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English

AT511 for use on
Kitchen machine Chef

AT512 for use on
Kitchen Machine Major
and Cooking Chef

before using your Kenwood
attachment

® Read these instructions carefully and
retain for future reference.

® Remove all packaging and any
labels.

® \Wash the tool: see ‘care and
cleaning’.

The folding tool is designed for
folding light ingredients into heavier
mixtures for example meringues,
mousses, fruit fools, Genoese
sponges, soufflés and to fold flour
into cakes mixes. It is not to be used
with heavy recipes such as dough,
creaming fat and sugar or all in one
cake mixes.

safety

Refer to your main Kitchen Machine
instruction manual for relevant safety
warnings.

to use your folding tool

1 With the kitchen machine switched
off, insert the folding tool and lower
the mixer head. Check the position
of the folding tool in the bow! @.
Ideally the folding tool should be
almost touching the bottom of the
bowl

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

Using the spanner provided with
your kitchen machine loosen the nut
sufficiently to allow adjustment of the
shaft @. To lower the tool closer to
the bottom of the bowl, turn the
shaft anti-clockwise. To raise the tool
away from the bottom of the bowl
turn the shaft clockwise. Re-tighten
the nut.

Fit the tool to the mixer and lower the
mixer head. (Check its position see
point 2). Repeat the above steps as
necessary until the tool is set
correctly. Once this is achieved
tighten the nut securely.

For best results use Minimum Speed
when folding and refer to the
recommended quantity chart.

See the Kenwood website for recipe
suggestions.

hints

Do not use a high speed as a low
speed is required to optimise the
folding performance.

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

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

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

£t designed & engineered by KENWOOD in the UK

made in China



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

care & cleaning

® \Vash the folding tool in hot soapy
water, dry thoroughly.

® Alternatively the folding tool can be
washed in the dishwasher.

service & customer care

If you need help with:

® using your attachment or

® servicing or repairs (in or out of
guarantee)

@ call Kenwood customer care on
023 9239 2333. Have your
model number ready.

® spares and attachments

@ call 0844 557 3653.
other countries

® Contact the shop where you bought
your appliance.

® This appliance conforms to EC
directive 2004/108/EC on
Electromagnetic Compatibility and
EC regulation no. 1935/2004 of
27/10/2004 on materials intended for
contact with food.

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

IMPORTANT INFORMATION FOR
CORRECT DISPOSAL OF THE
PRODUCT IN ACCORDANCE
WITH EC DIRECTIVE
2002/96/EC.

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

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



recommended quantity chart - Chef models

Recipe Type Tool Ingredients |Min Qty.| Max Qty.| Recommended |[Approx. Time Hints and Tips
Speed (for folding
stage unless
stated)
Genoese Sponge/ | Whisk Eggs 3 9 Max 4-5mins |Whisk the eggs and sugar until
Whisked Sponge they are thick, pale and creamy.
Folding Tool | Flour 85¢g 2509 Min 2-8mins |When adding the flour, place it
) onto a sheet of grease proof
Total mix 3809 K9 paper, fold the side in to form a
spout. Gradually add the flour
into the mix on minimum speed.
This operation can take up to 8
minutes, so be patient and wait
until the last addition of flour has
been incorporated into the mix
before adding more.
Soufflés Whisk Eggs 2 6 Max 1 min Whisk in a quarter of the
Folding Tool | Total mix 3009 900g Min 1 min whisked egg whites on speed 3
before folding in the remaining
egg whites.
Fruit Fools Whisk Cream 125ml 600ml Max 1 -2 mins Max
Folding Tool | Fruit Puree 80g 4009 Min 1-2mins




recommended quantity chart - Chef models

Recipe Type Tool Ingredients |Min Qty.| Max Qty.| Recommended |[Approx. Time Hints and Tips
Speed (for folding
stage unless
stated)
Chocolate Mousse | Whisk Total mix 600g 1.5Kg Max 2% mins Add the melted chocolate into
Folding Tool Min the mix and fold all at one time.
Fold in the egg whites a bit at a
time.
Macaroons Whisk Total mix 400g 900g Max 1 min
Folding Tool Min

* The above information is for guidance only and will vary depending on the exact recipe and ingredients being processed.
Egg sizes used in chart = medium (53g — 63g).




recommended quantity chart - Major models

Recipe Type Tool Ingredients |Min Qty.| Max Qty.|Recommended |[Approx. Time Hints and Tips
Speed (for folding
stage unless
stated)
Genoese Sponge/ | Whisk Eggs 3 12 Max 4-5mins |Whisk the eggs and sugar until
Whisked Sponge they are thick, pale and creamy.
Folding Tool | Flour 85¢g 320g Min 2-8mins |When adding the flour, place it
) onto a sheet of grease proof
Total mix 3809 1:3Kg paper, fold the side in to form a
spout. Gradually add the flour
into the mix on minimum speed.
This operation can take up to 8
minutes, so be patient and wait
until the last addition of flour has
been incorporated into the mix
before adding more.
Soufflés Whisk Eggs 2 10 Max 1 min Whisk in a quarter of the
Folding Tool | Total mix 3009 1.6Kg Min 1 min whisked egg whites on speed 3
before folding in the remaining
egg whites.
Fruit Fools Whisk Cream 125ml 1L Max 1-2mins
Folding Tool | Fruit Puree 80g 6709 Min 1-2mins




recommended quantity chart - Major models

Recipe Type Tool Ingredients |Min Qty.| Max Qty.| Recommended |[Approx. Time Hints and Tips
Speed (for folding
stage unless
stated)
Chocolate Mousse | Whisk Total mix 600g 2Kg Max 2% mins Add the melted chocolate into
Folding Tool Min the mix and fold all at one time.
Fold in the egg whites a bit at a
time.
Macaroons Whisk Total mix 400g 1.6Kg Max 1 min
Folding Tool Min

* The above information is for guidance only and will vary depending on the exact recipe and ingredients being processed.
Egg sizes used in chart = medium (53g — 63g).




Nederlands

Vouw de voorpagina a.u.b. uit voordat u begint te lezen. Op deze manier
zijn de afbeeldingen zichtbaar

AT511 voor gebruik op
Kitchen Machine Chef

AT512 voor gebruik op
Kitchen Machine Major
en Cooking Chef

v66r u het Kenwood-hulpstuk
gaat gebruiken

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

® Verwijder alle verpakking en labels.

® \Was het hulpstuk: zie Onderhoud en
reiniging
Het vouwhulpstuk is bedoeld om
lichte ingrediénten in zwaardere
mengsels te vouwen, zoals voor
meringue, mousse, vruchtenmousse,
Genuese taarten en soufflés en om
bloem in taartmixen te vouwen. Het
hulpstuk mag niet worden gebruikt
met zware recepten zoals deeg,
kloppen van boter en suiker of kant-
en-klaar-mixen.

veiligheid
Raadpleeg de gebruiksaanwijzing
van uw keukenapparaat voor de

betreffende
veiligheidswaarschuwingen.

gebruik van uw
vouwhulpstuk

1 Schakel de mixer uit, bevestig het
vouwhulpstuk en laat de kop van de
mixer zakken. Controleer de positie
van het vouwhulpstuk in de kom @.
Het vouwhulpstuk moet de bodem
van de kom bijna aanraken.

2 Als de tussenruimte aangepast moet
worden, laat u de kop van de mixer
omhoog komen en verwijdert u het
hulpstuk.

Gebruik de bij uw keukenmachine
geleverde sleutel om de moer
voldoende los te draaien en de as bijj
te stellen @. Om het hulpstuk dichter
bij de bodem van de kom te krijgen,
draait u de schacht naar links.

Om het hulpstuk verder van de
bodem van de kom te verwijderen,
draait u de schacht naar rechts.
Draai de moer weer vast.

3 Zet het hulpstuk in de mixer en laat
de mixerkop zakken. (Controleer de
positie van het vouwhulpstuk; zie
punt 2). Herhaal zo nodig de
bovengenoemde stappen tot het
hulpstuk zich in de juiste positie
bevindt. Vervolgens draait u de moer
goed vast.

4 Voor het beste resultaat gebruikt u
tijdens het vouwen de
minimumsnelheid en raadpleegt de
tabel met aanbevolen hoeveelheden.

Zie de Kenwood-website voor
suggesties voor recepten.



tips

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

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

® \/oor het beste resultaat de eiwitten
of room niet te lang kloppen — het
vouwhulpstuk kan het mengsel niet
goed vouwen als het geklopte
mengsel te stevig is.

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

® Ongemengde ingrediénten op het
blad of de zijkanten van de kom
moeten zorgvuldig met de spatel
worden ingevouwen.

onderhoud en reiniging

® \Was het vouwhulpstuk in heet
zeepsop af en droog het daarna
zorgvuldig af.

® U kunt het vouwhulpstuk ook in de
afwasmachine wassen.

onderhoud en
klantenservice

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

Als u hulp nodig hebt met:

® uw apparaat gebruiken of

onderhoud en reparatie

® kunt u contact opnemen met de
winkel waar u het apparaat gekocht
hebt.

® Ontworpen en ontwikkeld door
Kenwood in het VK.
® \ervaardigd in China.

BELANGRIJKE INFORMATIE
VOOR DE CORRECTE
VERWERKING VAN HET
PRODUCT IN
OVEREENSTEMMING MET DE
EUROPESE RICHTLIJN
2002/96/EC

Aan het einde van de levensduur van
het product mag het niet samen met
het gewone huishoudelijke afval worden
verwerkt. Het moet naar een speciaal
centrum voor gescheiden
afvalinzameling van de gemeente
worden gebracht, of naar een
verkooppunt dat deze service verschaft.
Het apart verwerken van een
huishoudelijk apparaat voorkomt
mogelijke gevolgen voor het milieu en
de gezondheid die door een
ongeschikte verwerking ontstaan en
zorgt ervoor dat de materialen waaruit
het apparaat bestaat, teruggewonnen
kunnen worden om een aanmerkelijke
besparing van energie en grondstoffen
te verkrijgen. Om op de verplichting tot
gescheiden verwerking van elektrische
huishoudelijke apparatuur te wijzen, is
op het product het symbool van een
doorgekruiste vuilnisbak aangebracht.
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tabel met aanbevolen hoeveelheden — Chef-modellen

Recepttype Tool Hulpstuk Min. Max. Aanbevolen Tijd bij Hints en tips
lheid | h lheid| snelheid benadering
(voor
vouwstadium
tenzij
vermeld)
Genuese sponstaart /| Garde Eieren 3 9 Max 4 — 5 minuten [Klop de eieren en suiker tot ze
geklopte sponstaart en romig zijn.
Vouwhulpstuk| Meel 859 250 g Min 2 -8 minuten |Wanneer u de bloem toevoegt,
Kant-en- 350 g 1 kg kunt u deze het best op een vel
klaar-mix vetvrij papier doen en de zijkant
van het papier omvouwen zodat
een tuit ontstaat. Voeg de bloem
geleidelijk op minimumsnelheid
toe aan het mengsel. Deze
handeling kan 8 minuten duren;
heb dus geduld en wacht tot de
laatste bloemtoevoeging in het
mengsel is opgenomen voordat
u meer toevoegt.
Soufflés Garde Eieren 2 6 Max 1 minuut Klop een kwart van de geklopte
Vouwhulpstuk| Kant-en- 300¢g 900 g Min 1 minuut  |eiwitten op snelheid 3 voordat u
Klaar-mix de overige eiwitten invouwt.
Vruchtenmousse | Garde Room 125 ml 600 ml Max 1 -2 minuten max
Vouwhulpstuk | Viuchtenpuree 80g 400 g Min 1 -2 minuten
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tabel met aanbevolen hoeveelheden — Chef-modellen

Recepttype Tool Hulpstuk Min. Max. Aanbevolen Tijd bij Hints en tips
lheid | h lheid| snelheid benadering
(voor
vouwstadium
tenzij
vermeld)
IChocolademousse | Garde Kant-en- 600 g 1,5 kg Max 2% minuten |Voeg de gesmolten chocolade
Vouwhulpstuk| klaar-mix Min in het mengsel en vouw alles
tegelijkertijd samen. Vouw het
eiwit beetje bij beetje in het
mengsel.
Bitterkoekjes Garde Kant-en- 400 g 900 g Max 1 minuut
Vouwhulpstuk| klaar-mix Min

* Bovenstaande informatie dient uitsluitend als richtlijn en is afhankelijk van het precieze recept en de ingrediénten die worden verwerkt.
De eieren die in de tabel worden gebruikt zijn medium (53 g — 63 g)
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tabel met aanbevolen hoeveelheden — Major-modellen

Recepttype Tool Hulpstuk Min. Max. Aanbevolen Tijd bij Hints en tips
hoeveelheid | hoeveelheid | snelheid | benadering
(voor
vouwstadium
tenzij
vermeld)
Genuese sponstaart /| Garde Eieren 3 12 Max 4 — 5 minuten [Klop de eieren en suiker tot ze
geklopte sponstaart en romig zijn.
Vouwhulpstuk| Meel 859 320 g Min 2 -8 minuten |Wanneer u de bloem toevoegt,
Kant-en- 350 ¢g 1,3 kg kunt u deze het best op een vel
klaar-mix vetvrij papier doen en de zijkant
van het papier omvouwen zodat
een tuit ontstaat. Voeg de bloem
geleidelijk op minimumsnelheid
toe aan het mengsel. Deze
handeling kan 8 minuten duren;
heb dus geduld en wacht tot de
laatste bloemtoevoeging in het
mengsel is opgenomen voordat
u meer toevoegt.
Soufflés Garde Eieren 2 10 Max 1 minuut Klop een kwart van de geklopte
Vouwhulpstuk | Kant-en- 300 g 1,6 kg Min 1 minuut |eiwitten op snelheid 3 voordat u
Klaar-mix de overige eiwitten invouwt.
Vruchtenmousse | Garde Room 125 ml 11 Max 1 -2 minuten
Vouwhulpstuk | Viuchtenpuree 80g 6709 Min 1 -2 minuten
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tabel met aanbevolen hoeveelheden — Major-modellen

Recepttype Tool Hulpstuk Min. Max. Aanbevolen Tijd bij Hints en tips
lheid | h lheid| snelheid benadering
(voor
vouwstadium
tenzij
vermeld)
IChocolademousse | Garde Kant-en- 600 g 2 kg Max 2% minuten |Voeg de gesmolten chocolade
Vouwhulpstuk| klaar-mix Min in het mengsel en vouw alles
tegelijkertijd samen. Vouw het
eiwit beetje bij beetje in het
mengsel.
Bitterkoekjes Garde Kant-en- 400 g 1,6 kg Max 1 minuut
Vouwhulpstuk| klaar-mix Min

* Bovenstaande informatie dient uitsluitend als richtlijn en is afhankelijk van het precieze recept en de ingrediénten die worden verwerkt.
De eieren die in de tabel worden gebruikt zijn medium (53 g — 63 g)




Francais

Avant de lire, veuillez déplier la premiére page contenant les illustrations

AT511 a utiliser avec le
robot de cuisine Chef

AT512 a utiliser avec les
robots de cuisine
multifonctions Major et
Chef

avant d'utiliser votre
accessoire Kenwood

® | jsez et conservez soigneusement
ces instructions pour pouvoir vous y
référer ultérieurement.

® Retirez tous les éléments
d’emballage et les étiquettes.

® | avez votre accessoire : reportez-
vous a la section " nettoyage et
entretien ".

L'ustensile a incorporer est congu
pour insérer les ingrédients légers
dans les mélanges plus épais pour
obtenir par exemple des meringues,
des mousses, des mousses aux
fruits, des génoises, des soufflés, et
également pour incorporer la farine
aux mélanges a gateaux. Il ne peut
pas étre utilisé dans les recettes
portant sur des préparations
épaisses comme la pate, le montage
en creme de matieres grasse et
sucre, et les mélanges tout-en-un
pour gateaux.

sécurité

Reportez-vous au livret d'instructions
de votre robot de cuisine principal
pour connaitre les recommandations
de sécurité appropriées.

utilisation de I'ustensile a
incorporer

1 Votre robot de cuisine éteint, insérez
|'ustensile a incorporer et abaissez la
téte du mixeur. Vérifiez la position de
|'ustensile a incorporer dans le bol
@. |déalement, I'ustensile a
incorporer devrait presque toucher le
fond du bol.

2 Sivous devez régler le jeu de I'axe
d'entrainement, relevez la téte du
mixeur et retirez 'ustensile.

A I'aide de la clef fournie avec votre
robot de cuisine, desserrez
suffisamment |'écrou pour permettre
de régler I'axe d'entrainement @.
Pour rapprocher plus I'ustensile vers
le fond du bol, tournez I'axe dans le
sens contraire des aiguilles d'une
montre.

Pour relever |I'ustensile par rapport au
fond du bol, tournez I'axe dans le
sens des aiguilles d'une montre.
Resserrez |'écrou.

3 Fixez I'ustensile sur le mixeur et
abaissez la téte du mixeur. (Vérifiez
sa position ; pour ce faire, visualisez
le point 2). Renouvelez les étapes
mentionnées ci-dessus jusqu'a ce
que l'ustensile soit correctement
installé. Une fois ce dernier mis en
place, resserrez totalement I'écrou.

4 Pour de meilleurs résultats, utilisez la
Vitesse minimum lorsque vous
utilisez I'ustensile et reportez-vous au
tableau des quantités
recommandées.

Reportez-vous au site Internet
Kenwood pour obtenir des
suggestions de recettes.



conseils

® N'utilisez pas une vitesse élevée car
pour optimiser la performance de
|'ustensile a incorporer, il faut le faire
fonctionner & vitesse faible.

® | 'ustensile n'est pas congu pour
mélanger des ingrédients chauds :
laissez les ingrédients refroidir avant
d'utiliser I'ustensile a incorporer.

® Pour de meilleurs résultats, ne
fouettez pas trop les blancs en neige
ou la creme — I'ustensile a incorporer
ne pourrait pas incorporer
correctement le mélange si la
préparation fouettée est trop ferme.

® N'incorporez pas le mélange trop
longtemps car I'air risquerait d'étre
balayé et le mélange de devenir trop
mou. Arrétez dés que le mélange est
suffisamment incorporé.

® Tous les ingrédients non mélangés
laissés sur la pale ou les bords du
bol doivent étre délicatement
incorporés a |'aide de la spatule.

nettoyage et entretien

® | avez 'ustensile a incorporer a I'eau
chaude savonneuse, puis séchez
soigneusement.

® || peut également passer au lave-
vaisselle.

service apres-vente

® Sjle cordon est endommageé, il doit
étre remplacé, pour des raisons de
sécurité, par KENWOOD ou par un
réparateur agréé KENWOOD.

Si vous avez besoin d’aide
concernant :

® utilisation de votre accessoire ou

I’entretien ou les réparations

® contactez le magasin ou vous avez
acheté votre appareil.

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

AVERTISSEMENTS POUR
L'ELIMINATION CORRECTE DU
PRODUIT CONFORMEMENT AUX
TERMES DE LA DIRECTIVE
EUROPEENNE 2002/96/CE.

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

Le produit doit &tre remis a I'un des
centres de collecte sélective prévus par
I'administration communale ou aupres
des revendeurs assurant ce service.
Eliminer séparément un appareil
électroménager permet d'éviter les
retombées négatives pour
I'environnement et la santé dérivant
d'une élimination incorrecte, et permet
de récupérer les matériaux qui le
composent dans le but d'une économie
importante en termes d'énergie et de
ressources. Pour rappeler I'obligation
d'éliminer séparément les appareils
électroménagers, le produit porte le
symbole d'un caisson a ordures barré.
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tableau des quantités recommandées - modeles Chef

Type de recette |Ustensile |Ingrédients | Qté. | Qté. Vitesse durée Conseils et Astuces
min. | max. [recommandée| approximative
(pour la phase
d'incorporation,
sauf autrement
stipulé)
Génoise / Génoise | Fouet CEufs 3 9 Max 4 a5 minutes Fouettez les ceufs et le sucre
fourrée (de type jusqu'a obtenir une préparation
Tropézienne) épaisse, crémeuse et jaune pale.
Ustensile a | Farine 859 (2509 Min 2 a 8 minutes Lorsque vous ajoutez la farine,
incorporer | Mélange total | 350 g| 1 kg disposez-la sur une feuille de
papier sulfurisé, repliez un cété de
la feuille pour former un bec
verseur. Ajoutez progressivement
la farine au mélange a vitesse
minimum. Cette opération peut
prendre jusqu'a 8 minutes, alors
faites preuve de patience et
attendez que toute la farine ait été
incorporée au mélange avant d'en
ajouter.
Soufflés Fouet CEufs 2 6 Max 1 minute Fouettez un quart des blancs
Ustensile & | Mélange total | 300 g| 900 g Min 1 minute d'ceufs battus a la vitesse 3 avant
incorporer d'incorporer le reste des blancs

d'ceufs.
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tableau des quantités recommandées - modeles Chef

Type de recette |Ustensile |Ingrédients | Qté. | Qté. Vitesse durée Conseils et Astuces
min. | max. |[recommandée| approximative
(pour la phase
d'incorporation,
sauf autrement
stipulé)
Mousses aux fruits | Fouet Creme 125 ml{600 ml Max 1 a2 minutes max
Ustensile a | Purée de fruit | 80g | 400 g Min 1a2 minutes
incorporer
Mousse au chocolat| Fouet Mélange total | 600 g|1,5 kg Max 2 minutes % Ajoutez le chocolat fondu au
Ustensile a Min mélange et incorporez tout a la
incorporer fois. Incorporez ensuite les blancs
des oeufs portion par portion.
Macarons Fouet Mélange total | 400g | 900g Max 1 minute
Ustensile a Min
incorporer

* Les informations présentées ci-dessus sont fournies a titre indicatif seulement et tout dépend de la recette appliquée et des ingrédients
utilisés en cours de traitement.

