
bredkrummer.

Stop for det ser fedtet ud.

Tilsest vand og der mikses ved min. hastighed. Stop sé snart vandet er indbygget.
4 Koges ved ca. 200°C/gasmeerke 6, afheengig af fyldet.

nNDN—- e o 0 0 o

w

chilimarinade

® 200g kold klar honning (i keleskab natten over)

e 1 gron chili (hel)

e 5ml (1 tsk.) jordngddesmer med knas

e krydderi

1 Placér alle ingredienser i minihakkeren/kvaernen.

2 Seet tibeheret pa mikseren og lad ingredienserne falde péa plads rundt om kniven.
3 Skift til puls i 10 sekunder.

4 Anvendes efter behov.
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Svenska

lar k&nna din koksmaskin Kenwood Cooking Chef

sakerhet

Las bruksanvisningen noggrant och spara den for framtida
bruk.

Avlagsna allt emballage och alla etiketter.

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

viktig information - elektroniska medicinska implantat
Liksom alla produkter med induktionsvarme, genererar denna apparat
kortvagiga magnetfalt. Personer med pacemaker eller andra aktiva
implantat som anvander eller befinner sig i narheten av apparaten, ska
kontakta en lakare fére anvandning och ta reda pa om medicinska
risker foreligger.

Stang av apparaten och dra ut stickkontakten innan du monterar eller
tar bort verktyg/tillbehdr, efter anvandning och innan du rengér den.

Se till att kroppsdelar, smycken och I6sa kladesplagg inte kommer i
kontakt med rérliga delar eller monterade tilloehor.

Stick aldrig in fingrar etc. i gangjarnsmekanismen.

Lamna aldrig apparaten utan uppsikt nar den ar paslagen.

Anvand aldrig apparaten om den ar skadad. Lamna den for kontroll eller
reparation. Se service och kundtjanst, sidan 48.

Anvand aldrig tilloehor som inte &r godkanda eller fler an ett tilloehor at
gangen.

Overskrid aldrig de maximikapaciteter som anges pé sidan 46 och nér
du anvander induktionsvarmaren far du aldrig dverskrida maximinivan
pa 3 liter som markerats pé skalens insida.

Nar du anvander ett tillbehdr ska du l&sa de sakerhets- och
anvandningsanvisningar som medfdljer.

Apparaten ar tung — var forsiktig nar du lyfter upp den. Innan du lyfter
apparaten ska du se till att huvudet &r sparrat och att skalen, redskapen
och képorna dver uttagen sitter sékert samt att sladden inte ar i vagen.
Lat aldrig sladden hanga ned sa att ett barn kan fa tag pa den.
Drivenhet, sladd och stickkontakt far inte bli blota.

Var forsiktig nar du hanterar eller rér vid nagon del av apparaten
medan den anvandas i tillagningslage eller efter tillagningen. Detta
géller FRAMFOR ALLT SKALEN, STANKSKYDDET OCH REDSKAPEN
eftersom de forblir VARMA langt efter att apparaten stangts av. Anvand
handtagen nér du ska ta loss och lyfta skalen. Anvand alltid ugnsvantar
nar du hanterar den varma skalen och varma redskap.

Var forsiktig nér du tar bort skalverktygen efter langvarig anvandning
eftersom de kan bli heta.

Skéalens undersida forblir varm langt efter att uppvarmningen avbrutits.
Var forsiktig och anvand skyddsmattan nar du placerar skalen pa
varmekansliga ytor.

Se upp for anga som slipper ut ur mixerskalen, framfor allt nar du
oOppnar locket i stankskyddet eller nar du lyfter upp mixerhuvudet.
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Om du flyttar varm mat frAn hushallsapparaten till mixern, ska du alltid
lata ingredienserna svalna till rumstemperatur innan du héller dver dem i
mixern.

Anvand enbart den skal och de redskap som medfdlier apparaten.
Anvand aldrig skalen éver en annan varmekalla.

Starta aldrig apparatens tillagningslage néar skélen ar tom.

For aldrig in ndgot genom luftventilerna.

Nar apparaten anvands ska den vara placeras pa ett plant underlag pa
ordentligt avstand fran alla kanter. Se till att den star pa minst 10 cm
avstand fran vaggar och se till att ventilerna inte ar blockerade. Placera
inte apparaten under dverskap.

For att induktionsvarmaren ska kunna anvandas pa ett korrekt och
sakert sétt, ska du se till att skalens botten och temperatursensorerna
ar rena och torra innan du startar tillagningen.

Liksom for alla induktionsvarmare galler att kreditkort, magnetiska
media eller kanslig elektronisk utrustning inte far placeras i narheten av
apparaten medan den anvands.

Anvand inte apparaten for fritering.

Kontrollera alltid att maten ar genomstekt innan nagon &ter den.

Maten ska atas direkt efter tillagningen eller s& ska du lata den svalna
snabbt och sedan placera den i kylskdp sa snabbt som magjligt.

Om apparaten anvands pa fel satt kan det orsaka skador.

Apparaten kan anvandas av personer med begransad fysisk eller
mental fdrmaga eller begréansad kansel eller med bristande erfarenhet
eller kunskap, om de 6vervakas eller far instruktioner om hur den ska
anvandas pa sakert sétt och forstar de medfdljande riskerna.

Barn far inte lov att leka med apparaten. Lamna dem inte ensamma
med den.

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

Anvand apparaten endast for avsett &ndamal i hemmet. Kenwood
fransager sig allt ansvar om apparaten anvands pa felaktigt satt eller om
dessa instruktioner inte foljs.
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innan du sitter 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.

innan du anviinder apparaten fér forsta gangen
Diska delarma: Se skotsel och rengéring, sidan 48.

inledning

Tack for att du kopt kéksmaskinen Kenwood Cooking Chef. Vi hoppas att du ska fa gladje av den under ménga
ar.

Kenwood har néastan 60 ars erfarenhet och kunskap av utveckling av vara kdksmaskiner och vart stora utbud av
tilbehdr. Kbksmaskinerna i serien Kenwood Chef &r mer an bara hushéllsapparater.

Under utvecklingen av Cooking Chef har vi forstarkt mangsidigheten hos Chef ytterligare genom att introducera
integrerad induktionsvarmare rakt under mixerskalen. Nu kan du dra nytta av alla férdelarna av att kunna vispa
ingredienserna i skalen nér du férbereder dina tartor, kakor och deg, plus fordelen med att kunna vérma och
tilaga ingredienserna direkt i skalen. Mojligheterna &r oandliga.

Med det omfattande utbudet av tillbehér blir Kenwood Cooking Chef verkligen ett komplett system for
matberedning.

Stark, tillforlitlig, mangsidig, Kenwood.

Vad ar induktionsviarme och hur fungerar det?

Induktionsvarmning &r en avancerad tillagningsmetod dar man anvander sig av principerna for elektromagnetisk
uppvarmning. Nar elstrém leds genom en kopparspole i induktionsvarmaren skapas ett elektromagnetiskt falt.
Nar Cooking Chef-skalen har I&sts fast sluts kretsen genom ett sarskilt skikt av rostfritt stal i skélens bas. Detta
genererar en stor mangd varmeenergi som overfors till skalens innehéll och darigenom varmer upp maten.

Induktionstillagningen &r extremt energisnal eftersom varme enbart produceras i skélens bas. Vid andra
uppvarmningsmetoder, exempelvis gasspisar, gar nastan 50 % av varmeenergin forlorad kring kérlets sidor.
Induktionsvérmaren pa Cooking Chef &r bara varm under och direkt efter tillagningen p& grund av véarmen som
overforts fran skélens innehall. Detta betyder att induktionsvarmning &r mycket energisnal, mycket séker och
mycket ren.

Tillagningen hos Kenwood Cooking Chef sker pa samma satt som nér du stéller en kastrull pa spisen. Fordelen
ar att Cooking Chef automatiskt rér om i maten och reglerar tillagningstemperaturen enligt dina exakta behov, sé
att du kan goéra annat under tiden i kdket.

Cooking Chef anvander induktionsvarmeteknik som ar extremt effektiv. Om du jamfor tillagningstiden med en
gas- eller elspis, mérker du kanske att den blir kortare eller att du maste anvanda en lagre temperatur. Tank pa
detta nar du anvander apparaten for forsta gangen eller nar du experimenterar med ett nytt recept. Om du borjar
tillagningen vid en hég temperatur ska du hela tiden kontrollera tillagningen och sénka temperaturen vid behov
s& att maten inte branns vid eller fastnar i skalen, precis som nér du lagar mat i en kastrull. Cooking Chef varmer
generellt maten till 6nskad temperatur pa sé kort tid som majligt. Darfor behéver du inte stélla in temperaturen
hogre an onskat for att forkorta tillagningstiden. Kontrollera ocksa instaliningen for omrérningsfrekvensen. Under
tillagning vid hégre temperaturer kan det vara ndédvandigt att réra om kontinuerligt med omrdrningsfunktionen
(D. Omrdérningsinstaliningarna (2 och (:’D ar praktiska nar du vill behalla konsistensen hos maten under langre
tillagningsperioder pa lag varme.
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Det ar ocksé viktigt att vélja ratt skél. Senare i den hér boken ger vi rekommendationer for den bésta
anvandningen av varje redskap och nar du anvant dem ett tag lar du dig vilket redskap som fungerar béast for
varje uppgift. Du kommer att mérka att den flexibla hégtemperaturmixern lampar sig bast nar du vill ha en mycket
len konsistens pa saser och kramer, medan omréraren lampar sig battre vid tillagning av livsmedel som ska
behélla en grévre konsistens, som stuvningar, grytor, raguer etc. | var kokbok hittar du information om de basta
redskapen for varje recept och eventuellt kan det &ven vara lampligt att byta redskap mellan olika processer
medan under tillagningen for basta resultat.

Under tillagningen och direkt efterat ar skalen, stankskyddet och skalredskapen att vara varma — precis som

en kastrull skulle vara. Var forsiktig nar du ror vid dem. Tank ocksé pé att &nga och kondens bildas under
tilagningsprocessen — var forsiktig nér du tittar ned i skélen, lyfter pé locket till matarréret eller Cooking Chef/
maskinhuvudet for att titta ned i eller komma at skélen. Varna andra under tillagningen eller nér maskinen ar
varm s& att de ocksé é&r forsiktiga. Du bor anvanda ugnsvantar nér du rér vid eller avlidgsnar varma delar och du
bor enbart lyfta skélen i handtagen. Det kan ocksa vara en god idé att anvanda skyddsmattan for att skydda
varmekansliga ytor.

Nar du varmer vétskor eller livsmedel med hogt vatteninnehall, ligger temperaturnoggrannheten normalt inom +/-
5°C. Temperaturdisplayens och temperaturreglagets noggrannhet varierar beroende péa skalinnehallsts konsistens
och volym, p& omroérningsfrekvensen och pa vilket redskap som anvéands i skélen. Detta & samma sak som

nar du exempelvis lagar mat pa en spis och en stor mangd mat i en stor kastrull virms upp men inte rérs om
ordentligt. Maten i botten av kastrullen kommer att bli varm, eller till och med vidbrand, medan maten 6verst i
kastrullen kommer att vara mycket kallare.

Vid sidan av temperaturdisplayen har maskinen en liten bld LED-lampa. Den blinkar tills apparaten natt den valda
temperaturen. Nar dnskad temperatur natts slutar lampan att blinka. Observera dock att den bl& LED-lampan
borjar blinka igen nér du tillsétter fler ingredienser i skalen eftersom de kalla ingredienserna sénker temperaturen i
skélen. Den kan &ven borja blinka om omrorningsfrekvensen okas.

Du kommer snabbt att marka att din Kenwood Cooking Chef &r enkel att anvanda och att den kommer att géra
det enkelt for dig att laga mat.
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lar kdnna din Kenwood Cooking Chef
(Om du vill kdpa ett tillbehdr som inte medfdljer i leveransen, se service
och kundtjanst.)

uttag for tillbehdr 0 héghastighetsuttag
@ mellanhastighetsuttag
© laghastighetsuttag
O redskapsfaste

hushallsapparaten @ lock fér mellan-/hdghastighetsuttag

(® hushéllsapparatens huvud (1
@ lock for laghastighetsuttag
spak for laghastighetsuttag (2]
@ skél :
huvud — spérrspak
(D hastighetsreglage
@ luftventiler
(3 skalsockel/induktionsyta
avtappningshal
(B temperatursensorer
K-spade i rostfritt stal
@flexibel visp for hdg temperatur
visp
degkrok
@omrorare
@) hdgtemperaturskrapa
(2 varmeskydd
(3 gummitétning
stankskydd
@9 lock fér matarrér
skyddsmatta fér arbetsyta
@7 spéannyckel




kontrolipanel
@ timer/temperaturindikator
@ knapp fér minskning av tid
® knapp fér 8kning av timertid
@ temperaturreglage
(®) pulsknapp/hog hastighet, knapp fér hdgtemperaturvisp
(6 hastighetsreglage
@ timer/knapp fér temperaturval
temperaturindikator
@ omrdrningsknapp
hastighetsindikator
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stalla in redskapshojden

L&s pé sidan 42 om hur du monterar hushallsapparaten.

visp, K-spade i rostfritt stal, omrérare

For basta resultat ska vispen, K-spaden och omréraren nastan réra
vid skélens botten @). Stéll vid behov in héjden med den medféliande
sparrnyckeln.

Gor sa har:

Dra ut apparatens stickkontakt.

Lyft upp hushallsapparatens huvud och montera vispen, spaden eller
omrdraren.

Sank ned hushallsapparatens huvud. Om avstandet maste justeras lyfter du
upp mixerhuvudet och tar bort redskapet.

Anvand den medféliande spannyckeln for att lossa muttern @ tillrackligt

mycket for att kunna stélla in axeln €. Om du ska sénka redskapet \
narmare skalens botten vrider du axeln moturs. Om du ska hdja upp

redskapet fran skalens botten vrider du axeln medurs. KEN|
Dra at muttern.

Montera redskapet pé hushéllsapparaten och sénk ned huvudet.

(Kontrollera positionen, se punkterna ovan.)

Upprepa stegen ovan tills redskapet ar ratt installt. Nar du ar klar med

justeringen drar du &t muttern ordentligt.

flexibel visp for héga temperaturer - det har redskapet ska bara
precis rora vid skalens botten.

degkrok - det har redskapet stélls in vid tillverkningen och ska inte kréva
nagra justeringar.

s& har monterar och anvander du
stankskyddet montering

Stankskyddet bestéar av tva delar: Varmeskyddet och stankskyddet.

Virmeskyddet maste vara monterat under tillagningen,
annars fungerar inte hushallsapparaten och felkod E:03 visas.
Varmeskyddet skyddar hushéllsapparaten fran anga som bildas under
tillagningen.

Vid behov kan béde varmeskyddet och stankskyddet monteras for att
ingredienserna ska stanna kvar i skélen, t.ex. nér latta ingredienser som
mj6l och florsocker blandas, eller vid tillagning av ingredienser déar vatska
maéste hallas kvar i skalen. Stankskyddet ska inte monteras pa skalen om
det inte anvands tillsammans med varmeskyddet.

Lyft upp hushéllsapparatens huvud tills det laser fast.

For varmeskyddet uppéat mot undersidan av hushallsapparatens huvud 0
tills det sitter ordentligt pa plats. Varmeskyddet far enbart anvandas nar
gummitatningen monterats korrekt.

Montera skalen pa basen.

Sank ned hushallsapparatens huvud.

Vila stankskyddet mot skalens kant och for det framat tills det sitter
ordentligt pa plats €.

Under omrémingen kan ingredienserna tillsattas direkt i skélen via
matarroret.

Avlagsna stankskyddet genom att fora det at sidan bort fran apparaten.
Avlagsna varmeskyddet genom att lyfta upp hushallsapparatens huvud tills
det laser fast. Ta bort redskapet och dra sedan vérmeskyddet nedét fran
undersidan av hushallsapparatens huvud.

Obs! Stankskyddet far endast monteras och avliagsnas nar
hushéllsapparatens huvud &r i last lage.
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hushallsapparaten

omroérningsredskapen och nagra av deras anvandningsomraden

K-spade e For tartor, kakor, smet, glasyr, fyllningar och potatismos.
visp e For agg, gradde, smet, fettfria sockerkakor, marang, cheesecake, mousse,
suffléer. Anvand inte vispen till tjockflytande blandningar (t.ex. for vispning av
fett och socker) — du kan da skada den.
degkrok e Endast avsedd for jastblandningar.

flexibel visp for hog temperatur @ Lamplig for méanga olika anvandningsomraden, framfor allt vid tillagning

av vanilisés, ggrora och saser. Perfekt for att skrapa bort varma och
kalla ingredienser fran skélens sidor under omrorning. Lampar sig aven for
frasning av gronsaker.

omrdrare e Lamplig fér anvandning under tillagning for att bevara matens konsistens

t.ex. kyckling, fisk, grénsaker och frukt.

sa hir anviinder du hushallsapparaten

Innan du anvander hushéllsapparaten ska du kontrollera att temperatur- och

hastighetsreglagen &r avstangda i lage “O”.

Vrid sparrspaken for huvudet medurs o och lyft upp mixerhuvudet tills det

laser fast.

s& har monterar du ett redskap 2 Placera redskapet i fastet med axelstiftet i sparet och vrid for att lasa fast det

0.
omrdrare — montera omréraren genom att sticka in axeln i uttaget och
sedan se till att springan pa tillbehdret befinner sig rakt under metallstiften pa
undersidan av hushallsapparatens huvud. Fatta tag i spaden och vrid sa att
axelstiftet befinner sig under spéret. Tryck sedan uppéat och vrid for att lasa
fast det @.

3 Montera skdlen pé basen — tryck nedét och vrid moturs @).

4 Sank ned hushallsapparatens huvud genom att lyfta upp det nagot och
sedan vrida sparrspaken for huvudet moturs.

Sank ned i last lage.
sé& har demonterar du ett redskap @ Utfor steg 2 ovan i omvand ordning. (Anvand alltid ugnsvantar nér du
demonterar redskap efter tillagningen.)

5 Anslut apparaten till stromférsérjningen. Hastighets- och
temperaturindikatorerna tands kort. P& displayen visas forst och
sedan slocknar den. Strémindikatorn &r tand [ ).

6 Vrid hastighetsreglaget till dnskat lage (rekommendationer finns pé sidan 43),
hushallsapparaten startar och hastighetsreglagets indikatorlampa blinkar.
Timern raknar uppat i steg om 1 sekund. Hastigheten kan andras nar som
helst hastigheten medan apparaten ar igang.

7 Stoppa apparaten genom att vrida tillbaka hastighetsreglaget till laget “O”.

—

Viktigt — Om apparatens huvud lyfts upp under anvandning, kommer den
att stoppa automatiskt och den startar inte igen nar huvudet sanks ned.
Starta apparaten igen genom att vrida hastighetsreglaget till laget “O” och
sedan vélja en hastighet pa nytt.

pulsknapp

Pulsknappen kan bara anvandas nar hastighetsreglaget star i laget “O”.

Valj puls genom att trycka pa pulsknappen ®. Apparaten kors p& hogsta
hastighet sa lange knappen halls i detta lage. Om skalens innehall dverstiger
60°C, okar hastigheten stegvis. Da hors dven ett pipande ljud och
hastighets- och temperaturindikatorerna blinkar snabbt.

omrorningsknapp

Tryck och slapp omrorningsknappen Q sé kors apparaten automatiskt pa
minimihastighet i 2 varv och stoppar sedan. Hall knappen nedtryckt om
du vill kéra apparaten langre eller tryck flera ganger sé att ingredienserna
blandas.

Obs! Om du trycker pa omrérningsknappen medan motorn kors utférs
standardomréringen och dérefter atergar apparaten till den valda
hastigheten.

42



K-spade

flexibel visp for hdg
temperatur

visp
degkrok
omrorare

w e N =

hastighetsreglage @

Foljande hastigheter &r enbart en vagledning och varierar beroende pa
mangden och temperaturen hos ingredienserna som blandas etc. Vrid
hastighetsreglaget moturs for hastigheten ‘min’ till ‘max’.

vispning av fett och socker starta pa min och ¢ka gradvis till ‘max’.
vispning av dgg i smet 4 - ‘max’.

vanda ned mjol, frukt etc. min - 1

kaxmix borja pa minimihastighet och 6ka gradvis till max.

blanda fett och mjol min - 2.

vispning av fett och socker starta pa min och ¢ka gradvis till 3.
skrapa bort varma och kalla ingredienser fran skalens sidor
starta p& minimihastighet och ¢ka graduvis till 3.

frisa gronsaker, rora om risotto och polenta etc., anvand (T .
Oka graduvis till ‘max’.

Starta pa ‘min’ och 6ka gradvis till 1.

Anvénd enbart med omrémingsinstéliningarna (7, (2, (3.

installningar for omrorning

Valj installningar fér omrérning genom att vrida hastighetsreglaget moturs. Dessa instaliningar lampar sig
bast nér apparaten anvands i tillagningslage. Tank pa att alla lock pa uttagen maste vara monterade for
att omrérningshastigheterna ska kunna anvandas.

(
(

— Anvand den hér instéllningen nér du vill ha en konstant hastighet, t.ex. vid omrérning av sés.
— Nar hastighetsreglaget stélls in p& det hér Iaget, kérs apparaten med 1&g hastighet var femte
sekund i cirka tv& varv.
(-37) — Nér hastighetsreglaget stélls in pa det har laget, kérs apparaten med 1&g hastighet var trettionde
sekund. Denna instélining &r 1amplig fér omroming av grytor etc.
Stoppa korningen genom att vrida tillbaka hastighetsreglaget till laget “O”.

W)

Obs!
Nar du valjer en hastighet blinkar hastighetsindikatorn.
Ett hogt ljud kan horas frén apparaten néar den anvands. Det ar normalt.

anvanda apparaten for tillagning

VIKTIGT

Kontrollera att induktionsytan, temperatursensorerna och de utvandiga ytorna pa skélens bas &r rena.
Om du inte gor detta paverkas varmesensorn, vilket forsamrar tillagningskapaciteten.

Kontrollera att alla uttagslock samt varmeskyddet har monterats. Uppvarmningsfunktionen fungerar inte
om de inte ar korrekt monterade.

Anvand alltid ugnsvantar néar du demonterar skal och redskap efter tillagningen.

Montera hushéllsapparaten enligt anvisningarna pa sidan 42.

Vrid temperaturreglaget till dnskad temperatur.

Uppvarmningen startar inte forrdn du valt en hastighet.

Vrid hastighetsreglaget till 6nskat lage. D& startar motorn och varmaren. Béada indikatorlamporna
blinkar.

Nar den instéllda temperaturen har natts slutar temperaturindikatorn att blinka. Under tillagningen blinkar
dock lampan om temperaturen foréndras. Detta sker som tecken pa att apparaten forsoker behélla den
installda temperaturen (1&s inledningen pa sidan 37).

Om skalens temperatur éverskrider 60°C, begransas hastigheten automatiskt av sékerhetsskal aven
om en hogre hastighet har valts. Hastigheten 6kar inte automatiskt nar temperaturen faller under 60°C.
Hastighetsreglaget méste forst stangas av och 6nskad hastighet méaste valjas pa nytt.

Obs! Varje gang du trycker péa timern/temperaturreglaget vaxlar displayen mellan timerdisplayen och
temperaturen hos skalens innehall.

Stoppa eller pausa omrérningen och uppvarmningen genom att vrida tillbaka hastighetsreglaget till 1aget
“Q”. Vélj en hastighet om du vill starta kérningen igen.
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tips

1 vissa recept, framfor allt sidana med en hdg andel vatten, gar det inte att na en
tillagningstemperatur 6ver 100°C (eftersom det idr kokpunkten for vatten).

Nar du tillsatter ingredienser i skalen under tillagningen ska du s&nka hastigheten och tillsétta ingredienserna
ldngsamt och jamnt.

e Virm sdser snabbt genom att anvanda en instélining for kontinuerlig omrérning (T .
e Det kan vara lampligt att byta redskap fér olika moment under tillagningen for basta resultat. Du kan t.ex.

anvanda den flexibla vispen for hog temperatur nér du vill steka gronsaker och sedan omréraren néar du tillagar
bitar av kott eller fagel.

Om du anvander stankskyddet under tillagningen ska du alltid ta bort det innan du lyfter upp apparatens huvud.
Se upp for kondensation som bildas pé stankskyddet och varmeskyddet.

Nar du lyfter upp apparatens huvud ska du gora det langsamt s& att eventuell vatska pa undersidan av
varmeskyddet kan rinna tilloaka ned i skalen.

Det finns tre omrérningsfunktioner sa att du kan valja ratt omrérningshastighet for varje recept. Vissa recept
kraver konstant omrorning for att ingredienserna inte ska fastna i skalens botten, medan andra kan bli mer
lyckade om du bara rér om ibland for att bevara ravarornas konsistens.

e FOr basta resultat ska du stélla in hdjden pé redskapen, se sidan 41.
e Den maximala tillagningstiden ar 3 timmar och dérefter stangs hushallsapparaten av automatiskt.
e Det gér att varma mat utan att ha monterat ett redskap, men du maste valja en hastighet. Det kan vara lampligt

nar du smaélter ravaror som exempelvis smor eller choklad.
Varje gang du trycker pa timern/temperaturreglaget véxlar displayen mellan att visa tillagningstiden och
temperaturen hos skéalens innehall.

Vispning vid hog hastighet och hog temperatur

Om du vill vispa med hdg hastighet vid temperaturer dver 60°C, ska du vrida hastighetsreglaget till

onskad hastighet och héll sedan pulsknappen nedtryckt. D& hors ett pipande ljud och hastighets- och
temperaturindikatorerna blinkar snabbt. Visphastigheten okar langsamt till den valda hastigheten.

Upprepa proceduren om du vill 6ka hastigheten ytterligare. Du kan sénka visphastigheten eller stdnga av
hushallsapparaten pa normalt satt.

Den hir funktionen FAR enbart anviindas med vispen. Maximikapaciteten pa 3 liter far inte
overskridas och stinkskyddet maste ha monterats. Maskinen far inte lamnas utan uppsikt.

efter tillagning

Var forsiktig nér du hanterar eller ror vid nagon del av apparaten medan den anvands i tillagningslage eller efter
tilagningen. Detta géller FRAMFOR ALLT SKALEN, STANKSKYDDET OCH REDSKAPEN eftersom de forblir
VARMA langt efter att apparaten stangts av. Anvand handtagen nar du ska ta loss och lyfta skalen. Anvand alltid
ugnsvantar nar du hanterar den varma skalen och varma redskap.

Skalens undersida forblir varm langt efter att uppvarmningen avbrutits. Var forsiktig och anvand den medftljande
skyddsmattan for att skydda varmekansliga ytor.
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display

Hushallsapparaten ar forsedd med 5 separata sékerhetssensorer som ar aktiva nér apparaten anvands i
tilagningsléage. Om apparaten &r paslagen och en sékerhetssensor aktiveras, visar timer-/temperaturdisplayen
ett felmeddelande, t.ex. ‘E:01’. Da hors ett pipande ljud och apparaten fungerar inte. Kontrollera féljande

felmeddelanden:-
Felmeddelande Beskrivning Losning
Apparatens huvud har lyfts upp. Nar huvudet &r | Stdng huvudet. Vrid hastighetsreglaget il
upplyft inaktiverar en sakerhetssensor motorn laget “O” och vélj sedan 6nskad
E:01 och varmaren. Om hastighetsreglaget stélls i ett | hastighet.
annat lage an “O” nar huvudet ar upplyft, visas
detta meddelande och motorn stangs inte av.
Cooking Chef-skélen &r inte monterad. Kontrollera att Cooking Chef-skalen
Uppvéarmningsfunktionen fungerar inte om anvands. Kontrollera att skalen ar korrekt
Cooking Chef-skélen anvands. Denna skal monterad. Vrid hastighetskontrollen till
E:02 maéste ocksé monteras korrekt. “0” och vélj sedan 6nskad hastighet.
Sékerhetssensorer identifierar en felaktig skal
eller en felaktig montering av skalen.
Varmeskyddet &r inte monterat. Kontrollera att varmeskyddet &r korrekt
E:03 Uppvarmningsfunktionen inaktiveras om monterat. Vrid hastighetskontrollen till “0”
varmeskyddet inte &r korrekt monterat. och vélj sedan énskad hastighet.
Locken for laghastighetsuttaget och Kontrollera att alla lock &r korrekt
hog-/mellanhastighetsuttaget &r inte monterade. | monterade. Vrid hastighetskontrollen till
Dessa lock ar férsedda med sakerhetssensorer. | “0” och vélj sedan 6nskad hastighet.
E:04 Om locken inte &r korrekt monterade slés
:0 uppvarmningen av och om omrérningsfunktioner
valjs, kérs motorn kontinuerligt.
Omrémingshastigheterna min till max kors
kontinuerligt.
Problem med temperatursensorn. Om Vrid hastighetskontrollen till “0”, dra ut
varmarreglaget identifierar en skéltemperatur som | stickkontakten och lat apparaten svalna.
E: ar hogre &n forvantat under normal anvandning, | Kontrollera att skalens bas och
:09 stdngs motorn och varmaren av automatiskt. temperatursensorerna ar rena. Byt ut
stickkontakten och starta den pa normalf
sétt.
Problem med motorhastigheten eller dverhettning.| Vrid hastighetskontrollen till “0” och dra
Om motorn stannar eller blir fér varm stéanger ut apparatens stickkontakt. Avliagsna alla
kontrollsystemet automatiskt av motorn och hinder som far motorn att stanna.
E:10 varmaren. Kontrollera att alla luftventiler ar fria fran

hinder.
Satt i stickkontakten och sla pa
apparaten.

Om dessa eller andra felkoder fortsétter att visas pa displayen ska du visa Kenwoods kundtjanst.
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mordeg
styv jastdeg

mjuk jastdeg
mix for fruktkaka
aggvitor

tillagningslage

allméanna tips

viktigt

sa har anvinder du nedrikningstimern

Timern kan anvéndas bade i tillagningslage och icke-tillagningslage. Om en nedrékningstid inte valjs, réaknar
timern automatiskt upp i intervall om 1 sekund medan apparaten kérs. Den maximala kdrtiden &r 3 timmar.
Anslut apparaten till strdmférsériningen. P& displayen visas kort [88:88.] och dérefter visas stromindikatorn [_].
Tryck pé knappen + eller — s& visas 0:00 pa displayen.

Tryck pé knappen + eller — tills dnskad tid visas. Timern réknar uppat i steg om 5 sekund. Om knappen halls
nedtryckt véxlar siffrorna snabbare ju langre knappen halls nedtryckt. Maximalt 3 timmar kan stéllas in.

Obs! Om knappen + trycks ned nér timern star pa 3:00 andras den visade tiden till 0:00. Om knappen — trycks
ned nar timern star pa 0:00 &ndras den visade tiden till 3:00.

Vrid hastighetsreglaget till dnskat 1age. Apparaten startar och timern raknar ned tiden i intervall om 1 sekund.
Stoppa korningen eller pausa den nar som helst genom att vrida tillbaka hastighetsreglaget till laget “O”. Da
pausad aven timern. Timern fortséatter att rékna ned nér apparaten startas pa nytt.

Blandningen stoppas automatiskt nar hela tiden har géatt och ljudsignaler hors i 3 sekunder. Displayen blinkar i 5
sekunder och visas strémindikatorn [_J.

sa hiar aterstiller du timern

Nollstall timern genom att trycka pa knapparna + och — samtidigt (hastighetsreglaget maste sta i laget “0”.

Om maskinen har stétt stilla i 10 minuter Gvergar LCD-displayen och bakgrundsbelysningen till ‘vilolage’ och alla
displayer slacks. Om en knapp eller ett reglage aktiveras, atergér displayen till det tidigare formatet.

maximikapacitet

Mjolvikt: 910 g
Mjolvikt: 1,5 kg
Totalvikt: 2,4 kg
Mjolvikt: 2,6 kg

Totalvikt: 5 kg
Totalvikt: 4,55 kg
16

3 liter

e Stoppa omrérningen och skrapa ned innehallet i skalen med skrapan ofta.

Rumstempererade agg gar bast att vispa.

e Innan du vispar aggvitor maste du kontrollera att det inte finns nagot fett eller nagon &ggula pa vispen eller i

skélen.
Anvand kalla ingredienser for kakdeg om det inte star ndgot annat i receptet.

tips for brodbakning
Overskrid aldrig de angivna maximikapaciteterna - dd éverbelastar du apparaten.

e Om du hor att maskinen gar trogt ska du sténga av den, avlagsna hélften av degen och kéra varje del separat.
® Ingredienserna blandar sig bast om du héller i vatskan forst.
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problemsokning for tillagning

Problem

Orsak

Losning

Apparaten kdrs inte i uppvarmningslage och
ett felmeddelande visas samtidigt som en
varningssignal hors.

En av s@kerhetssensorerna har aktiverats.

Se tabellen dver felmeddelanden pé sidan 45.

e Kontrollera att huvudet &r nedsénkt och fastlést.

e Kontrollera att alla lock for uttagen ar korrekt
monterade.

e Kontrollera att varmeskyddet ar korrekt
monterat.

o Kontrollera att Cooking Chef-skélen &r korrekt
monterad.

En temperatur har valts men skalens
innehall varms inte upp (temperaturlampan
tands inte).

En hastighet har inte valts.

Vélj en hastighet.

Apparatens hastighet varierar under
tillagningen.

Hastigheten begrénsas automatiskt nar skélens
innehall nar 60°C.

Detta ar en sékerhetsfunktion.

Mat brénns vid pé skalens bas.

—_

Temperaturinstallningen som valts kan vara
for hog.
Fel redskap anvands.

Omrérningsfunktionen ar for langsam.
Redskapet ar eventuellt inte placerat tillrackligt
langt ned i skalen.

Timern har stallts in pa for lang tid.

Sensorn och/eller skélens undersida &r
eventuellt smutsiga.

1 Sénk temperaturen pa vredet eller tillaga vid en
lagre temperatur.

2 Kontrollera att det Iampligaste redskapet
anvands.

3 Oka omrorningsfrekvensen eller sank till
kontinuerlig kérning.

4 Justera redskapet.

5 Tillaga under kortare tid (se till att maten &r
genomstekt).
6 Se till att dessa ytor halls rena och torra.

Matens konsistens bevaras inte.

Den valda temperaturen ar f6r hog.
Omrérningsfunktionen ar fér snabb.
Ingredienserna har tillagats fér lange.

Fel redskap anvands.

—

Sank temperaturen.

2 Sank omrormingshastigheten.

3 Tillaga under kortare tid (se till att maten &r
genomstekt).

4 Kontrollera att det lampligaste redskapet

anvands.

Oregelbunden omrérningshastighet.

—_

Ingredienserna &r for stora, harda eller fasta.

1 Ské&r maten i mindre bitar, ta ut karnor ur frukt,
smalt ingredienser langsamt utan att ha
monterat ett redskap (men se till att en hastighet
har valts).

2 Tillsatt ingredienser néar huvudet sé&nkts ned.

3 Kontrollera att det lampligaste redskapet
anvands.

Kalla ingredienser har tillsats i en varm
blandning men temperaturdisplayen svarar
inte snabbt.

Om skalens innehall inte rérs om ordentligt
kommer matens temperatur att variera i skalen.

1 I:ét ingredienserna bli ordentligt blandade.
2 Oka omrérningshastigheten.

Det ar svart att stdnga apparatens huvud
nar det finns mat i skalen.

Fasta ingredienser som choklad i botten av
skalen forhindrar att apparatens huvud l&ser
fast.

Tillsatt ingredienser nar huvudet sankts ned.

Apparaten kors kontinuerligt nér omréring
{2 eller omroring t3 valjs.

Locken for uttagen &r inte korrekt monterade.

Kontrollera att locken for uttagen ar korrekt
monterade.

Motorhastigheten &r begransad nar
tilloehdr anvands

En varm skal har monterats.

Ta bort skalen eller lat den svalna till under 60°C.
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apparat, lock for uttag

flexibel visp fér hdg temperatur

skal, redskap, stankskydd

avtappningshél

temperatursensorer

e Tvéatta for hand och torka noga eller diska i diskmaskinen.

rengoring och service

skotsel och rengdring

Fore rengdring ska apparaten alltid stangas av och stickkontakten ska
dras ut.

Lite fett kan tranga ut vid uttaget @ vid forsta anvandningen. Det &r
normalt — torka bara bort det.

Temperatursensorernas metallytor kan visa tecken pé slitage vid normal
anvandning. Detta paverkar inte produktens egenskaper.

Lamna aldrig den flexibla vispen for hog temperatur monterad pa
apparaten nar den inte anvands.

Torka av med en fuktig trasa och torka torrt.

Anvand aldrig nétande medel och doppa aldrig i vatten.

Demontera alltid det flexibla vispbladet fran redskapet fore rengéring.
Diska det flexibla vispbladet och redskapet i varmt vatten med diskmedel
och torka ordentligt. Alternativt kan delarna diskas i diskmaskin.

Obs! Inspektera redskapet fore och efter anvandning och kontrollera &ven
regelbundet torkarbladet och byt ut det vid tecken pa slitage.

Anvand aldrig stélborste, stalull eller klorin nér du rengér den rostfria
skalen. Anvand vinager eller annat lampligt medel for avkalkning.

Om maten fastnar eller brénns vid pa skalens insida, ska du ta bort sa
mycket som méjligt av den med den medftljande skrapan. Fyll skalen
med varmt tvalvatten och lat sta en stund. Aviagsna hard smuts med en
nylonborste.

Missfargningar av skalen paverkar inte dess egenskaper.

Se till att det inte finns nagra matrester har. Gor vid behov rent med en
piprensare eller en bomullspinne.

Torka av med en fuktig trasa och torka noga. Anvand aldrig nétande
medel eller vassa féremal nar du rengdr sensorerna.

service och kundtjanst

Om du far problem med att anvénda apparaten ber vi dig att
l&sa avsnittet om "problemsdkning” i bruksanvisningen eller pa
www.kenwoodworld.com innan du ringer kundtjanst.

Produkten omfattas av en garanti som efterfoljer alla lagstadgade
bestammelser vad géller garanti och konsumentrattigheter i inkopslandet.

Om din Kenwood-produkt inte fungerar som den ska eller om du
upptécker fel ber vi dig att lamna eller skicka in den till ett godkant
KENWOOD-servicecenter. For aktuell information om narmaste godkanda
KENWOOD-servicecenter bestk www.kenwoodworld.com eller Kenwoods
webbplats for ditt land.

e 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 ar over far den inte slangas i hushéllssoporna.
Den kan &verlamnas till lokala myndigheters avfallssorteringscentraler eller
till en aterforséljare som ger denna service.

N&r du avfallshanterar en hushallsapparat pa ratt sétt undviker du de
negativa konsekvenser for miljié och hélsa som kan uppkomma vid
felaktig avfallshantering. Du mojliggdr &ven atervinning av materialen vilket
innebar en betydande besparing av energi och tillgangar. Produkten ar
markt med en Gverkorsad soptunna pa hjul som en paminnelse om att
hushéllsapparater ska atervinnas separat.
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ingredienser

gor s& har:

ingredienser

gor sé har:

1

N+ © o 06 0 0 0 O

7

8

recept

Se viktiga tips for brodbakning pa sidan 46.

vitt brod styv jastdeg

1,36 kg vetemjdl special

3 tsk salt

25 g farsk jast = 3 tsk (15 g) torrjéast + 1 tsk socker

750 ml varmt vatten: 43°C Anvand en termometer eller tillsatt 250 ml
kokande vatten till 500 ml kallt vatten

25 g matfett

torrjast (den typ som maste spadas): tdm det varma vattnet i skalen.
Tillsatt jasten och sockret och Iat sté i cirka 10 minuter tills blandningen &r
skummig.

farsk jast: smula ned i mjolet.

andra typer av jast: 0| tillverkarens anvisningar.

Tom vatskan i skalen. Tillsatt sedan mjdl (med farsk jast om du anvéander
det), salt och matfett.

Kn&da pa lagsta hastighet i 45-60 sekunder. Oka sedan till hastighet 1,
tillsatt mer mjdl vid behov, tills en deg bildats.

Knada i 3-4 minuter pa hastighet 1 tills degen &r slat, elastisk och slapper
fran skalens sidor.

Lagg degen i en smord plastpase eller i en skal tackt med en handduk.
Placera den pé en varm plats och lat jasa till dubbel storlek.

Knada pé nytt i 2 minuter pa hastighet 1.

Fyll fyra smorda formar (450 g) till halften med degen, eller forma den till
bullar.

Tack med en handduk, placera den pa en varm plats och lat jésa till
dubbel storlek.

Grédda i ugn pé 230°C (gasugn lage 8) i 30-35 minuter for limpor eller
10-15 minuter for bullar.

Det ska lata ihdligt nar man knackar pé brodets undersida.

vitt brod mjuk jastdeg

2,6 kg vanligt vetemjol

1,3 liter mjolk

300 g socker

450 g margarin

100 g farsk jast eller 50 g torrjast

6 uppvispade &gg

5 nypor salt

Smalt margarinet i mjélken och varm till 43°C.

torrjast (den typ som maéste spadas): Tillsatt jast och socker i mjdlken
och I&t sta i 10 minuter tills blandningen &r skummig.

farsk jast: smula ned i mjdlet och tillsatt sockret.

andra typer av jast: 0l tillverkarens anvisningar.

Tom mijolken i skélen. Tillsatt de vispade aggen och 2 kg mjél.

Blanda pé lagsta hastighet i 1 minut och sedan pé hastighet 1 i ytterligare
en minut.

Skrapa ned.

Tillsatt resten av mjdlet och blanda pa lagsta hastighet i 1 minut, sedan pa
hastighet 1 i 2-3 minuter till en mjuk och jamn konsistens.

Fyll smorda formar (450 g) till halften med degen, eller forma den till bullar.
Tack med en handduk, placera den p& en varm plats och lat jasa till
dubbel storlek.

Grédda i ugn pa 200°C (gasugn lage 6) i 20-25 minuter for limpor eller 15
minuter for bullar.

Det ska lata ihaligt nar man knackar pa brodets undersida.

Cirka 10 limpor.
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ingredienser: sockerkaka e

fyllning och dekoration

gor sé har:

ingredienser

gor sé har:

ingredienser

tips

gor sé har:

ingredienser

gor sé har:

°
°
.
.
°
°
1

N

9

recept fortsattning

jordgubbs- och aprikoskaka

3 &gg

75 g finkornigt strésocker

75 g vanligt vetemjdl

150 ml vispgradde

Socker efter smak

225 g jordgubbar

225 g aprikoser

Dela aprikoserna pa mitten och ta ut kérnan. Sjud i mycket lite vatten tills
aprikoserna ar mjuka, smaka av med socker.

Skolj och halvera jordgubbarna.

Laga sockerkakan genom att vispa &gg och socker p& hogsta hastighet
tills blandningen &r ljus och tjock.

Ta bort skélen och vispen. Vand ned mjélet for hand med en stor
metallsked — gor detta forsiktigt for att halla sockerkakan latt.

Hall blandningen i tva 18 cm bakformar som ar smorda och kladda med
bakplatspapper.

Grédda i ugn pa 180°C (gasugn lage 4) i 20 minuter tills kakan kanns
fiddrande nar du trycker forsiktigt pa den.

L&t svalna pa ett galler.

Vispa gradden pa hogsta hastighet tills den tjocknat. Smaka av med
socker.

Hacka aprikoserna och en tredjedel av jordgubbarna grovt. Vand ned
dem i hélften av gradden.

10 Sprid ut blandningen 6ver den ena kakan och lagg pa den andra kakan.
11 Bred ut resten av gradden ovanpa och dekorera med resten av

nNN—- o o 0 0 o — @ o o

~AWON—= ©@ 0 0 O

jordgubbarna.

maranger

4 aggvitor

250 g siktat florsocker

Kla bakplaten med bakplatspapper.

Vispa &ggvitorna och sockret pa hogsta hastighet i cirka 10 minuter tills
toppar bildas i blandningen.

Skeda upp blandningen pa bakplatspapperet (eller anvand en sprits med
ett stjarnformat munstycke pa 2,5 cm).

Grédda i ugn pa 110°C (gasugn lage 1/4) i 4-5 timmar tills marangen
&r fast och krispig. Oppna ugnsluckan ndgot om maréngerna bérjar bli
bruna.

Férvara marangerna i en Iufttat burk.

mordeg

450 g vetemjdl, siktat med saltet

1 tsk salt

225 g fett, (blanda kylskapskallt ister och margarin)

Cirka 4 msk vatten

Blanda inte for lange

Hall upp mjolet i skélen. Hacka fettet grovt och tillsatt i mjolet.
Blanda med K-spaden péa hastighet 1. Kor tills blandningen liknar
brédsmulor.

Stoppa innan blandningen ser fet ut.

Tillsatt vattnet och blanda pé Iagsta hastighet. Stoppa direkt nér vattnet
arbetats in.

Grédda i ugn pa cirka 200°C (gasugn lage 6), beroende pa fylining.

chilimarinad

200 g kall honung (kyld &ver natten)

1 grén chili (hel)

5ml (1 tsk) jordndtssmoér med jordnotsbitar

salt och peppar

Tillsatt alla ingredienserna i minihackaren/kvarnen.

Montera tilloehdret pa mixern och It ingredienserna samlas runt bladet.
Byt till puls i 10 sekunder.

Anvand som 6nskas.
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Norsk
bli kient med din Kenwood Cooking Chef-kjgkkenmaskin

sikkerhet

Les noye gjennom denne bruksanvisningen og ta vare pa
den slik at du kan sla opp i den senere.

Fjern all emballasje og eventuelle merkesedler.

Dersom ledningen er skadet, mé den av sikkerhetsmessige grunner
erstattes av Kenwood eller en autorisert Kenwood-reparator.

viktig merknad - elektroniske medisinske implantater

Som alle produksjoner med induksjonsvarme, genererer dette apparatet
sma magnetiske felt. Hvis en bruker eller en person i naerheten har en
pacemaker eller andre aktive implantater, ber du kontakte en lege for
bruk angaende mulig inkompatibilitet for & hindre helserisikoer.

Sla av og koble fra apparatet for du setter pa eller tar av verktoy/
tilbeher, etter bruk og far rengjering.

Hold kroppsdeler, smykker og lase kleer unna bevegelige deler og
tilbehor som er satt pa.

Aldri putt fingre, osv. i vippemekanismen.

La aldri apparatet sta pa uten tilsyn.

Aldri bruk et skadet apparat. Fa det kontrollert eller reparert: se service
og kundetjeneste pa side 64.

Aldri bruk uautorisert tilbeher eller mer enn ett tilbeher samtidig.

Aldri overstig maksimal kapasitet pé side 62 og nar du bruker
induksjonsvarmeren ma du aldri overstige det maksimale fylinivaet pa 3
liter som er merket pé innsiden av bollen.

Nar du bruker et tiloeher, leser du instruksjonene om sikkerhet og bruk
som falger med det.

Veer forsiktig nar du lofter dette apparatet. Det er tungt. Serg for at
toppen er lukket og at bollen, verktoy, dpningsdeksler og ledningen er
sikret for du lafter apparatet.

Aldri la ledningen henge ned sa et barn kan fa tak i den.

La aldri stramenheten, ledningen eller kontakten bli vate.

Veer forsiktig nar du bruker eller bergrer en av apparatets deler nar den
brukes i matlagingsmodus eller etter matlaging, SPESIELT BOLLEN,
SKVETTPLATEN OG VERKTQYENE da de vil veere VARME lenge etter
at apparatet har blitt slatt av. Bruk handtakene for a ta av og beaere
bollen. Bruk grytekluter nar du bruker den varme bollen og de varme
blandeverktayene.

Veer forsiktig nar du tar av bolleredskaper etter langvarig bruk — de kan
veere varme.

Undersiden av bollen er varm lenge etter at oppvarmingen har stanset.
Veer forsiktig og bruk beskyttelsesmatten for arbeidsoverflaten nar du
plasserer bollen pa varmefelsomme overflater.

Veer oppmerksom pa damp som kommer fra blandebollen spesielt nar
du apner lokket i skvettplaten eller nar du hever mikserhodet.

Hvis du overferer varm mat fra mikseren til moseren, ma du alltid la
ingrediensene kjole seg ned til romtemperatur for du legger dem i
moseren.
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Bruk bare bollen og verktayene som felger med dette apparatet. Aldri
bruk bollen med andre varmekilder.

Aldri bruk apparatet i matlagingsmodus nar bollen er tom.

Aldri ta noe inn i luftdpningene.

Nar du bruker apparatet ma du pase at det er plassert pa en jevn
overflate i god avstand fra kanten. Serg for at det er minst 10 cm fra
vegger og serg for at luftedpningene ikke er blokkert. Ikke plasser det
under overhengende skap.

For riktig og trygg bruk av induksjonskokeapparatet méa du serge for at
bolleunderlaget og temperaturfelerne er rene og terre for oppvarming.
Som med alle induksjonskokeapparater ma du ikke legge kredittkort,
magnetiske medier eller falsomt elektronisk utstyr i neerheten av
apparatet nar det er i bruk.

Ikke bruk apparatet til & fritere mat.

Serg alltid for at maten er skikkelig kokt for den spises.

Mat ber spises rett etter oppvarming eller bli kjelt ned og deretter fryst
sa fort som mulig.

Feil bruk av maskinen kan forarsake personskader.

Apparater kan brukes av personer med reduserte fysiske, sensoriske
eller mentale evner, eller som mangler erfaring eller kunnskap, hvis de
har fatt tilsyn eller veiledning om trygg bruk av apparatet og de forstéar
farene det innebaerer.

Barn méa ha tilsyn for & sikre at de ikke leker med apparatet.

Dette apparatet ma ikke brukes av barn. Hold apparatet og den
tilherende ledningen utenfor barns rekkevidde.

Bruk bare apparatet til dets tiltenkte hjemlige bruk. Kenwood frasier seg
ethvert ansvar ved feilaktig bruk eller dersom apparatet ikke er brukt |
henhold til denne bruksanvisningen
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for du setter i stopselet
e Forsikre deg om at nettspenningen stemmer overens med det som stér pa undersiden av apparatet.

® ADVARSEL: DETTE APPARATET MA V/ZERE JORDET.

e Dette apparatet overholder EC-forordning 1935/2004 om materialer og gjenstander som er bestemt & komme i
kontakt med naeringsmidler.

for forstegangs bruk
For vask av delene ser du Vedlikehold og rengjering pa side 64.

innledning

Takk for at du kjgpte denne Kenwood Cooking Chef-kjokkenmaskinen. Vi hdper du far glede av den i mange ar.

Kenwood har nesten 60 ars erfaring og ekspertise i utvikling av vare kjskkenmaskiner og deres store utvalg av
tiloeher. Kenwood Chef-kjgkkenmaskiner er kjent for & vaere mer enn bare en matmikser.

| utviklingen av Cooking Chef har vi tatt den velkjente allsidigheten til Chef et trinn videre ved & introdusere
integrert induksjonsvarme direkte under blandebollen. N& kan du f& glede av alle fordelene med vanlig blanding
i kald bolle nar du tiloereder kaker, bakverk og deiger, i tillegg til den ekstra fordelen med oppvarming og koking
direkte i bollen kombinert med vanlig blanding. Mulighetene er uendelige.

Kenwood Cooking Chef med alle sine valgfrie tilbeher er virkelig det komplette mattilberedingssystemet.

Sterk, Palitelig, Allsidig, Kenwood.

Hva er induksjonskoking og hvordan fungerer det?

Induksjonskoking er en avansert kokemetode som bruker prinsippene om elektromagnetisk induksjon. Nar en
elektrisk stram sendes gjennom en kobberspiral i induksjonskokeomradet, skaper den et elektromagnetisk felt.
Nar Cooking Chef-bollen lases i posisjon, fullferes kretsen av et spesielt lag av rustfritt stal i bolleunderlaget. Dette
skaper masse termisk energi som viderefores til innholdet i bollen og dermed varmer opp maten.

Induksjonskoking er veldig energibesparende fordi det bare produserer varme i bollens underlag. Andre
oppvarmingsmetoder som gassplater slaser bort nesten 50 % av energien rundt sidene av pannen. Faktisk er
induksjonskokeomradet pa Cooking Chef bare varm under og rett etter koking fordi varmen overferes tilbake fra
innholdet i bollen. Alt dette betyr at induksjonskoking er veldig effektivt, veldig trygt og veldig rent.

Kokefunksjonen til Kenwood Cooking Chef ligner pa bruken av en kasserolle pa kokeplaten. En ekstra fordel er
at Chef automatisk rarer maten og regulerer koketemperaturen etter dine nayaktige krav, s& du kan konsentrere
deg om andre ting pa kjekkenet.

Cooking Chef bruker induksjonsvarmeteknologi som er veldig effektiv. Sammenlignet med oppvarming pa
gassplater eller elektriske kokeplater, reduseres koketiden og du kan bruke lavere temperatur. Dette ber du
huske pé ferste gang du bruker apparatet eller nér du eksperimenterer med en ny oppskrift. Hvis du begynner &
koke pa hey temperatur, mé du felge med og redusere varmen om nedvendig for & hindre at maten svir seg fast
i bollen, akkurat som du ville gjort med en kasserolle. Generelt vil Cooking Chef automatisk varme opp maten til
din enskede temperatur pa raskest mulig tid. Derfor er det ikke nedvendig & angi temperaturen heyere enn
nadvendig for & redusere koketiden. Pa dette stadiet ber du ogsa veere oppmerksom pa frekvensen til
rereinnstilingene. Ved koking pa heyere temperaturer kan det veere nedvendig & rere konstant med
roreinnstillingen (D . Rereinnstillinger er nyttige for & opprettholde konsistensen pa maten i (2 (Elengre
kokeperioder pa lav koking.
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Valg av det riktige bolleverktayet er ogsa viktig pa dette stadiet. Senere i denne boken har vi foreslatt de mest
passende bruksomradene for hvert verktey og med erfaring vil du raskt forsta hvilket som er best til hver
oppgave. Nar du lager mat, vil du finne ut at vispen for hay temperatur er best & bruke for & oppna en jevn og
fin konsistens for sauser og kremer, mens rereverktoyet er bedre nar du lager mat som ma beholde en mer solid
konsistens, som stuinger, gryteretter osv. Var oppskriftsbok anbefaler de beste verktayene for hver oppskrift og
du kan ogsa finne ut at & endre verktoy for forskjellige prosesser i mattiloeredingen gir bedre resultater.

Ved koking og rett etterpa vil bollen, skvettplaten og bolleverkteyet vaere varme — akkurat som en kasserolle ville
veert. Vaer forsiktig nér du bererer disse. Det er ogsa viktig & huske at matlagingsprosessen skaper damp og
kondens, sé& veer forsiktig nar du ser ned i bollen, lafter av matlokket eller toppen pa Cooking Chef for & se i eller
fa tilgang til bollen. Du ber ogsé advare andre nar maskinen koker eller er varm sa de ogsa er forsiktige. Nar du
berarer eller fierner varme deler, ber du bruke grytekluter og bare baere bollen i handtakene som falger med. Du
kan ogsé finne ut at beskyttelsesmatten for arbeidsoverflaten er nyttig for & beskytte falsomme overflater.

Nar du varmer opp vaeske eller mat med heyt vanninnhold, er ngyaktigheten pa temperaturaviesingen vanligvis
innenfor +/- 5 °C. Nayaktigheten pa temperaturdisplayet og kontrollen vil variere avhengig av konsistensen i
bolleinnholdet, volumet pé bolleinnholdet, frekvensen pa reringen og bolleverkteyet som brukes. Som nevnt
ligner dette pa bruk av en kokeplate, for eksempel at mye mat i en stor kasserolle varmes opp, men ikke reres
skikkelig. Maten naermest bunnen i kasserollen er varmest, mens maten naermest toppen er mye kaldere.

I tilegg til temperaturdisplayet, har maskinen en liten bla lampe. Denne blinker til maskinen har nadd den
valgte temperaturen. Nar den nedvendige temperaturen er nadd, slutter lampen & blinke. Men du ber vasre
oppmerksom pa at nar du legger til flere ingredienser i bollen, begynner den bla lampen & blinke igjen sa snart
temperaturen i bolleinnholdet reduseres av kalde ingredienser. Du legger kanskje ogsa merke til at det statiske
lyset begynner & blinke hvis blandefrekvensen okes.

Du vil raskt finne ut at Kenwood Cooking Chef er lett & bruke og vil hjelpe deg med & gjere daglig mattilbereding
enkelt.
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bli kjent med din Kenwood Cooking Chef
(For & kjope et vedlegg som ikke er inkludert i pakken, ser du service og
kundestette.)

festedpninger @ &pning for hay hastighet

@ apning for middels hastighet

© &pning for sakte hastighet

@ verktoyapning

mikseren @deksel til dpning for middels/hay hastighet

(® mikserhode o

@) deksel til 8pning for sakte hastighet .

spak for &pning for sakte hastighet (2]

(9 Cooking Chef-bolle :

hodeloftespak

(D hastighetskontroll

@ Iuftdpninger

() bollestette/induksjonsomréde

aviepshull

(B temperatursensorer

K-visp i rustfritt stél

@fleksibel visp for hey temperatur

pisk

deigkrok

rereverktoy

@) slikkepott for hay temperatur

(2 varmebeskyttelse

(3 gummiforsegling

skvettplate

(@ matlokk

beskyttelsesmatte for
arbeidsoverflate

@7 skrunakkel




kontrolipanel
@ timer/temperaturdisplay
@ minskningsknapp for timer
@ okningsknapp for timer
@ temperaturkontroll
®) stremknapp/hey hastighet, knapp for pisk for hay temperatur
(6 hastighetskontroll
@ timer/temperaturvelgerknapp
temperaturindikatorlys
©@ bretteknapp
indikatorlampe for hastighetskontroll

@®
@ @

®
®

@

\ > % >/,
o8 00 052

: NG :
o ©

®
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justere heyden pé verktoyene

Se pa side 58 for hvordan du monterer mikseren.

pisk, K-visp i rustfritt stal, roreverktoy

For best ytelse ber pisken, K-vispen i stél og rereverktoyet nesten bergre
bunnen av bollen @). Om neadvendig justerer du heyden med skrunakkelen
som folger med.

Slik gjer du:

Koble fra apparatet.

Hev mikseren og sett inn pisken, vispen eller roreverktoyet.

Senk mikserhodet. Hvis avstanden ma justeres, hever du mikserhodet og
fierner verktoyet.

Bruk skrunekkelen som fulgte med til & lasne mutteren @ tilstrekkelig sa
du kan justere skaftet @). For & senke verktoyet nsermere bunnen av bollen
vrir du skaftet mot klokken. For & heve verkteyet bort fra bunnen av bollen,
vrir du skaftet med klokken.

Stram til mutteren pa nytt.

Tilpass verktayet til mikseren og senk mikserhodet. (Se punktene over for &
kontrollere posisjonen).

Gjenta trinnene over om nadvendig til verktayet er riktig stilt inn. Nar dette
er i orden, strammer du til mutteren skikkelig.

fleksibel visp for hoy temperatur - dette verktoyet bor sa vidt bergre
bunnen av bollen.

deigkrok - dette verktoyet er stilt inn pa fabrikken og skal ikke behove
justeringer.

tilpasse og bruke skvettplaten
montering

Skvettplaten bestér av 2 deler: varmebeskyttelsen og skvettplaten.

Varmebeskyttelsen ma settes pa under matlaging, ellers vil
ikke mikseren fungere og feilkode E:03 vises. Varmebeskyttelsen
skal beskytte mikserhodet mot damp som produseres i kokeprosessen.
Om nedvendig kan bade varmebeskyttelsen og skvettplaten settes pa for
a holde ingrediensene i bollen, f.eks. ved blanding av lette ingredienser
som mel og melis, eller ved tilbereding av ingredienser hvor fuktigheten

mé& beholdes i bollen. Skvettplaten ma ikke settes pé bollen hvis den ikke
brukes sammen med varmebeskyttelsen.

Hev mikserhodet til det lases pé plass.

Dytt varmebeskyttelsen oppover til undersiden av mikserhodet @)

til den er riktig plassert. Varmebeskyttelsen ma aldri brukes uten at
gummiforseglingen er riktig tilpasset.

Plasser bollen pa underlaget.

Senk mikserhodet.

Plasser skvettplaten pé bollekanten og skyv den deretter forover til den
sitter pa plass @.

Under miksing kan ingredienser legges direkte til i bollen via matrennen.
For & fierne skvettplaten bare skyver du den bort fra apparatet.

For & fierne varmebeskyttelsen hever du mikserhodet til det Iases pa plass.
Fjern verktoyet og dra deretter varmebeskyttelsen nedover fra undersiden
av mikserhodet.

Merk: Bare sett pa eller fiern skvettplaten nar mikserhodet er i last posisjon.
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mikseren

mikseverktoyene og noen av deres bruksomrader
K-visp e Til & lage kaker, kjeks, bakverk, glasur, fyll og potetmos.
pisk e Til egg, krem, rorer, gjeerdeiger, marengs, ostekaker, mousse, suffleer. Ikke
bruk pisken til tunge blandinger (f.eks. til kreming av smer og sukker) - da
kan du skade den.
deigkrok e Bare for gjeerblandinger.
fleksibel visp for hey temperatur e Passer til mange matlagingsfunksjoner, spesielt vaniliekrem, eggerere og
sauser. Ideell til & skrape bade kalde og varme blandinger fra sidene av
bollen under miksing. Passer ogsa til sauterte grennsaker.
roreverktoy e Passer til & opprettholde konsistensen pa mat, f.eks. kylling, fisk, grennsaker
og frukt.

slik bruker du mikseren
For du bruker mikseren mé du serge for at temperatur- og
hastighetskontrollen er angitt til O-posisjonen (av).

1 Vri hodeleftespaken med klokken ﬂ og hev mikserhodet til det lases pa
plass.

slik setter du péa et verktay 2 Plasser verktayet i apningen, med skaftet i sporet og deretter vrir du lasen i
posisjon €.
roreverktoy - for & tilpasse rereverktoyet setter du skaftet i dpningen
og deretter plasserer du sporet pa forlengelsen sa den er plassert under
metalltappen pa undersiden av mikserhodet. Hold rerepinnen og vri sa
skaftet er plassert under sporet og dytt det deretter opp og vri i posisjon €.

3 Plasser bollen p& underlaget - trykk ned og vri med klokken @.

4 Du senker mikserhodet ved & heve det litt, og deretter vrir du spaken med
klokken.

Senk til last posisjon.
Slik fierner du et verktoy e Reverser trinn 2 over. (Bruk alltid grytekluter for a fierne verktoy etter
matlaging).

5 Koble mikseren til stramforsyning. Hastighets- og temperaturindikatoren lyser
raskt. Displayet viser og fiernes deretter sé stremindikatoren
lyser [ J.

6 Vri hastighetskontrollen til ansket innstilling (se side 59 for anbefalinger),
mikseren starter og indikatorlampen for hastighetskontroll blinker. Timeren
teller opp i intervaller pa 1 sekund. Hastigheten kan endres nar som helst
mens mikseren er i bruk.

7 Stopp mikseren ved & returnere hastighetskontrollen til O-posisjonen (av).

Viktig - Hvis mikserhodet pa noe tidspunkt heves nar det er i bruk, stopper
mikseren automatisk og piper og vil ikke starte pa nytt nar mikserhodet
senkes. For & starte mikseren pa nytt vrir du hastighetskontrollen til
O-posisjonen (av) og deretter velger du en hastighet pa nytt.

stromknapp

Stremknappen kan bare brukes nér hastighetskontrollen er i O-posisjonen
(av).

