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Important Safety Information

Read these instructions carefully and retain for future reference.

Before using for the first time, remove all packaging and any labels. (All labels
on the base of the machine should not be removed.) Wash the parts, see: Care
and Cleaning.

If the plug or cord is damaged it must, for safety reasons, be replaced by
Kenwood or an authorised Kenwood repairer in order to avoid a hazard.

Turn the speed control to ‘O’ (OFF) position and unplug:

O before fitting or removing outlet covers/tools/attachments;

O after and when not in use;

O Dbefore cleaning.

Do not operate your appliance for longer than the times specified below
without a rest period. Processing continuously for longer periods can damage
your appliance.

Function/Attachment Maximum Rest Period Between
OperationTime Operations
Dough Tool 15 mins Unplug the appliance and
allow to cool down for
15 minutes

Keep your fingers away from moving parts and fitted attachments. Never put
your hand/fingers in the hinge mechanism.

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

Never leave the Stand Mixer unattended when it is operating.

Never use a damaged appliance. Get it checked or repaired: see ‘Service and
Customer Care’ section.

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

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

Ensure that no bowl tools are fitted or stored in the bowl when using the drive
outlets.

Ensure that the bowl is always fitted when operating the appliance when using
a bowl tool.

Do not use more than one outlet (Bowl! Tool Socket or High Speed Outlet) at a
time.

Never use an unauthorised attachment.

When using an attachment, read the safety instructions that come with it.
Take care when removing bowl tools after extended use as they may get hot.
Never exceed the maximum quantities and speeds stated in the
Recommended Usage Chart.

Take care when lifting this appliance. Ensure the head is correctly latched in
the down position and that the bowl, tools, outlet covers and cord are secure
before lifting.

When moving the appliance always pick up by the base and mixer head.

Do not move or adjust the mixer head with an attachment fitted as the
Kitchen Machine could become unstable.



Do not operate your appliance near the edge or overhanging the work surface
or apply force to an attachment when fitted, as this may cause the unit to
become unstable and tip over, which may result in injury.

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

entangled in or tripping.

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

If an extension cord is used:

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

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

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

Misuse of your appliance can result in injury.

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

out of reach of children.

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

appliance.

Appliances can be used by persons with reduced physical, sensory or mental

capabilities or lack of experience and knowledge if they have been given

supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe way and if
they understand the hazards involved.

Only use the appliance for its intended domestic use. Kenwood will not accept

any liability if the appliance is subject to improper use, or failure to comply

with these instructions.

Power Consumption

With speed control in "O" position - Automatic switching to OFF Mode: Not
applicable.

With the motor operating continuously - Automatic switching to OFF Mode:
Approximately 30 minutes.

OFF Mode Power: <0.3W

Before Plugging in

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

appliance.

® This appliance conforms to EC Regulation 1935/2004 on materials and articles intended to

come into contact with food.




Care and Cleaning

® Always switch off and unplug before cleaning.
® F[or easier cleaning always wash the parts immediately after use.

Power Unit

® \Wipe with a damp cloth, then dry. (Including the feet on the underside of the
machine)

® Never use abrasives or immerse in water.

® Ensure the feet on the base of the mixer are kept clean.

Bowl and Tools

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

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

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






Parts List




Key Dough Hook

Whisk
Removable Tool Guard

High Speed Outlet Cover
High Speed Outlet

PG

Mixer head Measuring Spoon

Tool Socket Splashguard

Bowl

Power unit Optional Attachments

On/Off and speed control For more information on how to order

optional attachments/attachment
instruction manuals not include in your
pack visit www.kenwoodworld.com or the
website specific to your country.

Head release lever
Tool Storage

Cord Storage
Beater
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To Use Your Stand Mixer

Usage Diagrams and Usage Instructions




IMPORTANT

® Ensure that the speed control is in the "O" Off position before changing the position
of the mixer head.
® Never block the ventilation outlet during operation, Beware of hot air from the
ventilation outlet during operation.
® [f using the splashguard, this must be fitted before inserting the tool guard and tool.
Ensure that no bowl tools are fitted or stored in the bow! when using other outlets.
® Do not use the whisk for heavy mixtures (all in one cakes and creaming fat & sugar) as
you could damage it.
® Never exceed the maximum capacities and speeds stated - you may overload the
machine.
® \When creaming fat and sugar for cake mixes, always use the fat at room temperature
or soften it first.
® Ensure the feet and work surface are clean and dry before using the product.
® |f the mixer head is raised during operation, the machine will continue to operate.
Always switch off before raising the head.
® The machine will not operate unless all the outlet covers are correctly fitted.
® [f you hear the machine labouring either switch off and remove some of the mixture
or increase the speed.
® Your mixer has been fitted with a ‘soft start’ feature to minimise spillage. However if
the machine is switched on with a heavy mixture in the bowl! such as bread dough,
you may notice that the mixer takes a few seconds to reach the selected speed.
® Always remove attachments fitted to the outlets before raising the mixer head.
® To prevent food ingress, ensure that the tool guard is fitted to the tool socket before
inserting a tool.
K-Beater
® Not suitable for processing pasta dough.
Dough Tool
® To prevent food ingress - always ensure the guard is fitted to the tool socket before
inserting the dough tool.
® Some movement of the mixer head is normal when mixing heavy loads such as bread
dough.
® Pasta Dough - Flour varieties can vary, add additional water 1 tbsp at a time if
necessary to achieve a smooth pasta dough.
1 Press down the head release lever and gently raise the mixer head.
2 Fit the bowl, turn clockwise to lock.
3 Fit the tool guard onto the tool socket.
4 Push the selected tool into the socket - you will hear a ‘click’ when fitted securely.
5 Add the relevant ingredients to the bowl to be mixed.
6 Press down the head release lever and lower the head gently down.
7 Plug into the power supply.
8 Turn the speed control to the desired setting. Use pulse (P) for short bursts of speed.
9 After processing turn the speed control to ‘O’ and unplug from the power supply. Raise

the mixer head and whilst holding it steady, pull the tool from the outlet.
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Hints and Tips

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

® To avoid splashing of ingredients gradually increase the speed.

® Use the splashguard when processing large quantities (including dough) to avoid
spraying of ingredients.

Hints and Tips - Whisk

® Best results achieved when eggs are at room temperature.

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

® Mayonnaise - for best results scrape down the bowl after the addition of the oil and run
for a further 10 secs at max speed.

® Batter Mixes - add the flour to the bowl first, then liquid and mix on minimum speed to
incorporate the ingredients.

Hints and Tips - K-Beater
® For best results, always use room temperature butter and margarine when making
cakes.

Hints and Tips - Dough Tool

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

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

® [lour - Different batches of flour vary in the amount of liquid required. The stickiness
of the dough has a direct effect on the load on the machine. Keep the machine under
observation whilst the dough is mixing.

Electronic Speed Sensor Control

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

White Bread Dough

500 g Flour

5 g Salt

8 g Fast Action Dried Yeast
280 ml Water

7 g Lard or Butter

1 Fit the bowl! to the Stand Mixer.

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

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

4 Knead on speed 3 for 5-7 minutes.

5 Place the dough into one 2lb (900 g) loaf tin or shape into rolls and place onto a
greased baking tray.

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

7 Bake at 200°C for 40 minutes or 15-20 minutes for rolls.

Pizza Dough

500g Flour

30g Olive Oil

79 Salt

79 Yeast

300ml Water

1 Fit the bowl! to the stand mixer.

2 Add all of the ingredients.

3 Fit the dough hook and lower the head.

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

5 Knead on speed 3 for 5-7 minutes.

6 Shape the dough into a ball on a floured work surface.

7 Cover the dough with a damp tea towel and leave to rest for 30-40 minutes in a warm
place.

8 Divide into 2 and roll out into two 25-30 cm pizza bases.

9 Transfer to a semolina covered baking tray. Garnish/top your pizza and bake for

10-15 minutes at 240°C.

Prune Marinade
250 g Honey (stored in fridge at 4°C - 5°C)

20 g Prunes

50 ml Water

1 Place all ingredients into the mini chopper/mill.
2 Fit the attachment to the power unit.

3 Switch to pulse for 5 seconds

4 Use as required.

Note: Mini chopper/mill attachment available to purchase separately.
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To Fit and Use Your Splashguard

Usage Diagrams and Usage Instructions

Important

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

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

15
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Raise the mixer head until it locks.

Fit the bowl onto the base.

Push the splashguard onto the underside of the mixer head until it clips in securely. The
chute section should be positioned as shown.

Insert required tool.

Lower the mixer head.

Note: once the splashguard has been fitted it can be rotated 90 degrees to the left or right,
depending on what position the mixer is used in.

6

7

To remove the splashguard, raise the mixer head until it locks, then pull down on the
splashguard.

The measuring spoon can additionally be used as a cover to the feed chute. To secure,
lower the measuring spoon onto the feed chute and push into place.

Note: the measuring spoon will fit into the feed chute in either direction.

Cord Storage
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Service and Customer Care

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

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

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

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

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

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

Problem

Cause

Solution

Appliance stopped
during operation.

No Power.

Check appliance is plugged in.

Machine overloaded/
maximum capacities
exceeded, 30 mins
continuous operation
exceeded.

Turn the speed switch to the off
position, wait a few seconds and
then re-select the speed. The
appliance should resume operating
straight away.

If the machine fails to start, return
the speed control to "O" and unplug
and wait for 30 minutes before re-
starting.

Check maximum capacities in the
‘Recommended Usage Chart’.

Outlet covers not fitted
or unlocked.

Check that the outlet cover/s are
fitted correctly.

High speed attachments
not operating.

Attachment not fitted
and locked on correctly.

Check attachment locked on
correctly.

Movement on the
worksurface.

Feet on the underside of
the unit are wet or dirty.

Regularly check the feet are clean
and dry.

Unable to lift the mixer
head.

Speed control dial is set
to ON.

Set dial to "O”

Unable to rotate the
speed control dial.

Mixer head is not locked
into position.

Check mixer head is locked fully in
either the UP or DOWN position.
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Belangrijke veiligheidsinformatie

® | ces deze instructies zorgvuldig door en bewaar ze voor toekomstig gebruik.

® Verwijder al het verpakkingsmateriaal en alle labels alvorens dit product voor
de eerste keer te gebruiken. (Het vermogenslabel aan de onderkant van de
machine mag niet worden verwijderd.) Was de onderdelen, zie: ‘'Onderhoud en
reiniging’.

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

® /et de snelheidsregeling op ‘O’ (uit) en haal de stekker uit het stopcontact:
O voordat u contactdeksels/hulpstukken monteert of verwijdert
O na gebruik en indien niet in gebruik
O voordat u de machine schoonmaakt.

® Gebruik uw apparaat nooit langer dan hieronder staat aangegeven zonder
een pauze. Als u het apparaat langere tijd zonder pauze gebruikt, kan dat
schade veroorzaken.

Functie / hulpstuk Maximale inschakeltijd Pauze tussen twee
inschakelingen

Deeghulpstuk 15 minuten Haal de stekker uit het
stopcontact en laat het
apparaat 15 minuten
afkoelen

® Houd uw vingers uit de buurt van bewegende onderdelen en aangebrachte
hulpstukken. Steek nooit uw hand/vingers in het scharniergedeelte.

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

® De keukenmachine tijdens gebruik nooit onbeheerd achterlaten.

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

® | aat het snoer nooit overhangen, zodat een kind erbij kan.

® Zorg ervoor dat het motorblok, het snoer en de stekker nooit nat worden.

® Zorg dat er geen menghulpstukken bevestigd zijn of in de kom aanwezig zijn
als de aandrijvingscontacten gebruikt worden.

® /org dat de kom altijd is aangebracht wanneer u het apparaat met een
komhulpstuk gebruikt.

® Gebruik nooit meer dan één contact (contact voor komhulpstuk en contact
voor hoge snelheid) tegelijk.

® Gebruik nooit een niet-goedgekeurd hulpstuk.

® Als u een hulpstuk gebruikt, dient u altijd de meegeleverde
veiligheidsinstructies te lezen en volgen.

® \Wees altijd voorzichtig wanneer u komhulpstukken verwijdert na langdurig
gebruik, omdat die heet kunnen zijn.

® Overschrijd nooit de maximaal aanbevolen hoeveelheden en snelheden die
worden vermeld in de tabel voor aanbevolen gebruik.
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Wees voorzichtig wanneer u de machine optilt. Zorg ervoor dat de

kop omlaag staat en vergrendeld is, en dat de kom, de hulpstukken, de

contactdeksels en het snoer vast zitten voordat u de machine optilt.

Wanneer u het apparaat moet verplaatsen, pak het dan altijd op bij de voet en

de mengkop.

Verplaats of verstel de mengkop nooit als er een hulpstuk is geplaatst, want

dan kan de keukenmachine onstabiel worden.

Gebruik uw apparaat niet in de buurt van de rand of overhangend

werkoppervlak en oefen geen kracht uit op een vastgemaakte bevestiging,

omdat dit ertoe kan leiden dat het apparaat instabiel wordt en kantelt, wat kan

resulteren in verwondingen.