Les ceufs utilisés dans le tableau sont des ceufs de taille moyenne (entre 53 et 63 g).
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Tableau des quantités recommandées - modeles Major

Type de recette |Ustensile |Ingrédients | Qté. | Qté. Vitesse durée Conseils et Astuces
min. | max. [recommandée| approximative
(pour la phase
d'incorporation,
sauf autrement
stipulé)
Génoise / Génoise | Fouet CEufs 3 12 Max 4 a5 minutes Fouettez les ceufs et le sucre
fourrée (de type jusqu'a obtenir une préparation
Tropézienne) épaisse, crémeuse et jaune pale.
Ustensile a | Farine 859 (3209 Min 2 a 8 minutes Lorsque vous ajoutez la farine,
incorporer | Mélange total | 350 g|1,3 kg disposez-la sur une feuille de
papier sulfurisé, repliez un cété de
la feuille pour former un bec
verseur. Ajoutez progressivement
la farine au mélange a vitesse
minimum. Cette opération peut
prendre jusqu'a 8 minutes, alors
faites preuve de patience et
attendez que toute la farine ait été
incorporée au mélange avant d'en
ajouter.
Soufflés Fouet CEufs 2 10 Max 1 minute Fouettez un quart des blancs
Ustensile & | Mélange total | 300 g|1,6 kg Min 1 minute d'ceufs battus a la vitesse 3 avant
incorporer d'incorporer le reste des blancs

d'ceufs.
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Tableau des quantités recommandées - modeles Major

Type de recette |Ustensile |Ingrédients | Qté. | Qté. Vitesse durée Conseils et Astuces
min. | max. |[recommandée| approximative
(pour la phase
d'incorporation,
sauf autrement
stipulé)
Mousses aux fruits | Fouet Creme 125mif 1L Max 1 a2 minutes
Ustensile a |Purée de fruit | 80g |670g Min 1a2 minutes
incorporer
Mousse au chocolat| Fouet Mélange total [ 600 g| 2 kg Max 2 minutes % Ajoutez le chocolat fondu au
Ustensile a Min mélange et incorporez tout a la
incorporer fois. Incorporez ensuite les blancs
des oeufs portion par portion.
Macarons Fouet Mélange total | 400g |1,6 kg Max 1 minute
Ustensile a Min
incorporer

* Les informations présentées ci-dessus sont fournies a titre indicatif seulement et tout dépend de la recette appliquée et des ingrédients
utilisés en cours de traitement.

Les ceufs utilisés dans le tableau sont des ceufs de taille moyenne (entre 53 et 63 g).




Deutsch

Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen auseinanderfalten

AT511, geeignet fur Chef Verwendung lhres

Klchenmaschine

AT512, geeignet fur
Major und Cooking Chef
Klchenmaschinen

Vor Gebrauch lhres Kenwood
Aufsatzes

® |esen Sie diese Anleitungen
sorgféltig durch und bewahren Sie
sie zur spateren Bezugnahme auf.

® Entfernen Sie samtliche
Verpackungen und Aufkleber.

® \\aschen Sie den Flachrlhrer ab:
siehe ,Pflege und Reinigung*.

Der Flachruhrer dient zum
Unterheben von leichten Zutaten in
schwereren Mischungen (z. B.
Baisers, Mousse, Schaumspeisen,
Biskuitteig und Soufflés) oder zum
Unterheben von Mehl in
Kuchenteige. Er eignet sich nicht far
schwere Massen wie Knetteig, zum
Schaumigschlagen von Fett und
Zucker oder fUr Teige, bei denen alle
Zutaten gleichzeitig verarbeitet
werden.

Sicherheit

Siehe die Sicherheitswarnungen in
den Gebrauchsanleitungen zu lhrer
Klchenmaschine.
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FlachrUhrers

1 Fuhren Sie den FlachrUhrer bei
ausgeschalteter Klichenmaschine in
den Maschinenkopf ein und klappen
Sie den Kopf nach unten. Uberpriifen
Sie die Position des Flachrlhrers in
der Schussel @. Der Flachrihrer
sollte den Boden der Schissel fast
berthren.

Wenn Sie den Abstand &ndern
mUssen, klappen Sie den
Maschinenkopf nach oben und
nehmen Sie den FlachrUhrer ab.
Losen Sie die Mutter mit dem
beiliegenden Schraubenschliissel
gentgend, um die Hohe des Schafts
zu verstellen @. Zum Senken des
Ruhrelements drehen Sie den Schaft
gegen den Uhrzeigersinn.

Zum Anheben des Ruhrelements
drehen Sie den Schaft im
Uhrzeigersinn. Ziehen Sie die Mutter
wieder fest.

Bringen Sie das Ruhrelement erneut
am Maschinenkopf an und klappen
Sie den Kopf nach unten. (Priifen Sie
die Position, siehe Punkt 2.)
Wiederholen Sie die Schritte nach
Bedarf, bis der Flachrthrer richtig
sitzt. Ziehen Sie daraufhin die Mutter
wieder fest.

Die besten Ergebnisse erzielen Sie,
wenn Sie zum Unterheben die
minimale Geschwindigkeit wahlen
und sich an die Angaben in der
Empfehlungstabelle halten.

Rezeptvorschlage finden Sie auf der
Kenwood Website.



Tipps

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

Der FlachrUhrer eignet sich nicht zum
EinrGhren von heiBen Zutaten. Diese
daher vor Gebrauch des Ruhrers
abkuhlen lassen.

Fur beste Ergebnisse sollten
Eischnee und Sahne nicht zu stark
geschlagen werden — der FlachrUhrer
kann die Mischung nicht korrekt
verarbeiten, wenn sie zu fest wird.
Schlagen Sie die Mischung nicht zu
lange, da sie ansonsten ihre
Luftigkeit und Konsistenz verliert.
Stoppen Sie, sobald die Zutaten
ausreichend gemischt sind.

Etwaige nicht vermischte Zutaten am
FlachrUhrer oder an der
Schusselwand sollten vorsichtig mit
einem Spatel untergehoben werden.

Pflege und Reinigung

Mit heiBem Wasser und Spulmittel
abwaschen und grindlich
abtrocknen.

Der FlachrUhrer I&sst sich auch in der
Geschirrsptilmaschine waschen.

Kundendienst und
Service

Ein beschadigtes Netzkabel muss
aus Sicherheitsgriinden von
KENWOOD oder einer autorisierten
KENWOOD-Kundendienststelle
ausgetauscht werden.

Fur Hilfe hinsichtlich:

Verwendung lhres Zubehors oder
Wartung oder Reparatur

Setzen Sie sich bitte mit lhrem
Handler in Verbindung, bei dem Sie
das Gerat gekauft haben.

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

WICHTIGER HINWEIS FUR DIE
KORREKTE ENTSORGUNG DES
PRODUKTS IN
UBEREINSTIMMUNG MIT DER
EG-RICHTLINIE 2002/96/EG

Am Ende seiner Nutzungszeit darf das
Produkt NICHT mit dem Hausmdill
entsorgt werden. Es muss zu einer
ortlichen Sammelstelle fir Sondermill
oder zu einem Fachhandler gebracht
werden, der einen Rlucknahmeservice
anbietet. Die getrennte Entsorgung
eines Haushaltsgeréats vermeidet
mogliche negative Auswirkungen auf
die Umwelt und die menschliche
Gesundheit, die durch eine nicht
vorschriftsmaBige Entsorgung bedingt
sind. Zudem ermdéglicht dies die
Wiederverwertung der Materialien, aus
denen das Gerat hergestellt wurde, was
erhebliche Einsparungen an Energie
und Rohstoffen mit sich bringt. Zur
Erinnerung an die korrekte getrennte
Entsorgung von Haushaltsgeréaten ist
das Gerat mit dem Symbol einer
durchgestrichenen Mulltonne
gekennzeichnet.
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Empfehlungstabelle - Chef Modelle

Rezeptart Riithr- Zutaten Min. Max. Empfohlene |Ungefihre Zeit|Hinweise und Tipps
element Menge | Menge |Geschwindigkeit| fiir das
Unterheben
(wenn nicht
anders
angegeben)
Biskuitteig Schneebesen| Eier 3 9 Max 4 -5Min.  |Eier und Zucker schlagen, bis die
Masse dick, hell und cremig wird.
Flachrthrer | Mehl 859 250 g Min 2-8Min. |Zum sauberen Hinzugeben des
Gesamtgewicht| 350 g 1kg Mehls dieses auf ein Blatt
Backpapier schitten und die
Seiten des Blatts nach innen
falten, damit eine Rinne entsteht.
Mehl stufenweise bei minimaler
Geschwindigkeit zur Mischung
hinzufligen. Vorgang kann bis zu
8 Minuten dauern. Seien Sie also
geduldig und warten Sie, bis die
letzte Zugabe verarbeitet ist,
bevor Sie weiteres Mehl
dazugeben.
Soufflés Schneebesen| Eier 2 6 Max 1 Min. Ein Viertel des Eischnees bei
Flachriihrer | Gesamtgewicht| 300 g 900 g Min 1 Min. Geschwindigkeitsstufe 3
einrihren und dann den
restlichen Eischnee unterheben.
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Empfehlungstabelle - Chef Modelle

Rezeptart Riithr- Zutaten Min. Max. Empfohlene |Ungefihre Zeit|Hinweise und Tipps
element Menge | Menge |Geschwindigkeit| fiir das
Unterheben
(wenn nicht
anders
angegeben)
Schaumspeisen Schneebesen| Sahne 125 ml 600 ml Max 1 -2 Min. max
FlachrUhrer | Plriertes Obst 80 g 400 g Min 1-2Min.
Schokoladenmousse | Schneebesen| Gesamtgewich{ 600 g 1,5 kg Max 2% Min. Die geschmolzene Schokolade
Flachrihrer Min in die Mischung geben und
unterheben. Das Eiwei3
schrittweise unterheben.
Makronen Schneebesen| Gesamtgewichi 400 g 900 g Max 1 Min.
Flachrthrer Min

* Die obigen Angaben dienen lediglich zur Orientierung. Tatsachliche Mengen und Zeiten sind abhangig vom jeweiligen Rezept und den
verarbeiteten Zutaten.

EiergréBe in der Tabelle = mittelgroB (53 g - 63 g).
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Empfehlungstabelle - Major Modelle

Rezeptart Riithr- Zutaten Min. Max. Empfohlene |Ungefihre Zeit|Hinweise und Tipps
element Menge | Menge |Geschwindigkeit| fiir das
Unterheben
(wenn nicht
anders
angegeben)
Biskuitteig Schneebesen| Eier 3 12 Max 4 -5Min.  |Eier und Zucker schlagen, bis die
Masse dick, hell und cremig wird.
Flachrthrer | Mehl 859 3209 Min 2-8Min. |Zum sauberen Hinzugeben des
Gesamtgewicht| 350 g 1,3 kg Mehls dieses auf ein Blatt
Backpapier schitten und die
Seiten des Blatts nach innen
falten, damit eine Rinne entsteht.
Mehl stufenweise bei minimaler
Geschwindigkeit zur Mischung
hinzufligen. Vorgang kann bis zu
8 Minuten dauern. Seien Sie also
geduldig und warten Sie, bis die
letzte Zugabe verarbeitet ist,
bevor Sie weiteres Mehl
dazugeben.
Soufflés Schneebesen| Eier 2 10 Max 1 Min. Ein Viertel des Eischnees bei
Flachrihrer | Gesamtgewicht| 300 g 1,6 kg Min 1 Min. Geschwindigkeitsstufe 3
einrihren und dann den
restlichen Eischnee unterheben.
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Empfehlungstabelle - Major Modelle

Rezeptart Riithr- Zutaten Min. Max. Empfohlene |Ungefihre Zeit|Hinweise und Tipps
element Menge | Menge |Geschwindigkeit| fiir das
Unterheben
(wenn nicht
anders
angegeben)
Schaumspeisen Schneebesen| Sahne 125 ml 11 Max 1-2 Min.
FlachrUhrer | Plriertes Obst 80 g 6709 Min 1-2Min.
Schokoladenmousse | Schneebesen| Gesamtgewich{ 600 g 2 kg Max 2% Min. Die geschmolzene Schokolade
Flachrihrer Min in die Mischung geben und
unterheben. Das Eiwei3
schrittweise unterheben.
Makronen Schneebesen| Gesamtgewichi 400 g 1,6 kg Max 1 Min.
Flachrthrer Min

* Die obigen Angaben dienen lediglich zur Orientierung. Tatsachliche Mengen und Zeiten sind abhangig vom jeweiligen Rezept und den
verarbeiteten Zutaten.
EiergréBe in der Tabelle = mittelgroB (53 g - 63 g).



Italiano

Prima di leggere questo manuale si prega di aprire la prima pagina, al
cui interno troverete le illustrazioni

AT511 da usare con
Kitchen Machine Chef

AT512 da usare con
Kitchen Machine Major e
Cooking Chef

prima di utilizzare la vostra
apparecchiatura Kenwood

® | eggere attentamente le presenti
istruzioni e conservarle come futuro
riferimento.

® Rimuovere la confezione e le
etichette.

® | avare |'accessorio: si rimanda alla
sezione ‘cura e pulizia’.

["accessorio per incorporare €
studiato per incorporare ingredienti
leggeri a miscele piu dense, come ad
esempio meringhe, mousse, fruit fool
(dessert a base di frutta e crema),
pan di spagna, soufflé e per
incorporare la farina in miscele per
dolci. Non utilizzare per miscele piu
pesanti come pasta, montare a neve
burro e zucchero o per le miscele dei
preparati per dolci.

sicurezza

Per le indicazioni di sicurezza
rilevanti, si rimanda al manuale
d’istruzioni dell’apparecchio Kitchen
Machine.
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per usare |'accessorio
per incorporare

1 A macchina spenta, inserire
I’accessorio per incorporare e
abbassare la testa del mixer.
Verificare la posizione dell’accessorio
allinterno del recipiente @.
Teoricamente, I'accessorio per
incorporare deve quasi sfiorare |l
fondo del recipiente

Se occorre aggiustare la posizione
dell’accessorio, sollevare la testa del
mixer e rimuoverlo.

Utilizzando la chiave in dotazione con
il robot da cucina, allentare il dado
abbastanza da poter modificare la
posizione dell'alberino @. Per
abbassare 'accessorio e avvicinarlo
al fondo del recipiente, ruotare
Ialberino in senso antiorario.

Per sollevare I'accessorio e
allontanarlo dal fondo del recipiente,
ruotare I'alberino in senso orario.
Riavvitare il dado.

Montare I'accessorio sul mixer e
abbassare la testa di quest’ultimo.
(Verificare la posizione, si rimanda al
punto 2). Ripetere le operazioni di cui
sopra se necessario, fino a quando
I’accessorio sara montato
correttamente. Dopo aver montato
correttamente I'accessorio, avvitare
con cura il dado.

Per risultati ottimali, scegliere la
velocita minima nell’incorporare e
fare riferimento alla tabella delle
quantita raccomandate.

Si rimanda al sito Web di Kenwood
per consigli e ricette.



suggerimenti

Non utilizzare la velocita Auto
(automatica) o elevata, poiché per
ottimizzare la performance
d’incorporazione occorre la velocita
bassa.

["accessorio non & stato concepito
per essere utilizzato con ingredienti
caldi, lasciare sempre raffreddare gli
ingredienti prima di utilizzare
I’accessorio per incorporare.

Per risultati ottimali, non lavorare
eccessivamente gli albumi o la panna
— I'accessorio per incorporare non
sara in grado di mescolare
correttamente se la miscela & troppo
densa.

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

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

cura e pulizia

® | avare con acqua tiepida e
detergente e asciugare con cura.

® Oppure, I'accessorio per incorporare
puo essere lavato in lavastoviglie.
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manutenzione e
assistenza tecnica

® |n caso il cavo sia danneggiato, per
ragioni di sicurezza deve esser
sostituito solo dal fabbricante oppure
da un Centro Assistenza KENWOOD

autorizzato alle riparazioni.

Se si ha bisogno di assistenza
riguardo:

utilizzare I'accessorio 0
manutenzione o riparazioni
Contattare il negozio dove si €
acquistato I'apparecchio.

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



IMPORTANTI AVVERTENZE PER IL
CORRETTO SMALTIMENTO DEL
PRODOTTO Al SENSI DELLA
DIRETTIVA EUROPEA 2002/96/EC.
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.

Smaltire separatamente un
elettrodomestico consente di evitare
possibili conseguenze negative per
I’ambiente e per la salute derivanti da
un suo smaltimento inadeguato e
permette di recuperare i materiali di cui
e composto al fine di ottenere notevoli
risparmi in termini di energia e di
risorse.

Per rimarcare I'obbligo di smaltire
separatamente gli elettrodomestici, sul
prodotto e riportato il simbolo del
bidone a rotelle barrato.

28



6¢

tabella delle quantita raccomandate - Modelli Chef

Tipo di ricetta |Accessorio| Ingredienti |Qta min.|Qta mas. Velocita Durata Suggerimenti
raccomandata (approssimativa| e consigli
per
I'incorporazione,
tranne ladd
indicato)
Pan di spagna/ Frusta Uova 3 9 Max 4 -5min. |Sbattere le uova e lo zucchero
pan di spagna insieme fino a quando si forma
sbattuto una miscela spessa, chiara e
cremosa.
Accessorio | Farina 85¢g 2509 Min 2-8min. |Per aggiungere la farina, metterla
per incorporare su un foglio di carta da forno,
Miscela totale 3509 1Kg piegare i lati e formare un
beccuccio. Aggiungere
gradualmente la farina alla
miscela a velocita minima.
Quest’operazione pud durare fino
a 8 minuti, quindi occorre portare
pazienza e attendere fino a
quando tutta I'ultima aggiunta di
farina sara stata incorporata,
prima di aggiungerne dell’altra.
Soufflé Frusta Uova 2 6 Max 1 min Sbattere un quarto degli aloumi
Accessorio | Miscela totale | 3009 9009 Min 1 min montati a neve a velocita 3,

per incorporare

prima di aggiungere la parte
restante.
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tabella delle quantita raccomandate - Modelli Chef

Tipo di ricetta |Accessorio| Ingredienti |Qta min.|Qta mas. Velocita Durata Suggerimenti
raccomandata |approssimativa| e consigli
per
I'incorporazione,
tranne ladd
indicato)
Fruit fool (dessert a| Frusta Panna 125ml 600ml Max 1 -2 min. max
base di fruttae Accessorio | Purea di frutta 80g 4009 Min 1-2min.
crema) per incorporare
Mousse al Frusta Miscela totale | 600g 1.5Kg Max 2% min.  |Aggiungere il cioccolato sciolto
cioccolato ACCESSorio Min alla miscela e incorporarlo
per incorporare contemporaneamente.
Aggiungere gli albumi un poco
per volta.
Macaroon Frusta Miscela totale 400g 900g Max 1 min
Accessorio Min
per incorporare

* Le informazioni di cui sopra sono solo un suggerimento e variano in base alla ricetta esatta e agli ingredienti lavorati.
Dimensione delle uova utilizzate nella tabella = medie (53g — 63g).
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tabella delle quantita raccomandate - Modelli Major

Tipo di ricetta |Accessorio| Ingredienti |Qta min.|Qta mas. Velocita Durata Suggerimenti
raccomandata (approssimativa| e consigli
per
I'incorporazione,
tranne ladd
indicato)
Pan di spagna/ Frusta Uova 3 12 Max 4 -5min. |Sbattere le uova e lo zucchero
pan di spagna insieme fino a quando si forma
sbattuto una miscela spessa, chiara e
cremosa.
Accessorio | Farina 85¢g 3209 Min 2-8min. |Per aggiungere la farina, metterla
per incorporare su un foglio di carta da forno,
Miscela totale 3509 1,3Kg piegare i lati e formare un
beccuccio. Aggiungere
gradualmente la farina alla
miscela a velocita minima.
Quest’operazione pud durare fino
a 8 minuti, quindi occorre portare
pazienza e attendere fino a
quando tutta I'ultima aggiunta di
farina sara stata incorporata,
prima di aggiungerne dell’altra.
Soufflé Frusta Uova 2 10 Max 1 min Sbattere un quarto degli albumi
Accessorio | Miscela totale 3009 1,6Kg Min 1 min montati a neve a velocita 3,

per incorporare

prima di aggiungere la parte
restante.