For & velge stram trykker du pa stremknappen ® og mikseren gar pa
maksimal hastighet sa lenge knappen holdes i denne posisjonen. Hvis
bolleinnholdet er over 60 °C, gker hastigheten gradvis. Dette folges av en
pipelyd og hastighets- og temperaturindikatorlysene blinker raskt.

bretteknapp

Trykk og slipp ut bretteknappen Q s& gar mikseren automatisk pa
minimumshastighet i 2

omdreininger for den stopper. Knappen kan trykkes inn for lenger bruk eller
trykkes gjentatte ganger for & kombinere ingredienser.

Merk: Hvis bretteknappen trykkes inn mens motoren er i gang, vil den utfere
standard brettefunksjon og deretter returnere til den valgte hastigheten.
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K-visp

fleksibel visp for hey temperatur
visp

pisk
deigkrok
roreverktoy

wW e N —

hastighetskontroll @

Folgende hastigheter er bare en veiledning og Vil variere avhengig av
mengden og temperaturen pa ingrediensene som blandes osv.

Vri hastighetskontrollen med klokken for & velge hastighet fra “min” til “max”.

kreming av smor og sukker start pa min og ok gradvis til “max”.
piske egg til kremete blandinger 4 - ‘max’.

blande inn mel, frukt osv min - 1

alt-i-ett-kaker start pa min-hastighet og ek gradvis til max.
blande smor inn i mel min - 2.

kreming av smer og sukker start pa min og ok gradvis til 3.
skrape bade kalde og varme blandinger fra sidene av bollen start
pa min og ek gradvis til 3.

sautering av gronnsaker, rore risotto og maisgret osv, bruk (i .
@k gradvis til max.

Start pa min og ok gradvis til 1.

Bruk kun med rereinnstilingene (3, (3, (3.

roreinnstillinger

For & velge rereinnstillingene vrir du hastighetskontrollen mot klokken. De passer best nar mikseren
brukes i matlagingsmodus. Merk at for & bruke rerehastighetene ma alle pningsdeksler vasre montert.

(D — Bruk denne innstillingen nér en konstant sakte hastighet er nedvendig til f.eks. & rere i sauser.

(g’) — Néar hastighetskontrollen er angitt til denne posisjonen, vil mikseren periodisk gé péa sakte
hastighet en gang hvert 5. sekund i omtrent 2 omdreininger.

(?‘/ — Néar hastighetskontrollen er angitt til denne posisjonen, vil mikseren periodisk gé péa sakte
hastighet en gang hvert 30. sekund, noe som gjer at den passer til rering av gryteretter osv.

Returner hastighetskontrollen til O-posisjonen (av) for & stoppe funksjonen.

Merk:
Nar en hastighet er valgt, blinker hastighetsindikatoren.
Det kommer en hoy lyd fra apparatet nar det er i bruk. Dette er normailt.

slik bruker du mikseren til & lage mat

VIKTIG

Kontroller at induksjonsomradet, temperatursensorene og den eksterne overflaten til bolleunderlaget er
rene. Hvis du ikke gjer dette, pavirkes varmesensoren, noe som resulterer i darlig matlagingsytelse.
Kontroller at alle apningsdekslene, inkludert varmebeskyttelsen, er montert. Hvis de ikke er riktig
montert, vil ikke varmefunksjonen fungere.

Bruk alltid grytekluter til & fierne bollen og verkteyene etter matlaging.

Monter mikseren i henhold til instruksjonene pa side 58.

Vri temperaturkontrollen til ensket temperatur.

Oppvarmingen begynner ikke for en hastighet er valgt.

Vri hastighetskontrollen til ensket hastighet. Da slas motoren og varmeapparatet pa. Begge
indikatorlysene blinker.

Nar den angitte temperaturen er nadd, lyser indikatorlampen for temperatur kontinuerlig. Men under
matlaging begynner lyset & blinke hvis temperaturen endrer seg og indikerer at mikseren praver &
opprettholde den angitte temperaturen (les innledningen pa side 53).

Hvis bolletemperaturen overstiger 60 °C, begrenses hastigheten av sikkerhetsgrunner automatisk selv
om det er valgt en hayere hastighet. Hastigheten vil ikke automatisk eke nar temperaturen synker under
60 °C. Hastighetskontrollen ma slés av ferst og ensket hastighet velges pa nytt.

Merk: Hver gang timer-/temperatur-knappen trykkes inn, veksler displayet mellom timerdisplayet og
temperaturen i bolleinnholdet.

For & stoppe eller sette blande- og oppvarmingsprosessen pa pause, returnerer du hastighetskontrollen
til O-posisjonen (av). For & gjenoppta funksjonen velger du en hastighet.
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hint

Noen oppskrifter, saerlig de med hoyt vanninnhold, vil ikke kunne na en koketemperatur pa over
100 °C (da dette er kokepunktet for vann).

Nar du legger til ingredienser i bollen under matlaging, senker du temperaturhastigheten og legger il
ingrediensene sakte og jevnt.

e For & varme opp sauser raskt, bruker du en kontinuerlig rereinnstiling (T .

e Det kan bli bedre resultater hvis du bytter verktay til de forskjellige prosessene nér du tiloereder maten, f.eks.
bruker den fleksible vispen for hey temperatur til & steke grennsaker og deretter rereverktayet mens du steker
kjottbiter.

Hvis du bruker skvettplaten under matlagingen, ma du alltid ta den av fer du lefter mikserhodet. Veer
oppmerksom pa kondens som formes péa skvettplaten og varmebeskyttelsen.

Nar du lofter mikserhodet, lofter du det sakte for & la eventuell vaeske pa undersiden av varmebeskyttelsen renne
tilbake i bollen.

Tre rorefunksjoner er tilgjengelige og kan gjere at du kan velge riktig mengde rering for individuelle oppskrifter.
Noen oppskrifter krever konstant rering for & hindre at ingrediensene kleber seg til bunnen av bollen, mens andre
trenger rering i intervaller for & opprettholde matens konsistens.

For optimal ytelse justerer du verkteyhayden som pé side 57.

Maksimal tilberedingstid er 3 timer. Da slar mikseren seg automatisk av.

e Det er mulig & varme opp mat uten et verktoy i posisjon, men en hastighet ma velges. Dette kan vaere lurt nar du
smelter mat, f.eks. smor eller sjokolade.

Hver gang timer-/temperatur-valgknappen trykkes inn, veksler displayet mellom & vise tilberedingstiden og
temperaturen som er nadd pa det tidspunktet.

Piskkontroll for hoy hastighet og hoy temperatur

For & piske pa hoy hastighet pa temperaturer over 60 °C, vrir du hastighetskontrollen til gnsket piskehastighet
og trykker deretter pa og holder stremknappen inne. Dette felges av en pipelyd og hastighets- og
temperaturindikatorlysene blinker raskt. Piskehastigheten okes sakte til den valgte hastigheten.

Gjenta prosedyren for & gke hastigheten ytterligere. Du kan redusere piskehastigheten eller sla av mikseren som
normalt.

Denne funksjonen MA bare brukes med pisken. Du ma ikke overstige den maksimale
tilberedingskapasiteten pa 3 liter og du ma sorge for at skvettplaten er tilpasset. Maskinen ma
ikke sta uten tilsyn.

etter tilbereding

Veer forsiktig nér du bruker eller bererer en av mikserens deler nar den brukes i matlagingsmodus eller etter
matlaging, SPESIELT BOLLEN, SKVETTPLATEN OG VERKTQJYENE da de vil veere VARME lenge etter at
apparatet har blitt slatt av. Bruk handtakene for & ta av og baere bollen. Bruk grytekluter nar du bruker den varme
bollen og de varme blandeverktoyene.

Undersiden av bollen er varm lenge etter at oppvarmingen har stanset. Veer forsiktig nar du handterer og bruker
beskyttelsesmatten for arbeidsoverflaten som skal beskytte varmefelsomme overflater.
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display

For din sikkerhet er mikseren utstyrt med 5 separate sikkerhetssensorer som er i bruk nér du bruker mikseren
i matlagingsmodus. Hvis mikseren slés pa og en sikkerhetssensor aktiveres, viser timer-/temperaturdisplayet
en feilmelding, f.eks. E:01. Denne folges av en pipelyd og mikseren vil ikke fungere. Kontroller felgende
feilmeldinger:

Feilmelding Beskrivelse Losning

Hodet til maskinen i hevet posisjon. Nar hodet er | Lukk hodet. Vri hastighetskontrollen til
loftet, deaktiverer en sikkerhetssensor motoren O-posisjonen (av) og velg deretter onsket
E:01 0g varmeapparatet. Hvis hastighetskontrollen hastighet.

slas til en annen innstilling enn O-posisjonen (av)
nar hodet er hevet, vises denne meldingen og
motoren slar seg ikke pa.

Cooking Chef Bollen er ikke satt pa. Kontroller at Cooking Chef-bollen
Varmefunksjonen vil bare fungere hvis brukes. Kontroller at bollen er montert

E:02 Cooking-bollen brukes. Denne bollen méa ogsa riktig. Vri hastighetskontrollen til “O” og
veere riktig montert. Sikkerhetssensorer vil velg deretter ansket hastighet.
registrere en feil bolle eller at den riktige bollen er
feil montert.

E:03 Varmebeskyttelsen er ikke montert. Kontroller at varmebeskyttelsen er riktig
Varmefunksjonen deaktiveres hvis montert. Vri hastighetskontrollen til “O”
varmebeskyttelsen ikke er riktig montert. og velg deretter onsket hastighet.
Apningsdekselet for sakte hastighet og Kontroller at alle deksler er riktig montert.
apningsdekselet for hey/middels hastighet er ikke | Vri hastighetskontrollen til “O” og velg
satt pa. Disse dekslene er utstyrt med deretter gnsket hastighet.

E:04 sikkerhetssensorer. Hvis dekslene ikke er riktig

satt pa, sl&s oppvarmingen av og hvis
rerefunksjonene er valgt, kjerer motoren
kontinuerlig. Miksehastighet min til max vil kjore

kontinuerlig.
Temperatursensorproblem. Hvis varmekontrollen | Vri hastighetskontrollen til “O”, koble fra
E:09 registrerer en bolletemperatur som er hayere enn | maskinen og la den kjole seg ned.
forventet under normal bruk, slés motoren og Kontroller at bolleunderlaget og
varmeapparatet automatisk av. temperatursensorene er rene. Bytt
stepsel og slé pa som normalt.
Problem med motorhastighet eller Vri hastighetskontrollen til “O” og koble
overoppvarming. Hvis motoren stopper eller blir | fra maskinen. Fjern hindringer som gjer
E:10 for varm, slér kontrollsystemet automatisk av at motoren stopper. Kontroller at alle
motoren og varmeapparatet. luftdpninger er fri for hindringer.

Koble til og sla pa.

Hvis disse eller andre feilkoder fortsetter & vises pa displayet, kontakter du Kenwoods kundestatte.

slik bruker du nedtellingstimeren

Timeren kan brukes bade i matlagingsmodus og modus som ikke er for matlaging. Hvis en nedtellingstid ikke er

valgt, teller timeren automatisk opp i intervaller pa 1 sekund mens mikseren er i bruk. Maksimal tid er 3 timer.

Koble mikseren til stramforsyning. Displayet viser raskt og fiernes deretter s& stromindikator pa er synlig

L

2 Trykk pé enten + eller — og 0:00 vises pé displayet.

3 Trykk pé enten + eller — til ensket tid vises. Timeren teller opp i intervaller p& 5 sekunder. Hvis knappen blir trykket
pa kontinuerlig, endres tallene raskere jo lenger den holdes inne. Du kan angi en maksimaltid pa 3 timer.
Merk: Hvis + er trykket pa nar timeren er pa 3:00, endres tiden til 0:00. Hvis — er trykket pa nar timeren er pa
0:00, endres tiden til 3:00.

4 Vri hastighetskontrollen til @nsket hastighet. Mikseren starter og timeren teller ned i intervaller pa 1 sekund.

e Mikserfunksjonen kan settes pa pause nar som helst ved & vri hastighetskontrollen til O-posisjonen (av). Dette
setter ogsa timeren pa pause. Timeren fortsetter & telle ned nar mikseren startes pa nytt.

5 Mikseprosessen stopper automatisk nar den totale tiden har gatt og du herer piping i 3 sekunder. Displayet
blinker i 5 sekunder og deretter tammes det og viser strem pa-indikatoren [_J.

slik tilbakestiller du timeren

1 Nulistill timeren ved & trykke pa + og — samtidig (hastighetskontrollen ma vasre i O-posisjonen (av).

e Hvis maskinen har vaert inaktiv i 10 minutter, gar LCD-displayet og bakgrunnsbelysningen i deaktiveringsmodus
og alle displayene slas av. Hvis en knapp eller kontrollknott aktiveres, gjenopptas displayet til forrige format.
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mordeiger
harde gjaerdeiger

myke gjaerdeiger
fruktkakeblanding
eggehviter

matlagingsmodus

generelle hint

viktig

maksimale kapasiteter
Melvekt: 910 g

Melvekt: 1,5 kg

Total vekt: 2,4 kg

Melvekt: 2,6 kg

Total vekt: 5 kg

Total vekt: 4,55 kg

16

3 liter

Stopp miksingen og skrap nedover bollen med slikkepotten ofte.

Egg i romtemperatur er best til visping.

For du visper eggehviter ma du serge for at det ikke er noe fett eller eggeplomme pa vispen eller bollen.
Bruk kalde ingredienser til bakverk med mindre oppskriften sier noe annet.

punkter til bredbaking
Aldri overstig de angitte maksimale kapasitetene da du vil overbelaste maskinen.

e Hvis du herer at maskinen sliter, slar du den av og fierner halvparten av deigen og tilbereder halvparten om

gangen.
Ingrediensene blander seg best hvis du heller i vaesken forst.
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feilsgkingsveiledning for matlaging

Problem Arsak Losning

Mikseren vil ikke fungere i varmemodusen og| En av sikkerhetssensorene har blitt aktivert. Se tabellen for feilmeldinger péa side 61.

viser en feilmelding og gir et varselspip. e Kontroller at hodet er senket og Iast.
e Kontroller at alle &pningsdeksler er riktig montert.
e Kontroller at varmebeskyttelsen er riktig montert.
e Kontroller at Cooking Chef-bollen er riktig

montert.
En temperatur har blitt valgt, men Det har ikke blitt valgt noen hastighet. Velg en hastighet.

bolleinnholdet blir ikke varmet opp
(temperaturindikatorlampen lyser ikke).

Mikseren endrer hastighet under matlaging. Hastigheten begrenses automatisk nar Dette er en sikkerhetsfunksjon.
bolleinnholdet nar 60 °C.

—
—

Maten svir seg fast nederst i bollen. Temperaturinnstillingen som er valgt, kan Reduser temperaturen pa tallskiven eller tilbered

veere for hoy. maten pa lavere temperatur.
2 Feil verktoy brukes. 2 Kontroller at det mest passende verktayet
brukes.
3 Rarefunksjonen er for treg. 3 Ok frekvensen pé rerefunksjonen eller ok til en
kontinuerlig funksjon.
4 Verktoyet er kanskje ikke lavt nok i bollen. 4 Juster verktoyet.
5 Timeren har blitt angitt til for lenge. 5 Tilbered maten i kortere tid (serg for at maten er
skikkelig kokt).
6 Sensoren og/eller undersiden av bollen er 6 Kontroller at disse omradene er rene og terre.
kanskje ikke rene.
Konsistensen pa maten opprettholdes ikke. |1 Temperaturen som er valgt, er for hoy. 1 Reduser temperaturen.
2 Rarefunksjonen er for rask. 2 Reduser rorehastigheten.
3 Ingredienser er tilberedt for lenge. 3 Reduser tilberedingstiden (serg for at maten er
skikkelig kokt).
4 Feil verktoy brukes. 4 Kontroller at det mest passende verktoyet
brukes.

—
—

Skjeer maten i mindre biter, fiern steiner fra frukt,
smelt ingredienser sakte uten et verktoy i
posisjon (men serg for at en hastighet er valgt).
2 Tilsett ingredienser etter at hodet er senket.

3 Kontroller at det mest passende verktoyet

Ujevn miksehastighet. Ingrediensene er for store, harde eller faste.

brukes.
Kalde ingredienser har bilitt lagt til i en varm Hvis bolleinnholdet ikke rares skikkelig, vil det |1 La det ga litt tid s& ingrediensene blandes
blanding, men temperaturdisplayet reagerer bli varierende mattemperaturer i bollen. skikkelig.
ikke raskt. 2 Ok rorehastigheten.
Vanskelig & stenge mikserhodet med mat Faste ingredienser som sjokolade i bunnen av Tilsett ingredienser etter at mikserhodet er
i bollen. bollen hindrer mikserhodet i & lases pé plass. senket.
Mikseren gér kontinuerlig nér rering (2 Apningsdekslene er feil montert. Kontroller at &pningsdekslene er riktig montert.
eller roring (3 er valgt.
Motorhastigheten er begrenset ved bruk Varm bolle montert. Fjern bollen eller kjel ned bollen til under 60 °C.
av tilbeheor.
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apparat, apningsdeksler

fleksibel visp for hey temperatur

bolle, verktoy, skvettplate

avigpshull

temperatursensorer

rengjering og service

vedlikehold og rengjoring

Sla alltid av og koble fra fer rengjering.

Det kan komme litt fett pa apning 9 forste gang du bruker den. Dette er
normalt - bare terk det av.

Metalloverflatene pa temperatursensorene kan vise tegn pa slitasje ved
normal bruk. Dette pavirker ikke produktets ytelse.

Ikke la den fleksible vispen for hgy temperatur sitte i handmikseren nar
den ikke er i bruk.

Vask med en fuktig klut og la den terke.

Aldri bruk slipemidler eller senk i vann.

Fjern alltid det fleksible viskerbladet fra verktoyet for rengjering.

Vask det fleksible viskerbladet og verktayet i varmt sdpevann og terk naye.
Alternativt kan delene vaskes i oppvaskmaskin.

NB: Sjekk at redskapet er i god stand bade fer og etter bruk, og kontroller
ogsa viskerbladet regelmessig. Skift ut dersom det finnes tegn pa slitasje.
Vask for hand, og terk deretter skikkelig eller vask i vaskemaskin.

Aldri bruk en stélberste, stalull eller blekemiddel til & rengjere bollen i
rustfritt stal. Bruk eddik eller passende avkalker for & fierne kalkstein.

Hvis mat setter seg fast eller svir seg fast inni bollen, fierner du sa

mye som mulig med slikkepotten som fulgte med. Fyll bollen med

varmt sépevann og la den bletgjeres. Fiern vanskelige flekker med en
nylonbarste.

Eventuell misfarging pa bollen vil ikke pavirke ytelsen.

Kontroller at dette omradet er fritt for mat. Om nedvendig bruker du en
piperenser eller g-tips til & gjere rent.

Terk med en fuktig klut og terk skikkelig. Aldri bruk slipemidler eller skarpe
gienstander til & rengjere sensorene.

service og kundetjeneste

Hvis du har problemer med & bruke apparatet ditt, m& du sjekke
«feilsekingsveiledningen» i handboken eller ga til www.kenwoodworld.com
for du kontakter oss for hjelp.

Vennligst merk at produktet ditt dekkes av en garanti som overholder
alle lovforskrifter angéende eksisterende garanti- og forbrukerrettigheter i
landet der produktet ble kjept.

Hvis Kenwood-produktet ditt har funksjonssvikt eller du finner defekter

pé 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
pé nettstedet for landet ditt.

e Designet og utviklet av Kenwood i Storbritannia.

Laget i Kina.

2

VIKTIG INFORMASJON OM KORREKT KASTING AV PRODUKTET
1 HENHOLD TIL EU-DIREKTIVET OM ELEKTRISK OG
ELEKTRONISK UTSTYR SOM AVFALL (WEEE)

Pa slutten av levetiden ma ikke produktet kastes som vanlig avfall.

Det ma tas med til et lokalt kildesorteringssted eller til en forhandler som
tiloyr tjenesten. Ved & avhende husholdningsapparater separat unngas
mulige negative konsekvenser for milig og helse som oppstar som en felge
av feil avhending, og gjer at de forskjellige materialene kan gjenvinnes.
Dermed blir det betydelige besparelser pa energi og ressurser. Som en
paminnelse om behovet for & kaste husholdningsapparater separat, er
produktet merket med en seppelkasse med kryss over.
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ingredienser

metode

ingredienser

metode
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7
8

oppskrifter

Se viktige punkter for bradbaking pa side 62.

hvitt bred hard gjeerdeig

1,36 kg hvetemel

15 ml salt

25 g fersk gjeer eller 15 g / 20 ml terrgjeer + 5 ml sukker

750 ml varmt vann: 43 °C. Bruk et termometer eller tilsett 250 ml kokende vann i 500 ml
kaldt vann.

25 g fett

torrgjaer (typen som trenger gjenoppbygging): hell varmt vann i bollen. Legg deretter til
gjeer og sukker og la sta i omtrent 10 minutter til det er skummende.

fersk gjazer: smuldre i melet.

andre typer gjeer: folg instruksjonene til produsenten.

Hell veesken i bollen. Legg deretter til melet (med fersk gjeer hvis det brukes), salt og fett.
Elt pa minimumshastighet i 45 - 60 sekunder. @k deretter til hastighet 1, og tilsett mer
mel om nedvendig, til en deig er formet.

Elt i 3-4 minutter til pa hastighet 1 til deigen er jevn, elastisk og enkelt slipper bollen.
Legg deigen i en smurt polyetylenpose eller i en bolle dekket med et oppvaskhandkle.
Sett den deretter et varmt sted til den er hevet til dobbel starrelse.

Elt pa nytt i 2 minutter pa hastighet 1.

Halvfyll fire smurte former p& 450 g med deigen eller form den til ruller. Dekk deretter
med et oppvaskhandkle og sett de et varmt sted til de er hevet til dobbel sterrelse.

Stek pa 230 °C i 30-35 minutter for brad eller 10-15 minutter for ruller.

Nar det er ferdig, skal bredet heres hult ut nar du banker pa det.

hvitt bred myk gjeerdeig

2,6 kg hvetemel

1,3 liter melk

300 g sukker

450 g margarin

100 g fersk gjeer eller 50 g terrgjeer

6 egg, pisket

5 Klyper salt

Smelt margarinen i melken og fa den til 43 °C.

tarrgjeer (typen som trenger gjenoppbygging): tilsett gjeer og sukker i melken og la den
sté i omtrent 10 minutter til den er skummende.

fersk gjaer: smuldre i melet og tilsett sukkeret.

andre typer gjeer: folg instruksjonene til produsenten.

Hell melken i bollen. Tilsett de piskede eggene og 2 kg mel.

Bland p& minimumshastighet i 1 minutt og deretter pa hastighet 1 i ett minutt til.
Skrap ned.

Tilsett gjenveerende mel og bland p& minimumshastighet i 1 minutt, og deretter pa
hastighet 1 i 2-3 minutter til deigen er jevnt og godt blandet.

Halvfyll noen smurte former pa 450 g med deigen eller form den til ruller.

Dekk deretter med et oppvaskhandkle og sett de et varmt sted til de er hevet til dobbel
storrelse.

Stek pa 200 °C i 20-25 minutter for brad eller 15 minutter for ruller.

Nar det er ferdig, skal bredet heres hult ut nar du banker pa det.

Holder til omtrent 10 bred.

65



ingredienser: gjeerdeig

fyll og pynt

metode

ingredienser

metode

ingredienser

hint
metode

ingredienser

framgangsmate
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oppskrifter fortsetter

jordbaer- og aprikoskake

3egg

75 g strosukker

75 g hvetemel

150 ml kremflote

Sukker etter smak

225 g jordbaer

225 g aprikoser

Del aprikosene i to og fiern steinene. Kok dem forsiktig i veldig lite vann til de er myke
og tilsett sukker etter smak.

Vask og del jordbaerene i to.

For & lage gjesrdeigen pisker du eggene og sukkeret pad maksimal hastighet til
blandingen er blek og tykk.

Fjern bollen og pisken. Ha i melet for hand med en stor metallskje - gjer dette forsiktig
for & holde deigen lett.

Legg blandingen i to smurte former pa 18 cm.

Stek pa 180 °C i omtrent 20 minutter til kaken spretter tilbake nar du bererer den lett.
Vend kaken pa en rist.

Pisk kremflaten p& maksimal hastighet til den er stiv. Tilsett sukker etter smak.

Hakk opp aprikosene og en tredjedel av jordbeerene. Hell dem i halvparten av kremen.

10 Spre dette over en av bunnene og plasser den andre bunnen over.
11 Spre resten av kremen overst og dekorer med de gjenvaerende jordbaerene.
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marengs
4 eggehviter

250 g melis, siktet

Ta bakepapir pa stekebrettet.

Pisk eggehvitene og sukkeret pa maksimal hastighet i omtrent 10 minutter til
blandingen topper seg.

Bruk skje til & ta blandingen péa stekebrettet (eller bruk en sproytepose med en
stiernetut pa 2,5 cm).

Stek p& 110 °C i omtrent 4-5 timer til de er faste og spre. Hvis de begynner & bli brune,
lar du ovnsdoren st litt pen.

Oppbevar marengsene i en lufttett boks.

mordeig

450 g mel, siktet med saltet

5 ml salt

225 g fett (bland fett og margarin direkte fra kjoleskapet)

Cirka 80 ml vann

lkke overbland

Tilsett melet i bollen. Hakk opp fettet grovt og tilsett melet.

Bruk k-vispen i rustfritt stal pa hastighet 1 til blandingen ligner pa bredsmuler.
Stopp for den ser oljete ut.

Tilsett vannet og bland pa& minimumshastighet. Stopp s& snart vannet er blandet inn.
Stek péa rundt 200 °C, avhengig av fyllet.

chilimarinade

200 g kald klar honning (i kjoleskapet over natten)

1 grenn chili (hel)

5 ml (1ts) grovt peangttsmer

salt og pepper

Ha alle ingrediensene i minihakkemaskinen/kvernen.

Sett tilbeheret pa mikseren og la ingrediensene legge seg rundt kniven.
Sla pé pulsfunksjon i 10 sekunder.

Brukes etter behov.
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Suomi

tutustuminen Kenwood Cooking Chef -keittibkoneeseen

turvallisuus

Lue nama ohjeet huolella ja sailyta ne myohempaa tarvetta
varten.

Poista pakkauksen osat ja mahdolliset tarrat.

Jos virtajohto vaurioituu, se on turvallisuussyisté vaihdettava. Vaihtotydn
saa tehda Kenwood tai Kenwoodin valtuuttama huoltoliike.

tarkea ladketieteellisia sahkokayttoisia implantteja
koskeva huomautus

Kaikkien induktiotekniikkaa kayttavien kuumentavien laitteiden tavoin
tama laite tuottaa lyhyelld etéisyydella vaikuttavia magneettikenttia. Jos
kayttgjalla tai muilla 1ahistolla oleskelevilla henkildilla on sydamentahdistin
tai muu aktiivinen implantti, ennen kayttamista on syyta kysya laakarilta
lisatietoja vaaroista terveydelle.

Katkaise laitteesta virta ja irrota sen pistoke pistorasiasta ennen osien
asettamista paikalleen, irrottamista tai puhdistamista.

Pida vartalon osat, korut ja 10ysat vaatteet likkuvista osista ja laitteeseen
asennetuista osista.

Al tydnna esimerkiksi sormiasi saranamekanismiin.

Al4 jata laitetta paalle iiman valvontaa.

Al kayta vaurioitunutta laitetta. Toimita se tarkistettavaksi tai
korjattavaksi. Lisatietoja on huolto ja asiakaspalvelu -kohdassa sivulla
80.

Kayta vain taman laitteen valmistajan suosittelemia varusteita ja vain
yhta varustetta kerrallaan.

Al4 vlita sivulla 78 mainittua suurinta kapasiteettia. Kun kaytat
induktiokuumenninta, ala ylita kulhon sisapuolelle merkittya 3 litran
enimmaisrajaa.

Lue varusteen mukana toimitetut turvallisuus- ja kayttdohjeet ennen sen
kayttamista.

Nosta tata laitetta varovaisesti, sillda se on painava. Varmista ennen
nostamista, etta kulho, tydvalineet, kannet ja johto on kiinnitetty
kunnolla.

Al& anna johdon roikkua siten, etté lapsi voi tarttua siihen.

Ala koskaan anna moottoriosan, virtajohdon tai pistokkeen kastua.
Ole varovainen koskettaessasi tai kasitellessasi laitteen

osia, joita kaytetaan keittamistilassa, VARSINKIN KULHOA,
ROISKUMISSUOJUSTA JA TYOVALINEITA, silld ne ovat KUUMIA
my0s virran katkaisemisen jéalkeen. Irrota kulho ja kanna sita kahvoja
kayttamalla. Kayta uunikintaita kasitellessasi kuumaa kulhoa ja kuumia
sekoitustydvalineita.

Irrota kulhotyovalineet varovaisesti pitkaan jatkuneen kayton jalkeen, silla
ne saattavat olla kuumia.

Kulhon alaosa pysyy kuumana pitkdan kuumentamisen paattymisen
jalkeen. Kasittele kulhoa varovaisesti. Jos asetat sen kuumuudelle
herkélle pinnalle, suojaa pinta pannunalustalla.
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Varo sekoituskulhosta nousevaa hoyrya varsinkin avatessasi
roiskesuojan kannen tai nostaessasi sekoitinpaata.

Anna kuuman ruoan jaahtya huoneenlampoiseksi ennen sen siirtamista
yleiskoneesta tehosekoittimeen.

Kayta ainoastaan taman laiteen mukana toimitettuja tyovalineita ja
kulhoa. Al& [ammita kulhoa mink&&n muun [ABmmonldhteen avulla.

Ald koskaan kayta laitetta kuumentamistilassa kulhon ollessa tyhja.

Al tydnna mitaén ilmanvaihtoaukkoihin.

Kun kaytat tata laitetta, varmista, etta se on tasaisella alustalla kaukana
reunasta. Varmista, etta se on vahintaan 10 cm:n paassa seinista ja etta
ilmanvaihtoaukkoja ei ole tukittu. Ala kayta laitetta kaappien alla.
Varmista ennen kuumentamista, etta kulhon pohja ja
lampotilatunnistimet ovat puhtaita ja kuivia, jotta induktiokuumennus
toimii oikein ja turvallisesti.

Al3 aseta luottokortteja, magneettisuuteen perustuvia tistovalineita tai
herkkia sahkolaitteita induktiolaitteen lahelle sen ollessa kaytossa.

Al kayta laitetta uppopaistamiseen.

Tarkista aina ennen tarjoilemista, etta ruoka on taysin kypsaa.

Ruoka on syo6tava pian kypsentamisen jalkeen. Ylijaanyt ruoka on
jadhdytettava ja asetettava jaakaappiin nopeasti.

Laitteen vaarinkayttod voi aiheuttaa loukkaantumisen.

Fyysisesti, sensorisesti tai henkisesti rajoittuneet tai kokemattomat
henkilot voivat kayttaa laitteita, jos heidat on koulutettu kayttamaan niita
turvallisesti ja he ymmartavat kayttamisen aiheuttamat vaarat.

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

Tata laitetta ei saa antaa lasten kayttoon. Pida laite ja sen virtajohto
poissa lasten ulottuvilta.

Kayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun kotitalouskaytéon. Kenwood-
yhtio ei ole korvausvelvollinen, jos laitetta on kaytetty vaarin tai naita
ohjeita ei ole noudatettu.
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ennen liittamista verkkovirtaan
Varmista, ettd koneen pohjassa esitetty jannite vastaa kaytettavan verkkovirran jannitetta.

VAROITUS: TAMA LAITE ON MAADOITETTAVA.

Tama laite tayttad EU-asetuksen 1935/2004 elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvista materiaaleista ja
tarvikkeista.

ennen ensimmaista kdyttokertaa
Pese osat. Lisatietoja on huoltaminen ja puhdistaminen -kohdassa sivulla 80.

johdanto

Kiitos taman Kenwood Cooking Chef -keittickoneen ostamisesta. Toivottavasti siitd on hydtya monien vuosien
ajan.

Kenwood on lahes 60 vuoden kokemus keittiokoneiden ja niiden varusteiden kehittamisesta. Kenwood Chef
-keittiokoneet ovat paljon enemman kuin pelkkia yleiskoneita.

Cooking Chef -kehitystydssa Chef-yleiskoneen tunnettua monipuolisuutta on laajennettu lisddmalla siihen
sekoituskulhon induktiokuumennustoiminto. Nyt voit valmistaa suosikkikakkujesi, pikkusuolaisten ja leivonnaisten
taikinat seka liséksi kuumentaa suoraan kulhossa sekoittamisen aikana. Mahdollisuudet ovat loputtomat.

Kenwood Cooking Chef on aidosti kattava ruocanvalmistusjarjestelma lisavarusteidensa ansiosta.

Kestava, luotettava, monipuolinen Kenwood.

Mita induktiokuumentaminen on ja kuinka se toimii?

Kuumentaminen induktion avulla perustuu sdhkémagneettiseen iimidon. Séhkdvirta kulkee induktiossa kaytettavan
kuparikelan 1api ja saa aikaan séhkomagneettisen kentéan. Kun Cooking Chef -kulho lukitaan paikalleen, sen
pohjassa sijaitseva erityinen teraskerros sulkee piirin. Talldin syntyy suuri maara lampdenergiaa, joka siirtyy kulhon
siséltdon kuumentaen ruoan.

Induktio kayttdé energiaa erittéin tehokkaasti, koska vain kulhon pohja léampigé. Muita kuumennusmenetelmia,
kuten kaasua, kaytettdessa lahes 50 % lampdenergiasta nousee ylos kattilan reunoja pitkin. Cooking Chef
-induktiokuumennusalue tuntuu kuumalta vain kuumentamisen aikana ja sen jalkeen, silléa 1ampd siirtyy siita
ruokaan. Induktiokuumentaminen on siis erittain tehokasta, turvallista ja siistia.

Kenwood Cooking Chef kuumentaa samalla tavalla kuin liedelle asetettu kattila. Liséksi Chef sekoittaa ruokaa
automaattisesti ja sdataa lampdtilan tarkasti, joten voit tehda samanaikaisesti jotain muuta keittidssa.

Cooking Chef kayttaa erittain tehokasta induktiokuumennustekniikkaa. Huomaat ehka, ettd kuumentaminen sujuu
nopeammin ja voit kayttad alhaisempaa lampétilaa kuin sahko- tai kaasuliedella. Ota tdméa huomioon kayttaessasi
laitetta ensimmaisen kerran tai kokeillessasi uutta ruokaohjetta. Jos kaytat alussa korkeampaa lampétilaa, pida
ruokaa silmalla koko ajan samalla tavalla kuin tarkkailisit liedelld olevaa kattilaa. Alenna lampdtilaa tarvittaessa,
jotta ruoka ei pala eika tartu kulhoon. Cooking Chef kuumentaa ruoan automaattisesti haluamaasi lampétilaan
mahdollisimman nopeasti. Siksi ldmpdtilaa ei tarvitse saataa tavallista korkeammaksi ruoanvalmistuksen
nopeuttamiseksi. Kiinnitd huomiota myds sekoittamiseen. Jos kaytat korkeaa lampdbtilaa, ruokaa on ehka
sekoitettava jatkuvasti (D. Sekoitusasetuksista on hydtya ruoan koostumukselle haudutettaessa sita hitaasti
miedolla lammalia (Z (3.
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On myds tarkeaa valita kulhoon oikea tydvéline. Jaliempana tassa julkaisussa annetaan ehdotuksia tyovalineiden
valitsemiseksi. Huomaat pian, mika tydvéline on oikea valinta kuhunkin tarkoitukseen. Korkeissa lampétiloissa
joustava vatkain pitda kastikkeet tasaisina, mutta sekoitustydvéline on parempi valinta, jos ruoan koostumus on
kiintedmpi esimerkiksi pataruokaa tai ragout’ia valmistettaessa. Ruokaohjeissamme suositellaan kullekin ohjeelle
parhaiten soveltuvia tydvalineille. Huomaat, ettéa tydvéalineen vaihtaminen ruokaa valmistettaessa parantaa tuloksia.

Kulho, roiskesuoja ja tydvéline ovat kuumia ruokaa valmistettaessa ja heti sen jalkeen aivan kuten tavallista kattilaa
kaytettaessa. Ole varovainen koskettaessasi niitd. Muista, etta ruoanvalmistamisen aikana syntyy hoyrya ja tiivistyy
kosteutta. Toimi varovaisesti katsoessasi kulhoon tai nostaessasi kantta tai Cooking Chef -koneen sekoituspaata
kulhoon kasiksi padsemiseksi. Varoita muita, kun koneessa valmistetaan ruokaa tai se on kuuma, jotta he osaavat
olla varovaisia. Kun kosket kuumiin osiin tai irrotat niit4, on suositeltavaa kayttaa patakintaita ja kantaa kulhoa vain
sen kahvoista. Lammdlle herkat pinnat on suojattava pannunalustalla.

Kuumennettaessa nestetta tai runsaasti vetta sisaltdvaa ruokaa lampdmittarin tarkkuus on yleensé +/- 5

°C. Naytettavan lampdtilan tarkkuus ja hallinta vaihtelevat kulhon sisallén, sen maaran, sekoitustaajuuden ja
kaytettavan tyévalineen mukaan. IImié on samanlainen kuin valmistettaessa ruokaa liedelld. Silloin suuri maara
ruokaa kookkaassa valmistusastiassa kuumenee mutta ei kiehu tasaisesti. Talldin kattilan pohjassa ruoka on
kuumaa tai jopa palaa, mutta lahell& pintaa se on paljon viledmpaa.

Laitteen lampd&tilandytdssa on pieni sininen LED-merkkivalo. Se vilkkuu, kunnes valittu Iampétila on saavutettu.
Vilkkuminen loppuu, kun tarvittava lampdtila on saavutettu. Huomaa, etté kun lisdat aineksia kulhoon, sininen
merkkivalo alkaa taas vilkkua, silla kylméat ainekset alentavat kulhon siséllon lampotilaa. Valo alkaa vilkkua myos
lisattaessa sekoitustaajuutta.

Huomaat pian, ettd Kenwood Cooking Chef on helppo kayttéa ja etté se helpottaa ruoan paivittaista
valmistamista.
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esittelyssa Kenwood Cooking Chef
(Voit ostaa lisdvarusteita ottamalla yhteyden asiakaspalveluun.)

tyovélineiden kiinnityskolot osuuren nopeuden kiinnityskolo
Qnormaalin nopeuden kiinnityskolo
© hitaan nopeuden kiinnityskolo
@ tyovalineen kiinnityskolo
yleiskone @normaalin ja suuren nopeuden kiinnityskolon kansi
(& sekoitinpaa
@hitaan nopeuden kiinnityskolon kansi o
hitaan nopeuden kiinnityskolon vipu
(® cooking chef -kulho (2]
paénvapautusvipu :
(@ nopeudens&adin
(2 iimanvaihtoaukot
@) kulhon jalusta / induktioalue
tyhjennysaukko
® lampétilan tunnistimet
ruostumattomasta teréksesté valmistettu K-vatkain
(@ joustava vatkain korkeita lampétiloja varten
@8 vispila
taikinakoukku
hammennystyévaline
@) korkeassa lampotilassa kaytettava lasta
@2 lamposuojus
(@3 kumitiiviste
roiskesuoja
@9 sydttokansi
@9 tyStason suojausmatto
@ kiintoavain




ohjauspaneeli

@ ajastin ja lampétilan nayttd

@ ajastuksen lyhentamispainike

® ajastuksen pidentamispainike

@ lampatilan séate

(B sykays-/suurnopeus, painike korkeassa lampotilassa kéytettévaa vatkainta varten
(6&) nopeudenséadin

@ ajastuksen ja lampdtilan valintapainike
lampétilan merkkivalo

(@ sekoituspainike

nopeudensaatimen merkkivalo
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tyovalineiden korkeuden saataminen

Sivulla 74 kuvataan yleiskoneen kokoaminen.

vispila, ruostumattomasta terdksesta valmistettu K-vatkain,
sekoitustyoviline

Vispild, K-vatkain ja sekoitustyovaline toimivat tehokkaimmin, kun ne
melkein koskettavat kulhon pohjaa 0 Voit tarvittaessa saataa korkeutta
yleiskoneen mukana toimitetulla kiintoavaimella.

Toimi seuraavasti:

Irrota pistoke pistorasiasta.

Kohota sekoitinpaaté ja aseta vispila, vatkain tai sekoitustydvaline
paikalleen.

Laske sekoitinpad alas. Jos etéisyytta on sdadettava, nosta sekoitinpda ja
irrota tyévaline.

Loysenna mutteria @ mukana toimitetun kiintoavaimen avulla, jotta

voit saataa vartta 9 Voit laskea tydvalinetta 1dhemmas kulhon pohjaa
kaantamalla vartta vastapaivaan. Voit nostaa tydvalinetta kauemmas kulhon
pohjasta kdantamalla vartta mydtapaivaan.

Kiristéa mutteri.

Aseta yleiskoneeseen tydvéline ja laske sekoitinpaa alas. Tarkista sijainti
edelld kuvatulla tavalla.

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

korkeassa lampotilassa kdytettidva joustava vatkain - taman
tydvélineen tulisi 1ahes koskettaa kulhon pohjaa.

taikinakoukku - tdman tyévalineen asento on sdadetty tehtaalla, joten
sita ei tarvitse saataa.

roiskesuojan asettaminen paikalleen ja
kayttaminen

Roiskesuoja koostuu kahdesta osasta: lamposuojasta ja roiskesuojuksesta.

Lampdsuojan on oltava paikallaan ruokaa kypsennettaessa,
Muutoin yleiskone ei toimi ja ndkyviin tulee virhekoodi E:03.
Lamposuoja suojaa sekoitinpaitid kypsentamisen aikana
syntyvalta hoyrylta. Seki lampdsuoja etté roiskesuojus voidaan asettaa
paikalleen esimerkiksi jauhojen tai tomusokerin vatkaamisen ajaksi tai jos
aineosien kosteuden halutaan pysyvan kulhossa. Roiskesuojusta ei saa
asettaa paikalleen muulloin kuin lampdsuojaa kaytettdessa.

Nosta sekoitinpaaté, kunnes se lukittuu.

Paina lampdésuoja yléspéin sekoitinpdan o alaosaan, kunnes se on taysin
paikallaan. Lamposuojaa kaytettédessa kumitiivisteen on oltava oikein
paikallaan.

Kiinnita kulho alustaansa.

Laske sekoitinpaa alas.

Aseta roiskesuojus kulhoon ja tydnna sité eteenpéin, kunnes se on taysin
paikallaan €.

Aineosat voidaan lisaté suoraan kulhoon sekoittamisen aikana kayttamalla
syoOttdputkea.

Voit irrottaa roiskesuojuksen vetamalla sen irti yleiskoneesta.

Voit irrottaa ldmpdsuojan nostamalla sekoitinpdatd, kunnes se lukittuu.
Poista tyovéline ja veda lampdsuojusta alaspain sekoitinpdan alaosasta.
Huomio: Aseta roiskesuojus paikalleen tai irrota se vain sekoitinpaan ollessa
lukitussa asennossa.
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vatkain

vatkaustyovalineet ja niiden kayttotarkoituksia
K-vatkain e Kakku-, keksi-, leivonnais- tai pasteijataikinoiden, taytteiden tai perunasoseen
tekeminen.
vispild e Kananmunien, kermavaahdon, rasvattomien vaahtojen, juustokakkutaytteen
tai kohokastaikinan vatkaaminen. Ala vatkaa vispilan avulla paksuja seoksia,
esimerkiksi sokeri- ja voivaahtoa, silla se voi vaurioitua.
taikinakoukku e Vain hiivaa siséltavien taikinoiden vaivaamiseen.
joustava vatkain korkeita ® Moneen kayttdtarkoitukseen, esimerkiksi vanukkaiden, munakkaiden ja
lampdtiloja varten  kastikkeiden vatkaamiseen. Oikea tyovaline kuumien tai kylmien seosten o
kaapimiseen kulhon reunoista vatkaamisen aikana. Myés vihannesten
freesaamiseen.
sekoitustydvaline e Kaytetdan, jos ruoan koostumuksen halutaan séilyvan ennallaan
valmistettaessa ruokaa esimerkiksi broilerista, kalasta, vinanneksista tai
hedelmista.

vatkaimen kayttaminen
Ennen vatkaimen kaynnistamista varmista, etta lampdtilan ja nopeuden
saatimet ovat Off- eli O-asennossa.

1 K&anna sekoitinpaén nostovipua mydtapaivaan @ ja nosta sekoitinpaats,
kunnes se lukittuu.

tydvélineen asettaminen
paikalleen 2 Kiinnita tyévéline sille tarkoitettuun koloon. Paina varsi uraan ja lukitse
paikalleen kaantamalla €.
sekoitustyodvaline: voit asettaa sekoitustydvélineen paikalleen tydntamalla
varren koloon ja kohdistamalla aukon varteen, jotta se sijaitsee metallinastan
alla sekoitinpdan pohjassa. Tartu lastaan ja kdanna siten, etta nasta tulee
uran alapuolelle. Paina ylospéin ja lukitse paikalleen kaantamalla 9

3 Kiinnita kulho alustaansa painamalla ja kdantamalla myotapéivaan @.

4 Voit laskea sekoitinpdén alas nostamalla sita hieman ja kaantamalla
nostamisvipua myo&tapaivaan.

Laske sekoitinpad lukittuun asentoon.
tyévalineen irrottaminen e Tee vaiheen 2 toimet painvastaisessa jarjestyksessa. (Kayta aina patakintaita
irrottaessasi tydvélineen ruoanvalmistuksen paatteeksi.)

5 Tydnna yleiskoneen pistoke pistorasiaan. Nopeuden ja lampdtilan
merkkivalot syttyvat. Naytdssa nakyy |BB:B8.. Taman jalkeen se tyhjenee ja
virtamerkkivalo palaa [ _J .

6 Kaanna nopeudenvalitsin haluamaasi asentoon (suositukset nakyvat
sivulla 75). Yleiskone kaynnistyy ja nopeuden merkkivalo vilkkkuu. Voit
s&ataa ajastinta 1 sekunnin jaksoissa. Voit vaihtaa nopeutta koska tahansa
yleiskoneen ollessa toiminnassa.

7 Voit pysayttaa yleiskoneen palauttamalla nopeuden saatimen O-asentoon.

Tarkeaa: Jos nostat sekoitinpaén yleiskoneen ollessa kaynnissa, se
pysahtyy automaattisesti ja kuuluu &animerkki. Yleiskonetta ei voi kaynnistaa
uudelleen ennen sekoitinpadn laskemista alas. Voit kaynnistaa yleiskoneen
uudelleen kdantadmalla nopeuden saatimen O-asentoon ja valitsemalla
nopeuden uudelleen.

sykdyspainike

Voit kayttaa sykayspainiketta nopeuden saatimen ollessa O-asennossa.
Voit kayttad sykayksia painamalla sykayspainiketta ®. Yleiskone toimii
suurimmalla nopeudella niin kauan kuin painiketta painetaan. Jos kulhon
siséllon lampdtila ylittad 60°C, nopeus lisdantyy vaiheittain. Talldin kuuluu
aanimerkki. Lisaksi nopeuden ja lampétilan merkkivalot vilkkuvat nopeasti.

sekoituspainike

Kun painat sekoituspainiketta QQ ja vapautat sen, yleiskone toimii pienimmalla
nopeudella kahden kierroksen ajan ja pyséhtyy. Voit painaa painiketta
pidempéaan tai useita kertoja, jos aineet on sekoitettava perusteellisemmin.
Huomio: Jos sekoituspainiketta painetaan moottorin ollessa kaynnissa,
yleiskone tekee sekoitustoiminnon ja palaa valitulle nopeudelle.
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K-vatkain

korkeassa lampotilassa
kaytettéva joustava vatkain
vatkain

vispila
taikinakoukku
sekoitustydvaline

nopeudensiidin @

Seuraavat nopeudet ovat vain ohjeellisia. Ne vaihtelevat esimerkiksi
sekoitettavien aineosien maaran ja lampaotilan mukaan.

Kaantamalla nopeudenvalitsinta myoétapaivaan voit valita nopeuden alueelta
min—-max.

vaahdottaessasi rasvaa ja sokeria aloita min-nopeudella ja siirry max-
nopeuteen vahitellen.

kananmunien vaahdottaminen: 4 - max.

esimerkiksi jauhojen tai hedelmien sekoittaminen: min - 1
vaahdottaessasi sokerikakkutaikinaa aloita min-nopeudella ja siirry
max-nopeuteen vahitellen.

rasvan hierominen jauhoihin: min - 2.

o vaahdottaessasi rasvaa ja sokeria aloita min-nopeudella ja siirry nopeuteen 3 vahitellen.

~ w e N =

kuumien tai kylmien seosten kaapiminen kulhon reunoista: aloita min-nopeudella ja siirry
vahitellen nopeuteen 3.

vihannesten paistaminen tai esimerkiksi risoton tai polentan sekoittaminen: valitse
nopeus (T .

Liséda nopeutta vahitellen max-nopeuteen.

aloita min-nopeudella ja liséa vahitellen nopeudelle 1.

kaytd vain nopeuksia (T, (2 ja (3.

hammennysasetukset

Voit valita hdmmennysasetuksen kaantamalla nopeudensaadintd vastapaivaan. Nama asetukset ovat
paras valinta, kun yleiskonetta kaytetdan ruoan valmistamiseen. Huomaa, ettd hAmmennysnopeuksia
kaytettdessa kaikki kannet on asetettava paikoilleen.

(D Kéayta tata asetusta esimerkiksi kastikkeiden sekoittamiseen hitaalla nopeudella.

(2 Kun nopeudenvalitsin on tdssé asennossa, yleiskone toimii hitaalla nopeudella noin kahden
kierroksen ajan viiden sekunnin vélein.

(@ Kun nopeudenvalitsin on tédssa asennossa, yleiskone toimii hitaalla nopeudella 30 sekunnin
vélein. Tama asento on oikea valinta esimerkiksi pataruokien valmistamiseen.

Voit pysayttaa yleiskoneen palauttamalla nopeudenvalitsimen O-asentoon.

Huomio:
Kun nopeus on valittu, merkkivalo vilkkuu.
Laitteesta voi kuulua korkeaa aanté sen ollessa toiminnassa. Taméa on normaalia.

ruoan kypsentaminen yleiskoneessa

TARKEAA

Varmista, etta induktioalue, lampdtilan tunnistimet ja kulhon jalustan ulkopinta ovat puhtaat. Muutoin
kuumennustunnistin ei toimi oikein, jolloin lopputulos ei ole paras mahdollinen.

Tarkista, etta kaikki kannet ovat paikallaan, myds lamposuoja. Jos ne eivéat ole kunnolla paikallaan,
kuumennus ei toimi.

Kéayta aina patakintaita irrottaessasi kulhon ja tyovalineen ruoanvalmistuksen paatteeksi.

Kokoa sekaitin sivulla 74 annettujen ohjeiden mukaisesti.

K&anna lampétilan valitsin haluamasi 1dmpaétilan kohdalle.

Kuumennus ei ala ennen nopeuden valitsemista.

Siirrd nopeudenséaadin haluamaasi asentoon. Moottori ja kuumennus kaynnistyvat. Molemmat
merkkivalot vilkkuvat.

Kun asetettu lampétila on saavutettu, lampdtilan merkkivalo palaa jatkuvasti.

Kuumennuksen aikana merkkivalo kuitenkin vilkkuu, jos sekoitin joutuu kuumentamaan kulhon siséltéa
sen pitdmiseksi valitussa lampdétilassa. Lisatietoja on sivulla 69.

Jos kulhon lampétila ylittda 60 °C, nopeutta rajoitetaan automaattisesti turvallisuussyista vaikka olisi
valittu suurempi nopeus. Nopeus ei lisdanny automaattisesti, kun lampdétila alittaa 60 °C. Nopeus on
ensin nollattava ja valittava uudelleen.
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Huomio: Kun ajastimen tai lampétilan saatdpainiketta painetaan, ajastimen ja lampdtilan asetus vaihtelevat
naytossa.

Voit pysayttaa sekoittamisen ja kuumentamisen palauttamalla nopeuden saatimen O-asentoon. Voit jatkaa
toimintaa valitsemalla nopeuden.

vihjeita

Joitakin ruokia (varsinkin runsaasti vetta sisidltdvid) valmistettaessa lampaétila ei ylita 100 °C,
silla tama on veden kiehumispiste.

e Kun lisdét aineksia kulhoon kypsentamisen aikana, hidasta nopeutta seka lisda ainekset hitaasti ja tasaisesti.
e Voit kuumentaa kastikkeet nopeasti kéyttdmélla jatkuvaa hammentamista (T .

Tyo6valine kannattaa vaihtaa ruokaa valmistettaessa. Esimerkiksi vihanneksia friteerattaessa on hyva kayttaa
joustavaa korkeita lampdtiloja sietavaa vatkainta. Liha- tai siipikarjanlihapalasia keitettdessa voi kayttaa
sekoitustydkalua.

Jos kaytéat roiskesuojusta ruoanvalmistuksen aikana, irrota se ennen sekoitinpaén nostamista. Huomaa, etta vetta
tiivistyy roiskesuojukseen ja lamposuojaan.

o Nosta sekoitinpaé hitaasti, jotta neste valuu Idampdésuojan alta takaisin kulhoon.

e Kaytettavissd on kolme hdmmennystoimintoa, jotta voit valita ruokaa valmistettaessa vaadittavan
hammentamisen. Joitakin ruokia on hdmmennettava koko ajan, jotta mitéan ei tartu kulhon pohjaan. Joitakin
ruokia on hdmmennettava vain gjoittain, jotta niiden koostumus sailyy halutun kaltaisena.

e Saada tydvalineen korkeus sivulla 73 kuvatulla tavalla, jotta saat parhaat tulokset.

e Pisin kypsennysaika on 3 tuntia. Taman jalkeen yleiskoneesta sammuu virta automaattisesti.

e Ruokaa voidaan kuumentaa ilman etta tyévaline on asetettu paikalleen. Nopeus on kuitenkin valittava. Tasta voi

olla hyétya esimerkiksi voita tai suklaata sulatettaessa.
Kun ajastimen tai lampdtilan sdatdpainiketta painetaan, kypsennysaika ja saavutettu lampétila vaihtelevat
naytossa.

Vispilan toiminta nopeuden ollessa suuri ja lampétilan korkea

Voit kayttaa vispilad yli 60 °C:n lampotilassa saatdmalla haluamasi vispausnopeuden ja pitdmalla sykayspainiketta
painettuna. Talldin kuuluu &&nimerkki. Lisksi nopeuden ja lampdotilan merkkivalot vilkkuvat nopeasti.
Vispausnopeus lisdantyy hitaasti valitulle tasolle. Voit lisatd nopeutta edelleen toistamalla ndma toimet. Voit
vahentaa vispausnopeutta tai sdataa yleiskoneen toimimaan normaalilla nopeudella.

Tité toimintoa SAA kiyttis vain vispattaessa. Ala ylita suurinta kolmen litran mairai. Varmista,
ettd roiskesuojus on paikallaan. Laitetta ei saa jattda toimimaan ilman valvontaa.

ruoanlaiton jialkeen

Ole varovainen koskettagssasi tai kasitellessasi laitteen osia, joita kaytetaan keittamistilassa, VARSINKIN
KULHOA, ROISKUMISSUOJUSTA JA TYOVALINEITA, silla ne ovat KUUMIA myés virran katkaisemisen jalkeen.
Irrota kulho ja kanna sité kahvoja kayttamalla. Kayta uunikintaita kasitellessasi kuumaa kulhoa ja kuumia
sekoitustydvalineita.

Kulhon alaosa pysyy kuumana pitkdan kuumentamisen paattymisen jalkeen. Kasittele kulhoa varovaisesti. Jos
asetat sen kuumuudelle herkalle pinnalle, suojaa pinta pannunalustalla.

76



naytto

Yleiskoneessa on viisi erillista turvatunnistinta. Ne toimivat kuumennettaessa ruokaa yleiskoneessa. Jos yleiskone
on kaynnissa ja turvatunnistin laukeaa, ajastimen ja lampdtilan ndyttéon tulee virheilmoitus, esimerkiksi E:01.
Lisaksi kuuluu danimerkki ja yleiskone pyséhtyy. Tarkista virheilmoituksen syy.

Virheilmoitus Kuvaus Ratkaisu
Sekoitinpda on nostettu ylds. Sulie sekoitinpda. Kéanna
Jos sekoitinpad nostetaan ylds, turvatunnistin nopeudenvalitsin O-asentoon ja valitse
pysayttdd moottorin ja kuumennuksen. Jos haluamasi nopeus.
E:01 nopeudenséadin on kaannetty johonkin muuhun
on Off O -asentoon sekoitinpaan ollessa
nostettuna ylds, tama viesti tulee nakyviin eika
moottori kaynnisty.
Cooking Chef -kulho ei ole paikallaan. Kuumennus | Varmista, ettd Cooking Chef -kulho on
toimii vain kulhon ollessa paikallaan. Kulho on paikallaan. Varmista, ettd kulho on oikein
E:02 liséksi asetettava paikalleen oikein. paikallaan. K&ann& nopeudenvalitsin O-
Turvatunnistimet tunnistavat, jos kulho on asentoon ja valitse haluamasi nopeus.
virheellinen tai asetettu vaarin paikalleen.
Lampdsuoja ei ole paikallaan. Kuumentaminen Varmista, etta lamposuoja on asetettu
ei ole kaytettavissa, jos lampodsuoja ei ole kunnolla paikoilleen. K&ann&
E:03 oikein paikallaan. nopeudenvalitsin O-asentoon ja valitse
haluamasi nopeus.
Hitaan, korkean tai normaalin aukon kansi ei ole | Varmista, etté& kaikki kannet ovat oikein
paikallaan. Turvatunnistimet tarkkailevat naitéa paikallaan. K&anna nopeudenvalitsin
kansia. Jos ndméa kannet eivéat ole oikein O-asentoon ja valitse haluamasi nopeus.
E:04 paikallaan, kuumentaminen ei ole kéytettavissa.
Jos valitaan hdmmentaminen, moottori toimii
jatkuvasti. Kaikki sekoitusnopeudet ovat
kaytettavissa.
Ongelma lampétilan tunnistimessa. Jos kulhon Kaanna nopeudenvalitsin O-asentoon,
lampaotilan tunnistetaan olevan odotettua irrota pistoke pistorasiasta ja anna
E:09 korkeampi, moottorista ja lammitysyksikdsta laitteen jaahtya. Tarkista, ettéd kulhon
" katkaistaan virta automaattisesti. pohja ja ldmpétilatunnistimet ovat
puhtaat. Tydnna pistoke pistorasiaan ja
kaynnista laite normaalisti.
Moottorin nopeus- tai ylikuumenemisongelma. Kaanna nopeudenvalitsin O-asentoon ja
Jos moottori jumiutuu tai kuumenee liikaa, irrota pistoke pistorasiasta. Poista
E:10 ohjausjarjestelmé katkaisee virran moottorista ja | esteet, jotka jumiuttavat moottorin.

lammitysyksikdsta automaattisesti.

Varmista, ettd jadhdytysaukot eivat ole
tukossa. Tydnna pistoke pistorasiaan ja
kaynnista laite.

Jos tdma virheilmoitus tai muita virheilmoituksia tulee na&yttéon uudelleen, ota yhteys Kenwoodin asiakaspalveluun.

7




ajastimen kdyttiaminen
Voit kayttad ajastinta joko itsenéisesti tai yhdessa kuumennuksen kanssa. Jos aikaa ei aseteta, ajastin mittaa
aikaa yhden sekunnin valein yleiskoneen toimiessa. Pisin kayntiaika on kolme tuntia.

1 Tydnna yleiskoneen pistoke pistorasiaan. Naytdssa nakyy lyhyesti |B83:88.,. Taman jalkeen se tyhjenee ja
virtamerkkivalo palaa [ .

2 Paina painiketta + tai — Nayttoéon tulee 0:00.

3 Paina painiketta + tai -, kunnes naytdssa on haluttu aika. Ajastin mittaa aikaa 5 sekunnin jaksoissa. Jos painiketta
pidetaan painettuna, numerot vaihtuvat sitd nopeammin mita pidempéaan painiketta pidetaan painettuna. Ajaksi
voidaan valita eninta&n 3 tuntia.

Huomio: Jos painiketta + painetaan, kun ajastimen arvona nakyy 3:00, ajaksi muuttuu 0:00. Jos painiketta —
painetaan, kun ajastimen arvona nakyy 0:00, ajaksi muuttuu 3:00.

4 Siirrd nopeudensaadin haluamaasi asentoon. Yleiskone kaynnistyy ja ajastin mittaa aikaa alaspain yhden sekunnin
valein.

e \/oit pysayttaa yleiskoneen kaantamalla nopeuden saétimen O-asentoon. Tallin myds ajastin pyséhtyy. Ajastin
jatkaa ajan mittaamista, kun yleiskone kaynnistetdan uudelleen.

5 Sekoittaminen pyséhtyy automaattisesti, kun aika on kulunut loppuun. Tallin kuuluu &animerkkeja kolmen
sekunnin ajan. Naytto vilkkuu viiden sekunnin ajan. Taman jalkeen se tyhjenee ja virtamerkkivalo palaa L

ajastimen nollaaminen

1 Voit pysayttéé ajastimen painamalla painikkeita + ja - (nopeuden saatimen on oltava O-asennossa).

e Kun laite on kayttamatta 10 minuuttia, nestekidendyttd ja taustavalo siirtyvat valmiustilaan eli pimenevat. Naytto
palaa kayttdén, kun jotain painiketta tai sdadinta kaytetaan.

enimmaiskapasiteetit
murotaikina e Jauhojen maara: 910 g
jdykka hiivaa sisdltava
taikina e Jauhojen maara: 1, 5 kg
e Kokonaispaino: 2,4 kg
pehmea hiivaa sisaltiava
taikina e Jauhojen maara: 2,6 kg
e Kokonaispaino: 5 kg
kuivakakkutaikina e Kokonaispaino: 4,55 kg
munanvalkuaiset ¢ 16
kypsennystilassa ¢ 3 litraa
yleisid vihjeita o Keskeyta sekoittaminen saanndllisesti ja kaavi taikina alas kulhon reunoailta.
Kananmunat vatkautuvat helpoimmin huoneenldmpaisina.
Ennen valkuaisten vaahdottamista tarkista, ettei vispilassa tai kulhossa ole rasvaa tai keltuaista.
Kaytéa piirakkataikinassa kylmia aineosia, ellei ruokaohjeessa ole muunlaista mainintaa.

leipaa leivottaessa
tarkeaa e Ala ylitd mainittua enimmaiskapasiteettia. Muutoin kone ylikuormittuu.
e Jos sekoittaminen muuttuu tydladksi, katkaise virta, poista puolet taikinasta ja vaivaa taikinanpuolikkaat erikseen.
o Ainekset sekoittuvat parhaiten, kun lisdat nesteen ensin.
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ongelmanratkaisuohjeista ruokaa valmistettaessa

Ongelma

Syy

Ratkaisu

Yleiskone ei kuumenna ruokaa. Naytdssa
nakyy virheilmoitus ja laitteesta kuuluu
aanimerkki.

Jokin turvatunnistin on lauennut.

Virheilmoituksista on lisétietoja sivun 77
taulukossa.

e Varmista, etta sekoitinpaa on lukittu ala-
asentoon.

e Varmista, ettd kaikki aukkojen kannet ovat oikein
paikallaan.

* Varmista, etta lampdsuoja on asetettu kunnolla
paikoilleen.

e Varmista, ettd kulho on kunnolla paikallaan.

Lampdtila on valittu mutta kulhon sisaltéa ei
kuumenneta (ldampd&tilan merkkivalo ei pala).

Nopeutta ei ole valittu.

Valitse nopeus.