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

Een verlengsnoer kan gebruikt worden, maar wees voorzichtig.

Als u een verlengsnoer gebruikt:

1. Het aangegeven elektrische vermogen van het verlengsnoer moet minstens
hetzelfde of hoger zijn dan het elektrisch vermogen van het apparaat.

2. Zorg ervoor dat het snoer niet over het aanrecht of de tafel hangt waar
kinderen eraan kunnen trekken of apparaat, dit altijd kunnen struikelen.

3. Het verlengsnoer moet geaard zijn en drie aders hebben. Het vermogen
staat onder op het apparaat vermeld.

Misbruik van dit apparaat kan persoonlijk letsel veroorzaken.

Dit apparaat mag niet door kinderen worden gebruikt. Houd het apparaat en

het snoer buiten het bereik van kinderen.

Kinderen mogen de machine alleen onder toezicht gebruiken, om te

voorkomen dat ze ermee spelen.

Dit apparaat kan worden gebruikt door personen met verminderde

lichamelijke, sensorische of geestelijke capaciteiten of gebrek aan ervaring en

kennis mits ze onder toezicht staan of instructie hebben gekregen over het

veilige gebruik van het apparaat, en de betrokken risico’s begrijpen.

Gebruik het apparaat alleen voor het huishoudelijke gebruik waarvoor het is

bedoeld. Kenwood kan niet aansprakelijk worden gesteld in als het apparaat is

misbruikt of als deze instructies niet zijn opgevolgd.

Stroomverbruik

Met de snelheidsregelaar in de stand ‘O’ - Automatisch overschakelen naar de
UIT-modus: niet van toepassing.

Met de motor in continu bedrijf - Automatisch overschakelen naar de UIT-
modus: ongeveer 30 minuten.

Voeding in UIT-modus: = 0,3 W.

Voordat u de stekker in het stopcontact steekt

® Controleer of de elektriciteitsvoorziening dezelfde spanning heeft als op de onderkant van

het apparaat wordt aangegeven.

® Dit apparaat voldoet aan EG Verordening 1935/2004 inzake materialen en voorwerpen die

bestemd zijn om met levensmiddelen in contact te komen.
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Onderhoud en reiniging

® Apparaat altijd uitzetten en de stekker uit het stopcontact halen voor het
reinigen.
® Het reinigen is makkelijker als u de onderdelen direct na gebruik reinigt.

Motorblok

® \eeg ze met een vochtige doek schoon en droog ze af (inclusief de voeten
aan de onderkant van de machine).

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

® /org ervoor dat de pootjes aan de onderkant van de keukenmachine altijd
schoon zijn.

Kom en hulpstukken

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

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

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

Hogesnelheidscontactdeksel
Hogesnelheidsaandrijving
Mengkop

Contact voor het hulpstuk
Kom

Motorblok

Aan/uit en snelheidsregeling
Vrijzethendel voor de kop
Hulpstukopbergvak
Snoeropbergvak

Klopper

Deeghaak

Garde

Verwijderbare hulpstukbescherming
Maatlepel

Spatscherm

GIGISIGICIOICICIOIOIICIOIOICLC)

Accessoires

Voor meer informatie of om extra
accessoires of gebruiksaanwijzingen
daarvoor te bestellen, gaat u naar www.
kenwoodworld.com of naar de specifieke
website voor uw land.

>
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De keukenmachine gebruiken

Gebruiksdiagrammen en gebruiksaanwijzing
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Belangrijk

® /org dat de snelheidsregelaar in de stand "O" (uit) staat alvorens de positie van de
mengkop aan te passen.

® De ventilatieopening tijdens gebruik nooit blokkeren. Wees voorzichtig, er komt hete
lucht uit de ventilatieopening tijdens gebruik.

® Als u het spatdeksel gebruikt, moet dat worden aangebracht alvorens de
hulpstukbescherming en het hulpstuk te plaatsen.

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

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

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

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

® Zorg dat de voeten en het werkoppervlak schoon en droog zijn alvorens het product
te gebruiken.

® Als de mengkop tijdens gebruik omhoog wordt gezet, blijft de machine werken. Zet
het apparaat altijd uit alvorens de kop omhoog te brengen.

® Het apparaat werkt alleen als alle afdekkingen op juiste wijze op de contacten zijn
aangebracht.

® Als u hoort dat het apparaat moeizaam werkt, zet het dan uit en verwijder een deel
van het mengsel of gebruik een hogere snelheid.

® Uw machine is uitgerust met een ‘zachte start’-functie, zodat zo min mogelijk gemorst
wordt. Als de machine echter wordt aangezet terwijl er een zwaar mengsel in de kom
zit, zoals brooddeeg, dan zult u merken dat de machine er enkele seconden over zal
doen om de gewenste snelheid te bereiken.

® Verwijder op de contacten aangebrachte hulpstukken altijd alvorens de mengkop
omhoog te brengen.

® Zorg dat hulpstukbescherming op het contact voor het hulpstuk is aangebracht
alvorens een hulpstuk te plaatsen; dit om te voorkomen dat er voedsel in het contact
komt.

K-klopper

® Niet geschikt voor het verwerken van pastadeeg.

Deeghulpstuk

® /org dat de bescherming altijd op het contact voor het hulpstuk is aangebracht
alvorens de deeghaak in het contact te steken; dit om te voorkomen dat er voedsel
binnendringt.
® Het is normaal dat de mengkop een beetje beweegt als die een zwaar mengsel zoals
brooddeeg verwerkt.
® Pastadeeg - Bloemvariéteiten kunnen variéren, voeg zo nodig telkens 1 eetlepel water
toe om een glad pastadeeg te verkrijgen.
1 Druk de vrijzethendel naar beneden en breng de mengkop rustig omhoog.
2  Plaats de kom en draai deze naar rechts om te vergrendelen.
3 Plaats de hulpstukbescherming op het contact voor het hulpstuk.
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4 Duw het geselecteerde hulpstuk in het contact. U hoort een klik als het goed vastzit.

5 Doe de te mengen ingrediénten in de kom.

6 Duw de vrijzethendel naar beneden en breng de mengkop omlaag, totdat hij vast zit.

7 Steek de stekker in het stopcontact.

8 Zet de snelheidsregeling op de gewenste snelheid of gebruik de pulseerknop (P) voor
korte stroomstoten.

9 Zet na het verwerken de snelheidsregeling op ‘O’ (uit) en haal de stekker uit het
stopcontact. Zet de mengkop omhoog, houd hem tegen en trek het hulpstuk uit het
contact.

Hints en tips

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

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

® Gebruik het spatdeksel als u grote hoeveelheden verwerkt (inclusief deeg) om te
voorkomen dat de ingrediénten eruit spatten.

Hints en tips - Garde

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

® Zorg ervoor dat er geen boter of eigeel op de garde of in de kom aanwezig is als u
eiwit gaat opkloppen.

® Mayonaise: voor het beste resultaat schraapt u na het toevoegen van de olie langs
de binnenkant van de kom en laat u de machine dan nog 10 seconden op maximale
snelheid draaien.

® Beslag: doe eerst de bloem in de kom, dan de vloeistof en mix dit op de laagste stand
om de ingrediénten te mengen.

Hints en tips - K-klopper
® \/oor de beste resultaten gebruikt u boter en margarine voor gebak altijd op
kamertemperatuur.

Hints en tips - Deeghulpstuk

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

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

® Bloem - Er bestaat een groot verschil tussen verschillende soorten bloem en de
hoeveelheid vloeistof die ervoor nodig is. De kleverigheid van het deeg heeft een groot
effect op de belasting van de machine. Aangeraden wordt de machine in de gaten te
houden wanneer het deeg wordt gekneed.

Elektronische snelheidsregelingsensor

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

! | &
Min Max )
= Min
(B 5 D200 600 g 1.3 kg 1 8-9 min.
Max
Min
600 g 2 kg J 60 sec.
Max
> w—p Min 60 sec.
nm| E’l @ 400 g 750 g l 1
Max 10 min.
| O
Min Max )
4359 Min 60 sec.
4 4
200
@( @ 3 5-14 min.
Min
300 g 1kg J 5
2
Min 60 sec.
4 1
3 5-14 min.
Min 60 sec.
1 1
3 5-14 min.
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Tabel voor aanbevolen gebruik

B d a5 9

Min Max
Min
D> s | 4 | s
Max
Min
4-8°C 125 ml 600 ml J 2-4
Max
Min
x| e 4+ |

Max

Min 10 sec.
6 @ 0,25 | Tl J J
<O

Max 45-50 min.
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Recepten

Deeg voor witbrood

500 g bloem

5 g zout

8 g snelwerkende gedroogde gist
280 ml water

7 g vet of boter

1

Zet de kom op de keukenmachine.

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

3 Meng op de minimumsnelheid gedurende 45-60 seconden of totdat er zich een deeg
heeft gevormd.

4 Verwerk gedurende 5-7 minuten op snelheid 3.

5 Plaats het deeg in één broodblik van 900 g of rol het tot broodjes en plaats die op een
ingevette bakplaat.

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

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

Pizzadeeg

500 g bloem

30 g olijfolie

79 zout

7 g gist

300 ml water

DN

o Ul

Zet de kom op de keukenmachine.

Voeg alle ingrediénten toe.

Plaats de deeghaak en breng de kop omlaag.

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

Kneed gedurende 5-7 minuten op snelheid 3.

Strooi wat bloem op het werkoppervlak en vorm het deeg in een bal.

Bedek het deeg met een vochtige theedoek en laat het 30-40 minuten rusten op een
warme plek.

Verdeel het in tweeén en rol het uit tot twee pizzabodems van 25-30 cm.

Plaats op een met griesmeel bedekte bakplaat. Beleg uw pizza en bak hem

10-15 minuten op 240 °C.

Pruimenmarinade

250 g Honing (in de koelkast bewaard bij 4 °C tot 5 °C)
20 g pruimen

50 ml water

DN

Doe alle ingrediénten in het mini hakhulpstuk/de molen.
Zet het hulpstuk op het motorblok.

Pulseer 5 seconden.

Gebruik als nodig.

Let op! Mini hakhulpstuk/molenhulpstuk zijn apart verkrijgbaar.
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Aanbrengen en gebruik van het spatscherm

Gebruiksdiagrammen en gebruiksaanwijzing

Belangrijk

® Tijdens het mengen kunnen ingrediénten via de trechter van het spatdeksel
rechtstreeks in de kom worden gedaan.

® U hoeft het spatdeksel niet te verwijderen om van hulpstuk te wisselen.
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4
5

Beweeg de mengkop omhoog totdat die vergrendeld is.

Zet de kom op voet.

Duw het spatdeksel op de onderkant van de mengkop totdat het goed vastzit. De tre-
chter moet zoals afgebeeld geplaatst zijn.

Plaats het benodigde hulpstuk.

Breng de mengkop omlaag.

Let op! Wanneer het spatdeksel is geplaatst, kan dit 90 graden naar links of rechts worden
gedraaid, afhankelijk van de stand waarin de keukenmachine wordt gebruikt.

6

7

Om het spatdeksel te verwijderen, brengt u de mengkop omhoog totdat die vergren-
deld is en trekt u het spatdeksel naar beneden.

De maatlepel kan ook worden gebruikt als een deksel op de vultrechter. Plaats de
maatlepel op de vultrechter en duw hem op zijn plaats.

Let op! De maatlepel past in beide richtingen op de vultrechter.

Snoeropbergvak

M1 < =B -
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Onderhoud en klantenservice

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

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

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

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

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

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

Probleem

Oorzaak

Oplossing

Machine stopt tijdens
werking.

Geen stroom.

Controleer of de stekker in het
stopcontact zit.

Machine overbelast/
maximale capaciteit

is overschreden, 30
minuten continu bedrijf is
overschreden.

Zet de snelheidsregeling uit, wacht
enkele seconden en kies dan weer de
gewenste snelheid. De machine start
dan onmiddellijk weer.

Als de machine niet start, zet de
snelheidsregelaar dan weer op "O",
haal de stekker uit het stopcontact en
wacht 30 minuten alvorens de machine
opnieuw te starten.

Controleer maximumcapaciteit in de
tabel voor aanbevolen gebruik.

Contactdeksel is niet
aangebracht of niet
vergrendeld.

Controleer dat contactdeksel(s)
correct geplaatst zijn.

Snelle hulpstukken
werken niet.

Hulpstuk niet correct
geplaatst of niet
vergrendeld.

Controleer dat hulpstuk correct is
vergrendeld.

Beweging van het
werkoppervlak.

Pootjes aan de onderzijde
van de machine zijn nat of
vuil.

Controleer regelmatig of de pootjes
schoon en droog zijn.

Kan de mengkop niet
omhoog krijgen.

Snelheidsregelaar staat op
ON (aan).

Zet hem op "O”.

Kan de
snelheidsregelaar niet
draaien.

Mengkop is niet
vergrendeld.