4

tabella delle quantita raccomandate - Modelli Major

Tipo di ricetta |Accessorio| Ingredienti |Qta min.|Qta mas. Velocita Durata Suggerimenti
raccomandata |approssimativa| e consigli
per
I'incorporazione,
tranne ladd
indicato)
Fruit fool (dessert a| Frusta Panna 125ml 11 Max 1 -2 min.
base di fruttae Accessorio | Purea di frutta 80g 670g Min 1-2min.
crema) per incorporare
Mousse al Frusta Miscela totale | 600g 2Kg Max 2% min.  |Aggiungere il cioccolato sciolto
cioccolato ACCESSorio Min alla miscela e incorporarlo
per incorporare contemporaneamente.
Aggiungere gli albumi un poco
per volta.
Macaroon Frusta Miscela totale 4009 1,6Kg Max 1min
Accessorio Min

per incorporare

* Le informazioni di cui sopra sono solo un suggerimento e variano in base alla ricetta esatta e agli ingredienti lavorati.
Dimensione delle uova utilizzate nella tabella = medie (53g — 63g).




Portugués

Antes de ler, por favor desdobre a primeira pagina, que contém as ilustracées

AT511 para usar na
Maquina de Cozinha
Chef

AT512 para usar na
Maquina de Cozinha
Major e na Cooking Chef

antes de utilizar o seu
acessorio Kenwood

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

® Retire todas as embalagens e
eventuais etiquetas.

® | ave 0 acessorio: ver “cuidados e
limpeza”.
O acessorio para envolver foi
concebido para envolver ingredientes
leves em misturas pesadas como
por exemplo, suspiros, Mousses,
doces de frutos com natas batidas,
Pao-de-l6, soufflés e misturar farinha
em preparados para bolos. Nao deve
ser usado em receitas pesadas
como massa para pao, bater
gordura com agucar ou pré-
preparados para bolos.

seguranca

Consulte o livro de instrugdes da sua
Méaquina de Cozinha principal para
informacdes importantes sobre
avisos de seguranga.

33

para utilizar o seu
acessorio para envolver

1 Com a Méaquina de Cozinha em OFF,
insira 0 acessorio para envolver e
baixe a cabeca da batedeira.
Confirme a posicao do acessorio na
taca @. A posicéo ideal € o
acessorio estar quase a tocar no
fundo da taga.

Se a folga precisar de ser reajustada,

levante a cabega da batedeira e

remova o acessorio. Utilizando a

chave de bocas fornecida com a

Méaquina de Cozinha, liberte um

pouco a porca para reajustar

suficientemente o eixo @. Para
baixar o acessorio mais para o fundo
da taca, gire o eixo na direccao
contraria a dos ponteiros do relégio.

Para levantar o acessorio de forma a

que este ndo toque no fundo da

taga, gire o eixo na direcgao dos
ponteiros do reldgio. Volte a apertar

a porca.

3 Coloque o acessorio na batedeira e
baixe a cabeca desta. (Confirme a
sua posicao ver ponto 2). Repita, se
necessario, 0s passos anteriores até
que o acessorio esteja na posicao
correcta. Uma vez conseguida a
posigéo correcta, aperte a porca de
forma segura.

4 Para obter melhores resultados use a
Velocidade Minima quando envolver
e consulte o quadro de quantidades
recomendadas.

N

Visite o site da Kenwood para obter
receitas.



dicas

Nao utilize uma velocidade alta uma
vez que é indispensavel utilizar uma
velocidade baixa para obter um
resultado optimo quando envolver os
ingredientes.

Este acessdrio NAO deve ser
utilizado com ingredientes quentes,
por isso deixe-0s arrefecer antes de
utilizar o acessorio para envolver
Para obter melhores resultados nao
bata previamente demasiado as
claras em castelo ou natas — o
acessorio para envolver ndo sera
capaz de as misturar correctamente
se estiverem demasiado firmes.
Nao envolva a mistura demasiado
tempo uma vez que o ar sera
expelido e a mistura ficara
demasiado solta. Pare logo que a
mistura esteja suficientemente
incorporada.

Os ingredientes n&o envolvidos
porque ficaram agarrados ao
acessorio ou aos lados da taga
devem ser cuidadosamente
envolvidos com uma espatula.

cuidados e limpeza

® | ave 0 acessorio para envolver em

agua com sabéao e seque
cuidadosamente.

® Em alternativa pode ser lavado na

maquina de lavar louga.

assisténcia e cuidados
do cliente

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

Caso necessite de assisténcia para:
® (tilizar o seu acessorio, ou
assisténcia ou reparagoes
® Contacte o estabelecimento onde

adquiriu o electrodoméstico.

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



ADVERTENCIAS PARA A
ELIMINACAO CORRECTA DO
PRODUTO NOS TERMOS DA
DIRECTIVA EUROPEIA
2002/96/EC.

No final da sua vida Util, o produto nao
deve ser eliminado conjuntamente com
0os residuos urbanos.

Pode ser depositado nos centros
especializados de recolha diferenciada
das autoridades locais, ou junto dos

revendedores que prestem esse servigo.

Eliminar separadamente um
electrodomésticos permite evitar as
possiveis consequéncias negativas para
0 ambiente e para a saude publica
resultantes da sua eliminagao
inadequada, além de permitir reciclar os
materiais componentes, para, assim se
obter uma importante economia de
energia e de recursos.

Para assinalar a obrigagao de eliminar
0s electrodomésticos separadamente,
0 produto apresenta a marca de um
contentor de lixo com uma cruz por
cima.
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quadro de quantidades recomendadas — modelos Chef

Tipo de receita |Utensilio |Ingredientes| Qt. Min.| Qt. Max.| Velocidade I'I'empo Aprmj Dicas e Sugestoes
Recomendada ((para a fase d
envolver,
excepto
indicacdo em
contrario)
Pao-de-l6/Massa | Batedor de | Ovos 3 9 Max. 4 -5min. |Bata os ovos com o agUcar até a
esponjosa varetas mistura ficar muito clara,
pegajosa e cremosa.
Acessério | Farinha 859 250 g Min. 2-8min. |Quando adicionar a farinha,
para Envolver cologue-a numa folha de papel a
Peso total 350 g 1 kg prova de gordura, segure-a dos

dois lados para formar uma
espécie de tubo. Gradualmente
adicione a farinha a mistura a
velocidade minima. Esta etapa
pode demorar até 8 minutos, por
issO deve ser paciente e esperar
até que a Ultima farinha esteja
bem incorporada antes de poder
adicionar mais.
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quadro de quantidades recomendadas — modelos Chef

Tipo de receita |Utensilio |Ingredientes| Qt. Min.| Qt. Max.| Velocidade I'I'empo Aprox.Dicas e Sugestdes
Recomendada ((para a fase d
envolver,
excepto
indicacdao em
contrario)
Soufflés Batedor de | Ovos 2 6 Max. 1 min. Incorpore batendo um quarto
varetas das claras de ovos ja batidas a
Acessério | Peso total 3009 900 g Min. 1 min. velocidade 3 antes de envolver
para Envolver as restantes claras de ovos.
Doces de frutos Batedor de | Bater natas 125 ml 600 ml Max. 1 -2 min. Max.
com natas batidas |varetas
Acessorio  |Puré de Frutos| 809 400 g Min. 1-2min.
para Envolver
Mousse de Batedor de | Peso total 600 g 1,5 Kg Max. 2% min. Adicione o chocolate derretido a
Chocolate varetas mistura e envolva de uma s6
Acessorio Min. vez. Envolva as claras de ovos
para Envolver um pouco de cada vez.
Macarons (Biscoitos| Batedor de | Peso total 400 g 900 g Max. 1 min.
secos a base de  |varetas
améndoa) Acessorio Min.

para Envolver

* As informagdes acima sao apenas indicativas e variardo de acordo com a respectiva receita e os ingredientes utilizados.
Tamanho dos ovos usados no quadro = Classe M (63 g — 63 g).
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quadro de quantidades recomendadas — modelos Major

Tipo de receita |Utensilio |Ingredientes| Qt. Min.| Qt. Max.| Velocidade I'I'empo Aprmj Dicas e Sugestoes
Recomendada ((para a fase d
envolver,
excepto
indicacdo em
contrario)
Pao-de-l6/Massa | Batedor de | Ovos 3 12 Max. 4 -5min. |Bata os ovos com o agUcar até a
esponjosa varetas mistura ficar muito clara,
pegajosa e cremosa.
Acessério | Farinha 859 320 g Min. 2-8min. |Quando adicionar a farinha,
para Envolver cologue-a numa folha de papel a
Peso total 350 g 1,3 kg prova de gordura, segure-a dos

dois lados para formar uma
espécie de tubo. Gradualmente
adicione a farinha a mistura a
velocidade minima. Esta etapa
pode demorar até 8 minutos, por
issO deve ser paciente e esperar
até que a Ultima farinha esteja
bem incorporada antes de poder
adicionar mais.
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quadro de quantidades recomendadas — modelos Major

Tipo de receita |Utensilio |Ingredientes| Qt. Min.| Qt. Max.| Velocidade I'I'empo Aprox.Dicas e Sugestdes
Recomendada ((para a fase d
envolver,
excepto
indicacdao em
contrario)
Soufflés Batedor de | Ovos 2 10 Max. 1 min. Incorpore batendo um quarto
varetas das claras de ovos ja batidas a
Acessoério | Peso total 300 g 1,6 Kg Min. 1 min. velocidade 3 antes de envolver
para Envolver as restantes claras de ovos.
Doces de frutos Batedor de | Bater natas 125 ml 11 Max. 1-2min.
com natas batidas |varetas
Acessorio  |Puré de Frutos| 809 6709 Min. 1-2min.
para Envolver
Mousse de Batedor de | Peso total 600 g 2 Kg Méx. 2% min. Adicione o chocolate derretido a
Chocolate varetas mistura e envolva de uma s6
Acessorio Min. vez. Envolva as claras de ovos
para Envolver um pouco de cada vez.
Macarons (Biscoitos| Batedor de | Peso total 400 g 1,6Kg Max. 1 min.
secos a base de  |varetas
améndoa) Acessorio Min.
para Envolver

* As informagdes acima sao apenas indicativas e variardo de acordo com a respectiva receita e os ingredientes utilizados.
Tamanho dos ovos usados no quadro = Classe M (63 g — 63 g).




Espaiiol

Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las ilustraciones

AT511 para usar en el
Robot de Cocina Chef

AT512 para usar en el
Robot de Cocina Major y
Cooking Chef

antes de utilizar el accesorio
Kenwood

® | ea estas instrucciones atentamente
y gudrdelas para poder utilizarlas en
el futuro.

® Quite todo el embalaje y las
etiquetas.

® | ave el utensilio: consulte “cuidado y
limpieza”.
El utensilio para incorporar
ingredientes estéa disefiado para
incorporar ingredientes ligeros a
mezclas mas pesadas como, por
ejemplo, merengues, mousses,
purés de fruta con nata o crema,
bizcochos, suflés, asi como para
incorporar harina a los preparados
para tartas. No debe utilizarse con
recetas pesadas como masa ni para
batir mantequilla y aztcar ni
preparados para tartas en un solo
paso.

seguridad

Consulte el manual principal de
instrucciones de su robot de cocina
para obtener informacion sobre las
advertencias importantes respecto a
la seguridad.
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para usar su utensilio
para incorporar
ingredientes

1 Con el robot de cocina apagado,
inserte el utensilio para incorporar
ingredientes y baje el cabezal de la
mezcladora. Compruebe la posicion
del utensilio para incorporar
ingredientes en el bol @. Lo ideal
serfa que el utensilio casi tocara el
fondo del bol.

2 Sihay que ajustar el espacio libre,

levante el cabezal de la mezcladora y

quite el utensilio.

Con la llave inglesa facilitada con su

robot de cocina, afloje la tuerca lo

bastante para permitir el ajuste del
eje @. Para bajar el utensilio mas
cerca del fondo del bol, gire el eje en
sentido contrario a las agujas del
reloj.

Para subir el utensilio hacia arriba 'y

alejarlo del fondo del bol, gire el eje

en el sentido de las agujas del reloj.

Vuelva a apretar la tuerca.

Acople el utensilio a la mezcladora y

baje el cabezal. (Compruebe su

posicion, ver punto 2). Repita los
pasos anteriores, en caso necesario,
hasta que el utensilio esté colocado
correctamente. Una vez conseguido,
apriete bien la tuerca.

Para obtener mejores resultados, use

la velocidad minima al incorporar

ingredientes y consulte la tabla de
cantidades recomendadas.

Visite el sitio web de Kenwood para
ver sugerencias de recetas.



consejos

No utilice una velocidad alta ya que
se necesita una velocidad baja para
optimizar el rendimiento del utensilio
para incorporar ingredientes.

El utensilio no esté disefiado para
mezclar ingredientes calientes; deje
que los ingredientes se enfrien antes
de usar el utensilio.

Para obtener mejores resultados, no
bata demasiado las claras de huevo
o la nata ya que el utensilio para
incorporar ingredientes no podra
remover la mezcla correctamente si
la mezcla batida es demasiado
consistente.

No remueva la mezcla durante
demasiado tiempo ya que se
eliminara el aire y la mezcla quedara

demasiado blanda. Deje de remover

una vez que la mezcla esté
suficientemente ligada.

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

cuidado y limpieza

® | ave el utensilio para incorporar

ingredientes en agua caliente con
jaboén 'y séquelo bien.

® También se puede lavar en el

lavavajillas.

servicio técnico y
atencion al cliente

® Sij el cable esta dafiado, por razones
de seguridad, debe ser sustituido
por KENWOOD o por un técnico
autorizado por KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:
® ¢l uso de su accesorio o
el servicio técnico o reparaciones
Pdngase en contacto con el
establecimiento en el que compré el
aparato.

® Diseflado y creado por Kenwood en
el Reino Unido.
® Fabricado en China.
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ADVERTENCIAS PARA LA
ELIMINACION CORRECTA DEL
PRODUCTO SEGUN ESTABLECE
LA DIRECTIVA EUROPEA
2002/96/CE.

Al final de su vida Util, el producto no
debe eliminarse junto a los desechos
urbanos.

Puede entregarse a centros especificos
de recogida diferenciada dispuestos por
las administraciones municipales, o a
distribuidores que faciliten este servicio.
Eliminar por separado un
electrodoméstico significa evitar posibles
consecuencias negativas para el medio
ambiente y la salud derivadas de una
eliminacion inadecuada, y permite
reciclar los materiales que lo componen,
obteniendo asf un ahorro importante de
energia y recursos. Para subrayar la
obligacién de eliminar por separado los
electrodomésticos, en el producto
aparece un contenedor de basura movil
tachado.
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tabla de cantidades recomendadas — modelos Chef

Tipo de receta |Utensilio |Ingredientes| Cant. Cant. Velocidad |[Tiempo aprox.|Consejos y sugerencias
min. max. |recomendada |(para la fase de
incorporacion,
a menos que
se indique
otra cosa)
Bizcocho/ Bizcocho| Batidor de | Huevos 3 9 Max 4 - 5 minutos |Bata los huevos y el azUcar hasta
€sponjoso varillas que la mezcla resultante esté
espesa, palida y cremosa.
Utensilio para| Harina 859 250 g Min 2 - 8 minutos | Al afadir la harina, pongala sobre
incorporar | Mezcla total 350 g 1 kg una hoja de papel manteca,
ingredientes doble el lado hacia adentro para
formar un pico vertedor. Anada la
harina a la mezcla poco a poco a
velocidad minima. Esta
operacion puede costar hasta 8
minutos, tenga paciencia y
espere hasta que la Ultima
adicion de harina se haya
incorporado a la mezcla antes de
afiadir mas.
Suflés Batidor de | Huevos 2 6 Max 1 minuto Afada una cuarta parte de las
varillas claras de huevo batidas a
Utensilio para|Mezcla 300g 900 g Min 1 minuto velocidad 3, sin dejar de batir,
incorporar | total antes de anadir las claras de

ingredientes

huevo restantes.
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tabla de cantidades recomendadas — modelos Chef

Tipo de receta |Utensilio |Ingredientes| Cant. Cant. Velocidad |Tiempo aprox.|Consejos y sugerencias
min. max. |recomendada |(para la fase de
incorporacion,
a menos que
se indique
otra cosa)
Purés de fruta con | Batidor de | Nata 125 mi 600 ml Max 1 -2 minutos Max
nata o crema varillas
Utensilio para| Puré de fruta 80 g 400 g Min 1 -2 minutos
incorporar
ingredientes
Mousse de Batidor de | Mezcla total 600 g 1,5 kg Méx 2% minutos  |Anada el chocolate derretido a la
chocolate varillas mezcla y remuévalo todo de una
Utensilio para Min sola vez. Ahada las claras de
incorporar huevo poco a poco.
ingredientes
Macarrones Batidor de | Mezcla total 400 g 900 g Méx 1 minuto
varillas
Utensilio para Min

incorporar
ingredientes

* La informacion arriba mencionada es solo una orientacion y variara dependiendo de la receta exacta y de los ingredientes que se procesen.
Tamarios de los huevos usados en la tabla = mediano (53 g - 63 g).
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tabla de cantidades recomendadas - modelos Major

Tipo de receta |Utensilio |Ingredientes| Cant. Cant. Velocidad |[Tiempo aprox.|Consejos y sugerencias
min. max. |recomendada |(para la fase de
incorporacion,
a menos que
se indique
otra cosa)
Bizcocho/ Bizcocho| Batidor de | Huevos 3 12 Max 4 - 5 minutos |Bata los huevos y el azlcar hasta
€sponjoso varillas que la mezcla resultante esté
espesa, palida y cremosa.
Utensilio para| Harina 859 320 g Min 2 - 8 minutos | Al afadir la harina, pongala sobre
incorporar | Mezcla total 350g | 1,3kg una hoja de papel manteca,
ingredientes doble el lado hacia adentro para
formar un pico vertedor. Anada la
harina a la mezcla poco a poco a
velocidad minima. Esta
operacion puede costar hasta 8
minutos, tenga paciencia y
espere hasta que la Ultima
adicion de harina se haya
incorporado a la mezcla antes de
afiadir mas.
Suflés Batidor de | Huevos 2 10 Max 1 minuto Afada una cuarta parte de las
varillas claras de huevo batidas a
Utensilio para|Mezcla 300g 169 Min 1 minuto velocidad 3, sin dejar de batir,
incorporar | total antes de anadir las claras de

ingredientes

huevo restantes.
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tabla de cantidades recomendadas - modelos Major

Tipo de receta |Utensilio |Ingredientes| Cant. Cant. Velocidad |Tiempo aprox.|Consejos y sugerencias
min. max. |recomendada |(para la fase de
incorporacion,
a menos que
se indique
otra cosa)
Purés de fruta con | Batidor de | Nata 125 mi 11 Max 1 -2 minutos
nata o crema varillas
Utensilio para| Puré de fruta 80 g 6709 Min 1 -2 minutos
incorporar
ingredientes
Mousse de Batidor de | Mezcla total 600 g 2 kg Méx 2% minutos  |Anada el chocolate derretido a la
chocolate varillas mezcla y remuévalo todo de una
Utensilio para Min sola vez. Ahada las claras de
incorporar huevo poco a poco.
ingredientes
Macarrones Batidor de | Mezcla total 400 g 1,6 kg Méx 1 minuto
varillas
Utensilio para Min
incorporar

ingredientes

* La informacion arriba mencionada es solo una orientacion y variara dependiendo de la receta exacta y de los ingredientes que se procesen.
Tamarios de los huevos usados en la tabla = mediano (53 g - 63 g).




Dansk

Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med illustrationerne ud

AT511 til brug pa
Kitchen Machine Chef

AT512 til brug pa
Kitchen Machine Major
og Cooking Chef

for du bruger Kenwood
tilbehor

® | 3es denne brugervejledning neje og
opbevar den i tilfeelde af, at du far
brug for at sla noget op i den.

® Fjern al emballage og meerkater.