Sekoittimen nopeus muuttuu
ruoanvalmistuksen aikana.

Nopeutta rajoitetaan automaattisesti, kun
kulhon sisalté kuumenee lampdtilaan 60 °C.

Taméa on turvallisuusominaisuus.

Ruokaa palaa kulhon pohjaan.

Valittu ldampdtila voi olla lian korkea.

Kéytdssa on vaaranlainen tyovéline.
Hammennys toimii liian hitaasti.

Tyo6véline ei ehka ole riittdvan alhaalla kulhossa.
On valittu liian pitka aika

Tunnistin ja/tai kulhon alapinta eivat ehka
ole puhtaita.

1 Valitse alempi lampdtila tai kypsenna
alhaisemmassa lampdtilassa.

2 Tarkista, etta kaytdssa on oikea tyovéline.

3 Lyhenna hdammennysten valista aikaa tai
hammenna jatkuvasti.

4 Saada tyovalinetta.

5 Kypsenna ruokaa lyhyempi aika (varmista, etta
ruoka on taysin kypsaa).

6 Varmista, ettd ndma alueet ovat puhtaat ja
kuivat.

Ruoan rakenne ei ole tasainen.

On valittu liian korkea lampdtila.
Hammennys toimii lian nopeasti.
Aineksia on kypsennetty liian pitkaan.

Kaytdssa on vaaranlainen tyévaline.

1 Alenna lampdtilaa.

2 Hidastaa hAmmennysnopeutta.

3 Lyhenna kypsennysaikaa (varmista, etta ruoka
on taysin kypsaa).

4 Tarkista, etta kaytdssa on oikea tyovaline.

Sekoitusnopeus vaihtuu.

Ainekset ovat liian suuria, kovia tai kiinteita.

1 Paloittele ruoka pienemmiksi paloiksi. Poista
hedelmista kivet. Sulata ainekset hitaasti iman
tyovalinettd (nopeus on kuitenkin valittava).
Lis&a ainekset, kun sekoitinpda on laskettu alas.

Kuumaan seokseen on lisatty kylmia aineksia,
mutta lampaotilandyttd ei reagoi nopeasti.

Jos kulhon siséltéd ei hdAmmenneta kokonaan,
lampatila vaihtelee sen eri osissa.

Anna aineksille aikaa sekoittua kokonaan.

2
3 Tarkista, etta kaytdsséa on oikea tyovaline.
1
2 Lisda hammennysnopeutta.

Sekoitinpaata on vaikea sulkea, kun
kulhossa on ruokaa.

Jos kulhon pohjalla on kovia aineksia, kuten
suklaata, sekoitinpaa ei lukkiudu ala-asentoon.

Lisa& ainekset, kun sekoitinpda on laskettu alas.

Sekoitin toimii jatkuvasti, kun hdmmennys
(2 tai (3 on valittu.

Aukkojen kannet ovat virheellisesti paikallaan.

Varmista, ettd kaikki aukkojen kannet ovat oikein
paikallaan.

Lisavarusteen kayttaminen rajoittaa
moottorin nopeutta.

Kulho on asetettu paikalleen kuumana.

Irrota kulho tai anna sen jaédhtya alle 60 °C:n
lampatilaan.
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lisdlaitteille tarkoitetut aukot

joustava vatkain korkeita
lampdtiloja varten

kulhot, tydvalineet, roiskesuoja

kuivausaukko

lampdotilan tunnistimet

puhdistaminen ja hoitaminen

hoitaminen ja puhdistaminen

Ennen puhdistamista katkaise laitteesta virta ja irrota pistoke pistorasiasta.
Aukossa @ voi nakya hieman rasvaa, kun sita kdytetadn ensimmaisen
kerran. Tama on normaalia. Pyyhi rasva pois.

Lampdtilatunnistimien metallipinnat voivat nayttéa kuluneilta normaalissa
kaytdssa. Tama ei vaikuta laitteen toimintaan.

Ala jata joustavaa korkeita lampétiloja sietdvaa vatkainta kiinni koneeseen,
kun sita ei kayteta.

Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa.

Ala upota veteen alaké kayta hankaavia aineita.

Irrota joustava kaavin aina tyokalusta ennen puhdistamista.

Pese joustava kaavin ja tydkalu lampiman veden ja pesuaineen avulla.
Kuivaa perusteellisesti. Osat voidaan myods pesté astianpesukoneessa.

Huomaa: Tarkista tyokalun rungon kunto ennen kayttamisté ja kayttdmisen
jalkeen. Tarkista myds kaavin sdanndllisesti. Jos se on kulunut, vaihda se.
Pese kasin ja kuivaa tai pese astianpesukoneessa.

Ala kéyta metalliharjaksista harjaa, terasvillaa tai valkaisuainetta
ruostumattomasta teréksesté valmistetun kulhon puhdistamiseen.

Poista kalkkikerrostumat viinietikan tai kalkinpoistoaineen avulla.

Jos ruokaa tarttuu kiinni tai palaa kulhon sisdan, poista mahdollisimman
suuri osa siitd kayttamalla yleiskoneen mukana toimitettua lastaa. Tayta
kulho lampimalla saippuavedelld ja anna sen liota. Poista pinttyneet jagmat
nailonisella harjalla.

Kulhon véarin muuttuminen ei vaikuta sen toimintaan.

Varmista, etta talla alueella ei ole ruokajadmia. Puhdista se tarvittaessa
pulloharjalla tai pumpulipuikolla.

Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa perusteellisesti. Ald puhdista tunnistimia
hankausaineilla tai teravilla esineilla.

huolto ja asiakaspalvelu

Jos laitteen kayttdmisen aikana imenee ongelmia, katso lisétietoja
kayttdohjeen ongelmanratkaisuohjeista tai siirry osoitteeseen
www.kenwoodworld.com ennen avun pyytamista.

Tuotteesi takuu koostuu sen varsinaisesta takuusta ja ostomaan
kuluttajansuojasta.

Jos Kenwood-tuotteesi vikaantuu tai siihen tulee toimintahairio, toimita
tai laheta se valtuutettuun KENWOOD-huoltokorjamoon. Loydat
lahimman valtuutetun KENWOOD-huoltokorjaamon tiedot osoitteesta visit
www.kenwoodworld.com tai maakohtaisesta sivustosta.

Kenwood on suunnitellut ja muotaillut Iso-Britanniassa.
Valmistettu Kiinassa.

A

TARKEITA TIETOJA TUOTTEEN HAVITTAMISEKSI OIKEIN
SAHKO- JA ELEKTRONIIKKALAITEROMUSTA ANNETUN
ASETUKSEN MUKAISESTI (WEEE)

Tuotetta ei saa havittda yhdessé tavallisten kotitalousjatteiden kanssa sen
lopullisen kaytdsta poiston yhteydessa.

Vie se paikallisten viranomaisten hyvaksymaan kierratyskeskukseen

tai anna se jélleenmyyjan havitettavaksi, mikali kyseinen palvelu kuuluu
jalleenmyyjan toimialaan. Suojelet luontoa ja valtyt virheellisen tai vaaran
romutuksen aiheuttamilta terveysriskeiltd, mikali havitat kodinkoneen
erilldan muista jatteista. Nain myds kodinkoneen sisaltamat kierratettavat
materiaalit voidaan keréata talteen, jolloin saastat energiaa ja luonnonvaroja.
Tuotteessa on ristilla peitetty roskaséilion merkki, jonka tarkoituksena

on muistuttaa etté kodinkoneet on héavitettava erikseen muista
kotitalousjatteista.
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aineosat

ohjeet

aineosat

ohjeet

ruokaohjeita

Sivulla 78 on tarkeita tietoja leivan leipomisesta.

vaalea leipa jaykka hiivaa sisaltava taikina

e 1,36 kg vehnajauhoja

e 15 ml suolaa

e 25 g tuoretta hiivaa tai 15 g (20ml) kuivahiivaa ja 1 tl sokeria

e 750 ml lamminta vetta (43 °C). Kayta lampomittaria tai lisda 250 ml
kiehuvaa vetta 500 ml:aan kylmaa vetta.

e 30 ml ruokadljya

1 kuivahiiva (veteen liuottamista vaativa): Kaada lammin vesi kulhoon.
Lisa4 hiiva ja sokeri. Anna tekeytya noin 10 minuuttia, kunnes hiiva on
alkanut kuohua.
tuorehiiva: Pilko jauhojen joukkoon.
muut hiivatyypit: Noudata valmistajan ohjeita.

2 Kaada neste kulhoon. Lis&a jauhot (jos kaytat tuoretta hiivaa), suola ja
ruokadljy.

3 Vaivaa alhaisella nopeudella 45-60 sekunnin ajan. Nosta nopeus tasolle 1.
Lis&a tarvittaessa jauhoja, jotta taikinasta tulee kiintea.

4 Vaivaa vielda 3—4 minuuttia nopeudella 1, kunnes taikina on tasaista ja
kimmoisaa eikd se enda tartu kulhon reunoihin.

5 Aseta taikina muovipussiin tai jata se keittiopyyhkeella peitettyyn
kulhoon. Kohota taikinaa Iampiméassé paikassa, kunnes sen koko on
kaksinkertaistunut.

6 Vaivaa uudelleen 2 minuutin ajan nopeudella 1.

7 Tayta nelja 450 g:n voideltua vuokaa taikinalla tai leivo siita sampyléita.
Peité keittiopyyhkeella ja kohota l&mpiméssa paikassa, kunnes koko on
kaksinkertaistunut.

8 Paista lampdtilassa 230 °C: leipid 30-35 minuuttia tai sampyloitd 10-15
minuuttia.

e Kun leipd on kypsa, sen pohjaa koputettaessa kuuluu ontto aani.

vaalea leipa pehmea hiivaa siséltava taikina

2,6 kg vehnéjauhoja

1,3 litraa maitoa

300 g sokeria

450 g margariinia

100 g tuoretta hiivaa tai 50 g kuivahiivaa

6 munaa vatkattuna

5 hyppysellisté suolaa

Sulata margariini maitoon lampétilassa 43 °C.

kuivahiiva (veteen liuottamista vaativa): Lisaa hiiva ja sokeri maitoon.

Anna tekeytya noin 10 minuuttia, kunnes hiiva on alkanut kuohua.

tuorehiiva: Pilko jauhojen joukkoon ja liséd sokeri.

muut hiivatyypit: Noudata valmistajan ohjeita.

3 Kaada maito kulhoon. Lisaa vatkatut munat ja 2 kg jauhoja.

4 Sekoita hitaimmalla nopeudella 1 minuutin ajan ja nopeudella 1 viela
minuutin ajan.

Kaavi taikina kulhon reunoilta sen pohjalle.

5 Lisa4 loput jauhot. Sekoita hitaimmalla nopeudella 1 minuutin ajan ja
2-3 minuutin ajan nopeudella 1, kunnes taikina on tasaista ja aineet ovat
sekoittuneet toisiinsa.

6 Tayta nelja 450 g:n voideltua vuokaa taikinalla tai leivo siitd s@mpylaita.
Peita keittidpyyhkeelld ja kohota lampiméassa paikassa, kunnes koko on
kaksinkertaistunut.

7 Paista lampétilassa 200 °C: leipia 20-25 minuuttia tai sémpyléita 15
minuuttia.

8 Kun leipd on kypsa, sen pohjaa koputettaessa kuuluu ontto aani.

e Taikinasta tulee noin 10 leipaéa.

N+ © o 06 0 0 0 O
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aineosat: torttupohja

tayte ja koristeet

ohjeet

aineosat

ohjeet

aineosat

vihie

ohjeet

aineosat

valmistaminen

(]
(]
[ ]
[ ]
(]
[ ]
1

7
8
9

ruokaohjeet jatkoa

mansikka-aprikoosigateau

3 kananmunaa

75 g hienosokeria

75 g vehngjauhoja

150 ml vispikermaa

Sokeria maun mukaan

225 g mansikoita

225 g aprikooseja

Halkaise aprikoosit ja poista kivet. Keité aprikoosinpuolikkaita varovaisesti
erittain pienesséa vesimaarassa, kunnes ne pehmenevat. Liséa keitinveteen
sokeria makusi mukaan.

Pese ja puolita mansikat.

Valmista torttupohja vatkaamalla kananmunat ja sokeri erittain vaaleaksi ja
paksuksi massaksi suurimmalla nopeudella.

Irrota kulho ja vispila. Kéantele jauhot seokseen kasin kayttamalla suurta
metallilusikkaa. Tee tdma varovaisesti, jotta torttupohja ei sitkisty.

Aseta taikina kahteen 18 cm:n voideltuun vuokaan.

Paista lampdtilassa 180 °C noin 20 minuuttia, kunnes torttupohja on
kimmoisa painettaessa sita kevyesti.

Kaanna torttupohija ritilélle.

Vaahdota kerma suurimmalla nopeudella. Lisda sokeria maun mukaan.
Pilko aprikoosinlohkot ja kolmannes mansikoista. Sekoita palaset puolen
kermavaahtomaaran joukkoon.

10 Levita tamé kermavaahto toiselle torttupohjapuolikkaalle. Aseta toinen

puolikas paallimmaiseksi.

11 Levita loppu kermavaahto pinnalle ja koristele lopuilla mansikoilla.

— o o o
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marengit

4 munanvalkuaista

250 g siivildityd tomusokeria

Tarttumatonta leivinpaperia uunipeltia varten

Vatkaa kananmunanvalkuaisia ja sokeria suurimmalla nopeudella noin 10
minuuttia, kunnes niistd muodostuu kiinted& vaahtoa.

Levité seos uunipellille leivinpaperin paalle tai k&yta 2,5 cm:n suulakkeella
varustettua pursotinta.

Paista lampdtilassa 110 °C noin 4-5 tuntia, kunnes marenki on kovaa ja
rapeaa. Jos marenki alkaa ruskistua, jata uunin luukku hieman raolleen.
Séilytad marenkeja iimatiiviissa tolkissa.

murotaikina

450 g siivildityja jauhoja, joiden joukkoon suola on lisatty

5 ml suolaa

225 g jaékaappikylmaé leivontamargariinia

Noin 80 ml vetta

Ala vaivaa likaa.

Kaada jauhot kulhoon. Leikkaa margariini kuutioiksi ja lis&é ne jauhojen
joukkoon.

Vatkaa nopeudella 1 kayttdmalla ruostumattomasta teréksesté
valmistettua K-vatkainta, kunnes seos muistuttaa leivanmuruja.

Lopeta vatkaaminen ennen kuin seos nayttaa rasvaiselta.

Lisaa vesi ja sekoita alhaisimmalla nopeudella. Lopeta heti, kun vesi on
imeytynyt.

Paista noin lampdtilassa 200 °C. Valitse [ampdtila taytteen mukaan.

chilimarinadi

200 g juoksevaa kirkasta hunajaa, joka on ollut yon jadkaapissa
1 vihrea chili (kokonainen)

5 ml (1 tl) rouheista maapahkinavoita

mausteita

Laita kaikki ainekset monitoimimyllyyn.

Kiinnita laite vatkaimeen ja asettele ainekset teran ympaérille.
Kayta sykaystoimintoa 10 sekunnin ajan.

Kéayta haluamallasi tavalla.
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Turkce
Kenwood Cooking Chef Mutfak Makinenizi taniyin

glivenlik

Bu talimatlan dikkatle okuyun ve gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.

Tum ambalajlari ve etiketleri ¢ikartin.

Kablo hasar géormisse, guvenlik nedeniyle, KENWOOD ya da yetkili
bir KENWOOD servisi tarafindan degistiriimelidir.

onemli not — elektronik tibbi implantlar

Tum induksiyon isitma urunleri gibi, bu cihaz da kisa mesafeli
manyetik alanlar yaratir. Eger yakin mesafedeki bir kullanici veya Kisi
kalp pili ya da bagka aktif bir implanta sahipse, olasi saglik risklerine
maruz kalmamak igin lutfen bir doktora danisin.

Alet/ek parca takmadan veya gikartmadan once, kullanimdan sonra
ve temizlemeden dnce cihazi kapatin ve fisini ¢ekin.

Uzuvlarinizi, mucevher ve sarkan kiyafetlerinizi hareketli pargalardan
ve acikliklardan uzak tutun.

Parmaklarinizi vs. asla mentese mekanizmasina sokmayin.
Makineyi asla basibog birakmayin.

Hic¢ bir zaman hasarli cihazlari kullanmayin. Kontrol ya da tamir
ettirin: bkz. ‘servis ve musteri hizmetleri’, sayfa 96.

Onaylanmamis eklentileri kullanmayin, birden fazla eklenti ayni anda
kullaniimamalhdir.

Sayfa 94’de belirtilen maksimum kapasiteleri asla agsmayin ve
indUksiyon isiticiyi kullanirken asla kase Uzerindeki 3 litre maksimum
dolum seviyesini gegmeyin.

Eklenti kullanirken birlikte gelen guvenlik bilgisini ve kullanim
talimatlarini okuyun.

AQgir oldudu icin cihazi kaldirirken ¢ok dikkatli olun. Kafanin Kilitli
oldugundan ve kasenin, araglarin,dis kapaklarin ve kablonun
kaldirmadan 6nce guvenli oldugundan emin olun.

Kabloyu ¢ocuklarin erisebileceqi bir yerde asla birakmayin.

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

Pisirme modunda kullanirken veya pisirmeden sonra cihazi
kullanirken, cihaz kapandiktan sonra bile uzun sitre SICAK
kaldiklarindan, OZELLIKLE KASE, SICRAMA KORUYUCU VE
ARACLAR gibi pargalara temas ederken ¢ok dikkatli olun. Kaseyi
ctkartip kasimak igin tutamaklari kullanin. Sicak kaseyi ve sicak
karistirma araclarini kullanirken firin eldivenleri kullanin.

Kase aletlerini ¢ikartirken dikkatli olun, uzun sureli kullanimdan sonra
sicak olabilirler.

Kasenin alt kismi isitma islemi bittiginden sonra uzun bir sure

sicak kalir. Kullanirken dikkatli olun ve sicaga karsi duyarl yerlere
yerlestirirken ¢alisma alani i¢in koruyucu altlik kullanin.

Ozellikle sicrama koruyucusunun kapagini acarken veya mikser
kafasini kaldirirken mikser kasesinden ¢ikabilecek olan buhara dikkat
edin.
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Eger yiyecegi mikserden sivilastiriciya gegirecekseniz, malzemelerin
sivilastiriciya yerlestirmeden 6nce her zaman oda sicakligina kadar
sogumasini bekleyin.

Sadece bu cihazla birlikte saglanan kase ve araglari kullanin. Kaseyi
asla bir 1s1 kaynagi ile kullanmayin.

Cihazi asla bos kase ile pisirme modunda c¢alistirmayin.

Hava giriglerine asla bir sey sokmayin.

Cihazi kullanirken, kenardan uzakta diz bir zemin Uzerine
yerlestirildiginden emin olun. Duvarlardan en az 10 cm uzakta
oldugundan ve hava giriglerinin kapali olmadigindan emin olun. Asma
raflarin altina yerlestirmeyin.

indiiksiyon pisiricinin giivenli ve dogru bir sekilde kullaniimasi icin
kase tabaninin ve sicaklik sensorlerinin pigsirmeden once temiz ve
kuru olduklarindan emin olun.

Tum indUksiyon pisirme cihazlarinda oldugu gibi, kredi karti, manyetik
ortam veya hassas elektronik ekipmanlari cihaz kullanimdayken
yakinina koymayin.

Cihazi donmus besinler icin kullanmayin.

Yemeden once yemeklerin iyice pismis olduklarindan emin olun.
Yiyecekler pistikten kisa bir sire sonra yenmeli veya hizl bir sekilde
sogumasina izin verilip en kisa zamanda buz dolabina konmalidir.
Cihazin hatali kullanimi yaralanmaya neden olabilir.

Bu cihaz, fiziki, algilama ya da zihinsel kapasiteleri yetersiz kigiler
tarafindan ya da yeterli deneyimi olmayan Kisilerce gézetim altinda
olmalari ve cihazin guvenli sekilde kullanimina iligkin talimatlari
almalari ve olasi tehlikeleri anlamalari sartiyla kullanilabilir.

Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi konusunda
bilgilendirilmelidir.

Bu cihaz ¢ocuklar tarafindan kullanilmamalidir. Cihazi ve kordonunu
cocuklarin erigemeyecegi yerde tutun.

Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim alaninin oldugu yerlerde
kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz kullanimlara maruz kaldigi ya da
bu talimatlara uyulmadigi takdirde hic¢ bir sorumluluk kabul etmez.
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fige takmadan 6nce
Aygiti kullanmadan 6nce evinizdeki elektrik akiminin aygitta belirtilen akimla ayni oldugundan emin olunuz.

UYARI: BU CiIHAZ TOPRAKLANMALIDIR.
Bu cihaz gida ile temas eden malzemeler ve maddeler ile ilgili EC 1935/2004 Y&netmeligine uygundur.

ilk kullanimdan 6nce
Parcalari yikayin: bkz. ‘bakim ve temizlik’ sayfa 96.

giris

Kenwood Cooking Chef Mutfak Makinesi’'ni satin aldiginiz igin tesekkir ederiz, umarim uzun yillar cihazdan
memnun kalirsiniz.

Kenwood Mutfak Makineleri ve genis eklenti segeneklerini gelistirme konusunda neredeyse 60 yillik bir
deneyime ve uzmanliga sahiptir. Kenwood Chef Mutfak Makineleri bir yemek mikserinden ¢ok daha fazlasini
sunmalariyla taninir.

Cooking Chef'i gelistirme asamasinda indiiksiyon pisirmeyi direkt olarak karistirma kasesinin altina ekleyerek
Chef'in bilinen ¢ok yonlGlagini bir adim ileri gétirduk. Artik en sevdiginiz kekleri, pastalari ve hamurlari
hazirlarken her giin kullandiginiz ‘soguk kase’nin planeter karistirma 6zelliginin avantajlarindan faydalanabilir,
buna ek olarak da planeter karistirma ile direkt olarak kasenin igerisinde 1sitma ve pisirmeyi birlestirebilmenin
avantajindan faydalanabilirsiniz. imkanlar sinirsiz.

Kenwood Cooking Chef, opsiyonel ekleri ile birlikte ger¢cek anlamda tam bir yemek hazirlama sistemidir.

Guglu, Givenilir, Cok yonli, Kenwood.

indiiksiyon Pigirme nedir ve nasil galigir?

indiiksiyon pisirme, elektromanyetik indiiksiyon prensiplerinden yararlanan gelismis bir pisirme metodudur.
indiiksiyon pisirme alanindaki bakir bir bobinden gegirilen elektrik akimi elektromanyetik bir alan yaratir.
Cooking Chef kasesi yerine yerlestirildiginde, kase icerisindeki 6zel bir paslanmaz ¢elik katman tarafindan
devre tamamlanir. Bunun sonucunda blylUk miktarda termal enerji olusur, bu enerji kasenin igeriginden gecer
ve yiyecegi Isitir.

indiiksiyon pisirme sadece kasenin tabanini isittigindan enerjiyi son derece verimli olarak kullanir. Gaz
ocaklari gibi diger 1sitma metotlari sicaklik enerjisinin neredeyse %50’sini tencerenin yanlarinda harcar.
Cooking Chefinizdeki indiiksiyon pisirme alani pisirme sirasinda ve kasenin igeriginin sicakhiginin geri
tasinmasindan dolayi hemen pisirmeden sonra sicak olur. Yani indUksiyon pisirme gok etkili, gok guvenli ve
cok temizdir.

Kenwood Cooking Chef’in pisirme 6zelligi, ocaginizin lzerinde kullandiiniz tavaya benzer. Ek avantaj olarak
Chef yemeginizi otomatik olarak karistirir ve isteginize gére pisirme sicakhgini ayarlar, bdylece mutfaginizda
yapmaniz gereken diger seyleri giivenle halledebilirsiniz.

Cooking Chef son derece etkili olan induksiyon i1sitma teknolojisini kullanir. Gazh veya elektrikli ocaga

kiyasla pisirirken pisirme sirelerinin cok daha kisa oldugunu fark edebilir veya daha dislk sicakliklarda
pisirebilirsiniz. Bunu, cihazinizi ilk defa kullandiginizda veya yeni tarifleri denediginizde dikkate almalisiniz.
Eger yiksek bir sicaklikla pisirmeye baslarsaniz sos tavanizda yaptiginiz gibi gézlemeye devam edin

ve yemegin yanmasini ve kaseye yapismasini engellemek icin gerekirse sicakligi azaltin. Genel olarak
Cooking Chef yemeginizi otomatik olarak istediginiz sicakhiga en hizl sekilde getirecektir. Bu sebeple pisirme
surelerini kisaltmak i¢in sicakligr gerektiginden yiksek seviyelere ayarlamaniz gerekmemektedir. Bu asamada
karigtirma ayarinin frekansina da dikkat etmelisiniz. Daha yUksek sicakliklarda pisirirken karistirma ayarini
kullanarak sirekli olarak karistirmayi gerekli gé')rebilirsiniz(D . Karistirma ayarlar disik sicaklikta (5; uzun
(2 sureli pisirmelerde yiyeceginizin kivamini kontrol altinda tutmak igin kullaniglidir.
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Bu asamada dogru kase aletinin secilmesi de énemlidir. Bu kitap¢igin devaminda her bir alet i¢in en uygun
kullanimlari tavsiye ettik. Siz de en kisa slrede deneyimle hangi aletin hangi gorev igin uygun oldugunu
anlayacaksiniz. Pisirirken, yliksek sicakliklar icin esnek ¢irpiciyi soslar ve kremalarda yumusak kivamlar elde
etmek igin, karistirma aletini de guvegler, yahniler gibi daha kati kivaml yiyecekleri pisirirken kullanmanin
daha yararli olacagini fark edeceksiniz.

Tarif kitabimiz, her tarif igin en uygun aleti tavsiye eder. Siz de yemek hazirliginiz sirasindaki degisik

suregler icin aletleri degistirmenin daha iyi sonuglar yaratacagini fark edeceksiniz. Pisirme sirasinda ve
hemen sonrasinda kase, sigrama koruyucu ve kase aletleri sicak olur — sos tavanizda oldugu gibi. Lutfen
bunlara dokunurken dikkatli olun. Pisirme surecinde buhar ve yogunlagsma olusacagdindan kasenin igine
bakarken, kaseye erismek veya bakmak icin bosaltma olugunun kapagini veya Cooking Chef/makine basligini
kaldirirken dikkatli olun. Makine pisirirken veya sicakken diger insanlari da dikkatli olmalari konusunda uyarin.
Sicak parcalara dokunurken veya bunlari ¢ikartirken firin eldiveni giymeniz ve kaseyi sadece saglanan
tutamaklarla tasimaniz tavsiye edilir . Sicaga karsi duyarl yerleri korumak igin ¢alisma alani igin koruyucu
althgini da yararh bulabilirsiniz.

Sivilari veya su miktari yiksek yemekleri isitirken sicaklik okuma kesinligi genellikle +/- 5°C'dir. Sicaklk
gostergesi ve kontroliinun kesinligi kasenizin igeriginin kivamina, hacmine, karistirma frekansina ve kullanilan
kase aletine gdre degisiklik gosterir. Bu yine ocak uzerinde pisirmeye benzer, érnegin yiuksek miktarl bir
yemek sos tavasinda isitildiginda ve dizgin kanistirimadiginda. Sos tavasinin dibindeki yiyecek isinirken,
hatta neredeyse yanarken daha (st yerlerdeki yiyecekler daha soguk olur.

Sicaklik gostergesine ek olarak makinenin kiiglik mavi bir LED’i vardir. Bu, makine segcilen sicakliga erisene
kadar yanip séner. istenilen sicaklik erisildiginde 1sik yanip sénmeyi birakir. Fakat kaseye yeni malzemeler
eklediginizde kasenin igeriginin sicakhginin soguk malzemelerce dusurilmesi sebebiyle mavi LED’in tekrar
yanip sonmeye basladigini goriirsiiniiz. Karigsimin yogunlugu artarsa statik 1s1gin yanip sénmeye basladigini
gorursiniz.

Kenwood Cooking Chefinizin kullaniminin ne kadar kolay oldugunu ve giinlik yemek pisirme sureglerinizi size
ne kadar kolaylastiracagini cabucak fark edeceksiniz.
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Kenwood Cooking Chef’inizi taniyin
(Paketinize ek alma dahil degildir, servis ve musteri bakimini goriin.)

ek gikiglar @ yiiksek hiz gikigi
@ orta hiz gikisi
© disik hiz cikigi
O alet soketi
mikser (B ortalyiiksek hiz gikis kapag!
(&) mikser kafasi
@ yavas hizli dis kapak o
(® dusiik hiz ¢ikigi kolu X
(® pisirme chef kasesi (2]
(0 kafa - kaldirma kolu :
@D hiz kontrolii
(2 havalandirmalar
@ kase althigi/indiiksiyon alani
(9 gider deligi
(@ sicaklik sensorleri
paslanmaz celik K ¢irpici
@yijksek sicaklik igin esnek ¢irpici
girpici
hamur kancasi
@0 kanistirma araci
@) yiiksek sicaklik spatulasi
@2 sicaklik kalkani
@3 lastik conta
@9 sigrama koruyucusu
@) besleme olugu kapag!
@0 galigma alani igin koruyucu altlik
@7 anahtar




kontrol paneli
@ zaman/sicaklik géstergesi
@ zamanlayici azaltma diigmesi
® zamanlayici azaltma digmesi
@ sicaklik kontrol
(B puls digmesilyliksek hiz, yiksek sicaklik girpici digmesi
® hiz kontrolii
@ zaman/sicaklik secim digmesi
sicaklik lambasi yanar
© ekleme diigmesi
hiz kontrol diigmesi
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aletin yuksekligini ayarlamak

Mikserin montaiji ile ilgili lGtfen sayfa 90’a bakin.

cirpicl, paslanmaz gelik K ¢irpici, karigtirma aleti

En iyi performans igin girpiciyi, K ¢irpiciyl ve karistirma aleti neredeyse
kasenin @ tabanina deymelidir. Gerekirse saglanan anahtar kullanarak
yuksekligi ayarlayin.

Su sekilde:

Aleti fisten gekin.

Mikser kafasini kaldirin ve ¢irpicilari veya karistirma aletini takin.
Mikser kafasini indirin. Eger acikligin ayarlanmasi gerekiyorsa mikser
kafasini kaldirin ve aleti ¢ikarin.

Saglanan anahtar ile milin ayarlanmasini saglayarak somunu yeterince

sikistirin 9 Aleti kasenin tabanina yaklastirmak igin mili saat yoninin

tersine gevirin €. Aleti kasenin tabanindan uzaklastirmak igin mili saat \
yoniine gevirin.

Somunu tekrar sikistirin. KEN)
Aleti miksere takin ve mikser kafasini algaltin. (Pozisyonunu kontrol edin,

yukaridaki noktalara bakin).
Alet duizglin yerlesene kadar gerekli olduk¢a yukaridaki adimlari tekrar
edin. Bu saglandiginda somunu giivenle sikistirin.

yiiksek sicaklik igin esnek ¢irpici — bu alet kasenin tabanina deyecek
sekilde durmalidir.

hamur kancasi — bu alet fabrika tarafindan ayarlanmistir ve ayar
gerektirmez.

sigrama koruyucu unitenizi
yerlestirmek ve kullanmak igin

Sigrama koruyucu unite 2 pargadan olusur: sicaklik kalkani ve sigrama
koruyucu.

Sicaklik kalkani pigirme iglemi sirasinda yerlestirilmis olmahdir, aksi
taktirde mikser calismaz ve E:03 hata kodu goriintiilenir. Sicaklik
kalkani, mikser kafasini pisirme islemi sirasinda olusan buhardan
korumak igindir.

Gerekirse sicaklik kalkani ve sigrama koruyucu birlikte yerlestirilerek
malzemelerin kasenin icerisinde kalmasi saglanabilir 6rn. un ve toz seker
gibi hafif malzemeleri karistirirken veya nemin kasede saklanmasini
gerektirecek malzemeler pisiriliyorsa. Sigrama koruyucu, sicaklik kalkani
ile birlikte kullanilmadigi strece kaseye takilmamalidir.

Mikser kafasini kilitleninceye kadar kaldirin.

Sicaklik kalkanini mikserin kafasinin @) altina tamamen yerlesinceye
kadar yukari itin. Sicaklik kalkani asla plastik conta dogru takilmadan
kullaniimamahdir.

Kaseyi tabana yerlestirin.

Mikser kafasini indirin.

Sigrama koruyucuyu kase kenarina yerlestirin ve tamamen oturuncaya
kadar @ ileri dogru kaydirin.

Karigtirma sirasinda malzemeler kabin igine dogrudan igine eklenebilir.
Sigrama koruyucuyu gikartmak igin cihazdan geri dogru gekin.
Sicaklik kalkanini gikartmak igin mikser kafasini kilitleninceye kadar
kaldirin. Aleti ¢ikartin, daha sonra sicaklik kalkanini mikser kafasinin
altindan asagi dogru cekin.

Not: Sigrama koruyucuyu sadece mikser kafasi kilitli pozisyondayken
takip gikartin.
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K-¢irpici

girpici

hamur kancasi

karistirma aleti

alet yerlestirmek igin

Alet gikartmak igin

-

e Sadece maya karisimlarinda. o
yuksek sicaklik igin esnek ¢irpici e

mikser

mikser aletleri ve bazi kullanim sekilleri

Kek, biskuvi, pasta Uriinleri, kaplama, dolgu, ekler ve patates piresi
yapmak igin.

Yumurta, krema, pasta hamuru, yagsiz suinger kek, beze, cheesecake,
mousse ve sufleler icin. Cirpicly1 yogun karisimlarda kullanmayin (6rn. yag
ve seker kremalastirma) -hasar verebilirsiniz.

Ozellikle muhallebi, omlet ve sos gibi birgok pisirme operasyonu igin
uygundur. Karistirma sirasinda sicak ve soguk karisimlari kasenin
kenarindan siyirmak icin idealdir. Sebzelerin sotelenmesi igin de uygundur.
Pisirme sirasinda yiyecegin yogunlugunun ayarlanmasi amaciyla
kullanmak igin uygundur. 6érn, tavuk, balik, sebzeler ve meyveler.

mikserin kullanimi

Mikseri kullanmadan 6nce sicakhgin ve hiz kontrolinin kapah ‘O’
pozisyonda oldugundan emin olun.

Kafa kaldirma kolunu @ saat yoninde déndiriin ve mikser kafasin
pozisyona kilitteninceye kadar yikseltin.

Mil pinini olugun igerisine yerlestirecek sekilde aleti sokete takin ve daha
sonra kilitteme pozisyonuna @ dogru déndirin.

karistirma aleti — karistirma aletini takmak i¢in mili sokete yerlestirin, daha
sonra uzatmadaki boslugu mikser kafasinin altindaki metal pine karsilik
gelecek sekilde hizalayin. Kiregi tutup mil pini olugun altina gelene kadar
déndiiriin, daha sonra yukart ittirin ve kilitleme pozisyonuna getirin €.
Kaseyi tabanin uzerine yerlestirin — asagi bastirin ve saat yéninde cevirin
0.

Mikser kafasini algaltmak icin hafifce kaldirin ve kafa kaldirma kolunu saat
yoniinde dondirun.

Kilitli pozisyonuna algaltin.

Yukaridaki 2. adimi tersine dondiriin (Pisirme sonrasi aletleri gikartmak
icin her zaman firin eldiveni kullanin).

Mikseri prize takin. Hiz ve sicaklik gosterge isiklar kisa bir sure igin yanar.
Ekran |B8:B8.i gosterecektir ve sonra aydinlanan gii¢ acik indikatdriinii
[ birakarak temizleyin.

Hiz kontrollinl arzu ettiginiz ayara getirin (tavsiyeler igin bkz. sayfa 91),
mikser ¢alismaya baslar ve hiz kontrol 151§1 yanip sdner. Zamanlayici 1
saniye aralarla sayacaktir. Hiz mikser galisirken her zaman degistirilebilir.
Hiz kontrolinl ‘O’ pozisyonuna doéndurerek mikseri kapatin.

Onemli - Eger herhangi bir zamanda ¢alisma sirasinda mikser kafasi
yukselirse, mikser otomatik olarak duracak, bip sesi ¢ikartacak ve mikser
kafasi indirildiginde tekrar ¢calismayacaktir. Mikseri tekrar ¢alistirmak igin
hiz anahtarini kapall ‘O’ pozisyonuna getirin ve sonra hizi tekrar segin.

puls diigmesi

Puls digmesi sadece hiz kontroll kapali ‘O’ pozisyonunda oldugu zaman
kullanilabilir.

Pulsu segmek icin puls digmesine ® basin, anahtar bu pozisyonda
tutuldugu surece mikser maksimum hizda calisacaktir. Eger kase igerigi
60°C’den ylksekse, hiz yavas yavas yukselecektir. Buna bir bip sesi eslik
eder ve hiz ve sicaklik gostergesinin isiklari hizli bir sekilde yanip séner.

ekleme diigmesi

Ekleme diigmesine ) basin ve birakin ve mikser 2 devir boyunca
otomatik olarak minimum hizda ¢alisacak ve daha sonra duracaktir.
Digme daha uzun galisma igin basih tutulabilir veya malzemeleri
karistirmak igin ihtiyag duyuldugu kadar tekrar basilabilir.

Not: Eger ekleme diigmesi motor calisirken basih tutulursa standart
ekleme fonksiyonunu sergiler ve segili hiza geri doner.
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K-girpici

yuksek sicaklik igin esnek
cirpici

girpicl
hamur kancasi
karistirma aleti

hiz kontrolii @
Asagidakiler sadece rehberdir ve kasedeki karisimin ve karigan maddelerin
miktarina ve sicakligina dayanarak farklihk gésterecektir.

‘Min’ ile ‘Maks’ arasi hizlari ayarlamak igin hiz kontrolini saat yonunde
gevirin.

yag ve seker kremalastirma en yavasta baslar gittikge ‘maks’a dogru
hizlanir.

kremalasmis karisimlara ¢irpilmis yumurta koyma 4- ‘maks’.

un, meyve, vs ekleme min - 1

hepsi bir arada keklerde en disuk hizla baglayin yavas yavas en ylksek
hiza gikin.

una yag siirme min - 2

yag ve seker kremalastirma en yavasta baslar gittikce 3’e dogru hizlanir.

e sicak ve soguk karigimlari kasenin kenarindan siyirma min’da baslar ve yavas yavas 3’e dogru

w N -

hizlanir.

sebze soteleme, risotto ve polenta karigtirma vs., (T kullanin .
Yavas yavas ‘mak’a dogru arttirin.

‘min’ ile baslayin yavas yavas 1’e yukseltin.

Sadece karigtirma ayarlariyla kullanin (D, (Z, (3.

karigtirma ayarlan

Karistirma ayarlarini se¢gmek igin hiz kontroliini saat yénunun tersine gevirin. Bu ayarlar en gok
mikseri pisirme modunda kullandiginizda uygundur. Bu karistirma ayarlarini kullanabilmek igin tim
¢ikis kapaklarinin takili olmalari gerektigini aklinizda bulundurun.

(D Bu ayari sabit yavas bir hiz gerektiginde kullanin 6rn. soslar karistirmak igin.

(2 Hiz kontroll bu pozisyonda ayarlandiginda mikser aralikli olarak her 5 saniyede bir yaklasik 2
devir boyunca yavas hizda galisir.

(3} Hiz kontroll bu pozisyonda ayarlandiginda mikser aralikli olarak her 30 saniyede bir yavas hizda
galisarak glivegleri vs. karistirmaya olanak verir.

Calismayi durdurmak igin hiz kontrolini kapali ‘O’ pozisyona getirin.

Not:
Bir hiz segildiginde, hiz gosterge 15131 yanar.
Kullanim sirasinda cihazdan ince bir ses duyulabilir. Bu normaldir.

mikseri yemek pisirmek amaciyla
kullanmak icin

ONEMLI

indiiksiyon alani, sicaklik sensérleri ve kasenin dis yiizeyinin temiz oldugundan emin olun. Aksi
taktirde sicaklik sensorleri etkilenerek disuk bir pisirme performansi elde etmenize sebep olacaktir.
Sicaklik kalkani dahil tim ¢ikis kapaklarinin yerlestirilmis oldugundan emin olun. Egder diizgin
yerlestirimemislerse i1sitma fonksiyonu galismayacaktir.

Pisirme sonrasi kaseyi ve aletleri gikartmak igin her zaman firin eldiveni kullanin.

Mikseri sayfa 90’daki talimatlar izleyerek birlestirin.

Sicaklik kontrollini istenilen sicakliga getirin.

Bir hiz secilmedigi siirece 1sitma baslamayacaktir.

Hiz kontroliinG istenilen hiza ayarlayin, boylece motor ve isitici galismaya baslar. Her iki gosterge
1S1g1 da yanip soner.

Ayarlanan sicakliga ulasildiginda, sicaklik gosterge 15131 sirekli olarak yanar. Eger pisirme sirasinda
sicaklik degisirse, mikserin ayarlanan sicakligi korumaya ¢alistigini gésteren i1sik yanip sénmeye
baslar (litfen sayfa 85'teki girisi okuyun).

Eger kase sicakligi 60°C’yi gegerse, daha yiksek bir hiz segilmis olsa da glivenlik nedenlerinden
otlrt hiz otomatik olarak sinirlanir. Hiz 60°C’nin altina dustigiinde otomatik olarak artmaya
baslamaz. Hiz kontrolu 6nce kapatilmali, daha sonra istenilen hiz tekrar secilmelidir.
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Not: Zamanlayici/sicaklik se¢im digmesine her basildiinda gosterge, zamanlayici gostergesi ile kase
igeriginin sicakligi arasinda degisir.

Karistirma ve isitma sirecini bekletmek veya durdurmak igin hiz kontroliinii kapali ‘O’ pozisyonuna getirin.
isleme devam etmek igin bir hiz segin.

Ip uglan

Baz tarifler, 6zellikle iceriginde su miktari fazla olanlar, 100°C’nin (suyun kaynama noktasi) lizerinde
bir pisirme sicakhgina ulasamazlar.

Pisirme sirasinda kaseye malzeme eklemek igin 6nce hizi azaltin, daha sonra da malzemeleri yavas yavas ve
esit miktarlarda ekleyin.

e Soslari gabuk isitmak igin siirekli bir karigtirma ayari (T kullanin.

e Siz de yemek hazirhiginiz sirasindaki degisik siregler igin aletleri degistirmenin daha iyi sonuglar yaratacagini
fark edeceksiniz, 6rn. sebzeleri kizartirken yiiksek sicaklik igin esnek ¢irpiciyi ve parga et veya tavuk pisirirken
karigtirma aletini.

Eger pisirme sirasinda sigrama koruyucu kullandiysaniz, mikser kafasini kaldirmadan énce koruyucuyu
cikartin. Sigrama koruyucu ve sicaklik kalkaninda olusan yogunlagsmaya dikkat edin.

Mikser kafasini kaldirirken sicaklik kalkaninin altinda birikmis olan sivilarin tekrar kaseye akmasini saglamak
icin yavasca kaldirin.

Her bir tarife uygun karistirma miktarini segmenize imkan saglayan u¢ karistirma fonksiyonu mevcuttur. Bazi
tarifler, malzemelerin kasenin tabanina yapismasini engellemek igin siirekli karistirma gerektirir, bazilarinda
ise ara sira karigtirma ile yiyecegin yogunlugu saglanabilir.

e Optimum performans igin arag yuksekliklerini ayarlayin, bkz. sayfa 89.

e Maksimum pisirme suresi 3 saattir, bu strenin sonunda mikser otomatik olarak kapanir.

Alet yerlestirmeden yemek pisirmek mimkundur, fakat bir hiz secilmelidir. Bu durum yiyecekleri 6rn. yag,
cikolata eritirken avantaj saglar.

Zamanlayici/sicaklik segim digmesine her basildiginda gosterge, pisirme suresi ile o anda ulasiimis olan
sicaklik arasinda degisir.

Yiiksek hiz, yiiksek sicaklik ¢irpici kontrolii

60°C’nin Uzerinde ylksek hizlarda girpmak igin, hiz kontrollinl arzu ettiginiz ¢irpma hizina ayarlayin ve daha
sonra puls dugmesini basil tutun. Buna bir bip sesi eslik eder ve hiz ve sicaklik gostergesinin isiklari hizli bir
sekilde yanip soner. Cirpma hizi yavasga istenilen hiza ¢ikar. Hizi daha da artirmak igin islemi tekrar edin.
Normalde oldugu gibi ¢irpma hizini azaltabilir veya mikseri kapatabilirsiniz.

Bu fonksiyon sadece ¢irpici ile KULLANILMALIDIR. Maksimum pisirme kapasitesi olan 3

litreyi asmamali ve sigrama koruyucunun takili oldugundan emin olmalisiniz. Makine basibos
birakilmamalidir.

pisirme sonrasi

Pisirme modunda kullanirken veya pisirmeden sonra cihazi kullanirken, cihaz kapandiktan sonra bile uzun
siire SICAK kaldiklarindan, OZELLIKLE KASE, SICRAMA KORUYUCU VE ARAGLAR gibi parcalara temas
ederken ¢ok dikkatli olun. Kaseyi gikartip kasimak igin tutamaklari kullanin. Sicak kaseyi ve sicak karistirma
araclarini kullanirken firin eldivenleri kullanin.

Kasenin alt kismi 1sitma iglemi bittiginden sonra uzun bir sure sicak kalir. Kullanirken dikkatli olun ve sicaga
karsi duyarli yerleri korumak amaciyla ¢alisma alani igin koruyucu althk kullanin.
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gosterge

Mikser glvenliginiz igin pisirme modunda devreye giren 5 ayri guvenlik senséra ile donatilmigtir. Mikser
gahstirilirsa ve bir glivenlik sensoru tetiklenirse zamanlayici/sicaklik gostergesi bir hata mesaji gosterir, 6rn.
‘E:01’. Bu durumu bir bip sesi takip eder ve mikser calismaz. Asagidaki hata mesajlarini kontrol edin:-

Hata Mesaji Aciklama Cozim
Makinenin kafasi ylkselme pozisyonunda. Kafayi kapatin. Hiz kontroliini ‘O’
Kafa kaldirildiginda bir glivenlik sensérii motoru | pozisyonuna gevirin ve daha sonra
E:01 ve isiticlyl devre digi birakir. Eger kafa istenilen hizi segin.
kaldiriimisken hiz kontrolu kapah ‘O’
pozisyonundan bagka herhangi bir ayardaysa,
bu mesaj gosterilir ve motor ¢alismaz.
Cooking Chef Kasesi diizgiin takiimadi. Isitma | Cooking Chef kasesinin
fonksiyonu sadece kase kullanildiginda calisir. | kullanildigindan emin olun. Kasenin
E:02 Ayrica kase diizglin takilmis olmalidir. Giivenlik | diizgiin yerlestiginden emin olun. Hiz
sensorleri yanhs bir kase takildiginda veya kontrollini ‘0’a gevirin ve daha sonra
dogru kase yanhs takildiginda algilar. istenilen hizi segin.
Sicaklik kalkani takilmadi. Sicaklik kalkani Sicaklik kalkaninin dizgin
E:03 dogru takilmadiginda isitma fonksiyonu devre | yerlestiginden emin olun. Hiz
disi birakilr. kontrolinu ‘O’a gevirin ve daha
sonra istenilen hizi segin.
Dusuk hiz ¢ikisi ve yuksek hiz/orta hiz gikisi Tdm kapaklarin dizgun yerlestiginden
kapaklari takili degil. Bu kapaklarda guvenlik emin olun. Hiz kontroliini ‘O’a gevirin
sensorleri bulunur. Kapaklar dogru ve daha sonra istenilen hizi segin.
E:04 takilmadiginda isitma fonksiyonu kapanir ve
eger karistirma fonksiyonu segiliyse motor
galismaya devam eder. Min ile maks. arasi
karistirma hizlar ¢calismaya devam eder.
Sicaklik senséru sorunu. Sicaklik kontroli Hiz kontroliini ‘O’a gevirin, makinenin
normal kullanim sirasinda beklenenden daha fisini gekin ve sogumaya birakin. Kase
E:09 yuksek bir sicaklik algilarsa motor ve isitici tabaninin ve sicaklik sensorlerinin
otomatik olarak kapanir. temiz oldugundan emin olun. Fisi
geri takin ve normalde yaptiginiz gibi
galistirin.
Motor hizi veya asiri 1sinma problemi. Eger Hiz kontroliinu ‘O’a gevirin ve
motor durur veya asiri 1sinirsa, kontrol sistemi | makinenin fisini ¢ekin. Motorun
. otomatik olarak motoru ve isiticiyi kapatir. durmasina sebep olabilecek tim
E:10 engelleri giderin. Tim hava giriglerinin
serbest oldugundan emin olun.
Fise takin ve c¢alistirin.

Eger gostergede bu veya baska hata kodlari gériinmeye devam ederse Kenwood Musteri Hizmetleri ile
iletisime gecin.

-

w

-

geri sayim zamanlayicisinin kullanimi

Zamanlayici hem pisirme modunda hem de normal modda kullanilabilir. Eger bir geri sayim suresi
giriimemisse, zamanlayici mikser ¢alisirken otomatik olarak 1 saniyelik araliklarla ileri dogru sayar. Maksimum
galisma siresi 3 saattir.

Mikseri prize takin. Ekran kisa bir siire igin |BB:B8. gésterecektir ve sonra gii¢ agik indikatdrini [, goérindr
birakarak temizleyin.

+ veya — dugmelerine basin ve gdstergede 0:00 gdéruntulenir.

istenilen zaman gériilene kadar + veya — diigmelerine basin. Zamanlayici 5 saniye aralarla sayacaktir.

Eger diigmeye siirekli basilirsa, ne kadar uzun siire basili tutulursa sayilar o kadar daha hizli degisecektir.
Maksimum 3 saat ayarlanabilir.

Not: Zamanlayici 3:00’dayken + diigmesine basilirsa goésterilen zaman 0:00 olarak degisecektir. Zamanlayici
0:00’dayken - dugmesine basilirsa gosterilen zaman 3:00 olarak degisecektir.

Hiz kontrollinG istenilen hiza ayarlayin, mikseri galismaya baslar ve bir saniye aralarla zamanlayici geri
saymaya baslar.

Mikserin galismasi istenildigi zaman hiz kontroli kapal ‘O’ pozisyona getirilerek durdurulabilir. Bu ayrica
zamanlayiciyl da durduracaktir. Zamanlayici mikser tekrar galistirildiginda geri sayima devam eder.

Toplam zaman gegtiginde karistirma islemi otomatik olarak duracaktir ve 3 saniye boyunca duyulabilir bip
sesleri gikacaktir. 5 saniye boyunca ekran yanip sénecektir ve sonra gli¢ agik indikatoriini [_] gOsterecektir.

zamanlayiciyi sifirlamak

+ ve — diigmelerine es zamanli basarak zamanlayiciyi sifirlayin (hiz kontroli kapali ‘O’ pozisyonda olmalidir).
Eger makine 10 dakika boyunca bos durmussa, LCD gdstergede ve aydinlatma i1siginda ‘uyku modu’
gOruntilenir ve tim gostergeler kapanir.Herhangi bir tus veya kontrol diigmesi galistirilirsa gosterge 6nceki
formatinda calismaya devam eder.
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maksimum kapasiteler

ince kenarli pasta iriinleri ® Un agirhgi: 910g
yogun maya hamuru e Un agirhdi: 1.5kg
e Toplam agirlik: 2,4kg
yumusak maya hamuru e Un agirhgi: 2,6kg
e Toplam agirlik: 5kg
meyveli kek karigimi e Toplam agirlik: 4,55kg
yumurta beyazi ¢ 16
pisirme modu e 3 litre

genel ipuglar Karistirmayi durdurun ve tencereyi sik sik spatula ile kaziyin.
Cirpmak i¢in en uygun olani oda sicakligindaki yumurtalardir.
Yumurta beyazlarini girpmadan énce kasenin iginde yagd veya yumurta sarisi olmadigindan emin olun.

Tarifiniz aksini sdylemedigi slirece pasta Urunleri icin soguk malzemeler kullanin.

ekmek yapimi ile ilgili noktalar
6nemli e Belirlenen maksimum kapasiteleri agsmayin — makineyi fazla yuklersiniz.
e Makineden ses geldigini duyarsaniz, kapatin, hamurun yarisini alin ve her bir yariyi ayri ayri yapin.
e Malzemeler en iyi siviyl dnceden koyarsaniz karisir.
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pisirirken sorun giderme kilavuzu

Problem

Nedeni

Coziim

Mikser i1sitma modunda galismaz, bir hata
mesaji goruntuler ve bir uyari i¢in bir bip

sesi ¢ikartir.

Guvenlik sensorlerinden biri tetiklendi.

Sayfa 93'deki hata mesajlari ile ilgili tabloya
bakin.

Kafanin algaltiimis ve kilitli oldugundan emin
olun.

Tum kapaklarin diizguin yerlestiginden emin
olun.

Sicaklik kalkaninin diizgln yerlestiginden emin
olun.

Cooking Chef kasesinin dogru yerlestirilmis
oldugundan emin olun.

Bir sicaklik segili, fakat kase igerigi

isinmiyor (sicaklik gosterge 1s1§1 yanmiyor).

Bir hiz secilmedi.

Bir hiz segin.

Mikser pisirme sirasinda hiz degistiriyor.

Kase icerigi 60°C’ye eristiginde hiz otomatik
olarak sinirlandi.

Bu bir glivenlik 6zelligidir.

Kasenin dibindeki yemek yaniyor.

1 Segili sicaklik ayari ¢ok yuiksek olabilir.
2 Yanlis alet kullaniliyor.
3 Karistirma fonksiyonu ¢ok yavas.

4 Alet kasenin igerisinde yeterince algak degil.
5 Zamanlayici gok uzun bir sireye ayarli.

6 Sensor ve/veya kasenin alti temiz olmayabilir.

6

Ayar diigmesi lzerindeki sicakligi azaltin veya
daha disUlk bir sicaklkta pisirin.

En uygun aletin kullanilip kullaniimadigindan
emin olun.

Karistirma fonksiyonunun frekansini artirin
veya surekli bir isleme yukseltin.

Aleti ayarlayin.

Daha kisa bir suire pisirin (yemegin iyice
pistiginden emin olun).

Bu bdlgelerin temiz ve kuru tutuldugundan
emin olun.

Yiyecegin yogunlugu ayarlanamadi.

1 Cok yuksek bir sicaklik segcildi.
2 Karistirma fonksiyonu gok hizli.
3 Malzemeler ¢ok uzun bir sire pisirildi.

4 Yanhs alet kullanihyor.

WN =

Sicakhgi azaltin.

Karistirma hizini azaltin.

Pisirme suresini azaltin (yemegin iyice
pistiginden emin olun).

En uygun aletin kullanilip kullaniimadigindan
emin olun.

Tutarsiz karigtirma hizi.

1 Malzemeler ¢ok buyk, kati veya sert.

=N

Yemegi daha kiguk pargalar halinde kesin,
meyvelerin ¢ekirdeklerini gikartin, alet
takmadan malzemeleri yavas yavas eritin (fakat
bir hizin segili oldugundan emin olun)
Malzemeleri kafa algaltildiktan sonra ekleyin.
En uygun aletin kullanilip kullaniimadigindan
emin olun.

Sicak bir karisima soguk malzemeler
eklendi, fakat sicaklik gostergesi cabuk

tepki vermiyor.

Eger kasenin igerigi diizgln bir sekilde
karistirlmazsa, kasenin farkli yerlerindeki
yemek sicakliklari farklilik gosterir.

N

Malzemelerin iyice karigsmalari icin zaman
verin.
Karistirma hizini artirin.

Kasenin icerisinde yemek varken mikser

kafasini kapatmak zor.

Kasenin dibindeki cikolata gibi kati
malzemeler mikser kafasinin kilittenmesine
engel oluyor.

Malzemeleri mikser kafasi algaltildiktan sonra
ekleyin.

Karistir (Z veya karistir (3 segiliyken

mikser surekli ¢alisiyor.

Cikis kapaklari yanhs yerlestirilmis.

Cikis kapaklarinin diizgun yerlestiginden emin
olun.

Aletleri kullanirken motor hizi sinirli

Sicak kase yerlestirildi.

Kaseyi ¢ikartin veya kaseyi 60°C’nin altina
kadar sogutun.
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cihaz, ¢ikis kapaklari

yuksek sicaklik igin esnek ¢irpici

kase, aletler, sigrama koruyucu

gider deligi

sicaklik sensorleri

e Temizlemeden 6nce daima kapatin ve fisi ¢ekin.

temizlik ve servis

bakim ve temizlik

ik kullandiginizda gikista @ bir miktar yag goriinebilir. Bu normaldir —
temizleyin.

Sicaklik sensdrlerinin metal yizeyleri normal kullanim sirasinda agsinma
g0sterebilir. bu Urinin performansini etkilemez.

Kullanmadiginiz zaman yuksek sicaklik i¢in esnek ¢irpiciyl miksere
takili olarak birakmayin.

Nemli bir bezle silin, sonra kurulayin.

Asla suya batirmayin veya ¢ézuicu temizleyiciler kullanmayin.
Temizlemeden Once esnek siyiriclyl daima aletten ¢ikartin.

Esnek siyiriciyl ve aleti sicak sabunlu su ile yikayin ve glzelce
kurulayin. Alternatif olarak pargalar bulagik makinesinde yikanabilir.

Note: Lutfen kullanmadan 6nce ve sonra aletin gévdesinin ne durumda
oldugunu kontrol edin, ayrica lastik kisimlari da dizenli olarak kontrol
edin ve aginmaya basladiklari takdirde degistirin.

Elde yikayin, sonra iyice kurulayin ve bulasik makinasinda yikayin.
Paslanmaz celik tencerenizi temizlemek igin higbir zaman tel firga,

sert ylin veya ¢amasir suyu kullanmayin. Kireci temizlemek igin sirke
veya uygun bir kire¢ ¢ézutcu kullanin.

Eger kasenin igerisinde yiyecek yapisir veya yanarsa, saglanan
spatulayla gikarabildiginiz kadarini ¢ikartin. Kaseyi sabunlu sicak su ile
doldurun ve yumusamaya birakin. inatgi artiklari naylon firga kullanarak
cikartin.

Kasede olusabilecek renk degisimleri performansi etkilemez.

Bu bdlgenin yemekten arindiriimis oldugundan emin olun. Gerekirse bir
boru temizleyici veya pamuklu ¢ubuk kullanin.

Nemli bir bezle silin, sonra iyice kurulayin. Sensérleri temizlemek igin
asla ¢6zucu temizleyiciler veya sivri araglar kullanmayin.

servis ve miisteri hizmetleri

Cihazinizin galismasi ile ilgili herhangi bir sorun yasarsaniz, yardim
istemeden 6nce bu kilavuzdaki “sorun giderme kilavuzu” bélimine
bakin veya www.kenwoodworld.com adresini ziyaret edin.

Latfen unutmayin, Grin Grindn satildigi dlkedeki mevcut tim garanti ve
tuketici haklari ile ilgili yasal mevzuata uygun bir garanti kapsamindadir.

Kenwood Urtininlz arizalanirsa veya herhangi bir kusur bulursaniz
yetkili KENWOOD Servis Merkezine gdnderin veya goturiin. Size en
yakin yetkili KENWOOD Servis Merkezinin glincel bilgilerine ulasmak
icin www.kenwoodworld.com adresini veya Ulkenize 6zel web sitesini
ziyaret edin.

Kenwood tarafindan Ingiltere’de dizayn edilmis ve gelistirilmistir.
Cin’de uretilmigtir.

hid

URUNUN ATIK ELEKTRIKLI VE ELEKTRONIK EKIPMANIN
BERTARAF EDILMESINE iLiSKIN AVRUPA DIREKTIFINE UYGUN
SEKILDE BERTARAF EDILMESiI HAKKINDA ONEMLI BiLGi (WEEE)
Kullanim dmriinin sonunda Urlin evsel atiklarla birlikte atilmamalidir.
Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik toplama merkezine veya bu
hizmeti saglayan bir saticiya géturilmelidir. Ev aletlerinin ayr bir sekilde
atilmasi gevre uzerindeki olasi negatif etkileri azaltir ve ayni zamanda
mumkiin olan malzemelerin geri dontisimiini saglayarak énemli ener;ji
ve kaynak tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri olarak atilmasi gerekliligini
hatirlatmak amaciyla tzeri ¢arpi ile isaretlenmis ¢op kutusu resmi
kullaniimigtir.

96



malzemeler

yéntem

malzemeler

yontem

N e 06 06 0 0 o

tarifler

Ekmek yapimi ile ilgili 5nemli noktalar igin sayfa 94’e bakin.

beyaz ekmek yogun maya hamuru

1.36kg (3Ib) glicli sade un

15ml (3¢k) tuz

259 (10z) yas maya; veya 15g/20ml (120z) kuru maya + 5ml (1¢k) seker

750ml (1140lgek) 1lik su: 43°C (110°F). Termometre kullanin veya 250 ml (9fl 0z)
kaynar suyu 500 ml (18fl oz) soguk suya ekleyin

25g (10z) domuz yagi

kuru maya (sulandirma gerektiren tir): ilik suyu kaseye dokiin. Daha sonra mayayi
ve sekeri ekleyin ve kdplkleninceye kadar yaklasik 10 dakika bekleyin.

yas maya: unun igine ufalayin.

diger maya tiirleri: Ureticinin talimatlari takip edin.

Siviyl kaseye dokin. Daha sonra unu ekleyin (kullaniliyorsa yas maya ile birlikte) tuz
ve domuz yagi.

Minimum hizda 45 — 60 saniye yogurun. Daha sonra hizi 1. seviyeye artirin, hamur
olusana kadar gerekirse daha fazla un ekleyin.

Hamur yumusak, elastik olup kasenin kenarina yapismayana kadar 1. hiz seviyesinde
3 — 4 dakika daha yogurun.

Hamuru yagli bir politen torbaya veya kurulama bezi ile kaplanmis bir kaseye koyun.
Daha sonra hacmi iki katina gikana kadar 1lik bir yerde bekletin.

1. seviyede 2 dakika daha yogurun.

450g’hk (11b) doért yagh kutunun yarisini hamurla doldurun veya rulo haline getirin.
Daha sonra bir kurulama bezi ile 6rtiip hacmi iki katina ¢ikana kadar 1lik bir yerde
bekletin.

Somunlar igin 30 - 35 dakika veya rulolar igin 10 — 15 dakika 230°C/450°F’de pisirin.
Hazir oldugunda, ekmegin Uzerine vuruldugunda igi bos gibi ses ¢ikartmalidir.

beyaz ekmek yumusak maya hamuru

2,6kg (2,27kg) normal sade un

1.3 litre (2140lgek) sut

3009 (100z) seker

450g (1Ib) margarin

100g (40z) yas maya veya 50g (20z) kuru maya.

6 cirpiimis yumurta

5 tutam tuz

Margarini sttiin iginde eritin ve 43°C (110°F)’ye getirin.

kuru maya (sulandirma gerektiren tir): mayayi ve sekeri site ekleyin ve
kopukleninceye kadar yaklasik 10 dakika bekleyin.

yas maya: unun igine ufalayim ve sekeri ekleyin.

diger maya tiirleri: Ureticinin talimatlari takip edin.

Sitl kaseye dokiin. Cirpilmis yumurtalari ve 2kg (4lb 6oz) unu ekleyin.

Bir dakika boyunca minimum hizda karistirin, daha sonra bir dakika daha 1. seviyede
karistirin.

Kenarlarini temizleyin.

Kalan unu ekleyin ve minimum hizda bir dakika karistirin, daha sonra yumusak ve
dizgin karisana kadar 1. seviyede 2 — 3 dakika daha karistirin.