Controleer dat de mengkop helemaal
OMHOOG of OMLAAG staat.
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Informations importantes en matiére de
sécurité

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

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

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

Mettez le sélecteur de vitesse sur la position « O » (Arrét) et débranchez
l'appareil :

O avant d’installer ou de retirer le cache-sortie/I'ustensile/I'accessoire ;

O apreés utilisation ou lorsgu’il n'est pas utilisé ;

O avant toute opération de nettoyage.

N'utilisez pas votre appareil pendant plus de temps que celui spécifié
ci-dessous sans période d’'arrét. Si vous l'utilisez pendant de plus longues
périodes, vous risquez d’endommager 'appareil.

Fonction/accessoire Temps d’utilisation Temps d’arrét entre les
maximal utilisations

Pétrin 15 minutes Débranchez I'appareil et
laissez refroidir pendant
15 minutes

N’approchez jamais vos doigts des éléments ou des accessoires mobiles. Ne
mettez jamais vos doigts ou la main dans la charniére de I'appareil.

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

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

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

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

Veillez a ne jamais mouiller le bloc moteur, le cordon d’alimentation ou la prise.
Veillez a ce que gqu’aucun accessoire de bol ne soit installé ni présent dans le
bol lors de I'utilisation des sorties a entrainement.

Vérifiez que le bol est toujours en place lorsque vous utilisez 'appareil avec un
accessoire pour bol.

N’'utilisez pas plus d'une sortie (Prise pour accessoire du bol et sortie vitesse
rapide) a la fois.

N'utilisez jamais un accessoire non autorisé.

Lors de l'utilisation d’un accessoire, toujours lire et respecter les consignes de
sécurité qui 'accompagnent.

Faites toujours attention lorsque vous retirez les accessoires du bol aprés une
utilisation prolongée car ils peuvent devenir chauds.

37



Ne dépassez jamais les quantités et les vitesses maximales indiquées dans le

tableau des recommandations d’utilisation.

Faites attention lorsque vous soulevez 'appareil. Vérifiez que la téte est bien

enclenchée en position basse et que le bol, les accessoires, les cache-sorties et

le cordon d’alimentation soient bien fixés avant de soulever I'appareil.

Lorsque vous déplacez I'appareil, prenez-le toujours par le socle et la téte du

robot.

Veillez a ne pas ni ajuster la téte du robot lorsqu’un accessoire est installé car

le Robot patissier multifonction pourrait devenir instable.

N'utilisez pas votre appareil prés du bord ou en surplomb par rapport a la

surface de travail. Ne forcez pas sur un accessoire installé sur 'appareil, cette

action est susceptible de le rendre instable et de le faire basculer, entrainant
un risque de blessures.

Le cordon d’alimentation court est utilisé pour réduire le risque

d’enchevétrement ou de chute.

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

utilisation.

Si une rallonge est utilisée :

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

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

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

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

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

et le cordon hors de portée des enfants.

Les enfants doivent étre sous surveillance pour veiller a ce gu'ils ne jouent pas

avec l'appareil.

Les appareils peuvent étre utilisés par des personnes dont les capacités

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

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

N'employez 'appareil gu’a des fins domestiques. Kenwood décline toute

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

présentes instructions ne sont pas respectées.

Consommation électrique

Avec le régulateur de vitesse en position "O" « Commutation automatique en
mode arrét (OFF) : Sans objet.

Avec un fonctionnement en continu du moteur - Commutation automatique
en mode arrét (OFF) : Environ 30 minutes.

Consommation en mode arrét (OFF) : <0,3 W.
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Avant de brancher ’appareil

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

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

Nettoyage et entretien

® FEteignez et débranchez toujours I'appareil avant de le nettoyer.
® Pour faciliter le nettoyage, lavez toujours les piéces immédiatement aprés leur
utilisation.

Bloc moteur

® [Essuyez avec un chiffon humide, puis séchez (y compris les pieds situés sous
la machine).

® N'utilisez jamais de produits abrasifs et n'immergez jamais 'appareil dans
'eau.

® Veillez a ce gque les pieds sur le socle du robot soient toujours propres.

Bol et accessoires

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

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

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

Cache-sortie vitesse élevée
Sortie vitesse élevée

Téte du batteur

Douille pour accessoires

Bol

Bloc moteur

Bouton marche/arrét (on/off) et
sélecteur de vitesse

Manette de déblocage de la téte
Rangement des accessoires
Rangement du cordon

Batteur

Crochet a prétrir

Fouet

Protection amovible des accessoires
Cuillere a mesurer

PEROERORO® QOPOELVOO

Couvercle anti-éclaboussures

Accessoires en option

Pour en savoir plus sur la maniere

de commander des accessoires
supplémentaires ou manuels d’utilisation
pour accessoires non déja fournis,
consultez le site www.kenwoodworld.com
ou le site web propre a votre pays.

>
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Utilisation de votre robot patissier multifonction

Diagrammes et instructions d’utilisation
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Important

® \/eillez a ce que le régulateur de vitesse soit en position "O" Off avant de changer la
position de la téte du robot.
® Ne bloguez jamais I'évent pendant le fonctionnement, et faites attention a I'air chaud
qui en sort pendant le fonctionnement.
® Sjvous utilisez le couvercle anti-éclaboussures, vous devez le mettre en place avant
d'insérer le protége-outil et I'outil.
® Veillez a ce qu'aucun outil ne soit installé ou stocké dans le bol lorsque vous utilisez
d’autres sorties.
® N'utilisez pas le fouet pour des mélanges lourds (par exemple, pour des gateaux tout-
en-un ou pour crémer de la graisse et du sucre), vous risqueriez de 'endommager.
Ne dépassez jamais les capacités maximales indiguées (risque de surcharge).
® Pour monter en créme les matiéres grasses et le sucre pour les préparations pour
gateaux, utilisez toujours la matiere grasse a température ambiante ou faites-la
ramollir au préalable.
® Vérifiez que les pieds et la surface de travail sont propres et secs avant d'utiliser
'appareil.
® Sjla téte du batteur est relevée pendant le fonctionnement, la machine continuera a
fonctionner. Eteignez toujours avant de lever la téte.
® | ’appareil ne fonctionnera pas si tous les couvercles des sorties ne sont pas
correctement mis en place.
® Sjvous entendez que la machine peine a tourner, arrétez-la et retirez une partie du
mélange ou augmentez la vitesse.
® \/otre appareil a été équipé d'une fonction « démarrage lent » pour minimiser les
éclaboussures. Toutefois, si 'appareil est allumé lorsqu’'un mélange épais (comme de
la pate a pain) se trouve dans le bol, il se peut que cela prenne gquelgues secondes
pour atteindre la vitesse sélectionnée.
® Retirez toujours les accessoires fixés sur les sorties avant de relever la téte du
batteur.
® Pour éviter la pénétration d'aliments, vérifiez que protege-outil est monté sur le socle
avant d’installer 'accessoire.
Batteur-K
® Ne convient pas a la préparation de péates.
Pétrin
® Pour éviter la pénétration d'aliments : vérifiez toujours que le protege-outil est monté
sur le socle avant d’installer le crochet a pétrir.
® || est normal que la téte du batteur bouge avec des mélanges lourds tels que la pate a
pain.
® Préparation pour pates - Les variétés de farine peuvent varier, ajoutez de l'eau 1
cuillere a soupe a la fois si nécessaire pour obtenir une préparation pour pates lisse.
1  Appuyez sur la manette de déblocage de la téte et levez la téte du batteur doucement.
2 Installez le bol et tournez dans le sens des aiguilles d’'une montre pour I'enclencher.
3  Montez le protége-outil sur le socle a accessoire.
4 Poussez I'accessoire sélectionné dans la prise - vous entendrez un "clic” lorsqu'il est

bien fixé.
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Ajoutez les ingrédients a mixer dans le bol.

Appuyez sur la manette de déblocage de la téte et abaissez la téte doucement.
Branchez sur le secteur.

Zet de snelheidsregeling op de gewenste snelheid of gebruik de pulseerknop (P) voor
korte stroomstoten.

9 Une fois le mixage terminé, mettez le sélecteur de vitesse sur « O » (arrét) et
débranchez 'appareil du secteur. Levez la téte du batteur et, tout en tenant I'appareil
fermement, retirez I'accessoire de la sortie.

o N OO

Conseils et astuces

® Pour bien incorporer les ingrédients, arrétez le robot et raclez fréequemment le bol avec
la spatule.
Pour éviter les éclaboussures, augmentez progressivement la vitesse.

® Utilisez le couvercle anti-éclaboussures lorsque vous préparez de grandes quantités (y
compris de la pate) afin d'éviter toute pulvérisation des ingrédients.

Conseils et astuces - Fouet

® Utilisez des ceufs a température ambiante.

® Avant de monter des blancs en neige, vérifiez qu'il N’y a pas de matiére grasse ou de
jaune d’ceuf sur le fouet ou dans le bol.

® Mayonnaise : raclez le bol apres avoir ajouté I'huile, puis mixez de nouveau pendant 10
secondes supplémentaires a vitesse élevée.

® Pates a frire : versez la farine en premier dans le bol, puis le liquide, et mixez sur la
vitesse minimum pour bien incorporer les ingrédients.

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

Conseils et astuces - Pétrin

® |es ingrédients se mélangeront mieux si vous versez les liquides en premier.

® Arrétez régulierement 'appareil et raclez le pétrin.

® Farine - Différentes farines exigent des quantités de liquide considérablement
différentes. La viscosité de la pate peut avoir un effet important sur la charge imposée
a la machine. Il est conseillé d’observer I'appareil pendant le mélange de la pate.

Elektronische snelheidsregelingsensor

Deze machine is uitgerust met een elektronische snelheidsregelingsensor die speciaal werd
ontworpen om een constante snelheid bij verschillende belastingen te handhaven, zoals bij
het kneden van brooddeeg of wanneer eieren aan een cakemix worden toegevoegd.
Daarom is het mogelijk dat u tijdens de werking snelheidsvariaties hoort, aangezien de
mixer de snelheid automatisch aan de belasting en aan de gekozen snelheid aanpast: dit is
normaal.
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Tableau d’utilisation

é () (N?I;s)
Min Max
= Min
TR 600 g 1.3 kg 1 8-9
— Max
Min
600 g 2 kg J 60 secs
Max
. - Min 60 secs
D@ | e b
Max 10 mins
‘ 7\ (NE?S)
Min Max
4359 1,75 kg Min 60 secs
200 @ 800 l l
@< 9 (009 3 5-14 mins
Min
300 g 1kg J 5
2
320 g 1,6 kg Min 60 secs
4 4
200 @ 1k
@( 9 (1o 3 5-14 mins
Min 60 secs
i i
3 5-14 mins
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Tableau d’utilisation

& | S
Min Max
Min
D || e 4| s
Max
Min
4-8°C 125 ml 600 ml J 2-4
Max
Min
Dxs| Dre| b | =
Max
Min 10 secs
6 @ 0,25 L 11 J J
<) Max 45-50 mins
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Recettes

Pate a pain blanc

500 g de farine

5 g de sel

8 g de levure de boulangerie a action rapide
280 ml d’eau

7 g de saindoux ou de beurre

1 Installez le bol du robot patissier multifonction.

2 Versez I'eau dans le bol, puis le reste des ingrédients. Installez le pétrin et abaissez la
téte du robot.

3  Mélangez a la vitesse minimale pendant 45 a 60 secondes ou jusqu'a ce qu'une pate se
forme.

4 Pétrissez a la vitesse 3 pendant 5 a 7 minutes.

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

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

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

Pate a pizza

500 g de farine

30 g d’huile d’olive
7 g sel

7 g levure

300 ml d’eau

Installez le bol du robot patissier multifonction.

Ajoutez tous les ingrédients.

Fixez le crochet du pétrin et abaissez la téte.

Mélangez a la vitesse minimale pendant 45 a 60 secondes ou jusqu'a ce gu'une pate se

forme.

Pétrissez a la vitesse 3 pendant 5-7 minutes.

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

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

8 Divisez en deux et étalez en deux bases de pizza de 25-30 cm.

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

mettez-la au four pendant 10 & 15 minutes a 240°C.

AN

o Ul

Marinade de pruneaux
250 g de miel (conservé au réfrigérateur a 4°C-5°C)
20 g de pruneaux

50 ml d'eau

1 Placez tous les ingrédients dans le mini hachoir/moulin.
2 Installez I'accessoire sur le bloc moteur.

3 Activez I'impulsion pendant 5 secondes

4 Utilisez selon les besoins.

(Remarque : le mini-hachoir/moulin peut étre acheté séparément)
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Installation et utilisation de votre couvercle anti-
éclaboussures

Diagrammes et instructions d’utilisation

Important

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

® || n'est pas nécessaire de retirer le couvercle anti-éclaboussures pour changer d’accessoires.
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1 Soulevez la téte du robot jusgu'a ce gu'elle s'enclenche.

2 Placez le bol sur la base.

3 Poussez le couvercle anti-éclaboussures sur le dessous de la téte du robot jusqu'a
ce qu'il soit complétement en place. La tranche de la goulotte doit étre positionnée
comme indiqué.