® \/ask redskabet: se ‘pleje og
rengering’.
Folderedskabet er konstrueret til at
folde lette ingredienser i tunge
blandinger som f.eks. marengs,
mousse, frugt-fladepureer, italienske
sandkager og souffleer samt til at
folde mel i kageblandinger. Det méa
ikke anvendes til tunge opskrifter
som f.eks. dej, til at lave en creme af
fedt og sukker eller til alt i én-kage-
blandinger.

sikkerhed

Se hovedvejledningen til
kakkenmaskinen ang. relevante
sikkerhedsadvarsler.

brug af folderedskabet

1 Mens kokkenmaskinen er slukket,
saettes folderedskabet i, og
mikserhovedet seenkes. Kontrollér
folderedskabets position i skélen @.
Det er bedst, hvis folderedskabet
naesten bererer bunden af skalen.
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Hvis frigangen skal justeres, loftes
mikserhovedet, og redskabet tages
ud.

Brug den medfelgende skruenagle il
at losne matrikken tilstraekkeligt til, at
akslen @ kan justeres. Redskabet
saenkes naermere bunden af skalen
ved at dreje akslen mod uret.
Redskabet loftes veek fra bunden af
skélen ved at dreje akslen med uret.
Stram metrikken igen.

Seet redskabet i mikserhovedet.
(Kontrollér redskabets position, se
punkt 2). Gentag trinene herover
efter behov, indtil redskabet sidder
korrekt. Nar dette er opnaet
strammes metrikken godt til.

Det bedste resultat opnéas ved at
bruge laveste hastighed, nér du
folder, og folge tabellens anbefalede
meengder.

Se Kenwood websiden for forslag pa
opskrifter.

vink

Undlad at bruge en hgj hastighed, da
der behoves en lav hastighed til at
opné den bedste foldning.
Redskabet er ikke beregnet til at blive
brugt til blanding af varme
ingredienser. Stil ingredienserne til
afkeling, for du bruger
folderedskabet til dem.

Det bedste resultat opnas, hvis du
ikke pisker eeggehviderne eller fladen
for meget. Folderedskabet vil ikke
kunne folde blandingen korrekt, hvis
den piskede blanding er for fast.
Undlad at folde blandingen for
leenge, da luften s vil blive slaet ud,
og blandingen vil blive for los. Stop
sé snart blandingen er tilstraekkeligt
indarbejdet.



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

pleje og rengering

® \/ask folderedskabet i varmt
saebevand, og after det omhyggeligt.

® [olderedskabet kan dog ogsa
leegges i opvaskemaskinen.

service og kundepleje

® Hvis ledningen er beskadiget, skal
den af sikkerhedsgrunde udskiftes af
KENWOOD eller en autoriseret

KENWOOD-reparater.

Hvis du har brug for hjeelp med:
brug af tilbeheret eller

servicering eller reparation

skal du henvende dig i den
forretning, hvor maskinen er kabt.

Designet og udviklet af Kenwood i
Storbritannien.
Fremstillet i Kina.
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VIGTIG INFORMATION
ANGAENDE BORTSKAFFELSE AF
PRODUKTET I
OVERENSSTEMMELSE MED EU
DIREKTIV 2002/96/EF.

Ved afslutningen af dets produktive liv
ma produktet ikke bortskaffes som
almindeligt affald. Det ber afleveres pa
et specialiseret lokalt genbrugscenter
eller til en forhandler, der yder denne
service. At bortskaffe et elektrisk
husholdningsapparat separat gor det
muligt at undga eventuelle negative
konsekvenser for milig og helbred pa
grund af uhensigtsmaessig
bortskaffelse, og det giver mulighed for
at genbruge de materialer det bestéar af,
og dermed opna en betydelig energi-
0g ressourcebesparelse. Som en
pamindelse om nedvendigheden af at
bortskaffe elektriske
husholdningsapparater separat, er
produktet maerket med en mobil
affaldsbeholder med et kryds.
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anbefalede maengder - Chef-modeller

Opskrifttype Redskab |Ingredienser| Min. Maks. | Anbefalede | Omtrentlig tid |Vink og tips
kvantum| kvantum| hastighed | (til foldning med
mindre andet
er angivet)
Italiensk sandkage/| Piskeris Ag 3 9 Maks. 4 -5 min. Pisk aeg og sukker, indtil
Pisket sandkage blandingen er tyk, bleg og
cremet.
Folderedskab| Mel 859 250 g Min. 2 -8 min. Nar melet tilseettes heeldes det
Veegt i alt 3509 1 kg ud pa et stykke bagepapir, som
foldes, sa der fremkommer en
tud. Tilsaet melet lidt ad gangen
pa laveste hastighed. Dette kan
tage op til 8 minutter, sa veer
talmodig, og vent, indtil det
netop tilsatte mel er blevet
indarbejdet i blandingen, fer du
tilseetter mere.
Souffleer Piskeris /g 2 6 Maks. 1 min. Pisk en fierdedel af de
Folderedskab| Veegt i alt 300g 900 g Min. 1 min. sammenpiskede asggehvider i
pa hastighed 3, fer du folder
resten af seggehviderne i.
Frugt-fledepureer | Piskeris Flade 125 ml 600 ml Maks. 1 -2 min. maks.
Folderedskab| Frugtpuré 80 g 400 g Min. 1-2min.
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anbefalede maengder - Chef-modeller

Opskrifttype Redskab |Ingredienser| Min. Maks. | Anbefalede | Omtrentlig tid |Vink og tips
kvantum| kvantum| hastighed | (til foldning med
mindre andet
er angivet)
Chokolademousse | Piskeris Veegt i alt 600 g 1,5 kg Maks. 2% min. Tilseet den smeltede chokolade,
Folderedskab! Min. og fold det hele pa én gang. Fold
2eggehviderne i lidt ad gangen.
Makroner Piskeris Blanding i alt 400 g 900 g Maks. 1 min.
Folderedskab Min.

* Oplysningerne herover er alene vejledende og Vil variere afhaengig af den enkelte opskrift og de ingredienser, der anvendes.
AEggenes starrelser anvendt i tabellen = mellemstore (53 g — 63 g).
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anbefalede maengder - Major-modeller

Opskrifttype Redskab |Ingredienser| Min. Maks. | Anbefalede | Omtrentlig tid |Vink og tips
kvantum| kvantum| hastighed | (til foldning med
mindre andet
er angivet)
Italiensk sandkage/| Piskeris Ag 3 12 Maks. 4 -5 min. Pisk aeg og sukker, indtil
Pisket sandkage blandingen er tyk, bleg og
cremet.
Folderedskab| Mel 859 320 g Min. 2 -8 min. Nar melet tilseettes heeldes det
Veegt i alt 3509 1,3 kg ud pa et stykke bagepapir, som
foldes, sa der fremkommer en
tud. Tilsaet melet lidt ad gangen
pa laveste hastighed. Dette kan
tage op til 8 minutter, sa veer
talmodig, og vent, indtil det
netop tilsatte mel er blevet
indarbejdet i blandingen, fer du
tilseetter mere.
Souffleer Piskeris /g 2 10 Maks. 1 min. Pisk en fierdedel af de
Folderedskab| Veegt i alt 300g 1,6 kg Min. 1 min. sammenpiskede asggehvider i
pa hastighed 3, fer du folder
resten af seggehviderne i.
Frugt-fledepureer | Piskeris Flade 125 ml 11 Maks. 1-2min.
Folderedskab| Frugtpuré 80 g 6709 Min. 1-2min.
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anbefalede maengder - Major-modeller

Opskrifttype Redskab |Ingredienser| Min. Maks. | Anbefalede | Omtrentlig tid |Vink og tips
kvantum| kvantum| hastighed | (til foldning med
mindre andet
er angivet)
Chokolademousse | Piskeris Veegt i alt 600 g 2 kg Maks. 2% min. Tilseet den smeltede chokolade,
Folderedskab! Min. og fold det hele pa én gang. Fold
2eggehviderne i lidt ad gangen.
Makroner Piskeris Blanding i alt 400 g 1,6 kg Maks. 1 min.
Folderedskab Min.

* Oplysningerne herover er alene vejledende og Vil variere afhaengig af den enkelte opskrift og de ingredienser, der anvendes.
AEggenes starrelser anvendt i tabellen = mellemstore (53 g — 63 g).




Svenska

Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar ldsa

AT511 fér anvandning
med Kitchen Machine
Chef

AT512 for anvandning
med Kitchen Machine
Major och Cooking Chef

innan du anvander ditt
Kenwood-tillbehor

® | 3s bruksanvisningen noggrant och
spara den for framtida bruk.

® Avldgsna allt emballage och alla
etiketter.

® Diska tilloehdret: se "skdtsel och
rengoéring”.
Nedvéndaren ar utformad for att
vanda ned latta ingredienser i tyngre
blandningar som fér maréang,
mousse, fruktblandningar,
sockerkakssmet och sufflé samt for
att vanda ned mjol i kaksmet. Den
ska inte anvéndas f6r tunga recept
som deg, for att réra matfett och
socker eller for allt i ett-kakmix.

sakerhet

Du hittar mer information om
sékerheten i bruksanvisningen for din
koksmaskin.

s har anvander du
nedvandaren

1 Nar kdksmaskinen &r avstangd satter
du i nedvandaren och sénker ned
mixerhuvudet. Kontrollera
nedvandarens placering i skalen @.
Nedvandaren ska befinna sig strax
ovanfor skalens botten.

Om avstandet maste justeras lyfter

du upp mixerhuvudet och tar bort

tilloehdret.

Anvand den spannyckeln som

medfdlier kdksmaskinen for att lossa

fastet tillrackligt mycket for att kunna
stélla in axeln @. Om du ska sénka
tilbehoret narmare skalens botten
vrider du axeln moturs.

Om du ska hoja upp tillbehoret fran

skalens botten vrider du axeln

medurs. Dra at fastet.

3 Montera tilloehoret pa kdksmaskinen
och sank ned huvudet. (Kontrollera
positionen, se punkt 2.) Upprepa
stegen ovan tills tillbehdret ar ratt
installt. Nar du ar klar med
justeringen drar du at fastet
ordentligt.

4 For béasta resultat anvander du
minimihastigheten vid nedvandning
och tittar pa diagrammet for
rekommenderad hastighet.

N

Receptforslag finns pa Kenwoods
webbplats.



tips

® Anvand inte hog hastighet eftersom
l&g hastighet kravs for basta resultat.

® Tillbehdret &r inte avsett for att mixa
varma ingredienser, lat
ingredienserna svalna innan du
anvander nedvandaren.

® [Or béasta resultat ska du inte vispa
aggvitor eller gradde for lange —
nedvanadren kan inte réra om
blandningen ordentligt om den éar for
fast.

® Kor inte nedvandaren for lange, da
foérsvinner luften ur blandningen och
den blir for 16s. Stoppa nér
blandningen ér tillrackligt jamn.

® Alla omixade ingredienser som &ar
kvar pa bladet eller pa sidorna av
skalen ska vandas ned omsorgsfullt
med slickepotten.

skoétsel och rengdring

® Diska alla delar i varmt vatten med
diskmedel och torka dem sedan
grundligt.

® Nedvandaren kan diskas i
diskmaskin.

service och kundtjanst

® Om sladden &r skadad méaste den av
sakerhetsskal bytas ut av
KENWOOD eller av en auktoriserad
KENWOOD-reparator.

Om du behoéver hjalp med:
® med tillbehoret eller
service eller reparationer

® Kontakta aterforsaljaren dér du kdpte

apparaten.

® Konstruerad och utvecklad av
Kenwood i Storbritannien.
® Tillverkad i Kina.

VIKTIG INFORMATION FOR
KORREKT BORTSKAFFNING AV
PRODUKTEN I
OGVERENSSTAMMELSE MED EU-
DIREKTIV 2002/96/EG.

Nar produktens livslangd &r Gver far den
inte sldngas i hushéllssoporna. Den kan
Overlamnas till lokala myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en
terforsaljare som ger denna service.
Né&r du avfallshanterar en
hushéllsmaskin pa ratt satt undviker du
de negativa konsekvenser for miljién
och hélsan som kan uppkomma vid
felaktig avfallshantering. Du méjliggor
aven atervinning av materialen vilket
innebér en betydande besparing av
energi och tillgangar.
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diagram &ver rekommenderade mangder — Chef-modeller

Recepttyp Redskap |Ingredienser| Minsta | Storsta |Rekommenderad| Ungefirlig |Tips
kvant. | kvant. Hastighet tid (for
nedvandning
om inget
annat anges)

Sockerkaka Visp Agg 3 9 Max 4-5 minuter |Vispa égg och socker tills
blandningen ar tjock, ljus och
kréamig.

Nedvandare | Mjol 859 2509 Min 2-8 minuter |Né&r du tillsatter mjdlet ska du

Total mangd 350 g 1 kg placera det pé ett

bakplatspapper och vika sidan
till en strut. Tillsatt mjolet i
omgangar till blandningen pa
lagsta hastighet. Det hér kan ta
upp till tta minuter sa ha
talamod och vanta tills allt mjol
har blandats in innan du tillsatter
mer.

Suffléer Visp Agg 2 6 Max 1 min Vispa ned en fjardedel av de

Nedvandare | Total mangd 300g 900 g Min 1 min vispade aggvitorna pa hastighet

3 innan du vander ned resten av

aggvitorna.
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diagram &ver rekommenderade mangder — Chef-modeller

Recepttyp Redskap |Ingredienser| Minsta | Storsta |Rekommenderad| Ungefirlig |Tips
kvant. | kvant. Hastighet tid (for
nedvandning
om inget
annat anges)
Fruktblandningar | Visp Gradde 125 mi 600 ml Max 1-2 minuter max
Nedvéndare | Fruktpuré 80 g 400 g Min 1-2 minuter
Chokladmousse | Visp Total méngd 600 g 1,5kg Max 2% minuter  |Tillsatt den smélta chokladen i
Nedvandare Min blandningen och vand ned allt pa
en gang. Vand ned &ggvitorna i
omgangar.
Macarooner Visp Total mangd 400 g 900 g Max 1 min
Nedvandare Min

* Informationen ovan &r enbart vagledande uppgifter och varierar beroende pé exakt recept och vilka ingredienser som bearbetas.
Aggstorlek som anvands i diagrammet = medium (53 g-63 g).
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diagram dver rekommenderade mangder — Major-modeller

Recepttyp Redskap |Ingredienser| Minsta | Storsta |Rekommenderad| Ungefirlig |Tips
kvant. | kvant. Hastighet tid (for
nedvandning
om inget
annat anges)

Sockerkaka Visp Agg 3 12 Max 4-5 minuter |Vispa égg och socker tills
blandningen ar tjock, ljus och
kréamig.

Nedvandare | Mjol 859 3209 Min 2-8 minuter |Né&r du tillsatter mjdlet ska du

Total mangd 350 g 1,3 kg placera det pé ett

bakplatspapper och vika sidan
till en strut. Tillsatt mjolet i
omgangar till blandningen pa
lagsta hastighet. Det hér kan ta
upp till tta minuter sa ha
talamod och vanta tills allt mjol
har blandats in innan du tillsatter
mer.

Suffléer Visp Agg 2 10 Max 1 min Vispa ned en fjardedel av de

Nedvandare | Total mangd 300 g 1,6 kg Min 1 min vispade aggvitorna pa hastighet

3 innan du vander ned resten av
aggvitorna.
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diagram dver rekommenderade mangder — Major-modeller

Recepttyp Redskap |Ingredienser| Minsta | Storsta |Rekommenderad| Ungefirlig |Tips
kvant. | kvant. Hastighet tid (for
nedvandning
om inget
annat anges)
Fruktblandningar | Visp Gradde 125 mi 11 Max 1-2 minuter
Nedvéndare | Fruktpuré 80 g 6709 Min 1-2 minuter
Chokladmousse | Visp Total méngd 600 g 2 kg Max 2% minuter  |Tillsatt den smélta chokladen i
Nedvandare Min blandningen och vand ned allt pa
en gang. Vand ned &ggvitorna i
omgangar.
Macarooner Visp Total mangd 400 g 1,6 kg Max 1 min
Nedvandare Min

* Informationen ovan &r enbart vagledande uppgifter och varierar beroende pé exakt recept och vilka ingredienser som bearbetas.
Aggstorlek som anvands i diagrammet = medium (53 g-63 g).




Norsk

For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

AT511 for bruk pa
Kitchen Machine Chef

AT512 for bruk pa
Kitchen Machine Major
og Cooking Chef

for du bruker ditt Kenwood-
verktoy

® | es noye giennom denne
bruksanvisningen og ta vare pa den
slik at du kan sla opp i den senere.

® Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

® \/ask verktoyet: se 'rengjering og
vedlikehold".

Det sammenleggbare verktoyet er
designet for elting av lyse
ingrediensene i tyngre blandinger for
eksempel marengs, mousse, frukt
idioter, Genova svamper suffléer og til
a elte inn mel kakemikser. Det er ikke
4 bli brukt med tunge oppskrifter
som deig, rere smar og sukker eller
alt i ett kakemikser.

sikkerhet

Se i din viktigste Kitchen Machine
bruksanvisningen for relevant
sikkerhet advarsler.

a bruke vendeverktoy

1 Med kjokkenmaskinen slatt av, setter
folding verktoyet og lavere mikseren
hodet. Kontroller posisjonen av
folding vendeverktoy i skalen @.
Ideelt folding vendeverktoy skal veere
nesten bererer bunnen av bolle

2 Huvis avstanden mé veere justeres,
heve mikser hodet og Verktoyet
demonteres.

Med nekkelen som felger med ditt
kjokkenmaskin, lesne mutteren
tilstrekkelig til & tillate justering av
akselen @. For & senke verktoyet
neermere bunnen av bollen, drei
akselen mot urviseren.

For & heve verktoyet bort fra bunnen
av bollen drei akslingen klokken.
Stram til mutteren.

3 Tilpass verktoyet til blanderen og
nedre mikseren hodet. (Sjekk sin
posisjon se punkt 2). Gjenta trinnene
ovenfor som nadvendig til
vendeverktoy er satt riktig. Nar dette
er oppnadd skru til mutteren godit til.

4 For best resultat bruk
minimumshastighet ved blanding og
refererer til Anbefalt mengdediagram.

Se Kenwoods nettside for
oppskriftsforslag.



hint

® |kke bruk en hoy hastighet som en
lav hastighet er nadvendig for &
optimalisere vendeverktoy.

® \lerktoyet er ikke laget for & brukes a
blande varme ingredienser, la
ingredienser for & kjole for du bruker
vendeverktoy.

® For best resultat ikke visp eggehviter
eller krem for mye - blanding
vendeverktoy vil ikke veere i stand til
a kaste den blandingen riktig hvis
revet blanding er ogsé fast.

® |kke brett blanding for lenge som
luften blir slatt ut og blandingen blir
for los. Stopp gang miksen er
tilstrekkelig innarbeidet.

® Eventuelle ublandet ingredienser
igien pa vendeverktoyt eller sidene av
bollen skal veere noye brettes i bruk
en slikkepott.

rengjering og vedlikehold

® Vask folding verktoy i varmt
sapevann vann, terk grundig.

® Alternativt kan vendeverktoy vaskes i
oppvaskmaskinen.

service og kundetjeneste

® Dersom ledningen er skadet, ma den
av sikkerhetsmessige grunner
erstattes av KENWOOD eller en
autorisert KENWOOD-reparator.

Hvis du trenger hjelp med:

® pbruk ditt redskap eller

service eller reparasjoner

® kontakter du butikken du kjepte
apparatet i.

® Designet og utviklet av Kenwood i
Storbritannia.
® | aget i Kina.

VIKTIG INFORMASJON FOR
KORREKT AVHENDING AV
PRODUKTET | SAMSVAR MED
EU-DIREKTIV 2002/96/EC.

P4 slutten av levetiden ma ikke
produktet kastes som vanlig avfall.