450g’lik (1lb) yagh kutularinizin yarisini hamurla doldurun veya rulo haline getirin.
Daha sonra bir kurulama bezi ile 6rtiip hacmi iki katina gikana kadar ilik bir yerde
bekletin.

Somunlar igin 20 - 25 dakika veya rulolar icin 10 — 15 dakika 200°C/400°F’de pisirin.
Hazir oldugunda, ekmegin Gzerine vuruldugunda i¢i bos gibi ses ¢ikartmalidir.

Yaklasik 10 somun yapin.
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malzemeler: stinger kek

dolgu ve dekorasyon

yontem

malzemeler

yontem

malzemeler

ipucu
yontem

malzemeler

yéntem

°
°
°
°
°
°
1

N

7
8
9

tariflerin devami

cilek ve kayisili kremali pasta

3 yumurta

759 (30z) toz seker

759 (30z) sade un

150ml (1/46lcek) duble krema

Tatlandirmak igin seker

2259 (80z) cilek

225g (80z) kayisi

Kayisilari ikiye boliin ve gekirdeklerini ¢ikartin. Cok az suyun iginde hafifge pisirin,
yumusayincaya kadar tatlandirmak igin seker ekleyin

Cilekleri yikayin ve ikiye bolun.

Siinger keki yapmak igin yumurtalari ve sekeri maksimum hizda yodun ve renksiz
hale gelinceye kadar ¢irpin.

Kaseyi ve cirpiciyi gikartin. Blylk metal bir kasik kullanarak unu ekleyin — bunu
yaparken siingerin yumusak kalmasina dikkat edin.

Karigsimi 18 cm (7”)'lik yaglanmis ve dizilmis iki adet sandvi¢ folyosuna koyun.
Hafifce dokununca eski sekline gelinceye kadar yaklasik 20 dakika boyunca
180°C/350°F’de pigirin.

Tel bir tabla (izerine tersytiz edin.

Kremayi yogunlasincaya kadar maksimum hizda ¢irpin. Sekeri ekleyin.
Kayisilar ve ¢ilegin tgte birini dograyin. Kremanin yarisina dékun.

10 Bunu slnger keklerden birinin tGzerine yayin ve diger singer keki tUzerine yerlestirin.
11 Artan kremayi onun Uzerine yayin ve kalan cileklerle sisleyin.

- o o o

N ©© o o 0 o

A~ W

P OON-=> 0 0 0 o0

beze

4 yumurta beyazi

2509 (90z) slizgegten gegirilmis pudra sekeri

Pisirme tepsinizi yapismaz pisirme kagidi ile kaplayin.

Yumurta beyazlarini ve sekeri katilasincaya kadar maksimum hizda yaklasik 10
dakika boyunca ¢irpin.

Karisimi kasikla pisirme tepsisine bosaltin (veya 2.5 cm’lik (17) yildiz adizh bir krema
torbasi kullanin).

Sert ve ¢itir bir kivama gelinceye kadar yaklasik 4 — 5 saat 110°C/225°F’de pisirin.
Eger renkleri kahverengiye donmeye baslarsa firinin kapisini hafifce aralik birakin.
Bezeleri hava gegirmeyen bir kapta saklayin.

ince kenarh pasta uriinleri

450g (1Ib) elenmis un ve tuz

5ml (1¢k) tuz

225g (80z) yag (domuz yagi ve margarinle karisik olarak direkt buz dolabindan)
Yaklasik 80ml (4yk) su

Asiri karistirmayin

Unu kaseye dokin. Yagi kabaca dograyin ve una ekleyin.

Paslanmaz celik K ¢irpiciyi kullanarak 1. seviye hizda ekmek kirintilarini andirana
kadar ¢irpin.

Yagh gibi gérinmeden 6nce durun.

Suyu ekleyin ve maksimum hizda karistirin. Su karistigi an durun.

Dolgusuna bagh olarak yaklasik 200°C/400°F‘de pigirin.

chilli marinat

200g (70z) soguk seffaf bal (bir gece buzdolabinda beklemis)

1 yesil chilli (bGtun)

5ml (1 ¢k) gevrek fistik yagi

baharatlar

Malzemelerin timind mini dograyici/6gitici igine koyun.

Pargay! miksere baglayin ve malzemelerin bigagin etrafinda olmasini saglayin.
10 saniye darbeli olarak galistirin.

Gereken sekilde kullanin.
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Cesky

seznameni s kuchyriskym robotem
Kenwood Cooking Chef

bezpecnost

Prectéte si peclivé pokyny v této priru€ce a uschovejte ji pro
budouci pouziti.

Odstrarnite vesSkery obalovy material a nalepky.

Pokud by doslo k poskozeni napajeciho kabelu, tak je z
bezpe€nostnich divodu nutné nechat napajeci kabel vyménit od
firmy KENWOOD nebo od autorizovaného servisniho technika firmy
KENWOOD.

duilezité upozornéni — elektronické implantaty

Jako vSechna zafizeni na bazi indukéniho ohfevu i tento pfistroj
produkuje kratkovinné magnetické pole. Pokud ma uzivatel nebo
osoba nachazejici se v blizkosti zafizeni voperovany kardiostimulator
nebo jiny aktivni elektronicky implantat, je nutné pouzivani zarizeni
konzultovat s |€kafem pro pfipad mozné nekompatibility a zabranéni
moznym zdravotnim rizikm.

Pfed montazi a demontazi prisluSenstvi/nastroji a pred a po Cisténi
spotrebiC vypnéte a zastrCku vytahnéte ze zasuvky.

Udrzujte bezpecCnou vzdalenost tak, aby se pohyblivé ¢asti spotfebice
Ci nasazeného prisluSenstvi nedostaly do kontaktu s konCetinami,
Sperky a volnym odévem.

Nevladejte prsty do uzaviraciho mechanismu spotrebice.

Zapnuty spotfebi€ nikdy neponechavejte bez dozoru.

Nepouzivejte spotrebi€, pokud je poskozeny. V takovém pfipadé jej
nechte opravit: viz oddil ,servis a udrzba“ na strané 112.
Nepouzivejte prislusenstvi nedoporucené vyrobcem; nikdy
nepouzivejte vice nez jedno prisluSenstvi najednou.

NeprekraCujte maximalni mnozstvi uvedena na strané 110 a v
pfipadé pouziti indukéniho ohfivace nikdy neprekracujte maximalni
objem 3 litrd vyznaceny ryskou na vnitfni strané pracovni misy.

Pred pouzitim pfisluSenstvi si preCtéte bezpecnostni pokyny uvedené
v navodu.

Spotrebi€ zvedejte opatrné, nebot je tézky. Pred zvednutim
spotiebiCe se ujistéte, Ze pracovni misa, pfislusenstvi, krytky vyvodu
a privodni kabel jsou zajistény.

Nenechavejte privodni kabel volné viset v dosahu déti.

Pohonna jednotka, pfivodni kabel a zastrCka nesméji pfijit do styku s
vodou.

Pfi manipulaci se spotfebiCem v rezimu vareni nebo po ukonceni
vafeni je tfeba opatrnosti — ZVLASTE PRACOVNI MiSA,
OCHRANNY KRUHOVY KRYT A PRISLUSENSTVI zastavaji
HORKE dlouho po vypnuti spotfebiée. Pro vyjmuti a manipulaci s
pracovni misou pouzijte drzadla. Pfi manipulaci s horkou pracovni
misou a prislusenstvim pouzivejte kuchyriské rukavice.

Pfi odpojovani nastroju k mise po delSim pouzivani budte opatrni,
protoZze mohou byt horké.
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Spodni strana pracovni misy zUstava horka dlouho po ukon&eni
vareni. Pfi manipulaci s horkou pracovni misou budte opatrni a
pouzijte ochrannou podlozku, abyste zabranili poskozeni povrchu
pracovni plochy pfiliSnym teplem.

Pri otevieni ochranného krytu nebo zvednuti ramena robota davejte
pozor na paru unikajici z nadoby.

Pfed vloZenim horkého jidla z robota do mixeru jidlo vzdy ponechte
vychladnout na pokojovou teplotu a teprve poté vliozte do mixeru.
Pouzivejte vyhradné pracovni nadoby a ostatni pfislusenstvi
dodavané se spotiebiCem. Pracovni nadobu pouZivejte na ohfivani/
vareni pouze s robotem.

Nepouzivejte spotrebi€ v rezimu vareni, pokud je pracovni nadoba
prazdna.

Vétraci otvory nejsou urCeny ke vkladani potravin.

Pfi pouzivani spotfebiCe zajistéte, aby pfistroj spoc€ival na rovném
povrchu a v bezpec€né vzdalenosti od okraje pracovni plochy.
Zajistéte, aby spotrebic byl alespor 10 cm od stény a aby vétraci
otvory nebyly blokovany. Neumistujte spotrebi€ pod policky zavéSené
bezprostfedné nad spotiebicem.

Pro spravné a bezpecéné fungovani indukéniho vafiCe zajistéte, aby
spodni ¢ast spotiebiCe a tepelné senzory byly Cisté a suché.

Stejné jako u ostatnich spotfebiCu na bazi indukéniho ohfevu
nepokladejte platebni karty, magneticka média nebo citliva
elektronicka zarizeni do blizkosti spotrebiCe, pokud je v provozu.
Nepouzivejte pro fritovani potravin.

Nez zacénete jist, vzdy se ujistéte, Ze jidlo je dukladné& uvarené.
Jidlo je nejlépe spotfebovat kratce po uvareni nebo ponechat
vychladnout a ihned zmrazit.

Nespravné pouzivani spotfebi¢e mize zpusobit zranéni.

Osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem zkusenosti a znalosti mohou
spotrebi€ pouzivat v pfipadé, ze jsou pod dozorem nebo byly
poucCeny o bezpecném pouzivani spotfebice a chapou rizika, ktera
jSou s pouzivanim spojena.

Dohlédnéte, aby si déti s pristrojem nehraly.

Tento spotfebi€ nesméji pouzivat déti. Spotfebi€ a jeho kabel musi
byt mimo dosah déti.

Toto zafizeni je ur€eno pouze pro domaci pouziti. Spole¢nost
Kenwood vylu€uje veSkerou odpovédnost v pfipadé, Ze zarizeni bylo
nespravné pouzivano nebo pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.
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pred zapojenim
e Presvédcte se, ze vase elektricka zasuvka odpovida zasuvce uvedené na spodni strané pfistroje.
VAROVANI: TENTO SPOTREBIC MUSI BYT UZEMNENY.

Tento spotfebi¢ splfiuje nafizeni ES €. 1935/2004 o materialech a vyrobcich uréenych pro styk s potravinami.

pred prvnim pouzitim
Omyjte soucasti spotfebi¢e — viz oddil ,udrzba a ¢isténi” na strané 112.

uvod

Dékujeme vam za nakup kuchyriského robota Kenwood Cooking Chef a doufame, Ze vam bude dlouha léta
dobfe slouzit.

Kenwood ma témér Sedesatiletou zkusenost s vyrobou a vyvojem kuchyriskych spotrebicu a Siroké skaly
pfislusenstvi.

Vyrobky fady Kenwood Chef se tesi dobrému renomé i proto, Ze nabizi mnohem vice nez bézné mixery.
Pfi vyvoji fady Cooking Chef jsme vyuzili dobfe znamou vSestrannost fady Chef a pokrocili o krok dale diky
integraci indukéniho vareni pfimo do pfistroje, do prostoru pod pracovni nadobou. Nyni tak mizete vyuzivat
vS§echny vyhody béZzného mixovani za studena pfi pfipravé vasich oblibenych kolacku, sladkého peciva

a kobliht — a zaroven i vyhody integrovaného ohfevu a vareni pfimo v pracovni nadobé v kombinaci s
mixovanim. Moznosti jsou témér neomezené.

Spotrebi¢ Kenwood Cooking Chef spolu s fadou volitelného doplfkového pfislusenstvi pfedstavuje skutecné
komplexniho pomocnika pro pfipravu jidel.

Silny, spolehlivy, vSestranny — Kenwood.

Co je indukéni vareni a na jakém principu funguje?

Indukéni vareni je moderni metoda vareni, ktera vyuziva principu elektromagnetické indukce. Kdyz

elektricky proud prochazi médénou civkou v prostoru pro indukéni ohfivani pod pracovni nadobou, vytvari
elektromagnetické pole. Pokud je pracovni nadoba spotiebice spravné nasazena a upevnéna, prostiednictvim
specialni vrstvy ocele na spodni ¢asti pracovni nddoby se uzavre elektricky obvod. Diky tomu se vznika velké
mnozstvi tepelné energie, ktera prochazi do smési potravin v pracovni nadobé, a dojde tak k ohrevu jidla.

Indukéni vareni je energeticky velice efektivni, protoze teplo se vytvari pouze ve spodni ¢asti nadoby. Pri
jinych metodach ohfivani, napf. na plynovém sporaku, pfijde vnive¢ témér 50% tepelné energie po sténach
hrnce. Proto je oblast indukéniho vafeni na spotfebi€i horka pouze b&hem vareni a bezprostfedné po ném,
protoZe teplo z obsahu v nadobé putuje zpét. Ve vysledku to vSe znamena, Ze indukéni vareni je metodou
velmi ucinnou, bezpecnou a Eistou.

Vareni s pfistrojem Cooking Chef je podobné béZnému vareni s hrncem na sporaku. Vyhodou je v$ak to, ze
pFistroj automaticky micha jidlo v nadobé a reguluje teplotu pfi vafeni pfesné podle vasich pozadavku, a vy
tak mate vice ¢asu vénovat se dalSim ¢innostem v kuchyni.

Cooking Chef vyuziva technologii indukéniho ohfevu, ktera je velice u¢inna. Ve srovnani s vafenim na
plynovém nebo elektrickém sporaku je zapotiebi kratSi doby a také nizsi teploty. Vezméte toto prosim v
Uvahu, zvlasté pred prvnim varenim s pfistrojem, nebo zkouSite-li novy recept. Pokud zaénete vafit na
vysokou teplotu, budte v pohotovosti, abyste mohli teplotu v pfipadé potfeby snizit a zabranit tak spaleni jidla
nebo jeho pfipeceni k povrchu nadoby, podobné jako byste uginili pfi vafeni na sporaku. Obecné plati, ze
Chef automaticky ohreje jidlo na pozadovanou teplotu v nejkratSi mozné dobé. Pro zkraceni doby vareni tedy
neni nutné nastavit teplotu vys$si, nez byste ji bézné nastavili. V této fazi byste také méli vénovat pozornost
nastaveni frekvence michani. PFi vafeni o vysoké teploté mize byt nezbytné nastavit regulator michani na
neustalé michéni(D. Volby michani (2 jsou (3 uzite€né pro udrzeni konzistence jidla pfi delSim vareni pfi
nizké teploté.
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Volba vhodného prislusenstvi do pracovni nadoby je v této fazi rovnéz dulezita. Nejvhodnéjsi pouziti pro
kazdého nastroje je vysvétleno dale v tomto navodu; s pribyvajicimi zkuSenostmi sami rychle pochopite,

ktery nastroj se pro dany ukol hodi nejlépe. PFi vlastnim vareni zjistite ze ohebny Slehac pro vysoké teploty je
optimalni, chceme-li dosadhnout hladkého slozeni, napf. omacek &i krémovych smési, a michadlo je zase lepSi
pro jidla s tuzsi konzistenci, napf. dusené smési, ragu apod. Nas receptar doporuci nejvhodnéjsi pfislusenstvi
pro kazdy recept, a vy sami brzy prijdete na to, Ze zménou nastroje pro riizné tkony béhem pfipravy jidla
dosahnete lepsich vysledka.

Bé&hem vareni a bezprostfedné po skonéeni vareni budou nadoba, kruhovy ochranny kryt a pouzité
pfisluSenstvi horké na dotek — stejné jako v pfipadé pouziti bézného hrnce na sporaku. Méjte toto prosim
na védomi pfi manipulaci. Také si prosim uvédomte, ze pfi vafeni bude vznikat para a kondenzat, proto
budte opatrni pfi otevirani pracovni misy, zvedani vika plniciho otvoru nebo ramena spotfebi¢e. Upozornéte
také osoby ve vasi blizkosti, aby byly opatrné, kdyz je spotfebi¢ v provozu a horky na dotek. Pfi manipulaci
s horkymi soucastmi spotrebice je vhodné uzivat ochranné rukavice a pracovni nadobu pfenaset pouze za
drzadla. Doporucujeme také uziti ochranné podlozky povrchu pracovni plochy.

PFi ohfivani tekutin nebo jidel s vysokym obsahem vody dosahuje prfesnost méreni teploty ca +/- 5°C.
Presnost hodnot méfeni se bude liSit v zavislosti na hustoté (konzistenci) obsahu nadoby, mnozstvi potravin
v nadobé, frekvenci michani a pouzitém pfisluSenstvi. Je to opét podobné jako pfi varfeni s béznym hrncem
na ploténce, kdy ohfivame velké mnozstvi jidla ve velkém hrnci, ale nedostate¢né je promichame. Jidlo na
dné hrnce bude v takovém pripadé velmi horké nebo dokonce pfipalené, zatimco na povrchu bude mnohem
studengjsi.

Vedle displeje pro zobrazeni teploty je spotiebi¢ vybaven jeSté malou modrou LED diodou. Tato dioda blika,
dokud spotfebi¢ nedosahne zvolené teploty. Po dosazeni zvolené teploty blikani ustane. Pokud vSak béhem
vareni pfidate dalSi potraviny do nadoby, dioda za¢ne opét blikat, protoze pfidanim dalSich studenych potravin
dojde k poklesu teploty v nadobé. Svétélko rovnéz zacne blikat pfi zvySeni frekvence michani.

Brzy zjistite, Ze pouzivani robota Cooking Chef je jednoduché a velmi vdm pomuze pfi kazdodenni pfipravé
pokrm(.
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seznameni s kuchynskym robotem Kenwood Cooking Chef
(Pokyny pro nakup pfislusenstvi, které neni dodavano spolu se
spotrebi¢em, najdete v Casti ,servis a péce o zakaznika"“.)

vyvody pro pfisludenstvi @ rychlobézny vyvod

© strednébézny vyvod

© pomalobézny vyvod

@ zasuvka pro nastroje/pFislusenstvi

krytka (B) stfednéb&zného/rychlob&zného vyvodu

(® rameno robota/mixeru (1

@ krytka pomalobé&zného vyvodu

packa pomalob&zného vyvodu (2]

(® pracovni nadoba :

packa zvedani ramena robota

(@ otoény regulator rychlosti

(2 vétraci otvory

(3 zakladna pro misu/indukéni oblast

vypust

@ teplotni senzory

nerezovy K-leha¢

(@ ohebny $lehag pro vysokeé teploty

$lehaci metla

hnétaci hak

michadlo

(@) $pachtle/stérka pro vysoké teploty

@ tepelny &tit

(3 gumové tésnéni

(polo)kruhovy ochranny kryt proti
Splichani

@ viko plniciho hrdla

ochranna podlozka
povrchu pracovni
plochy

@)kl ®




ovladaci panel
(@ displej s Easomirou/teplotou
@ tlagitko ovladani asomiry — ubrat
® tlagitko ovladani ¢asomiry — pfidat
@ nastaveni teploty
(® impulsni tlagitko/vysoka rychlost, lehani pfi vysoké teploté
(® regulator rychlosti
@ prepina¢ ¢asomiry/teploty
indikator teploty
(@ tlagitka pro pomalé zamichani
indikator rychlosti

@®
@ @

®
®

@

\ > % >/,
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®
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vySkoveé nastaveni prislusenstvi

Podrobny navod k sestaveni mixeru najdete na strané 106.

Slehaci metla, nerezovy K-slehaé, michadlo

Pro dosazeni nejlepSich vysledku by se Slehaci metla, K-Sleha¢ a
michadlo mély téméF dotykat dna nadoby @). V pfipadé potieby upravte
vyskové nastaveni pomoci dodaného klice.

Postup je nasledujici:

Spotrebi¢ odpojte ze sité.

Zvednéte rameno robota a nasadte vybrané pfislusenstvi: Slehaci metlu,
Sleha¢ nebo michadlo.

Zatlacte rameno doll. Pokud je tfeba upravit svétlou vy$ku mezi
pfisluSenstvim a dnem nadoby, zvednéte rameno robota a vyjméte
nasazené pfislusenstvi.

Pomoci dodavaného klice uvolnéte matku @ tak, abyste mohli nastavit
hiidel €. Pro pfiblizeni nastroje blize ke dnu nadoby otacejte hrideli
proti sméru hodinovych rucicek. Pro zvySeni vzdalenosti ode dna otacejte
hfideli po sméru hodinovych rucicek.

Utahnéte matku.

Nasadte vybrany nastroj a zatlaéte rameno mixeru dolG. (Zkontrolujte,
zda je nastroj v pozadované poloze, viz pfedchazejici body).

Opakujte predchazejici kroky, pokud bude potfeba, dokud pfislusenstvi
neni nastaveno k vasi spokojenosti. Poté pevné utahnéte zavit.

Sleha¢ pro vysoké teploty — tento nastroj by se mél lehce dotykat dna
nadoby

hnétaci hak — tento nastroj je nastaven jiz z vyroby a neni tfeba zadné
Upravy.

jak nasadit a pouzivat ochranny kryt
proti Splichani

Ochranny systém se sklada ze dvou ¢asti: tepelného stitu a kruhového
ochranného krytu proti Splichani.

Béhem vareni musi byt tepelny stit nasazen, v opaéném pfipadé
robot nebude pracovat a na displeji se objevi chybovy kéd E:003.
Tepelny ochranny $tit slouzi k ochrané robota pred parou, ktera

vznika béhem vareni. V pfipadé potfeby je mozné osadit jak tepelny
§tit, tak i kruhovy kryt a zabranit tak uniku obsahu z nadoby (napfF. pfi
mixovani lehkych smési, napf. mouky nebo mouckového cukru nebo pfi
zpracovani potravin, kdy je tfeba udrzet vihkost v mise. Kruhovy kryt je
nutné pouzivat pouze v kombinaci s tepelnym Stitem.

Zvednéte rameno robota, az se zajisti v horni poloze.

Nasadte tepelny &tit na spodni stanu ramene robota a tlacte @), dokud
Stit neni zcela zajistén. Tepelny §tit se nesmi pouzit bez spravné
nasazeného gumového tésniciho krouzku.

Nasadte nadobu do zakladny.

Rameno zatlaéte dol(.

Nasadte kruhovy kryt na okraj pracovni nadoby a zasurnte, dokud neni
zcela zajistén @.

Béhem mixovani je mozné pfidavat potraviny do nadoby pomoci plniciho
otvoru.

Kruhovy kryt jednoduse sejmete vysunutim z ramene robota.

Chcete-li sejmout tepelny stit, zvednéte rameno pfistroje do horni polohy,
dokud se nezajisti. Vyjméte nasazené pfislusenstvi a potom tahem dold
sejméte §tit z ramene robota.

Upozornéni: Kruhovy kryt nasazujte ¢i sundavejte pouze pokud je
rameno robota zajiSténo v horni poloze.
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funkce mixeru

Slehaci nastroje a priklady jejich pouziti
K-Sleha¢ e Pro pripravu kolacu, susenek, peciva, polev, vétrni¢kd, bramborové kase.
Slehaci metla ® Vhodna na vaji¢ka, Slehacku, tésticka, piskoty bez tuku, snéhové pusinky,
tvarohové kolace, Slehané pény, suflé. Metlu nepouzivejte ke Slehani
tézkych, hustych smési (napf. Slehani tuku s cukrem na krém), mohlo by
dojit k jejimu poskozeni.
hnétaci hdk e Pouze na kvasnicové smési.
ohebny Slehaé pro vysoké teploty ® Vhodny na velké mnozstvi Ukon(, hlavné na pfipravu pudinkovych smési,
michanych vaji¢ek a omacek. Idealné se hodi pro seskrabavani horkého
i studeného obsahu ze stén nadoby béhem mixovani. Taktéz vhodny pro
sauté ze zeleniny.
michadlo e Vhodné na udrzeni spravné konzistence jidla pfi vafeni, napf. kufeciho
masa, ryb, ovoce a zeleniny.

jak pouzivat mixer
Pred prvnim pouzitim mixeru se ujistéte, ze regulatory teploty a rychlosti
jsou v poloze vypnuto (off) ,0".
Otocte packou pro zvedani ramene ve sméru hodinovych ruci¢ek o a
zdvihnéte rameno mixeru do horni polohy, dokud neni zajisténo.
nasazeni pfisluSenstvi 2 Nasadte nastroj do zasuvky tak, aby trn hfidele zapadl do drazky a
oto¢enim zajistéte do spravné polohy €.
michadlo — viozte hfidel do zasuvky pfislusenstvi, potom umistéte otvor
na nastavci do polohy pod kovovym trnem, ktery se nachazi na spodni
strané ramena mixeru. Uchopenim lopatky michadla otocte do polohy, kdy
trn hidele je pod ryskou a poté zatlacte nahoru do zaji§téné polohy €.
Upevnéte pracovni nadobu na zakladnu mixeru — zatlacte a otocte ve
sméru hodinovych rucicek €.
4 Chcete-li spustit rameno mixeru dold, lehce jej nazdvihnéte a potom otocte
packou zvedani ramene po sméru hodinovych rucicek.
Spustte do zajisténé polohy.
vyjmuti nastroje e Pouzijte opacny postup nez pro bod 2. (Pro manipulaci s pfisluSenstvim po
vareni vzdy pouzivejte ochranné rukavice).
5 Zapoijte robota do sité. Diody indikujici rychlost a teplotu se kratce rozsviti.
Na displeji se zobrazi &islice , které po Case zmizi a zlstane pouze
symbol signalizujici, Ze pfistroj je zapojeny do sité [ .
6 Nastavte regulator rychlosti na pozadovanou hodnotu (podrobnéji viz
strana 107). Mixer za€ne pracovat a indikator rychlosti bude blikat.
Casomira bude pri¢itat ve vtefinovych intervalech. Rychlost miizete zménit
kdykoli béhem béhu mixeru.
7 Mixer vypnete vracenim regulatoru zpét do polohy “O”.

N

w

Upozornéni: Pokud v pribéhu mixovani zdvihnete rameno mixeru, pfistroj
se automaticky zastavi a ozve se pipnuti a po spusténi ramene se opét
nespusti. Mixer znovu spustite nastavenim regulatoru do pozice “O* a
novou volbou rychlosti.

impulsni tlacitko

Impulsni tlacitko Ize pouzit pouze, pokud je regulator rychlosti v poloze
off ,O.

Stisknutim tlagitka ® se mixer rozbéhne na maximalni rychlost a pobézi
touto rychlosti, dokud tlacitko drzite stisknuté. Pokud je v nadobé obsah
o teploté vys$si nez 60°C, rychlost se bude zvySovat postupné. To bude
doprovazeno pipanim a indikatory rychlosti a teploty budou rychle blikat.

tlacitko pomalého zamichani

Stisknutim tlacitka pomalého zamichani (Q se mixer dvakrat otoci na
nejnizsi rychlost a poté se zastavi. TlaCitko mizete stisknout a drzet , je-li
to zapotfebi, nebo jej mizete stisknout opakované podle potfeby, kdyz
potiebujete smisit rizné slozky v nadobé.

Upozornéni: Pokud stisknete tlaCitko béhem provozu mixeru, mixer
provede standardni dvé pomalé otaCky zamichani a poté bude pokracovat
puvodni rychlosti.
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K-$leha¢

ohebny Slehac pro
vysoké teploty

Slehaci metla
hnétaci hak
michadlo

o Slehani vajeénych bilkii do krémovych smési — rychlost 4 az ,max”.
e pomalé zamichani/vmiSeni mouky, ovoce apod — minimalni

regulator rychlosti @
Nasledujici rychlosti slouzi pouze jako voditko a budou se liSit v zavislosti
na mnozstvi a teploté viozeného obsahu. Regulatorem rychlosti otacejte

maximalni rychlost (max).

Slehani tuku s cukrem na krém — zacnéte na minimalni (min.), postupné
zvySujte rychlost az na maximalni.

rychlost az 1

dortové smési — zacnéte na minimalni rychlosti, postupné zvySujte na
maximalni.

vmiseni tuku do mouky — minimalni az rychlost 2.

Slehani tuku s cukrem na krém — za¢néte na minimalni, postupné zvysujte rychlost az na
rychlost 3.

seskrabani zbytk(i smési ze stén nadoby (horky i studeny obsah) — zacnéte na minimaini,
postupné zvySujte az na rychlost 3.

sauté ze zeleniny, michani rizota a polenty apod. — pouzijte rychlost (T

Postupné zvySujte rychlost az na maximaini.

Zacnéte na minimalni postupné zvysujte na rychlost 1.

Pouzivejte pouze s volbami nastaveni pro michani (3, (Z, (3.

nastaveni michani

Nastaveni voleb michani se provadi oto¢enim regulatoru rychlosti proti sméru hodinovych rucicek.

Tato funkce pfijde nejlépe vhod pfi pouziti robota v rezimu vareni. Méjte prosim na védomi, ze funkci

michani riznymi rychlostmi Ize pouzit, pouze jsou-li krytky v§ech vyvodu fadné nasazeny

(D — Tuto volbu pouzijte, kdyz je zapotfebi pomalého, neustalého michani, napf. pfi pfipravé
omacek.

(53 — Pokud je zvoleno toto nastaveni, mixer se automaticky spusti kazdych 5 sekund na pomalou
rychlost a provede asi dvé otacky.

(3 — PFi tomto nastaveni se mixer kratce spusti kazdych 30 sekund na pomalou rychlost, coz je
idedlni tfeba pfi pfipravé duSenych smési apod.

Funkci vypnete pfepnutim do polohy ,O.

Upozornéni:

e Kdykoli je na pristroji nastavena rychlost, indikator bude blikat.
e KdyzZ je robot v provozu, mlize se ozyvat pronikavy, vysoky zvuk. To vSak je zcela normalni.

w e N -

pouziti robota pro vareni pokrmu

DULEZITE UPOZORNENI

Ujistéte se, ze oblast indukéniho ohfevu, teplotni senzory a vnéjsi povrch pracovni misy jsou Cisté. V
opacném pripadé teplotni senzory nebudou pracovat pfesné, a to se projevi na vysledku vareni.
Ujistéte se, Ze vSechny krytky vyvodu jsou Fadné nasazeny a stejné tak i tepelny $tit. Pokud tomu
tak neni, funkce ohfivani nebude fungovat.

Pro vyjmuti pfisluSenstvi a manipulaci s pracovni misou po skonceni vafeni vzdy pouzijte ochranné
rukavice.

Smontujte robota podle instrukci na strané 106.

Nastavte regulator teploty na poZzadovanou teplotu.

Ohfivani se nespusti, dokud nezvolite rychlost.

Otocte regulatorem rychlosti na pozadovanou rychlost, ¢imz se spusti motor a ohfivani. Obé
svétélka zacnou blikat.

Po dosaZeni nastavené teploty bude dioda nepretrzité svitit.

Dioda v§ak mlze blikat v pribéhu vareni, pokud se zméni teplota a mixer tak signalizuje, Zze se
snazi udrzet nastavenou teplotu (podrobnéjsi informace najdete na strané 101.)

Pokud teplota v nadobé prekroci 60°C, rychlost se z bezpec¢nostnich divodi automaticky snizi, a to
i v pfipadé, ze byla plivodné nastavena rychlost vy$si. Po snizeni teploty pod 60°C se rychlost opét
nezvysi automaticky a je nutné pfepnout regulator to pozice vypnuto a poté znovu zvolit rychlost.
Upozornéni: Stisknutim pfepinace ¢asomiry/teploty displej stfidavé zobrazi ¢as a teplotu v nadobé.
Chcete-li ukongit nebo pozastavit mixovani a ohfivani, pfehnétete regulator rychlosti do polohy
vypnuto ,,0“. Pro opétovné spusténi robota zvolte rychlost.
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tipy

Nékteré pokrmy, zvlasté takové, které obsahuji vysoky podil vody, nebude mozné varit pri teploté
vyssSi nez 100°C (protoze tato teplota je varny bod vody).

Kdyz pridavate potraviny do pracovni misy béhem vareni, vzdy snizte rychlost a potraviny vkladejte pomalu a
rovnomerné.

e Pro rychlé ohFati omadek pouzijte nastaveni pro nepfetrzité michani (D

e Zménou prislusenstvi v prlibéhu vareni v zavislosti na pozadovaném Ukonu muzete dosahnout lepsich
vysledkU, napf. pouzijte ohebny Sleha¢ na osmahnuti zeleniny a poté zvolte michadlo béhem vareni kust
masa nebo dribeze.

Pokud pouzivate kruhovy kryt béhem vareni, pfed zvednutim ramene robota jej vzdy sejméte. Davejte si
pozor na kondenzovanou tekutinu, ktera vznika na kruhovém krytu a tepelném Stitu.

Pfi zvedani ramene robota postupujte pomalu, aby kapalina na spodni strané tepelného $titu mohla stéci zpét
do misy.

Mate na vybér ze 3 voleb michani v zavislosti na vyzadované frekvenci michani pfi vafeni rdznych typa
pokrmu. Pfiprava nékterych pokrm( vyzaduje neustalé michani, aby se potraviny v nadobé nepfilepily na dno,
zatimco jiné pokrmy potfebuji pouze michani ob&asné pro zachovani rovnomérné konzistence.

e Pro spravné fungovani robota je tfeba optimalné nastavit vySku nastroju/prislusenstvi, viz strana 105.

e Maximalni doba vareni je 3 hodiny. Po této dobé se robot automaticky vypne.

Jidlo je mozné ohfivat i bez pouziti jakéhokoliv pFisluSenstvi/nastroje, musi byt v§ak nastavena rychlost. Toto
se hodi hlavné tehdy, kdyz potfebujete rozpustit napf. maslo nebo ¢okoladu.

Upozornéni: Stisknutim pfepinace ¢asomiry/teploty displej stfidavé zobrazi dobu vareni a teplotu v nadobé v
daném okamziku.

Slehani vysokou rychlosti pfi vysoké teploté

Pro Slehani vysokou rychlosti o teploté nad 60°C nastavte regulator rychlosti na pozadovanou rychlost Slehani
a stisknéte a drzte impulsni tlagitko. Ozve se pipani a indikatory rychlosti a teploty zacnou rychle blikat.
Rychlost Slehani se postupné zvysi az na pozadovanou rychlost.

Opakujte tento postup chcete-li rychlost zvysit jesté vice. Snizeni rychlost nebo vypnuti robota provedete
obvyklym zplGsobem.

Tuto funkci je mozné pouzit POUZE se Slehaci metlou. Neprekracujte maximalni kapacitu 3 litri a
ujistéte se, ze kruhovy kryt je fadné nasazeny. Pristroj nesmi byt béhem této doby ponechan bez
dozoru.

po ukonceni vareni

P¥i manipulaci se spotiebi¢em v reZimu vareni nebo po ukondeni vareni je tfeba opatrnosti — ZVLASTE
PRACOVNI NADOBA, OCHRANNY KRYT A PRISLUSENSTVI ziistavaji HORKE dlouho po vypnuti
spotrebice. Pro vyjmuti a manipulaci s pracovni misou pouzijte drzadla. Pfi manipulaci s horkou pracovni
misou a prisluSenstvim pozivejte kuchyriské rukavice.

Spodni strana pracovni misy zUstava horka dlouho po ukonceni vareni. Pfi manipulaci s horkou pracovni
misou budte opatrni a pouzijte ochrannou podlozku, abyste zabranili poSkozeni povrchu pracovni plochy
priliSnym teplem.
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displej

Pro vasSi bezpec&nost je kuchynsky robot vybaven 5 oddélenymi bezpe€nostnimi senzory, které jsou v €innosti,
kdyz se robot nachazi v rezimu vareni. Pokud je robot zapnuty a bezpecnostni senzor rozpozna problém, na
displeji s teplotou/¢asomirou se objevi chybové hlaseni, napf. ,E:01“. HIaseni bude provazet pipani a robot
nebude pracovat. Prohlédnéte si nasledujici chybova hlaseni:

Chybové hlaseni Popis Reseni
Rameno robota je v horni poloze. Pokud je Zaijistéte rameno ve spodni poloze.
rameno zvednuté, bezpe€nostni senzor Otocte regulator rychlosti do polohy
E:01 deaktivuje motor a ohfivac. Pokud je regulator |vypnuto ,0“ a pak zvolte pozadovanou
' rychlosti nastaven na jinou volbu nez vypnuto | rychlost.
,O" a zaroven je rameno zvednuté, zobrazi se
toto chybové hlaSeni a motor se nespusti.
Pracovni nadoba neni fadné nasazena. Funkce | Ujistéte se, ze pouzivate spravnou
ohfivani funguje pouze se spravné nasazenou |pracovni nadobu pro va$ model robota
E:02 pracovni nadobou. Bezpecnostni senzory Kenwood Cooking Chef. Zkontrolujte,
' rozpoznaji, pokud je nasazena nespravna zda je nadoba spravné nasazena.
nadoba nebo pokud neni spravna nadoba Otocte regulatorem rychlosti do polohy
nasazena radnym zplsobem. ,Q” a zvolte pozadovanou rychlost.
Neni nasazeny tepelny stit. Pokud tepelny §tit | Ujistéte se, ze tepelny stit je nasazen
E:03 neni spravné nasazen, funkce ohfivani nebude |spravné. Otocte regulator rychlosti do
' fungovat. polohy ,0“ a pak zvolte pozadovanou
rychlost.
Nejsou nasazeny krytky pomalobézného a Ujistéte se, ze vSechny krytky jsou
rychlobézného/stirednébézného vyvodu. Tyto nasazeny spravné. Otocte regulator
krytky maiji v sobé& zabudovany bezpecnostni rychlosti do polohy ,0" a pak zvolte
E:04 senzory. Pokud nejsou fadné nasazeny, pozadovanou rychlost.
' ohfivani se vypne a pokud je nastaveno
michani, motor pobézi setrvalou rychlosti.
Rychlosti mixovani od nejnizsi po nejvyssi také
pobézi setrvale.
Vysoka teplota. Pokud senzor v ohfivadi zjisti | Otocte regulator rychlosti do polohy
pfi vafeni neoCekavané vysokou teplotu béhem |,O pfistroj odpojte a nechte
E:09 standardniho béhu spotfebie, motor a ohfiva¢ |vychladnout. Zkontrolujte, zda jsou
' se automaticky vypnou. spodek nadoby a teplotni
senzory Cisté. Zapojte znovu do
zasuvky a zapnéte obvyklym
zpusobem.
Problém s rychlosti motoru nebo pfehfivani. Otocte regulator rychlosti do polohy
Pokud motor nahle pfestane pracovat nebo se |,O" a pfistroj odpojte. Vyjméte
E:10 prehreje, kontrolni systém automaticky motor necistoty, které by mohly motor
' i ohfivac vypne. blokovat. Ujistéte se, ze vSechny
vétraci otvory jsou prosty necistot.
Zapoijte do sité a zapnéte.

Pokud se stale na displeji objevuiji tyto nebo jiné chybové kédy, kontaktujte Oddéleni péce o zakaznika

spole¢nosti Kenwood.

jak pouzivat odpo¢itavani casomiry

Casomiru muzete pouzit jak v rezimech vareni, tak i v rezimech, kdy zrovna nevafite. Pokud neni zvolen ¢as

odpocitavani, Casomira bude automaticky pfipocitavat po jednovtefinovych intervalech po dobu chodu mixéru.

Maximalni pracovni doba robota je 3 hodiny.

Pripojte mixér do sité. Na displeji se na chvili zobrazi symbol |BB:B8., ktery po chvili zmizi a zlstane viditelny

pouze ukazatel zapojeni do sit& [ .

2 Stisknéte bud tlacitko + nebo — a na displeji se objevi 0:00.

Tisknéte bud' tlaCitko + nebo — , dokud se nezobrazi poZzadovany ¢as. Casomira bude pri¢itat po

pétivtefinovych intervalech. Pokud zmacknuti tladitka podrzite, Cislice se budou ménit tim rychleji, ¢im déle

tlacitko podrzite. Maximalni doba, kterou muzete nastavit, je 3 hodiny.

Poznamka: Pokud stisknete tlacitko +, kdyz je €asomira na hodnoté 3:00, zobrazeny ¢as se zméni na 0:00.

Pokud stisknete tlacitko —, kdyz je ¢asomira na hodnoté 0:00, zobrazeny ¢as se zméni na 3:00.

4 Otocte regulator rychlosti na pozadovanou rychlost, mixér se spusti a Gasomira bude odpocitavat po
jednovtefinovych intervalech.

e Chod mixéru je kdykoliv mozné pozastavit oto¢enim regulatoru rychlosti do polohy vypnuto ,O%. Tim se
pozastavi také Sasomira. Casomira znovu za&ne odpog&itavat po spusténi mixéru.

5 Proces mixovani se automaticky zastavi po skonceni celkového ¢asu a po dobu 3 sekund se bude ozyvat
pipani. Displej bude blikat po dobu 5 vtefin, poté se smaze a zlstane svitit ukazatel zapojeni do sité [ ).

-

w

resetovani casomiry

Casomiru vynulujete stisknutim tlagitek + a zarover (regulator rychlosti musi byt ve vypnuté poloze ,0%).
Pokud je pfistroj v ne¢innosti 10 minut, LCD displej a podsviceni se pfepnou do rezimu spanku a vSechny
displeje zhasnou. Stiskem kteréhokoli tlaCitka ¢i otoCenim regulatoru se displej vrati do pavodniho formatu.

-
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maximalni objemy

tésto na kiehké pecivo e Vaha mouky: 910g
tuhé kvasnicové tésto e Vaha mouky: 1,5kg
e Celkova vaha: 2,4kg
mékké kvasnicové tésto e Vaha mouky: 2,6kg
e Celkova vaha: 5kg
smés na biskupsky chlebicek e Celkova vaha: 4,55kg
vajecné bilky e 16
rezim vareni e 3 litry
obecné tipy e Pravidelné zastavujte mixovani a stény nadoby o$krabejte Spachtli.
o Na Slehani jsou nejlepSi vajicka pfi pokojové teploté.
e Pred slehanim bilku se ujistéte, Ze na nadobé ani na Slehadi nejsou zbytky Zloutku &i tuku.
e Na tésto pouzivejte studené prisady, pokud neni ve vasem receptu uvedeno jinak.

tipy pro vyrobu chleba
dalezité e Nikdy neprekracujte uvedené objemy — dos$lo by k pretizeni pfistroje.
e Pokud slySite, ze pfistroj se pfili§ namaha, vypnéte jej a vyjmeéte polovinu tésta a kazdou polovinu zpracujte
samostatné.
e Prfisady se nejlépe promisi, pokud vlozite do misky nejprve tekutinu.
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napovéda pro pruvodce odstranovanim problému

Popis problému

Pricina

Reseni

Mixér nefunguje v rezimu ohfivani a na
displeji se zobrazuje chybové hlaseni a
ozyva se varovné pipani.

Byl aktivovan jeden z bezpecnostnich senzor(

Prectéte si tabulku s chybovymi hlasenimi na
strané 109.

Ujistéte se, ze rameno je ve spodni poloze a
zajisténé.

Ujistéte se, Zze vSechny krytky vyvodu jsou
spravné osazeny.

Ujistéte se, ze tepelny §tit je spravné osazen.
Ujistéte se, ze pracovni nadoba je spravné
nasazena.

Byla zvolena teplota, ale obsah nadoby se
neohfiva (indikator teploty nesviti).

Nebyla zvolena rychlost.

Zvolte rychlost.

Béhem vareni kolisa rychlost mixeru.

Rychlost je automaticky omezena, pokud
obsah v nadobé dosahne teploty 60°C.

Toto je bezpe€nostni funkce.

Potravina na dné nadoby se pfipaluje.

Zvolené nastaveni teploty mize byt pfili$
vysoké.

Je uzivan nespravny nastroj.

Funkce michani je pfilis pomala.

Nastroj neni umistén v nadobé dostatecné
nizko.

Casomira byla nastavena na pfili§ dlouhou
dobu.

Senzor a/nebo spodni strana nadoby jsou

znecistény.

5

6

Snizte teplotu na oto¢ném regulatoru nebo
varte pfi nizsi teploté.

Zkontrolujte, zda uzivate nejvhodnéjsi nastroj.
Zvyste frekvenci michani nebo prejdéte na
nepferusovany chod.

Upravte vysku nastroje.

Varte po kratsi dobu (ujistéte se vSak, ze jidlo
je dukladné uvarené).
Ujistéte se, ze tyto plochy jsou Cisté a suché.

Neni dodrzena konzistence jidla.

N =

Zvolena prili§ vysoka teplota.
Funkce michani je pfilis rychla.
Obsah v nadobé se vaii pfili§ dlouho.

Je uzivan nespravny nastroj.

1
2
3

4

Snizte teplotu.

Snizte rychlost michani.

Varte po krat$i dobu (ujistéte se vSak, ze jidlo
je dukladné uvarené).

Zkontrolujte, zda uzivate nejvhodné;jsi nastroj.

Nestala rychlost mixovani.

-

Prisady jsou prilis velké, tvrdé nebo pfili§
tuhé.

-

Nakrajejte potravinu na mensi kousky, vyjméte
pecky z ovoce, pomalu rozpustte pfisady, aniz
byste nasadili nastroj (ale ujistéte se, ze byla
zvolena rychlost).

Pridejte pfisady az po zajisténi ramene ve
spodni poloze.

Zkontrolujte, zda uzivate nejvhodnéjsi nastroj.

Do horké smési byly pfidany chladné
pfisady, ale zobrazeni teploty na to
nereaguje dostate¢né rychle.

Pokud neni obsah nadoby dlkladné
zamichan, budou mit potraviny v nadobé na
rdznych mistech riiznou teplotu.

-

Ponechte dostateény ¢as pro promichani
pfisad.
Zvyste rychlost michani.

Je tézké zajistit rameno mixéru ve spodni
poloze, kdyz je potravina v nadobé.

Tuhé pfisady, napf. tfeba ¢okolada, na dné
nadoby zabranuji zaklapnuti ramena mixéru.

Pridejte pfisady az po zajiSténi ramene ve
spodni poloze.

Mixér bézi nepretrzité, kdyz je nastavena
volba zamichani (Z nebo michanit3 .

Jsou nespravné osazeny krytky vyvodu.

Ujistéte se, ze vSechny krytky vyvodu jsou
spravné osazeny.

PFi pouziti prisluSenstvi je omezena
rychlost motoru.

Byla nasazena horka nadoba.

Sejméte nadobu, nebo ji zchladte na teplotu
pod 60°C.
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zafizeni, krytky vyvodu

e Pred ciSténim vzdy vypnéte a odpojte od zdroje energie.
e P¥i prvnim pouziti se u vyvodu @ muze objevit mensi mnozstvi

ohebny Sleha¢ pro vysoké teploty @

nadoba, nastroje, kruhovy
ochranny kryt

vypust

teplotni senzory

CiSténi a servis
udrzba a cisténi

maziva. To je v pofadku — mazivo jednodu$e utrete.

U kovovych povrchu teplotnich senzor( se béhem bézného uzivani
muze projevit opotfebovani. To nema vliv na vykon zafizeni.
Nenechavejte ohebny Slehac osazen na mixeru, pokud mixér
neuzivate.

Otrete vihkym hadfikem a pak osuste.

Nikdy neuzivejte brusny material, ani neponofujte do vody.

Pred Cisténim vzdy sejméte pruznou stiraci lopatku z nastroje.
Pruznou stiraci lopatku a nastroj omyjte v horké vodé se

saponatem, poté fadné osuste. Tyto dily Ize také myt v myCce nadobi.

Pozn.: Pfed a po pouziti zkontrolujte stav téla nastroje a rovnéz
pravidelné kontrolujte stav stiraci lopatky. V pfipadé jakychkoli znamek
opotfebeni ji vymérite.

Umyijte ruéné a pak dukladné osuste nebo uzijte mycku.

Nikdy neuzivejte dratény kartac, draténku ani bélidlo na cisténi

nerez nadoby. Na vodni kdmen uzivejte ocet nebo vhodny
odstrafiova¢ vodniho kamene.

Pokud se potravina pfipaluje nebo ulpiva uvnitf nadoby, odstrarte
$pachtli tolik, kolik pujde. Pak naplrite nadobu teplou mydlovou vodou
a nechte odstat. Na odstranéni zachycenych zbytkd usazeniny pouzijte
nylonovy kartac.

Zmény zbarveni nadoby nemaji vliv na vykon robota.

Ujistéte se, ze se v téchto mistech nezachytily zbytky potravin. V
pfipadé nutnosti uzijte na vycisténi Cisti¢ na trubky ¢i ty€inku s vatou.
Otrete vihkym hadfikem a pak dikladné osuste. Nikdy neuzivejte brusny
material nebo ostré pfedméty k ¢isténi senzoru.

servis a udrzba

Pokud pfi pouzivani spotfebie narazite na jakékoli problémy, pred
vyzadanim pomoci si prectéte ¢ast ,prlivodce odstranovanim problémd*
v navodu nebo navstivte stranky www.kenwoodworld.com.
Upozorfiujeme, Ze na vas vyrobek se vztahuje zaruka, ktera je v
souladu se vSemi 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,
za$lete nebo odneste jej prosim do autorizovaného servisniho centra
KENWOOD. Aktualni informace o nejbliz§im autorizovaném servisnim
centru KENWOOD najdete na webu www.kenwoodworld.com nebo na
webu spole¢nosti Kenwood pro vasi zemi.

Zkonstruovano a vyvinuto spole¢nosti Kenwood ve Velké Britanii.
Vyrobeno v Ciné.

A

DULEZITE INFORMACE PRO SPRAVNOU LIKVIDACI VYROBKU

V SOULADU S EVROPSKOU SMERNICi O ODPADNICH
ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENIiCH (OEEZ)

Po ukonc&eni doby provozni Zivotnosti se tento vyrobek nesmi likvidovat
spoleéné s domacim odpadem.

Vyrobek se musi odevzdat na specializovaném misté pro sbér tfidéného
odpadu, zfizovaném méstskou spravou anebo prodejcem, kde se tato
sluzba poskytuje.

Pomoci oddéleného zplsobu likvidace elektrospotfebicl se predchazi
vzniku negativnich dopadu na Zivotni prostfedi a na zdravi, ke kterym
by mohlo dojit v disledku nevhodného nakladani s odpadem, a
umoznuje se recyklace jednotlivych material(l pfi dosazeni vyznamné
Uspory energii a surovin.

Pro zdlraznéni povinnosti tfidéného sbéru odpadu elektrospotiebicl je
vyrobek oznaceny symbolem preskrtnutého odpadkového koSe.
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prisady

postup

prisady

postup

o

receptar

Dulezité body pro vyrobu chleba najdete na strané 110.

bily chleba tuhé kvasnicové tésto

1,36kg Cisté mouky s vysokym obsahem lepku

15ml (3 kavové IZicky) soli

25g cCerstvych kvasnic; nebo 15g/20ml suSenych kvasnic + 5ml (1 kav. Izicka) cukru
750ml teplé vody: 43°C (110°F). Uzijte teplomér anebo pfidejte 250ml vrouci vody k
500ml studené vody

25g sadla

susSené kvasnice (typ, ktery je potfeba rozpustit ve vodé): nalijte teplou vodu do
nadoby. Pak pfidejte kvasnice a cukr a nechte odstat po dobu 10 minut, dokud
nedojde ke zpénéni.

cerstvé kvasnice: nadrolte do mouky.

ostatni typy kvasnic: Ridte se pokyny vyrobce.

Nelijte tekutinu do misky. Pak pfidejte mouku (s ¢erstvymi kvasnicemi, pokud jsou
uzity), stl a sadlo.

Hnétte na minimalni rychlosti po dobu 45 az 60 vtefin. Pak zvyste rychlost na prvni
stupen 1, pokud je potfeba, pfidejte mouku, dokud se nevytvofi tésto.

Hnétte dalSi 3 az 4 minuty pfi rychlosti 1, dokud neni tésto jemné, poddajné a
nepfestane ulpivat na sténach nadoby.

Dejte té&sto do vymasténého polyetylenového pytliku nebo misky pfikryté utérkou. Pak
nechte v teple, dokud se objem nezdvojnasobi.

Znovu hnétte po dobu 2 minut pfi rychlosti 1.

Do puli naplite 450g vymasténou nadobu na peceni téstem nebo tésto vytvarujte do
rohlicka.

Pak prikryjte utérkou a nechte na teplém misté, dokud se objem nezdvojnasobi.
Pecte pfi teploté 230°C/ (znacka 8 na nékterych modelech plynovych trub) po dobu
30 az 35 minut u bochnikt nebo 10 az 15 minut u rohli¢ku.

Kdyz je chleba hotov, pfi poklepani na spodni ¢ast by mél znit duté.

bily chleba jemné kvasnicové tésto

2,6kg obycejné Cisté mouky

1,3 litru mléka

3009 cukru

450g margarinu

100g Cerstvych kvasnic nebo 50g suSenych kvasnic

6 vajec, uslehanych

5 Spetek soli

Rozpustte margarin v mléce a ohfejte na 43°C.

suSené kvasnice (typ, ktery je potfeba rozpustit ve vode): pfidejte kvasnice a cukr do
mléka a nechte odstat po dobu 10 minut, dokud nedojde ke zpénéni.

cerstvé kvasnice: nadrolte do mouky a pfidejte cukr.

ostatni typy kvasnic: Ridte se pokyny vyrobce.

Nalijte mléko do nadoby. Pridejte uslehana vejce a 2kg mouky.

Michejte na minimalni rychlosti po dobu 1 minuty, pak na rychlosti 1 dalsi minutu.
Seskrabejte.

Pridejte zbytek mouky a michejte na minimalni rychlosti po dobu 1 minuty, pak

pfi rychlosti 1 po dobu 2 az 3 minut, dokud nebude tésto jemné a rovhomérné
promichané.

Do puli naplite 450g vymasténou nadobu na peceni téstem nebo tésto vytvarujte do
rohli¢ka.

Pak pfikryjte utérkou a nechte na teplém misté, dokud se objem nezdvojnasobi.
Pecte pfi teploté 200°C (znacka 6 na nékterych modelech plynovych trub) po dobu 20
- 25 minut u bochniki nebo po dobu 15 minut u rohlickda.

Kdyz je chleba hotov, pfi poklepani na spodni ¢ast by mél znit duté

Takto pfipravite asi 10 bochniku.
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prisady: korpus dortu

napln a ozdoby

postup

pfisady

postup

pFisady

Tip
postup

pfisady

postup

[ ]
(]
[ ]
(]
[ ]
[ ]
1

N

9

receptar pokracovani

jahodovy a meruiikovy dort

3 vejce

75g mouckového cukru

759 Cisté mouky

150ml Slehacky

Cukr podle chuti

225g jahod

225g merunék

Rozpulte meruriky a vyjméte pecky. Jemné povarte v troSce vody, pfidejte cukr podle
chuti, dokud nedojde ke zméknuti.

Omyjte a rozpulte jahody.

Pro vyrobu korpusu dortu uslehejte vejce a cukr pfi maximalni rychlosti, dokud neni
hmota velmi bleda a husté.

Vyjméte nadobu a Sleha¢. Vmichejte do mouky bud ruéné nebo pomoci velké kovové
IZice — délejte to opatrné, aby korpus zUstal nadychany.

Dejte smés do dvou 18cm vymasténych a papirem vylozenych forem.

Pecte pfi teploté 180°C ( znacka 4 na nékterych modelech plynovych trub) po dobu
20 minut, dokud se korpus pfi lehkém doteku navraci zpét.

Vyklopte na rost.

USlehejte Slehacku pfi maximalni rychlosti, dokud nebude tuha. Pridejte cukr k
ochutnani.

Nahrubo nasekejte meruniky a tfetinu jahod. Vmichejte je do poloviny Slehacky.

10 Natrete touto smési jednu polovinu korpusu, pak polozte druhou polovinu nahoru.
11 Natrete zbytkem krému vrSek a ozdobte zbyvajicimi jahodami.

- o o o

snéhové pusinky

4 vajecné bilky

250g mouckového cukru, prosetého

Vylozte plech na pec€eni nepfilnavym papirem na peceni.

USlehejte bilky a cukr pfi maximalni rychlosti po dobu 10 minut, dokud snih neudrzi
tvar.

Nalozte smés po Izicich na plech na peceni (nebo uzijte cukrarsky pytlik s
hvézdicovym otvorem 2,5cm).

Pecte pfi teploté 110°C (znacka 1/4 na plynové troubé) po dobu 4 az 5 hodin, dokud
nejsou pusinky pevné a kifupavé. Pokud za¢nou hnédnout, nechte dvirka trouby
pooteviena.

Skladujte pusinky ve vzduchotésné plechovce.

tésto na kiehké pecivo

450g mouky, proseté s pfidanou soli

5ml (1 kav. Izicka) soli

225g sadla (smichejte sadlo s margarinem hned po vytazeni z lednicky)

Kolem 80ml (4 polévkoveé Izice) vody

Nemichejte prilis

Dejte mouku do nadoby. Nakrajejte sadlo nahrubo a pfidejte je do mouky.
Michejte pomoci nerez K-Slehace pfi rychlosti 1, dokud smés nepfipomina
strouhanku.

Prestante dfiv, nez smés zac¢ne vypadat mastné.

Pridejte vodu a michejte pfi minimalni rychlosti. Zastavte, jakmile je voda vmichana.
Pecte pfi teploté kolem 200°C (znacka 6 na nékterych modelech plynovych trub),
podle uzité naplné.

Chilli marinada

200g vychlazeného ¢&irého medu (nechat vychladit pfes noc)

1 zelena chilli papricka (vcelku)

5ml (1 kav. 1zicka) kfupavého arasidového masla

kofeni

Vlozte vSechny pfisady do multifunkéniho mlynku/sekacku.

Nasadte mlynek na robot a ponechte pfisady usadit se v okoli sekaciho noze.
Zapnéte na impulz na 10 sekund.

Pouzijte podle potfeby.
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Magyar

Ismerje meg a Kenwood Cooking Chef konyhagépét

elsé a biztonsag

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és 6rizze meg
késdSbbi felhasznalasra!

Tavolitson el minden csomagoléanyagot és cimkét!

Ha a halozati vezeték sérult, azt biztonsagi okokbdl ki kell cseréltetni
a KENWOOD vagy egy, a KENWOOD altal jovahagyott szerviz
szakemberével.

Fontos megjegyzés — elektronikus orvosi implantatumok

Mas indukcios fltésil készllékekhez hasonléan ez a készilék is révid
hatotavolsagu magneses mezéket general. Ha barki felhasznaléonak
vagy a készulék kozelében tartozkodd személynek pészmékere vagy
egyéb aktiv implantatuma van, forduljon az orvosahoz a hasznalat
el6tt barmilyen lehetséges inkompatibilitas tekintetében, barmilyen
egészségugyi kockazat megelézése céljabol.

Kapcsolja ki a készuléket, és huzza ki a csatlakozo aljzatbol a
toldatok/eszk6zOk racsatlakoztatasa vagy eltavolitasa el6tt, hasznalat
utan és tisztitas elott.

Tartsa tavol a testrészeit, ékszereit és laza ruhazatat a mozgé
alkatrészektdl és a raszerelt toldatoktol.

Soha ne tegye az ujjat stb. a csuklés mechanizmusba.

Soha ne hagyja a készuléket feligyelet nélkul.

Soha ne hasznaljon sérult készuléket. Ellendriztesse vagy javitassa
meg: lasd a 128. oldalon a ,szerviz és vevdszolgalat” c. részt.

Soha ne hasznaljon nem engedélyezett toldatot vagy egyszerre
egynél tobb toldatot.

Soha ne Iépje tul a 126. oldalon feltintetett maximalis kapacitast, és
az indukcids flitbkészulék hasznalatakor soha ne Iépje tul a tal bels6
oldalan feltuntetett 3 literes maximalis feltoltési szintet.

Toldat hasznalatakor olvassa el a készulékhez mellékelt biztonsagi és
hasznalati utasitasokat.

Legyen dvatos, amikor felemeli a késziiléket, mert nehéz. Ugyeljen
ra, hogy a fejrész zarva legyen, és hogy a talak, eszkozok, a kivezet6
részek fedelei és a zsinér biztonsagosan rogzitve legyen felemelés
el6tt.

Soha ne hagyja lelégni a zsinért, ha gyermek belekapaszkodhat.
Soha ne hagyja, hogy a tapegység, a zsinér vagy a dugo
atnedvesedjen.

Legyen ovatos a készulék barmely részének kezelésekor vagy
érintésekor, amikor f6zési mdédban hasznalja vagy f6zés utan,
KULONOSEN A TAL, A KIOMLES ELLENI VEDELEM ES AZ
ESZKOZOK esetében, amelyek FORROK maradnak még az utan is
sokaig, hogy kikapcsolta a készuléket. A fogok segitségével vegye le
és tegye at mas helyre a talakat. Hasznaljon keszty(t a forré tal és a
forré kever6eszk6zok megfogasahoz.

Hosszabb hasznalat utan évatosan vegye le a keveréfejeket, mert
felmelegedhetnek.
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A tal alsé része hosszu ideig forré marad még a fltés leallitasa utan
is. Legyen 6vatos kezelés kézben, és hasznalja a munkafellletet
védod alatétet, amikor a talat h6érzékeny fellletekre helyezi.

Legyen oOvatos, mivel gbz tavozik a mixer talbdl, kulonésen, amikor
kinyitja a kiomlés elleni védelem fedelét, vagy amikor felemeli a mixer
fejet.

Ha meleg ételt tesz at a mixerbdl a turmixba, mindig hagyja, hogy
az alkotoelemek lehdljenek szobahdmeérsékletre, mielbtt a turmixba
helyezi.

Csak a készllékkel egyutt szallitott talat és eszkdzdket hasznalja.
Soha ne hasznalja a talat barmilyen mas héforrason.

Soha ne mikodtesse a készuléket f6zési mdédban, ha a tal Ures.
Soha ne dugjon semmit a lég-szelepekbe.

Amikor ezt a készuléket hasznalja, ugyeljen ra, hogy egyenletes
feliletre helyezze, a szélétél tavol. Ugyeljen ra, hogy legalabb 10
cm-re legyen a faltdl, és hogy a légszelepek ne legyenek elttmdédve.
Ne tegye konyhai felsé szekrények ala.

Az indukcios hely megfelel6 és biztonsagos Uzemeltetése céljabdl
ugyeljen ra, hogy a tal alja és a hémérséklet érzékeldk tisztak és
szarazak legyenek f6zés el6tt.

Mind minden indukcids készulék esetében ne tegyen hitelkartyakat,
magneses hordozdkat vagy eérzékeny elektronikus készuléket a
tlzhely kozelébe hasznalat kozben.

Ne hasznalja a készuléket mélyh(itott ételekhez.

Elfogyasztas el6tt mindig ugyeljen ra, hogy az étel alaposan meg
legyen f6zve.

Az élelmiszert a f6zés utan hamarosan meg kell enni, vagy hagyni
kell gyorsan lehdlni, majd lehet6ség szerint miel6bb a hitébe kell
tenni.

A készulék nem megfeleld hasznalata sérllést okozhat.

A készuléket Uzemeltethetik olyanok is, akik mozgasukban,
érzékelésukben vagy mentalisan korlatozottak, illetve nincs kell6
hozzaértésuk vagy tapasztalatuk, amennyiben a készuléket
feligyelet mellett hasznaljak, vagy annak biztonsagos hasznalatara
vonatkozoan utasitasokkal lattak el 6ket, és tisztaban vannak a
kapcsolodo veszelyekkel.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy a készulékkel jatsszanak.