4 Insérez l'accessoire nécessaire.

5 Abaissez la téte du mélangeur.

Remarque : une fois le couvercle anti-éclaboussures monté, il peut étre tourné de 90 de-

grés vers la gauche ou la droite, selon la position dans laquelle le mélangeur est utilisé.

6 Pour retirer le couvercle anti-éclaboussures, soulevez la téte du robot jusqu’a ce qu'elle
se verrouille, puis tirez le couvercle anti-éclaboussures vers le bas.

7 La cuillere a mesurer peut également servir de couvercle a la goulotte d'alimentation.
Pour fixer la cuillére a mesurer, abaissez-la sur la goulotte d'alimentation et poussez-la
jusqu’a ce gu’elle soit en place.

Remarque : la cuillere a mesurer s'insere dans la goulotte d'alimentation dans les deux

sens.

Stockage du cordon

M1 < 52 =
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Service aprés-vente

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

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

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

® Concu et développé par Kenwood au Royaume-Uni.
® [Fabriqué en Chine.

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

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

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

Probléme

Cause

Solution

appareil
s‘arréte durant le
fonctionnement.

Appareil hors tension.

Vérifiez que 'appareil est bien branché.

Machine surchargée/
capacités maximales
dépassées, dépassement
des 30 minutes de
fonctionnement en
continu.

Mettez le commutateur de

vitesse sur la position O (arrét),
patientez quelques secondes puis
sélectionnez de nouveau la vitesse
souhaitée. L'appareil devrait repartir
immeédiatement.

Si la machine ne démarre pas, ramenez
le régulateur de vitesse sur "O",
débranchez-la et attendez 30 minutes
avant de la redémarrer.

Vérifiez les capacités maximum dans le
Tableau des conseils d’utilisation.

Cache-sorties absents ou
mal enclenchés.

Vérifiez que les cache-sorties sont bien
installés.

Les accessoires a
vitesse rapide ne
fonctionnent pas.

Accessoire mal fixé ou mal
enclenché.

Vérifiez que l'accessoire est bien
enclenché.

appareil bouge sur
le plan de travail.

Les pieds de I'appareil
sont sales ou humides.

Vérifiez régulierement que les pieds
sont propres et secs.

Impossible de
soulever la téte du
robot.

La molette de réglage de
la vitesse est réglée sur
ON.

Réglez sur "O"

Impossible de tourner
la molette de réglage
de la vitesse.

La téte du robot n'est pas
verrouillée en position.

Vérifiez que la téte du robot est bien
verrouillée en position haute ou basse.
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Wichtige Sicherheitshinweise

Lesen Sie diese Anleitungen sorgfaltig durch und bewahren Sie sie zur

spateren Bezugnahme auf.

Vor dem ersten Gebrauch die gesamte Verpackung und alle Etiketten

entfernen. (Die Etiketten am Boden der Maschine durfen nicht abgenommen

werden.) Alle Teile spulen, siehe ,Pflege und Reinigung"”.

Falls Stecker oder Netzkabel beschadigt sind, missen sie aus

Sicherheitsgrinden von Kenwood oder einer autorisierten Kenwood-

Kundendienststelle ausgetauscht werden, um Gefahren zu vermeiden.

Den Geschwindigkeitsregler auf ,0" (AUS) stellen und den Netzstecker ziehen:

O vor dem Anbringen/Abnehmen von Anschlussdeckeln/Zubehdrteilen/
Aufsatzen;

O nach oder wenn nicht in Gebrauch;

O vor dem Reinigen.

Das Gerat nicht ohne Ruhezeit l&nger als unten angegeben betreiben. Bei

ldngerem, ununterbrochenem Betrieb kann Ihr Gerat Schaden nehmen.

Funktion/ Aufsatz Maximale Betriebszeit Ruhezeit zwischen
Betriebsphasen

Knethaken 15 Min. Gerat vom Netzstrom
trennen und 15 Minuten
abkudhlen lassen.

Finger von beweglichen Teilen und angebrachten Aufsatzen fernhalten.
Niemals Hand/Finger in den Klappmechanismus stecken.

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

Die Kichenmaschine im Betrieb niemals unbeaufsichtigt lassen.

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

Niemals das Kabel so herabhangen lassen, dass ein Kind danach greifen
kdnnte.

Antriebseinheit, Netzkabel und Netzstecker niemals nass werden lassen.

Bei Verwendung der AntriebsanschlUsse immer sicherstellen, dass keine
RUhrelemente angebracht oder in der Schissel aufbewahrt sind.

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

Nicht mehr als einen Anschluss (RUhrelement-Steckplatz oder
Hochgeschwindigkeits-Anschluss) gleichzeitig benutzen.

Niemals einen nicht zugelassenen Aufsatz verwenden.

Bei Benutzung eines Aufsatzes die fur ihn geltenden Sicherheitsanweisungen
lesen.

Vorsicht, wenn Sie RUhrelemente nach l&ngerem Gebrauch abnehmen - sie
kdnnen heil3 sein.

Niemals die maximalen Mengen und Geschwindigkeiten Uberschreiten, die in
der Empfehlungstabelle angegeben sind.
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Vorsicht beim Anheben dieses Gerats. Sicherstellen, dass der Maschinenkopf
korrekt nach unten geklappt und verriegelt ist sowie Schussel, Ruhrelemente,
Anschlussdeckel und Kabel fest sitzen bzw. gut verstaut sind.

Das Gerat beim Umstellen immer am Sockel und Maschinenkopf anfassen.

Den Maschinenkopf nicht mit angebrachtem Aufsatz bewegen oder verstellen,

da die Kichenmaschine dadurch ihren sicheren Stand verlieren kénnte.

Das Gerat nicht nahe der Kante einer Arbeitsflache aufstellen bzw. Uber die

Kante hinausragen lassen und nicht zu kraftig gegen einen angebrachten

Aufsatz drlcken - das Gerat kédnnte dadurch seinen sicheren Stand verlieren

und umkippen, was zu Verletzungen fUhren kann.

Das Netzkabel ist so kurz, um das Risiko von Verfangen oder Stolpern zu

reduzieren..

Bei angemessener Vorsicht darf ein Verlangerungskabel verwendet werden.

Bei Verwendung eines Verlangerungskabels:

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

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

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

UnsachgemaBer Gebrauch lhres Gerats kann zu Verletzungen fUhren.

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

mussen fur Kinder unzuganglich sein.

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

Gerate kdnnen von Personen mit kérperlichen, sensorischen oder geistigen

Behinderungen oder von Personen mit mangelnder Erfahrung oder Kenntnis

verwendet werden, sofern diese beaufsichtigt oder in die sichere Verwendung

des Gerats eingewiesen wurden und sofern sie die damit verbundenen

Gefahren verstehen.

Das Gerdat nur fUr seinen vorgesehenen Zweck im Haushalt verwenden.

Kenwood Ubernimmt keine Haftung bei unsachgemafier Benutzung des Gerats

oder Nichteinhaltung dieser Anleitungen.

Stromverbrauch

Bei Geschwindigkeitsregler in ,,O" Position - Automatische Schaltung auf AUS-
Modus: Nicht zutreffend.

Bei kontinuierlich laufendem Motor - Automatische Schaltung auf AUS-Modus:
Etwa 30 Minuten.

AUS-Modus Stromverbrauch: <0,3 W.

Vor dem Anschluss

® Sicherstellen, dass die Netzspannung mit den Angaben auf der Unterseite des Geréats

Ubereinstimmt.

® Das Gerat entspricht der EG-Verordnung Nr. 1935/2004 Uber Materialien und Gegenstéande,

die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berthrung zu kommen.
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Pflege und Reinigung

® Vor dem Reinigen das Gerat immer ausschalten und den Netzstecker ziehen.
® Zur einfacheren Reinigung die Teile immer direkt nach Gebrauch abwaschen.

Antriebseinheit

® Mit einem feuchten Tuch abwischen und trocknen lassen (einschlie3lich der
FURe auf der Unterseite der Maschine).

® Niemals Scheuermittel benutzen oder in Wasser tauchen.

® Sicherstellen, dass die StandfluBe unten am Gerat immer sauber sind.

Schiissel und Riihrelemente

® \/on Hand spuUlen und grundlich abtrocknen oder in die SplUlmaschine geben.

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

® Von Hitzequellen fernhalten (Herdplatten, Ofen, Mikrowellen).
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Teileliste
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KlUchenmaschine
Ubersicht

©

P@OREERPFOE QOO

Deckel fur Hochgeschwindigkeits-
Anschluss
Hochgeschwindigkeits-Anschluss
Maschinenkopf

Steckplatz fur Ruhrelemente
Schussel

Antriebseinheit

Betriebsschalter und
Geschwindigkeitsregler
Maschinenkopf-Freigabehebel
Ruhrelement-Aufbewahrung
Kabelfach

Ruhrhaken

Knethaken

Schneebesen

Abnehmbarer Ruhrelement-Schutz
Messloffel

Spritzschutz

Optionales Zubehor

Weitere Informationen zum Bestellen

von optionalen Zubehorteilen/
Zubehor-Anleitungen, die nicht im
Lieferumfang enthalten sind, finden Sie
bei www.kenwoodworld.com bzw. auf der
Website fur Ihr Land.

>

@@=
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Verwendung der Kiichenmaschine

Benutzungsdiagramme & Bedienungsanweisungen
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WICHTIG

® Sicherstellen, dass sich der Geschwindigkeitsregler in der der AUS-Position (O)
befindet, bevor Sie die Position des Maschinenkopfes andern.

® \Wahrend des Betriebs niemals den Luftungsauslass blockieren. Vorsicht vor der heiBen
Luft, die beim Betrieb aus dem Luftungsauslass austritt.

® [alls Sie einen Spritzschutz verwenden wollen, muss dieser angebracht werden, bevor
Sie den Ruhrelement-Schutz und das RuUhrelement einsetzen.

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

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

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

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

® Vor dem Gebrauch des Produkts sicherstellen, dass seine FluR3e und die Arbeitsflache
sauber und trocken sind.

® Wenn Sie wahrend des Betriebs den Maschinenkopf anheben, wird die Maschine ihren
Betrieb fortsetzen. Die Maschine immer ausschalten, bevor Sie den Maschinenkopf
anheben.

® Die Maschine wird erst dann zu laufen beginnen, wenn alle Anschlussdeckel korrekt
angebracht sind.

® \Wenn Sie am Gerdusch horen, dass sich die Maschine abmuht, sollten Sie sie
ausschalten und einen Teil der Mischung herausnehmen oder die Geschwindigkeit
erhéhen.

® |hre Maschine besitzt eine ,Soft Start“-Funktion, um Spritzer zu verhindern. Beim
Verarbeiten von zdhen Mischungen (wie z. B. Brotteig) kann es nach dem Einschalten
allerdings einige Sekunden dauern, bis die gewlnschte Geschwindigkeit erreicht ist.

® \or dem Anheben des Maschinenkopfes immer etwaige Aufsatze von den
AnschlUssen abnehmen.

® Um ein Eindringen von Zutaten in die Maschine zu verhindern, immer sicherstellen,
dass der Schutz am RUhrelement-Steckplatz angebracht ist, bevor Sie ein
RUhrelement einstecken.

K-Haken

® Nicht geeignet zum Verarbeiten von Nudelteig.

Knethaken

® Um ein Eindringen von Zutaten in die Maschine zu verhindern, immer sicherstellen,
dass der Schutz am RUhrelement-Steckplatz angebracht ist, bevor Sie den Knethaken
einstecken.

® [Es ist normal, dass sich der Maschinenkopf etwas bewegt, wenn Sie zéahe Mischungen
wie Brotteig verarbeiten.

® Nudelteig: Mehlsorten reagieren unterschiedlich. Wie nétig nach und nach jeweils 1 EL

Wasser zugeben, bis ein glatter Nudelteig entsteht.
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1 Drucken Sie den Maschinenkopf-Freigabehebel nach unten und klappen Sie den
Maschinenkopf sanft hoch.

2  Setzen Sie die Schussel auf und drehen Sie sie im Uhrzeigersinn, bis sie einrastet.

3 Den Ruhrelement-Schutz am Ruhrelement-Steckplatz anbringen.

4 Das gewlnschte Ruhrelement in den Steckplatz einschieben. Sie werden ein Klicken
héren, wenn es sicher angebracht ist.

5 Die zu mixenden Zutaten in die Schussel geben.

6 Drucken Sie den Maschinenkopf-Freigabehebel nach unten und klappen Sie den
Maschinenkopf sanft herunter.

7 SchlieBen Sie das Gerat an den Netzstrom an.

8 Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler auf die gewlUnschte Stufe. Verwenden Sie die
Pulsfunktion (P) fur kurze, stoBweise Mixvorgange.

9 Stellen Sie nach der Verarbeitung den Geschwindigkeitsregler auf ,O" und ziehen Sie
den Netzstecker. Klappen Sie den Maschinenkopf hoch, halten Sie ihn fest und ziehen Sie
das Ruhrelement aus dem Steckplatz.

Hinweise und Tipps

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

® Zum Verhindern von Spritzern die Geschwindigkeit langsam steigern.
Verwenden Sie den Spritzschutz, wenn Sie gro3e Mengen (inkl. Teig) verarbeiten, um ein
Herausspritzen der Zutaten zu vermeiden.