Det ma tas med til et lokalt
kildesorteringssted eller til en forhandler
som tilbyr tjenesten. Ved & avhende
husholdningsapparater separat unngés
mulige negative konsekvenser for miljo
og helse som oppstar som en felge av
feil avhending, og gjer at de forskjellige
materialene kan gjenvinnes. Dermed blir
det betydelige besparelser pa energi og
ressurser. Som en paminnelse om
behovet for & kaste
husholdningsapparater separat, er
produktet merket med en soppelkasse
med kryss over.
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anbefalt mengde diagram - Chef modeller

Oppskriftstype | Verktoy ingredienser| Min Maks Anbefalt Ca. tid Hint og tips
mengde| mengde Hastighet |[(for & blande,
med mindre
oppgitt)
Sukkerbrad/Vispet | Visp Egg 3 9 Maks 4-5 min Visp egg og sukker inntil en tykk,
svampkake hvit og kremaktig blanding.
Vendeverktoy| Mel 859 2509 Min 2-8 min Nar du legger til mel, legg den pa
Samlet blanding| 350 g 1kg et ark med fett bevis papir, brett
siden i for & danne en tut. Spe
melet inn i blandingen pa
minimum hastighet. Denne
operasjonen kan ta opptil atte
minutter, sa veer talmodig og vent
til siste tilsetning av mel er
innarbeidet inn i blandingen for
du legger mer.
Suffléer Visp Egg 2 6 Maks 1 min Visp inn en fierdedel av revet egg
Vendeverktoy| Samlet blanding] 300 g 900 g Min 1 min hvite p& hastighet 3 fer folding i
gjenveerende eggehviter.
Fruktdesserter Visp Krem 125 ml 600 ml Maks 1-2 min maks
Vendeverktoy| Fruktmos 80 g 400 g Min 1-2 min
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anbefalt mengde diagram - Chef modeller

Oppskriftstype | Verktoy ingredienser| Min Maks

Anbefalt Ca. tid Hint og tips
mengde| mengde Hastighet |[(for & blande,
med mindre
oppgitt)
Sjokolademousse | Visp Samlet blanding| 600 g 1,5 kg Maks 2% min  |Tilsett smeltet sjokolade til
Vendeverktay Min blandingen og bland alt sammen
pa en gang. Bland eggehvitene
en av gangen.
Makroner Visp Samlet blanding| 400 g 900 g Maks 1 min
Vendeverktay Min

* Informasjonen ovenfor er kun veiledende og vil variere avhengig av den neyaktige oppskriften og ingrediensene som blir behandlet.

Egg starrelser som brukes i diagrammet = medium (53 g — 63 g).
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anbefalt mengde diagram - Major modeller

Oppskriftstype | Verktoy ingredienser| Min Maks Anbefalt Ca. tid Hint og tips
mengde| mengde Hastighet |[(for & blande,
med mindre
oppgitt)
Sukkerbrad/Vispet | Visp Egg 3 12 Maks 4-5 min Visp egg og sukker inntil en tykk,
svampkake hvit og kremaktig blanding.
Vendeverktoy| Mel 859 3209 Min 2-8 min Nar du legger til mel, legg den pa
Samlet blanding| 350 g 1,3 kg et ark med fett bevis papir, brett
siden i for & danne en tut. Spe
melet inn i blandingen pa
minimum hastighet. Denne
operasjonen kan ta opptil atte
minutter, sa veer talmodig og vent
til siste tilsetning av mel er
innarbeidet inn i blandingen for
du legger mer.
Suffliéer Visp Egg 2 10 Maks 1 min Visp inn en fierdedel av revet egg
Vendeverktoy| Samlet blanding] 300 g 1,6 kg Min 1 min hvite p& hastighet 3 fer folding i
gjenveerende eggehviter.
Fruktdesserter Visp Krem 125 ml 11 Maks 1-2 min
Vendeverktoy| Fruktmos 80 g 670 g Min 1-2 min
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anbefalt mengde diagram - Major modeller

Oppskriftstype | Verktoy ingredienser| Min Maks Anbefalt Ca. tid Hint og tips
mengde| mengde Hastighet |[(for & blande,
med mindre
oppgitt)
Sjokolademousse | Visp Samlet blanding| 600 g 2 kg Maks 2% min  |Tilsett smeltet sjokolade til
Vendeverktay Min blandingen og bland alt sammen
pa en gang. Bland eggehvitene
en av gangen.
Makroner Visp Samlet blanding| 400 g 1,6 kg Maks 1 min
Vendeverktay Min

Egg starrelser som brukes i diagrammet = medium (53 g — 63 g).

* Informasjonen ovenfor er kun veiledende og vil variere avhengig av den neyaktige oppskriften og ingrediensene som blir behandlet.




Suomi

Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta ndet kuvitukset

AT511 kaytettavaksi
yhdessa Kitchen
Machine Chefin kanssa

AT512 kaytettavaksi
yhdessa Kitchen
Machine Majorin ja
Cooking Chefin kanssa

ennen Kenwood-lisalaitteen
kayttamista

® | ue ndma ohjeet huolella ja sailyta ne
mydhempaa tarvetta varten.

® Poista pakkauksen osat ja
mahdolliset tarrat.

® Pese tyokalu. Lisétietoja on
hoitaminen ja puhdistaminen -
osassa.

Kéantelytyokalun avulla voit sekoittaa
kevyité aineosia raskaiksi seoksiksi
esimerkiksi marenkien, moussejen,
hedelmajalkiruokien,
pikkuleipataikinoiden ja kohokkaiden
valmistamiseksi seka jauhojen
sekoittamiseksi kakkutaikinoihin. Se
ei sovellu taikinoiden kaltaisten
raskaiden massojen sekoittamiseen
eiké rasvan ja sokerin
vaahdottamiseen.

turvallisuus

Yleiskoneen kayttdohjeessa on
lisétietoja turvallisuudesta.
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kaantelytydkalun
kayttaminen

1 Kun yleiskoneesta on katkaistu virta,
kiinnité kéantelytyokalu ja laske
sekoituspaa alas. Tarkista
kaantelytydkalun sijainti kulhossa @.
Kaantelytyokalun tulisi 1ahes
koskettaa kulhon pohjaa.

Jos etéisyytta on sdadettava, nosta
sekoituspaa ja irrota tyovaline.
Léysennd mutteria yleiskoneen
mukana toimitetun mutteriavaimen
avulla, jotta voit séataa vartta @. Voit
laskea tyovalinetta I1ahemmas kulhon
pohjaa kdantamalla vartta
vastapaivaan.

Voit nostaa tydvélinettd kauemmas
kulhon pohjasta kaantamalla vartta
myotapaivaan. Kiristd mutteri.

Aseta sekoittimeen tydvaline ja laske
sekoituspéd alas. Tarkista sijainti
(katso kohta 2). Toista edelliset
toimet, kunnes tyévaline on oikeassa
asennossa. Kun asento on oikea,
kiinnit& mutteri kunnolla.

Saat parhaat tulokset kaantelemalla
pienimmalla nopeudella. Lisétietoja
on nopeussuositustaulukossa.

Kenwoodin sivustossa on ehdotuksia
ruokaohijeiksi.



vihjeita

® Ala kéyta suurta nopeutta.
Ké&anteleminen onnistuu parhaiten
hitaalla nopeudella.

® Kaantelytydkalua ei ole tarkoitettu
kuumien aineosien sekoittamiseen.
Anna aineosien jadhtya ennen niiden
sekoittamista kaantelytydkalun avulla.

® A4 vatkaa munanvalkuaisia tai
kermaa liikaa. Jos seos on lian
tiivista, seosta ei voi sekoittaa
kaantelytydkalun avulla.

® Ala kaantele seosta lian pitkaan.
Muutoin ilma poistuu seoksesta, ja
siita tulee liian 16ysaa. Lopeta
kaanteleminen, kun seos on
tarpeeksi kiinteaa.

® | astoihin tai kulhon reunoihin kiinni
j&dneet aineosat on sekoitettava
joukkoon varovasti kaapimen avulla.

hoitaminen ja
puhdistaminen

® Pese kaantelytydkalu lampiméassa
vedessa, jossa on pesuainetta, ja
kuivaa perusteellisesti.

® Kaantelytydkalu voidaan pestd myds
astianpesukoneessa.

huolto ja asiakaspalvelu

® Jos virtajohto vaurioituu, se on
turvallisuussyisté vaindettava.
Vaihtotydn saa tehdéd KENWOOD tai
KENWOODIN valtuuttama huoltoliike.

Jos tarvitset apua
® |isdlaitteen kayttdminen tai
laitteen huolto- tai korjaustdissa,
® ota yhteys laitteen ostopaikkaan.

® Kenwood on suunnitellut ja muotoillut
Iso-Britanniassa.
® \almistettu Kiinassa.

TARKEITA OHJEITA TUOTTEEN
HAVITTAMISEEN EUROOPAN
UNIONIN DIREKTIIVIN 2002/96
MUKAISESTI.

Tuotetta ei saa havittad yhdessa
tavallisten kotitalousjatteiden kanssa
sen lopullisen kaytosté poiston
yhteydessa.

Vie se paikallisten viranomaisten
hyvaksymaan kierratyskeskukseen tai
anna se jalleenmyyjan héavitettavaksi,
mikali kyseinen palvelu kuuluu
jalleenmyyjan toimialaan. Suojelet
luontoa ja valtyt virheellisen tai vaaran
romutuksen aiheuttamilta
terveysriskeiltd, mikali havitat
kodinkoneen erillaan muista jatteista.
Nain my6s kodinkoneen sisaltamat
kierratettavat materiaalit voidaan keraté
talteen, jolloin saastat energiaa ja
luonnonvaroja.

Tuotteessa on ristilla peitetty
roskasailion merkki, jonka tarkoituksena
on muistuttaa etté kodinkoneet on
héavitettéva erikseen muista
kotitalousjatteista.
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maarasuositustaulukko - Chef-mallit

Ruokaohjeen Tyoviline |Aineosat |Vdhimmadis-|Enimmadis- |Nopeussuositus| Aika-arvio Vihjeita ja neuvoja

tyyppi maara maara kaanteleminen,
ellei muuta
ole mainittu)

Sienikakku Vatkain Kananmunat 3 9 Enintédan 4-5 minuuttia  |Vatkaa kananmunat ja sokeri
paksuksi vaaleaksi
kermamaiseksi seokseksi.

Kaantelytyokalu| Jauhot 859 250 ¢g Vahintaan 2 - 8 minuuttia | Kaada jauhot leivinpaperiarkille.
Seos 3509 1 kg Muotoile sen reunaan
yhteensé kaatonokka. Vatkaa seosta

pienimmalla nopeudella. Liséa
jauhot seokseen vahitellen.
Aikaa voi kulua jopa 8
minuuttia. Odota ennen
seuraavan jauhoeran
lisdamista, etta edellinen eréa on
ehtinyt sekoittua kunnolla
seoksen joukkoon.

Kohokkaat Vatkain Kananmunat 2 6 Enintédan 1 minuutti Vatkaa joukkoon neljannes

Kaantelytyokalu| Seos 3009 900g Vahintaan 1 minuutti | valkuaisvaahdosta nopeudella 3
yhteensa ennen lopun valkuaisvaahdon

sekoittamista.

Hedelmdjalkiruoat | Vatkain Kerma 125 ml 600 ml Enintdan Enintaén 1-2

minuuttia
Kaantelytyokalu| Hedelmapyree 80¢g 400 g Vahintaan 1 - 2 minuuttia
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maarasuositustaulukko - Chef-mallit

Ruokaohjeen Tyoviline |Aineosat |Vdhimmadis-|Enimmadis- |Nopeussuositus| Aika-arvio Vihjeita ja neuvoja
tyyppi maara maara kaanteleminen,
ellei muuta
ole mainittu)
Suklaamousse Vatkain Seos 600 g 1,5 kg Enintaén 2% minuuttia  |Lis&é sulatettu suklaa seokseen.
Kaantelytyokalu| yhteensé Vahintaan Kaantele kaikki sekaisin.
Kéantele munanvalkuaiset
joukkoon vahitellen.
Macaroon- Vatkain Seos 4009 900 g Enintaan 1 minuutti
leivokset Kaantelytydkalu| yhteensa Vahintadan

*Tama on vain suositus. Aika vaihtelee ruokaohjeen ja kasiteltavien aineosien mukaan.

Kananmunien koko = keskikoko (563g — 63g).
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maarasuositustaulukko - Major-mallit

Ruokaohjeen Tyoviline |Aineosat |Vdhimmadis-|Enimmadis- |Nopeussuositus| Aika-arvio Vihjeita ja neuvoja

tyyppi maara maara kaanteleminen,
ellei muuta
ole mainittu)

Sienikakku Vatkain Kananmunat 3 12 Enintédan 4-5 minuuttia  |Vatkaa kananmunat ja sokeri
paksuksi vaaleaksi
kermamaiseksi seokseksi.

Kaantelytyokalu| Jauhot 859 3209 Vahintaan 2 - 8 minuuttia | Kaada jauhot leivinpaperiarkille.
Seos 3509 1,3 kg Muotoile sen reunaan
yhteensé kaatonokka. Vatkaa seosta

pienimmalla nopeudella. Liséa
jauhot seokseen vahitellen.
Aikaa voi kulua jopa 8
minuuttia. Odota ennen
seuraavan jauhoeran
lisdamista, etta edellinen eréa on
ehtinyt sekoittua kunnolla
seoksen joukkoon.

Kohokkaat Vatkain Kananmunat 2 10 Enintédan 1 minuutti Vatkaa joukkoon neljannes

Kéantelytyokalu| Seos 3009 1,6 kg Vahintaan 1 minuutti | valkuaisvaahdosta nopeudella 3
yhteensa ennen lopun valkuaisvaahdon

sekoittamista.

Hedelmdjalkiruoat | Vatkain Kerma 125 ml 11 Enintdan 1 - 2 minuuttia

Kaantelytyokalu| Hedelmapyree| 80g 6709 Vahintaan 1 - 2 minuuttia
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maarasuositustaulukko - Major-mallit

Ruokaohjeen Tyoviline |Aineosat |Vdhimmadis-|Enimmadis- |Nopeussuositus| Aika-arvio Vihjeita ja neuvoja
tyyppi maara maara kaanteleminen,
ellei muuta
ole mainittu)
Suklaamousse Vatkain Seos 600 g 2 kg Enintaén 2% minuuttia  |Lis&é sulatettu suklaa seokseen.
Kaantelytyokalu| yhteensé Vahintaan Kaantele kaikki sekaisin.
Kéantele munanvalkuaiset
joukkoon vahitellen.
Macaroon- Vatkain Seos 4009 1,6 kg Enintaan 1 minuutti
leivokset Kaantelytydkalu| yhteensa Vahintadan

*Tama on vain suositus. Aika vaihtelee ruokaohjeen ja kasiteltavien aineosien mukaan.

Kananmunien koko = keskikoko (563g — 63g).




Turkce

Okumaya baslamadan 6nce 6n kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

AT511, Kitchen Machine hamur karistiricinizi

Chef Gzerinde kullanim
icin

AT512, Kitchen
Machine Chef Major ve
Cooking Chef Gzerinde
kullanim igin

Kenwood eklerinizi kullanmadan
once

® Bu talimatlari dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar icin
saklayin.

® TUm ambalajlari ve etiketleri
cikartin.

® Parcayi yikayin: bkz. ‘bakim ve
temizlik’.
Hamur karistirici hafif malzemeleri
daha agir karigimlarin igine
karistirmak, érn. mereng, mus,
kremali meyve tatlisi, Ceneviz Keki,
sufleler gibi ve kek karisimlarina
unu karistirmak tasarlanmigtir.
Hamur, krema yagi ve hepsi bir
arada kek karisimlari gibi akiskan
olmayan tarifler igin
kullaniimamalidir.

guvenlik

ilgili giivenlik uyarilari igin ana

Mutfak Sefinizin kullanma talimatina

bakin.

kullanma

1 Mutfak sefi kapaliyken, hamur
karistiriciyi takin ve mikser kafasini
algaltin. Kap igindeki hamur
karistiricinin pozisyonunu kontrol
edin @. ideal olarak hamur
karistirici nerdeyse kasenin
tabanina degmelidir.

2 Eger acikhgin ayarlanmasi

gerekiyorsa mikser kafasini kaldirin
ve aleti gikarin.

Mutfak Sefinizle birlikte verilen
anahtar ile milin ayarlanmasini
saglamak igin somunu yeterince
sikistirin @. Aleti kasenin tabanina
yaklastirmak igin mili saat yonuniin
tersine gevirin.

Aleti késenin tabanindan
uzaklastirmak i¢in mili saat yoniine
cevirin. Somunu tekrar sikistirin.

3 Aleti miksere takin ve mikser
kafasini algaltin. (Pozisyonunu
kontrol edin bkz. nokta 2). Alet
diizgiin yerlesene kadar gerekli
oldukga yukaridaki adimlari tekrar
edin. Bu saglandiginda somunu
glvenle sikistirin.

4 En iyi sonuglar igin karistirma

esnasinda Minimum Hizi kullanin ve
onerilen degerler tablosuna bakin.
Tarif 6nerileri icin Kenwood web
sitesine bakin.



ipuclan

Karistirma performansini optimize
etmek igin dlsik hiz gerektiginden
yuksek hiz kullanmayin.

Alet sicak icerikli malzemelerde
kullanim igin tasarlanmamistir,
hamur karistiriciyr kullanmadan
Once malzemelerin sogumasina izin
verin.

En iyi sonuglar i¢in, yumurta aki
veya kremay! asiri girpmayin —
cirpiimis karisim ¢ok siki ise hamur
karigtiricinin karigimi dogru sekilde
karistirmasi mimkin olmayacaktir.
Hava disari atilacagindan ve
karisim ¢ok gevsek olacagindan
karigimi ¢ok uzun slre
karistirmayin. Karisim yeterince
birlestiginde hemen durun.

Kiregin Uzerinde veya kase
kenarinda kalan her tirlt
karismamis malzemeler spatula
kullanilarak dikkatlice ¢irpiimalidir.

bakim ve temizlik

® Hamur karistiriclyi sicak sabunlu su
ile yikayin, iyice kurulayin.

® Alternatif olarak hamur karistirici
bulasik makinesinde de yikanabilir.

servis ve musteri
hizmetleri

® Kablo hasar gérmusse, guvenlik
nedeniyle, KENWOOD ya da yetkili
bir KENWOOD tamircisi tarafindan
degistiriimelidir.

Asagidakilerle ilgili yardima
ihtiyaciniz olursa:

aksesuarinizi kullanma veya

servis veya tamir

Cihazinizi satin aldiginiz yerle
baglanti kurun.
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® Kenwood tarafindan ingiltere’de
dizayn edilmis ve gelistirilmistir.
® Cin’de uretilmistir.

URUNUN AT DIREKTIFi 2002/96/AT
ILE UYUMLU OLARAK DOGRU
SEKILDE BERTARAF EDILMESI
iCIN ONEMLI BILGiI.

Kullanim émrindn sonunda Urtin evsel
atiklarla birlikte atilmamalidir.

Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik
toplama merkezine veya bu hizmeti
saglayan bir saticiya goturtimelidir. Ev
aletlerinin ayri bir sekilde atilmasi
cevre (zerindeki olasi negatif etkileri
azaltir ve ayni zamanda mimkun olan
malzemelerin geri donisimuinu
saglayarak énemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri
olarak atilmasi gerekliligini hatirlatmak
amaciyla uzeri garpi ile isaretlenmis
¢Op kutusu resmi kullaniimistir.
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onerilen miktar tablosu — Chef modelleri

Tarif Tara Alet Malzemeler Minimum | Maksimum | Onerilen Yakl. Sure ipucu ve Oneriler
Miktar Miktar Hiz (kanstirma
sliresi igin
belirtiimediyse)
Ceneviz Keki/ Cirpma Yumurta 3 9 Maks. 4 -5 dk. Yumurta ve sekeri kalin, mat ve
Cirpiimis Kek kremamsi olana kadar cirpin.
Hamur Un 85g 250g Min. 2 -8dk. Unu, pigirme k&gidi tizerine
Karistiric koyup ucunu huni sekline
Toplam karisim 3509 1Kg getirerek ekleyin. Unu karisima
minimum hizda azar azar
ekleyin. Bu islem 8 dakika
kadar surebilir, bu sebeple
sabirli olun ve daha fazla un
eklemeden 6nce en son
eklediginiz unun karigimla iyice
birlesmesini bekleyin.
Sufleler Cirpma Yumurta 2 6 Maks. 1 dk. Once cirpiimis yumurta
Hamur Toplam karisim 300g 900g Min. 1 dk. beyazlarinin dértte birini hiz
Karistiric 3’te ¢irpin, kalan yumurta
beyazlarini sonra ekleyip
cirpin.
Kremali Meyte Cirpma Krema 125ml 600ml Maks. | 1—2 dk. Maks.
Tathlar Hamur Meyve Puresi 80g 400g Min. 1-2dk.