Ezt a késziiléket nem hasznalhatjak gyermekek. Ugyelni kell arra,
hogy a készulékhez és zsindrjahoz gyermekek ne férjenek hozza.
A készuléket csak a rendeltetésének megfeleld haztartasi célra
hasznalja! A Kenwood nem vallal felel6sséget, ha a készuléket nem
rendeltetésszerlien hasznaltak, illetve ha ezeket az utasitasokat nem
tartjak be.
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csatlakoztatas el tt

Bizonyosodjon meg arrol, hogy a halozati feszlltség megegyezik a készulék aljan feltintetett izemi
feszultséggel.

FIGYELMEZTETES: A KESZULEKET FOLDELNI KELL!

A készilék megfelel az élelmiszerekkel rendeltetésszeriien érintkezésbe kerulé anyagokrol és targyakrol szolo
1935/2004/EK rendelet kdvetelményeinek.

A hasznalatba vétel el6tt
Mosogassa el az alkatrészeket: lasd a 128. oldalon az ,Apolas és tisztitas” c. részt.

bevezetés

Koszonjuk, hogy Kenwood Cooking Chef konyhagépet vasarolt, reméljik, hosszu évekig hasznalni tudja.

A Kenwood kozel 60 éves tapasztalatokkal és szakértelemmel rendelkezik a konyhagépeink fejlesztése terén,
és a hozza valo toldatok széles skalajat kinaljuk. A Kenwood Chef konyhagépek arrél ismertek, hogy egy étel-
mixernél sokkal tobb lehetéséget nyujtanak.

A Cooking Chef fejlesztésében a Chef jol ismert sokoldalusagat még egy Iépéssel megtoldottuk, kdzvetlendl
a keverétal alatt biztositjuk az integralt Indukciés F6zést. Most élvezheti a szokasos ,hidegtal” készitéshez
a bolygokerekes mixelés minden elényét, amikor a kedvenc tortait, siteményeit és tésztait késziti, s ez
kiegésziil a bolygokerekes mixeléssel kombinalt talban kdzvetlendl torténé melegités és fé6zés elényeivel. A
lehet6ségek végtelenek.

A Kenwood Cooking Chef az optimalis toldataival valéban komplett élelmiszerkészitési rendszert alkot.

Erés. Megbizhaté. Valtozatos. Kenwood.

Mit jelent az Indukcios F6zés és hogyan miikodik?

Az indukcios f6zés egy olyan fejlettebb fézési mod, amely az elektromagneses indukcié elvére épul. Amikor
elektromos aram halad at egy réztekercsen az indukcios f6zési terlleten, ez elektromagneses mezét hoz
létre. Amikor a Cooking Chef tal zart helyzetben van, az aramkér zar a tal aljaban Iévé rozsdamentes acél
specialis rétegével érintkezve. Ez pedig nagymennyiségli héenergiat termel, amely athalad a tal tartalman, s
igy felmelegiti az ételt.

Az indukcios f6zés rendkivil energia-hatékony, mert csak a tal aljaban termel hét. Az egyéb héatadasi
modszerek, pl. a gazégdk, a hdenergia csaknem 50 %-at elfecsérlik a 1abos oldalai kériil. Valdban, az On
Cooking Chef készllékén a f6zési terilet csak a f6zés alatt és kozvetlenil utana érzédik melegnek, mert a
hét atveszi a tal tartalma. Mindez azt jelenti, hogy az indukcios f6zés igen hatékony, kivaléan biztonsagos és
nagyon tiszta.

A Kenwood Cooking Chef-jének f6zési miikodése hasonld a gazégére helyezett serpenydjéhez. Tovabbi
elényt jelent, hogy a Chef automatikusan elkeveri az ételt, és szabalyozza a fé6zési hémérsékletet az On
pontos kdvetelményei szerint, igy nyugodtan otthagyhatja, és végezhet egyéb konyhai munkakat.

A Cooking Chef az indukciés melegitési technolégiat rendkivul hatékonyan alkalmazza. Amikor
Osszehasonlitjuk a gaz vagy elektromos féz6lapon torténd f6zéssel, latni fogja, hogy a fé6zési id6 csdkkent,
illetve, hogy alacsonyabb hémérsékleten tud f6zni. Ezt is figyelembe kell venni a készilék hasznalatba
vételekor, vagy egy Uj recept kiprobalasakor. Ugyeljen ra, hogy ha magas hémérsékleten kezdi a f6zést,
figyelnie kell, és csokkentenie kell a hét, amikor szlikséges, nehogy megégjen és a talhoz ragadjon az
étel, éppen ugy, mint ahogy a serpenydben térténne. Altalaban a Cooking Chef a lehetd legrévidebb

idd alatt automatikusan felmelegiti az ételt a kivant hémérsékletre. Ezért nem szilkséges magasabbra
allitani a hémérséklet szabalyozét, ha csokkenteni szeretné a f6zési id6t. Ekkor figyelnie kell a keverések
gyakorisaganak beéllitésé_@ is. Amikor magasabb hémérsékletgn f6z, sziikségesnek talalhatja az allando
keverésre valé beallitast {1 . A keverési beallitasok (2 igen (3 hasznosak az étel konzisztenciajanak
fenntartasa érdekében, amikor hosszabb idén at f6z lassu t(izon valo parolassal.
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A megfeleld tal kivalasztasa is fontos ebben a szakaszban. E flizetben a tovabbiakban javaslatot tesziink
mindegyik eszkdz esetében a legalkalmasabb felhasznalasra, és a gyakorlas soran hamarosan megeérti,
melyik a legjobb az egyes feladatokhoz. F6zés kdzben azt tapasztalja, hogy a magas hémérséklet(i
rugalmas habver6 a legjobban a sz6szok és krémek sima konzisztenciajanak elérésére hasznalhatd, mig

a keverbeszkdz akkor jobb, ha olyan ételt készit, amelynek szilardabb konzisztenciat kell tartania, pl. parolt
ételek, raguk, serpeny@s ragu stb. részére. A receptkdnyvink a legjobb eszkdzoket ajanlja mindegyik
recepthez, és azt is tapasztalhatja, hogy jobb eredményeket ér el, ha cserélgeti az eszkdzoket a kulonb6zé
folyamatokhoz az étel készitése soran.

F6zés kozben és kozvetlendl utana a tal, a kiomlés elleni védelem és a talban hasznalt eszkdz forré —
ugyanugy, mint amilyen a labosa lenne. Kérjik, legyen 6vatos ezek barmelyikének hasznalatakor, arrdl

se feledkezzen el, hogy a f6zési folyamat g6zt termel, tehat vegye figyelembe a g6z lecsapodasat, amikor
belenéz a talba, felemeli az ételcsuszda fedelét, vagy a Cooking Chef/készllék fejét, hogy megvizsgalja a
talat vagy belenyuljon. Masokat is figyelmeztetnie kell a konyhagép hasznalata kozben, hogy forrd, s legyenek
Ovatosak. A forr6 alkatrészek érintésekor vagy eltavolitasakor célszeri siit6keszty(it viselni, és a talat csak

a mellékelt kesztylik segitségével athelyezni. A munkafellletet védd alatétet is hasznos eszkdznek talalja a
héérzékeny fellletek védelmére.

Folyadékok vagy nagy viztartalmu élelmiszerek melegitésekor a hémérsékleti érték leolvasasanak pontossaga
altalaban +/- 5°C-on belll marad. A hdmérséklet kijelzd és szabalyozé eszkdz pontossaga nagymértékben

és a talban alkalmazott eszkdzt6l. Ez ismét hasonlit a f6z6lapon térténé f6zéshez, pl. amikor nagy
mennyiségl élelmiszert helyez egy nagy labosba, és felmelegiti, de nem keveri el alaposan. Az étel a labos
aljan forré lesz, s6t meg is ég, mig a tetejéhez kdzel sokkal hidegebb.

A hémérséklet kijelzdn tul a készuléken van egy kis kék LED lampa. Ez villog, amig a készulék eléri a
kivalasztott hémérsékletet. Onnek azonban tudnia kell, hogy ha tovabbi alkotéelemeket tesz a talba, a

kék LED lampa ismét villogni kezd, mivel a talban lévé tartalom hémérsékletét csdkkentették a hideg
alkotéelemek. Azt is észreveheti, hogy a folyamatosan égé lampa villogni kezd, ha a keverési gyakorisag nétt.

Hamar meg fogja allapitani, hogy a Kenwood Cooking Chef késziilék egyszerlien hasznalhato, és segiti a
napi ételkészités konnylvé tételét.
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Ismerje meg a Kenwood Cooking Chef-et
(A csomagban nem mellékelt toldat megvasarlasahoz lasd a Szerviz és
ugyfélszolgalat c. részt.)

Toldat csatlakozo aljzatok @) nagysebességi aljzat
@ kozepes sebességu aljzat
© alacsony sebességu aljzat
@ toldat csatlakozo aljzat
A mixer (§) kbzepes/nagysebességi aljzat fedele
(& mixer fej o
(@ alacsony sebességii aljzat fedele .
alacsony sebességl aljzat karja (2]
(9 Cooking chef tal :
(0 fej — emeldkar
(@) sebességszabalyozas
(2 légszelepek
(3 taltartd/indukcios teriilet
levezetd nyilas
(B hémérséklet érzékelsk
rozsdamentes acél K habver6
(@ nagy hémérsékleti rugalmas habverd
habveré
dagaszté
keverdeszkdz
@) nagyhémérsékleti spatula
@2 hépajzs
(3 gumitdmités
kidmlés elleni védelem
(@9 az ételcsuszda fedele
a munkafeliletet
védo alatét
@) tavtarto




vezérld pult
(@) idékapcsolé/hémérséklet kijelzd
(@ idékapcsolé csdkkentd gomb
® idékapcsolé néveld gomb
@ hémérséklet szabalyozo
® impulzus gomb/nagysebességii/magas hémérsékletii habveré gomb
(6) sebességszabalyozo
@ idékapcsolé/hdmérséklet valasztd gomb
hémérséklet jelzd lampa
(@ bekeversé gomb
sebességszabalyozé jelz6lampa

®
@ @

®
®

@

. . % &/,
SRS

: O© :
o ©

®
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az eszk6zOk magassaganak
szabalyozasa

Lasd a 122. oldalon hogyan kell 6sszeallitani mixert.

habverd, rozsdamentes acél K habverd, keveréeszkoz

A legjobb teljesitmény elérése céljabdl a habverdnek, a K habverének
és a kever6eszkoznek szinte érintkeznie kell a tal @ aljaval. Szikség
esetén a mellékelt tavtartéval allitsa be a magassagot.

Ebben a sorrendben:

Huzza ki a készlléket a csatlakozé aljzatbadl.

Emelje fel a mixer fejet és tegye be a habverét vagy a keveréeszkozt.
Engedje le a mixer fejet. Ha a hézagot allitani kell, emelje fel a mixer
fejet és vegye le az eszkozt.

A mellékelt tavtartoval lazitsa meg az anyat @ eléggé ahhoz, hogy
allithato legyen a tengely €). Ha kdzelebb akarja hozni az eszkézt a tal
aljahoz, forditsa el a tengelyt az 6ramutaté jarasaval ellentétes iranyban.
Ha tavolitani akarja az eszkozt a tal aljatol, forditsa el a tengelyt az
6ramutato jarasaval megegyez6 iranyban.

Huzza meg Ujra az anyat.

Tegye az eszkdzt a mixerre és engedje le a mixer fejet. (Ellenérizze a
helyzetét, lasd a fenti pontokat.)

Sziikség esetén ismételje meg a fenti |épéseket, amig az eszkoz

N =

AW

pontosan all a helyén. Ha ezt elérte, hiuzza meg az anyat biztonsagosan.

magas hémérsékletii rugalmas habveré — ennek az eszkdznek éppen
hogy csak érintkeznie kell a tal aljaval.

tésztadagasztd — ez az eszkdz gyarilag van beallitva, és beallitast nem
igényel.

A kiomlés elleni védelem felszerelése
és hasznalata, osszeszerelés

A kidmlés elleni védelem 2 darabbdl all: a h6pajzsbdl és a kidmlés elleni
védelembdl.

A hépajzsot f6zés kozben kell felszerelni, kiilonben a mixer nem
miikodik, és az E:03 hibakdd jelenik meg. A hépajzs védi a mixer fejet
a f6zés kdzben keletkez6 géztél.

Szlkséges, hogy a hépajzs és a kiomlés elleni védelem a helyén
legyen, hogy a talban tartsa az alkotdéelemeket, azaz, amikor olyan
konnyl alkotéelemeket kever, mint a liszt és a porcukor, vagy ha olyan
alkotoelemeket f6z, amelyek nedvességtartalmat a talban kell tartani.

A kidmlés elleni védelem nem helyezheté a talra csak akkor, ha a
hépajzzsal egyltt hasznalja.

Emelje fel a mixer fejet ttkozésig.

Nyomja a hépajzsot felfelé a mixer fej @) aljaba, amig teljesen a helyére
nem keril. A hépajzs sosem hasznalhaté a megfeleléen behelyezett
gumitomités nélkdl.

Tegye a talat az aljara.

Engedje le a mixer fejet.

Tegye a kidbmlés elleni védelmet a tal peremére, majd csusztassa elére,
amig teljesen a helyére nem keril €.

Keverés kdzben az alkotéelemek kozvetlenll betdltheték a talba az
ételcsiszdan at.

A kidmlés elleni védelem eltavolitasa céljabdl egyszerlien csusztassa le
a készulékrol.

A hdpajzs eltavolitasa céljabdl emelje fel a mixer fejet itkdzésig. Vegye
le az eszkdzt, majd hizza lefelé a hépajzsot a mixer fej aljardl.
Megjegyzés: Csak akkor tegye a helyére vagy vegye le a kiomlés elleni
védelmet, ha a mixer fej zart helyzetben van.
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K-habverd

habveré

tésztadagaszto
nagy hémérsékleti rugalmas
habveré

keverd eszkdz

az eszkdz behelyezése

Az eszkoz levétele

N

[¢)]

~

a mixer

keverési eszk6z6k és néhany hasznalati moéd

Torta, sitemény, tészta, jégkrém, toltelék, ekler fank és tortkrumpli
készitéséhez.

Tojas, krém, felvert hig tészta, zsirtalan piskétak, habcsoék, sajttorta,
krémek, szuflék készitéséhez. Ne hasznalja a habverét nehéz
keverékekhez (pl. zsiros és cukros krémekhez) — meghibasodhat.

Csak éleszt6s tésztakhoz

Szamos f6zési mlveletre alkalmas, kildndsen sodokhoz, tojasok
felveréséhez és szdszok készitéséhez. Idedlis keverés kdzben a tal
oldalarél mind a forré, mind a hideg keverékek lekaparasahoz. Alkalmas
roston sutétt zoldségekhez is.

F6zés kozben jol hasznalhatd az étel konzisztenciajanak fenntartasara, pl.
csirke, hal, z6ldségek és gyumdlcs esetén.

a mixerének hasznalata

A mixer hasznalata el6tt Ggyeljen ra, hogy a h6mérséklet és a sebesség
szabalyoz6 kikapcsolt ,O” helyzetben legyen.

Forditsa el a fejet emeld kart az 6ramutaté jarasaval megegyezd iranyban
@ ¢s emelje fel a mixer fejet (itkozésig.

Tegye az eszkdzt az aljzatba, a horonyban Iévé tengelycsapra, majd
forditsa el itkdzésig a @ helyzetbe.

kever6 eszk6z — a kever6 eszkdz behelyezéséhez tegye a tengelyt az
aljzatba, majd hozza egy vonalba a hosszabbitason 1évé nyilast ugy, hogy
a mixer fej also6 részén |évé fémcsap alatt helyezkedjen el. Fogja meg a
kereket, és forditsa el ugy, hogy a tengelycsap a horony ala kertljon, majd
nyomja fel, és forditsa el iitkozésig a @ helyzetbe.

A tél rahelyezése az aljara — nyomja le és forditsa el az 6ramutaté
jarasaval megegyezé iranyban €.

A mixer fej leeresztéséhez kissé emelje fel, majd forditsa el a fejet emeld
kart az 6ramutato jarasaval megegyezd6 iranyban. Engedje le Utkozésig.
Forditva végezze el a fenti 2. Iépést. (Mindig hasznaljon sitékesztydit
fézés utan az eszkdzok levételére.)

Csatlakoztassa a mixert a taphalézathoz. A sebesség és hémérsékletjelzd
lampak rovid ideig vilagitanak. A kijelzén |BB:BB. lathato, majd ez elttinik,
és megjelenik a taplalast jelz6 lampa [ .

A sebességszabalyozot forditsa el a kivant allasba (lasd a 123. oldalon
az ajanlasokat), a mixer beindul, és a sebességszabalyozo jelzélampa
villog. Az id6kapcsold 1 masodperces id6kdzokben szamlal. A sebesség
barmikor modosithaté a mixer miikodése kdzben.

Allitsa le a mixert a sebességszabalyozé ,0” helyzetbe vald
kikapcsolasaval.

Fontos — Ha barmikor a mixer fej miikddés kézben felemelkedik, a mixer
automatikusan leall és pittyeg6é hangot ad, és nem indul Gjra, mig a mixer
fej leeresztve marad. Az Ujrainditashoz a mixer sebességszabalyoz6
kapcsolojat forditsa el ,O” kikapcsolt helyzetbe, majd ismét valassza ki az
egyik sebességet.

impulzus gomb

Az impulzus gomb csak akkor hasznalhatd, ha a sebességszabalyozé ,0”
kikapcsolt helyzetben van.

Az impulzus kivalasztasahoz nyomja le az impulzus gombot ®, és a
mixer addig mikodik maximalis sebességen, amig a gombot ebben a
pozicidban lenyomva tartja. Ha a tal tartalma 60°C félé emelkedik, a
sebesség fokozatosan né. Ez pittyeg6 hanggal jar egyutt, és a sebesség-
és hémérsékletjelzd lampak gyorsan villognak.

bekeveré gomb

Nyomja le és engedje fel a bekeveré gombot (Q és a mixer automatikusan
mikodik minimalis sebességen 2 fordulaton at, majd leall. A gomb
hosszabb mulkddésre is lenyomhatd, vagy ismételten is lenyomhatd, ahogy
sziikséges az alkotoelemek kombinalasa céljabol.

Megjegyzés: Ha a bekeverdé gomb le van nyomva, mikézben a motor
mikodik, a szabvanyos bekeverési funkciot végzi, majd visszatér a
kivalasztott sebességre.
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K-habverd
fokozatosan novelve a ,max’-ra,

magas hémérsékletli, rugalmas
keverd habveré

habverd
tésztadagaszto
kever6 eszkoz

e bekeverés lisztbe, gylimélcsbe stb. ,min” — 1

sebességszabalyozé @

Az alabbi sebességek csak Utmutatéul szolgalnak, és nagymértékben
flggnek a keverésre keril6 alkotbelemek mennyiségétél és
hémérsékletétdl stb. Forditsa el a sebességszabalyozét az éramutato
jarasaval ellentétes iranyban a ,min”-,max” sebességtartomanyban
valamelyik sebességre.

zsiros és cukros krémek készitését a ,min” beallitassal kezdje,

tojasok felverése krémes keverékké 4 — max”.

a ,,minden egyben” torta készitése minimalis sebességen kezdédik,
fokozatosan novelve ,max’-ra

e zsir belemorzsolasa a lisztbe ,min” — 2.

w N -

zsiros és cukros krém készitése ,min” beallitdson kezdédik, fokozatosan ndvelve 3-ra.

a tal oldalarél mind a forré, mind a hideg keverékek lekaparasa ,min” beallitdson kezdédik,
fokozatosan ndvelve 3-ra

roston siilt zéldségek, rizotté és polenta keverése stb., hasznalja az (T fokozatot.
Fokozatosan névelje ,max’-ra.

Kezdje ,min” beallitdson, fokozatosan novelve 1-re.

Csak keverési bedllitasokhoz (1, (Z, (3 hasznélja.

keverési beallitasok

A keverési bedllitasok kivalasztasa céljabdl forditsa el a sebességszabalyozoét az éramutatod
jarasaval ellentétes iranyban. Ez akkor a legalkalmasabb, amikor a mixert f6zési médban hasznalja.
Ne feledje, a keverési sebesség hasznalatahoz minden kimené fedelet le kell zarni.

(D — Akkor hasznalja ezt a beallitast, amikor allandé lassu sebesség sziikséges, pl. sz6szok
keverésekor.

(2\/ — Ha a sebességszabalyoz6 ebben a helyzetben van, a mixer szakaszosan miikddik alacsony
sebességen minden 5 masodpercben kb. 2 fordulatot téve.

(3 — Ha a sebességszabalyoz6 ebben a helyzetben van, a mixer szakaszosan miikddik alacsony
sebességen minden 30 masodpercben egyszer, ez serpenyds raguk keverésére stb. alkalmas.

Allitsa vissza a sebességszabalyozot ,0” kikapcsolt helyzetbe a miivelet leallitasahoz.

Megjegyzés:
Amikor kivalasztja a sebességet, a sebességet mutato lampa villogni fog.
Szabalyos id6kdzonként erés hang hallhaté a készulékbdl hasznalat kdzben. Ez normalis.

a mixer hasznalata ételkészitéshez

FONTOS

Ugyeljen ra, hogy az indukciés terillet, a hémérséklet érzékelsk és a tal aljanak kiilsé felllete tiszta
legyen. Ennek elmulasztasa befolyast gyakorol a héérzékel6re, ennek kdvetkeztében gyenge lesz a
fézési teljesitmény.

Ellenérizze, hogy minden aljzat fedele, a hépajzsot is beleértve, a helyén van-e. Ha nincsenek
megfeleléen a helylikon, a melegitési funkcié nem fog mikodni.

Mindig hasznaljon slUt6keszty(t f6zés utan a tal és az eszkézok eltavolitasara.

A mixer Osszeszerelése a 122. oldalon kézolt utasitasokat kdvetve.

Forditsa el a h6mérséklet szabalyozét a kivant hémérsékletre.

A melegités csak akkor kezdddik, ha a sebességet kivalasztotta.

Forditsa el a sebességszabalyozot a kivant sebességre, amely bekapcsolja a motort és a
flitékészlléket. Mindkét jelz6lampa villogni fog.

Ha elérte a beallitott h6mérsékletet, a hdmérséklet jelzé lampa folyamatosan ég.

Bar f6zés kozben a lampa villogni fog, ha a h6mérsékletvaltozasok arra utalnak, hogy a mixer
probalja fenntartani a beallitott hémérsékletet (kérjuk, olvassa el a 117. oldalon az utasitast).
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Ha a tal hdmérséklete meghaladja a 60°C-t, biztonsagi okokbdl a sebesség automatikusan korlatozodik, még
akkor is, ha nagyobb sebességet valasztott ki. A sebesség nem ndé automatikusan, amikor a hémérséklet
60°C ala csokken. El6bb a sebességszabalyozét ki kell kapcsolni, és Gjra ki kell valasztani a kivant
sebességet.

Megjegyzés: Minden alkalommal, amikor lenyomja az id6kapcsolot/hémérséklet valasztdkapcsolot, a kijelzé
valtakozva mutatja az id6kapcsol6t és a tal tartalmanak hémérsékletét.

A keverési és a melegitési eljaras leallitasahoz vagy szuneteltetéséhez forditsa el a sebességkapcsolot ,0”
kikapcsolt helyzetbe. A mivelet folytatasahoz valasszon ki egy sebességet.

Otletek

Egyes receptek, kiilonésen nagy viztartalmu alkotéelemek esetén, nem érik el a 100°C feletti f6zési
hémérsékletet (ez a viz forraspontja).

F6zés kdzben a talba alkotdéelemek hozzdadasakor vegye kisebbre a sebességet, s lassan és egyenletesen
adagolja be az alkotdelemeket.

e Szdszok gyors felmelegitéséhez hasznalja a folyamatos keverési beallitast (1 .

o Esetleg az ételkészités kozben a kulénbdzé eljarasokhoz a toldatok cseréjével jobb eredményeket érhet el,
pl. a magas hémérsékletli rugalmas keverd habver6t hasznalja zéldségek piritasara, majd a keverd eszkozt a
voros és fehér husok fézése kdzben.

Ha f6zés kdzben kidmlés elleni védelmet hasznal, mindig vegye le, mielétt felemeli a mixer fejet. Ugyeljen a
kiomlés elleni védelmen és a hépajzson lecsapodott gbzre.

Amikor felemeli a mixer fejet, emelje lassan, és hagyja, hogy a hépajzs alatt Iévé minden folyadék
visszafolyjon a talba.

Harom keverési funkcié all rendelkezésre, amely lehet6vé teszi Onnek az egyes receptekhez a megfelelé
mértékl keverés kivalasztasat. Egyes receptek allandd keverést igényelnek azért, hogy az alkotéelemek ne
tapadjanak a tal aljara, mig masok inkabb szakaszos keverést irnak el6é az étel konzisztenciajanak fenntartasa
céljabol.

e Az optimalis teljesitmény céljabol az eszkdzok magassagat allitsa be a 121. oldalon ajanlottak szerint.

e A maximalis f6zési idd 3 6ra, amely idé utan a mixer automatikusan kikapcsol.

Etelt fel lehet melegiteni a helyére tett eszkdz nélkill is, de ki kell valasztani a sebességet. Ez elényds lehet
élelmiszerek, pl. vaj, csokoladé kiolvasztasakor.

Minden alkalommal, amikor az id6kapcsolot/h6-mérséklet valasztokapcsolot lenyomja, a kijelzé valtakozva
mutatja a fé6zési id6t és az adott ponton elért hémérsékletet.

Nagysebességli, magas hémérsékletii habveré szabalyozas

60°C feletti hdmérsékleten nagy sebességgel habverdvel torténd keveréshez forditsa el a
sebességszabalyozot a kivant sebességre, és nyomja le és tartsa lenyomva az impulzus gombot. Ez pittyegé
hangjelzéssel jar, és a sebesség és hdmérsékletjelz6 lampak gyorsan villognak. A habverd sebessége
lassan né a kivalasztott sebesség eléréséig. Ismételje meg az eljarast a sebesség tovabbi novelése céljabol.
Csokkentheti a habverd sebességét vagy kikapcsolhatja a mixert a szokasos modon.

E funkcio CSAK habverdvel hasznalhaté. Nem lépheti til a maximum 3 literes f6zési kapacitast, és
tigyelnie kell ra, hogy a kiomlés elleni védelem a helyén legyen. A késziilék nem hagyhato feliigyelet
nélkil.

fézés utan

Legyen ovatos, amikor a mixert kezeli vagy barmely részéhez ér, f6zési médban vagy f6zés utan,
KULONOSEN A TAL, A KIOMLES ELLENI VEDELEM ES AZ ESZKOZOK FORROK maradnak egy ideig a
készulék kikapcsolasa utan is. A fogok segitségével vegye ki és tegye at a talat. Hasznaljon sitékesztyiit,
amikor a forro talat és a forré keverési eszkdzoket kezeli.

A tal alja hosszu ideig forr6 marad a melegités ledllitdsa utan is. Legyen 6vatos kezelés kdzben, és hasznalja
a munkafellletet védé mellékelt alatétet a héérzékeny fellletek védelme céljabol.
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kijelzé

A biztonsaga érdekében a mixer 5 kilon biztonsagi érzékel6ével van felszerelve, amelyek a mixer f6zési
maddban valé hasznalata soran mikddnek. Ha a mixer be van kapcsolva, és a biztonsagi érzékel6 aktivalva
van, az id6kapcsolé/hémérséklet kijelzé hibalizenetet mutat, példaul ,E:01”. Ez pittyegé hangjelzéssel jar, és
a mixer nem mukddik. Vizsgalja meg az alabbi hibaiizeneteket:

Hibalizenet Leiras Megoldas
A készllék feje felemelt helyzetben van. Ha a | Zarja le a fejet. Forditsa el a
fej felemelkedik, a biztonsagi érzékeld sebességszabalyozét ,O” helyzetbe,
kikapcsolja a motort és a fiit6késziléket. Ha a | majd valassza ki a kivant sebességet.
E:01 sebességszabalyoz6 nem ,O0” helyzetben, azaz
' kikapcsolt helyzetben van, hanem mas
beallitasra van elforditva, amikor a fej
felemelkedik, ez az lizenet jelenik meg, és a
motor nem kapcsolddik be.
A Cooking Chef tal nincs a helyén. A melegitési | Ugyeljen ra, hogy a Cooking Chef talat
funkcio csak akkor miikddik, ha a Cooking talat | hasznalja. Ellenérizze, hogy a tal
E:02 hasznalja. A talat pontosan kell a helyére tenni. | megfeleléen a helyén van-e. Forditsa
' A biztonsagi érzékel6k észlelik, ha nem a el a sebességkapcsolét ,O” helyzetbe,
megfeleld tal van odatéve, vagy ha a tal nincs | majd valassza ki a kivant sebességet.
a megfeleld helyzetben.
A hépajzs nincs a helyén. A melegitési funkcié | Ugyeljen ra, hogy a hépajzs a helyén
E:03 nem mikodik, ha a hépajzs nincs megfeleléen |legyen. Forditsa el a
' a helyére téve. sebességszabalyozot ,0” helyzetbe,
majd valassza ki a kivant sebességet.
Az alacsony sebességi aljzat és a Ugyeljen arra, hogy minden fedél
nagysebességli/kbzepes sebességl aljzat megfeleléen a helyén legyen. Forditsa
fedele nincs a helyén. E fedelek biztonsagi el a sebességszabalyozét ,O”
érzékeldkkel vannak ellatva. Ha a fedelek helyzetbe, majd valassza ki a kivant
E:04 nincsenek a helyukdn, a melegités sebességet.
kikapcsoladik, és ha keverési funkcié van
kivalasztva, a motor folyamatosan mikddik. A
minimum és maximum kozotti keverési
sebesség folyamatosan mikodik.
Hémérsékletérzékel probléma. Ha a Forditsa el a sebességszabalyozét ,0”
flitbkészllék szabalyozoja érzékeli, hogy a tal | helyzetbe, huzza ki a készllék
hémérséklete magasabb, mint ami a szokasos |csatlakozé dugojat, és engedije lehini.
E:09 hasznalat kdzben elvarhaté, a motor és a Ellendrizze, hogy a tal alja és a
flit6készllék automatikusan kikapcsoladik. hémérsékletérzékeldk tisztak-e. Ujra
dugaszolja vissza a dugét, és kapcsolja
be szokas szerint.
Motor sebességével vagy tulmelegedéssel Forditsa el a sebességszabalyozot ,0”
kapcsolatos probléma. Ha a motor leall, vagy helyzetbe, és huzza ki a készulék
E:10 tulforrésodik, a szabalyozé rendszer csatlakoz6 dugdjat. Tavolitson el
' automatikusan lekapcsolja a motort és a minden akadalyt, ami miatt a motor
fut6késziléket. leall. Ugyeljen ra, hogy minden
légszelep akadalymentes legyen.
Dugaszolja be és kapcsolja be.

Ha ezek vagy barmely mas hibakod tovabbra is lathaté a kijelzén, forduljon a Kenwood Ugyfélszolgalathoz.

A visszaszamlalasi id6kapcsol6 hasznalata
Az id6kapcsol6é mind fézési, mind nem f6zési tzemmddban hasznalhaté. Ha nem valasztotta ki a

visszaszamlalasi id6t, az id6kapcsolo automatikusan szamlal 1 masodperces id6kdzdkben, amig a mixer
mikodik. A maximalis tzemid6 3 ora.

-

jelzése jelenik meg [ .

2 Nyomija le vagy a + vagy a — gombot, és a kijelzén a 0:00 lathato.

3 Nyomja le vagy a + vagy a — gombot, amig a kijelz6n megjelenik a kivant idé. Az idékapcsolé 5 masodperces
id6kozonként szamlal. Ha a gombot folyamatosan lenyomja, a szamok gyorsabban valtoznak, amig lenyomva
tartja. Maximum 3 6ra allithaté be.
Megjegyzés: Ha a + gombot nyomta le, amikor az id6kapcsolo 3:00 id6ét mutat, a kijelzett id6 atvalt 0:00-ra.
Ha a — gombot nyomta le, amikor az id6kapcsolé 0:00-t mutat, a kijelzett id6 atvalt 3:00-ra.

4 Forditsa el a sebességszabalyozét a kivant sebességre, a mixer beindul, és az idékapcsol6 1 masodperces
id6kozonként visszafelé szamlal.

e A mixer mikodése barmikor ledllithaté a sebességszabalyozé ,O” helyzetbe vald kikapcsolasaval. Ez
szlinetelteti az id6kapcsolét is. Az id6kapcsold tovabbszamlal visszafelé, amikor a mixer Ujraindult.

5 A keverési eljaras automatikusan leall, amikor letelt a teljes id6, és hangjelzés hallhaté 3 masodpercig. A
kijelzé 5 masodpercig villog, majd ez eltlinik, és a taplalast mutatjia [ .
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csében siilt tészta
slir(i élesztGs tészta

lagy élesztés tészta
gyumolcstorta keverék

tojasfehérje
f6zési moéd

fontos

-

az id6kapcsol6 Ujrainditasa

Nullazza le az id6kapcsolét a + és — gomb egyidejl lenyomasaval (a sebesség-szabalyozénak ,O” helyzetben
kikapcsolva kell lennie).

Ha a gép 10 percig nem mikddott, az LCD kijelz6 és a hattérvilagitas ,alvé tzemmaddba” megy at, és minden
kijelz6 kikapcsol. Ha barmely gombot vagy szabalyoz6 gombot aktival, a kijelzd a korabbi formatumban indul
Ujra.

maximalis kapacitas
A liszt sulya: 910 g
A liszt sulya: 1,5 kg
Ossz suly: 2,4 kg

A liszt sulya: 2,6 kg
Ossz suly: 5 kg
Ossz suly: 4,55 kg
16

3 liter

altalanos tippek

Allitsa le a keverést és gyakran kaparija le a talat spatulaval.

A tojasokat szobahémérsékleten lehet legjobban felverni.

Tojasfehérje felverése el6tt tigyeljen ra, hogy felverésre szolgalé edényben vagy talban ne legyen zsir vagy
tojassargaja.

Hideg alkotdelemeket hasznaljon a tésztdhoz, kivéve, ha a receptje mast ir elé.

kenyérsiitési szempontok

Soha ne Iépje tul a megadott maxima-lis mennyiségeket - tulterheli a gépet.

Ha azt hallja, hogy a készulék nehezen miikddik, kapcsolja ki, vegye ki a tészta felét, és kilon készitse el a
két felet.

Az alkotoelemek akkor keverednek el a legjobban, ha el6szor a folyadékot tolti be.
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hibaelharitasi utmutato f6zés kozben

Probléma

Ok

Megoldas

A mixer nem mikddik melegitési médban,
és hibalizenetet mutat, és figyelmeztet6é
hangjelzést ad.

Az egyik biztonsagi szenzor miikddésbe lépett

Lasd a 125. oldalon az Gizenetekre hivatkozo
tablazatott.

Ugyeljen ra, hogy a fej alul és zart helyzetben
legyen.

Ugyelien ra, hogy minden aljzat fedele
pontosan a helyén legyen.

Ugyeljen ra, hogy a hdpajzs megfelelden a
helyén legyen.

Ugyeljen ra, hogy a cooking chef tal
megfeleléen a helyén legyen.

A hémérsékletet kivalasztotta, de a tal
tartalma nem melegszik (a hémérsékletjelz6
lampa nem ég).

A sebesség nincs kivalasztva.

Valassza ki a sebességet.

A mixer sebessége valtozik f6zés kdzben.

A sebesség automatikusan korlatozodik,
amikor a tal tartalma eléri a 60°C-t.

Ez biztonsagi jellemzé.

Az étel leég a tal aljan.

A hémérséklet beallitas esetleg tul magas.
Nem megfelel6 eszkdzt hasznalt.

A keverési funkcio tul lassu.

Az eszkoz esetleg nincs elég alacsonyan
a talban.

Az id6kapcsol6 tul hosszu idére van beallitva.

Az érzékeld és/vagy a tal alja esetleg
nem tiszta.

Csokkentse a hmérsékletet a tarcsan vagy
fézzo6n alacsonyabb hémérsékleten.

Vizsgélja meg, hogy a legmegfelelébb eszkdzt
hasznalja-e.

Novelje a keverési funkcié gyakorisagat, vagy
fokozza a folyamatos miikddést.

Allitsa be az eszkozt.

F6zz6n rovidebb ideig (Ugyelve ra, hogy az étel
alaposan megf6jon).

Ugyelien ra, hogy ezeket a teriileteket tisztan
és szarazan tartsa.

Nem tarthato fenn az étel konzisztenciaja.

N —

A hémérséklet tul magasra van kivalasztva.
A keverési funkcio tul gyors.

Az alkotéelemek tul hosszu ideig vannak
fézve.

Nem megfeleld eszkdzt hasznalt.

N =

Csokkentse a hdmérsékletet.

Csokkentse a keverési sebességet.
Csokkentse a f6zési id6t (Ugyelve ra, hogy az
étel alaposan megf6jon).

Ellendrizze, hogy a legmegfelelébb eszkozt
hasznalja-e.

Nem egyenletes keverési sebesség.

-

Az alkotéelemek tul nagyok, kemények vagy
tul szilardak.

N

Vagja az ételt kisebb darabokra, tavolitsa el a
magot a gyiimolcsokbdl, lassan olvassza fel az
alkotéelemeket a helyére tett eszk6z nélkil (de
Ugyelve ra, hogy kivalassza a sebességet).

A fej leeresztése utan adagolja be az
alkotoelemeket.

Ellenérizze, hogy a legmegfelel6bb eszkozt
hasznalja-e.

Hideg alkotdelemeket adott forrd
keverékhez, de a hémérséklet kijelzé nem
reagal gyorsan.

Ha a tal tartalma nincs alaposan elkeverve,
akkor a talban az ételek hémérséklete eltérd.

-

Hagyjon id6t az alkotéelemeknek az alapos
elkeveredéshez.
Novelje a keverési sebességet.

Nehéz lezarni a mixer fejet, amikor étel
van a talban.

A szilard alkotoelemek, példaul csokoladé a
tal aljan, megakadalyozza, hogy a mixer fej
a helyére kertljon.

Az utan adagolja be az alkotdelemeket, hogy
leeresztette a mixer fejet.

A mixer folyamatosan miikodik, amikor a
kgverés@ vagy keverés (3 van
kivalasztva.

Az aljzatok fedelei nem megfeleléen
vannak lezarva.

Ugyeljen ra, hogy a kimenetek fedelei a
helyikodn legyenek.

A motor sebessége korlatozott a toldatok
hasznalata kdzben.

Forro talat helyezett be.

Tavolitsa el a talat, vagy hiitse le a talat 60°C
ala.
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készilék, az aljzatok fedele

nagy hémérsékleti rugalmas
habveré

tal, eszk6zok, kiomlés
elleni védelem

Urité nyilas

hémérséklet érzékeldk

e Mindig kapcsolja ki és huzza ki a csatlakozé dugét tisztitas elétt.

tisztitas és szerviz

Apolas és karbantartas

A hasznalatba vétel el6tt egy kevés zsirt talalhat az aljzaton @). Ez
normalis, csak tordlje le.

A hémérsékletérzékelSk fémfelliletei a kopas jeleit mutathatjak a
rendeltetésszerl hasznalat soran. Ez nem befolyasolja a termék
teljesitményét.

Hasznalaton kivul ne hagyja a magas hémérsékletli rugalmas
habver&t a mixerre szerelve.

Torolje le nedves ruhaval, majd szarazzal.

Soha ne hasznaljon csiszol6 anyagot, vagy ne meritse vizbe.
Tisztitas el6tt mindig tavolitsa el a flexibilis torl6lapatot a keveréfejrél.
Forré moso6szeres vizben mossa meg a flexibilis torlélapatot és a
keveréfejet, majd teljesen szaritsa meg. Az alkatrészek elmoshaték
mosogatégépben is.

Megjegyzés: Hasznalat el6tt és utan ellendrizze az eszkdz szerkezeti
részének allapotat, valamint rendszeresen ellendrizze a torl6lapatok
allapotat, és cserélje ki azokat, ha a kopas jelei mutatkoznak.
Mosogassa el kézzel, majd t6rdlje szarazra, vagy mosogassa
mosogatégépben.

Soha ne hasznaljon drotkefét, acélszivacsot vagy fehérité szert

a rozsdamentes acél tal tisztitasara. Borecettel vagy megfelel6
vizkémentesit6 szerrel tavolitsa el a vizkovet.

Ha az étel leragad vagy leég a tal belsejére, a mellékelt spatulaval
tavolitsa el, amennyire lehet. Ontsén a talba langyos mosogatoszeres
vizet, és hagyja azni. Nylonkefével tavolitson el minden makacs
lerakodast.

A tal barmilyen elszinez6dése nem befolyasolja a teljesitményét.
Ugyeljen ra, hogy ide ne keriiljon étel. Ha sziikséges, csétisztitoval vagy
pamutronggyal tisztitsa meg.

Torolje le nedves ruhaval, majd szaritsa meg alaposan. Soha ne
hasznaljon csiszolé anyagokat vagy éles szerszamokat a szenzorok
tisztitasara.

szerviz és vevdszolgalat

Ha barmilyen problémat tapasztal a késziilék hasznalata soran,
latogasson el a www.kenwoodworld.com webhelyre, miel6tt segitséget
kérne.

A termékre garanciat vallalunk, amely megfelel az 0sszes olyan
eléirasnak, amely a garancialis és a fogyasztoi jogokat szabalyozza
abban az orszagban, ahol a terméket vasarolta.

Ha a Kenwood termék meghibasodik, vagy barmilyen hibat észlel, akkor
kuldje el vagy vigye el egy hivatalos KENWOOD szervizkézpontba.

A legkdzelebbi hivatalos KENWOOD szervizkézpontok elérhetéségét
megtalalja a www.kenwoodworld.com weblapon vagy annak magyar
verziéjan.

Tervezte és kifejlesztette a Kenwood az Egyesiilt Kiralysagban.
Készllt Kinaban.
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FONTOS TUDNIVALOK AZ EUROPAI UNIO ELEKTROMOS ES
ELEKTRONIKUS BERENDEZESEK HULLADEKAIRA (WEEE)
VONATKOZO IRANYELVERGL

A hasznos élettartamanak végére érkezett készuléket nem szabad
kommunalis hulladékként kezelni.

A termék az dnkormanyzatok altal fenntartott szelektiv hulladékgyjté
helyeken vagy az ilyen szolgaltatast biztositd kereskedéknél adhato le.
Az elektromos haztartasi készllékek szelektiv hulladékkezelése
lehet6évé teszi a nem megfelelé hulladékkezelésbdl adodo esetleges,

a kornyezetet és az egészséget veszélyezteté negativ hatasok
megel6zését és a késziilék alkotdanyagainak Ujrahasznositasat,
melynek révén jelentds energia- és forrasmegtakaritas érhet6 el. A
terméken athuzott kerekes kuka szimbolum emlékeztet az elektromos
haztartasi készilékek szelektiv hulladékkezelésének sziikségességére.
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alkotéelemek

modszer

alkotéelemek

modszer

1

receptek

Lasd a fontos kenyérsutési szempontokat a 126. oldalon.

fehér kenyér, siri kelttészta

1,36 kg erds sima liszt

15 ml (3 teaskanal) s6

25 g friss éleszt6; vagy 15 g/20 ml élesztépor + 5 ml (1 tedskanal) cukor

750 ml meleg viz: 43°C. Hasznaljon hémérét, vagy adjon hozza 250 ml forrasban
Iévé vizet 500 ml hideg vizhez

25 g vegyes disznozsir

csomag élesztépor (helyredllitast igényld tipus): 6ntsdén meleg vizet a talba. Majd
adja hozz4 az élesztét és a cukrot, és hagyja allni kb. 10 percig, amig habos lesz.
friss éleszt6: morzsolja bele a lisztbe.

mas tipusu éleszté: kdvesse a gyarto utasitasait.

Ontse a folyadékot a talba. Majd adja hozza a lisztet (friss élesztével, ha azt hasznal),
a soval és vegyes diszndzsirral.

Dagassza minimalis sebességen 45-60 masodpercig. Majd novelje a sebességet
1-re, adjon hozza még lisztet, ha sziikséges, amig megkel a tészta.

Dagassza még 3—4 percig 1 sebességen, amig a tészta sima, rugalmas lesz, és
levalik a tal oldalarol.

Tegye a tésztat kizsirozott miianyag zacskoba vagy talba és fedje le konyharuhaval.
Majd hagyja meleg helyen, amig a mérete a duplajara né.

Ujra dagassza 2 percig 1 sebességen.

Félig toltson meg négy 450 g-os kizsirozott tepsit a tésztaval, vagy formalja
tekercsekre. Majd fedje le konyharuhaval, és hagyja meleg helyen, amig a mérete
duplajara né.

Sisse ki 230°C-on/gazsitében 8-as fokozaton 30—-35 percig a cipdk, vagy 10-15
percig a tekercsek esetében.

Ha kész, a kenyér Ureges érzetet kelt, ha az aljanal megtapintja.

fehér kenyér, lagy kelttészta

2,6 kg szokasos sima liszt

1,3 liter tej

300 g cukor

450 g margarin

100 g friss élesztd vagy 50 g élesztépor

6 felvert tojas

5 csipet s6

Olvassa ki a margarint tejben, s melegitse fel 43°C-ra.

csomag élesztépor (helyredllitast igényld tipus): adja hozza az élesztét és a cukrot a
tejhez, és hagyja allni kb. 10 percig, amig habos lesz.

friss éleszt6: morzsolja bele a lisztbe és adja hozza a cukrot.

egyéb tipusu élesztd: kdvesse a gyarto utasitasait.

Ontse a tejet a talba. Adja hozza a felvert tojasokat és 2 kg lisztet.

Keverje minimalis sebességen 1 percig, majd 1 sebességen még egy percig.
Kaparja le.

Adja hozza a t6bbi lisztet és keverje minimalis sebességen 1 percig, majd 1
sebességen 2-3 percig, amig sima lesz és egyenletesen elkeveredik.

Félig téltson meg 450 g-os kizsirozott tepsiket a tésztaval, vagy formazza
tekercsekre.

Majd fedje le konyharuhaval, és hagyja meleg helyen, amig a mérete a duplajara né.
Siisse 200°C-on/gazsitében 6-os fokozaton 20-25 percig a cipok vagy 15 percig a
tekercsek esetében.

Ha kész, a kenyér Ureges érzetet kelt, amikor az aljanal megtapintja.

Kb. 10 cipoéra elegendé.
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Alkotéelemek: piskota

toltelék és dekoracio

modszer

Alkotoelemek

modszer

alkotéelemek

tippek
modszer

alkotéelemek

elkészitési moéd

- ®© 6 o o o o o

N

9

receptek folytatas

Epres és sargabarackos torta

3 tojas

75 g finom kristalycukor

75 g sima liszt

150 ml dupla krém

cukor izlés szerint

225 g eper

225 g sargabarack

Vagja félbe a sargabarackokat és dobja ki a magjat. Nagyon kevés vizben rovid ideig
parolja, adjon hozza cukrot izlés szerint, amig puha lesz.

Mossa meg és felezze el az epreket.

Piskota készitéséhez verje fel a tojasokat és a cukrot maximalis sebességen, amig
krémes és siiri allagu lesz.

Vegye ki a talat és a habver6t. Keverje bele a lisztet kézzel nagy fémkanal
segitségével — dvatosan, hogy a piskota konnyl maradjon.

Tegye bele a keveréket két 18 cm-es kizsirozott és kibélelt szendvics sutébe.
Susse 180°C-on/a gazsutdben 4-es fokozaton kb. 20 percig, amig a torta finom
érintésre levalik a zsirpapirrdl.

Boritsa ki megfelel6 tartéra.

Verje fel a krémet maximalis sebességen, megfeleld keménységdire. izlés szerint
adjon hozza cukrot.

Vagja durvara a sargabarackot és az eper egyharmadat. Keverje bele a krém felébe.

10. Kenje szét az egyik piskota rétegen, majd tegye a masik piskéta réteget a tetejére.
11. Kenje szét a megmaradt krémet a tetején és dekoralja a megmaradt eprekkel.

N - © o o

w N ©© o 0 0 o

N - 0 o

w

habcsoék

4 tojasfehérje

250 g atszitalt cukor cukormazhoz.

Bélelje ki a tepsit nemtapadé sitéféliaval.

Verje fel a tojasfehérjét és a cukrot maximalis sebességen kb. 10 percig, keményre.
Kanalazza bele a keveréket a sut6tepsibe (vagy hasznaljon 2,5 cm-es csillagfuvokas
nyométasakot).

Susse 110°C-on/gazsutében 1/4 fokozaton kb. 4-5 éraig, erés és ropogods lesz. Ha
barnulni kezd, hagyja kissé nyitva a sit6 ajtajat.

A habcsoékot Iégmentes dobozban tarolja.

csében siilt tészta

450 g liszt szitalva, sos alkotoelemekkel

5 ml s6

225 g zsir (vegyes disznozsir és margarin kézvetlendl a hiitébdl)

kb. 80 ml viz

Ne keverje tul

Ontse a lisztet a talba. Vagja nagy darabokra a zsirt, és adja hozza a liszthez.
Rozsdamentes acél K-habver&vel keverje 1 sebességen, amig felveszi a
kenyérmorzsat.

Alljon le, miel6tt zsirosnak nézne ki.

Adjon hozzé4 vizet és keverje minimalis sebességen. Alljon le, amint felvette a vizet.
Susse kb. 200°C-on/gazsutében 6-os fokozaton, a tolteléktdl figgben.

zoldpaprikas marinad

200 g hideg tiszta méz (egy éjszakara hiitébe téve)

1 z6ldpaprika (egész)

5 ml ropogdés mogyorovaj

flszerek

Tegye az Osszes alkotéelemet a tébbfunkciés mini daraldba.

Tegye a toldatot a mixerre, és hagyja, hogy az alkotéelemek elhelyezkedjenek a kés
koral.

Kapcsolja be 10 masodperces mixelésre.

Fogyassza izlés szerint.
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Polski

Mikser Kenwood Cooking Chef — podstawowe
informacje

bezpieczenstwo obstugi

Przeczyta¢ uwaznie ponizszg instrukcje i zachowa¢ na wypadek
potrzeby skorzystania z niej w przysziosci.

UsungC wszelkie materiaty pakunkowe i etykiety.

Ze wzgledow bezpieczenstwa uszkodzony przewdd musi zostac
wymieniony przez pracownika firmy KENWOOD lub upowaznionego
przez firme KENWOOD zaktadu naprawczego.

wazne informacje dla oséb posiadajacych wszczepione implanty
elektroniczne

Jak wszystkie inne urzadzenia podgrzewajgce na zasadzie indukcji,
mikser wytwarza pola magnetyczne o krotkim zasiegu. Jezeli
uzytkownik urzgdzenia lub osoby znajdujgce sie w poblizu posiadajg
rozrusznik serca lub innego rodzaju czynny implant, przed uzyciem
powinny skonsultowac sie z lekarzem, by wyeliminowac potencjalne
zaktocenia pracy implantu i zagrozenia zdrowia.

Przed zaktadaniem i zdejmowaniem nasadek i przyborow, po
zakonczeniu pracy oraz przed czyszczeniem nalezy zawsze wytgczyc¢
urzadzenie i wyjg¢ wtyczke z gniazda sieciowego.

Do obracajgcych sie elementow i zamontowanych na urzadzenie
nasadek nie zbliza¢ czesci ciata, bizuterii i luznych czesci garderoby.
Do mechanizmu zawiasowego nie wktadac palcow i innych czesci
ciata.

Wigczonego urzadzenia nie nalezy pozostawia¢ bez nadzoru.

Nie uzywac¢ uszkodzonego urzgdzenia. W razie uszkodzenia oddac
do sprawdzenia lub naprawy (zob. ustep pt. ,serwis i punkty obstugi
klienta” na str. 145).

Nigdy nie stosowac niekompatybilnych nasadek lub kilku nasadek
jednoczesnie.

Nie przekracza¢ maksymalnej pojemnosci dla danego typu
sktadnikdéw, podanej na str. 143, a uzywajac grzatki indukcyjnej, nie
przekracza¢ maksymalnego poziomu 3 |, oznaczonego wewnatrz
miski.

Korzystajac z nasadek, nalezy przeczytac¢ zatgczong do danej
nasadki instrukcje obstugi i bezpieczenstwa.

Podczas podnoszenia urzgdzenia nalezy zachowac ostroznosc,
poniewaz jest ciezkie. Przed podniesieniem sprawdzi¢, czy gtowica
jest zablokowana, a miska, przybory, ostony wyjsc i przewod sieciowy
nie sg luzne.

Nie dopusci¢, by przewdd sieciowy luzno zwisat w miejscach
dostepnych dla dzieci.

Nie wolno dopuszcza¢ do zamoczenia korpusu z silnikiem, przewodu
sieciowego ani wtyczki.

Podczas obstugi bgdz dotykania pracujgcych w trybie gotowania
czesci urzadzenia — W SZCZEGOLNOSCI MISKI, OSLONY
PRZECIWROZPRYSKOWEJ ORAZ KONCOWEK DO MIESZANIA

— oraz po zakonczeniu gotowania nalezy zachowac ostroznosc,
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poniewaz pozostang GORACE dtugo po wytgczeniu urzadzenia.
Wyjmujac i przenoszac miske nalezy trzymac jg za uchwyty. Goragcg
miske i przybory mieszajgce mozna dotyka¢ wytgcznie po zatozeniu
rekawic kuchennych.

Podczas wymontowywania przyborow do uzytku w misce po diuzszej
pracy nalezy zachowac ostroznosc¢, poniewaz mogqg one by¢ gorace.
Spdd miski pozostaje gorgcy dtugo po wytgczeniu funkcji gotowania.
Dotykajgc miski nalezy zachowac ostroznos¢ i uzywacé podktadki
ochronnej, by chroni¢ nieodporne na ciepto powierzchnie i blaty.
Nalezy uwazac¢ na wydostajgca sie z miski pare, szczegolnie podczas
podnoszenia pokrywy w ostonie przeciwrozpryskowej lub unoszenia
gtowicy miksera.

Przektadajgc gorgce sktadniki z miksera do blendera, przed
umieszczeniem ich w blenderze nalezy zaczekac, az ostygng do
temperatury pokojowe;.

Uzywac wytacznie miski i przyborow zatgczonych w zestawie. Nie
wolno uzywac¢ miski z innym zrodtem ciepta.

Nie ustawiaC urzadzenia na tryb gotowania, jezeli miska jest pusta.
Nie wkftadac¢ niczego do otwordéw wentylacyjnych.

Uzywajgc urzgdzenia nalezy ustawic je na ptaskiej powierzchni,

z daleka od jej krawedzi. Urzadzenie powinno znajdowac sie w
odlegtosci co najmniej 10 cm od Sciany, a otwory wentylacyjne nie
mogg by¢ zastoniete. Nie stawia¢ miksera pod wiszgcymi szafkami.
Aby zapewni¢ wtasciwe i bezpieczne dziatanie grzatki indukcyjnej,
przed rozpoczeciem gotowania nalezy sprawdzic¢, czy spdd miski i
czujniki temperatury sg czyste i suche.

Jak w przypadku innych indukcyjnych urzadzen do podgrzewania,

w poblizu pracujgcego miksera nie wolno kfas¢ kart kredytowych,
nosnikow magnetycznych ani reagujgcych na pole magnetyczne
urzadzen elektronicznych.

Nie uzywac do smazenia na gtebokim tluszczu.

Przed spozyciem potrawy sprawdzi¢, czy jest dobrze ugotowana.
Potrawy nalezy spozy¢ bezposrednio po przygotowaniu bgdz szybko
ostudzi¢ i natychmiast wtozy¢ do loddwki.

Stosowanie urzgdzenia w sposéb niezgodny z przeznaczeniem moze
grozi¢ wypadkiem.

Urzadzenia mogg by¢ uzytkowane przez osoby o obnizone;j
sprawnosci fizycznej, zmystowej lub umystowej lub osoby niemajace
doswiadczenia ani wiedzy na temat zastosowania tych urzadzen, o
ile korzystajg z nich pod nadzorem odpowiedniej osoby lub otrzymaty
instrukcje dotyczace ich bezpiecznej obstugi i rozumiejg zagrozenia
zwigzane z ich uzytkowaniem.

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

Urzadzenia nie wolno obstugiwac dzieciom. Urzadzenie i przewdd
sieciowy nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci.
Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego.
Firma Kenwood nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci w przypadku
niewlasciwego korzystania z urzgdzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukcji.
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przed podtaczeniem do sieci

e Sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe odpowiada danym znamionowym podanym na spodzie obudowy
urzadzenia.

® OSTRZEZENIE: NINIEJSZE URZADZENIE MUSI BYC UZIEMIONE.

e Urzadzenie spetnia wymogi rozporzgdzenia Wspdlnoty Europejskiej nr 1935/2004 dotyczgcego materiatow i
wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

przed pierwszym uzyciem
Umy¢ czesci (zob. ustep pt. ,konserwacja i czyszczenie” na str. 145).

wprowadzenie

Dziekujemy za zakupienie miksera Kenwood Cooking Chef. Mamy nadzieje, ze mikser bedzie Panstwu stuzyt
przez wiele lat.

Firma Kenwood posiada niemal 60-letnie doswiadczenie i specjalistyczng wiedze w zakresie projektowania
robotéw kuchennych i szerokiej gamy nasadek. Miksery z serii Kenwood Chef styng z tego, ze posiadajg
znacznie wiecej funkcji od zwyktych mikserow.

Opracowujgc mikser Cooking Chef uwzgledniliémy powszechnie znang wielofunkcyjno$¢ miksera Chef i
poszlismy o krok dalej, wprowadzajgc funkcje zintegrowanej grzatki indukcyjnej, umieszczonej bezposrednio
pod miska. Dzieki temu podczas przygotowywania ulubionych ciast i innych potraw moga Panstwo korzysta¢
z wszystkich mozliwosci oferowanych przez mieszanie w zwyktej, niepodgrzewanej misce, a ponadto z

zalet podgrzewania sktadnikow bezposrednio w misce w potgczeniu z automatycznym mieszaniem. Liczba
mozliwosci jest nieograniczona!

Mikser Kenwood Cooking Chef z szerokg gamg dodatkowych nasadek to prawdziwie uniwersalny system do
przygotowywania i przetwarzania zywnosci.

Silny, niezawodny, wielofunkcyjny. Kenwood.

Gotowanie indukcyjne — wprowadzenie

Gotowanie indukcyjne to zaawansowany technologicznie sposob gotowania, wykorzystujacy zasady
indukcji elektromagnetycznej. Prad przeptywajacy przez znajdujaca sie w ptytce indukcyjnej miedziang
spirale wytwarza pole elektromagnetyczne. Gdy miska Cooking Chef zostanie umieszczona w odpowiednim
miejscu, obwod zamyka sie dzieki specjalnej warstwie stali nierdzewnej, znajdujgcej sie w dnie miski. To z
kolei powoduje wytwarzanie duzej ilosci energii termicznej, ktéra przechodzi do znajdujacych sie w misce
sktadnikéw, w ten sposéb je podgrzewajac.

Gotowanie indukcyjne jest niezmiernie energooszczedne, poniewaz ciepto wytwarzane jest wytgcznie w
podstawie miski. W przypadku innych metod gotowania, np. palnika gazowego, niemal 50% energii cieplnej
marnuje sie, wydostajac sie wokot bokéw garnka. Istotnie, ptytka indukcyjna miksera Cooking Chef jest
gorgca podczas i bezposrednio po zakonczeniu gotowania z powodu ciepta oddawanego z powrotem przez
zawartos¢ miski. Wszystko to oznacza, ze gotowanie indukcyjne jest bardzo wydajne, bardzo bezpieczne i
bardzo czyste.

Pod wzgledem funkcjonalnosci, gotowanie za pomoca miksera Kenwood Cooking Chef przypomina gotowanie
w garnku na kuchence gazowej. Dodatkowg zaletg jest to, ze mikser automatycznie miesza potrawe i reguluje
temperature, precyzyjnie dostosowujgc ja do wymagan, dzieki czemu mozna spokojnie i pewnie zajaé sie
innymi pracami w kuchni.

W mikserze Cooking Chef wykorzystano technologie podgrzewania na zasadzie indukcji, ktéra jest niezwykle
wydajna. Poréwnujgc gotowanie indukcyjne z gotowaniem na kuchence gazowej lub elektrycznej mozna
zauwazy¢, ze czas gotowania jest krétszy lub ze mozna gotowac w nizszej temperaturze. Nalezy wzigé to pod
uwage podczas pierwszego uzycia miksera oraz podczas wyprobowywania nowych przepisow. Gotowanie
nalezy rozpoczg¢ ustawiwszy wysokg temperature, regularnie sprawdzac potrawe i w razie koniecznosci
zmniejsza¢ temperature, aby zapobiec przywieraniu i przypalaniu sie jedzenia — czyli postepowac tak samo,
jak w przypadku gotowania w zwyktym garnku. Ogolnie rzecz biorgc, mikser Cooking Chef automatycznie
podgrzewa potrawe do zadanej temperatury w mozliwie najkrétszym czasie. Ustawianie temperatury wyzszej
niz wymagana celem skrocenia czasu gotowania nie jest wiec konieczne. Na tym etapie nalezy takze zwracac¢
uwage na czestotliwos¢ mieszania. Podczas gotowania w wysokiej temperaturze konieczne moze okazaé sie
nieprzerwane mieszanie za pomocg funkgcji mieszania(l . Funkcje (2) i (-3; $g pomocne w utrzymywaniu
wiasciwej konsystencji potrawy podczas gotowania w nizszej temperaturze przez dtuzszy okres czasu.
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Dobranie odpowiedniej koncowki jest réwniez istotne na tym etapie. W dalszej czesci broszury znajdujg
sie sugestie dotyczace najodpowiedniejszych dla danej koncowki zastosowan, a w miare nabywania
doswiadczenia mozna szybko nauczyc sie, ktéra koncéwka bedzie sie najlepiej nadawaé do danej pracy.
Nabierajgc doswiadczenie mozna zauwazyé, ze elastyczny ubijak do wysokiej temperatury najlepiej nadaje
sie do uzyskiwania bardzo gtadkiej konsystencji soséw i kremoéw, natomiast uzycie mieszadta daje lepsze
efekty podczas gotowania potraw wymagajgcych zachowania gestszej konsystencji, np. potraw duszonych,
potrawek z miesa i warzyw itp. W zamieszonych w broszurce przepisach podano, ktore koncowki sg
najodpowiedniejsze do przygotowania danej potrawy. Zmiana kohcéwek podczas poszczegolnych etapow
przygotowywania potrawy daje lepsze rezultaty.

Podczas i bezposrednio po zakonczeniu gotowania miska, ostona przeciwrozpryskowa i uzyta koncowka

sg gorgce (tak samo, jak goracy bytby zwykty garnek). Dotykajac ktéregokolwiek z tych elementow nalezy
zachowac ostroznos$¢. Wazne, by pamietac rowniez, ze podczas gotowania ulatnia sie para, ktéra moze sie
skrapla¢ na elementach miksera, dlatego nalezy zachowac¢ ostrozno$¢ podczas zagladania do miski oraz
podnoszenia pokrywy gardzieli zasypowej lub gtowicy miksera, by zajrze¢ lub uzyska¢ dostep do miski.
Nalezy rowniez ostrzec inne osoby, by zachowaty ostroznos$¢ w czasie, gdy urzadzenie pracuje w trybie
gotowania lub gdy jest gorace. Zaleca sie, by podczas dotykania lub zdejmowania gorgcych elementow
zaktadac rekawice kuchenne, a miske przenosi¢ wytgcznie trzymajac za przeznaczone do tego uchwyty.
Zatgczona w zestawie podktadka ochronna moze przydaé sie do ochrony nieodpornych na ciepto powierzchni
i blatéw.