Hinweise und Tipps - Schneebesen

® [Eijer sollten zum Schlagen am besten Raumtemperatur haben.

® \or dem Zubereiten von Eischnee sicherstellen, dass sich keine Spuren von Fett oder
Eigelb an Schneebesen oder Schissel befinden.

® Mayonnaise: FUr beste Ergebnisse die Zutaten nach Hinzufugen des Ols nach unten
schaben und weitere 10 Sekunden bei Hochstgeschwindigkeit schlagen.

® RUhrteige: Zuerst Mehl in die Schussel geben, dann die Flussigkeit hinzufligen und alle
Zutaten bei niedrigster Geschwindigkeit verruhren.

Hinweise und Tipps - K-Haken
® [Ur beste Backresultate Butter und Margarine immer bei Raumtemperatur verwenden.

Hinweise und Tipps - Knethaken

® Die Zutaten vermengen sich am besten, wenn Sie zuerst die FlUssigkeit eingeben.

® Die Maschine ab und zu stoppen und den Teig vom Knethaken abstreifen.

® Mehl - Je nach Mehlsorte kann die erforderliche FlUssigkeitsmenge variieren. Die
Klebrigkeit des Teigs wirkt sich deutlich auf den Belastungsgrad der Maschine aus. Das
Gerat beim Teigkneten unter Beobachtung halten.

Elektronischer Sensor-Geschwindigkeitsregler

Ihre Kichenmaschine besitzt einen elektronischen Sensor-Geschwindigkeitsregler, der die
Geschwindigkeit bei unterschiedlichen Belastungen konstant halt, wie z. B. beim Kneten
von Brotteig oder EinrUhren von Eiern in Kuchenteig.

Wenn Sie also héren, dass sich wahrend des Betriebs die Geschwindigkeit andert, ist das
normal - die Kiichenmaschine passt sich an die jeweilige Belastung und die gewahlte
Geschwindigkeit an.
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Benutzungstabelle

() @
Min Max (Minuten)
= Min
(G o200 600 g 13 kg d 8-9
Max
Min
600 g 2 kg Jd 60 Sek.
Max
- =p Min 60 Sek.
iami Y @ 400g | 750g l l
Max 10 Min.
() -CL)
Min Max (Minuten)
Min 60 Sek.
i i
3 5-14 Min.
Min
J 5
2
Min 60 Sek.
i i
3 5-14 Min.
Min 60 Sek.
i i
3 5-14 Min.
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Benutzungstabelle

@ ‘ /\ (Migen)
Min Max
Min
D> ||| b | s
Max
Min
4-8°C 125 ml 600 ml d 2-4
Max
Min
x| e 4+ | -
Max
Min 10 Sek.
£ @ 0,25 | 11 d d
S Max 45-50 Min.
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Rezepte

WeiBbrotteig

500 g Mehl

5 g Salz

8 g schnell wirkende Trockenhefe
280 ml Wasser

7 g Schmalz oder Butter

Die Schussel in die Kichenmaschine einsetzen.

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

3 45-60 Sekunden bei niedrigster Geschwindigkeit mixen oder bis sich ein Teig gebildet
hat.

4 5-7 Minuten auf Stufe 3 kneten.

5 Den Teig in eine 900-g-Kastenform geben oder zu Brdtchen formen und diese auf ein
eingefettetes Backblech legen.

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

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

Pizzateig

500 g Mehl

30 g Olivenol

7 g Salz

7 g Hefe

300 ml Wasser

~NO oA~ WD

(o9}

Die Schussel in die Kichenmaschine einsetzen.

Alle Zutaten hineingeben.

Den Knethaken einsetzen und den Maschinenkopf absenken.

Bei niedrigster Geschwindigkeit 45-60 Sekunden mixen, bis sich ein Teig gebildet hat.
5-7 Minuten auf Stufe 3 kneten.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einer Kugel formen.

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

Halbieren und zu zwei 25-30 cm Pizzabdden ausrollen.

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

Backpflaumen-Marinade
250 g Honig (im Kuhlschrank bei 4°C - 5°C aufbewahrt)
20 g Backpflaumen

50 ml Wasser

1 Alle Zutaten in den Kompakt-Zerkleinerer/Mahlaufsatz geben.
2 Den Aufsatz auf die Antriebseinheit aufsetzen.

3 Funf Sekunden lang mit der Pulsfunktion zerkleinern.

4 Nach Bedarf verwenden.

(Hinweis: Kompakt-Zerkleinerer/Mahlaufsatz separat erhéltlich)
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Anbringen und Verwendung des Spritzschutzes

Benutzungsdiagramme & Bedienungsanweisungen

WICHTIG

® \Wahrend des Mixens konnen Zutaten Uber den Schacht des Spritzschutzes direkt in
die Schussel gegeben werden.

® [Es st nicht ndtig, den Spitzschutz abzunehmen, um Ruhrelemente auszuwechseln.
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4
5

Den Maschinenkopf anheben, bis er einrastet.

Die Schussel auf den Sockel aufsetzen.

Den Spritzschutz auf die Unterseite des Maschinenkopfes drlcken, bis er fest sitzt. Den
Schacht in die gezeigte Position bringen.

Das gewUlnschte Ruhrelement einstecken.

Den Maschinenkopf absenken.

Hinweis: Nachdem der Spritzschutz angebracht wurde, kann er um 90 Grad nach links oder
rechts gedreht werden, je nachdem in welcher Position der Mixer verwendet werden soll.

6

7

Zum Entfernen des Spritzschutzes den Maschinenkopf anheben, bis er einrastet, dann
den Spritzschutz runterziehen.

Der Messloffel kann auch zum Abdecken des Fullschachts verwendet werden. Um ihn
zU befestigen, den Messloffel auf den Fullschacht stecken und festdrtcken.

Hinweis: Der Messloffel passt in beide Richtungen auf den Fullschacht.

Kabelfach

M1 < &2 =
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Kundendienst und Service

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

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

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

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

Aktualisierte Informationen zur Entsorgung von Altgeraten

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

1. Getrennte Erfassung von Altgerdten

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

2. Batterien und Akkus sowie Lampen

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

3. Moglichkeiten der Riickgabe von Altgeraten

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

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

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

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

Problem Ursache Ldsung

Gerat hort im Betrieb | Kein Strom. Uberprifen, dass der Stecker des

auf zu funktionieren. Gerats in der Steckdose steckt.
Maschine Uberlastet; Den Geschwindigkeitsregler auf AUS
maximale Kapazitat stellen, einige Sekunden warten und
Uberschritten / dann erneut eine Geschwindigkeit
Dauerbetrieb von 30 Min. |wahlen. Das Gerat sollte sofort wieder
Uberschritten. starten.

Wenn das Gerat nicht startet, den
Drehregler auf ,O" zurlcksetzen, den
Stromstecker ziehen und 30 Minuten
warten, bevor Sie einen erneuten Start
versuchen.

Hbéchstmengen in der
Empfehlungstabelle prufen.

Anschlussdeckel nicht Uberprifen, dass der/die
angebracht oder nicht Anschlussdeckel richtig angebracht
verriegelt. ist/sind.
Hochgeschwindigkeits- | Aufsatz nicht richtig Uberprifen, dass Aufsatz richtig
Aufsatze eingesetzt oder verriegelt. | eingesetzt ist.
funktionieren nicht.
Bewegung auf der StandfluRe des Gerats RegelmaRig Uberprufen, dass
Arbeitsflache. verschmutzt oder nass. StandflRe sauber und trocken sind.

Maschinenkopf lasst Drehregler steht auf AN Regler auf ,O" stellen.
sich nicht anheben. (OND.

Drehregler l&sst sich Maschinenkopf ist nicht Prifen, dass der Maschinenkopf
nicht drehen. eingerastet. entweder in der HOCH- oder RUNTER-
Position voll eingerastet ist.
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Informazioni importanti sulla sicurezza

Leggere attentamente le presenti istruzioni e conservarle come futuro
riferimento.

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

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

Ruotare il comando della velocita in posizione “O” (OFF) e scollegare:

O prima di montare o rimuovere i coperchi degli attacchi/utensili/accessori;
O dopo e quando Nnon sono in Uso;

O prima della pulizia.

Non azionare I'apparecchio piu a lungo di quanto specificato qui di seguito
senza periodi di pausa. Tritare continuamente per lunghi periodi pud
danneggiare l'apparecchio.

Funzione/Accessorio Massimo tempo di Periodo di pausa tra
azionamento azionamenti
Gancio impastatore 15 minuti Togliere la spina dalla

presa di corrente e lasciare
raffreddare per 15 minuti

Tenere le dita lontane dalle parti in movimento e dagli accessori montati. Non
mettere mai le mani/le dita nel meccanismo a cerniera.

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

Non lasciare mai 'impastatrice incustodita quando ¢ in funzione.

Non utilizzare mai un apparecchio danneggiato. Sottoporlo a controllo o
riparazione: fare riferimento alla sezione “Manutenzione e assistenza tecnica”.
Non lasciare mai srotolato il cavo elettrico, c’e il rischio che che possa essere
tirato da un bambino.

Non bagnare mai 'alimentatore, il cavo elettrico o la spina.

Accertarsi che non vi siano utensili per la ciotola montati o conservati nella
ciotola stessa quando si utilizzano gli attacchi.

Quando si utilizza un utensile per ciotole, accertarsi che la ciotola sia sempre
inserita durante il funzionamento dell’apparecchio.

Non utilizzare piu di un attacco (presa dell'utensile per ciotola o attacco ad
alta velocita) alla volta.

Non utilizzare mai un accessorio non autorizzato.

Quando si utilizza un accessorio, leggere le istruzioni di sicurezza in dotazione.
Prestare attenzione quando si rimuovono gli utensili della ciotola dopo un uso
prolungato, poiché potrebbero surriscaldarsi.

Non superare mai le quantita e le velocita massime indicate nella Tabella di
utilizzo consigliato.

Prestare attenzione quando si solleva questo apparecchio. Assicurarsi che la
testa sia correttamente bloccata in posizione abbassata e che la ciotola, gli
utensili, i coperchi degli attacchi e il cavo siano ben saldi prima di sollevarli.
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Quando si sposta l'apparecchio, prenderlo sempre dalla base e dalla testa

dell'impastatrice.

Non spostare né regolare la testa dell'impastatrice con un accessorio montato,

perché Iimpastatrice planetaria potrebbe diventare instabile.

Non utilizzare il dispositivo vicino al bordo o se sporge dal piano di lavoro

né applicare forza ad un accessorio quando installato, poiché cio potrebbe

rendere I'unita instabile e farla ribaltare, il che potrebbe causare un infortunio.

[l cavo di alimentazione corto viene utilizzato per ridurre il rischio di rimanere

impigliati o di inciampare.

E possibile utilizzare prolunghe se usate con precauzione.

Se si utilizza una prolunga:

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

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

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

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

Questo apparecchio non dev’essere utilizzato dai bambini. Tenere apparecchio

e cavo lontani dalla portata dei bambini.

| bambini dovrebbero essere sorvegliati onde evitare che giochino con la

macchina.

Gli apparecchi possono essere utilizzati da persone con ridotte capacita

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

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

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

Kenwood non si assumera alcuna responsabilita se I'apparecchio viene

utilizzato in modo improprio o senza seguire le presenti istruzioni.

Consumo energetico

Con il regolatore di velocita in posizione “O” - Commutazione automatica in
modalita OFF: Non applicabile.

Con il motore in funzione continua - Passaggio automatico alla modalita OFF:
Circa 30 minuti.

Potenza in modalita OFF: <0,3 W.

Prima di collegare Papparecchio alla rete elettrica

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

targhetta sotto 'apparecchio.

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

contatto con alimenti.
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Cura e pulizia

® Spegnere sempre e scollegare I'apparecchio prima della pulizia.
® Per una pulizia piu facile lavare sempre le parti immediatamente dopo l'uso.

Corpo motore

® Pulire con un panno umido e asciugare (compresi i piedini sul lato inferiore
della macchina).

® Non usare mai abrasivi né immergere in acqua.

® Assicurarsi che i piedi sulla base dellimpastatrice siano puliti.

Ciotola e accessori

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

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

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

76



Legenda

PERAERRRO® QOPOELVOO

Coperchio attacco ad alta velocita
Attacco ad alta velocita

Testa dell'impastatrice

Attacco accessorio

Ciotola

Corpo motore

Acceso/Spento e controllo della
velocita

Leva dirilascio della testa

Vano portautensili

Vano avvolgicavi

Frusta

Gancio impastatore

Frusta a filo

Protezione rimovibile per gli utensili
Cucchiaio di misurazione
Paraschizzi

Accessori opzionali

Per ulteriori informazioni su come
ordinare accessori / manuali di istruzioni
per gli accessori opzionali non inclusi
nella propria confezione, visitare
www.kenwoodworld.com o il sito web
specifico per il proprio paese

>
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Come utilizzare Pimpastatrice planetaria

Diagrammi di utilizzo e istruzioni per 'uso
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IMPORTANTE

® Assicurarsi che il regolatore di velocita sia in posizione “O” Off prima di cambiare la
posizione della testa dell'impastatrice.