Karistirici




.

onerilen miktar tablosu — Chef modelleri

Tarif Tari

Alet Malzemeler Minimum | Maksimum| Onerilen |  Yakl. Siire  |ipucu ve Oneriler
Miktar Miktar Hiz (kanstirma
sliresi igin
belirtiimediyse)
Cikolatali Mus Cirpma Toplam karigim 600g 1,5Kg Maks. 2/, dak Eritilmis cikolatay! karisima
Hamur Min. ekleyin ve hepsini bir kerede
Karistirici karistirin. Yumurta aklarini her
seferinde biraz ekleyerek
karigtirin.
Makaronlar Cirpma Toplam karigim 4009 900g Maks. 1 dk.
Hamur Min.
Karistiric

* Yukaridaki bilgi sadece fikir vermek icindir ve tam tarife ve islenen malzemelere bagl olarak degisecektir.
Tabloda kullanilan yumurta élguleri = orta (53gr-63gr).
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onerilen miktar tablosu — Major modelleri

Tarif Tara Alet Malzemeler Minimum | Maksimum | Onerilen Yakl. Sure ipucu ve Oneriler
Miktar Miktar Hiz (kanstirma
sliresi igin
belirtiimediyse)
Ceneviz Keki/ Cirpma Yumurta 3 12 Maks. 4 —5dk. Yumurta ve sekeri kalin, mat ve
Cirpiimis Kek kremamsi olana kadar cirpin.
Hamur Un 85g 3209 Min. 2 -8dk. Unu, pigirme k&gidi tizerine
Karistiric koyup ucunu huni sekline
Toplam karisim 3509 1,3Kg getirerek ekleyin. Unu karisima
minimum hizda azar azar
ekleyin. Bu islem 8 dakika
kadar surebilir, bu sebeple
sabirli olun ve daha fazla un
eklemeden 6nce en son
eklediginiz unun karigimla iyice
birlesmesini bekleyin.
Sufleler Cirpma Yumurta 2 10 Maks. 1 dk. Once cirpiimis yumurta
Hamur Toplam karigim 300g 1,6Kg Min. 1 dk. beyazlarinin dértte birini hiz
Karistiric 3’te ¢irpin, kalan yumurta
beyazlarini sonra ekleyip
cirpin.
Kremali Meyte Cirpma Krema 125ml 11 Maks. 1-2dk.
Tathlar Hamur Meyve Puresi 80g 670g Min. 1-2dk.

Karistirici
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Onerilen miktar tablosu — Major modelleri

Tarif Tart Alet Malzemeler Minimum | Maksimum | Onerilen Yakl. Sire ipucu ve Oneriler
Miktar Miktar Hiz (kanstirma
siiresi icin
belirtiimediyse)
Cikolatali Mus Cirpma Toplam karigim 600g 2Kg Maks. 2/, dak Eritilmis cikolatay! karisima
Hamur Min. ekleyin ve hepsini bir kerede
Karistirici karistirin. Yumurta aklarini her
seferinde biraz ekleyerek
karigtirin.
Makaronlar Cirpma Toplam karigim 4009 1,6Kg Maks. 1 dk.
Hamur Min.
Karistiric

* Yukaridaki bilgi sadece fikir vermek icindir ve tam tarife ve islenen malzemelere bagli olarak degisecektir.
Tabloda kullanilan yumurta 6dlguleri = orta (53gr-63gr).




Cesky

Pted ctenim rozlozte ptedni stranku s ilustraci

AT511 pro pfistroj
Kitchen Machine Chef

AT512 pro pfistroje
Kitchen Machine Major
a Cooking Chef

pred pouzitim nastavce Kenwood

® Prectéte si peclivé pokyny v této
pfirucce a uschoveijte ji pro budouci
pouziti.

® QOdstrarite veskery obalovy material
a nalepky.

® Nastavec omyijte: viz ,péce a
cisteni“.
Michaci nastavec je uréen pro
vmichani fidkych ¢&i sypkych
ingredienci do hustSich smési,
napfiklad na pfipravu snéhovych
pusinek, pén, ovocnych pohara,
piskotu, bublanin a pro vmichani
mouky do smési na dorty. Neni
urcen pro pfipravu velmi hustych
smési, jako je tésto, Slehani tuku s
cukrem nebo smési na buchty.

bezpecnost

Prislusna upozornéni tykajici se
bezpecénosti najdete v hlavnim
navodu k pfistroji Kitchen Machine.

pouzivani michaciho
nastavce

1 Michaci nastavec zasurite do
vypnutého kuchyriského robotu a
sklopte hlavu mixéru. Zkontrolujte
polohu michaciho nastavce v
nadobé @. Ideéiné by se meél
michaci nastavec témér dotykat dna
néadoby.

2 Pokud je potfeba upravit vysku,

zvednéte hlavu mixéru a nastavec
vyjméte.

Pomoci kli¢e dodaného s
kuchynskym robotem uvolnéte
matici tak, aby bylo mozné upravit
hfidel @. Pokud potrebujete
nastavec pfiblizit ke dnu nadoby,
otocte hrideli proti sméru
hodinovych rucicek.

Pokud nastavec potrebujete dostat
vySe ode dna nadoby, otocte hrideli
ve sméru hodinovych rucicek.
Znovu utdhnéte matici.

3 Zasuiite nastavec do hlavy mixéru
(zkontrolujte polohu podle bodu 2).
Podle potfeby opakujte vyse
uvedené kroky, dokud nebude
nastavec spravné nastaven. Potom
pevné utahnéte matici.

4 Nejlepsich vysledk dosahnete,

kdyZz pfi michani pouzijete
minimalni rychlost a budete se Fidit
tabulkou doporu¢enych mnozstvi.

Doporucené recepty najdete na
webovych strankach Kenwood.



tipy

® NepouZivejte vysokou rychlost,
protoZe pro dosazeni optimalnich
vysledku je potfeba nizka rychlost.

® Nastavec neni uren pro michani
horkych ingredienci, nechte je pred
pouzitim michaciho nastavce
zchladnout.

® Pokud chcete dosahnout nejlepsich
vysledku, neslehejte snih nebo
Slehacku pfilis dlouho, protoze
pokud je vyslehana smés prilis
tuha, nedokaze michaci nastavec
smés spravné promichat.

® Nepromichavejte smés pfilis
dlouho, protoZe by se z ni uvolnil
vzduch a smés by byla pfilis fidka.
Jakmile je smés dostate¢né
promichana, prestarite.

® Nerozmichané ingredience, které
zUstanou na lopatce nebo sténach
nadoby, opatrné vmichejte pomoci
stérky.

péce a Cisténi

® Michaci nastavec umyjte teplou
vodou se saponatem a dukladné
osuste.

® Michaci nastavec Ize také myt v
mycce.

servis a udrzba

® Pokud by doslo k poskozeni
napajeciho kabelu, tak je z
bezpecnostnich divodu nutné
nechat napajeci kabel vyménit od
firmy KENWOOD nebo od
autorizovaného servisniho technika
firmy KENWOOD.

Pokud potfebujete pomoc:
® s pouzivanim nastavce,
s jeho udrzbou nebo s opravami,
® obratte se na tu prodejnu, kde jste
vyrobek koupili.

® Zkonstruovano a vyvinuto
spole¢nosti Kenwood ve Velké
Britanii.

® \/yrobeno v Cing.

INFORMACE KE SPRAVNEMU
ZPUSOBU LIKVIDACE TOHOTO
VYROBKU PODLE SMERNICE
EVROPSKEHO PARLAMENTU A
RADY 2002/96/ES

Po ukonéeni doby provozni Zivotnosti
se tento vyrobek nesmi likvidovat
spole¢né s domacim odpadem.
Vyrobek se musi odevzdat na
specializovaném misté pro sbér
tfidéného odpadu, zfizovaném
méstskou spravou anebo prodejcem,
kde se tato sluzba poskytuje.

Pomoci oddéleného zpusobu likvidace
elektrospotrebicl se predchazi vzniku
negativnich dopadu na Zivotni
prostredi a na zdravi, ke kterym by
mohlo dojit v disledku nevhodného
nakladani s odpadem, a umoznuje se
recyklace jednotlivych materiald pfi
dosazeni vyznamné Uspory energii a
surovin.

Pro zdlraznéni povinnosti tfidéného
sbéru odpadu elektrospotrebicu je
vyrobek ozna¢eny symbolem
preskrtnutého odpadkového kose.
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6.

tabulka doporuc¢enych mnozstvi — modely Chef

Typ receptu

Nastavec

Ingredience

Min.
mnozstvi|

Max.
mnozstvi

Doporucena
rychlost

Priblizna doba
(pro vmichani,
pokud neni
uvedeno jinak)

Rady a tipy

Piskot

Slehad

Vejce

Max.

4-5 min

Slehejte vejce s cukrem, dokud
smés nebude husta, svétla a
krémovita.

Michaci
nastavec

Mouka

85¢g

250¢g

Cela smés

350 g

1 kg

Min.

2—-8 min

Mouku pridavejte tak, ze ji
nasypete na papir, ktery
prehnete tak, aby vznikla
nasypka. Mouku postupné
pridavejte do smési na
minimalni rychlost. Muze to
trvat az 8 minut, proto budte
trpélivi a pred pridanim dalsi
mouky vzdy pockejte, nez se
predchozi varka zcela
rozmicha.

Bublaniny

Sleha¢

Vejce

Max.

1 min

Michaci
nastavec

Cela smés

300 g

900 g

Min.

1 min

Pomoci Slehace vmichejte
Etvrtinu snéhu z bilkd na
rychlost 3 a pak pomoci
nastavce vmichejte zbytek
snéhu.
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tabulka doporuc¢enych mnozstvi — modely Chef

Typ receptu Nastavec |Ingredience Min. Max. Doporuc¢ena | Priblizna doba |Rady a tipy
mnozstvi| mnozstvi rychlost (pro vmichani,
pokud neni
uvedeno jinak)
Ovocné pohary | Slehad Slehacka 125ml | 600 ml Max. 1-2 min max.
Michaci Ovocné pyré 80g 400 g Min. 1-2 min
nastavec
Cokoladova péna |Slehad Cela smés 600 g 1,5kg Max. 2, min Pridejte rozpusténou ¢okoladu
Michaci Min. do smési a promichejte vie
nastavec najednou. Vmichejte bilky po
Castech.
Makronky Sleha¢ Cela smés 400 g 900 g Max. 1 min
Michaci Min.
nastavec

* Vy$e uvedené informace jsou jen orientacni a mohou se lisit v zavislosti na pfesném receptu a pouzitych ingrediencich.

Velikost vajec v tabulce = stfedni (53 az 63 g).
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tabulka doporu¢enych mnozstvi — modely Major

Typ receptu

Nastavec

Ingredience

Min.
mnozstvi|

Max.
mnozstvi

Doporucena
rychlost

Priblizna doba
(pro vmichani,
pokud neni
uvedeno jinak)

Rady a tipy

Piskot

Slehad

Vejce

12

Max.

4-5 min

Slehejte vejce s cukrem, dokud
smés nebude husta, svétla a
krémovita.

Michaci
nastavec

Mouka

85¢g

320g

Cela smés

350 g

1,3 kg

Min.

2—-8 min

Mouku pridavejte tak, ze ji
nasypete na papir, ktery
prehnete tak, aby vznikla
nasypka. Mouku postupné
pridavejte do smési na
minimalni rychlost. Muze to
trvat az 8 minut, proto budte
trpélivi a pred pridanim dalsi
mouky vzdy pockejte, nez se
predchozi varka zcela
rozmicha.

Bublaniny

Sleha¢

Vejce

10

Max.

1 min

Michaci
nastavec

Cela smés

300 g

1649

Min.

1 min

Pomoci Slehace vmichejte
Etvrtinu snéhu z bilkd na
rychlost 3 a pak pomoci
nastavce vmichejte zbytek
snéhu.
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tabulka doporu¢enych mnozstvi — modely Major

Typ receptu Nastavec |Ingredience Min. Max. Doporuc¢ena | Priblizna doba |Rady a tipy
mnozstvi| mnozstvi rychlost (pro vmichani,
pokud neni
uvedeno jinak)
Ovocné pohary | Slehad Slehacka 125 ml 11 Max. 1-2 min
Michaci Ovocné pyré 80g 6709 Min. 1-2 min
nastavec
Cokoladova péna |Slehad Cela smés 600 g 2 kg Max. 2, min Pridejte rozpusténou ¢okoladu
Michaci Min. do smési a promichejte vie
nastavec najednou. Vmichejte bilky po
Castech.
Makronky Sleha¢ Cela smés 400 g 1,6 kg Max. 1 min
Michaci Min.
nastavec

* Vy$e uvedené informace jsou jen orientacni a mohou se lisit v zavislosti na pfesném receptu a pouzitych ingrediencich.

Velikost vajec v tabulce = stfedni (53 az 63 g).




Magyar

A hasznalati utasitas abrai az elsG oldalon lathatok — olvasas kézben hajtsa ki ezt az oldalt.

AT511 — a Chef
konyhagéphez

AT512 — a Major és
Cooking Chef
konyhagépekhez

a Kenwood-tartozék hasznalata
elétt

® Alaposan olvassa at ezeket az
utasitasokat és érizze meg késdbbi
felhasznalasra!

® Tavolitson el minden
csomagoldanyagot és cimkét!

® Mossa el a tartozékot: lasd a ,a
készulék tisztitasa” részt.

A bekever6 eszkdzzel kénnyebb
hozzavalokat keverhet siribb
keverékekhez, pl. habcsok,
mousse, gyimolcskrém,
piskotatészta, szuflé készitésénél
vagy a liszt tésztaba vald
bekeveréséhez. Nem hasznalhaté
keményebb allagu receptekhez,
példaul siri tészta, zsiradék és
cukor 6sszedolgozasa, vagy
tésztaporok esetén.

elsd a biztonsag

A fontos biztonsagi
figyelmeztetésekkel kapcsolatban
nézze at a konyhagépek altalanos
hasznalati utasitasat.
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a bekeverd eszkdz
hasznalata

1 Akonyhagép kikapcsolt allapotéaban
helyezze be a bekeveré eszkozt, és
engedje le a kever6gémet.
Ellenérizze a bekeveré eszkdz
allasat az edényben @. A bekeverd
eszkdz akkor van jol felszerelve, ha
csaknem érinti az edény aljat.

Ha a bekever6 eszkoz allasat
madositani kell, emelje fel a
kever6gémet, és vegye ki az
eszkozt.

A konyhagéphez tartozékként
kapott villaskulccsal lazitsa meg a
csavart annyira, hogy a szarat
beallithassa @. Ha a bekeverd
eszkozt az edény aljahoz kdzelebb
szeretné engedni, akkor a keveréfej
szarat forgassa el balra.

Ha a bekeverd eszkozt feliebb
szeretné emelni, akkor a szarat
forgassa el jobbra. Szoritsa meg a
csavart.

Helyezze a bekeverd eszkozt a
keverégépbe, és engedje le a
kever6gémet.

Ellenérizze az allasat (lasd 2. pont).
Szilikség esetén ismételje meg a
fenti Iépéseket, amig a bekeverd
eszkoz beallitasa megfelel6 nem
lesz. Amikor ezt elérte, végleg
htzza meg a csavart.

A legjobb eredmény elérése
érdekében a bekeverést a legkisebb
sebességfokozaton végezze, és
vegye figyelembe az ajanlott
mennyiségeket feltlintetd tablazatot
is.

A Kenwood honlapjan recepteket is
ajanlunk.



tanacsok

Ne hasznalja a nagy
sebességfokozatot, mivel az
optimalis bekeveréshez alacsony
sebesség sziikséges.

Az eszkdz nem hasznalhaté forrd
hozzavaldk 6sszekeverésére, ezért
a bekeverd eszkdz hasznalata el6tt
varja meg, hogy a hozzavaldk
lehdljenek.

Alegjobb eredmény elérése
érdekében ne verje tul a
tojasfehérjét vagy a tejszint — ha tul
keményre sikerul, akkor a bekeverd
eszkdz nem tudja elkésziteni
megfeleléen a keveréket.

A bekeverést ne végezze tul
hosszan, mert ezzel a leveg6t

kihajtana, és a keverék tul laza lesz.

Fejezze be, ha a hozzavaldk
egyenletesen eloszlottak.

A kever6lapaton és az edény
oldalan esetleg ottmaradt
hozzavaldkat gondosan be kell
keverni a miianyag kanallal.

a készulék tisztitasa

® Forrd mososzeres vizben mossa
meg a bekever6 eszkdzt, majd
teljesen szaritsa meg.

® Abekeverd eszk6z elmoshatd
mosogatogépben is.

szerviz és
vevlOszolgalat

® Ha a halozati vezeték sérilt, azt
biztonsagi okokbdl ki kell cseréltetni
a KENWOOD vagy egy, a
KENWOOD éltal jévahagyott

szerviz szakemberével.

Ha segitségre van sziiksége:

a tartozék hasznalataval vagy

a karbantartassal vagy a javitassal
kapcsolatban,

forduljon az elarusitohelyhez, ahol a
készlléket vasarolta.

Tervezte és kifejlesztette a

Kenwood az Egyesiilt Kirdlysagban.
Késziilt Kinaban.
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A TERMEK MEGFELELG
HULLADEKKEZELESERE
VONATKOZO FONTOS
TUDNIVALOK A 2002/96/EK
IRANYELV ERTELMEBEN

A hasznos élettartamanak végére
érkezett készililéket nem szabad
kommunalis hulladékként kezelni.
Atermék az 6nkormanyzatok altal
fenntartott szelektiv hulladékgydiijté
helyeken vagy az ilyen szolgaltatast
biztosité kereskedéknél adhato le.
Az elektromos haztartasi készlilékek
szelektiv hulladékkezelése lehetévé
teszi a nem megfeleld
hulladékkezelésbdl adodo esetleges, a
kornyezetet és az egészséget
veszélyeztetd negativ hatdsok
megel6zését és a készilék
alkotdanyagainak Ujrahasznositasat,
melynek révén jelentds energia- és
forrasmegtakaritas érhetd el. A
terméken athuzott kerekes kuka
szimbolum emlékeztet az elektromos
haztartasi készilékek szelektiv
hulladékkezelésének
szikségességére.
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ajanlott mennyiségek tablazata — Chef modellek

Recept

Eszkéz

Hozzavalok

Min.
menny.

Max.
menny.

Ajanlott
sebesség

Hozzavetdleges
idéigény
(bekeverés)

Tanacsok és
tippek

Felvert
piskétatészta

Habverd

Tojas

3

9

Max.

4-5 perc

Verije fel a tojast és a cukrot,

amig nem lesz s(r(, fako és
krémszerd.

Bekeverd
eszkdz

Liszt

85¢g

2509

Teljes keverék

350 g

1 kg

Min.

2-8 perc

A lisztet helyezze egy
zsirpapirbdl formalt, felhajtott
oldalt adagolélapatkara.
Fokozatosan adja hozza a
lisztet a keverékhez, mikbzben
a legalacsonyabb
sebességfokozaton végzi a
keverést. Ez a mlivelet akar 8
percig is eltarthat. Mindig
tirelmesen varja meg, amig a
hozzaadott liszt teljesen
elkeveredik, és csak utana
Ontse hozza a kovetkez6
adagot.

Szuflék

Habverd

Tojas

Max.

1 perc

Bekeverd
eszkoz

Teljes keverék

300 g

900 g

Min.

1 perc

A felverend6 tojasfehérje
egynegyedét verje fel 3-as
sebességfokozaton, és utana
keverje hozza a maradék

tojasfehérjét.
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ajanlott mennyiségek tablazata — Chef modellek

Recept Eszk6z Hozzavalék Min. Max. Ajanlott Hozzavetdleges |Tanacsok és
menny. | menny. | sebesség idGigény tippek
(bekeverés)
Gyumolcskrémek |Habverd Tejszin 125 ml 600 ml Max. 1-2 perc max.
Bekeverd Gylmolcspuré| 80g 400 g Min. 1-2 perc
eszkoz
Csokoladés Habverd Teljes keverék| 600 g 1,5 kg Max. 2, perc Adja hozza az olvasztott
mousse Bekeverd Min. csokoladét a keverékhez, és
eszkodz egyszerre keverje be. A
tojasfehérjét kisebb adagokban
fokozatosan keverje hozza.
Makaron Habverd Teljes keverék| 400g 900 g Max. 1 perc
Bekeverd Min.
eszkoz

* A fentiek csak iranymutatasul szolgalnak, fliggnek a pontos recepttél és a feldolgozandé nyersanyagoktol.

A tablazatban szerepl6 tojasméret = kdzepes (53 g — 63 g).
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ajanlott mennyiségek tablazata — Major modellek

Recept

Eszkéz

Hozzavalék

Min.
menny.

Max.
menny.

Ajanlott
sebesség

Hozzavetdleges
idGigény
(bekeverés)

Tanacsok és
tippek

Felvert
piskotatészta

Habverd

Tojas

3

12

Max.

4-5 perc

Verje fel a tojast és a cukrot,

amig nem lesz s(rd, fako és
krémszerd.

Bekeverd
eszkdz

Liszt

85¢g

320g

Teljes keverék

350 g

1,3 kg

Min.