Podczas podgrzewania ptynéw lub potraw o wysokiej zawartosci wody doktadnosé odczytu temperatury
wynosi zazwyczaj +/- 5°C. Precyzyjnos¢ wyswietlacza i regulatora temperatury zalezy od konsystencji oraz
objetosci znajdujacych sie w misce sktadnikéw, czestotliwosci mieszania oraz uzywanej koncéwki. Podobnie
dzieje sie w przypadku gotowania na np. palniku gazowym, gdy w duzym garnku podgrzewana jest duza ilos¢
jedzenia, ktéra nie jest rownomiernie mieszana. Na dnie garnka potrawa jest gorgca lub nawet przypalona,
natomiast blizej powierzchni znacznie chtodniejsza.

Poza wyswietlaczem temperatury, urzgdzenie posiada takze maty, niebieski wyswietlacz LED. Wys$wietlacz
ten miga do momentu, gdy mikser osiagnie wybrang temperature. Po osiggnieciu zgdanej temperatury
podswietlenie przestaje migac. Nalezy jednak pamietac, ze po dodaniu do miski kolejnych sktadnikow,
niebieski wyswietlacz LED ponownie zacznie migac¢, poniewaz dodane zimne sktadniki obnizg temperature
zawartosci miski. Mozna réwniez zauwazy¢, ze statyczne $wiatetko zacznie miga¢ po zwiekszeniu
czestotliwosci mieszania.

Bardzo szybko przekonajg si¢ Panstwo, ze mikser Kenwood Cooking Chef jest prosty w uzyciu i sprawia, ze
codzienne przygotowywanie potraw jest niezwykle tatwe.
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robot kuchenny Kenwood Cooking Chef — podstawowe informacje
(Informacje dotyczace zakupu nasadek nie zatgczonych w niniejszym
zestawie znajdujg sie w ustepie pt. ,serwis i punkty obstugi klienta”.)

wyjsécia nasadek @ wyjscie obrotow wysokich
@ wyjscie obrotow srednich
© wyjscie obrotow niskich
@ gniazdo do osadzania przyboréw
robot (5) ostona wyjé¢ obrotéw $rednich/wysokich
(® gtowica miksera 1)
(@) ostona wyjécia obrotéw niskich
(8 dzwignia wyjécia obrotéw niskich (2]
(® miska :
(0 dzwignia podnoszenia gtowicy
(D regulator predkosci obrotow
(2 otwory wentylacyjne
(® podstawa miski/ptytka indukcyjna
otwor odprowadzajacy
(® czujniki temperatury
ubijak ,K” ze stali nierdzewnej
(@ elastyczny ubijak do wysokiej temperatury
(® trzepaczka
koncowka do zagniatania ciasta
@0 mieszadto
(@) topatka do pracy przy wysokiej temperaturze
(@2 ostona termiczna
(3 gumowa uszczelka
ostona przeciwrozpryskowa
@9 pokrywa gardzieli zasypowej
podkfadka ochronna
@7 klucz




panel sterowania
@ minutnik/wy$wietlacz temperatury
@ przycisk zmniejszania wartosci minutnika
® przycisk zwiekszania warto$ci minutnika
@ regulator temperatury
(®) przycisk trybu pracy przerywanej/przycisk ubijania na wysokich obrotach i w wysokiej temperaturze
(® regulator predkosci obrotow
@ przycisk minutnika/wyboru temperatury
lampka wskaznika temperatury
(@ przycisk zagniatania
lampka wskaznika regulatora predkosci obrotéw
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regulowanie wysokosci przyboréw

Instrukcje dotyczace sktadania robota znajdujq sie na stronie 139.

trzepaczka, ubijak ,,K”, mieszadlo

Najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy trzepaczka, ubijak ,K” i mieszadto
prawie dotykajg dna miski o W razie koniecznosci nalezy wyregulowac
wysokos$¢ przyboréw, uzywajgc zataczonego w zestawie klucza.

Sposob regulowania wysokosci:

Wytaczy¢ urzadzenie z sieci.

Unies$¢ gtowice miksera i wsungé trzepaczke, ubijak lub mieszadto do
gniazda.

Opusci¢ gtowice. Jezeli konieczne jest wyregulowanie wysokosci,
ponownie unies¢ glowice i wyjac koncowke.

Za pomoca klucza zatgczonego w zestawie poluzowaé nakretke Q na
tyle, by mozliwa byta zmiana dtugosci trzonka @). Aby opusci¢ korncowke
nizej (by znalazta sie blizej dna miski), nalezy przekrecac trzonek

w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara. Aby podnies¢
koncowke wyzej (dalej od dna miski), przekreca¢ w kierunku zgodnym z
ruchem wskazéwek zegara.

Zakreci¢ nakretke.

Zamocowac koncowke w mikserze, a nastepnie opusci¢ gtowice miksera.
Sprawdzi¢ pozycje koncowki (zob. punkty powyzej).

W razie koniecznosci czynno$¢ powtarza¢ do momentu, az koncéwka
znajdzie sie na odpowiedniej wysokosci. Po wyregulowaniu wysokosci
koncowki mocno zakreci¢ nakretke.

elastyczny ubijak do wysokiej temperatury — ta koncoéwka powinna
lekko dotyka¢ dna miski.

koncowka do zagniatania ciasta — wysokos$¢ tej koncowki jest
ustawiona fabrycznie i nie powinna wymagac regulaciji.

montaz i korzystanie z ostony
przeciwrozpryskowej

Zespot przeciwrozpryskowy sktada sie z dwdch elementéw: ostony
termicznej i ostony przeciwrozpryskowe;.

Podczas gotowania musi by¢ zamontowana ostona termiczna; w
przeciwnym razie mikser nie bedzie dziala¢, a na wyswietlaczu
pojawi sie kod btedu ,,E:03”. Ostona termiczna chroni gtowice miksera
przed tworzacy sie podczas gotowania para.

W razie koniecznosci mozliwe jest zamontowanie obu oston, by utrzymac
sktadniki w misce np. podczas mieszania lekkich sktadnikéw, (np. maki
czy cukru pudru) lub podczas przygotowywania potraw wymagajacych
gotowania pod przykryciem, by wilgo¢ zostata zatrzymana w misce.
Ostone przeciwrozpryskowg mozna montowac do miski wytgcznie w
potgczeniu z ostona termiczna.

Unies$¢ gtowice miksera az zaskoczy.

Wepchna¢ ostone termiczna w spodnig czes¢ gtowicy miksera @), az
znajdzie sie we wtasciwym potozeniu. Ostony termicznej nie wolno
uzywac bez poprawnie zatozonej gumowej uszczelki.

Umiesci¢ miske w podstawie.

Opusci¢ gtowice.

Utozy¢ ostone przeciwrozpryskowg na wierzchu miski, a nastepnie
wsuna¢ do przodu, az w znajdzie sig we wiasciwym potozeniu €.
Podczas mieszania sktadniki mozna wrzucaé bezposrednio do miski
przez otwor w ostonie (gardziel zasypowa).

Aby zdja¢ ostone przeciwrozpryskowa, wystarczy jg wysunac.

Aby zdjg¢ ostone termiczng, unies¢ gtowice miksera, az zaskoczy. Wyja¢
koncowke, a nastepnie pociggna¢ ostone termiczng w dét i wyjac jg spod
gtowicy.

Uwaga: Ostone przeciwrozpryskowa nalezy zaktadac¢ i wyjmowaé
wylgcznie, gdy glowica miksera znajduje sie w pozycji zablokowane;.
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ubijak ,K” e

trzepaczka e

koncoéwka do zagniatania ciasta
elastyczny ubijak do wysokiej e
temperatury

mieszadio e

-

zaktadanie koncowek 2

zdejmowanie koncéwek e

e Wytgcznie do ciast drozdzowych.

mikser

przybory do miksowania — przyktady zastosowan

Do przygotowywania roznego rodzaju ciast i ciastek, lukru, polew, mas,
nadzienia, ekleréw i ziemniakéw purée.

Do ubijania jaj, $mietany, rzadkiego ciasta (np. nalesnikowego),
beztluszczowego ciasta biszkoptowego, bezéw, sernikdéw, musu, sufletow.
Nie uzywac trzepaczki do gestych mieszanin (np. ucierania cukru z
ttuszczem) — grozi to jej uszkodzeniem.

Do wielu zastosowan w trybie gotowania, w szczegdlnosci do budyniu,
jajecznicy i soséw. Doskonale nadaje sie do zgarniania zaréwno zimnych,
jak i gorgcych mieszanych skfadnikéw z bokéw miski podczas mieszania.
Nadaje sie réwniez do smazenia warzyw w niewielkiej ilosci thuszczu.
Uzywane podczas gotowania pozwala utrzymac wtasciwg konsystencje
potraw, np. kurczaka, ryb, warzyw i owocow.

obstuga miksera

Przed wtaczeniem miksera nalezy sprawdzic, czy regulatory predkosci i
temperatury ustawione sg w pozycji ,0” (wytaczony).

Dzwignig podnoszenia gtowicy obréci¢ w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara @ i unies¢ glowice miksera, az zaskoczy.

Wsung¢ koncoéwke do gniazda, umieszczajac wypustke na trzonku w
rowku, a nastepnie przekrecic, by zaskoczyta we wiasciwe miejsce @.
mieszadto — aby zamocowa¢ mieszadto, trzonek wsuna¢ do gniazda,

a nastepnie umiejscowi¢ rowek na przedtuzeniu okalajgcym trzonek

pod bolcem znajdujgcym sie w spodzie gtowicy miksera. Trzymajac za
mieszadto przekreci¢ koncéwke tak, by wypustka na trzonku znalazia sie
pod rowkiem, a nastgpnie popchng¢ do gory i przekrecié, by zaskoczyta na
miejsce @.

Umiesci¢ miske w podstawie — nacisng¢ i przekreci¢ w kierunku zgodnym
z ruchem wskazoéwek zegara @.

Aby opusci¢ gtowice miksera, nalezy jg lekko unie$¢, a dzwignie do
podnoszenia gtowicy przekreci¢ w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara.

Opusci¢ gtowice.

Czynnosci opisane w punkcie 2 powtorzy¢é w odwrotnej kolejnosci.
(Wyjmujac przybory po zakonczeniu gotowania nalezy zawsze zaktadaé
rekawice kuchenne.)

Podtgczy¢ mikser do sieci. Lampki wskaznikéw predkosci i temperatury
zapalg sie na krotki okres czasu. Na wyswietlaczu ukaze sie napis

, ktory nastepnie zniknie, a wskaznik podtaczenia do sieci bedzie nadal sie
$wieci¢ [,

Ustawi¢ regulator, wybierajac zadang predkos¢ (zalecane predkosci
znajdujg sie na str. 140). Mikser rozpocznie prace, a lampka wskaznika
predkosci bedzie miga¢. Minutnik nalicza czas w jednosekundowych
odstepach. Szybkos¢ obrotéw mozna zmienia¢ w dowolnym momencie
pracy miksera.

Aby zatrzyma¢ mikser, nalezy przesuna¢ regulator predkosci z powrotem
do pozycji ,O” (wytaczony).

Uwaga — Jezeli w ktéryms$ momencie pracy gtowica miksera uniesie sie,
urzgdzenie automatycznie przerwie prace i wyda sygnat dzwiekowy. Po
opuszczeniu gtowicy mikser nie zacznie ponownie pracy. Aby ponownie
uruchomi¢ urzgdzenie, nalezy przesung¢ regulator predkosci do pozycji
,0”, a nastepnie ponownie wybra¢ predkosc¢ obrotéw.

przycisk pracy przerywanej

Przycisku pracy przerywanej mozna uzywaé¢ wytgcznie wtedy, gdy
regulator predkosci znajduje sie w pozycji ,0” (wytgczony).

Aby wigczy¢ tryb pracy przerywanej, nalezy wcisng¢ przycisk ®. Mikser
bedzie pracowac¢ na najwigkszej predkosci obrotéw tak dtugo, jak dtugo
przytrzymywany jest przycisk. Jezeli temperatura zawarto$ci miski
przekroczy 60°C, predko$¢ bedzie sie zwiekszaé stopniowo i towarzyszy¢
bedzie temu sygnat dzwiekowy, a lampki wskaznikow predkosci i
temperatury bedg miga¢ w krétkich odstepach czasu.
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ubijak ,K”

elastyczny ubijak do
wysokiej temperatury

trzepaczka
koncoéwka do zagniatania ciasta
mieszadto

e dodawanie maki, owocéw itp. od ,min” do 1
e ciasta w proszku rozpoczg¢ od predkosci ,min” i stopniowo zwieksza¢ do

przycisk zagniatania

Po naci$nieciu i zwolnieniu przycisku zagniatania () mikser automatycznie zacznie pracowac na
najnizszej predkosci przez dwa obroty, a nastepnie zatrzyma sie. W zaleznosci od potrzeby, podczas
faczenia skfadnikow przycisk mozna przytrzymywac przez dituzszy czas lub wciska¢ wielokrotnie.
Uwaga: Gdy przycisk zagniatania zostanie nacisniety w czasie pracy miksera, urzadzenie w zwykty
sposo6b wykona funkcje zagniatania, a nastepnie powréci do predkosci, w ktérej w danej chwili
pracowato.

regulator predkosci @
Ponizsze predkosci obrotéw stuzg wytacznie jako wskazéwki i roznig sie w
zaleznosci od ilosci i temperatury mieszanych sktadnikow itp.
Regulator predkosci nalezy przekreca¢ w kierunku zgodnym z ruchem
wskazéwek zegara, aby otrzymaé wartosci od najnizszej (,min”) do
najwyzszej (,max”).

ucieranie tluszczu z cukrem rozpocza¢ od predkosci ,min” i stopniowo
zwieksza¢ predkos¢ do ,max’.
taczenie jaj z utartymi sktadnikami od 4 do ,max”.

»mnax-.

e wcieranie tluszczu do maki od ,min” do 2.

ucieranie tluszczu z cukrem rozpoczg¢ od predkosci ,min” i stopniowo

zwigksza¢ do 3.

zgarnianie goracych i zimnych mieszanych sktadnikéw z bokéw miski rozpocza¢ od predkosci
,min” i stopniowo zwieksza¢ do 3.

smazenie warzyw w matej ilosci ttuszczu, mieszanie risotto, polenty itp. uzy¢ predkosci (T .
stopniowo zwiekszac predkos¢ do ,max”.

rozpoczg¢ od predkosci ,min”, stopniowo zwiekszajgc do 1.

uzywaé wytacznie z funkcjami mieszania (T, (2, (3.

funkcje mieszania

Aby wybrac¢ jedna z funkcji mieszania, nalezy przekrecié regulator predkosci w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara. Funkcje mieszania sg najbardziej odpowiednie do pracy w trybie
gotowania. Nalezy pamieta¢, ze by uzyc¢ funkcji mieszania, wszystkie ostony wyjs¢ muszg by¢
zatozone.

(D — Nieprzerwane, wolne obroty — np. mieszanie soséw.

(2—) — Gdy regulator ustawiony jest w tej pozycji, mikser bedzie sporadycznie wykonywac¢ ok. dwa
wolne obroty co 5 sekund.

(-3; — Gdy regulator ustawiony jest w tej pozycji, mikser bedzie sporadycznie wykonywa¢ wolne
obroty co 30 sekund, dzieki czemu funkcja nadaje sie do mieszania potraw duszonych na
matym ogniu itp.

Aby zakonczy¢ prace w trybie mieszania, nalezy przekreci¢ regulator predkosci z powrotem do

pozycji ,O” (wytaczony).

Uwaga:

e Po wybraniu predkosci lampka wskaznika predkosci zaczyna migac.
e Gdy urzadzenie w tym czasie pracuje, moze zabrzmie¢ wysoki dzwiek. Jest to normalne.

uzywanie miksera do gotowania potraw

UWAGA:

Ptytke indukcyjna, czujniki temperatury i zewnetrzng powierzchnie podstawy miski nalezy
utrzymywac w czystosci. Zabrudzenia tych powierzchni wptywajg na prace czujnika ciepta, w wyniku
czego urzgdzenie nie funkcjonuje poprawnie.

Sprawdzié, czy wszystkie ostony, tacznie z ostong termiczna, sg zatozone. Jezeli ostony nie sg
poprawnie zatozone, funkcja podgrzewania nie wtaczy sig.

Wyjmujac miske i przybory po zakonczeniu gotowania, nalezy zawsze zaktadac rekawice kuchenne.

Ztozy¢ mikser wedlug wskazéwek podanych na str. 139.

Regulator temperatury ustawi¢ na zadanej wartosci.

Podgrzewanie nie rozpocznie sie, jezeli nie zostala wybrana jedna z predkosci.
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Ustawic¢ regulator predkosci obrotéw na zgdanej wartosci. Spowoduje to uruchomienie silnika i grzatki. Lampki
obu wskaznikéw zaczng migac.

Po osiggnieciu przez urzadzenie wybranej temperatury lampka wskaznika temperatury zacznie swieci¢
nieprzerwanie. Podczas gotowania lampka zaczyna miga¢ przy zmianach temperatury, co wskazuje na to, ze
mikser utrzymuje wybrang temperature (zob. ustep pt. ,wprowadzenie” na str. 134).

Jezeli temperatura w misce przekroczy 60°C, ze wzgledéw bezpieczenstwa predkos¢ obrotéw zostanie
automatycznie zmniejszona, nawet jesli ustawiono wyzsze obroty. Predkos¢ obrotéw nie zwigksza sie
automatycznie, gdy temperatura spadnie ponizej 60°C. Regulator nalezy wtedy najpierw przesung¢ do pozycji
Lwylaczony”, a nastepnie ponownie ustawi¢ zgdang predkosc.

Uwaga: Kazde przycis$nigcie przycisku minutnika/wyboru temperatury powoduje zmiane pokazywanej na
wyswietlaczu wartosci z minutnika na temperature zawarto$ci miski.

Aby zakonczy¢ lub zatrzymaé na chwile proces mieszania i podgrzewania, nalezy przesung¢ regulator
predkosci z powrotem do pozycji ,O” (wytaczony). Aby wznowié proces, nalezy ustawi¢ predkosc¢.

wskazowki

Niektore potrawy, szczegolnie te o wysokiej zawartosci wody, nie osiagna temperatury gotowania
powyzej 100°C (jest to temperatura wrzenia wody).

Dodajac sktadniki do miski podczas gotowania, zmniejszy¢ predkos¢ i dodawac je powoli i rownomiernie.

e Aby szybko podgrzaé sos, uzyé trybu mieszania ciagtego (7.
e Uzycie innej koncéwki podczas réznych etapéw przygotowywania potrawy moze dawac lepsze efekty, np.

uzycie elastycznego ubijaka do wysokiej temperatury podczas smazenia warzyw, a mieszadta podczas
gotowania kawatkow migsa wieprzowego czy drobiowego.

Uzywajac ostony przeciwrozpryskowej podczas gotowania, przed podniesieniem gtowicy miksera nalezy
zawsze najpierw zdjg¢ ostone. Zachowaé ostrozno$¢, poniewaz na ostonie przeciwrozpryskowej i ostonie
termicznej skrapla sie gorgca para.

Podnoszac gtowice miksera nalezy robic to wolno, by woda sptyneta ze spodu ostony termicznej z powrotem
do miski.

Urzadzenie posiada trzy funkcje mieszania, co umozliwia wybranie odpowiedniej dla danej potrawy
czestotliwosci mieszania. Niektore potrawy wymagajg ciagtego mieszania, by sktadniki nie przywieraty do dna
miski, natomiast inne lepiej miesza¢ sporadycznie, aby utrzyma¢ zadang konsystencje skfadnikow.

Aby uzyska¢ optymalne efekty, nalezy wyregulowaé wysokos¢ danej koncowki (zob. str. 138).

Maksymalny czas gotowania wynosi 3 godziny. Po tym czasie mikser automatycznie sie wytgcza.

Mozliwe jest podgrzewanie potraw bez uzywania koncéwek do mieszania, konieczne jest jednak wybranie
jednej z predkosci. Podgrzewanie bez mieszania moze by¢ pomocne podczas roztapiania sktadnikdw, np.
czekolady czy masta.

Kazde przycisniecie przycisku minutnika/wyboru temperatury powoduje zmiang pokazywanej na wyswietlaczu
wartosci z czasu gotowania na aktualng temperaturg zawartosci miski.

Przycisk ubijania na wysokich obrotach i w wysokiej temperaturze

Aby ubi¢ skfadniki trzepaczkg na wysokich obrotach w temperaturze powyzej 60°C, nalezy przesunaé
regulator predkosci obrotéw do zadanej predkosci ubijania, a nastepnie nacisng¢ i przytrzymac przycisk pracy
przerywanej. Towarzyszy¢ temu bedzie sygnat dzwiekowy, a lampki wskaznikéw predkosci i temperatury beda
migac¢ w krotkich odstepach czasu. Predkos$é obrotéw trzepaczki bedzie stopniowo wzrasta¢ do momentu
osiggniecia wybranej wartosci. Aby jeszcze bardziej zwiekszy¢ predkos¢, powtorzyé procedure. Urzgdzenie
mozna wylaczy¢ lub zmniejszy¢ predkosé w zwykty sposob.

Powyzszej funkcji mozna uzywaé WYLACZNIE przy zastosowaniu trzepaczki. Nalezy zalozy¢ ostone
przeciwrozpryskowa i nie przekracza¢ maksymalnej pojemnosci (3 I). Pracujacego urzadzenia nie
wolno pozostawia¢ bez nadzoru.

po zakonczeniu gotowania

Podczas obstugi badz dotykania elementéw miksera pracujacego w trybie gotowania — W SZCZEGOLNOSCI
MISKI, OSLONY PRZECIWROZPRYSKOWEJ ORAZ KONCOWEK DO MIESZANIA — oraz po zakonczeniu
gotowania nalezy zachowac ostroznos$¢, poniewaz elementy te bedg GORACE jeszcze diugo po wytaczeniu
urzadzenia. Wyjmujac i przenoszac miske nalezy trzymacé jg za uchwyty. Goracg miske i przybory mieszajace
mozna dotykaé wytacznie po zatozeniu rekawic kuchennych.

Spdéd miski pozostaje goracy dtugo po wytgczeniu funkcji gotowania. Przemieszczajgc miske nalezy zachowac
ostroznosc¢ i uzywac zataczonej w zestawie podktadki, aby nie zniszczyé nieodpornych na ciepto powierzchni i
blatow.
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wyswietlacz

Dla bezpieczenstwa uzytkownika, mikser zostat wyposazony w pie¢ osobnych czujnikdéw bezpieczenstwa,
ktére uaktywniajq sie, gdy urzadzenie pracuje w trybie gotowania. Gdy mikser jest wigczony i uaktywni
sie jeden z czujnikoéw bezpieczenstwa, wyswietlacz minutnika/temperatury pokaze komunikat o btedzie,
np. ,E:01”. Towarzyszy temu sygnat dzwigkowy, a urzadzenie przerywa praceg. Ponizej opisano znaczenie
poszczegdlnych komunikatéw o btedach:

kod btedu Opis Rozwiazanie
Gtlowica urzadzenia znajduje sie w pozycji Opusci¢ i zablokowaé gtowice.
uniesionej. Gdy gtowica zostanie uniesiona, Przesunaé regulator predkosci do
czujnik bezpieczenstwa unieruchamia silnik pozycji ,O”, a nastepnie wybra¢ zgdang|
E:01 i grzatke. Jezeli przy uniesionej gtowicy predkosc.
' regulator predkosci zostanie przesuniety do
pozycji innej, niz pozycja ,O” (wytgczony),
wyswietlany jest niniejszy kod, a silnik nie
wigcza sie.
Nie zatozono miski Cooking Chef. Tryb Zatozy¢ miske Cooking Chef.
podgrzewania wigcza sie jedynie przy zatozonej| Sprawdzi¢, czy miska jest poprawnie
misce Cooking Chef. Miska ta musi by¢ zatozona. Przesung¢ regulator
E:02 réwniez poprawnie zatozona. Czujniki predkosci do pozycji ,0”, a nastepnie
bezpieczenstwa wykrywajg niewtasciwg miske, |wybra¢ zadang predkoscé.
a takze niepoprawnie zatozong miske wtasciwg
(Cooking Chef).
Ostona termiczna nie jest zatozona. Funkcja Poprawnie zatozy¢ ostone termiczna.
. podgrzewania zostanie zablokowana Przesuna¢ regulator predkosci do
E:03 w przypadku, gdy ostona termiczna nie zostata | pozycji ,O”, a nastepnie wybra¢ zagdang
poprawnie zamontowana. predkos¢.
Ostony wyj$¢ obrotéw niskich oraz obrotow Sprawdzi¢, czy wszystkie ostony wyjs¢
srednich/wysokich nie zostaty zatozone. Osfony | sg poprawnie zatozone. Przesungé
te wyposazono w czujniki bezpieczenstwa. regulator predkosci do pozycji ,O”, a
E:04 Jezeli nie zostang zalozone poprawnie, grzatka | nastepnie wybraé zadang predkosé.
. wylgczy sie, a gdy ustawiono jedng z funkgcji
mieszania, silnik bedzie pracowac bez przerwy.
Urzadzenie bedzie pracowac¢ nieprzerwanie na
predkosciach miksowania od ,min” do ,max”.
Problem z czujnikiem temperatury. Jezeli Przesuna¢ regulator predkosci do
system kontrolujacy nagrzewnice wyczuje pozycji ,0”, wyja¢ wtyczke z gniazda
wyzszg niz oczekiwana podczas normalnej sieciowego i poczekaé, az urzadzenie
E:09 pracy temperature w misce, automatycznie ostygnie. Sprawdzi¢, czy podstawa
wytgcza silnik i grzatke. miski i czujniki temperatury sg czyste.
Ponownie podtagczy¢ urzadzenie do
sieci i w zwykly sposéb uruchomié.
Problem z predkoscig obrotéw lub przegrzanie | Przesuna¢ regulator predkosci do
silnika. Gdy silnik zgasnie lub przegrzeje sie, pozycji ,O” i wyja¢ wtyczke z gniazda
system kontrolny automatycznie wytacza sieciowego. Usung¢ wszelkie
E:10 silnik i grzatke. przeszkody mogace powodowaé
) gasniecie silnika. Sprawdzi¢, czy
otwory wentylacyjne nie sg zatkane.
Wiozy¢ wtyczke do gniazda sieciowego
i wtagczy¢ urzadzenie.

Jezeli powyzsze lub inne kody btedu nie przestang sie pojawiac, nalezy skontaktowac sig¢ z punktem obstugi
klienta firmy Kenwood.
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kruche ciasto
twarde ciasto drozdzowe

migkkie ciasto drozdzowe
mieszanka do keksa
biatka

tryb gotowania

porady ogolne

uwaga

-

N

korzystanie z funkcji odliczania w dét

Z minutnika mozna korzysta¢ zaréwno w trybie gotowania, jak i podczas pracy w pozostatych trybach. Jezeli
nie zostata wybrana funkcja odliczania w doét, w czasie pracy miksera minutnik automatycznie nalicza czas w
odstepach jednosekundowych. Maksymalny czas pracy wynosi 3 godziny.

Podiaczy¢ mikser do sieci. Na wyswietlaczu na krétki czas ukaze sie napis |B8:B8., ktory nastepnie znika i
pozostaje widoczny jedynie wskaznik podtaczenia do sieci [ ).

Nacisng¢ przycisk + lub —. Na wyswietlaczu pojawi sie napis 0:00.

Nacisng¢ przycisk + lub — do momentu, gdy wysSwietlona zostanie zadana dtugos¢ czasu. Minutnik bedzie
odliczaé czas w pieciosekundowych odstepach. Przytrzymanie przycisku powoduje, ze cyfry zmieniajg sie tym
szybciej, im diuzej przytrzymywany jest przycisk. Minutnik mozna ustawi¢ na maksymalnie 3 godziny.

Uwaga: Gdy minutnik pokazuje ,3:00” i zostanie wcisniety przycisk +, wyswietlany czas zmieni sie na ,0:00".
Gdy minutnik pokazuje ,0:00” i zostanie wcisniety przycisk —, wyswietlany czas zmieni sie na ,3:00".
Przesuna¢ regulator predko$ci na wybrang predkos¢. Mikser rozpocznie prace, a minutnik bedzie odmierza¢
czas w jednosekundowych odstepach.

Prace miksera mozna w dowolnym momencie przerwa¢ na chwile, przesuwajac regulator predkosci do pozycji
,Q” (wylgaczony). Spowoduje to takze zatrzymanie minutnika. Minutnik bedzie kontynuowa¢ odliczanie po
ponownym uruchomieniu miksera.

Proces mieszania zostanie automatycznie zakoriczony po uptynieciu wybranego czasu. Urzgdzenie przez 3
sekundy bedzie wydawaé styszalne sygnaty. Wyswietlacz bedzie miga¢ przez 5 sekund, a nastepnie zgasnie,
pokazujac jedynie wskaznik podtgczenia do sieci [_J.

wyzerowywanie minutnika

Wyzerowa¢ minutnik naciskajac jednoczesnie przyciski + i — (regulator predkos$ci musi znajdowac¢ sie w
pozycji ,0”).

Jezeli urzadzenie nie pracowato przez 10 minut, wyswietlacz LCD oraz podswietlenie przechodzg w stan
uspienia i wszystkie wyswietlacze wytgczajg sie. Przycisnigcie jednego z przyciskéw lub przesuniecie jednego
z regulatoréw powoduje powré6t wyswietlacza do poprzedniej funkcji wyswietlania.

maksymalne pojemnosci

Waga maki: 910 g
Waga maki: 1,5 kg
Waga catkowita: 2,4 kg
Waga maki: 2,6 kg
Waga catkowita: 5 kg
Waga catkowita: 4,55 kg
16

3 litry

e Mieszanie nalezy regularnie przerywac i zgarniac topatkg sktadniki z bokéw miski.
o Najlepiej ubija sig¢ jaja o temperaturze pokojowe;j.

Przed ubijaniem biatek sprawdzi¢, czy w misce i na trzepaczce nie ma pozostatosci po ttuszczu bgdz
zé6itkach.

Do ciasta francuskiego, kruchego, ptysiowego itp. uzywac¢ zimnych sktadnikéw, chyba ze w przepisie podano
inaczej.

wskazowki dotyczace pieczenia chleba

e Nie przekracza¢ maksymalnej podanej pojemnosci — spowoduje to przecigzenie miksera.

Jezeli stychag, ze silnik sie przesila, wylgczy¢ urzadzenie, wyjac¢ potowe ciasta i kazdg potowe przygotowac
osobno.
Skfadniki mieszajq sie najlepiej, gdy najpierw wleje sie sktadniki ptynne.

143



rozwigzywanie problemow

Problem Przyczyna Rozwiagzanie
Mikser nie pracuje w trybie podgrzewania, Wigczyt sie jeden z czujnikow Zob. tabela dotyczaca kodow btedéw na str. 142.
wyswietla komunikat o btedzie i wydaje bezpieczenstwa. e Opuscic¢ i zablokowac¢ gtowice.
sygnat ostrzegawczy. e Sprawdzi¢, czy wszystkie ostony wyjs¢ sg

poprawnie zatozone.

e Sprawdzi¢, czy ostona termiczna jest
poprawnie zatozona.

e Sprawdzi¢, czy miska zostata poprawnie

zatozona.
Ustawiono temperature, ale zawartos¢ Nie ustawiono predkosci. Ustawi¢ predko$c¢ obrotow.
miski nie jest podgrzewana ($wiatetko
wskaznika temperatury nie swieci sig).
Mikser zmienia predkos¢ obrotéw Predkos¢ obrotéw automatycznie zmniejsza Jest to funkcja zapewniajgca bezpieczenstwo.
podczas gotowania. sie, gdy zawartos¢ miski osiggnie
temperature 60°C.
Skfadniki przypalajg sie do dna miski. 1 Wybrana temperatura moze by¢ za wysoka. |1 Zmniejszy¢ temperature za pomoca regulatora
lub gotowac w nizszej temperaturze.
2 Uzywana jest niewtasciwa koncowka. 2 Sprawdzi¢, czy uzywana jest
najodpowiedniejsza koncowka.
3 Wybrano zbyt wolny tryb mieszania. 3 Zwigkszy¢ czestotliwos¢ obrotow trybu
mieszania lub zmieni¢ tryb na ciagty.
4 Koncowka moze nie by¢ wystarczajgco 4 Wyregulowa¢ wysoko$¢ koncowki w misce.
nisko opuszczona w misce.
5 Minutnik ustawiono na zbyt dtugi 5 Gotowac przez kroétszy okres czasu
okres czasu. (pamietajac jednak, by sktadniki zostaty

catkowicie ugotowane).

6 Czujnik temperatury i/lub spéd miski moze 6 Czujniki temperatury i spéd miski musza by¢
by¢ zabrudzony. suche i czyste.

Wybrana temperatura jest zbyt wysoka. Zmniejszy¢ temperature.

Ustawiono zbyt szybki tryb mieszania. Zmniejszy¢ predkos$¢ mieszania.

3 Sktadniki gotowane sa zbyt dtugo. Zmniejszy¢ czas gotowania (pamietajac jednak,
by skfadniki catkowicie dobrze ugotowane).

4 Uzywana jest niewtasciwa koncowka. 4 Sprawdzi¢, czy uzywana jest
najodpowiedniejsza koncowka.

-

Wiasciwa konsystencja sktadnikéw nie
jest utrzymywana.

N
WN =

Predko$¢ mieszania jest nieréwna. 1 Skfadniki sg zbyt duze badz zbyt twarde. 1 Pokroi¢ sktadniki na mniejsze kawatki,
z owocow usung¢ pestki, powoli roztopic¢
skfadniki bez zatozonej koncéwki (ustawiajac
jedna z predkosci).
2 Sktadniki doda¢ po opuszczeniu gtowicy.
3 Sprawdzi¢, czy uzywana jest
najodpowiedniejsza koncowka.
Do goracej mieszanki dodano zimne Jezeli sktadniki nie zostang dobrze 1 Odczekaé wystarczajgca ilo$¢ czasu, by
sktadniki, ale wyswietlacz temperatury wymieszane, temperatura w réznych sktadniki zostaty dobrze wymieszane.
nie reaguje natychmiast. miejscach miski bedzie inna. 2 Zwiekszy¢ predkosé mieszania.
Problem z zablokowaniem gtowicy Znajdujgce sie na dnie miski twarde skfadniki,| Sktadniki doda¢ po opuszczeniu gtowicy.
miksera, gdy w misce znajduja np. czekolada, uniemozliwiajg zablokowanie
sie skfadniki. gtowicy miksera.
Ustawiony jest tryb mieszania (2 lub (3 , Ostony wyj$¢ sa niepoprawnie zatozone. Poprawnie zatozy¢ ostony wyjsé.
a mikser pracuje nieprzerwanie.
Uzywanie nasadek ogranicza Zatozono gorgcag miske. Wyjaé miske lub schiodzi¢ jg do temperatury
predkos¢ silnika. ponizej 60°C.
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urzgdzenie, ostony wyjsé

elastyczny ubijak do
wysokiej temperatury

miska, przybory, ostona
przeciwrozpryskowa

otwér odprowadzajacy

czujniki temperatury

o Wytrze¢ wilgotng szmatka, a nastepnie wysuszy¢.
e Do czyszczenia nie uzywac srodkéw Sciernych ani nie zanurza¢

e Przed czyszczeniem zdjaé elastyczne pidro z wycieraka.

konserwacja i czyszczenie

konserwacja i czyszczenie

Przed przystgpieniem do czyszczenia wytaczy¢ mikser i wyja¢ wtyczke
z gniazda sieciowego.

Podczas pierwszego uzycia wyjscia @ wokot wyjScia moze pojawic
sie niewielka ilos¢ smaru. Jest to catkowicie normalne — smar
wystarczy wytrzec.

W miare uzytkowania, na metalowych powierzchniach czujnikow
temperatury moga pojawic sie slady zuzycia. Nie ma to wptywu

to na poprawng prace urzadzenia.

Nie nalezy zostawia¢ elastycznego ubijaka do wysokiej

temperatury zamontowanego w mikserze, gdy urzgdzenie nie
pracuje.

urzgdzenia w wodzie.

Koncoéwke i elastyczne piéro umyé w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu
do naczyn, a nastepnie dobrze wysuszy¢. Elementy te mozna takze
my¢ w zmywarce do naczyn.

Uwaga: przed i po uzyciu nalezy sprawdzi¢ stan koncowki, a takze
regularnie sprawdzac stan elastycznego pidra i po zauwazeniu
wszelkich $ladow zuzycia wymienic¢ je na nowe.

Umy¢ w zmywarce do naczyn badz recznie, a nastepnie dobrze
wysuszy¢.

Do czyszczenia miski ze stali nierdzewnej nie uzywaé szczoteczek
drucianych, druciakéw ani $rodkéw wybielajgco-dezynfekujgcych. Aby
usung¢ kamienny osad, stosowac¢ ocet lub odpowiedni preparat do
usuwania kamienia.

Jezeli do wnetrza miski przywarty badz przypality sie resztki jedzenia,
nalezy je w mozliwie najwigkszym stopniu usung¢ za pomocg
zalgczonej w zestawie topatki. Nastepnie napetni¢ miske cieptg wodg
z dodatkiem ptynu na mycia naczyn i pozostawi¢ do odmoczenia.
Uporczywy osad usung¢ szczotkg z nylonowego wiosia.

Wszelkiego rodzaju plamy i przebarwienia miski nie wptywajg na jej
poprawne funkcjonowanie.

Dba¢, by w poblizu otworu nie znajdowaty sie resztki jedzenia. W razie
koniecznosci wyczysci¢ uzywajac srodka do czyszczenia rur badz
patyczka kosmetycznego.

Wytrze¢ wilgotng szmatka, a nastepnie dobrze wysuszy¢. Do
czyszczenia czujnikdw nie wolno uzywac srodkéw $ciernych ani ostrych
przedmiotow.

serwis i punkty obstugi klienta

W razie wszelkich probleméw z obstugg urzgdzenia przed zwrdceniem
sie o pomoc nalezy zapoznac sie ze wskazéwkami w cze$ci pt.:
,rozwigzywanie problemoéw” w instrukcji obstugi urzadzenia lub
odwiedzi¢ strone internetowg www.kenwoodworld.com.

Prosimy pamietac, ze niniejszy produkt objety jest gwarancja, ktéra
spetnia wszystkie wymogi prawne dotyczgce wszelkich istniejacych
praw konsumenta oraz gwarancyjnych w kraju, w ktorym produkt zostat
zakupiony.

W razie wadliwego dziatania produktu marki Kenwood lub wykrycia
wszelkich usterek prosimy przestaé¢ lub dostarczy¢ urzadzenie do
autoryzowanego punktu serwisowego firmy KENWOOD. Aktualne
informacje na temat najblizszych punktéw serwisowych firmy
KENWOOD znajdujg sie na stronie internetowej firmy, pod adresem
www.kenwoodworld.com lub adresem wiasciwym dla danego kraju.

e Zaprojektowata i opracowata firma Kenwood w Wielkiej Brytanii.
e Wyprodukowano w Chinach.
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WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE PRAWIDLOWEGO
USUWANIA PRODUKTU, ZGODNEGO Z WYMOGAMI DYREKTYWY
WSPOLNOTY EUROPEJSKIEJ W SPRAWIE ZUZYTEGO SPRZETU
ELEKTRYCZNEGO | ELEKTRONICZNEGO (WEEE)

Po zakonczeniu okresu uzytkowania produktu nie wolno wyrzucac
razem z innymi odpadami komunalnymi.

Nalezy go dostarczy¢ do prowadzonego przez wladze miejskie punktu
zajmujgcego sie segregacjg odpadow lub zaktadu oferujacego tego
rodzaju ustugi.

Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala unikna¢ szkodliwego

wpltywu na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, wynikajacego z
nieodpowiedniego usuwania tego rodzaju sprzetu, oraz umozliwia
odzyskiwanie materiatéw, z ktorych sprzet ten zostat wykonany, a w
konsekwencji znaczng oszczednosé energii i zasobow naturalnych.

O koniecznosci osobnego usuwania sprzetu AGD przypomina
umieszczony na produkcie symbol przekreslonego pojemnika na $mieci.
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skfadniki

sposob przygotowania

skfadniki

sposob przygotowania

przepisy

zob. ustep pt. ,wazne wskazowki dotyczace pieczenia chleba” na str. 143.

chleb jasny twarde ciasto drozdzowe

1,36 kg zwyktej maki wysokoglutenowej

15 ml (3 tyzeczki) soli

25 g drozdzy $wiezych lub 15 g (20 ml) drozdzy w proszku + 5 ml (1 tyzeczka) cukru
750 ml cieptej wody: 43°C. Temperature zmierzy¢ termometrem lub do 500 ml zimnej
wody doda¢ 250 ml gotujacej sie wody

25 g smalcu

drozdze w proszku (typ wymagajacy dodania wody): cieptg wode wla¢ do miski.
Doda¢ drozdze i cukier i pozostawi¢ na ok. 10 minut (do spienienia).

Swieze drozdze: wkruszy¢ do maki.

inne rodzaje drozdzy: przygotowac zgodnie z zaleceniami producenta.

Wode/wode z drozdzami wla¢ do miski. Doda¢ make (ze swiezymi drozdzami, jezeli
takie zostaly uzyte), sél i smalec.

Zagniata¢ na minimalnych obrotach przez 45-60 sekund. Nastepnie zwigkszy¢
predkos¢ do 1 (w razie koniecznosci dodajac wigcej maki), az utworzy sie ciasto.
Zagniatac¢ kolejne 3-4 minuty na predkosci 1, az ciasto stanie sie gtadkie, elastyczne i
bedzie odstawac od bokéw miski.

Wiozy¢ ciasto do posmarowanego tluszczem foliowego woreczka lub miski —
przykrywajac $ciereczka. Zostawi¢ w cieptym miejscu az podwoi objetos¢.

Ponownie zagniata¢ przez 2 minuty na predkosci 1.

Rozrobionym ciastem wypetni¢ do potowy cztery wysmarowane ttuszczem formy
450-gramowe lub uformowac z niego butki.

Przykry¢ Sciereczkq i zostawi¢ w cieptym miejscu az podwoi objetosé.

Piec w temperaturze 230°C przez 30-35 minut (bochenki w formach) lub 10-15 minut
(butki).

Postukany w spdd gotowy chleb powinien wydawac pusty dzwiek.

chleb jasny miekkie ciasto drozdzowe

2,6 kg zwyklej maki

1,3 | mleka

300 g cukru

450 g margaryny

100 g drozdzy $wiezych lub 50 g drozdzy w proszku

6 ubitych jaj

5 szczypt soli

Margaryne roztopi¢ w mleku i podgrza¢ do temperatury 43°C.

drozdze w proszku (typ wymagajacy dodania wody): doda¢ drozdze i cukier do
mleka i pozostawi¢ na ok. 10 minut (do spienienia).

Swieze drozdze: wkruszy¢ do maki, dodajac cukier.

inne rodzaje drozdzy: przygotowac zgodnie z zaleceniami producenta.

Mieko wla¢ do miski. Dodac¢ ubite jaja i 2 kg maki.

Mieszaé na minimalnych obrotach przez minute, a potem kolejng minute na predkosci
1.

Zgarng¢ z bokéw miski.

Doda¢ pozostatg czes¢ maki i mieszac przez minute na minimalnej predkosci,
nastepnie na predkosci 1 przez 2-3 minuty, az ciasto bedzie gtadkie i rownomiernie
wymieszane.

Rozrobionym ciastem wypetni¢ do potowy kilka posmarowanych ttuszczem form
450-gramowych lub uformowac z niego butki.

Przykry¢ Sciereczkg i zostawi¢ w cieptym miejscu az podwoi objetosé.

Piec w temperaturze 200°C przez 20-25 minut (bochenki w formach) lub 15 minut
(butki).

Postukany w spdd gotowy chleb powinien wydawac pusty dzwiek.

Przepis na ok. 10 bochenkow.
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sktadniki: biszkopt e
masa i przybranie

°
°
°
°
°
°
1

sposob przygotowania

N

7
8
9

przepisy — cigq dalszy

tort truskawkowo-morelowy

3 jaja

75 g cukru pudru

75 g zwyktej maki

150 ml $mietany kremowki

cukier do smaku

225 g truskawek

225 g moreli

Morele pokroi¢ na potéwki i usungé pestki. Gotowa¢ do migkkosci na wolnym ogniu
w niewielkiej ilosci wody, dodajgc cukier do smaku.

Truskawki umy¢ i pokroi¢ na potéwki.

Przygotowac biszkopt — ubija¢ jaja z cukrem na najwyzszej predkosci, az masa
zgestnieje i straci kolor.

Wyjaé miske i trzepaczke. Za pomocg duzej metalowej tyzki dodac¢ recznie make,
zachowujgc ostroznosé, by ciasto pozostato lekkie.

Ciasto wla¢ do dwoch okragtych, 18-centymetrowych form, wysmarowanych
tluszczem i wytozonych papierem.

Piec w temperaturze 180°C przez ok. 20 minut, az po lekkim nacis$nigciu ciasto
bedzie odzyskiwac ksztatt.

Wytozy¢ na druciany ruszt.

Smietane ubié na sztywno na najwyzszych obrotach. Dodaé cukier do smaku.
Morele i 1/3 truskawek grubo posieka¢. Doda¢ do potowy ubitej Smietany.

10 Jeden z biszkoptéw posmarowac¢ masg ze Smietany i owocéw i przykryé drugim.
11 Pozostatg czesé $mietany rozsmarowaé na wierzchu tortu i przybrac resztg

sktadniki

-~ o o o

sposob przygotowania

skfadniki

wskazéwka
sposob przygotowania

sktadniki

sposo6b przygotowania

truskawek.

bezy

4 biatka

250 g przesianego cukru pudru

Forme wylozy¢ nieprzywierajacym papierem pergaminowym.

Biatka ubija¢ z cukrem na najwyzszej predkosci przez okoto 10 minut, az bedg
sztywne.

Tak przygotowang mase naktadac¢ tyzkg (lub za pomoca woreczka do dekorowania z
2,5-centymetrowa koncéwka w ksztatcie gwiazdki) na forme do pieczenia.

Piec w temperaturze 110°C przez ok. 4-5 godzin, az beda chrupkie i twarde. Jezeli
bezy zaczng brazowie¢, lekko uchyli¢ drzwiczki piekarnika.

Upieczone bezy przechowywac w szczelnym pojemniku.

kruche ciasto (do potraw w ciescie)

450 g maki, przesianej z solg

5 ml (1 tyzeczka) soli

225 g tluszczu (zmieszaé wyjete prosto z lodéwki smalec i margaryne)

ok. 80 ml (4 tyzki) wody

Ciasta nie wolno przemieszaé¢

Make wsypa¢ do miski. Tluszcz grubo posiekac i doda¢ do maki.

Za pomocg ubijaka ,K” sktadniki zmiesza¢ na predkosci 1, az ciasto bedzie mie¢
konsystencje tartej butki.

Mieszanie nalezy zakonczyé¢, zanim ciasto uzyska gtadka (,ttustg”) konsystencje.
Dodaé¢ wode i miesza¢ na najwyzszej predkosci. Mieszanie zakonczy¢, gdy tylko
woda potaczy sie z resztg sktadnikow.

W zaleznos$ci od uzytego nadzienia, piec w temperaturze ok. 200°C.

marynata chili

200 g ptynnego miodu, schlodzonego przez noc w lodéwce

1 zielona papryczka chili (cata)

5 ml (1 tyzeczka) masta orzechowego

przyprawy

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w multi-mtynku.

Nasadke zamocowac w mikserze i zaczeka¢, az sktadniki osigda wokot ostrzy.
Miksowac w trybie pracy przerywanej przez 10 sekund.

Podawa¢ w preferowany sposob.
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Slovencina

spoznajte svoj multifunkény kuchynsky robot
Kenwood Cooking Chef

bezpecnost

Pozorne si precitajte tieto inStrukcie a uchovaijte si ich pre
buducu potrebu.

Odstrante vSetky obaly a Stitky.

Ak sa poskodi elektricka Snura, musi ju z bezpeénostnych pri€in
vymenit alebo opravit spolocnost KENWOOD alebo pracovnici
opravneni spolo¢nostou KENWOOD.

ddlezita poznamka — elektronické zdravotnicke implantaty

V pripade, ze pouzivatel alebo osoba nachadzajuca sa v blizkosti
zariadenia ma kardiostimulator alebo iné aktivne implantaty, je
potrebné sa pred pouzitim zariadenia poradit s lekarom o ich moznej
nekompatibilite, aby nedoslo k ohrozeniu zdravia.

Pred nasadenim alebo vybratim nastrojov/prislusenstva, po pouziti a
pred Cistenim zariadenie vypnite a odpojte zo siete.

Casti tela, $perky a volné obledenie drzte v bezpe&nej vzdialenosti od
pohyblivych €asti a nasadeného prisluSenstva.

Nikdy nevkladajte prsty a pod. do zavesného mechanizmu.

Nikdy nenechavajte zapnuté zariadenie bez dozoru.

Nikdy nepouzivajte poSkodené zariadenie. Poskodené zariadenie
dajte skontrolovat alebo opravit: pozri Cast ,servis a starostlivost o
zakaznikov“ na strane 162.

Nikdy nepouzivajte ziadne neschvalené prisluSenstvo alebo viac ako
jeden doplnok naraz.

Nikdy neprekracCujte maximalne mnozstva uvedené na strane 160

a pri pouziti indukCného ohrievaca nikdy neprekraCujte maximalnu
uroven naplnenia 3 litre, ktora je vyznacCena vnutri nadoby.

Pri pouziti prisluSenstva si precCitajte bezpeCnostné pokyny a navod
na pouzitie, ktoré sa ho tykaju.

Zariadenie je tazké, pri jeho dvihani budte opatrni. Pred zdvihnutim
sa ubezpecte, Ze hlava robota je zaistena a Ze nadoba, nastroje,
kryty vystupov a privodna elektricka Snura su zaistené na svojom
mieste.

Nikdy nenechavajte privodnu elektricku Snuru visiet tak, aby ju mohli
uchopit deti.

Pohonnu jednotku, Snuru ani zastrcku nikdy nevystavujte vihkosti.
Pri manipulacii alebo dotyku s akoukolvek ¢astou zariadenia, ktora
sa prave pouziva v rezime varenia alebo po vareni, budte opatrni,
NAJMA CO SA TYKA NADOBY, OCHRANNEHO KRYTU PROTI
VYSPLECHNUTIU A NASTROJOV, pretoze tie zostavaju HORUCE
eSte dlho po vypnuti zariadenia. Na vybratie a prenesenie nadoby
pouzivajte rucky. Pri manipulacii s horucou nadobou a horucimi
nastrojmi na spracovanie pouzivajte ochranné rukavice.

Pri vyberani nastrojov do nadoby po ich dlh§om pouzivani postupujte
opatrne, lebo mézu byt horuce.
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Spodok nadoby ostane horuci este dlho po zastaveni ohrevu. Pri
manipulacii a kladeni nadoby na povrchy citlivé na teplo budte opatrni
a pouzivajte ochrannu podlozku pracovnej plochy.

Davajte pozor na unikajucu paru z nadoby robota, najma pri otvarani
veka ochranného krytu proti vySplechnutiu alebo dvihani hlavy robota.
Ak prekladate horuce potraviny z robota do mixéra, vZzdy nechajte
ingrediencie pred ich vloZzenim do mixéra vychladnut na izbovu
teplotu.

Pouzivajte len nadobu a nastroje dodané k tomuto zariadeniu. Nikdy
nepouzivajte nadobu s inym zdrojom tepla.

Nikdy nespustajte zariadenie v rezime varenia, ak je nadoba prazdna.
Nevkladajte ni€ cez ventilacné otvory.

Pri pouzivani tohto zariadenia sa ubezpecte, Ze je umiestnené

na rovhom povrchu dalej od okraja pracovnej plochy. Uistite

sa, Ze zariadenie sa nachadza minimalne 10 cm od stien a ze
ventilaCné otvory nie su zablokované. Zariadenie neumiestiujte pod
vyCnievajuce skrinky.

Pre spravne a bezpeéné fungovanie indukéného vari¢a zabezpedte,
aby podstavec nadoby a teplotné snimace boli pred varenim Cisté a
suche.

Tak ako v pripade vSetkych indukénych varnych zariadeni nekladte
do blizkosti zariadenia, ktoré sa prave pouziva, kreditné karty,
magnetické média alebo citlivé elektronické pristroje.

Zariadenie nepouzivajte na smazenie potravin.

Pred konzumaciou sa vzdy ubezpecte, Zze potraviny su dokladne
uvarene.

Potraviny by ste mali skonzumovat kratko po dovareni alebo ich
nechat rychlo vychladnut a potom €o najskér zmrazit.

Nespravne pouzivanie tohto zariadenia méze spdsobit zranenie.
Osoby, ktoré maju znizené fyzické, senzorické alebo mentalne
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 bezpecne;j
obsluhe, priCom musia rozumiet suvisiacim rizikam.

Deti musia byt pod dohladom, aby sa zarucilo, Ze sa nebudu s tymto
zariadenim hrat.

Deti toto zariadenie nesmu pouzivat. Toto zariadenie a jeho
elektricku Snuru drzte mimo dosahu deti.

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.
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pred zapnutim zariadenia
e Overte si, Ci vaSa elektricka siet ma také isté parametre, aké su uvedené na spodnej strane zariadenia.

UPOZORNENIE: TOTO ZARIADENIE MUSi BYT UZEMNENE.

Toto zariadenie spifia poZiadavky nariadenia Eurépskeho parlamentu
a Rady (ES) €. 1935/2004 o materialoch a predmetoch uréenych na styk s potravinami.

pred prvym pouzitim
Poumyvajte jednotlivé Casti: pozri Cast ,0Setrovanie a Cistenie* na strane 162.

uvod

Dakujeme, Ze ste si kupili tento multifunk&ny kuchynsky robot Kenwood Cooking Chef a difame, Ze ho budete
mnoho rokov spokojne pouzivat.

Spolo¢nost Kenwood ma takmer 60 rokov skisenosti a znalosti s vyvojom kuchynskych zariadeni a Sirokej
8kaly ich prislusenstva. Kuchynské zariadenia Kenwood Chef su zname tym, Ze predstavuju viac ako len
oby¢ajny kuchynsky robot.

Pri vyvoji tohto kuchynského robota sme v znamej multifunkénosti zariadenia Cooking Chef opat pokrodili
dopredu a priamo pod nadobu na spracovanie potravin sme zaviedli vstavané zariadenie na indukéné
varenie. Teraz si mézete vychutnat vSetky vyhody kazdodenného ,planétové” mieSania v ,studenej nadobe*
pri priprave vasich oblibenych kolacov, peciva a cesta spolu s dalSimi vyhodami ohrevu a varenia priamo v
nadobe skombinovanej s planétovym mieSanim. Moznosti su nekonecné.

Multifunkény robot Kenwood Cooking Chef s celou Skalou volitefného prisluSenstva je skuto¢ne kompletnym
systémom na pripravu a spracovanie potravin.

Silny, spolahlivy, vSestranny, Kenwood.

Co je indukéné varenie a ako to funguje?

Indukéné varenie je pokrokovou metddou varenia, ktora vyuziva principy elektromagnetickej indukcie. Pri
prechode elektrického pruadu cez medenu cievku v oblasti indukéného varenia sa vytvara elektromagnetické
pole. Ked sa nadoba multifunkéného robota Cooking Chef zalozi na svoje miesto, pomocou Specialnej
vrstvy z nehrdzavejucej ocele v podstavci nadoby sa uzavrie obvod. Nasledne sa tak vytvori velké mnoZstvo
tepelnej energie, ktora prechadza cez obsah nadoby, ¢im sa ohrievaju potraviny.

Indukéné varenie je nesmierne energeticky Usporné, pretoze produkuje teplo len v podstavci nadoby. Pri inych
metddach ohrevu, ako su plynové horaky, sa straca takmer 50 % tepelnej energie okolo stien hrnca. Indukéna
varna plocha vasho multifunkéného robota Cooking Chef je vlastne horuca len po€as a bezprostredne po
dovareni, kedZe teplo sa z obsahu nadoby prenesie spat. To vSetko znamena, Ze indukéné varenie je velmi
hospodarne, velmi bezpe¢né a velmi Cisté.

Funkénost varenia vasho multifunkéného robota Kenwood Cooking Chef je podobna pouzivaniu hrnca na
sporaku. Pridanou vyhodou je, Ze robot Cooking Chef automaticky premieSa potraviny a reguluje teplotu
varenia podla vasich presne stanovenych poziadaviek, a necha vas pokojne vykonavat iné ulohy v kuchyni.

Multifunkény robot Cooking Chef vyuziva technolégiu indukéného ohrevu, ktora je nesmierne efektivna.

Pri porovnani s varenim na plyne alebo elektrickej platni zistite, Ze ¢as varenia sa skrati alebo Zze vam na
varenie vam staci nizSia teplota. Pri prvom pouziti zariadenia alebo pri skiSani nového receptu vezmite tuto
skuto€nost do uvahy. Ked zacnete varit pri vysokej teplote, nezabudnite zariadenie sledovat a v pripade
potreby znizte stupen ohrevu, aby ste zabranili pripaleniu a prilepeniu potravin na nadobu, tak ako by ste
postupovali pri vareni v beznom hrnci. Multifunk&ny robot Cooking Chef vo vSeobecnosti automaticky zohreje
potraviny na vami pozadovanu teplotu v najrychlejSom mozZznom €ase. Preto nie je nutné na skratenie ¢asu
varenia nastavit vy$Siu teplotu, ako pozadujete. V tejto faze by ste mali venovat pozornost aj nastaveniu
frekvencie premieSania. Pri vareni pri vyssich teplotach moze byt potrebné nastavit stale mieSanie pomocou
nastavenia funkcie premieSania (D. Nastavenia premieSania (3 a (?/ su uzito€né pri udrziavani konzistencie
potravin pocas dlhSich cyklov varenia pri miernom vare.
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V tejto faze je tiez dolezity vyber spravneho nastroja nadoby. Na dalSich stranach v tejto knihe navrhujeme
najvhodnejsie pouzitie kazdého nastroja, no po nadobudnuti skisenosti sami rychlo zistite, ktory nastroj je
pre danu ulohu najlepsi. Pri vareni napriklad zistite, ze ohybna metlicka na pouzitie pri vysokej teplote je
najvhodnejsia, ak chcete dosiahnut velmi jemnu konzistenciu pri omackach a krémoch, zatial ¢o nastroj na
premiesanie je vhodnejsi pri vareni jedal, ktoré si potrebuju uchovat tuhsiu konzistenciu, ako je gulas, dusené
zeleninové zmesi, ragu a pod. V nasej knihe receptov sa ku kazdému receptu odporucaju najvhodnejsie
nastroje, no mozete zistit, ze vymenou nastroja na iné procesy pocas pripravy jedla dosiahnete lepSie
vysledky.

Pocas varenia a bezprostredne potom su nadoba, ochranny kryt proti vySplechnutiu a nastroj v nadobe
horuce — tak ako by bol horuci aj bezny hrniec. Pri dotyku s nimi budte opatrni. Zaroven je dblezité si
pamatat, ze v procese varenia sa vytvara para a dochadza ku kondenzacii, preto davajte pozor pri nazerani
do nadoby, dvihani veka nasadca na potraviny alebo hlavy robota Cooking Chef, ak sa chcete pozriet alebo
dostat do nadoby. Ak bude zariadenie varit alebo bude horuce, mali by ste upozornit aj ostatnych, aby

boli opatrni. Pri dotyku alebo vyberani horucich su€asti sa odporiéa pouzivat ochranné rukavice a nadobu
prenasat len pomocou dodanych ru¢ok. Na ochranu povrchov citlivych na teplo sa vdam méze zist ochranna
podlozka pracovnej plochy.

Pri ohrievani tekutin alebo potravin s vysokym obsahom vody bude presnost snimania teploty zvy€ajne v
rozmedzi +/- 5 °C. Presnost teplotného displeja a ovladania sa bude lisit v zavislosti od konzistencie obsahu
nadoby, objemu obsahu nadoby, frekvencie premieSania a pouzitého nastroja nadoby. Je to opat podobné
vareniu na sporaku, ked' sa napriklad zohrieva velké mnoZstvo potravin vo velkom hrnci, ale nepremiesaju
sa dokladne. Potraviny pri dne hrnca budu horuce alebo dokonca pripalené, zatial ¢o potraviny navrchu budu
ovela chladnejsie.

Okrem teplotného displeja ma zariadenie aj malu modrd LED diédu. Tato didda bude blikat, kym zariadenie
nedosiahne zvolenu teplotu. Po dosiahnuti poZzadovanej teploty svetlo prestane blikat. Ked vSak do nadoby
pridate dalSie ingrediencie, mozete si vSimnut, Ze modra LED diéda za¢ne opat blikat, kedze teplota
obsahu nadoby sa chladnymi ingredienciami znizi. Zaroven si mézete vSimnut, ze ked sa zvysi frekvencia
spracovania, rozsvieti sa stale svetlo.

Rychlo zistite, Ze vas multifunkény robot Kenwood Cookong Chef sa jednoducho pouziva a ulah¢i vam
kazdodennu pripravu jedla.
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spoznajte svoj multifunkény kuchynsky robot Kenwood Cooking Chef
(Ak si chcete kupit prislusenstvo, ktoré nie je su€astou vasho balenia,
pozrite si Cast servis a starostlivost o zakaznikov.)

vystupy pre prislusenstvo @ vystup pre vysoku rychlost
@ vystup pre strednu rychlost
© vystup pre nizku rychlost
@ zasuvka na nastroj
multifunkény robot (8) kryt vystupu pre strednu/vysoku rychlost
(® hlava robota 1)
@ kryt vystupu pre nizku rychlost
(8 packa k vystupu pre nizku rychlost (2]
(® nadoba multifunkéného robota :
packa na zdvihnutie hlavy robota
(@ ovladag rychlosti
@2 ventilaéné otvory
(3 podstavec na nadobu/indukéna plocha
odtokovy otvor
(®teplotné snimace
metlicka v tvare K z nehrdzavejucej ocele
(@ ohybna metlicka na pouzitie pri vysokej teplote
$lahad
hak na pripravu cesta
@0 nastroj na premiesanie
(@) stierka na pouzitie pri vysokej teplote
@ tepelny &tit
(3 gumené tesnenie
ochranny kryt proti vySplechnutiu
(@ veko nasadca na potraviny
ochranna podlozka
pracovnej plochy
@7 maticovy klug




riadiaci panel
(D) sasovad/teplotny displej
(@ tlagidlo na znizenie hodnoty na éasovadi
® tlagidlo na zvySenie hodnoty na ¢asovadi
@ ovladag teploty
® tlagidlo impulzovi/tlagidlo na Sfahanie pri vysokej rychlosti, vysokej teplote
(® ovladag rychlosti
@ tlagidlo volita Sasovadalteploty
svetelna kontrolka teploty
@ tlagidlo na primiesanie
svetelna kontrolka ovladaca rychlosti
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nastavenie vysky nastrojov

Pozrite si postup na zostavenia robota na strane 156.

Sraha¢, metlicka v tvare K z nehrdzavejucej ocele, nastroj na
premiesanie

NajlepSi vykon dosiahnete, ak sa Slahac¢, metlicka v tvare K a nastroj na
premieanie budu takmer dotykat dna nadoby @). V pripade potreby
nastavte vySku pomocou dodaného maticového kluca.

Postup:

Odpojte zariadenie zo siete.

Zdvihnite hlavu robota a vlozte Slaha¢, metlicku alebo nastroj na
premiesanie.

Sklopte hlavu robota. Ak je potrebné nastavit bezpe¢nu vzdialenost
nastroja, zdvihnite hlavu robota a vyberte nastro;.