® Non ostruire mai l'uscita di ventilazione durante il funzionamento, Attenzione all'aria
calda proveniente dall'uscita di ventilazione durante il funzionamento.

® Se sjutilizza il paraspruzzi, questo deve essere montato prima di inserire la protezione
e l'utensile.

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

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

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

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

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

® Se |a testa dellimpastatrice viene sollevata durante il funzionamento, la macchina
continua a funzionare. Spegnere sempre la macchina prima di sollevare la testa.

® | a macchina non funziona a mano che tutti i coperchi delle prese siano montati
correttamente.

® Se sisente che la macchina fa fatica a lavorare, spegnere la macchina stessa e
togliere un po’ di miscela oppure aumentare la velocita.

® | ’impastatrice e stata dotata di una funzione “soft start” per ridurre al minimo le
perdite. Tuttavia se la macchina & accesa con una miscela pesante nella ciotola, come
'impasto per pane, si potrebbe notare che I'impastatrice ha bisogno di alcuni secondi
per raggiungere la velocita selezionata.

® Rimuovere sempre gli accessori montati sulle prese prima di sollevare la testa
dell'impastatrice.

® Per evitare l'infiltrazione di cibo, prima di inserire un utensile assicurarsi che la
protezione dell'utensile sia montata sulla presa dell'utensile.

Frusta K

® Non adatto alla lavorazione dellimpasto per pasta.

Gancio impastatore

Per evitare l'infiltrazione di cibo, assicurarsi sempre che la protezione sia montata
sulla presa dell'utensile prima di inserire il gancio impastatore.

Un certo movimento della testa dell'impastatrice € normale quando si mescolano
miscele pesanti come l'impasto del pane.

Impasto per pasta - Le varieta di farina possono variare, aggiungere acqua 1 cucchiaio
alla volta se necessario per ottenere un impasto omogeneo.

[ON]

Premere verso il basso sulla leva di rilascio della testa e sollevare delicatamente la testa

dell'impastatrice.

Montare la ciotola - ruotare in senso orario per bloccare in posizione.
Inserire la protezione dell'utensile nella presa dell'utensile.

Spingere l'utensile selezionato nella presa - si sentira un “clic” quando sara montato
saldamente.
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Aggiungere gli ingredienti pertinenti alla ciotola da amalgamare.

Premere verso il basso la leva di rilascio della testa e abbassare delicatamente la testa.
Collegare all'alimentazione.

Ruotare il controllo della velocita sull'impostazione desiderata, utilizzare Impulso (P) per
brevi aumenti di velocita.

9 Dopo la lavorazione, portare il controllo della velocita su “O” e scollegare
dall’alimentazione. Sollevare la testa dellimpastatrice e mantenendolo fermo, estrarre
I'accessorio dall’attacco.

W N O U

Suggerimenti e consigli

® Per incorporare completamente gli ingredienti smettere di mescolare e raschiare la
scodella con la ciotola frequentemente.

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

® Usare il paraspruzzi quando si lavorano grandi quantita (anche di pasta) per evitare di
spruzzare gli ingredienti.

Suggerimenti e consigli - Frusta a filo

® | risultati migliori si ottengono quando le uova sono a temperatura ambiente.

® Prima di montare gli albumi, assicurarsi che non vi sia unto o tuorlo d’uovo nella frusta o
nella ciotola.

® Maionese: per ottenere i migliori risultati, raschiare la ciotola dopo I'aggiunta dell’olio e
azionare per altri 10 secondi alla massima velocita.

® Miscele per pastelle - aggiungere prima la farina nella ciotola, quindi il liquido e
mescolare alla velocita minima per amalgamare gli ingredienti.

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

Suggerimenti e consigli - Gancio impastatore

® Gli ingredienti si amalgamano meglio se si versa prima il liquido.

® Ad intervalli regolari, fermare la macchina e raschiare la miscela dal gancio impastatore.

® [arina - Diversi lotti di farina possono richiedere una quantita di liquido richiesta. La
viscosita dell'impasto ha un effetto diretto sul carico della macchina. Controllare sempre
la macchina mentre si sta mescolando 'impasto.

Controllo elettronico sensore di velocita

L'impastatrice &€ dotata di un controllo elettronico del sensore di velocita designato a
mantenere la velocita in diverse condizioni di carico, come quando si impasta la pasta per il
pane o quando si aggiungono le uova a un impasto per dolci.

Si pud quindi sentire qualche variazione di velocita durante funzionamento mentre
'impastatrice si adatta al carico e alla velocita selezionati - questo & normale.
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Tabella per l'utilizzo

é (s (Sz,
Min Max
= Min
(B0 5 D100 600 g 1.3 kg 1 8-9
Max
Min
600 g 2 kg J 60 sec
Max
> - Min 60 sec
o E’l @ 400 g 750 g l 1
Max 10 min
Min Max
4359 Min 60 sec
4 4
200
@( ¥ 3 5-14 min
Min
300 g 1kg J 5
2
Min 60 sec
4 1
3 5-14 min
Min 60 sec
1 1
3 5-14 min
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Tabella per l'utilizzo

& 7| S
Min Max
Min
D ||| 4| s
Max
Min
4-8°C 125 ml 600 ml J 2-4
Max
Min
Dxs| Dre| b | =
Max
Min 10 sec
6 @ 025L TL l l
<) Max 45-50 min
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Ricette

Impasto per pane bianco

500 g di farina

5 g di sale

8 g di lievito secco ad azione rapida
280 ml d’acqua

7 g di strutto o burro

1 Montare la ciotola dell'impastatrice planetaria.

2 Versare I'acqua nella ciotola, quindi gli altri ingredienti.

3  Mescolare alla velocita minima per 40-60 secondi fino a formare un impasto.

4 |Impastare a velocita 3 per 5-7 minuti.

5 Mettere I'impasto in una teglia da 900 g o formare dei rotoli e disporli su una teglia
unta.

6 Coprire con un canovaccio e lasciare lievitare I'impasto in un luogo caldo per 45-60

minuti fino a quando si raddoppia.
7 Infornare a 200°C per 40 minuti o 15-20 minuti per i panini.

Impasto per pizza
500 g di farina

30 g di olio d’'oliva
7 g di sale

7 g di lievito

300 ml di acqua

Montare la ciotola sullimpastatrice planetaria..

Inserire tutti gli ingredienti.

Inserire il gancio impastatore e abbassare la testa.

Mescolare a velocita minima per 45-60 secondi fino a formare un impasto.

Impastare a velocita 3 per 5-7 minuti.

Formare una palla su una superficie di lavoro infarinata.

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

Dividere in due e stendere due basi per pizza da 25-30 cm.

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

~NOoOo b~ wWwN

O

Marinata di prugne

250 g di miele (conservato in frigorifero a 4°C - 5°C)
20 g di prugne secche

50 ml di acqua

Mettere tutti gli ingredienti nel mini tritatutto/macinino.
Inserire I'accessorio nel corpo motore.

Passare a impulso per 5 secondi

Utilizzare come richiesto.

AwnN

Nota: 'accessorio mini tritatutto/macinino & disponibile per 'acquisto separatamente.
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Montare e usare il paraschizzi

Diagrammi di utilizzo e istruzioni per ’'uso

IMPORTANTE

® Durante la miscelazione, gli ingredienti possono essere aggiunti direttamente alla vasca
attraverso lo scivolo del paraspruzzi.

® Non € necessario rimuovere il paraspruzzi per sostituire gli utensili.
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4
5

Sollevare la testa dell'impastatrice finché non si blocca.

Inserire la ciotola nella base.

Spingere il paraspruzzi sul lato inferiore della testa dell'impastatrice finché non si
aggancia saldamente. La sezione dello scivolo deve essere posizionata come illustrato.
Inserire I'utensile richiesto.

Abbassare la testa dell'impastatrice.

Nota: una volta montato, il paraspruzzi pud essere ruotato di 90 gradi a sinistra o a destra,
a seconda della posizione di utilizzo dell'impastatrice.

6

7

Per rimuovere il paraspruzzi, sollevare la testa dell'impastatrice finché non si blocca,
quindi tirare verso il basso il paraspruzzi.
Il cucchiaio dosatore puo essere utilizzato anche come copertura dello scivolo di

alimentazione. Per fissarlo, abbassare il misurino sullo scivolo di alimentazione e
spingerlo in posizione.

Nota: il misurino si inserisce nello scivolo di alimentazione in entrambe le direzioni.

Vano avvolgicavo

=
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Manutenzione e assistenza tecnica

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

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

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

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

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

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

Problema

Causa

Soluzione

L’apparecchio si &
fermato durante la
lavorazione.

Manca la corrente.

Controllare che I'apparecchio sia
collegato.

Macchina sovraccarica/
superamento delle
capacita massime,
superamento dei 30
minuti di funzionamento
continuo.

Ruotare il selettore della velocita

in posizione spenta, attendere
qualche secondo e quindi selezionare
nuovamente la velocita. L'apparecchio
dovrebbe riprendere a funzionare
immediatamente.

Se la macchina non si avvia, riportare
il regolatore di velocita su “O”,
scollegare la spina e attendere 30
minuti prima di riavviarla.

Controllare le capacita massime nel
“Grafico di utilizzo consigliato”.

Coperchi degli attacchi
non montati o sbloccati.

Controllare che tutti i coperchi degli
attacchi siano montati correttamente.

Gli accessori ad
alta velocita non
funzionano.

’accessorio non e
montato e fissato
correttamente.

Controllare che I'accessorio sia fissato
correttamente.

Movimento sulla
superficie di lavoro.

| piedini nella parte
inferiore dell’'unita sono
bagnati o sporchi.

Controllare regolarmente che i piedini
siano puliti e asciutti.

Impossibile
sollevare la testa
dell'impastatrice.

Il selettore di controllo
della velocita & impostato
su ON.

Impostare il selettore su “0”

Impossibile ruotare il
selettore di velocita.

La testa dell'impastatrice
non & bloccata in
posizione.

Controllare che la testa
dellimpastatrice sia completamente
bloccata in posizione SU o GIU.
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Informac¢ao de Seguranc¢a Importante

® | cia atentamente estas instrucdes e guarde-as para consulta futura.

® Antes de utilizar pela primeira vez, retire todas as embalagens e rotulos. (As
etiquetas de classificacdo presentes na base da maquina NAO devem ser
retiradas). Lave os componentes, ver: Cuidados e Limpeza.

® Sec aficha ou o cabo eléctrico estiver danificado, por razbes de seguranca deve
ser substituido pela Kenwood ou por um reparador Kenwood autorizado para
evitar qualquer perigo.

® Rode o controlo de velocidade para a posicdo “O” (Desligado) e retire o cabo
da tomada eléctrica:
O antes de colocar ou retirar tampas das entradas / utensilios / acessorios;
O depois e quanto ndo estiver em utilizacao;
O antes de limpar.

® N3ao faca funcionar o seu aparelho durante mais tempo do que os
especificados abaixo e faca pausas entre recomecos. Processar
continuamente durante longos periodos pode danificar o seu aparelho.

Funcdo/Acessorio Tempo Maximo de Tempo de Pausa Entre
Funcionamento Funcionamentos
Batedor de Gancho 15 min. Desligue o aparelho e
deixe arrefecer durante 15
minutos

® Mantenha os seus dedos afastados de pecas que se movam e dos acessorios
colocados no aparelho. Nunca meta os seus dedos/méaos na dobradica.

® Mantenha sempre qualquer parte do seu corpo, cabelo, joias e roupa larga,
afastados das partes moveis e dos acessorios colocados.

® Nunca deixe a Maguina de Cozinha a funcionar sem vigilancia.

® Nunca utilize o aparelho danificado. Mande-o examinar ou reparar: ver a
seccao “Assisténcia e Cuidados ao Cliente”.

® Nunca deixe o cabo eléctrico pendurado de forma a gque uma crianca o possa
puxar.

® Nunca deixe a unidade motriz, o cabo eléctrico ou a ficha eléctrica
apanharem humidade.

® Assegure-se de que os utensilios da taca NAO estao colocados ou guardados
dentro dela quando utiliza as entradas para os acessorios.

® Assegure-se que a taca estd sempre colocada quando utiliza o aparelho e usa
um utensilio da tacga.

® N3ao use mais do que uma entrada (Entrada Para os Utensilios da Taca ou
Entrada de Alta Velocidade) de cada vez.

® Nunca utilize um acessoério ndo autorizado.

® Quando utilizar um acessorio, leia as instrucdes de seguranca que
acompanham o aparelho.

® Tenha cuidado quando retirar os acessoérios da taca depois de utilizar durante
algum tempo porque poderdo estar quentes.

® Nunca exceda as capacidades e as velocidades maximas mencionadas no
Quadro de Utilizacdo Recomendada.
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Tenha cuidado quando levantar este aparelho. Confirme que a cabeca do

aparelho estd correctamente fechada na posicdo baixa e que a taca, utensilios,

tampas das entradas e cabo eléctrico estdo seguros antes de levantar o

aparelho.