2-8 perc

A lisztet helyezze egy
zsirpapirbdl formalt, felhajtott
oldalti adagololapatkara.
Fokozatosan adja hozza a
lisztet a keverékhez, mikozben
a legalacsonyabb
sebességfokozaton végzi a
keverést. Ez a mivelet akar 8
percig is eltarthat. Mindig
tirelmesen varja meg, amig a
hozzaadott liszt teljesen
elkeveredik, és csak utana
Ontse hozza a kdvetkez6
adagot.

Szuflék

Habverd

Tojas

10

Max.

1 perc

Bekeverd
eszkdz

Teljes keverék

300 g

1,6 kg

Min.

1 perc

A felverendd tojasfehérje
egynegyedét verje fel 3-as
sebességfokozaton, és utana
keverje hozza a maradék

tojasfehérjét.
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ajanlott mennyiségek tablazata — Major modellek

Recept Eszk6z Hozzavalék Min. Max. Ajanlott Hozzavetdleges |Tanacsok és
menny. | menny. | sebesség idGigény tippek
(bekeverés)
Gyumolcskrémek | Habverd Tejszin 125 ml 11 Max. 1-2 perc
Bekeverd Gylmolcspuré| 80g 6709 Min. 1-2 perc
eszkoz
Csokoladés Habverd Teljes keverék| 600 g 2 kg Max. 2, perc Adja hozza az olvasztott
mousse Bekeverd Min. csokoladét a keverékhez, és
eszkdz egyszerre keverje be. A
tojasfehérjét kisebb adagokban
fokozatosan keverje hozza.
Makaron Habverd Teljes keverék| 400g 1,6 kg Max. 1 perc
Bekeverd Min.
eszkoz

* A fentiek csak iranymutatasul szolgalnak, fliggnek a pontos recepttél és a feldolgozandé nyersanyagoktol.

A tablazatban szerepl6 tojasméret = kdzepes (53 g — 63 g).




Polski

Przed czytaniem prosimy rozlozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

AT511 do uzytku z
mikserem Kitchen
Machine Chef

AT512 do uzytku z
mikserem Kitchen
Machine Major oraz
Cooking Chef

przed uzyciem nasadki Kenwood

® Przeczyta¢ uwaznie ponizszg
instrukcje i zachowaé na wypadek
potrzeby skorzystania z niej w
przysztosci.

® Usung¢ wszelkie materiaty
pakunkowe i etykiety.

® Umyc¢ koncowke (zob. czesé pt.
,konserwacja i czyszczenie”).

Koncéwka stuzy do faczenia
Izejszych badz rzadszych
sktadnikow z gestszymi masami,
np. podczas przygotowywania
bezéw, muséw owocowych,
biszkoptow, sufletéw, a takze do
taczenia maki z pozostatymi
sktadnikami na ciasta. Koncowki nie
nalezy uzywac do mieszania
sktadnikow gestych, np. ciasta na
chleb czy pierogi, ani do ucierania
ttuszczu z cukrem lub
przygotowywania ciast w proszku.

bezpieczenstwo obstugi

Dodatkowe informacje na temat
bezpieczenstwa znajdujg sie w
instrukcji obstugi miksera, do
ktoérego przeznaczona jest
koncowka.
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uzytkowanie koncéwki
do tgczenia lekkich
sktadnikow

1 Przy wytgczonym urzgdzeniu
wsuna¢ koncowke i opusci¢ gtowice
miksera. Sprawdzi¢ potozenie
koncowki w misce @. Korncowka
powinna prawie dotyka¢ dna miski.
Jezeli konieczne jest wyregulowanie
wysokosci, ponownie unies¢
gtowice i wyjac¢ koncéwke.

Za pomocg klucza zatgczonego w
zestawie z mikserem poluzowac
nakretke na tyle, by mozliwa byta
zmiana dtugosci trzonka koncowki
@. Aby opusci¢ koncowke nizej (by
znalazta sie blizej dna miski), nalezy
przekrecac trzonek w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazoéwek
zegara.

Aby podnies¢ koncoéwke wyzej
(dalej od dna miski), przekrecac
trzonek w kierunku zgodnym z
ruchem wskazowek zegara.
Zakreci¢ nakretke.

Zamocowac¢ koncowke w mikserze,
a nastepnie opusci¢ gtowice
miksera. Sprawdzi¢ pozycje
koncéwki (zob. punkt 2). W razie
koniecznosci czynno$¢ powtarzac
do momentu, az korcéwka znajdzie
sie na odpowiedniej wysokosci. Po
wyregulowaniu wysokosci koncéwki
mocno zakreci¢ nakretke.

Aby uzyskaé optymalne wyniki,
podczas faczenia lekkich
sktadnikéw uzywac¢ minimalnej
predkosci obrotéw i stosowac sie do
wskazdéwek zawartych w tabeli
zalecanych ilosci sktadnikow.



Przyktadowe przepisy mozna
znalez¢ na stronie internetowej
firmy Kenwood.

wskazowki

Nie uzywa¢ wysokich predkosci
obrotéw — najlepsze wyniki podczas
taczenia lekkich sktadnikow daje
uzycie niskiej predkosci.

Koncowka nie jest przeznaczona do
mieszania skfadnikéw goracych.
Przed jej uzyciem nalezy sktadniki
przestudzic.

Najlepsze wyniki da nieubijanie
biatek lub $mietany zbyt mocno —
prawidtowe potaczenie sktadnikow
koncéwka do tgczenia nie bedzie
mozliwe, gdy ubita masa bedzie
zbyt sztywna.

Nie nalezy mieszac¢ taczonych
sktadnikow przez zbyt dtugi czas,
poniewaz spowoduje to
wypchnigcie z masy pecherzykéw
powietrza, co sprawi, ze bedzie ona
zbyt luzna. Mieszanie nalezy
zakonczy¢, gdy skfadniki bedg w
wystarczajgcym stopniu potgczone
ze soba.

Wszelkie niepotaczone sktadniki
pozostate na fopatkach koncowki
lub bokach miski nalezy ostroznie
wmieszac¢ do pozostatych za
pomoca fopatki.

konserwacja i
czyszczenie

Koncoéwke umy¢ w gorgcej wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn,
a nastepnie dobrze wysuszy¢.
Mozna jg tez my¢é w zmywarce.

serwis i punkty obstugi
klienta

® Ze wzgledoéw bezpieczenstwa
uszkodzony przewéd musi zostac
wymieniony przez pracownika firmy
KENWOOD lub upowaznionego
przez firme KENWOOD zaktadu
naprawczego.

Pomocy w zakresie:

® uzytkowania nasadki lub

® czynno$ci serwisowych badz
naprawczych

® udziela punkt sprzedazy, w ktorym
zakupiono urzadzenie.

® Zaprojektowata i opracowata firma

Kenwood w Wielkiej Brytanii.
® \Wyprodukowano w Chinach.
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UWAGI DOTYCZACE
PRAWIDLOWEGO USUWANIA
PRODUKTU, ZGODNIE Z
WYMOGAMI DYREKTYWY
WSPOLNOTY EUROPEJSKIEJ
2002/96/WE.

Po zakonczeniu okresu uzytkowania
produktu nie wolno wyrzuca¢ razem z
innymi odpadami komunalnymi.
Nalezy go dostarczy¢ do
prowadzonego przez wtadze miejskie
punktu zajmujacego sie segregacjg
odpadéw lub zaktadu oferujgcego tego
rodzaju ustugi.

Osobne usuwanie sprzetu AGD
pozwala unikng¢ szkodliwego wptywu
na $rodowisko naturalne i zdrowie
ludzkie, wynikajacego z
nieodpowiedniego usuwania tego
rodzaju sprzetu, oraz umozliwia
odzyskiwanie materiatow, z ktérych
sprzet ten zostat wykonany, a w
konsekwencji znaczng oszczednos¢
energii i zasobow naturalnych. O
koniecznosci osobnego usuwania
sprzetu AGD przypomina umieszczony
na produkcie symbol przekreslonego
pojemnika na $mieci.
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zalecane ilosci sktadnikdow — modele serii Chef

Rodzaj potrawy |Koncowka |Sktadniki Min. Maks. Zalecana Przyblizony [Porady i
ilos¢ ilos¢ predkos¢ czas (oile |wskazowki
nie podano
inaczej, jest to
czas faczenia
lekkich
skiadnikow)
Biszkopty/ciasta |Trzepaczka |Jajka 3 9 Maks. 4-5 minut Jaja ubija¢ z cukrem do
biszkoptowe momentu, az masa zgestnieje i
zrobi sie jasna i kremowa.
Koncowka |Maka 85¢g 250 g Min. 2-8 minut  |Podczas dodawania maki
do taczenia wysypac jg na arkusz papieru
lekkich pergaminowego i zawing¢
sktadnikow brzegi papieru, aby utworzy¢
taczna ilosé 350 g 1kg dziébek. Przy minimalnej

predkosci obrotéw stopniowo
dodawa¢ make do masy.
Proces ten moze zajac do 8
minut, dlatego nalezy zachowa¢
cierpliwos$¢ i przed dodaniem
kolejnej porcji maki odczekac,
az ostatnio dodana porcja
potaczy sie z resztg sktadnikow.
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zalecane ilosci sktadnikdow — modele serii Chef

Rodzaj potrawy |Koncowka |Sktadniki Min. Maks. Zalecana Przyblizony [Porady i
ilos¢ ilos¢ predkos¢ czas (oile |wskazowki
nie podano
inaczej, jest to
czas faczenia
lekkich
sktadnikow)

Suflety Trzepaczka |Jaja 2 6 Maks. 1 minuta Przy predkosci 3 najpierw
Koncowka dotaczna ilos¢ 300g 900 g Min. 1 minuta dodac jedng czwartg ubitych
taczenia biatek, a nastgpnie wmieszac
lekkich pozostatg czesc¢.
sktadnikow

Musy owocowe Trzepaczka | Smietana 125 ml 600 ml Maks. Maks. 1-2 minuty

z bitg $mietang,

Koncowka | Przetarte 80 g 400 g Min. 1-2 minuty
do faczenia | owoce

lekkich

sktadnikow

Pianka Trzepaczka |tagczna ilos¢ 600 g 1,5 kg Maks. 2% minuty Dodac¢ stopiong czekolade do

czekoladowa Koncowka Min. mieszanej masy i potaczy¢
do tgczenia wszystkie sktadniki
lekkich jednoczesnie. Biatka dodawac
sktadnikow po trochu na raz.
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zalecane ilosci sktadnikdow — modele serii Chef

Rodzaj potrawy |Koncowka |Sktadniki Min. Maks. Zalecana Przyblizony |[Porady i
ilos¢ ilos¢ predkos¢ czas (oile |wskazowki
nie podano

inaczej, jest to
czas faczenia

lekkich
skladnikow)
Makaroniki Trzepaczka |taczna ilos¢ 400 g 900 g Maks. 1 min
Koncoéwka Min.
do taczenia
lekkich
sktadnikow

* Powyzsze wartosci stuzg jedynie za wskazéwke i beda rozne w zaleznosci od konkretnego przepisu i rodzaju mieszanych skfadnikéw.
W powyzszej tabeli uzyto $redniej wielkosci jaj (53-63 g).
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zalecane ilosci sktadnikéw — modele serii Major

Rodzaj potrawy |Koncowka |Sktadniki Min. Maks. Zalecana Przyblizony |[Porady i
ilos¢ ilos¢ predkos¢ czas (oile |wskazowki
nie podano
inaczej, jest to
czas faczenia
lekkich
skiadnikow)
Biszkopty/ciasta |Trzepaczka |Jajka 3 12 Maks. 4-5 minut Jaja ubija¢ z cukrem do
biszkoptowe momentu, az masa zgestnieje i
zrobi sie jasna i kremowa.
Koncowka |Maka 85¢g 320 g Min. 2-8 minut  |Podczas dodawania maki
do taczenia wysypac jg na arkusz papieru
lekkich pergaminowego i zawing¢
sktadnikow brzegi papieru, aby utworzy¢
taczna ilosé 350 g 1,3 kg dziébek. Przy minimalnej

predkosci obrotéw stopniowo
dodawa¢ make do masy.
Proces ten moze zajac do 8
minut, dlatego nalezy zachowa¢
cierpliwos$¢ i przed dodaniem
kolejnej porcji maki odczekac,
az ostatnio dodana porcja
potaczy sie z resztg sktadnikow.
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zalecane ilosci sktadnikéw — modele serii Major

Rodzaj potrawy |Koncowka |Sktadniki Min. Maks. Zalecana Przyblizony [Porady i
ilos¢ ilos¢ predkos¢ czas (oile |wskazowki
nie podano
inaczej, jest to
czas faczenia
lekkich
sktadnikow)

Suflety Trzepaczka |Jaja 2 10 Maks. 1 minuta Przy predkosci 3 najpierw
Koncowka dotaczna ilos¢ 300g 1.6 kg Min. 1 minuta dodac jedng czwartg ubitych
taczenia biatek, a nastgpnie wmieszac
lekkich pozostatg czesc¢.
sktadnikow

Musy owocowe Trzepaczka | Smietana 125 ml 11 Maks. 1-2 minuty

z bitg $mietang,

Koncowka |Przetarte 80 g 6709 Min. 1-2 minuty
do faczenia | owoce

lekkich

sktadnikow

Pianka Trzepaczka |tgczna ilos¢ 600 g 2 kg Maks. 2% minuty Dodac¢ stopiong czekolade do

czekoladowa Koncowka Min. mieszanej masy i potaczy¢
do tgczenia wszystkie sktadniki
lekkich jednoczesnie. Biatka dodawac
sktadnikow po trochu na raz.
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zalecane ilosci sktadnikéw — modele serii Major

Rodzaj potrawy |Koncowka |Sktadniki Min. Maks. Zalecana Przyblizony |Porady i
ilos¢ ilos¢ predkos¢ czas (oile |wskazowki
nie podano

inaczej, jest to
czas faczenia

lekkich
skladnikow)
Makaroniki Trzepaczka |taczna ilos¢ 400 g 1,6 kg Maks. 1 min
Koncoéwka Min.
do taczenia
lekkich
sktadnikow

* Powyzsze wartosci stuzg jedynie za wskazéwke i beda rozne w zaleznosci od konkretnego przepisu i rodzaju mieszanych skfadnikéw.
W powyzszej tabeli uzyto $redniej wielkosci jaj (53-63 g).



Pycckum

CM. unnicrpaumy Ha nepegHen cTpaHuue

AT511 onsa KyXOHHbIX
mMawuH cepun Chef

AT512 ansa KyXOoHHbIX
MaLunH cepumn Major u
Cooking Chef

Mepen ncnonb3oBaHuem
anekTponpubopa Kenwood

® BHUMaTENbHO NPOYTUTE U

COXPaHUTE 3Ty UHCTPYKLMIO.

® Pacnakynte usgenve v CHUMuTe

BCe YNnakoBO4HbIE APIbIKN.

® BLiMoliTe Hacaaky: cM.

PYKOBOACTBO «YXOZ U O4MCTKa»

Hacagka npenHasHaveHa ans
nepemeLLnBaHns nerkux
WHIPEONEHTOB B ryCTble CMECH,
HanpuMep, Npu NPUroTOBMNEHUN
6e3e, MyccoB, (PpyKTOBbIX
[ecepToB, GBUCKBUTHBIX MUPOXHbIX,
cydne, a Takke ans gobasnexHus
MYKWU B CMECb [J151 KEKCOB.
MIHCTpYMEHT He noaxoauT Ans
6onee TXKeNbIX MHIPeaNEHTOB,
Hanpumep, Ans 3ameLLnBaHns
TecTa, B3bMBaHUs Macna unm
CNUBOK C Caxapom unum ans
MCMonb30BaHWS CO CMECHIO NSt
KEKCOB «BCE B OAHOMY.

Mepbl 6e3onacHoCTH

OCHOBHble NpeaynpexaeHnst
OTHOCUTENBHO Ge30nacHoOCTU
npvBEeAEHbl B OCHOBHOM
PYKOBOACTBE K KyXOHHOW MallvHe.
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Wcnonb3oBaHue
Hacagku gnsa
nepemeLumBaHms

1 TpoBepbTe, YTO KyXOHHasA MalLunHa

BbIKNioYeHa. BcTaBbTe Hacaaky 1
onyctute mMukcep. MNpoeepbTe
nonoxeHve Hacagku B vawe @. B
vaeane oHa AOMKHa NOYTH
KacaTbCs Ha YaLuu.

2 Ecnu pacctosiHne Heobxoammo

CKOpPEeKTMpOBaTb, NOAHUMUTE
MUKCEP W BblHbTE HAaCaaKy.

Mpv nomoLLM NpefoCTaBIIEHHOIO B
KOMMeKTe Krtoya crierka ocnabbte
raviky u otperynupyite wmndTt @.
Y106kl ONYCTUTL HAcaaKy HUXe Ko
[OHY YaLluv, NoOBepHUTE WTUT
NpPOTUB YaCOBOW CTPESKU.

Y106kl NOAHATL HAacaaKy Bbille OT
[OHa Yaluu, NoBepHUTe WTUdT No
YacoBoW cTpenke. CHoBa 3akpyTute
ramky.

BcTaBbTe Hacagky B rHe3fo u
onyctuTe Mukcep. (MpoBepbTe
NonoXeHve Hacagkv — CM. . 2).
Mpwn HeobxoauMocTn NnoBTOPUTE
BblLLeyKa3aHHbIe Liaru, noka
Hacafka He 3aliMeT NpaBuUnbHOro
nonoxeHus. lNocne HagexHo
3aKpyTUTE ranky.

[ns onTuManbHbIX pe3ynbTaToB
NCMONb3yWTe MUHUManNbHYO
CKOPOCTb NPU CMeLUBaHUK
WHIrpeaneHToB, cneays Tabnuue
pekoMeHAaLmiA No KONUYecTBy.

Pa3Hoob6pa3sHble peLenTbl MOXHO
HainTn Ha Beb-canTe Kenwood.



CoBeTbl

He ncnonbayliTe Ha BbICOKOW
CKOPOCTW — ANt HauUny4Llero
cMelumBaHus TpebyeTcst Hu3kas
yacToTa BpaLleHW.

[aHHasa Hacagka He
npegHasHayeHa ansi CMeLlBaHns
ropsiumx uHrpeameHToB. MNo3BonbTe
UM OCTbITb, Npexae Yem
Mcnonb3oBaTb C HacagKown.

[ns [OCTUXKEHUsT ONTUManbHOro
pe3ynbTaTta He B3GUBaiTe snYHbIE
Genkn Unn CNMBKN B CIULLKOM
Kpernkyto Maccy — Hacagka ans
nepemeLLnBaHns He CnpaBuTCs C
TaKoW rycToi CMecblo.

He cmelwumBaiiTe nHrpeaneHTbl
CMULLIKOM J0SIr0 — CMECh NoTepsieT
BO3YLUHOCTb W CTAHET PbIXION.
OcTaHOBUTECH, Kak TONMbKO BCE
VHrpeaneHTbl 6yayT NOIHOCTHIO
nepemMeLlLaHbl.

Bce nHrpeaneHTsbl, koTopble
ocTanuch Ha Hacaake Unmn CTeHkax
Yyaluum, akKkypaTHO BMeluante
IoNaTKown.

Yxoa v o4ncTka

Moiite Hacagky ons
nepemeLLnBaHns B ropsiyen
MbINbHO BOAE, TLATENbHO
BbICYyLLMBAS.

MoxHo ucnonb3oBaTb B
NOCYAOMOEYHOM MaLUnHe.

O6cnyxuBaHue n
3aboTta o nokynatensax

® [Ipy NOBPEXAEHUM LLUHYPa B LiEnsix
6e30MacHOCTU OH JOMKeH BbITb
3aMeHeH B NpeACcTaBUTENLCTBE
KOMMaHUM 1 B
cneLnanMampoBaHHoOl MacTepcKow
no pemoHTy arperatoB KENWOOD.

Ecnu Bam HykHa NomoLLb B:

@ B 1ICrONb30BaHUM 3nekTponpucopa
nnm

® TexobCnyXMBaHUN UM PEMOHTE,

® ofpaTuTecb B MarasuH, B KOTOPOM
Bbl Npuobpenu npmudop.

® CrnipoekTupoBaHo 1 pazpaboTaHo
komnaHuen Kenwood,
CoeagnHeHHoe KoponescTBo.

® CpenaHo B Kutae.
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BAXHASAA UH®OPMALUA MO
MPABUNBbHON YTUNU3ALIUK
U3OENUA COrmACHO
OWUPEKTUBE EC 2002/96/EC.

Mo ncteveHun cpoka cnyxobl usgenve
Henb3si BblbpackiBaTb kak GbITOBbIE
(ropoackwue) oTxoapl.