Pomocou dodaného maticového kltiga povolte maticu @, aby ste \
mohli nastavit pohonny hriadel @). Ak chcete dostat nastroj blizsie

ku dnu nadoby, otocte hriadefom proti smeru hodinovych ruciciek. Ak KEN)
chcete nastroj zdvihnut dalej od dna nadoby, otocte hriadelom v smere

hodinovych ruciciek.

Znova utiahnite maticu.

Zalozte nastroj do robota a sklopte hlavu robota. (Skontrolujte polohu

nastroja podfa hore uvedenych bodov.)

V pripade potreby zopakujte predchadzajuce kroky, kym nebude nastroj

umiestneny spravne. Po sprdvnom umiestneni nastroja pevne utiahnite

maticu.

ohybna metlicka na pouzitie pri vysokej teplote — tento nastroj by sa
mal presne zlfahka dotykat dna nadoby.

hak na pripravu cesta — tento nastroj bol nastaveny pri vyrobe a nemalo
by byt potrebné Ziadne nastavovanie.

zalozenie a pouzivanie ochranného
krytu proti vySplechnutiu montaz

Suprava ochranného krytu proti vySplechnutiu sa sklada z dvoch dielov:
tepelného Stitu a ochranného krytu.

Pocas varenia musi byt zalozeny tepelny stit, inak nebude robot
fungovat a zobrazi sa chybovy kod E:03. Tepelny Stit sluzi na ochranu
hlavy robota pred parou, ktora sa tvori po¢as procesu varenia.

V pripade potreby sa moze zalozit tepelny $tit aj ochranny kryt na
zadrzanie ingrediencii v nadobe, napr. pri mie$ani lahkych ingrediencii,
ako je muka a praskovy cukor, alebo pri vareni ingrediencii, kde je
potrebné uchovat v nadobe vihkost. Ochranny kryt proti vySplechnutiu by
sa mal zakladat na nadobu len spolo¢ne s tepelnym Stitom.

Dvihnite hlavu robota, az kym sa nezaisti.

Tepelny tit zatlacte nahor na spodnu stranu hlavy robota @, kym
uplne nezapadne na miesto. Tepelny §tit sa nesmie nikdy pouzivat bez
spravne nasadeného gumového tesnenia.

Nasadte nadobu na podstavec.

Sklopte hlavu robota.

Ochranny kryt proti vy$plechnutiu polozte na okraj nadoby a potom ho
posurite dopredu, kym Uplne nezapadne na miesto @.

Pocas spracovania sa ingrediencie mézu pridavat priamo do nadoby cez
nasadec na potraviny.

Ak chcete ochranny kryt zlozZit, jednoducho ho vysurite zo zariadenia.
Ak chcete zlozit tepelny $tit, dvihnite hlavu robota, kym sa nezaisti.
Vyberte nastroj a potom potiahnite tepelny §tit nadol zo spodnej strany
hlavy robota.

Poznamka: Ochranny kryt zakladajte a skladajte len vtedy, ked je hlava
robota v zaistenej polohe.
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metlicka v tavre K

$lahac¢

hak na pripravu cesta
ohybna metlicka na pouzitie pri
vysokej teplote

nastroj na premiesanie

nasadenie nastroja

Vybratie nastroja

-

multifunkény robot

nastroje na spracovanie a ich mozné pouzitie

Na pripravu kolacov, trvanlivého a sladkého peciva, polevy, plniek,
plnenych zékuskov a zemiakovej kade.

Na vaijcia, pripravu krémov, liateho cesta, kysnutého cesta bez tuku,
snehovych pusiniek, tvarohovych kolacov, slahanej peny a nakypov.
Srahad nepouzivajte na roz&lahanie hustych zmesi (napr. tuku na peéenie
alebo cukru) — mohli by ste ho poskodit.

Len na kysnuté zmesi.

Vhodna na mnozstvo ¢innosti pri vareni, najma na pripravu pudingov,
prazenice a omacok. Idealna na zoSkrabovanie horucich i studenych
potravin z bo€nych stien nadoby po¢as mieSania. Je tiez vhodna na
oprazenie zeleniny.

Vhodny na pouZitie po€as varenia na zachovanie danej konzistencie
potravin, napr. kurata, ryby, zeleniny a ovocia.

pouzivanie multifunkéného robota

Pred pouzitim robota sa ubezpecte, i su ovladace teploty a rychlosti
vypnuté v polohe , 0"

Otocte packu na zdvihnutie hlavy robota v smere hodinovych ruciciek @ a
dvihnite hlavu robota, kym sa nezaisti.

Vlozte nastroj do zasuvky, €ap hriadela umiestnite do drazky a potom ho
otocte, aby sa zaistil na svojom mieste @.

nastroj na premiesanie — ak chcete nasadit nastroj na premiesanie,
vlozte hriadel do zasuvky, potom vyrovnajte otvor na nasadci tak, aby bol
umiestneny pod kovovym €¢apom na spodnej strane hlavy robota. Chytte
ho za lopatku a otocte tak, aby bol ¢ap hriadela pod drazkou a potom ho
zatla¢te nahor a otocte, kym nezapadne na miesto @.

Nasadte nadobu na podstavec — zatlacte nadol a otacajte v smere
hodinovych rugiciek €.

Ak chcete sklopit hlavu robota, najprv ju jemne nadvihnite a potom otocte
packou na zdvihnutie hlavy v smere hodinovych ruciciek.

Sklopte ju do zaistenej polohy.

Postupuijte v opaénom poradi, ako je popisané v kroku 2. (Pri vyberani
nastrojov po vareni vzdy pouzivajte ochranné rukavice.)

Zapojte robot do elektrickej siete. Nakratko sa rozsvietia svetelné kontrolky
rychlosti a teploty. Na displeji sa zobrazi |§8:88.| a potom sa rozsvieti
ukazovatel zapnutého pristroja [ .

Ovladac¢ rychlosti otoéte na pozadované nastavenie (pozri odporic¢ania na
strane 157), robot sa spusti a svetelna kontrolka ovladaca rychlosti zacne
blikat. Casova¢ bude odpogitavat v sekundovych intervaloch. Rychlost sa
da zmenit kedykolvek pocas Cinnosti robota.

Robot zastavite otoenim ovladaca rychlosti do vypnutej polohy , 0.

Dolezité — Ak sa kedykolvek pocas €innosti robota zdvihne hlava robota,
robot sa automaticky zastavi a ozve sa zvukovy signal a ked sa hlava
robota sklopi, robot sa uz znova nespusti. Na opatovné spustenie robota
otocte ovladac rychlosti do vypnutej polohy ,0“ a potom znova zvolte
rychlost.

tlac¢idlo impulzov

Tlacgidlo impulzov sa da pouzit len vtedy, ked je ovladac rychlosti vo
vypnutej polohe ,O*.

Ak chcete zvolit impulzy, stlacte tlagidlo impulzov B a robot bude bezat
na maximalnej rychlosti tak dlho, ako budete drzat tlacidlo v tejto polohe.
Ak bude mat obsah nadoby teplotu nad 60 °C, rychlost sa bude zvySovat
postupne. Cinnost bude sprevadzat zvukovy signal a svetelné kontrolky
rychlosti a teploty budu rychlo blikat.

tlacidlo na primiesanie

Stlacte a pustite tlacidlo na primieSanie Q, mixér sa automaticky spusti
na minimalnej rychlosti na 2 otdCky a potom sa zastavi. Tla¢idlo sa moze
stlacit aj na dlhSie alebo sa da stlacat opakovane, podlia potreby na
zmieSanie ingrediencii.

Poznamka: Ak stlacite tlaCidlo na primieSanie po¢as chodu motora, vykona
sa Standardna funkcia primieSania a potom sa motor opat vrati na zvolenu
rychlost.
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metlicka v tvare K

ohybna metli¢ka na
pouzitie pri vysokej teplote
metlicka

Slahac
hak na pripravu cesta
nastroj na premieSanie

ovladaé rychlosti @

Nasledujuce rychlosti su len orientacné a budu sa liSit podla mnozstva a
teploty ingrediencii, ktoré sa spracuvaju a pod.

Otacanim ovladaca rychlosti v smere hodinovych ruci€iek dosiahnete
rychlosti od ,min“ az po ,max"“.

tuk na pecenie a cukor zacnite pri rychlosti ,min“, postupne zvySujte na
»max”.

Slahanie vajec do krémovych zmesi 4 — ,max“.
primieSanie do muky, ovocie atd’. ,min“ — 1
kolace ,,vSetko v jednom* zacnite pri rychlosti ,min“, postupne zvySujte na

,max”.
vtieranie tuku do muky ,min“ — 2.

e tuk na pecenie a cukor zacnite pri rychlosti ,min“, postupne zvysuijte po rychlost 3.
e zoskrabovanie horucich i studenych zmesi z bo€nych stien nadoby zacnite pri rychlosti ,min,

w e N -

postupne zvysSujte po rychlost 3.

oprazenie zeleniny, mie$anie rizota a polenty atd'., pouZite (1.
Postupne zvySujte na ,max®.

Zacnite pri rychlosti ,min“, postupne zvyste na rychlost 1.

Pouzite len s nastaveniami premiesania (T, (Z, (3.

nastavenia premiesania

Ak chcete zvolit nastavenie premiesania, otoCte ovladac rychlosti proti smeru hodinovych ruciciek.

Tieto nastavenia su najvhodnejSie, ked sa robot pouziva v rezime varenia. Nezabudnite, Ze pri

pouziti rychlosti premieSania musia byt nasadené vsetky kryty vystupov.

(1) — Toto nastavenie pouzite vtedy, ked je potrebna stala pomala rychlost, napr. pri mie$ani
omacok.

(2 — Ked je ovladac rychlosti nastaveny do tejto polohy, robot sa spusti preruSovane pri nizkej
rychlosti kazdych 5 sekind na priblizne 2 otacky.

— Ked je ovladac rychlosti nastaveny do tejto polohy, robot sa spusti preruSovane pri nizkej
rychlosti kazdych 30 sekund, ¢o je vhodné pri mieSani dusenych zmesi a pod.

Cinnost robota zastavite opatovnym otocenim ovladaca rychlosti do vypnutej polohy , 0.

)

(

)

Poznamka:
Vzdy ked sa zvoli nejaka rychlost, svetelna kontrolka rychlosti za¢ne blikat.
Zariadenie v €innosti mdze vydavat prenikavy zvuk. Tento jav je bezny.

pouzivanie robota na varenie potravin

DOLEZITE UPOZORNENIE

Ubezpecte sa, ze indukéna plocha, teplotné snimace a vonkajsi povrch podstavca nadoby su Cisté.
Zanedbanie tejto podmienky ovplyvni tepelny snimag, ¢o bude mat za nasledok neuspokojivy
vysledok varenia.

Skontrolujte, ¢i su nasadené vSetky kryty vystupov vratane tepelného stitu. Ak nie su spravne
zalozené, funkcia ohrevu nebude fungovat.

Pri vyberani nadoby a nastrojov po vareni vzdy pouzivajte ochranné rukavice.

Zostavte robot podfa pokynov na strane 156.

Ovladac teploty oto¢te na pozadovanu teplotu.

Ohrev sa nespusti, kym sa nezvoli nejaka rychlost.

Otocte ovladac rychlosti na pozadovanu rychlost, ¢im zapnete motor i ohrev. Obe svetelné kontrolky
zacnu blikat.

Po dosiahnuti nastavenej teploty bude svetelng kontrolka teploty svietit suvisle.

Pocas varenia vSak svetlo za¢ne blikat, ak sa teplota zmeni, ¢o indikuje, Ze robot sa poku$a udrzat

nastavenu teplotu (precitajte si Uvod na strane 151).

Ak teplota nadoby presiahne 60 °C, rychlost sa z bezpecnostnych dévodov automaticky obmedzi, aj
ked bola nastavena vyssia rychlost. Ked teplota klesne pod 60 °C, rychlost sa automaticky nezvysi.

Najprv sa musi vypnut ovladac rychlosti a znova zvolit poZzadovana rychlost.
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Poznamka: Zakazdym, ked sa stlaci tlacidlo voliCa ¢asovacal/teploty, na displeji sa bude striedat zobrazenie
Casu a teplota obsahu nadoby.

Na zastavenie alebo preruSenie procesu spracovania alebo ohrevu otocte ovladac rychlosti do vypnutej
polohy ,,0“. Ak chcete pokracovat v ¢innosti, zvolte rychlost.

pokyny

Pri niektorych receptoch, najma pri tych s vysokym obsahom vody, nie je mozné dosiahnut teplotu varu
nad 100 °C (ked’ze to je bod varu vody).

Pri pridavani ingrediencii do nadoby pocas varenia znizte rychlost a ingrediencie pridavajte pomaly a
rovnomerne.

e Na rychle ohriatie oma&ok pouZite nastavenie plynulého mie$ania (T .

e Mozno zistite, ze vymenou nastroja na iné procesy pocas pripravy jedla dosiahnete lepsSie vysledky, napr.

pouzitim ohybnej metlicky na smazenie zeleniny alebo nastroja na premie3anie pri vareni kiskov mésa alebo
hydiny.

Ak pocas varenia pouzijete ochranny kryt proti vySplechnutiu, vzdy ho zlozte pred zdvihnutim hlavy robota.
Davajte pozor na kondenzaciu vytvorend na ochrannom kryte a tepelnom Stite.

Pri dvihani hlavy robota postupujte pomaly, aby tekutina na spodnej strane tepelného Stitu mohla stiect spat
do nadoby.

K dispozicii su tri funkcie premiesania, o vdm umozni vybrat si frekvenciu premieSania vhodnu na jednotlivé
recepty. Pri niektorych receptoch je potrebné stale miesanie, aby sa zabranilo prilepeniu ingrediencii na dno
nadoby, zatial €o pri inych je prospesSné preruSované mieSanie, aby sa zachovala konzistencia potravin.

e Aby ste dosiahli optimalny vykon, nastavte vysku nastroja podla popisu na strane 155.

Maximalna doba varenia su 3 hodiny, po uplynuti tohto ¢asu sa robot automaticky vypne.

e Potraviny sa daju ohrievat aj bez zaloZzeného nastroja, musi byt vSak zvolena rychlost. To sa da vyuzit pri
rozpustani potravin, napr. masla, ¢okolady.

Zakazdym, ked sa stlaci tlaCidlo voli¢a ¢asovaca/teploty, na displeji sa bude striedat zobrazenie ¢asu varenia
a teplota dosiahnuta v danom bode.

Ovladac srahania pri vysokej rychlosti a vysokej teplote

Ak chcete Slahat pri vysokej rychlosti a teplotach nad 60 °C, otocte ovladac rychlosti na pozadovanu rychlost
lahania a potom stlaéte a podrzte tlagidlo impulzov. Cinnost bude sprevadzat zvukovy signal a svetelné
kontrolky rychlosti a teploty budu rychlo blikat. Rychlost Sfahania sa pomaly zvysi na zvolenu rychlost. Ak
chcete rychlost este zvysit, zopakujte postup. Znizit rychlost Slahania alebo vypnut robot mozete tak ako
zvyCajne.

Tato funkcia sa SMIE pouzivat len so Sfahacom. Neprekracujte maximalny objem 3 litre pre varenie a
zabezpecte, aby bol nasadeny ochranny kryt proti vySplechnutiu. Zariadenie nesmiete nechat bez dozoru.

po vareni

Pri manipulacii alebo dotyku s akoukolvek ¢astou robota, ktora sa prave pouziva v rezime varenia alebo po
vareni, budte opatrni, NAIMA CO SA TYKA NADOBY, OCHRANNEHO KRYTU PROTI VYSPLECHNUTIU

A NASTROJOV, pretoze tie zostavaju HORUCE este diho po vypnuti zariadenia. Na vybratie a prenesenie
nadoby pouzivajte ra€ky. Pri manipul&cii s hordcou nddobou a horucimi nastrojmi na spracovanie pouzivajte
ochranné rukavice.

Spodok nadoby ostane horuci eSte dlho po zastaveni ohrevu. Pri manipulacii s fiou budte opatrni a pouzivajte
ochrannu podlozku pracovnej plochy, ktora sluzi na ochranu povrchov citlivych na teplo.
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displej

Pre vasu bezpecnost je robot vybaveny 5 samostatnymi bezpecnostnymi snimacmi, ktoré su v ¢innosti pri
pouzivani robota v rezime varenia. Pri zapnuti robota a aktivovani bezpe€nostného snimaca sa na ¢asovaci/
teplotnom displeji zobrazi chybové hlasenie, napr. ,E:01“. Hlasenie bude sprevadzat zvukovy signal a robot
nebude fungovat. Pozrite si nasledujuce chybové hlasenia:

Chybové hlasenie

Popis

Riesenie

Hlava zariadenia je v zdvihnutej polohe. Ked je
zdvihnuta hlava, bezpe¢nostny snimac¢
zablokuje motor a ohrev. Ak je pri zdvihnutej

Sklopte hlavu robota. Ovladac¢ rychlosti
nastavte do polohy ,0“ a potom zvolte
pozadovanu rychlost.

E:01 hlave zariadenia ovladac rychlosti nastaveny do
inej polohy, ako je vypnuta poloha ,0O, zobrazi
sa hlasenie a motor sa nespusti.
Nie je zalozena nadoba multifunkéného robota | Ubezpecte sa, ¢i pouzivate nadobu
Cooking Chef. Funkcia ohrevu sa spusta len pri | multifunkéného robota Cooking Chef.
pouziti nadoby na varenie. Tato nadoba musi | Skontrolujte, ¢i je nadoba spravne
E:02 byt tiez spravne zaloZena. Bezpe¢nostné zaloZena. Ovladac rychlosti nastavte
snimace zistia, ak je pouzita nespravna nadoba |na ,0“ a potom zvolte pozadovanu
alebo je pouzita spravna nadoba, no je rychlost.
nespravne zalozena.
Nie je zaloZeny tepelny §tit. Funkcia ohrevu sa | Zabezpecte, aby bol tepelny Stit
E:03 zablokuje, ak nie je spravne zalozeny tepelny | spravne zalozeny. Ovladac rychlosti
' Stit. nastavte na ,0" a potom zvolte
pozadovanu rychlost.
Nie je zaloZeny kryt vystupu pre pomalu Zabezpecte, aby boli vSetky kryty
rychlost, ani kryt vystupu pre vysoku/strednu spravne zalozené. Ovladag rychlosti
rychlost. Tieto kryty su vybavené nastavte na ,0" a potom zvolte
E:04 bezpec€nostnymi snimaémi. Ak nie su kryty pozadovanu rychlost.
' zalozené spravne, ohrev sa vypne a ak je
zvolena niektora funkcia premiesania, motor
bude bezat suvisle. Rychlosti mieSania od min.
po max. budu bezat suvisle.
Problém s teplotnym snimac¢om. Ak sa pri Ovladag rychlosti nastavte na ,O¢,
ohreve zisti, ze teplota nadoby je vysSia, ako by | zariadenie odpojte zo siete a nechajte
E:09 mala byt pri beznom pouziti, motor a ohrev sa | vychladnut. Skontrolujte, &i je
' automaticky vypnu. podstavec nadoby Cisty a tiez teplotné
snimace. Zariadenie znova zapojte do
siete a zapnite ako zvyCajne.
Problém s rychlostou motora alebo s prehriatim. | Ovlada¢ rychlosti nastavte na ,0* a
Ak motor zastane alebo sa prili§ zahreje, zariadenie odpojte zo siete. Odstrarite
riadiaci systém automaticky vypne motor i ohrev.| vSetky prekazky spésobujuce
E:10 zastavenie motora. Zabezpecte, aby

vo ventilaénych otvoroch neboli Ziadne
prekazky.
Zariadenie zapojte do siete a zapnite.

Ak sa niektory z tychto alebo inych chybovych kédov bude nadalej objavovat na displeji, kontaktujte oddelenie
starostlivosti o zakaznikov spolo€nosti Kenwood.

N

-

pouzivanie odpocitavacieho ¢asovaca
Casovac sa da pouzit v rezime varenia aj v rezime bez varenia. Ak sa nezvoli odpocitavanie, ¢asovac bude
automaticky odpocitavat v sekundovych intervaloch, kym bude robot v €innosti. Maximalny ¢as prevadzky

robota su 3 hodiny.

Zapojte robot do elektrickej siete. Na displeji sa nakratko zobrazi a potom sa rozsvieti ukazovatel
zapnutého pristroja [ _J.

Stlacte tlaCidlo + alebo - a na displeji sa objavi udaj 0:00.
Stlagajte tladidlo + alebo -, kym sa na displeji nezobrazi pozadovany &as. Casovaé bude odpogitavat v
patsekundovych intervaloch. Ak nechate tlaidlo nepretrzite stlacené, Cisla sa budd menit rychlejSie, podfa
toho, ako dlho nechate tlacidlo stlacené. Maximalny €as, ktory mézZete nastavit, su 3 hodiny.

Poznamka: Ak stladite tlaCidlo +, ked bude ¢asovac na hodnote 3:00, zobrazeny ¢as sa zmeni na 0:00. Ak
stlacite tlacidlo -, ked bude ¢asovac na hodnote 0:00, zobrazeny €as sa zmeni na 3:00.

Otocenim ovladaca rychlosti na pozadovanu rychlost sa robot spusti a €asova¢ za¢ne odpocitavat v
sekundovych intervaloch.
Cinnost robota mézete kedykolvek prerusit otoéenim ovladada rychlosti do vypnutej polohy ,0“. Tymto sa
zaroverfi zastavi aj asovaé. Casovaé bude pokradovat v odpogitavani, ked sa robot znova spusti.

Po uplynuti celkového €asu sa proces spracovania automaticky zastavi a na 3 sekundy sa ozve zvukovy
signal. Displej bude 5 sekund blikat a potom sa na riom zobrazi ukazovatel zapnutého pristroja [ .

vynulovanie ¢asovaca
Vynulujte ¢asovac tak, ze sucasne stlacite tlacidla + a - (ovladac¢ rychlosti musi byt vo vypnutej polohe ,0).
Ak je zariadenie nec¢inné po dobu 10 minut, LCD displej a podsvietenie prejdu do rezimu ,spanku” a

vSetky displeje sa vypnu. Stla¢enim ktoréhokolvek tlacidla alebo oto¢enim ovladaca sa displej vrati do
predchadzajuceho formatu.
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maximalne mnozstva

krehké pecivo e Hmotnost muky: 910 g
tazké kysnuté cesto e Hmotnost muky: 1,5 kg
e Celkova hmotnost: 2,4 kg
lahké kysnuté cesto e Hmotnost muky: 2,6 kg
e Celkova hmotnost: 5 kg
zmes na biskupsky chlebicek e Celkova hmotnost: 4,55 kg
vajecné bielka e 16
rezim varenia e 3 litre

vSeobecné pokyny e Zariadenie opakovane zastavte a stierkou oskrabte steny nadoby.
Na Slahanie su najlepsie vaji¢ka izbovej teploty.
Pred §lahanim vaje&nych bielok sa ubezpeéte, Ze na &lahadi ani na nadobe nie je Ziadny tuk ani Zitok.

Na pripravu sladkého peciva pouzivajte studené ingrediencie, ak sa v recepte nepiSe inak.

poznamky k priprave chleba
dblezité upozornenie e Nikdy neprekracujte stanovené maximalne mnozstva — dbjde k pretazeniu zariadenia.
e Ak pocujete, ze zariadenie spomaluje, vypnite ho, odoberte polovicu cesta a spracujte kazdu polovicu
samostatne.
e Ingrediencie sa najlepsie zmiesaju vtedy, ak najprv vlozite tekutinu.
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priruCka na rieSenie problémov pri vareni

Problém

Pricina

RieSenie

Robot nefunguje v rezime ohrevu, zobrazilo
sa chybové hlasenie a ozval sa varovny
zvukovy signal.

Aktivoval sa jeden z bezpecnostnych
snimacov.

Pozri tabulka s chybovymi hlaseniami na
strane 159.

Zabezpecte, aby bola hlava robota sklopena a
zaistena na svojom mieste.

Zabezpecte, aby boli vSetky kryty vystupov
spravne zalozené.

Zabezpecte, aby bol tepelny §tit spravne
zalozeny.

Zabezpecte, aby bola nadoba multifunkéného
robota spravne zalozena.

Zvolila sa teplota, ale obsah nadoby sa
nezohrieva (svetelna kontrolka teploty
nesvieti).

Nebola zvolena rychlost.

Zvolte rychlost.

Robot meni rychlost pocas varenia.

Rychlost sa automaticky obmedzi, ked' teplota
obsahu nadoby dosiahne 60 °C.

Toto je bezpecnostna funkcia.

Potraviny sa pripaluju na podstavec
nadoby.

Nastavena teplota mdze byt prili§ vysoka.

1

Znizte teplotu na Ciselniku alebo varte na
nizSej teplote.

2 Pouziva sa nespravny nastro;. 2 Overte, Ci pouzivate najvhodnejsi nastroj.
3 Funkcia premiesania je prili§ pomala. 3 Zvyste frekvenciu funkcie premiesania alebo
zmefite chod na nepretrzity.
4 Nastroj nie je zrejme v nadobe dostato¢ne 4 Nastavte polohu nastroja.
nizko.
5 Casovad bol nastaveny na prili§ diht dobu. |5 Varte kratsi ¢as (ubezpeéte sa, Ze potraviny su
dokladne uvarené).
6 Snimac a/alebo spodok nadoby zrejme nie 6 Zabezpecte, aby boli tieto plochy Cisté a suché.
je Cisty.
Nezachovava sa konzistencia potravin. 1 Zvolena teplota je prili§ vysoka. 1 Znizte teplotu.
2 Funkcia premiesania je prilis rychla. 2 Znizte rychlost premiesania.
3 Ingrediencie sa varili prili§ dlho. 3 Skratte Cas varenia (ubezpecte sa, ze
potraviny st dokladne uvarené).
4 Pouziva sa nespravny nastroj. 4 Overte, ¢i pouzivate najvhodnejsi nastroj.

Nestala rychlost spracovania.

-

Ingrediencie su prili§ velké, tvrdé alebo
prilis tuhé.

=N

Nakrajajte potraviny na mensie kusky,
odstrante kostky z ovocia, ingrediencie
nechajte pomaly zmaknut bez zalozeného
nastroja (ale ubezpecte sa, Ze bola zvolena
rychlost).

Ingrediencie pridajte po sklopeni hlavy robota.
Overte, €i pouzivate najvhodnejsi nastroj.

Do horucej zmesi sa pridali studené
ingrediencie, ale teplotny displej
nereagoval dostato¢ne rychlo.

Ak nie je dékladne premieSany obsah
nadoby, teplota jedla v nadobe bude
premenliva.

=N

N

Doprajte ingredienciam ¢as, aby sa dokladne
rozmiesali.
Zvyste rychlost premieSania.

Tazké zatvaranie hlavy robota s
potravinami v nadobe.

Tvrdé ingrediencie, ako je napriklad ¢okolada
na dne nadoby brania tomu, aby hlava robota
mohla zapadnut nadol.

Ingrediencie pridajte po sklopeni hlavy robota.

Robot bezi nepretrzite, ked je zvolené
. w . N .« w . n
premiesanie (2) alebo premiesanie(3 .

Kryty vystupov nie su spravne zalozené.

Zabezpecte, aby boli kryty vystupov spravne
zalozené.

Pri pouziti prisluSenstva je rychlost motora
obmedzena.

Zalozila sa horuca nadoba.

Vyberte nadobu alebo ju ochladte pod 60 °C.
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zariadenie, kryty vystupov

ohybné metliCka na pouZzitie
pri vysokej teplote

nadoba, nastroje, ochranny
kryt proti vySplechnutiu

odtokovy otvor

teplotné snimace

e Zariadenie pred Cistenim vzdy vypnite a odpojte zo siete.
e Na vystupe Q sa mdze pri prvom pouziti objavit trochu mazu. Tento

e Poutierajte vlhkou handri¢kou a vysuste.
o Nikdy nepouzivajte ziadne abrazivne Cistiace prostriedky, ani ich

e Pred cistenim vyberte z nastroja flexibilnu stieraciu Gepel.

e Umyte v rukach a dékladne vysuste alebo umyte v umyvacke riadu.
e Na Cistenie nadoby z nehrdzavejlucej ocele nikdy nepouzivajte drétenu

Cistenie a servis

oSetrovanie a Cistenie

jav je bezny — maz staci zotriet.

Kovové povrchy teplotnych snimacov mézu pri beznom pouzivani
vykazovat znamky opotrebovania. Vykon vyrobku to vSak neovplyviuje.
Ohybnu metli€ku na pouzitie pri vysokej teplote nenechavajte nasadenu
na robote pokial' zariadenie nepouzivate.

neponarajte do vody.

Nastroj a flexibilnu stieraciu ¢epel umyte v hortcej mydlovej vode a
potom dokladne osuste. Eventualne mozno tieto su¢asti umyvat aj v
umyvacke riadu.

Poznamka: Pred pouzitim, ako aj po fiom, kontrolujte stav telesa
nastroja a pravidelne kontrolujte aj stav stieracej ¢epele, a ak na nej
uvidite nejaké znamky opotrebenia, vymernite ju.

kefu, drotenku ani bielidlo. Na odstranenie vodného kamena pouzite
ocot alebo nejaky vhodny prostriedok na odstrariovanie vodného
kamena.

Ak sa potraviny pripalia alebo prilepia na vnatro nadoby, odstrarite ich
€o najskér pomocou dodanej stierky. Nadobu naplrite teplou mydiovou
vodou a nechajte odmocit. Pomocou nylonovej kefky odstrante vSetky
nepoddajné usadeniny.

e Zafarbenie nadoby nema vplyv na jej vykon.

Zabezpecte, aby sa v tejto oblasti nenachadzali ziadne potraviny. V
pripade potreby pouzite na vycistenie Cisti¢ na rurky alebo vatovu
tyc€inku.

Poutierajte vlhkou handri¢kou a dékladne vysuste. Na Cistenie snimacov
nikdy nepouzivajte ziadne abrazivne Cistiace prostriedky ani ostré
nastroje.

servis a starostlivost o zakaznikov

Ak pri pouzivani tohto zariadenia narazite na nejaké problémy, pred
vyziadanim pomoci si najprv precitajte Cast ,rieSenie problémov® v
prirucke alebo navstivte webovu lokalitu www.kenwoodworld.com.

Na vas vyrobok sa vztahuje zaruka vyhovujuca vSetkym pravnym
ustanoveniam tykajucim sa akychkolvek zaruk a spotrebitel'skych prav
existujucim v krajine, v ktorej bol vyrobok zakupeny.

Ak vas vyrobok Kenwood zlyha alebo na nom najdete nejaké

chyby, poslite alebo odneste ho autorizovanému servisnému centru
KENWOOD. NajblizSie autorizované servisné centrum KENWOOD
mbzete najst na webovej lokalite www.kenwoodworld.com alebo na jej
stranke $pecifickej pre vasu krajinu.

e Navrhla a vyvinula spolo¢nost Kenwood v Spojenom kralovstve.
e Vyrobené v Cine.
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DOLEZITE INFORMACIE PRE SPRAVNU LIKVIDACIU PRODUKTU
PODLA EUROPSKEJ SMERNICE O ODPADE Z ELEKTRICKYCH
A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI (OEEZ)

Po skonéeni Zivotnosti sa tento vyrobok nesmie likvidovat spolo¢ne s
domacim odpadom.

Musi sa odovzdat na prislu§né zberné miesto Specializované na
triedenie odpadu alebo predajcovi, ktory poskytuje takuto sluzbu.
Oddelenou likvidaciou domacich spotrebiCov sa predchadza
negativnym nasledkom na Zivotné prostredie a na zdravie Cloveka, ku
ktorym by mohlo déjst v dosledku ich nevhodnej likvidacie. Zarovern to
umozfiuje recyklaciu jednotlivych materialov, vdaka ktorej sa dosahuje
znacna uspora energii a prirodnych zdrojov. Na pripomenutie nutnosti
oddelenej likvidacie domacich spotrebicov je tento vyrobok oznaceny
symbolom preskrtnutej nadoby na domaci odpad.
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ingrediencie

postup

ingrediencie

postup

N—- ©© 6 06 06 0 0 o

w

recepty

Pozri délezité upozornenia na postup pri vyrobe chleba na strane 160.

tazké kysnuté cesto na biely chlieb

1,36 kg hladkej muky Special

15 ml (3 ¢&aj. lyz.) soli

25 g Cerstvého drozdia alebo 15 g/20 ml suSeného drozdia + 5 ml (1 &aj. lyz.) cukru
750 ml teplej vody: 43 °C. Pouzite teplomer alebo pridajte 250 ml vriacej vody do 500
ml studenej vody.

25 g brav€ovej masti

suSené drozdie (ktoré sa rozpusta vo vode): nalejte teplt vodu do nadoby. Potom
pridajte drozdie a cukor a nechajte postéat priblizne 10 minut, kym sa nespeni.
Cerstvé drozdie: rozdrobte do muky.

iné typy drozdia: postupujte podla pokynov vyrobcu.

Nalejte tekutinu do nadoby. Potom pridajte muku (s €erstvym drozdim, ak sa pouzilo),
sol a mast.

Mieste na minimalnej rychlosti 45 — 60 sekund. Potom zvyste rychlost na 1, v pripade
potreby pridajte viac muky, kym sa nevytvori cesto.

Mieste dalSie 3 — 4 minuty pri rychlosti 1, kym nebude cesto hladké, poddajné a
prestane sa lepit na steny nadoby.

Cesto vlozte do vymasteného polyetylénového vrecka alebo do nadoby prikrytej
utierkou. Potom ho nechajte niekde v teple, kym sa jeho velkost nezdvojnasobi.
Znova ho 2 minuty mieste pri rychlosti 1.

Cestom naplrite do polovice Styri vymastené nadoby na pecenie s velkostou 450 g
alebo ho vytvarujte do roliek.

Potom ich prikryte utierkou a nechajte niekde v teple, kym sa ich velkost
nezdvojnasobi.

Pecte pri teplote 230 °C/plynovy stuperi 8 30 — 35 minut v pripade bochnikov alebo
10 — 15 minut v pripade roliek.

Po dopeceni by mal chlieb vydavat pri poklepani na spodok duty zvuk.

lahké cesto na biely chlieb

2,6 kg obycajnej hladkej muky

1,3 litra mlieka

300 g cukru

450 g margarinu

100 g Cerstvého drozdia alebo 50 g suSeného drozdia

6 vysSrahanych vajec

5 Stipiek soli

Margarin rozpustite v mlieku a zohrejte na 43 °C.

suSené drozdie (ktoré sa rozpusta vo vode): do mlieka pridajte drozdie a cukor a
nechajte postat priblizne 10 minat, kym sa nespeni.

Cerstvé drozdie: rozdrobte do muky a pridajte cukor.

iné typy drozdia: postupujte podla pokynov vyrobcu.

Nalejte mlieko do nadoby. Pridajte vyslahané vajcia a 2 kg muky.

MieSajte mindtu na minimalnej rychlosti a potom dalSiu minatu na rychlosti 1.
OSkrabte steny nadoby.

Pridajte zvySok muky a mieSajte mindtu na minimalnej rychlosti a potom 2 — 3 minuty
na rychlosti 1, kym zmes nebude hladka a rovhomerne rozmieSana.

Cestom naplrite do polovice niekolko vymastenych nadob na pecenie s velkostou
450 g alebo ho vytvarujte do roliek.

Potom ich prikryte utierkou a nechajte niekde v teple, kym sa ich velkost
nezdvojnasobi.

Pecte pri teplote 200 °C/plynovy stupen 6 20 — 25 minuat v pripade bochnikov alebo
15 minat v pripade roliek.

Po dopeceni by mal chlieb pri poklepani na spodok vydavat duty zvuk.

Z daného mnozstva pripravite asi 10 bochnikov.
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ingrediencie: piSkotové cesto

plnka a ozdobenie

postup

ingrediencie

postup

ingrediencie

navod

postup

ingrediencie

postup

[ ]
[ ]
(]
°
°
(]
1

N

7
8

9

recepty pokracovanie

jahodovo-marhul'ova torta

3 vajcia

75 g krupicového cukru

75 g Cistej muky

150 ml smotany na Slahanie

cukor podla chuti

225 g jahod

225 g marhaf

Marhule rozpolte a odstrarite kdstky. Mierne povarte v troske vody, kym nezmaknu a
podla chuti pridajte cukor.

Jahody umyte a rozpolte.

PiSkoétové cesto pripravite tak, ze vyslahate vajcia s cukrom na maximalnej rychlosti,
kym zmes celkom nezbledne a nezhustne.

Vyberte nadobu aj Sfaha¢. Ruéne pomocou velkej kovovej lyZice primieSajte muku —
postupuijte opatrne, aby piSkétové cesto zostalo lahké.

Zmes vlozte do dvoch vymastenych a papierom vylozenych nadob na pecenie s
veflkostou 18 cm.

Pecte pri teplote 180 °C/plynovy stuperi 4 asi 20 minat, kym sa kolac¢ pri fahkom
dotyku nedokaze vratit do pévodného stavu.

Potom ho vyklopte na dréteny rost.

Srahagkov(i smotanu vyslahajte pri maximalnej rychlosti, kym nestuhne. Podla chuti
pridajte cukor.

Nahrubo nakrajajte marhule a tretinu jahdd. PrimieSajte ich do polovice Sfahacky.

10 Rozotrite ju na jedno piSkétové cesto a potom nari polozte druhy piSkot.
11 ZvySok Slahacky rozotrite navrch a tortu ozdobte zvySnymi jahodami.

- o o o

-

A OWON-=> 0 0 0 o

snehové pusinky

4 vajecné bielka

250 g preosiateho praskového cukru

Plech na pecenie vystelte nelepivym papierom na pecenie.

Vaje€né bielka s cukrom nechajte vysfahat na maximalnej rychlosti asi 10 minut,
kym zmes nestuhne.

LyZicou nakladte zmes na plech (alebo pouzite vrecko s trubi¢kou s hviezdicovitym
nasadcom s rozmerom 2,5 cm).

Pecte pri teplote 110 °C/plynovy stuper 1/4 priblizne 4 — 5 minut, kym nebudu tvrdé
a chrumkavé. Ak za¢nu hnednuf, nechajte dvere na rare mierne pootvorené.
Pusinky skladujte v nepriedusnej plechovej Skatuli.

krehké pecivo

450 g preosiatej muky so sofou

5 ml (1 &aj. lyz.) soli

225 g tuku (zmes brav€ovej masti a margarinu priamo z chladnicky)
Priblizne 80 ml vody

NemieSajte zmes prili§ diho.

Vlozte muku do nadoby. Nakrajajte tuk nahrubo a pridajte ho k muke.

Pomocou metlicky v tvare K z nehrdzavejucej ocele mieSajte pri rychlosti 1, kym sa
zmes nezacne podobat na strdhanku.

MieSanie zastavte skor nez bude zmes mazlava.

Pridajte vodu a mieSajte na minimalnej rychlosti. Hned ako sa voda zapracuje do
zmesi, zastavte mieSanie.

Pecte pri teplote priblizne 200 °C/plynovy stupen 6, v zavislosti od plnky.

Cili marinada

200 g studeného &ireho medu (schladeného cez noc v chladnicke)

1 zelena cili papricka (celd)

5 ml (1 &aj. lyz.) jemného arasidového masla

korenie

Vsetky ingrediencie vlozte do mini sekac¢a/mlynceka.

Nasadte nastavec na mixér a nechajte ingrediencie usadit sa okolo Cepele.
Prepnite zariadenie na 10 sekind na funkciu impulzov.

Pouzite podla potreby.
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YKpalHCbKa

3HaAMOMCTBO 3 KYXOHHUM KOMBanHOM
Kenwood Cooking Chef

3axoau 6e3neku

YBaxXHO npoynTanTe iHCTPYKUito Ta 36epexiTb 1i Ans
noAanbLoro BUKOPUCTaAHHA.

3HIMITb YNakoBKY Ta BCi €TUKETKMW.

[MOLIKOMAKEHMI LLHYP XMBMEHHS i3 MeTol 6e3nekun nignsarae 3amiHi
Ha nignpnemctBax ipmm KENWOOD abo B aBTOprM3oBaHOMY
cepsicHomy LeHTpi KENWOOQOD.

Baxnuee noBiaoMreHHA ANA KOPUCTyBaYiB 3 eNeKTPOHHUMMU
MeAWYHMMM iMNNaHTaTaMu

AK i iHWI NpUCTPOI, WO NpautorTb Ha NPUHUMMI MarHiTHOI iIHAYKU,,
LUen NPUCTPIN reHepye MarHiTHi Nonst KOPOTKOro AianasoHy. AKLWo
ocoba, Wo npautoe 3 KYXOHHUM kKombanHom abo nepebyBae

B 6Ge3nocepeHii 6rM3bKOCTI Bi HBOro, Mae y CBOEMY Tifli
Kapgioctumynartop abo 6yab-aKkui iHLINMN akTUBHWIA iMNNaHTaT, cnig
NPOKOHCYNbTYBATUCS 3 JliKapeM nepes BUKOPUCTaHHAM, Ha npeameT
CYMICHOCTI, W00 YHUKHYTU BUHUKHEHHS PU3KMKIB AN 340POB’S.

Mepepn NigHATTAM abo 3HATTAM IHCTPYMEHTIB/HACa4oK, a TakoxX nicng
BMKOPUCTAHHA 1 nepes oYnLLEHHSAM, 0O0B’A3KOBO BUMKHITb KYXOHHY
MaLUVHY 1 Bid'’€QHaNUTE MepeXeBui LHYP Bif PO3ETKMU.

He TopkanTecs YacTuHamu Tina, toBenipHMMm Bupobamm n
erneMeHTammn ogdary YactmH kombariHa, Wwo obepTtatoTbes, Ta
BCTaHOBMEHNX HAcagoK.

He TopkanTecs pykamu 4O BHYTPILHIX YAaCTUH LLUAPHIPHOro
MeXxaHi3my.

He 3anuwanTte BBIMKHeHUI npunag 6e3 gornaay.

He kopuctyuntecsa HecnpasHuM npunagom. [epesipte v
BiOpeMOHTyNTe 1oro: ame. po3ain “O6cnyroByBaHHA Ta PEMOHT” Ha
cTtop.179.

BukopucTtoByinTe nuwe npusHayveHi ans uboro kombarHa Hacagku.
3abopoHAETLCA OAHOYACHEe BUKOPUCTAHHSA AEKINbKOX Hacaaok.

He gonyckante nepeBuLLEHHA MaKCMMalibHUX HOPM 3aBaHTaXXEHHS
KombaliHa, 3a3Ha4YeHnX Ha CTOPiHUi 177; Nnpn BUKOPUCTAHHI
IHOYKUINHOrO NigirpiBy He nepeBuvLLyUTe MakCUMarbHy Mipy B Tpu
niTpKW, NO3Ha4YeHy Ha BHYTPILLHIA NOBEPXHI EMHOCTI.

[Mpn BUKOPUCTaHHI Hacagkn 03HanoMTeCs i3 BKasiBKaMu No 3axogax
Gesnekun, WO NOCTaBASATLCS B KOMMNMEKTI 3 HacagkaMmm KombariHa.
[MigHiMaroun uen npunag, 6yabte obepekHi, OCKiNbKN BiH BaXXKUN.
[Mepen ™M, 9K NIAHATU NOro, NEepekoHanTeca B TOMY, WO rosioBHa
YacTuHa enekTponpuniagy 3adikcoBaHa, a EMHICTb, HaCaaKN, KPULLKA
N MepexXeBuin LLUHYP HaZIMHO 3aKpinseHi.

He gonyckante, w06 enekTpnyHnin LIHYp 3BMCaB 3i CTONY Tam, e
NOro MOXYTb CXOMNUTU OiTW.

CtexTe 3a TuMm, WO6 BOAa He noTpanuna Ha 6nok npueoay,
eNeKkTPUYHUIN WHYpP abo wTencenbHy BUIKY.

ByaobTe obepexHi, TOpKauynchb KOXHOI i3 YaCTUH npunagy nig yac
pobOoTK B pexumi rotyBaHHs abo Bigpasy nicna Hboro. Ocobnuneo
ue ctocyetbca EMHOCTI, BSAXUCHOIO NMPUCTOCYBAHHA
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N IHCTPYMEHTIB, Tomy 0 BoHM 3anuwartses TAPAYYMUN
TpyBanuu 4ac nicna BUMMKaHHA npunagy. Ana sHatTs v
nepeHeceHHs1 EMHOCTI BUKOPUCTOBYMTE PyyKku. TopKaovnch 40
raps4ol eMHOCTi abo HacafoK, HagdramTe KyXOHHI pyKaBUYKW.
Ob6epexHo BuTAramTe vally nicns Tpmanol poboTi, OCKiNbkM BOHA
MOXe ByTu rapsivoto.

[IHO EMHOCTI 3anuULWAaeTbCa rapaymm TpuBanuim 4Yac nicnsa NPUNUHEHHS
HarpiBaHHA. ByabTe 06epeXxHi 1 BUKOPUCTOBYNTE 3aXUCHI KUITMMKM,
BCTAHOBIIOKOYN EMHICTb HA HETEPMOCTIKY po60oYy MOBEPXHIO.
ByabTe obepexHi - rapsivya napa MoXxe BUXOOUTM 3 EMHOCTI Mikcepa,
0cobnmnBO Nia Yac BiOKPUBAHHS KPULLIKWU 3aXMCHOrO NPUCTOCYBAHHSA
abo roniBkn Mikcepa.

[MepL, HPK NepeknagaTy NPOAYKTU 3 MiKCepa B COKOBWXUMAIKY, AanTe
M OXONMOHYTW A0 KIMHATHOI TeMnepaTypu.

BukopuctoBynTe TinbKW Ti IHCTPYMEHTU N EMHICTb, SIKi NOCTaBNANMUCS
B KOMNNEKTi 3 AaHUM npunagoM. 3abopoHAETLCS BUKOPUCTOBYBATHU
EMHICTb 3 IHLUMMMW HarpisanbHUMU nNpunagamu.

3abopoHAETLCS BMUKATK Npunag, 3 NOPOXKHLOK EMHICTIO B PEXUMI
NPUroTyBaHHS.

3abopOoHAETLCA po3MillyBaTU CTOPOHHI NpeaMeTn B OTBOPY AN
BEHTUNALIT.

Mpn pob6oTi i3 Npunagom BCTaHOBAOWTE MOrO Ha PiBHY MOBEPXHIO,
skHangani Big kpato. NepekoHanTecs, Wo BiACTaHb Big npunagy oo
CTiH cTaHOBUTb He MeHLwe 10 cM., a BEHTUNSALINHI OTBOPU HiYMM He
3abnokoBaHi. He BcTaHoBnOWTE Npunag nig HaBiCHUMKU LLadamu.
[na npaBunbHOI Ta 6e3neyvHol poboTH IHOYKLUIMHOIO HarpiBaHHS
nepekoHanTecs, Wo OCHOBa EMHOCTI Ta AaBadi TemnepaTypu YUCTI 1
CyXi.

[Mpn BUKOpUCTaHHI Npunagy, Tak camo, siK i NPy BUKOPUCTaHHI
Byab-SKoro iHWoro npunagy 3 iHOYKUinHUM HarpiBaHHAM, He
KnagitTb KpeauTHI KapTKW, MarHiTHi HOCIT abo 4yTnnBe eneKkTpoHHe
obnagHaHHA 6ing npautoyoro npunaay.

He BukopuctoBymnTe npunag ans cMakKeHHs1 NpoayKTiB y puUTIOPiI.
[Mepen BXMBaAHHAM DKi NepeKkoHanTecs, WO BOHA NOBHICTIO roToBa.
[MpoaykTn cnig BXvMBaTyv HEBOAOB3I MicNsA NPMroTyBaHHS abo WBMAOKO
NPOXONOLXKYBaTH | AKOMOra WwBuaLle Knactv B XONOAUNbHUK.
HeBipHe BMKOPUCTaHHSA UbOro npunagy Moxe npuMBecTtu 40 TpaBM.
He pekoMeHOyeTbCA KOPUCTYBaTMUCA UMM Npunagom ocobam i3
obmexeHnMn isnyHNMM abo MEHTaNbHUMM MOXITUBOCTAMM abo TUM,
XTO Ma€e HeJoCcTaTHbO 4OCBIAQY B MOro ekcnnyaTtadii. BuweHassaHum
ocobam J03BOBASAETLCA KOPUCTYBATUCSA NPUNAAoM TiflbKu nicng
NPOXOMKEHHSA IHCTPYKTAaXy Ta Mnig Harnagom 4OCBIAYEHO! NIOANHM i
AKLWO BOHW PO3YMitOTb MOB’A3aHi 3 LM PU3UKN.

He sanuwanTte giten 6e3 Harnsay i He 4o3BonNaAnTe M rpaTucA i3
npunagom.

Llen npunag He npusHayeHUn Onsi BUKOPUCTAHHSA OiTbMU. TpumaunTe
npunag i WHyp nogani Big aiten.

Llen npunag npusHavyeHin BUKITIOYHO 119 BUKOPUCTAHHSA Yy NobyTi.
KomnaHia Kenwood He Hece BianoBiganbHOCTI 3a HEBIAMNOBIgHE
BUKOPUCTaHHA npunagy abo nopylweHHsa npaBun ekcnnyaraui,
BUKITaOEHNX Y Ui IHCTPYKLI.
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Mepen nigknNoYeHHAM OO0 MepeXi eneKkTponocTavyaHHA

MepekoHanTecs, WO Hanpyra enekTpoMepexi y BalloMy AOMi BiANOBIAAE NOKa3HUKaM, BKa3aHUM Ha
3BOPOTHIV YacTuHI Npunagy.

YBATA! MPUCTPI MAE BYTU 3A3EMITEHUIA

Lleii npunag Bignosigae sBumoram aupektuen €C 1935/2004 ctocoBHO MaTepianis, Wo 6e3nocepenHbo
KOHTaKTYIOTb 3 DKeto.

nepep Nepwunm BUKOPUCTaHHAM
Bumniite Bci YacTuHu: [IMB. po3ain ‘dnieHHs Ta cepsic’ Ha ctop. 179.

BCTYn

[sikyemo Bam 3a npuabaHHsa KyxoHHoi mawwmnHm Kenwood Cooking Chef. Mu cnoaiBaemocs, Lo Bu byaete 3
PaAiCcTioO KOPUCTYBATUCS HELO JOBri POKM.

KomnaHris Kenwood mae maixe 60-piyHuiA 4OCBIg pO3pODOKM KyXOHHUX MaLLUVH i Pi3HUX HAacagoK Anst HUX.
3aranbHOBU3HAHO, L0 KyXOHHI MalwmnHu Kenwood Chef — e Habarato binbLue, HiXk npocTo npunag ans
3MiLLlyBaHHS MPOAYKTIB.

CrtBoptotoun mogenb Cooking Chef, My B3snu BigoMy cBoO€to yHiBepcanbHicTio mawuHy Chef i gpoganu go
Hei BOygoBaHe iHAYKLiiHE HarpiBaHHA NPSAMO Nifg Yallero Ans 3millyBaHHSA. Tenep BU MOXETe He Tinbku
HaconoauTucs BCciMa nepeBaraMu NOBCAKAEHHOIO 3MiLLyBaHHsI NPOAYKTIB, rOTYHOUM CBOI yntobneHi Ticteuka,
neymnBo 1 TiCTO, ane W HarpiBaTu i rotyBatu 6ntoaa NpsMo B Yalli. Balui MOXNMBOCTI HiYMM He OBMeEXeHi.

3aBasku 6e3nivi cBoix goaatkoBux Hacagok, Kenwood Cooking Chef € gilicHo NOBHOLIHHOK cUCTEMOLO AN
roTyBaHHs iXi.

Cwvna. HagiiiHictb. MHyuykicTb. Kenwood.

LLlo Take iHAyKUiAHe NPUroTyBaHHA i fIK Lie npaytoe?

IHAyKUiA - e HOBe CnoBO B MpWUroTyBaHHi ixi. MNepeBaroto Lboro meToay € Te, Lo B HbOMY BUKOPUCTOBYETHCSH
NPUHLMN eNeKTPOMarHiTHOT iHayKuUii. ENekTpuyHuin cTpym, Wo npoxoauTtb Kpidb MigHUA NPOBOAHMK, LLIO
pO3TallOBaHO B HarpiBanbHOMY BifCiKy, CTBOPIOE enekTpomarHiTHe none. Konu emHicte mawuHmn Cooking
Chef 6nokyetbca B po604OMY MOSNOXEHHI, NaHLIOr 3aMUKaETbCA 3a [OMOMOIOK KOHTaKTy 3 HepXxaBito4voi cTani
B MigcTasLi eMHOCTI. B pesynbTaTi yTBOPIOETLCA BENUKa KiNbKICTb TENMOBOI eHeprii, Wo NpoxXoanTb BMICT
€MHOCTI 1 HarpiBae 1oro.

IHAYKLiINHWIA cnocib roTyBaHHS iXXi € AyXKe owaanvMBnM, OCKINbKU TEMIO YTBOPKOETLCA TiNbKW B NigcTaBLi
€MHOCTI. |HWi MeToaw nigirpiBy, Hanpuknaga, rasosi NNUTU, BUTPayatoTb Maike 50% TennoBoi eHeprii Ha
poasirpiB CcTiHOK ckoBopoau abo kactpyni. Hacnpaeai, o6nacte HarpisaHHs npuctpoto Cooking Chef 6yae
rapsivoi TinbKu Nif, Yac i Bigpasy nicnsa roTyBaHHSA, OCKINbKU Ha Hel BiAAaeTbCs TENNO Big Harpitoro BMICTy
eMHocCTi. Bce Le roBopuTb Npo ePeKTUBHICTb, 6e3MneKy 1 YACTOTY LibOro MeTody roTyBaHHS iXi.

[oTyBaHHSA ixi 3a gonomorot mMawuHu Cooking Chef noaibHo roTyBaHHO 3a 4ONOMOro0 KacTpyni Ha
3BMYaNHI BapunbHin NnoBepxHi. [loaaTkoBOK nepesaroto € Te, Wwo mMawunHa Chef aBToMaTuyHO nepemiluye iy
1 perynioe Temnepartypy roTyBaHHs BiAnoBiAHO A0 3a4aHOoi nporpamu, y TO Yac fK BU MOXeTe 3anmaTtuncs
iHLUMMKW cnpaBaMuy Ha KyXHi.

Y mawmHi Cooking Chef BUKOPUCTOBYETLCA TEXHOMNOriS iHAYKLIMHOTO Nigirpiy, Lo BKkpan edekTuBHa. Y
MOPIBHSAHHI 3 rOTYBaHHSIM Xi Ha rasoBii abo eneKTpWYHIA NNUTI ANs iHAYKUIRHOro MeToady XapakTepHuWi
MeHLUUI Yac abo MeHLa TemnepaTtypa rotyBaHHs. [1po ue cnig nam’siTaTi Npu NepLuoMy BUKOPUCTaHHI
MaLUMHKM abo Npy ekcnepuMeHTax 3 HOBUMM peLenTaMun. AKLLO B NoOYMHAETe roTyBaTvi Npu BUCOKIN
TemnepaTypi, CTeXTe 3a NpoAyKTamu, o6 3MeHWNTN TemnepaTypy, SKLLO iXka NodHe MigropaTv i npuctasaTty
[0 EMHOCTI, NOAIOHO AK y BUNAAKy NpUroTyBaHHA y 3BMYaliHiv kacTpyni. 3BmyariHo mawwmHa Cooking Chef
Oyne aBToMaTU4HO roTyBaTy 6ntoga Ha 3agaHivi Temnepatypi 3a onTManbHWn Yac. ToMy Hemae HeobXiQHOCTI
BCTaAHOBNOBATH BinbLU BUCOKY TemnepaTypy, LWob npuckoputh npouec rotyBaHHA. Ha Lpomy eTani Takox
Crif, 3BEPHYTY yBary Ha 4acToTy NOMillyBaHHS. SKLWO BU BCTAHOBWUN BUCOKY TEMMNEPaTypy roTyBaHHS, MOXe
3HagoOMTUCA BCTAHOBUTU MOCTIMHUIA PEXUM MOMILLYBaHHS (D. MapameTpn NomillyBaHHsS KOPUCHI ANs (2
[oOaHHSA (-33 npoaykTam NoTpibHOI KOHCUCTEHLiT NpW TpMBaNoMy roTyBaHHi Ha Manomy BOTHi.
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Ha ubomy eTani Takox BaXxnMBo NpaBunbHO BMOpaTu eMHICTb. [ani B LboMy NOCIOHVKY BU 3HaaeTe
pekomMeHAaaLii 3 BMGopy Hacagok. 3roaoM B HaBYMTECS LUBMAKO BUOMPATU NpaBunbHi iIHCTPYMEHTU Ans
pi3Hux 3aBaaHb. [ig yac npuroTyBaHHs B1 nobauuTe, WO rHyYKa BUCOKOTeMnepaTypHa 3bmBayka kpalle
nigxoouTb ANSA OAepXaHHSA PIBHOMIPHOIT KOHCUCTEHLiT Npy rOTyBaHHi COYCiB i KpeMIB, y TOM Yac K Hacagka
ANs NOMiLLyBaHHS Kpalle NiaXoauTb AN roTyBaHHSA i, KON NoTpibHa MeHLIa KOHCUCTEHLUIs, SK Ans pary,
3anikaHok i T.M. Y Hawii kHK3i peLenTiB B 3HangeTe pekoMeHaalii 3 BUOOpy HacafoK He TinbKu A4S KOXXHOro
6ntoga, ane 1 Ans pi3HUX eTaniB NPUroTyBaHHS.

Mig Yac npuroTyBaHHS i Bigpasy nicns HbOro EMHICTb, 3aXMCHI MPUCTOCYBAHHS I IHCTPYMEHT OyayTb
rapsiaMmMu, ik i 3BMYailiHa ckoopoga. MNosoabTecs 06epexHo 3 LMK YacTUHaMM MalmHU. BaxknmBo Takox
nam’saTaTy, WO B NPOLECi rOTyBaHHA YTBOPIOETLCA Napa n koHaeHcaT. byapTe obepexHi, konu 3arnsgaeTe
B EMHICTb, MiAHIMaETe KPULLIKY pykaBa abo ronieky MawuHu Cooking Chef, o6 otpumatu goctyn oo
emHocTi. [onepeabTe iHWKX Nogen, Wwo nepebyBaroTb Ha KyXHi MPO Te, O BOHW MOBUHHI ByTn 06epexHi.
AKLio BaM HeobXigHO 3HATU rapsavy AeTanb abo AOTOPKHYTUCA A0 Hei, BUKOPUCTOBYMTE KYXOHHI pyKaBuLi i
TpUManTe eMHICTb TiNbKK 3a i pydku. Takox Ansi 3axmMcTy poboymx NOBEPXOHb, L0 HArpiBatoTbCs, MOXHa
BMKOPWCTOBYBATW 3aXMCHi KUIIMMKM.

Mig yYac HarpiBaHHs piavH abo NpPoayKTiB 3 BUCOKMM BMICTOM BOJFIOTM, TOYHICTb NOKa3aHb TeMnepaTypu Bapitoe
B AianasoHi +/- 5°C. To4HicTb Noka3aHb Temnepatypu Oyae 3anexartu Bif KOHCUCTEHLii BMICTY EMHOCTI,

noro obcAry, 4acTtoTu NOMILLYBaHHS  BUKOPUCTOBYBaHOI Hacagku. Lie nogibHo 4o roTyBaHHS Ha 3BUYalHIl
NAWTI KONW, HanNpuKnaga, Benuka KinbKicTe NPOAYKTIB Y BENUKIA KacTpyni HarpiBaeTbCs, ane He PiBHOMIPHO
nepemiwyeTbesa. bina gHa kacTtpyni BMicT 6yae rapsuum, abo HaBiTb MOXe NpUropitTu, a BMICT, Wo nepebyBae
3Bepxy, Oyae 3HaYHO XonopHille.

Kpim TemnepaTypHOro ekpaHa MaluvmHa 3abe3nevyeHa HEBENWKNM CUHIM iHAMKaTopoM. IHamkaTop Oyae
MUITITU, AOKM MaLUMHa He po3irpieTbca Ao obpaHoi Temnepatypwu. lMicna Toro, sk obpaHy TemnepaTtypy 6yae
OOCArHYTO, iHOMKaTOp NepecTtaHe MUrTITU. BTiM B1 nobauuTte, Wo nNpu goaaBaHHi iHFPedieHTIB y EMHICTb
CVIHIN iHOMKaTOp 3HOBY MOYHE MWITITK, OCKINIbKM XOMOAHI iHrpedieHT 3MeHLWwaTb TeMnepaTtypy BMICTY EMHOCTI.
Takox BM NOMITUTE, O iHAMKATOP MOYMHAE MUTTITU NPW 30iNbLUEHHI LIBUAKOCTI NMOMILLYBaHHS.

Bu wewnako HaBuMTeCs npautoBaTh 3 MawmHoo Kenwood Cooking Chef i BoHa cTaHe BaluvMM He3aMiHHUM
NMOMIYHUKOM Y NPUrOTYBaHHI iXi.
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OsHailomMTecs 3 BaluMM KyXoHHUM komb6aiiHom Kenwood Cooking Chef
(LLlo6 npuabaTtn Hacaaky, WO He BXOAWUTb Y KOMMMEKT NocTaBku, AMB. iHpopmalLlito
B po3aini “O6cnyroByBaHHsA NOKyNuUiB”)
[Hi3pa ans kpinneHHs Hacagok °BVICOKOLLIBI/I,D,KiCHVIl7I npvsig,
9 ajanTep i3 cepefHbOo0 LWBUAKICTIO 0bepTaHHs
Q HU3bKOLLBUAKICHWI NPUBIA,
@ rHizno Ans BCTAHOBNEHHS HAacaLoK
Mikcep (5) kpuLLKa aganTepa cepeaHbOI/BUCOKOT LBMAKOCTI 0BepTaHHs
(& roniska mikcepa
@ KpuiLika HU3BKOLIBUAKICHOrO NPUBOAY (1)
(® Baxinb kepyBaHHS HU3LKOLUBUAKICHUM NPUBOAOM :
(9 vawa cooking chef 2]
BaXinb nignomy roniskun mikcepa :
@D perynsaTop WeMAKOCTi
(2 seHTURAUjiIHI 0TBOPK
@ nigcTaBka Anst Yalli/HarpiBanbHuiA BiAcik
BUMYCKHMIA OTBIp
(® nasaui Temnepatypu
K-nopibHa Hacagka 3 Hepxagito4oi cTani
() xapocrTiiika rHyuka s6usauka
BIHWMYOK
raykonofibHa Hacagka Anst BUMiLLyBaHHSA TicTa
@0 miwanka
(@) xapocrTilika nonaTka
(69 Tenno3axncHuin inbTp
(@3 rymoBe ylinbHIOBanbHe Kinble
KpULLKa ANs 3axucTy Big
po36pu3KyBaHHs
(5 KpuLLKa 3aBaHTaXyBarbHOI NIk
3aXMCHUIA KUITMMOK Ans
po6oyoi NoBepxHi
(©7) raitkoBUI Koy




BPEPO®WEE

MaHenb ynpasniHHA npunagom
avcnnen-ingukatop Tarimepa/Temnepatypu
KHOMKa 3MEHLLEHHS Yacy Ha Tawmepi

KHOMKa 36inbLUeHHs Yyacy Ha Tanmepi
perynaTop Temnepartypu

KHOMKa «IMMyNbCHUI PEXUM»/BUCOKA LUBUAKICTb, KHOMKA YBIMKHEHHS )apOCTilKoro BiHWYKa
perynsitop LBWAKOCTI

KHOMKa nepeMuKaHHsA Tanvepa/TemnepaTtypu
iHQnkaTop Temneparypu

KHOMKa «narigHe nepemillyBaHHs»
iHAMKaTOop perynaTopa LWBWUAKOCTI
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60 50
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PerJ'II-OBaHHFI NOJNNIOXKEHHA HaCaaKn

CTOCOBHO NUTaHb cknagaHHs mikcepa, ave. ctop. 173.