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

cabeca da batedeira.

N&ao mexa ou ajuste a cabeca da batedeira com um acessoério colocado pois o

seu Robot de Cozinha pode ficar instavel.

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

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

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

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

tropecar nele.

Pode usar uma extensao se tiver cuidado na sua utilizacdo.

Se usar uma extensao:

1. A classificacdo eléctrica marcada no cabo de extensdo deve ser, no
minimo, igual ou superior a classificacdo eléctrica do aparelho.

2. O cabo deve estar disposto de forma a que ndo haja o risco de se tropecar
nele ou ser puxado por criancas.

3. A extensdo deve ser um cabo com 3 fios eléctricos sendo um deles a
ligacdo a terra. Pode encontrar a classificacdo eléctrica na base da unidade.

O uso inapropriado do seu electrodoméstico pode resultar em ferimentos.

Este electrodoméstico ndo pode ser usado por criancas. Mantenha o

electrodomeéstico e o respectivo fio eléctrico fora do alcance de criancas.

As criancas devem ser vigiadas para garantir gue ndo brincam com o

aparelho.

Os electrodomésticos podem ser utilizados por pessoas com capacidades

mentais, sensoriais ou fisicas reduzidas, ou com falta de experiéncia ou

conhecimento, se forem supervisionadas ou instruidas sobre o uso do

electrodomeéstico de forma segura e se compreenderem os riscos envolvidos.

Use o aparelho apenas para o fim domeéstico a que se destina. A Kenwood

ndo se responsabiliza caso o aparelho seja utilizado de forma inadeguada, ou

caso estas instrucdes ndo sejam respeitadas.

Consumo de Energia

Com o controlo de velocidade na posicdo “O” - A mudanca automatica para o
Modo OFF: N&o aplicavel.

Com o motor a funcionar continuamente - A mudanca automatica para o
Modo OFF: Aproximadamente 30 minutos.

Poténcia do Modo OFF: <0,3W.
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Antes de ligar a corrente

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

® [Cste aparelho estd conforme com a Directiva n.2 1935/2004 da Comunidade Europeia sobre
materiais concebidos para estarem em contacto com alimentos.

Cuidados e limpeza

® Desligue sempre e retire o cabo da tomada eléctrica antes de limpar.
® Para limpar mais facilmente lave todas as pecas imediatamente depois de
usar.

Unidade Motriz

® | impe com um pano humido e seque em seguida (incluindo os pés por baixo
da maqguina).

® Nunca submerja em agua ou use abrasivos.

® Assegure-se de que 0s pés na base da batedeira estdo sempre limpos.

Taca e Utensilios

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

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

® Mantenha-a afastada de fontes de calor (discos do fogdo, forno, microondas).
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Lista de Componentes
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Legenda

P@EREEEREE OLOEOEO

>

Tampa da entrada de alta velocidade
Entrada de Alta Velocidade
Cabeca da Batedeira

Encaixe dos Utensilios

Taca

Unidade motriz

Controlo de velocidade e Ligar/
Desligar (On/Off)

Alavanca de desengate da cabeca
Armazenamento dos Utensilios
Armazenamento do Cabo Eléctrico
Batedor

Batedor de Gancho

Batedor de Pinha

Protector Amovivel dos Utensilios
Colher de Medigéao

Resguardo contra salpicos

Acessérios Opcionais

Para obter mais informagdes sobre como
encomendar acessorios opcionais e/ou
manuais de instru¢cdes de acessorios, n&do
incluidos na sua embalagem, visite por
favor o website www.kenwoodworld.com
ou o0 website especifico do seu pais.

@@=
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Para Usar o Seu Robot de Cozinha

Utilizacdo dos Diagramas e Instrucoes
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IMPORTANTE

® Confirme sempre gque o botédo de velocidade esta na posicdo “O” desligado antes de
mudar a posicdo da cabeca da batedeira.

® Nunca bloque a saida da ventilacdo engquanto em funcionamento. Cuidado com o ar
guente que sai da saida de ventilacdo durante o funcionamento.

® Se utilizar o resguardo contra salpicos, este deve ser colocado antes de inserir o
protector do utensilio e o utensilio.

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

® Na&o utilize o batedor de pinha para misturas pesadas (ex. misturas completas para
bolos ou bater gordura com acucar) - pois pode danifica-lo.
Nunca exceda as capacidades maximas mencionadas - pode sobrecarregar a maquina.

® Quando bater gordura (manteiga ou margarina) e ac¢ucar para bolos, utilize-a a
temperatura ambiente ou amolega-a primeiro.

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

® Se levantar a cabeca da batedeira enquanto a maquina estd a trabalhar, esta continua
a funcionar. Desligue-a sempre antes de levantar a cabeca.

® A maquina ndo funcionard se todas as tampas da entrada ndo estiverem
correctamente colocadas.

® Se sentir que a maqguina esta a funcionar com dificuldade, desligue-a e retire um
pouco da mistura ou entdo aumente a velocidade.

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

® Remova sempre 0s acessorios colocados nas entradas antes de levantar a cabeca da
batedeira.

® Para evitar que alimentos entrem na entrada do utensilio, certifique-se de que o
protector do utensilio estd colocado na entrada do utensilio antes de o inserir.

Batedor K

® N&o é adequado para processar massa para fazer massas.

Batedor de gancho

® Para evitar que alimentos entrem na entrada do utensilio - certifique-se sempre de
que o protector do utensilio estd colocado na entrada do utensilio antes de inserir o
batedor de gancho.
® Com misturas pesadas, por exemplo massa para pao, € normal que a cabeca da
batedeira se movimente um pouco.
® Massa para Massas - A variedade da farinha pode ser diferente, adicione mais
dgua - 1 c.de sopa de cada vez - se for necessario para conseguir uma massa fofa.
1  Empurre para baixo a alavanca de desengate da cabeca e cuidadosamente levante a
cabeca da batedeira.
2 Cologue a tampa - rode no sentido horario para a prender.
3 Encaixe o protector do utensilio na entrada do utensilio.
4 Empurre o utensilio escolhido para dentro da entrada - vai ouvir um cligue quando

estiver bem preso.
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5 Coloque na taca os ingredientes que deseja misturar.

6 Empurre para baixo a alavanca de desengate da cabeca e cuidadosamente baixe a
cabeca da batedeira.

7 Ligue o cabo a corrente eléctrica.

8 Rode o controlo de velocidade para a velocidade desejada. Use o impulso (P) para
curtos impulsos de velocidade.

9 Depois de processar rode o controlo de velocidade para a posicdo “O” e retire o cabo
da tomada eléctrica. Levante a cabeca da batedeira e segurando-a firmemente, puxe o
utensilio do encaixe.

Dicas e Sugestoes

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

® Para evitar salpicos aumente gradualmente a velocidade.

® Utilize o resguardo contra salpicos quando processa grandes quantidades (incluindo
massa) para evitar que os ingredientes salpiquem.

Dicas e Sugestdes - Batedor de Pinha

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

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

® Maionese - para obter melhores resultados, rape para baixo os lados da taca depois de
adicionar o azeite e processe durante mais 10 segundos a velocidade maxima.

® Misturas para bolos - adicione a farinha primeiro, depois o liquido e misture na
velocidade maxima para incorporar os ingredientes.

Dicas e Sugestdes - Batedor K
® Para obter melhores resultados quando faz bolos, utilize sempre manteiga ou margarina
a temperatura ambiente.

Dicas e Sugestdes - Batedor de gancho

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

® Periodicamente pare a maquina, rape o batedor de gancho para dentro da taca.

® [arinha - Lotes diferentes de farinha podem precisar de quantidades diferentes de
liquido. A consisténcia da massa tem efeito directo na carga da maquina. Por isso
aconselhamos que mantenha a maqguina sob vigilancia sempre que preparar massa para
péo.

Sensor Electrénico de Controlo de Velocidade

A sua batedeira estd equipada com um sensor electrénico do controlo de velocidade que
permite a maguina manter a velocidade com diferentes tipos de cargas, como quando bate
massa para pao ou adiciona ovos a misturas para bolos.

Por isso é natural ouvir algumas variagcdes na velocidade uma vez que a batedeira se ajusta
de acordo com a carga que tem e a velocidade seleccionada.
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Quadro de Utilizagao

a

(7

C]

Min Max. (Minutos)
= Min (Min.)
(o2 D20 600 g 13 kg i 8-9
Max (Max.)
Min (Min.)
600 g 2 kg d 60 seg.
Max (Max.)
> =) Min (Min.) | 60 seg.
inml E'I @ 400 g 750 g 1 l
Max (Max.) |10 minutos
‘ ( ) (Mig?tos)
Min Max
Min (Min.) 60 seg.
i 4
3 5-14 minutos
Min (Min.)
J 5
2
Min (Min.) 60 seg.
d 4
3 5-14 minutos
Min (Min.) 60 seg.
4 4
3 5-14 minutos
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Quadro de Utilizagcao

@ Min Max ‘ /\ (Minutos)
Min (Min.)
Cb Q:) X3 Cb x 8 1 15-3
Max (Max.)
Min (Min.)
4-8°C 125 ml 600 ml J 2-4
Max (Max.)
Min (Min.)
s | (Dre| L |2
Max (Max.)
Min (Min) | 10 S€9.
6 @ 0,25 | 11 d i
. 45-50
<) Max (Max.) Minutos
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Receitas

Massa para Pdo Branco

500 g de Farinha

5 g de Sal

8 g de Fermento Seco de Padeiro de Accédo Rapida
280 ml de Agua

7 g de Banha ou Manteiga

a NN~

(9}

Insira a taca no Robot de Cozinha.

Coloque a dgua na taca e depois os restantes ingredientes.

Misture a velocidade minima durante 45-60 segundos ou até formar uma massa.
Bata na velocidade 3 durante 5-7 minutos.

Coloque a massa numa forma para pao de 900 g ou modele a massa em paezinhos e
cologue-os num tabuleiro untado de ir ao forno.

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

Coza a 200°C durante 40 minutos para o p&do na forma ou 15-20 minutos para os
paezinhos.

Massa de Pizza
500 g de Farinha
30 g de Azeite

7 g de Sal

7 g de Fermento
300 ml de Agua

O U~ NN

Insira a tagca no Robot de Cozinha.

Adicione todos os ingredientes.

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

Misture na velocidade minima durante 45-60 segundos ou até formar uma massa.
Amasse na velocidade 3 durante 5-7 minutos.

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

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

Divida em 2 e estenda com o rolo da massa até obter bases de pizza de 25-30 cm cada.
Transfira para um tabuleiro polvilhado com sémola. Guarneca a sua pizza e coza no
forno a 240°C durante 10 - 15 minutos.

Marinada de Ameixas

250 g de mel (guarde no frigorifico a 4°C - 5°C)
20 g de ameixas

50 ml de &dgua

NN

Cologue todos os ingredientes na mini picado-ra/moinho.
Introduza o acessorio na unidade motriz.

Ligue em impulso durante 5 segundos.

Utilize a gosto.

(Nota: Mini picadora/moinho - acessoério disponivel para comprar separadamente).
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Para inserir e utilizar o seu resguardo contra salpicos
Utilizacdo dos Diagramas e Instrucoes

IMPORTANTE

® Enguanto mistura, podem ser adicionados ingredientes directamente a taca através
do orificio do resguardo contra salpicos.

® N3ao precisa de retirar o resguardo contra salpicos para mudar o utensilio.
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1 Levante a cabeca da batedeira até prender.

2 Coloque a taca na base.

3 Empurre a proteccdo contra salpicos para ficar posicionada por baixo da cabeca
da batedeira até ouvir um cligue. A secc¢do do orificio de alimentagdo deve estar
posicionada como o mostrado na imagem.

4 Insira o utensilio desejado.

5 Baixe a cabeca da batedeira.

Nota: Apds a protecgcdo contra salpicos estar posicionada pode ser girada 90 graus para a

direita ou esquerda, dependendo da posicdo em que utiliza a batedeira.

6 Para retirar a protecgdo contra salpicos, levante a cabeca da batedeira até prender,
depois puxe para baixo a protec¢do contra salpicos.

7 A colher de medicdo pode ser também utilizada como tampa do orificio de
alimentacédo. Para a prender, cologue a colher de medicdo no orificio da alimentacéo e
empurre para baixo.

Nota: a colher de medi¢cdo entra no orificio de alimentagdo em qualquer posicdo.

Armazenamento do Fio Eléctrico

=
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Assisténcia e cuidados ao cliente

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

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

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

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

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

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

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

Problema

Causa

Solugédo

O aparelho
parou durante o
funcionamento.

N&o tem energia eléctrica.

Confirme que o aparelho esta ligado a
tomada eléctrica.

Maguina demasiado cheia
/ excedida a capacidade
maxima, 30 minutos de
funcionamento continuo
ultrapassado.