BiHM4YoOK, K-noai6Ha Hacagka 3 HepXkaBito4oi cTani, milmanka

[ns kpaloro nepemillyBaHHs, BiHMYOK, K-noaibHa Hacagka v milanka
NMOBUHHI MalXe TOPKaTUCS AHa Yalli ﬂ Mpu HeoBXiaAHOCTI BN MOXeTe
BigperynoBaTv BUCOTY 3a AONOMOrOH raikoBOro KIo4a, WO BXOAWUTb A0
KOMMMeKTy npunagy.

OcHoBHi eTanu:

Big'egHanTe npunag Big mepexi.

MigHimiTL ronisky mikcepa i BcTaBTe BIHWYOK, 361BayKy abo miluanky.
OnycTiTb ronieky mikcepa. AkLo HeobXiaHO BigperynoBaTh 3a3op,
nigHiMITE roniBKy Mikcepa 1 3HiMiTb Hacaaky.

3a J0noMoroto raiikoBoro Krioya BigkpyTiTh raiky €@, wob moxHa Gyno
perynioatu nonoxetHs sana €. LLlo6 onyctutu Hacaaky 6nvxye [o
[OHa Yalli, NOBEpHiTb Ban NpoTW roAMHHUKOBOI CTpinku. LWo6 nigHsaTn
HacagKy, NOBEPHIiTb Ban 3a roAVHHUKOBOIO CTPISKOIO.

3akpyTiTb rawky.

YcTaHoBITb HacafKky Ha Micle 11 onycTiTb ronisky mikcepa. (MepesipTe
MONOXEHHS HacaaKuW, ANB. NYHKTU BULLE).

[MosTOpIONTE NPOLEAypY BULLE, AOKM HacaaKy He Oyae BCTAHOBMNEHO
npasunbHo. LWoHo Hacagka cTtaHe y HeobXxiaHe NONOXEHHS, peTenbHO
3aKpYyTiTb ramky.

XapocrTiika rHy4ka 3éuBavka — LUsi Hacagka NoBWHHa Nefb TopKaTucs
[Ha vaui.

FaukonoaibHa Hacaaka ANA BUMiLLYBaHHSA TicTa — NOMOXEHHS Liel
HacaaKn BCTaHOBMIOETLCA BUPOBOHMKOM i He noTpebye noaanbLLoro
HanaluTyBaHHs.

AK yCTaHOBUTU WU KOPUCTYBaTMUCS
MNPUCTPOEM AS1 3aXUCTY Bif,
pPO30pN3KyBaHHS

MpucTpin ana 3axucTy Big po3bpuckyBaHHSA CKNagaeTbCs i3 ABOX YACTUH:
TEnno3axnucHoro inbTpa i KpULLKK AN 3aXMCTY Big po30pu3KyBaHHS.

TennosaxucHui (inbTp NOBMHEH 6YTU BCTaHOBMEHUIA A0 NovaTKy
po6oTu Mikcepa, B iHWOMY BMNagKy npunag npawutoBaTtu He 6yae,
a Ha eKpaHi 3’AaBuTbcA Kop, nomunku E:03. TennosaxvcHuii inbTp
3axuLLae roniBky Mikcepa Big napw, WO YTBOPIOETLCS B NpoLeci poboTu.
3a HeobXigHOCTI TENNo3axncHUn INbTP | KPULLKY A5 3aXUCTy

Bi p030pM3KyBaHHA BCTAHOBIIOIOTL Ha MiKcep, WoO iHrpedieHTn
3anuwianvcsa BcepeavHi Yalli, Hanpvknag, npy nepemillyBaHHi

nerknx NpoayKTiB Takmx, Ik OOPOLUHO 1 LyKpoBa Myapa; TakoxX ix
BMKOPUCTOBYIOTL NS 36epeXkeHHst BONOrM ycepeauHi vaili npy
BMMILLYBaHHI NEBHUX iHrpeaieHTiB. Kpuwka ans 3axvcty Big 6pusis
BCTaHOBIIOETLCS HA MiKCep TiflbKW B KOMMNIEKTi 3 TENI03aXMCHUM
inbTpoMm.

MigHimariTe roniBky mikcepa, AOKM He MOYy€ETe KrauaHHS.

LLlinbHO NpUKpINiTE TeNno3axncHUn inbTp Ha HUXKHIO YaCTUHY

roniekn mikcepa @ i HaTUCHITL Ans dikcauii. Mepen BUKOPUCTaHHSAM
Tenno3axncHoro inbTpa, NnepekoHanTecs, LWo ryMoBe yLinbHIOBanbHe
KinbLie 6yno BCTAaHOBMNEHO MPaBUMbHO.

BcraHoBiTh Yally Ha niacTaBky.

OnycrTiTb roniBky mikcepa.

MoknaaiTb KpULLKY A5 3aXMCTy Bif po30pu3kyBaHHS Ha Kpali Yalli i
noTiM NepemicTiTb Bnepea Ao ynopy e

Y npoueci nepemillyBaHHs iHrpeAieHT aoaatoTbes 6esnocepeHbo B
Yally Yyepes 3aBaHTaxyBallbHY MiliKy.

LLlo6 3HATU KpWLLKY ONst 3aXMCTY Bif, po30pu3KyBaHHS, NOTArHITL Ti HA
cebe.

LLlo6 3HATM Tenno3axucHuin inbTp, NiGHIMITL roniBKy Mikcepa 4O ynopy.
BuTtsarHitTe Hacagky, NOTiIM NOTATHITL INbLTP BHUS.

YBara! [103BonsieTbCs BCTAHOBMNIOBATN ab0 3HIMATU KPULLIKY OJ151 3aXMCTy
Bi p030pM3KyBaHHS Tiflbkn Npu 3adhikcoOBaHOMY MOMOXEHHI roniBKu
Mikcepa.
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K-nopnibHa 36mBayka

BiHWYOK

["aukonopnibHa Hacagka
ONS BUMILLYBaHHS TicTa
)apocTilka rHyvka 36usanka

Millanka

Ak ycTaHOBWUTW Hacaaky

Ak 3HATKM Hacagky

-

2

MiKcep

Hacagku Ta ix npusHayeHHs

lMpusHayeHa AnsA NpPUroTyBaHHA TOPTIB, NeYMBa, KOHAUTEPCLKUX BUPODIB,
LlyKpOBOI NyapwW, HA4YMHOK, eKNepiB i KapTONNAHOro Miope.

Mpu3HayeHun anst B3bMBaHHSA siELb, PiOKUX KPEMIB, OrapHOro TicTa

6e3 goaaBaHHA Xupis, TicTa Ans 6e3e, CUpHUX NUPOriB, MyCiB i cydne.
He BukopncTOBYITE BIHMYOK AN NEPEMILLYBaHHSA FyCTUX CyMillen
(Hanpuknag, 4nst NPUroTyBaHHSA XUPHOro Kpemy abo 3apiGHIOBaHHSA
LyKpy). Bu moxeTe nowwkoanMTy Hacaaky.

[Mpu3HayeHa BMKIMIOYHO ANS BUMILLYBaHHS APiXKOXOBOro TicTa.
BrkopucToByeTbCA ANs BUKOHAHHSA BinbLIoro yncna onepadin, y Tomy
yncni gns rotyBaHHA 3aBapHOro Kpemy, 36MBaHHs sielpb i coyciB. Y npoueci
BUMILLYBaHHS 34MLLIAE AK rapsadi, TaK i XONOAHi CyMiLli 3i CTIHOK YaLui.
Takox nigxoauTb AN NepeMillyBaHHS TYLLKOBaHUX OBOMIB.

MigxoanTb ANst NiATPUMKU PIBHOMIPHOI KOHCUCTEHLT XXM Hanpuknag, m’'sca
KypKu, prbun, oBoMIB i OpyKTiB.

Ak KopucTyBaTUCA MiKCEepoM

MMepen TvM, K NoYaTN KOPUCTYBATUCS MIKCEPOM MepekoHanTecs B TiM, LLO
nepemukadi TemnepaTypu /i LUBMOKOCTI BCTAHOBMEHI B NONOXeHHSA ‘O’
[MoBepHiTb Baxinb Nignomy roniskn 3a roquHHMKOBOKO CTPINKOK o i
nigHiMiTb roniBky Mikcepa Ao ynopy.

YcTaHOoBITb Hacaaky y BiAnoBigHe rHi3go, BCTaBTe Ban y nas i NoBepHiTb
ans dikcadii @.

Miwanka — wob ycTaHoBMTW Millanky, BCTaBTe Ban y rHi3go Tak, wob
3a30p Ha BMCTyNaruin YacTuHi nepebyBaB nig MeTaneBum LWTUDTOM,
pO3TaLlOBaHMM i3 BHYTPILLUHBOT CTOPOHW FOMiBKM MiKCcepa. YTpumMyoun
nonatky, MOBEPHiTb HacaaKy Tak, Wob WTUdT Bana BUSIBUBCSA HUXYe nasa,
a noTiM BCTaBTe B Na3 i NOBEPHITb 4N dikcauii Q

YcTaHOoBITh Yally Ha MiACTaBKy, HATUCHITb i MOBEPHITb 3@ rOOUHHUKOBOK
crpinkoio @.

LLlo6 onycTtutyK ronieky Mikcepa, TpOXu NiAHIMITb ii, @ NOTiIM NOBEPHITb
BaXiNnb NiAWOMY rOMiBKM 3a rOANHHWKOBOIO CTPINIKOHO.

OnycrTiTb B 3achikcoBaHe MOMNOXEHHS.

MoBTOpITH Aii, oNUcaHi B kpoui 2, y 3BOpoTHOMY nopsaky. (Ona 3HATTS
HacafoK 3aBXaW BUKOPUCTOBYIATE KYXOHHI pyKaBUYKH).

MigkntoviTh Mikcep A0 Axepena XUBMeHHs. 3acBiTATbCS 1 3racHyTb
iHOWKaTOpW LUBMAKOCTI 1 TemnepaTtypu. Ha ekpaHi 3’aBnATbcs umdpur
88:88., a noTim 3racHyTb. 3anMwnTbCs NuLe iHAUKaTOp Mxepena
XKUBMNEHHS [

MepeBeniTe perynsatop LWBMAKOCTI B HEOOXiAHE NOMoXeHHs (auB.
pekomeHAaauii Ha cTtop. 174), mikcep noyHe poboTy, Mg Yac skoi byae
MUITITV iHOMKaTOP WBKuAKocTi. Mpu HaTUCKaHHI KHoNok Yac byae
3MiHIOBaTUCS i3 KpOKOM B 1 cek. [onoxeHHs perynaTtopa LWBUAKOCTI
MOXHa 3MiHIOBaTV B Byab-Akuii Yac y npoueci poboTtn mikcepa.
3ynNuWHITE MiKCEp, NEPEBIBLLN PErYNSTOP LUBMAKOCTI B NMOMOXEHHS
«BUMKH.» ‘O’

BaxnuBo — SKLIO panToM nig Yyac nepemillyBaHHS rofniska Mikcepa
nigHiMeTbCs, MiKcep aBTOMaTUYHO 3yNUHUTBLCA 1 He Byae npautoBaTi,
OOKU roniBka He onycTuTbCs 3HoBy. LLlo6 3anycTntun 3HOBY Mikcep,
NMOBEPHITb PErynaTop WBUAKOCTI B NonoxeHHs ‘O’ Ta NOBTOPHO 06epiTb
LIBNAOKICTb.

IMNynbCHUI pexum

IMAYNbCHWI peXnM MOXXHa BMKOPWUCTOBYBATU NWLLIE B TOMY BUNAAKy, SKLLO
perynsiTop LWBMAKOCTI NepeBeAeHUiA y NonoxeHHs ‘O’

LLlo6 BMGpaTh iMNyNbCHUIA PeXnM, HATUCHITE KHOMKY iMMYNbCHOTO pexumMy
® i mikcep 6yae NpauoBaT Ha MakcUMarbHIN WBMAKOCTI, JOKK BU
YTPUMYETE KHOMKY HaTUCHYTO. AKWO TemnepaTypa BMiCTy EMHOCTI
nepesuLuye 60°C, wemnakictse Oyae 36inbwyBaTucs noctynoso. ig yac
36inblUeHHs WBUAKOCTI BU ByaeTe 4yTu 3ByKOBUIA curHan. IHgvkatopu
TemnepaTypu i WBUAKOCTI OyAyTb 4acTo MUTTITU.

KHonka «narigHe nepemilyBaHHA»

HaTucHiTh i BignycTiTh KHOMKY «narigHe nepemillyBaHHa» (), Mikcep
aBTOMATMYHO NEPEMKHETBCS Y PEXUM pobOTM Ha MiHIManbHIl LIBUAKOCTI
y ABa 3BOPOTH, | 3yNnnHUTLCS. MoXHa BUKOPMCTOBYBATU L0 KHOMKY

ons 6inblw TpuBanoi onepauii abo HaTUCKaTW Aekinbka pasie ons
nepemillyBaHHS NEBHUX iHFPEdiEHTIB.

YBara! fAKLWOo BN HaTUCHETE KHOMKY «narigHe nepemiyBaHHs» nig Yac
poboTun ABuUryHa, Mikcep BUKOHAe CTaHAapTHe narigHe nepemillyBaHHs, a
J]'I?él’iM NoBepHETLCS A0 0OpPaHOro paHille WBMAKICHOrO PeXumy.




K-nopibHa 30mBayka

YKapocrTiiika rHy4ka

36uBayka

BiHWYOK
[MaykonopnibHa Hacagka
0N BUMIiLLYBaHHA TicTa
Milanka

perynstop weuakocti @

Hwx4ye HaBefeHi 3pa3koBi NOKA3HUKM LUBUAKICHWUX pexumiB, ane Buobip
Toro abo iHwWoro pexumy byae 3anexaTy Big KiNbKOCTi i TemnepaTtypu
iHrpeaieHTIB, Lo NepeMillyroTbCs.

[MoBepTaviTe perynsatop WBMAKOCTI 32 TOOUHHUKOBOKD CTPINKOHO,
nepemMukaloyy pexumu Big ‘min’ («MiHiManbHa LWBMAKICTb») A0 ‘max’
(«makcmanbHa LUBUAKICTbY)..

XXvpHui KpeM i LyKpoBa nygpa - noynHamnte 3 min («MiHiManbHOI
LUBMAKOCTi») MOCTYNOBO 36inbLuytoun Ao ‘max’ (MakCMmarnbHoi).
36uBaHHA A€ELb [0 KpemonoAiGHoI cymiui 4 - ‘max’ («MmakcumanbHa
LUBUAKICTbY).

MepemiwyBaHHA GopolHa, hpyKTiB i T.N. min («MiHiManbHa LWBUAKICTbY)

-1

YHiBepcanbHe TicTo AN TopTa noynHarTe 3 min («MiHiManbHa WBKAKICTbY) | NOCTYNOBO
36inbLUyiTe A0 max («MakcuManbHa LUBUAKICTbY).

e MNepemiwyBaHHA XUpy 3 6OPOWIHOM Min («MiHIManbHa WBUAKICTbY) - 2.
o XXupHumn kpem i LUykpoBa nyapa - novvHarte 3 min («MiHiManbHOI LWBMAKOCTI») NOCTYNOBO

36inbLuytoumn o 3.

3HATTA rapsA4YMx i XoNoAHUX cyMillen 3i CTIHOK Yawi noynHaTe 3 min («MiHiManbHa LWBUAKICTbY)
i noctynoso 36inbLuyiite 4o 3.

TywkoBaHi oBoYi, NepeMillyBaHHA iHrpeAiceHTIB AN pi3oTTO W Kawi 3 KYKypyA3AHOI Kpynu,
T.A., BUKOpUCTOBYiiTE (T .

MocTynoBo 36inbLluyiiTe Ao ‘max’ («MakcumarnbHa LBUAKICTbY).

MounHanTe 3 ‘min’(«miHiManbHa LWBMAKICTb») | NOCTYNoBO 36inbLuyiiTe Ao 1.
BWKOPUCTOBYBATH TiNbKK BiANOBIAHO A0 HAMALITYBaHb ANs BUMiLLYBaHHs (D, (2, (3.

HanawTyBaHHA Ana BUMilWLyBaHHA

[nsa Toro, wo6 obpatn HeobXiaHi HanalwTyBaHHSA ANSA BUMILLYBaHHS, NMOBEPHITb pPerynatop
LIBMAKOCTI NPOTU FOAMHHMKOBOI CTPINku. YacTile 3a Bce Ui pexvMy BUKOPUCTOBYIOTLCS, SIKLLO
MiKcep Mpautoe B pexuMi NnpurotyBaHHs ixi. Baxnueo! MNepL, HixX neperTn OO WBWUAKOCTI
BMMILLYBaHHS, BCTAHOBITb YCi KPULLKM Ha MicLe.

(D — BukopucToBy#iTe Liei pexum, SKWo HeoOXiAHO BCTaHOBUTY NOCTilHY MOBINbHY LBWAKICTD,
Hanpuknag Ans BUMiLLYyBaHHS COYCIB.

(i; — SAKLWOo perynsaTop LBWAKOCTI NEpeBEAEHU Yy Lie MONOoXeHHs, Mikcep Oyae npautoBaTy i3
3ynyMHKamu NPUBIM3HO KOXHI 5 CeKyHA Ha NOBINbHIl LWBMAKOCTI ¥ ABa 3BOPOTU.

(3: — SAKLWo perynsaTop LWBWAKOCTI NepeBeAeHU Yy Lie NMONOoXeHHs, Mikcep Oyae npautoBaTy i3
3ynuHKamm NpubnmnsHo koxHi 30 cekyHa Ha MOBINbHIN LWBWAKOCTI, BAKOPUCTOBYETLCS AN
roTyBaHHs CyMillli ANs 3anikaHku 1 T.M.

LLlo6 BigknounTK LEe pexum, nepeseditb perynsTop WBWMAKOCTI B NMOMNOXEHHS «BUMKH.» ‘O,

YBara!

e [Ipu B1OOPI TOro abo iHWOro pexumMy LBMAKOCTI, Oyae MUITITU iHOUKATOP LUBUAKOCTI.

w N -

Y npoueci poboTu npunag BUAaE XxapaKTepHUI BUCOKMI 3BYK. Lle - HopmarnbHe sBuLLe.

BUKOPUCTAHHA MiKcepa A1 NpuUroTyBaHHA DXi

BAXINUBO

[MepekoHalTecs B YACTOTI HarpiBanbHOro BiAcCiKy, AaBadiB TeMnepaTypy 1 30BHILUHbOI NOBEPXHI
NiACTaBKM EMHOCTI. Y NPOTUNEXHOMY BUNaAKy 6pya Moxe BNAMHYTU Ha poboTy fasaya
TemnepaTypu i NOripwmnTh AKiCTb poboTH MaLUMHW.

lMepekoHanTecs B TiM, LLO BCi KPULLKM, BKMIOYAYM TENNO3aXMCHWUI pinbTp, ycTaHoBMEH . Y
NPOTUNEXHOMY BUNaZAKy, PyHKLiS HarpiBaHHS He Gyae npautoBaTty.

[nsa Toro wob 3HATU EMHICTb i IHCTPYMEHTU MicNsa NPUroTyBaHHs XXi HagAramTe KyXOHHI pyKaBUYKK.

36epiTb Mikcep 3a iHCTpyKLieto Ha cTop.173.

YcTaHoBITb perynstop TemnepaTtypu y noTpibHe Bam MNONOXKEHHS.

HarpiBaHHs1 He NoOYHeTbCSA, AOKM BM He obGepeTe WBUAKICTb.

YCTaHOoBITb perynsitop WBMAKOCTI y NOTPiOHe BaM NOMOXEHHS; BBIMKHETbLCS ABUIYH i HarpiBanbHUi
enemeHT. O6naea iHAMKaTOPW NOYHYTb MUITITK.
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Konu BcTtaHoBneHa Temnepatypa Oyae gocarHyTa, iHQMkaTop TemnepaTypu cTaHe ropitm 6e3nepecTtaHHo.
OpHak, AKLWOo nig Yac rotTyBaHHA TemnepaTtypa 3MiHUTLCS, iHAMKATOP 3HOBY NOYHE MUITITU, TUM CamnM
BKa3yloun Ha Te, Lo MIKCep HamaraeTbCs NigTPUMyBaTU BCTAHOBIIEHY TeMnepaTypy (AvB. BCTYN Ha

ctop. 168).

Akwwo Temnepatypa emMHocTi nepesuLlye 60°C, WBNAKICTE 0OMEXYETbCSt aBTOMATUYHO 3 MeTol 6e3neku,
HaBiTb SIKLO 3a4aHo GinbLl BUCOKe 3HadveHHs. LLBuakicTe He Byae nigsuvLLlyBaTUCS aBTOMAaTUYHO, HaBiTb KONU
TemnepaTtypa onycTuTbcs Hukye 60°C. Y LpoMy BUNagKy BapTo BUMKHYTU PErynsaTop LUBWAKOCTI, @ MOTIM
3aHoBO 0bpaTu H6axaHy LWBUAKICTb.

YBara! 3 KOXHUM HaTUCKaHHSIM KHOMKM BUOOpPY Tarimepa/TemnepaTtypu, Ha ekpaHi byae no yepasi
BigoOpaxaTtucst Tarmep i Temnepartypa eMHOCTI.

[nsa Toro wo6 npm3ynuHuTK abo nepepBaTy NPOLEC 3MilLyBaHHS # HarpiBaHHs, 3HOBY YBIMKHITb perynatop
LUBMAKOCTI, BCTAHOBUBLUM 1i0ro B nonoxeHHs ‘O’. o6 npogoxuTn onepauito, 06epiTb WBUAKICTb.

Mopaau

Mig yac rotyBaHHA AesKUX CTpaB, 0COBNMBO TUX, WO MICTATL 6arato BoAau, BU He 3MOXeTe AOCArTU
TemMnepaTtypu npurotyBaHHs Buule 3a 100°C (ToMy Lo LA TemnepaTypa € TOYKOK KWMiHHA BOAM).
[opaoum B EMHICTb iHFpedieHTU Nig Yac roTyBaHHA, 3MEHLUYNTE LWBMAKICTb 3MillyBaHHA 1 JoAaBanTe
iHrpeaieHTV NOBIMbHO 11 PIBHOMIPHO.

e [1n{ WBMAKOroO HarpiBaHHSA COYCiB BUKOPUCTOBYMTE PEXUM 3 MOCTIHUM NOMiLLyBaHHAM (D .

IMig Yac npuroTyBaHHS CTpaB AyXe KOPUCHO iHOAI BUKOPMCTOBYBATU Pi3Hi Hacafku ANs pisHUX BUAIB

obpoku, agxe Ue Aae Kpalli pesynbTat. Bu moxeTe cami B LbOMy nepekoHaTucs. Hanpuknag, moxHa
BMKOPWCTOBYBATM >apOCTilKy FHy4Ky 3bmBarnky Ans nigCcMaxxeHux OBOMIB, a AN5 NPUroTyBaHHS LUMaTOYKIB
Mm’sica abo NTuLi - Hacagky Ans NepemillyBaHHs.

AKWo BM BUKOPUCTOBYETE 3aXUCHE MPUCTOCYBAaHHS, 3aBXAW 3HIManTe 1oro, nepLu HixX nigHiMaTy ronisky
mikcepa. He 3abyBainTe npo Te, WO Ha 3aXMCHOMY NPUCTOCYBaHHI 1 TENI03axMCHOMY (hinbTpi HAKONNYyeTbLCS
KOHOeHcarT.

MigHimaroun ronisky mikcepa, pobiTb Le NoBinbHO, Wo6 pianHa, WO Morna CKOnmMTUCS Ha 3BOPOTI
Tenno3axncHoro inbTpa, Morna CTeKT! Ha3ag y EMHICTb.

Ha Baw B1Gip npeacTaBneHi Tpu yHKLii 3millyBaHHS, WO JO3BONSE BaM 0b6paTyh BiANOBIAHWIA PEXUM
3MiLLyBaHHS ON151 KOHKPETHOro peuenTa. [lesiki peuyenTy BUMaratoTb NOCTIMHOrO MOMILLYBaHHS, LWOG YHUKHYTH
NPUNUNaHHs iHrpeaieHTiB 40 AHA EMHOCTI, Y TOW Yac, SK Ans iHWKX peuenTiB kpawe nigxoanTb nepiognyHe
NOMIiLLYBaHHS ANs NiGTPUMKN KOHCUCTEHLT NpoayKTiB.

e [1na onTyMarnbHOI NPOAYKTUBHOCTI BiAperynonTe BUCOTY iIHCTPYMEHTIB, AMB. cTop. 172.

e MakcumarnbHWI Yac roTyBaHHA DXi JOPIBHIOE 3 roaMHamMm, MiCns Yoro MiKCep BUKIMIOYNTLCA aBTOMaTUYHO.

e Bu moxeTe HarpiBaTv NpoayKTH, He BCTAHOBIIIOKOUM IHCTPYMEHT, OAHAaK BM NOBWHHI 06paTu NOTPiOHY
wBmakicTb. Lia dyHKuUis moxe 6yTu KOpUCHOI AN po3TONoBaHHSA NPoAYyKTiB, Hanpuknaza, macna abo
Lokonagy.

3 KOXXHMM HaTUCKaHHSAM KHOMKM BUOOpPY Tarimepa/TemnepaTypu, Ha ekpaHi 6yae no Yepsi BinobpaxaTtucsa yac
NpUroTyBaHHA Xi 1 TemnepaTypa, sky 6yno 4OCATHYTO Ha AaHWA MOMEHT.

Bucoka wBMaKicTb, BUCOKa Temnepatypa, KepyBaHHA BiHUYKOM

Ons Toro wo6 36musaTty BiHNYKOM NMpu TemnepaTypi Buwe 60°C, yCcTaHOBITb perynstop WBMAKOCTI y NOTpibHe
BaM MOJIOXKEHHS!, @ MOTIM HATUCHITb | TPUMaITE KHOMKY iMMNYyNbCHOro pexumy. [ig vyac 36inbweHHs WBMAKOCTI
BM ByaeTe 4yTW 3BYKOBUI cUrHan. lHamkatopu Temnepatypu i WBUAKOCTI ByayTb YacTo MurTiTu. LLBnakicTb
36uBaHHS NOCTYNOBO MiABULLMTLCA 4O BCTAHOBMEHOro BaMu 3HaveHHs. [1oBTopiTL npoueaypy, Wwob
NigBULLNTY LWIBUAKICTb We Ginblue. By Takox MoxeTe 3HU3UTU WBMAKICTb 30MBaHHS BiHUYKOM abo BUMKHYTU
Mikcep.

Lito dyHKuito MmoxxHa BukopucToByBatu JIULLE npu 36uBaHHi BiHnukom. He nepeBwuiuyiite
MaKcuMarnbHUA NpUNycTUMUMiA o6cAr npoaykuii - 3 NiTpu  He 3abyBaTe BCTaHOBMIOBATH 3axXUcHe
npucrocyBaHHs. He 3anuuwainite yBiMmKkHeHy mawunHy 6e3 gornsaay.

nicns npuroTyBaHHA

ByabTe obepexHi, Topkaunch KOXHOI i3 HacTUH Mikcepa nig vyac poboTu B pexumi rotyBaHHs abo Bigpasy
nicns Heoro. Ocobnueo ue crocyetbcs EMHOCTI, BAXMCHOIO NMPUCTOCYBAHHA N IHCTPYMEHTIB,
TOMY Lo BOHM 3anuwatotbest FTAPAYYNIMU TprBanuid Yac nicns BUMUKaHHA npunagy. Ans sHATTA 7
nepeHeceHHst EMHOCTI BUKOPUCTOBYIWTE Py4Ku. TOpKaumnCh rapsiioi EMHOCTI abo Hacafok, HagAranTe KyXOHHI
PYKaBUYKM.

[IHO EMHOCTI 3anuUWaeTbCa rapsynM TpyMBanuid Yac nicnsi NPUNMHEHHs HarpiBaHHs. ByabTe obepexHi i
BMKOPUCTOBYWTE KUINMMOK, LLO AOAAETLCS, ANt 3aXUCTY HETEPMOCTINKUX pOBOYMNX NOBEPXOHb.
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aucnnen

3 meToto Bawoi 6e3neku Mikcep obnagHaHun 5 okpemumn gasadamm 6e3neku, siki BMUKalTbCS, KOnm
MiKCep Mpauioe B pexumi rotyBaHHs. AKLLO Npy BMUKaHHI MiKcepa akTUBYETbCA AaBady 6e3nekn, Ha avcnnei
Ons BigobpaxeHHst Yyacy/TemnepaTypu 3'sBUTbCSI NOBIAOMITEHHS NPO NOMUIKy, Hanpuknag ‘E:01°. Le

Oyne cynpoBOMKYBaTUCS 3BYKOBUM CUrHANoMm i Mikcep He BBIMKHeTbCS. [epeBipTe MallMHy Ha HasiBHICTb
HaCTYMHUX NOMWMOK:-

MosinoMneHHs
npo NOMUNKy Onuc PiweHHsA
[oniBka mawmHn nepebyBae B NigHATOMY B3akpuiite ronieky. [oBepHiTb
nonoxeHHi. Konu ronieka nigHaTa, gaeay perynsTop WBMAKOCTI B nonoxeHHs ‘O’
6e3nekwu BigknoYae ABUryH i Harpisad. AKLo a noTim 3HoBY 006epiTb NOTPIGHY
E:01 perynsaTop LUBWAKOCTI BCTAHOBNEHWUN Y LUBMAKICTb.
Oynb-sike NonoxeHHs, kpim ‘O’ npu nignomi
ronieku, BigobpaxaeTbCs Lie NOBiAOMIIEHHS
1 OBUrYH HE BMUKaETHCH.
EwmHicte Cooking Chef He BcTaHOBNEHa. MepeBipTe, UM BCTAHOBUNN BU EMHICTb
HarpiBay 6yae npautoBaTy Tinbkv B TOMY i3 komnnekty Cooking Chef. MepesipTe
BMNAAKY, SIKLLO EMHICTb YCTaHOBMNEHa. EMHICTb | NPaBUNbHICTb BCTAHOBIIEHHS EMHOCTI.
E:02 TakoX MoBUHHA OyTW NpaBMnNbHO BCTaHOBMEeHa. |MoBepHiTe perynsTop LWBWMAKOCTI B
[aBay nepeBipsie, YM NpaBusibHa EMHICTb nonoxexHs ‘O’ a NoTiM 3HOBY 06epITb
yCTaHOBEHa, | YN BCTaHOBIEHa BOHA BipHO. NOTPIOHY LIBMAKICTD.
TennosaxucHuin inNbTp He BCTaHOBMNEHO. [MpaBnnbHO BCTAHOBITL TENNO3aXUCHUI
. DyHKUiS HarpiBaHHs Gyae BigknoyeHa, SKLWo GinbTp. MNMoBepHITE perynsitop
E:03 TENNO3axXMCHUM INbTP BCTAHOBMNEHO HEBIPHO. | LUBMAKOCTI B MONOXEHHA ‘O’ a noTim
3HOBY 00epiTb NOTPIOHY LUBUAKICTb.
HusbkowBMAKICHUIA NpuBIA | BUCOKOLWBMAKICHWI | [TepeBipTe NpaBUNbHICTL YCTAHOBKN
npvBig/aganTep i3 cepeHbOI0 LBUAKICTHO BCiX Kpuwok. [oBepHiTb perynsarop
obepTaHHsA He HakpuTi kpuLkoto. KpuLuku LUBMAKOCTI B nonoxeHHst ‘O’ a noTim
nocTayeHi gaBavyamu 6e3neku. AKLWO KpULLIKK 3HOBY 06epiTb NOTPIOHY LUBUAKICTb.
E:04 BCTaHOBIEHI HEBIPHO, HarpiBa4y BUMMUKAETLCS,
a npwv BBIMKHEHHI YHKLUii MOMiLLyBaHHSA OBUTYH
Oyne obepTtaTucst 6e3 3ynuHok. LLBnakictb
nepemiwyBaHHsa Gyae 3miHoBaTUCS.
Mpobnema 3 gaBayem TemnepaTypu. AKLO [NoBepHiTb perynaTop WBUAKOCTI B
Aasay TemnepaTtypu BUSBUTb, O TeMmnepaTypa | NonoxeHHs ‘O’, BUMMITb BUNKY LUHYpa
€MHOCTI € BM1LLA, HK OYiKYETbCSA MpU XUBMEHHS MallHU 3 PO3eTKU N JanTte
E:09 HOpMarnbHOMY BMKOPUCTaHHI, HarpiBay i ABUryH | MallunHi oxonoHyTu. [NepeBipTe YncToTy
OyayTb aBTOMATUYHO BUMKHEHI. niacTaBKM EMHOCTI 11 AaBa4va
TemnepaTypu. BctaBTe BUNKy B
PO3€eTKy Ta BBIMKHITb MaLLUHY.
Mpobnema i3 aoBuryHom abo neperpis. AKwo [MoBepHiTb perynaTop WBWUAKOCTI B
OBUrYyH 3ynUHAETbCA abo neperpiBaeTbes, nonoxexHs ‘O’ a NOTIM BUNMITb BUIKY
cuctema 6e3nekn aBTOMaTUYHO BUKIOYaE LUHYpa XWBMEHHS 3 PO3eTKN. YCyHbTe
E:10 OBWIYH i HarpiBau. nepeLuKkoay, Wo 6510Kye ABUMYH.
MepeBipTe, un He 3abunucs
BEHTUMALNHI OTBOPM.
BcTaBTe BUNKy B po3eTKy Ta BBIMKHITb
MaLLnHy.

Akwo ui abo iHWI KoAY NOMMNOK NPOAOBXKYIOTL 3'ABNSATUCA Ha eKpaHi, 3BepHITbCs B Cry0y niaTpumkn Kenwood.

BukopuctaHHa Tanmepa 3BOPOTHOIro Bianiky
Tarimep MOXHa BUKOPVUCTOBYBATU SK Y PEXMMI MPUrOTYBaHHSA DXi, Tak i No3a LM pexvMmMom. FAKLLO Yac He
BCTAHOBMNEHWUN, TO Tarimep Oyae BigpaxoByBaTH WOro 3 iHTepBanom B 1 cekyHAy nicns BBIMKHEHHS! Mikcepa.
MakcmmanbHuii Yac poboTn CTaHOBUTL 3 rOAMHM.

1 MigknounTb Mikcep A0 Axepena XuBneHHs. Ha ekpaHi Ha KOPOTKUIA Yac 3'ABUTLCS CUMBON . MoTim
Lieil CUMBOI 3HUKHE 1 Ha eKpaHi 3anuLWMTLCS TiNbKW CUMBON NIAKIIOYEHHS OO Mepexi [ .

N

HaTucHiTb KHOMKY «+» abo «—». Ha ekpaHi 3'aBuTbCcA iHamkauis «0:00».

3 Hatuckaiite KHOMkM «+» abo «—» Ansa Bubopy vacy. 3 HaTUCKaHHAM KHOMOK Yac 6yae 3MiHOBaTUCS 3 KDOKOM
B 5 cek. AKWO BN HaTUCHeTe 1 ByaeTe yTpuUMyBaTu OAHY i3 LMX KHOMOK, Umudpun ByayTb 3MiHIOBaTUCS LUBMALLE
(i3 npuckopeHHsAM). MakcumanbHui Yac, Sk MOXXHa BCTAHOBUTU, CTAHOBUTb 3 TOOVHM.

YBara! [pu HaTUCKaHHI KHOMKM «+», Konu Tarimep nokasye 4ac «3:00», Tarimep ckuHeTbeda Ha 0. Mpwu
HaTMCKaHHI KHOMKM «—», Konu Tanmep nokasye yac «0:00», Ha ekpaHi 3'aBuTbca Yac «3:00».

4 YcTaHoBITb NOTPIOHY LWIBMAKICTb, MiKCEp NOYHE NpautoBaTty, a TaiMep Oyae BigpaxoByBaTu Mo 1 cekyHAi.

® [pu3ynuHUTH pobOTy Mikcepa MoXHa B OyAb-sKUA MOMEHT, NEPEBIBLUM PErynATOP LWBUAKOCTI B MONOXEHHS
‘O’. Tanmep Takox Npu3ynuHUTLCS. [icnst NOBTOPHOro 3anycky Mikcepa TaiMep NpoAOBXMUTb Bigsik.

5 lMpouec nepemiwyBaHHA aBTOMaTUYHO 3YNMUHUTBLCS, KONMM MUHE BCTaHOBMNEHWU yac. Mpotsarom 3 cekyHn Oyae
3Byyatu curHan. Exkpan 6yae murtiti npotsarom 5 cekyHa. MoTiM Ha HbOMY 3'ABUTBLCS IHAMKATOP XUBMNEHHS

[l
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CKuAaaHHA Tanmepa

CKUHYTV TaiMep MOXHa LUIISIXOM OHOYACHOrO HaTUCKaHHS KHOMOK «+» i «—» (perynstop LWBWMOKOCTI MOBUHEH

nepebysaTn B NONoxeHHi ‘O’).

e fAkuwo mawuvHa nepebyBana B pexumi naysu npotarom 10 XBUMUH, ekpaH i NiacBiYyBaHHS nepengyTb B
«PEXMM CHy» | ekpaH BUMKHeTbCs. LLIo6 BMBECTM ekpaH i iHgukaTopu 3 pexunmMy CHy, NOBEPHiTb Byab-aKuii
perynsrop.

N

MakcumanbHa HopMa 3aBaHTaXKeHHs!
Maca GopowHa: 910 .

Maca 6opowiHa: 1,5 kr.

3aranbHa Bara: 2,4 kr.

Maca 6opoluHa: 2,6 Kr.

3aranbHa Bara: 5 kr.

MickoBe TicTo
KpyTe apixaxoBe Ticto

Cna6ke apixmxoBe TicTo

Cywmiw ansa dpykroBoro
nupora e 3aranbHa Bara: 4,55 kr.
AeyHnn Ginok e 16
Pexum rotyBaHHA e 3 niTpu

YacTo pobiTb nepepsu B poboTi Mikcepa 1 BigckpibanTe TicTo Big AHA EMHOCTI.

[ns 36mBaHHA HaliKpalle BUKOPUCTOBYBATU SMLS, O MaloTb KiIMHaTHy TemnepaTtypy.

Mepu, Hx 36mBaTh GinNKK, NepekoHanTecs, WO Ha BiHUYKY 1 Yy EMHOCTI He Mae Xupy abo Lkapnynu.
[ns npuroTyBaHHS TiCTa BUKOPUCTOBYWTE XOMNOAHI IHFpedieHTH, SKLLO B PELENTi He 3a3HayveHe iHLWe.

3aranbHi nopagu

Mopaau woao npurotyBaHHA xniba
BaXnuBo e Hikonu He nepesuLLyinTe 3a3Ha4YeHi HOPMU 3aBaHTaXKEHHS.
e AKulo BM Big4vyeTe, WO MalLnHa NeABe CrpaBnsaeTbCsa 3 NepeMillyBaHHAM, BUMKHITb Ti, BUTAMHITb NOMNOBUHY
TicTa i BUMILIAATE KOXHY MONOBMHY OKPEMO.
® |HrpefieHTU Kpalle nepeMiyloTbCH, SKWO cnoyaTky 4ogatv piavHy.
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YCyHEeHHSs HecrnpaBHOCTEM Mif Yac roTyBaHHS

Mpo6nema

MpuunHa

PiweHHA

Mikcep He npautoe B pexumi HarpiBaHHs,
BigobpaXkaeTbCs NOBIJOMIIEHHS MPO
NOMUIIKY M 3By4UTb MonepenxyBanbHUi
curHan.

BigkntoyeHo oanH 3 naBadiB 6e3nekn

OuB. Tabnuuo 3 NOBIZOMMNEHHAMM MPO MOMUIIKN
Ha cTop. 176.

OnycTiTb 14 3abnokywTe ronisky.

[MpaBunNbHO BCTAHOBITb KPULLKM NPUBOAIB.
[MpaBunbHO BCTAHOBITH TEMSI03aXMCHUI INbTP.
[MpaBunNbHO BCTAHOBITb EMHICTb i3 KOMMMEKTY.

Temnepatypa obpaHa, ane BMiCT EMHOCTI
He HarpiBaeTbca (iHOuKaTop Temnepartypu
He CBITUTbCS).

LLBnakictb He obpaHa.

O6epiTb WBUAKICTb.

Mikcep 3MmiHIOE WIBUAKICTE NepemiLlyBaHHS
B MPOLECi FOTYBaHHS.

LLIBnakicTb aBTOMaTM4HO 0BMEXyeTbCsI, Konu
TemnepaTypa gocsarae 3HadeHHs 60°C.

Lle € dyHKuieto Beaneku.

xa npuropsie Ao nigcTaBkm eMHOCTI.

O6paHa 3aHaATo BMCOKa TemnepaTtypa.

1

3MeHLWiTb TemMnepaTypy 3a 4OMNOMOrow
perynsiTopa.

2 BUWKOPWUCTOBYETHLCA HEMPaBUIbHUI 2 lepesBipTe, 41 BUKOPUCTOBYETLCA BiAMOBIAHA
IHCTPYMEHT. Hacagka.
3 3aHagTo HM3bKa LWBWMAKICTb MOMILLYBaHHS. 3 306inbWwiTe WBMAKICTE NOMilLyBaHHA, abo
06epiTb pexum 6e3nepepBHOro obepTaHHs.
4 |HCTPYMEHT HEeOoCTaTHLO ONYLLEHUN Y 4 Bigperyniovite Hacaaky.
EMHICTb.
5 YcTaHOBMEHO 3aHaATO TpMBanun nepiog 5 3MeHLWiTb Yac roTyBaHHs (04HaK ka NOBUHHA
yacy Ha Tanmepi. NPONTU AOCTaTHIO TEPMOOBPOOKY).
6 3abpygHeHun aasav i/abo nigctaeka 6 lMouncTiTb 1 BUCYLWITb Ui AINSHKM.
€MHOCTI.
KoHcnceTeHuis He nigTpuMyeTbes. 1 ObpaHa 3aHaaTo BUCOKa TeMneparypa. 1 3meHWiTb Temnepartypy.
2 3aHafTo BMCOKa LUBUAKICTb MOMILLYBaHHS. 2 3MeHLWiTb WBWUAKICTb MOMILLYBaHHS.
3 IHrpegieHTU roTyoTbCa 3aHagToO AOBrO. 3 3MeHLWiTb Yac rotyBaHHs (O4HaK ixa NoBWHHa
NPOVTN AOCTaTHIO TEPMOOBPOOKY).
4 BUKOPUCTOBYETLCS HEMPaBUNbHWUIA 4 TepesipTe, Y4 BUKOPUCTOBYETLCA BiAMOBIAHA
iHCTPYMEHT. Hacagka.
HepiBHoMipHa wBMAakicTb nepemiwyBaHHa. |1 3aHaaTo Benuki abo TBepAi LWMaTKu. 1 HapixTe npogykTv Ha OpibHi LUMaTOuKK,

BUIMITb KICTOYKM i3 (OPYKTIiB, AeLlo po3ToniTh
iHrpedieHTn, He onyckal4n HacagkKy B EMHICTb
(oaHak WBMAKiCTb NOBUHHA 6yTn obpaHa).
HopaiiTe iHrpedieHT nicns onyCckaHHSA roniBKku.
[MepeBipTe, UM BUKOPUCTOBYETLCS BiANOBIAHA
Hacagka.

XonopgHi iHrpedieHTV gogaHi oo raps4oi
CyMiLLi, ane Temneparypa Ha gucnnei He
3MIHIOETBCSI OCUTD LLUBUAKO.

AKLWo BMICT EMHOCTI MOraHo NepeMillyeTbCs,
TO iHrpeaieHTn byayTb MaTu pisHy
Temnepartypy.

1

Havite iHrpegieHTam gobpe nepemiiaTucs.

2 36inbLiTb WBMAKICTL 06epTaHHs.

Baxko onycTuTu roniBky Mikcepa B EMHICTb
i3 xeto.

Teepai iHrpedieHTn, Hanpuknag, Wwokonag Ha
OHi EMHOCTI, He JaloTb roniBLi Mikcepa
3abnokyBaTuCcs.

[opanTe iHrpegieHTV Nicnsa onyckaHHs roniBku.

Mikcep obepTaeTbcst 6€3 3ynuHOK B peXUMI
nomiwyBaHHs (Zabo (3 .

KpuLikn npuBoaiB BCTaHOBMNEHiI HEBIPHO.

[MpaBunbHO BCTAHOBITb KPULLIKM NPUBOAIB.

O6MmexeHa LWBUAKICTb 06epTaHHA ABUryHa
NpW BUKOPUCTaHHI Hacafok.

BcTaHOBNEHO rapsivy EMHICTb.

3HiMiTb eMHiCTb abo ocTyaiTb ii Ao
TemnepaTypu Hux4e 60°C.
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Mpunaga, kpuwkn npusois

)apocTiiika rHy4dka 36usanka

EMHiCTb, Hacagku,
3aXMCHi NPUCTOCYBaHHSA

BunyckHuii oTBip

TemnepatypHuii gaBav

YuneHHa n obcnyroByBaHHS

Oornag i ounweHHs

Mepen ynLEeHHAM 3aBXaM BUMUKAWTE MaLLUHY 1 BiaKNoYanTe ii Big Mepexi XUBMNeHHS.
Mpu NepLIOMy BUKOPUCTaHHI Ha npusoai @) MoxXyTb 3'SBUTUCS Chigyn amalleHHs. Lie
HOpMarbHO — NPOCTO BUTPITb 3MaLLEHHS.

Mpy HopManbHOMY BUKOPUCTaHHI MeTaneBi NOBEPXHi AaBaya Temnepartypu
MOXYTb 3HOLlyBaTUCA. Lle He BnnvMBae Ha HopmanbHy poboTy MaLLUHK.
He 3anuwwaiTe xapocTiliky rHy4Ky 36uBarsnky y Mikcepi, KO BU

MOro He BUKOPUCTOBYETE.

[MpoTpiTb BOMOroK raH4ipkor, BUCYLUITb.

He BukopucToByliTe abpa3vBHi MaTepianu i He 3aHyploTe

MaLUvHy y BOAY.

3aBxan 3HimMarTe rHy4Ykmin ckpebok 3 Hacaaku nepes YULLEHHSIM.
MomuiiTe rHyYKkuin ckpebok Ta HacaaKky y rapsdii MunbHi Bodi, a
NOTIM NPOCYLWLITb. TAKoX [O3BONSAETbS MUTU Ui AeTani y

NOCYAOMMWIHIN MaLUuHI.

YBara: 0o Ta nicns BUKOPUCTaHHSA Crif NepeBipATU CTaH Kopryca
npunagy. PerynsipHo nepesipsaiTe HOXi 30MBanku Ha NnpeaMeT 3HOLLYBaHHS.
cnig MUTK pyKamu, peTenbHO BUCYLUNTM abo BUMUTY B NMOCYAOMMIHIN
MaLLWHi.

He BMKOpPMCTOBYVTE APOTOBY LUiTKY, MeTaneBy Moyanky abo mutodi

3acobu ANns YMLLEHHS EMHOCTI 3 HepXKaBitoyoi cTani. [ina BuganeHHs
BaMHSAHOro HanboTy BUKOPUCTOBYITE oueT abo BigNOBIAHWIA 3aci0 ANs YMLLEHHS.
AKLLO A0 BHYTPILLUHBOT YaCTUHM EMHOCTI Npununna ika, BuaanitTe K HanWbinbLe npurapy

3a 4ONOMOrOH0 I0NaTKK, WO BXOAUTb Y KOMMAMEKT NOCTaBKWU. 3amnoBHITb EMHICTb TEMNMO0
MUJSIbHOK BOZOK Ta 3anuLuTe Ha Aesikuii Yac. 3a [4OoNOoMOrot HeMMoOHOBOT LWiTKU OYUCTITb
npurap.

3HebapBneHHs NOBEPXHi EMHOCTI HE BNMHE Ha NPOAYKTUBHICTb.

CrexTe, W06 B OTBOPi He HakonuyyBanach ixa. [Mpu HeobXxiAHOCTI NOYUCTITL OTBIP NOopXKeM
abo BaTHMM TaMMNOHOM.

[MpoTepTn BONorow raHyipkoto, BUCyWINTU. He BukopucToByiTe abpa3susHi abo roctpi
IHCTPYMEHTWN ANS YNULLEHHS AaBaudiB.

O6cnyroByBaHHS Ta PEMOHT

Akwo B poboTi npunagy BUHMKNK Gyab-Aki Henonaaku, nepes 3BEPHEHHSIM A0 Cryxou
NiATPUMKM NpoYMTanTe po3ain «YCyHeHHs HecnpaBHOCTEN» B LibOMY NOCiOHUKY abo 3aigiTe
Ha canT www.kenwoodworld.com.

Mam’'siTariTe, WO Ha Npunaa NOLWMUPKETLCA rapaHTis, Lo BiANOBIAAE BCiIM 3aKOHHUM
MONOXEHHSIM LLIOAO iCHYOYOT rapaHTii Ta npaB croxwueaya B Til kpaiHi, Ae npunag 6ys
npvaGaHuii.

Mpw BUHUKHEHHI HecnpaBHOCTI B poboTi npunagy Kenwood abo npu BusisneHHi 6yap-akmx
nedekTiB, 6yab nacka, Hagiwnite abo NpMHECiTb Npunag B aBTOPM30BaHWI CEPBICHUIN LEHTP
KENWOOD. AkTyanbHi KOHTaKTHi AaHi cepicHux ueHTpis KENWOOD Bu 3HavigeTe Ha canTi
www.kenwoodworld.com a6o Ha caliTi gns BaLloi KpaiHu.

CnpoekToBaHo Ta po3pobneHo komnaHrieto Kenwood, O6’egHaHe KoponiscTeo.
3pobneHo B Kutai.

BAXITMBA IHOOPMALIA CTOCOBHO HAJNEXHOT YTUNI3ALIT MPOAYKTY 3rIQHO
I3 ANPEKTOBOIO MPO YTUNI3ALUIKO ENEKTPUYHOIO TA ENEKTPOHHOIO
OBNAOHAHHSA (WEEE)

[Micna 3akiHYeHHA TepMiHy ekcnnyaTauii He BUkuganTe uen npunag 3 iHWwumy nobyToBrMm
Biaxogamu.

BigHeciTb npunag [o micueBoro cnewianbHOro aBTopM3oBaHOro LEHTPY 3bMpaHHsa Biaxoais
abo fo avnepa, SKMin MOXe HagaTtu Taki mocnyru.

BigokpemneHa ytunisauis nobyToBux npunaais 4O3BONSE YHUKHYTUN MOXIMBUX HErATUBHUX
Hacnigkis AN HaBKOMNWLLHBOrO CepeaoByLLa Ta 340POB’'s NIOAUHW, SKi BUHVKAKOTb y paasi
HenpaBUNbHOI yTUMi3aLlii, a TakoX Hagae MOXIMBICTb NepepobuTn matepianu, 3 skux byno
BMIOTOBINEHO AaHWIA Npunag, Wwo, B CBOK Yepry, 36epirae eHeprito Ta iHLWi BaXnuBi pecypcu.
Mpo HeobXigHICTb BiAOKpeMneHoi yTunidauii nobyToBmx nNpunagie Haragye cneuianbHa
no3Hayvka Ha NPOAYKTi y BUrMsAAi NepekpecneHoro CMiTHUKY Ha Konecax.
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Cnocib rotyBaHHsA

iHrpegieHTn

Cnocib rotyBaHHs
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Peuentn

BaknuBi pekomeHgaujii CTOCOBHO BUMiYKkK xniba 3HaxoasATbcs Ha cTop.177.

Binui xni6 kpyme dpixdxose micmo

1,36 kr. (3 doyHTH) 3BUYAHOrO BOPOLLHA i3 CUNBHOK KNEWKOBUHOK

15 mn. (3 YaiHi noxku) coni

25 1 (1 yHuifa) ceixux apixaxis; abo 15 r/20 mn. (12 yHuii) cyxmx apixaxis + 5 mn (1
YariHa noxka) LyKpy

750 mn. (11/4 ninTn) Tennoi Bogu: 43°C (110°F). BukopucToByiiTe TepmomeTp abo
popavite 250 mn (9 pigkux yHUi) okpony B 500 mn. (18 pigkux yHUin) xonogHoi Boan
25 r. (1yHuis) cana (kvpy)

cyxi gpixoxi (Tvn gpikoxiB, Ski HeOOXigHO po36aBnUTK 4O NOTPIGHOI KOHCUCTEHLT):
HanunTe Tenny Bogy B 4Yawy. [oTiv gogarTe ApiXaxki 1 LyKop, i BiocTaBTe
nNpubnmaHo Ha 10 XBUNWH JO MOSIBY MNiHW.

CBiXi ApixAXi: NOKpULWiTb B GOPOLLHO.

iHWIi TMNW APKAXIB: BUKOHYWTE IHCTPYKLii BUPOOHMKA.

Hanunte pignHy B Yawy. MNoTim gopanite 60poLlHO (NepemiluaHe i3 gpixaxamu, sKLo
BOHW 3aCTOCOBYIOTbCS, Cifb i cano (kup).

Bumiwyrite Ha MiHiManbHin wemakocTti npotsarom 45 - 60 cekyHA. MNoTim nepesediTe
perynsaTop LUBUAKOCTI B MONOXEHHNA 1, AoaanTe Lie 6opoluHa npu HeobxiaHocTi 1
nepemiwyite 40 KOHCUCTEHLiT TicTa.

MepemilwwyiiTe npoTsarom we 3 - 4 XBUNUH Ha LIBUAKOCTI 1, 4OKM TiCTO HE CTaHe
OfHOPIAHVM, enacTuyHUM | He Oyae npunMnaTn OO CTIHOK Yali.

MoknagiTb TiCTO B 3Ma3aHuii XXMpom MnonieTUIeHoBMI NakeT abo B Yally, HaKpUTy
pyLwHukom. MNMoTim nocTaBTe B Tenne micue, Wob Ticto 36inbwmnocsi B po3mMipax y ABa
pasu.

CHOBY nepemillanTe NpoTAroMm 2 XBUINWH Ha LWIBUAKOCTI 1.

3anoBHiTb 3Ma3saHi xmpom 4oTnpu 450-rpamoBux (1 pyHT) dpopmMu AN BMNIYKM TiICTOM
[0 NonoBuHKW, abo ccpopmyinTe Bynoyku.

[MoTiM HaKpuiATe KyXOHHMM PYLLHUKOM i NoknagiTe B Tenne micue, wob o6’em TicTa
36inbunBCA BABIYI.

Bunikante npu 230°C/450°F/nonoxeHHst 8 perynsitopa npotsarom 30 - 35 xBUnuH,
wob cnektn 6amoru abo 10 — 15 XBUNWH - 05151 6Y/I040K.

["oToBWIA XNi6 Ma€e NpY NOCTYKYBaHHI MO HWDKHIA CKOPUHLi «MOPOXHI» 3BYK.

Binuit xni6 crabke Apixdxose micmo

2,6 kr (5 pyHTiB 12 YHUiR) 3BUYaliHOro 6opoLuHa

1,3 nitpu (21/4 niHTn) monoka

300 r. (10 yHuin) uykpy

450 r. (1 dyHT) MmaprapuHy

100 r. (4 yHuji) ceixnx gpixgxkiB abo 50 r. (2 yHuii) cyxux gpixoxis

6 36UTKX feub

5 winok coni

PosToniTe maprapuH y monoui i goBeaite cymiw go temnepatypu 43°C (110°F).
cyxi gpixoxi (Tvn gpixoxiB, Ski He0OXigHO po36aBnUTK OO NOTPIGHOI KOHCUCTEHLT):
noTiM Aofdante ApiKAXi W Uykop, i BigcTaBTe npnbnmaHo Ha 10 XBUNUH OO NOSBU MiHW.
CBiXi ApixAXi: NOKpULWITb B GOPOLIHO 7 AoaaiTe LyKop.

iHWIi TMNK APKAXIB: BUKOHYWTE IHCTPYKLii BUPOOHMKa.

Hanwuiite monoko B Yawly (emHicTb). logavite 36uTi anusa i 2 kr (4 dyHTIB 6 YHLiR)
6opoLuHa.

MepewmiwyriTe Ha MiHIMaNbHIN LWBMAKOCTI NPOTAroM 1 XBUMMHW, MOTIM LUe XBUINNHY Ha
wBunakocTi 1.

3HiMiTb TIiCTO 3i CTIHOK YalLui.

[Hopavite YacTuHy 6OpOLLHA, Lo 3anuumnacs,  nepemillynte Ha MiHiManbHin
LIBUAKOCTI NPOTAroM 1 XBUNWHKM, NOTIM e NPOTArom 2-3 XBUMWH Ha WBUAKOCTI 1,
OOKUN CyMill HE CTaHe OJHOPILHOM.

3anoBHiTb 3Ma3aHi xunpom Yotupmn 450-rpamoBux (1 yHT) bopmMu Ana BUMIYKKM
HanomnoBuHy TicToM, abo cchopmyiiTe Bynoyku.

[MoTiM HaKpuTe KyXOHHUM PYLLUHUKOM i MOKNaAiTh B Tenne Micue, Wwob ob’em Ticta
36inbLnBCA BOBIYI.

Bunikante npu Temnepatypi 200°C/400°F/nonoxeHHs 6 perynatopa AyxXoBku
npotarom 20 - 25 xBunuH, Wob cnektn 6amoxu abo 10 — 15 xBUNWH - 05151 6yI0YOK.
["oToBWIA XNi6 Mae Npy NOCTYKyBaHHI MO HWDKHIA CKOPUHLi «MOPOXHI» 3BYK.

Peuent pospaxoBaHuii Ha 10 6aToHiIB.
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IHrpeaieHTu: TicTo

HauwnHka 11 npukpaca

Cnoci6 roTyBaHHs

iHrpegieHTn

Cnocib rotyBaHHs

iHrpedieHTn

nopaau
Cnocib rotyBaHHA

iHrpedieHTn

Cnocib rotyBaHHs

°
.
.
°
°
°
1

9

PeuenTu (npodoexeHHs)

ToprT i3 nonyHuueto 1 abpukocamm

3 anus

75 r. (3 yHuii) Lykposoi nyapu

75 . (3 yHuii) 3BnyariHoro 6opoluHa

150 mn. (1/4 niHTK) NOABIVHUX BEpLLKIB

Llykop 3a cmakom

225 r. (8 yHuin) arig nonyHuui

225 r. (8 yHui) abpmkocis

Po3ginitTe abpukocn Haenin i BUAaniTh KicToukn. Bapite Ha cnabkomy BOrHi 3
HEBENWKOIO KiNMbKICTIO BOAW, AOKM Aroan He CTaHyTb M’'sakumun. [loganTe uykop 3a
CMaKoMm.

[MomuinTe 11 po3piXkTe HaBNin Arogn NONyHUL.

[na npuroTyBaHHS TicTa 30uiATe ARLA 1 LyKOP HA MakcuMarnbHiv LWUBUAKOCTI A0
OTPUMaHHS rycTOi CBiTMOI Macu.

BuTarnite yawy i BiHnyok. [logavite 6OPOLLHO i peTeNnbHO NepemillanTe BpyYHy
3a JONOMOroK BENVKOI MeTanesoi Noxku. byabte obepexHi — Hagnuwok 6opolHa
3pobuTb onapy 3aHaATo rycroto.

MoknagiTb TicTO B ABi 3Ma3aHi x1pom 18-caHTUMeTpOBi hopmy ANst BUMIYKM.
Bunikante npu 180°C/350°F/perynatop AyXOBKW B NONOXEHHI 4 MPOTArom
nNpubnmaHo 20 XBUNWH, AOKW TICTO HE CTaHe NPYXHIM NPy HaTUCKaHHI.
Buknagite TiCTO Ha peLuiTKy.

36uiiTe BEpLUKM HA MakcUMarbHil LWBMAKOCTI 4O rycToi niHn. [oaaiTe Lykop 3a
CMaKomMm.

KpynHo nopixTte abpukocu 1 TpeTuHy nonyHuui. Joaarite ppykTv 4O NONOBUHU
NMPUrOTOBIIEHOIO KpeMy.

10 PosnoginitTe Cymill Ha nepLioMy Kopxi, @ MOTiM NOKNagiTe 3BepXy APYrui.
11 Po3noginite Kpem, L0 3anuUnBCA, Ha NOBEPXHi TOpTa N NpuKpacbTe Arogamm

- o o o

- @ o o o o

A WN-© 0 @

nonyHuuj.

Bese

4 AeYHnX Binkn

250 r. (9 yHuih) UyKpoBOi NyApwW, NPOCIAT

MocTeniTe Ha NUCT Xap4yoBWIA NEPraMeHT, WO He NPUNMnae.

36uBariTe siedHi GinkK 1 LyKOp Ha MakcMManbHili WBWMAKOCTI NpoTarom 10 XBUNUH A0
OTPUMAaHHS CTIKOI MiHW.

BuknagiTe NOXKO CyMilwl Ha nNUCT (abo BUKOPUCTOBYITE KyMiHApPHWIA MiLLOYOK
poamipom 2,5 cm. (17) i3 3ipkonogibHUM HOCUKOM).

Bunikante npu 110°C/225°F/perynatop Ayx0BK/ B MOMNOXeEHHi 1 4 npoTarom
4-5 xBunuH. TicTeuka 6e3e NOBUHHI 3aTBEPAITM 1 CTaTU XPYCTKUMU. 3 NOSIBOKO
KOPUYHEBOTO BIiATIHKY, BIAKpUATE ABEpUATa OYXOBKU.

36epiraiiTe TicTeuka B repMeTUYHIl Tapi.

MickoBe TicTo

450 r. (1 doyHT) BopowHa, npociaTy cinmio

5 mn. (1 yanHa noxka) coni

225 1. (8 yHuili) xupy (3milLariTe OXoNno4XKeHe casno i MaprapuH)

Mpn6nuaHo 80 mn. (4 CTONOBUX NOXKM) BOAM

He nepewmiwywTte TicTo 3aHaaToO AOBro

Hacunte 6opowHo B Yawy. HapixTe xxup Benukumn kybvkamu i gogaire B
GOopoLLHO.

3a ponowmoroto K-obpasHoi Hacaaku nepemillyiiTe Ha WBUAKOCTI 1 4O OTPUMaHHS
cyMili, Wo Haragye xnibHi M’ aKyLuKa.

MpunNuHITL NepemiwyBaHHs, K TiflbKK TICTO Habyae «canbHOro» BUrnsay.
Hoparite Bogy 1 nepemiwanTe Ha MiHIManbHi WBWMAKOCTI. 3ynyHiTb Npouec, K
Tinbku TicTo BOEpe Boay.

Bunikante npu 200°C/400°F/perynatop AyxXOBK/ B MOMOXEHHI 6, 3anexHo BiA
HauMHKN.

MapwuHapg 3 nepuiB uuni

200 r (7 yHuin) XonogHOro piakoro Meay (MNOCTaBUTU Ha HiY A0 XONOAWUMbHUKY)
1 3eneHun nepeub Ynni (Linun)

5 mn (1 yariHa noxka) apaxicoBoro macna 3 Lmatoykamu ropixis

npucmakmu

MoknagiTb yci iHrpedieHTn Ao MiHi-noapibHoBaYa/noapibHoBaya.

YcTaHOoBITb HacagKy Ha MiKcep Ta po3nodiniTe IHrpedieHT! HaBKoIO nesa.
YBIMKHIiTb iMnynbcHUIA pexxum Ha 10 cekyHA.

MpooyKT roToBUI 40 BXUBAHHS.
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