Rode o botéo de velocidade para a
posicdo “O”, espere alguns segundos
e depois volte a seleccionar uma
velocidade. O aparelho deve
recomecar a trabalhar imediatamente.
Se a maquina ndo comecar a
trabalhar, cologue novamente o
controlo de velocidade na posicao
“O”, desligue-a da corrente eléctrica

e espere 30 minutos antes de tentar
novamente.

Consulte as capacidades maximas no
“Quadro de Utilizagdo Recomendada”.

As tampas das entradas
nao estdo colocadas ou
estdo soltas.

Confirme que as tampas das entradas
estdo correctamente colocadas.

Acessorios de Alta
Velocidade nédo
funcionam.

O acessdrio ndo estad
correctamente colocado
e preso.

Verifique se 0 acessorio esta
correctamente preso

A maquina mexe em
cima da bancada de
trabalho.

Os pés por baixo da
maquina estdo sujos ou
molhados.

Limpe e seque com regularidade os
pés da maquina.

Impossivel levantar a
cabeca da batedeira.

O controlo de velocidade
estd em ON.

Cologue o controlo de velocidade em
"0

Impossivel rodar
o controlo de
velocidade.

A cabeca da batedeira
n&o estd correctamente
presa.

Verifique se a cabeca da batedeira
estd completamente presa quer esteja
na posicado LEVANTADA ou BAIXADA.
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Informacion importante sobre seguridad

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

Antes de utilizar el aparato por primera vez, quite todo el embalaje vy las
etiguetas (las etiquetas en la base del aparato no deben quitarse). Para lavar
las piezas, consulte “Cuidado y limpieza”.

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

Gire el control de velocidad a la posicidon de apagado “O” y desenchufe el
aparato.

O antes de colocar o quitar tapas de las salidas/utensilios/accesorios;

O después de su uso y cuando no lo utilice;

O antes de limpiarlo.

No haga funcionar el aparato durante mas tiempo del que se especifica a
continuacion sin un periodo de descanso. Si lo hace funcionar de manera
continuada durante periodos de tiempo mas largos, puede dafar el aparato.

Funcion/accesorio Tiempo maximo de Periodo de descanso entre
funcionamiento los funcionamientos
Gancho de amasar 15 minutos Desenchufe el aparato y
deje que se enfrie durante
15 minutos

No acergue los dedos a las piezas moviles ni a los accesorios acoplados.
Nunca ponga la mano o los dedos en el mecanismo de bisagra.

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

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

Nunca deje que el cable de alimentacion eléctrica cuelgue de un lugar donde
un niflo pueda cogerlo.

No permita que la unidad de potencia, el cable o el enchufe se mojen.
Aseglrese de que no haya utensilios del bol acoplados o guardados en el bol
al utilizar las salidas de transmision.

Aseglrese de que el bol esté siempre colocado al hacer funcionar el aparato
cuando utilice un utensilio del bol.

No utilice mas de una toma (toma de las herramientas del bol y salida de
velocidad alta) a la vez.

Nunca utilice un accesorio no autorizado.

Al usar un accesorio, lea las instrucciones de seguridad que lo acompanfan.
Tenga cuidado al quitar utensilios del bol después de un uso prolongado ya
gue pueden calentarse.

Nunca sobrepase las cantidades y las velocidades maximas indicadas en la
tabla de usos recomendados.
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Tenga cuidado al levantar este aparato. Asegurese de que el cabezal este
correctamente fijado y en posicion bajada, y de que el bol, los utensilios, las
tapas de las salidas y el cable estén bien sujetos antes de levantarlo.

Al mover el aparato, cdjalo siempre por la base y el cabezal de la mezcladora.

No mueva ni ajuste el cabezal de la mezcladora con un accesorio acoplado ya

que ello podria afectar a la estabilidad del robot de cocina.

No ponga el aparto en funcionamiento cerca del borde de la encimera ni

sobresaliendo de ella, y no aplique demasiada fuerza al colocar un accesorio

ya que esto puede afectar a la estabilidad de la unidad y hacer que vuelque, lo
gue podria producir lesiones.

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

tropezar.

Pueden utilizarse cables de extension si se hace con precaucion.

Si se utiliza un cable de extension:

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

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

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

El uso incorrecto de su aparato puede producir lesiones.

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

fuera del alcance de los nifios.

Los nifos deben ser vigilados para asegurarse de gque no jueguen con el

aparato.

Este aparato puede ser utilizado por personas con capacidades fisicas,

sensoriales o mentales disminuidas o con falta de experiencia o conocimientos

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

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

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

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

Consumo de energia

Con el control de velocidad en la posicion “O” - Cambio automatico al modo
apagado: no procede.

Con el motor funcionando continuamente - Cambio automatico al modo
apagado: Aproximadamente 30 minutos.

Potencia del modo apagado: <0,3 W

Antes de enchufar el aparato

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

parte inferior del aparato.

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

destinados a entrar en contacto con alimentos.
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Cuidado y limpieza

® Apague y desenchufe siempre el aparato antes de proceder a su limpieza.
® Para una limpieza mas facil, lave siempre las piezas inmediatamente después
de su uso.

Unidad de potencia

® | impielas con un pafio humedo y luego séquelas (incluidos los pies de la parte
inferior del aparato).

® Nunca la sumerja en agua ni utilice productos abrasivos.

® Asegurese de que los pies en la base de la mezcladora estén limpios.

Bol y utensilios

® | Jdvelos a mano y, a continuacion, séquelos bien o lavelos en el lavavajillas.

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

® Manténgalos alejados del calor (parte superior de la cocina, hornos,
microondas).
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Lista de las partes
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Descripcion del aparato

PEEEEEOVE VOO

>

Tapa de la salida de velocidad alta
Salida de velocidad alta

Cabezal de la mezcladora

Toma de los utensilios

Bol

Unidad de potencia

Control de encendido/apagado vy de
velocidad

Palanca para soltar el cabezal
Almacenamiento para los utensilios
Recogecables

Batidor K

Gancho de amasar

Batidor de varillas

Protector de utensilios extraible
Cuchara medidora
Antisalpicaduras

Accesorios opcionales

Para obtener mas informacion sobre
cémo pedir accesorios opcionales/
manuales de instrucciones de accesorios
no incluidos en el pagquete, visite www.
kenwoodworld.com o la pagina web
especifica de su pafs.
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Usar el robot de cocina

Diagramas de uso e instrucciones de uso
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IMPORTANTE

® Aseglirese de que el control de velocidad esté en la posicidon de apagado "O" antes
de cambiar la posicion del cabezal de la mezcladora.

® Nunca bloguee la salida de ventilacion durante el funcionamiento. Tenga cuidado con
el aire caliente que sale de la salida de ventilacion durante el funcionamiento.

® Sjse utiliza el antisalpicaduras, éste debe colocarse antes de insertar el protector de
utensilios y el utensilio.

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

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

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

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

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

® Sjel cabezal de la mezcladora se levanta mientras estd en funcionamiento, el aparato
seguird funcionando. Desenchufe siempre el aparato antes de levantar el cabezal.

® [l aparato no funcionard a menos que todas las tapas de las salidas estén
correctamente acopladas.

® Sjoye gque el aparato se ahoga, apaguelo y quite una parte de la mezcla o aumente la
velocidad.

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

® Quite siempre los accesorios acoplados a las salidas antes de levantar el cabezal de
la mezcladora.

® Para evitar la entrada de comida, compruebe que el protector de utensilios esté
acoplado a la toma de los utensilios antes de insertar un utensilio.

Batidor K

® No es adecuado para procesar masa para pasta.

Gancho de amasar

Para evitar la entrada de comida, compruebe siempre que el protector esté acoplado
a la toma de los utensilios antes de insertar el gancho de amasar.

Es normal que el cabezal de la mezcladora se mueva un poco al mezclar cargas
pesadas como masa de pan.

Masa para pasta: las variedades de harina pueden variar. Si es necesario, aflada agua,
1 cucharada cada vez, para obtener una masa para pasta suave.

W

Apriete la palanca para soltar el cabezal y levante el cabezal de la mezcladora con
cuidado.

Acople el bol y girelo en el sentido de las agujas del reloj para que quede bien sujeto.
Acople el protector de utensilios a la toma de los utensilios.

Presione el utensilio seleccionado dentro de la toma; oird un "clic” cuando esté bien

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

Apriete la palanca para soltar el cabezal y baje el cabezal con cuidado.

Enchufe a la toma de corriente.

Gire el control de velocidad al ajuste deseado. Use el botdn de accion intermitente (P)
para generar impulsos breves de velocidad.

9 Después de procesar los alimentos, gire el control de velocidad a “O” y desenchufe el
aparato de la toma de corriente. Levante el cabezal de la mezcladora y, mientras lo
sujeta firmemente, saque el utensilio de la salida tirando de él.

W N O U

Consejos y sugerencias

® Para incorporar completamente los ingredientes, pare el robot de cocina y raspe el bol
con la espatula frecuentemente.

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

® Utilice el antisalpicaduras cuando procese grandes cantidades (incluida masa) para
evitar que los ingredientes salpiquen.

Consejos y sugerencias - Batidor de varillas

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

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

® Mayonesa: para obtener mejores resultados, raspe el bol con una espatula después
de afnadir el aceite y haga funcionar el batidor de varillas durante 10 segundos mas a
maxima velocidad.

® Mezclas para rebozado: primero, aflada la harina al bol, después afiada el liquido vy
mezcle a velocidad minima para incorporar los ingredientes.

Hints and Tips - Batidor K
® Para obtener mejores resultados, utilice siempre mantequilla y margarina a temperatura
ambiente al hacer tartas.

Hints and Tips - Gancho de amasar

® |os ingredientes se mezclan mejor si se pone primero el liquido.

® Detenga el aparato a intervalos vy raspe la mezcla del gancho de amasar.

® Harina - Los diferentes lotes de harina varian en cuanto a la cantidad de liquido
necesario. La pegajosidad de la masa ejerce un efecto directo sobre la carga en el
aparato. Vigile el aparato mientras la masa se esté mezclando.

Control del sensor de velocidad electrénico

Su mezcladora estd equipada con un control del sensor de velocidad electronico diseflado
para mantener la velocidad bajo distintas condiciones de carga como, por ejemplo, al
amasar masa de pan o cuando se afladen huevos a una mezcla para tarta.

Por lo tanto, es posible que oiga alguna variacion de la velocidad durante el proceso
cuando la mezcladora se ajuste a la carga y velocidad seleccionadas; esto es normal.

14



Tabla de usos

(7

C)

Min Max (Minutos)
S Min (Min)
(Co 2 DA0D 600 g 13 kg d 8-9
Max (Max)
Min (Min) 60
6009 2 kg L ] segundos
Max (Max)
> =) Min (Min) 60 seg.
D@ wor | o b
Max (Max) |10 minutos
‘ ( ) (Minutos)
Min (Min) 60 seg.
4 s
3 5-14 minutos
Min (Min)
J 5
2
Min (Min) 60 seg.
4 i
3 5-14 minutos
Min (Min) 60 seg.
4 $
3 5-14 minutos
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Tabla de usos

@

(7

C)

Min Max (Minutos)
Min (Min)
D> || Qre| L | s
Max (Max)
Min (Min)
4-8°C 125 ml 600 ml d 2-4
Max (Max)
Min (Min)n
x| Dxe| 4 | =
Max (Max)
. , 10 seq.
Min (Min)
£ = 0,25 | il l 1
—— M , 45-50
< ax (Max) minutos
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Recetas

Masa de pan blanco

500 g de harina

5 g de sal

8 g de levadura seca de accion rapida
280 ml de agua

7 g de manteca o mantequilla

1 Acople el bol al robot de cocina.

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

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

4 Amase a velocidad 3 durante 5-7 minutos.

5 Ponga la masa en un molde de 900 g o dele forma de panecillos y coléoquelos en una
bandeja de horno engrasada.

6 Cubra con un pafno de cocina y deje que la masa aumente de volumen en un sitio

caliente durante 45-60 minutos hasta que doble su tamafio.
7 Hornee a 200 °C durante 40 minutos o 15-20 minutos para los panecillos.

Masa para pizza

500 g de harina

30 g de aceite de oliva
7 g de sal

7 g de levadura

300 ml de agua

Acople el bol al robot de cocina.

Afada todos los ingredientes.

Acople el gancho de amasar vy baje el cabezal.

Mezcle a velocidad minima durante 45-60 segundos o hasta que se forme una masa.
Amase a velocidad 3 durante 5-7 minutos.

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

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

Dividala en 2 y extiéndala con un rodillo para formar dos bases de pizza de 25-30 cm.
9 Pé&sela a una bandeja de horno cubierta de sémola. Decore/cubra la pizza y hornéela
durante 10 - 15 minutos a 240 °C.

NOoO o~ wWN
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Adobo de ciruela pasa

250 g de miel (guardado en el frigorifico a 4 °C - 5 °C)
20 g de ciruelas pasas

50 ml de agua

Ponga todos los ingredientes en la minipicado-ra/molinillo.
Acople el accesorio a la unidad de potencia.

Pulse el botdn de accidn intermitente durante 5 se-gundos.
Uselo como sea necesario.

AN

(Nota: el accesorio minipicadora/molinillo estd disponible para comprar por separado).
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