W3penve cnegyet nepegath B
cneuparnbHbIi KOMMYHanbHbIA MYHKT
pa3sgenbHoro cbopa 0TXo40B,
MECTHOE yupexaeHue unu B
npeanpusTue, okasbiBatoLlee
nopo6Hble ycnyrn. OtaensHas
yTunusaums 6bIToBbIX NpMGopPoB
no3BonseT NpefoTBpaTUTL
BO3MOXHble HEraTVBHbIE NOCNEACTBUS
ONsi OKpyXXaroLLieli cpeabl U 300POBbS,
KOTOpbIMM YpeBaTa HeHaanexatuas
yTUnM3auus, U no3BonseT
BOCCTaHOBWTb MaTepuarbl, BXogsiive
B COCTaB n3aenuii, obecneymsas
3HaAUYUTESNIbHYH0 SKOHOMUIO SHEPTUU U
pecypcoB. B kauecTBe HanomMmHaHusi o
HeobXxo0AMMOCTH OTAENbHO
yTunusauum 6b1ToBbIX NPMOOPOB Ha
nsgenve HaHeceH 3Hak B BUAe
nepeyepKHyTOro MycopHoro 6aka Ha
Konecax.
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Tabnuuya pekomeHayemblix konmyects — mogenu Chef

Bup peuenta |Hacagka WHrpeauenTbl| MuH. | Makc. | PekomeHayemas MpumepHoe CoBeTbl
KOn-BO |KON-BO CKOpPOCTb Bpems
(ana ctagumn
nepemMelLvBaHus,
ecnu He yKka3aHo
nHoe)
BucksuTHOE BeHumk Anua 3 9 Makcumym 4-5 MUHYT B3berite siiua ¢ caxapom Ao
NUPOXHOEe obpasoBaHus rycto, bnegHon,
KpemMoobpasHoi Macchl.
Hacagka ana  |Myka 85r | 250r MuHumym 2-8 MVH. [ob6aBnsisi MyKy, BbICbINbTE €€
nepemelunBanus| Cmecb 350r | 1kr Ha MUCT nekapckoii Bymaru,

3aTem corHuTe Bymary B hopme
xenoba v nocTeneHHo BBeAUTE
MYKy B CMECb Ha MUHUMaIbHOM
CKOPOCTU. OTO MOXET 3aHATb
0 8 MUHYT, NO3TOMY
HabepuTech TeprneHns 1 xauTe,
roka ouyepeaHasi nopuusi Myku
He ByfeT Lienukom 3amellaHa B
CMechb, npexae Yem [o6aBnaTb
cnepytowmn obbem.
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Tabnuuya pekomeHayembix konmyects — mogenu Chef

Bup peuenta |Hacagka WHrpeauenTbl| MuH. | Makc. | PekomeHayemas MpumepHoe CoBeTbl
KON-BO | KOMN-BO CKOpOCTb Bpems
(ana ctagumn
nepeMeLlInBaHusA,
ecriv He yKa3aHo
nHoe)

Cydrne BeHumk SAiua 2 6 Makcumym 1 MUH. Bs6eniTte ogHy YeTBepTb
Hacagka ana  |Cwmecb 300r | 900r MuHUMYM 1 MUH. IMYHBIX GErKoB Ha cKopocTy 3,
nepemMeLIBaHusi 3aTem AobaBbTe ocTanbHble

ANYHble Genku.

DpyKTOBbIE BeHuumk CnuBku 125 mn | 600 mn Maxkcumym 1-2 MUH.

necepThbl MaKCcUMyMm
Hacagka gns | PpykToBoe 80r | 400r MuHumym 1-2 MUH.
nepemMeLLMBaHus| nope

LLlokonaaHeIi  [BeHumk Cwmecb 6001 | 1,5kr Makcrmym 2'/ MUH. HobaebTe B cmech

Mycc pacTonmeHHbIN Wokonaa 1
Hacapgxa ans MuHUMYM B3beliTe Bce BMecTe. [lobaBbTe
nepemeLuBaHns ANYHble Genkn oaunH 3a Apyrum.

MwvHpansHoe  [BeHuumk Cwmecb 400r | 900r Makcrmym 1 MUH.

neyeHbe
Hacapgka ons MuHUMyMm
nepemMeLInBaHusi

* BbllweykasaHHas MHgopMaLms HOCUT pekoMeHAaTeNbHbIN XxapakTep. Bpems n xapaktep nepemelumsaHns 6yayT 3aBUCETb OT peLenTta n
UCMONb3yeMbIX UHIPEeANEHTOB.
B tabnuue ykasaHbl aiiya cpegHero pasmepa (53-63 r).
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Tabnuuya pekomeHayeMbix KonmyecTs — mogenu Major

Bup peuenta |Hacagka WHrpeauenTbl| MuH. | Makc. | PekomeHayemas MpumepHoe CoBeTbl
KOn-BO |KON-BO CKOpPOCTb Bpems
(ana ctagumn
nepemMelLvBaHus,
ecnu He yKka3aHo
nHoe)
BucksuTHOE BeHumk Anua 3 12 Makcumym 4-5 MUHYT B3berite siiua ¢ caxapom Ao
NUPOXHOEe obpasoBaHus ryctou, bnegHon,
KpemMoobpasHoi Macchl.
Hacagka ana  |Myka 85r | 320r MuHumym 2-8 MVH. [ob6aBnsisi MyKy, BbICbINbTE €€
nepemelunBanus| Cmecb 350r | 1,3«kr Ha MUCT nekapckoii Bymaru,

3aTem corHuTe Bymary B hopme
xenoba v nocTeneHHo BBeAUTE
MYKy B CMECb Ha MUHUMaIbHOM
CKOPOCTU. OTO MOXET 3aHATb
0 8 MUHYT, NO3TOMY
HabepuTech TeprneHns 1 xauTe,
roka ouyepeaHasi nopuusi Myku
He ByfeT Lienukom 3amellaHa B
CMechb, npexae Yem [o6aBnaTb
cnepytowmn obbem.
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Tabnuuya pekomeHayeMbix KonmyecTs — mogenu Major

Bup peuenta |Hacagka WHrpeauenTbl| MuH. | Makc. | PekomeHayemas MpumepHoe CoBeTbl
KON-BO | KOMN-BO CKOpOCTb Bpems
(ana ctagumn
nepeMeLlInBaHusA,
ecriv He yKa3aHo
nHoe)

Cydrne BeHumk SAiua 2 10 Makcumym 1 MUH. Bs6eniTte ogHy YeTBepTb
Hacagka ans  |Cmecb 300r | 1,6 kr MuHUMYM 1 MUH. ANYHBIX GErKoB Ha ckopocTy 3,
nepemMeLIBaHusi 3aTem AobaBbTe ocTanbHble

ANYHble Genku.

DpyKTOBbIE BeHuumk CnuBku 125mn| 1r Maxkcrmym 1-2 MUH.

necepThbl
Hacagka gnsi | PpykToBoe 80r | 670r MuHUMyM 1-2 MUH.
nepemMeLLMBaHus| nope

LLlokonaaHeIi  [BeHumk Cwmecb 600r | 2«kr Makcrmym 2'/ MUH. HobaebTe B cmech

Mycc pacTonmeHHbIN Wokonaa 1
Hacapgxa ans MuHUMYM B3beliTe Bce BMecTe. [lobaBbTe
nepemeLuBaHns ANYHble Genkn oaunH 3a Apyrum.

MwvHpansHoe  [BeHuumk Cwmecb 400r | 1,6 kr Makcrmym 1 MUH.

neyeHbe
Hacapgka ons MuHUMyMm
nepemMeLInBaHusi

* BbllweykasaHHas MHgopMaLms HOCUT pekoMeHAaTeNbHbIN XxapakTep. Bpems n xapaktep nepemelumsaHns 6yayT 3aBUCETb OT peLenTta n
UCMONb3yeMbIX UHIPEeANEHTOB.
B tabnuue ykasaHbl aiiya cpegHero pasmepa (53-63 r).




EAAnvika

Mpiv amrd TNV avdyvwon, TapakaAw ESITTAWOTE TNV UTTPOCTIVI) 0€Aida 61ToU

TaPEXETAI N EIKOVOYPAPNON

AT511 yia xpnon otn
ouokeun Kitchen
Machine Chef

AT512 yia xpron aTig
ouakeugg Kitchen
Machine Major kai
Cooking Chef

TTWG XPNOIUOTTOIEITAI TO
EPYOAEIO yIa avaKATEUA

1 Ortav n kougivounxavn eivai

TIPIV XPNOILOTTOINCETE TO E§APTNA
Kenwood

® AlaBAOTE TTPOCEKTIKA QUTEG TIG
odnyieg kal QUAGETE TIG yIa
MEAAOVTIKH avagopd.

® A@aIpéaTe TN GUOKEUAGIA Kal TIG
ETIKETEG.

® [MAUveTe TO epyaleio: BA. «ppovTida
Kl KaBapIgPOG».

To epyaAeio yia avakaTEPO EXEI
OxedIAOTEN VIO VA OVAKATEUETE
eAa@pId UAIKG o€ TTI0 Bapid
MeiypaTa, 0TTWG, VIO TTApAdEIyHa,
MOPEYKEG, HOUG, POUTA HE TAVTIVi,
VEVOBECIKO TTAVTETTTAVI, TOUPAE, KOl
VIO VO QvOKOTEVUETE TO aAeUpl aTA
peiypara yia kEIK. Agv TTpoopieTal
yia XpAan Ye o Bapid peiypara,
OTTWG CUN, Peiypa atro BouTtupo Kal
{axapn 1 YeiypaTa yia KEIK PE
QAVAPEIEN OAWV TWV UNIKWYV padi.

aoQaAcia

Mo TIG OXETIKEG TTPOEIBOTTOINTEIG
ao@aAeiag, avaTpégte aTo Baaiko
BiBAio 0dnyIwV TNG KOUJIVOUNXAVAG
0aG6.
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QTTEVEPYOTTOINPEVN, TOTTOBETATTE TO
€PYaAgio yia avakdaTepa Kai
KOTERATTE TNV KEQAAR TOU Migep.
EAéyEre T B€an Tou epyaleiou yia
avakdrepa ato PTroA @. Kavovikd,
TO £pYOAEio yia avakdaTepa Ba
TTPETTEI OXEDOV VA EQATITETAI OTO
KATW PEPOG TOU PTTOA

Edv n améartaan mpETel va
PUBUICOTEI, AVOONKWAOTE TNV KEPAAT
TOU MigEP KAl OPAIPETTE TO EPYAAEIO.
XPNOIYOTTOIWVTAG TO YAAAIKO KAEIDI
TTOU TTAPEXETAI JE TNV
Kougivounxavr), XaAapwaTe T0
TTagINAdI 600 XPeIAdeTal yia va
pubpioete Tov dgova @. MNa va
TOTTOOETATETE TO EPYAAEiO
XAPNAOTEPA Kal TTI0 KOVTA OTO KATW
MEPOG TOU PTTOA, OTPEWTE TOV Agova
apiaTePOTTPOPA.

Ma va ToTroBeTAOETE TO £pyaAEio TTIO
WNAG o1Td TO KATW PEPOG TOU UTTOA,
aTpEéYTe TOV Ggova deCIOaTPOPA.
>@igte Lava To TTAgIPAd!.
MpogappoaTe To epyaAeio aTo pigep
Kal KaTeRAATE TNV KEPAAN TOU pigep.
(EAéyETe TN B€ON TOU, BA. Onpeio 2).
EmravaAaBeTte Ta Tapammavw Brpara
00EG POPEG XPEIOTTE], EWG OTOU TO
epyaleio ToT0BETNOEI WATA. TN
TUVEXEID, TQIETE KAAA TO TTAgIPADI.
MNa kaAUTEpa atroTeAéTpATa,
xpnaipotrolgite TNV EAdyiatn
TaXUTNTA OTOV AVOKATEUETE KOl
QAVATPEXETE GTOV TTIVOKO
COUVIOTWHEVWY TTOTOTATWV.



Emioke@Beite Tn d1adIKTUOKNA
TotroBeaia TnGg Kenwood yia
TIPOTEIVOUEVEG TUVTAYEG.

OUUBOUAEG

Mnv xpnaigotrolgite uynAn
TaxuTNTa, KOBWG yia BEATIOTN
o1r6d001 OTO AVOKATEHA ATTAITEITAl
XOMNAR TaXUTNTA.

To epyaheio dev TTpoopileTal yia TNV
avapeign (eatwyv UANIKWV. AQRaTe Ta
UAIKA va KpUWOOUV TTPOTOU
XPNOIMOTTOINTETE TO EPYOAAEIO YIa
QVAKATEHA.

MNa kaAuTEpa atroTeAéopaTa, Pnv
XTUTTATE UTTEPBOAIKA TO ACTTPABIA
aBywv A TV Kpépa, dIOTI TO
epyaAeio yia avakdrepa dev Ba
UTTOPEI VA avOaKATEWEI KAAG TO
Heiypa eav gival TTOAU o@IxTo.

Mnv avakaTteUeTe TO PEIVUA VIO
TTOAAR wpa, d16TI Ba eUyel OAOG O
aépag Kal To peiypa Ba gival TToAU
apald. ZTAPATACTE OTaV OAA Ta
UAIKG €X0UV avapelyBei KaAd.
Tuxov UAIKd TTou dev avakaTelovTal
Kl TTOPApEVOUV TTAVW GTO
avadeuTAPI 1 OTA TOIXWHATA TOU
UTTOA Ba TTPETTEN vVa Ta TTPOTBETETE
TIPOTEKTIKA OTO PEiyHa
XPNOIMOTTOIWVTAG MIa OTTATOUAQ.

@povTida Kal
KaBapiopog

MAUveTe TO epyaleio yia avakdaTepa
Me CeaTr) OOTTOUVADA KOl OTEYVWOTE
KOAQ.

EVOAAOKTIKG, PTTOpEITE VO TTAUVETE
TO EPYOAEIO yIa AVOKATEUA OTO
TTAUVTAPIO TTIATWV.

O€pPIG Kal EUTTNPETNON
TEAQTWV
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Edv 1o kaAwdio €xel uTtooTel npId,
TIPETTEL, YIa AOYOUG ao@aAeiag, va
avTikataoTabei amd Tnv KENWOOD
f atd £oucIod0TNPEVO KEVTPO
emokeuwv Tng KENWOOD.

Edv xpelidleaTe BorBeia OXETIKG pE:
TN XPrion Tou EEOPTAHATOG 1

TO O€PPIG ) TIG ETTIOKEUEG
ETTIKOIVWVAOTE HE TO KATAOTNHA OTTO
TO OTT0I0 AYOPACATE TN CUCKEUR
0aG.

> xedIAOTNKE Kal avatTuxbnke atrd
tnv Kenwood o1o Hvwpévo
BaaiAeio.

Kataokeudotnke otnv Kiva.



MPOEIAOMOIHZEIZ A TH £QXTH
AMOPPI¥H TOY NMPOIONTOX
ZYM®QNA ME THN EYPQIMAIKH
OAHTIA 2002/96/EK

2710 TEAOG TNG WPEAIPNG CWAG TOu, TO
TTPOIOV OEV TTPETTEI VA OTTOPPITITETAI

HE Ta AOTIKA aTTOPPIipUaTA.

Mpétrel va ammoppipBei o€ €10IKA KEVTPO
SiaopoTToinpévng GUAAOYNG
ATTOPPIPHATWY TTOU OpPifouV Ol
ONMOTIKEG OPXEG I OTOUG (POPEIG TTOU
TTAPEXOUV QUTAV TNV uTtnpeoia. H
XWPIOTH aTTOPPIYN HIAG OIKIOKAG
NAEKTPIKAG CUOKEUNG ETTITPETTEI TNV
ATTOQUYH TTIBAVWV aPVNTIKWV
OUVETTEIWV YIa TO TTEPIBAAAOV Kal ThV
uyeia a1rd TNV akatdAANAn atmoppiyn
Kal ETMTPETTEI TNV AVAKUKAWON Twv
UANIKWV aTTé TO OTTOI0 ATTOTEAEITAI WOTE
Va ETTITUYXAVETAI ONPAVTIKA
€COIKOVOUNON EVEPYEIAG KAl TTOPWV.
Ma TNV €mMonpavon TNG UTTOXPEWTIKAG
XWPIOTAG aTTOPPIYNG OIKIAKWY
NAEKTPIKWV CUOKEUWY, TO TTPOIOV QEPEI
TO 0N TOU dlaypPAUEVOU
TPOXO0POPOU KAOOU ATTOPPIUHATWY.
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TTIVAKAG TUVIOTWHPEVWY TTOOOTATWY — pJovTeAa Chef

Tomog ouvtayng |EpyaAeio | YAka EAay. Méy. | Zuviotpevn |  Xpoévog kard  |ZupBoulég kal uTrodeigelg
TOOOT. | TIO0OT. Taxumra TPOoéyy. (yia To
QVOKATEUO EKTOG
€AV avagépeTai)
evoBéqiko Avadeutnpl | AByd 3 9 Méy. 4 — 5 \eTITcl XTutrAaTe Ta aByd pe TN ¢axapn
TTAVTETTTAVI / €wg 6ToU dnuIoupynBei Eva
Mavreatavi TTaXU, QVOIXTOXPWHO KPEPWDES
peiypa.
EpyaAeio yia| ANeupi 85¢g 250¢g EAdy. 2 — 8 ettt MNa va TpoaBéaeTe T0 aAeUpl,
QAVaKATEHA TOTTOBETAOTE TO O AABOKOAAQ
YUvoAIko peiypal 350 g 1 kg KOl DITTAWATE TNV TNV AKPN

WATE va dGNMIOUPYNTETE éva
Xwvi. MpoagBéaTe To aheupl
oTadIiaka aTo pEiyHa, aTnv
ehaxiotn TaxutnTa. H
Siadikaagia auTr) YTTopEi va
SI0pKETEI Ewg KAl 8 AeTTTd, VI’
auTo Ba TTPETTEI VO EXETE
UTTOPOVH Kl VO TTEPIPEVETE WG
&Tou KABe dOan aAeupl
evowpatwBei aTo peiyua,
TIPOTOU TTPOCBETETE TV
ETTOMEVN.
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TTIVAKAG TUVIOTWHPEVWY TTOOOTATWYV — pJovTeAa Chef

Tomog ouvtayng |EpyaAeio | YAka EAay. Méy. | Zuviotpevn |  Xpoévog kard  |ZupBoulég kal uTrodeigelg
TOOOT. | TIO0OT. Taxumra TPOoéyy. (yia To
QVOKATEUO EKTOG
£dv avapéperai)

ZOUQPAE Avadeutnpl | AByd 2 6 Méy. 1 Aemrto XTUTTAOTE PE TO AVadEUTrPI TO
EpyaAeio yia| ZuvoAiko 300 g 900 g EAaX. 1 Aetrto £V TPITO TNG HAPEYKAG OTNV
avakATePa | Jeiypa TaxUTNTa 3, TTPOTOU

QAVOAKOATEWETE TO UTTOAOITTA
aaTpadia.

®dpouta pe gavtlyi |Avadeutipl | Kpépa 125 ml 600 ml Méy. 1 = 2 AeTITa péy.

EpyaAeio yia| ®poutotroAtog, 80 g 400 g EAdy. 1 -2 AemTdi
QAVOKATEU

Moug gokoAdrag | Avadeutripr | ZuvoAiko peiypa| 600 g 1,5 Kg Mey. 214 NeTrTd MpooBéaTe T Alwpévn
Epyaheio yia EAy. TOKOAdTa OTO pEiyHa Kal
AVOKATENO avakatéyTe OAa Ta UAIKG pad.

AvakatéyTe Ta agTrpadia Aiyo-
Aiyo.

Makapov Avadeutnpl | Zuvoliko peiypa| 400 g 900 g Méy. 1 Aemrto
EpyaAeio yia EAaX.

AVaKATEQ

* O1 TTapatrdvw TTANPOPOPIES ival aTTAWGS TUHBOUAEUTIKOU XaPAKTAPA Kal TToIkiAAoUV avaAoya he Tn guvtayn Kal Ta UAIKG TTou
eTTeCepyAdeaTTe.
MéyeBog afywv TTou avagépovtal aTov Tivaka = peaaio (53 g — 63 g).
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TTIVAKAG TUVIOTWHEVWY TTOCOTATWYV — pJovTEAa Major

Tomog ouvtayng |EpyaAeio | YAka EAay. Méy. | Zuviotpevn |  Xpoévog kard  |ZupBoulég kal uTrodeigelg
TOOOT. | TIO0OT. Taxumra TPOoéyy. (yia To
QVOKATEUO EKTOG
€AV avagépeTai)
evoBéqiko Avadeutnpl | AByd 3 12 Méy. 4 — 5 Tl XTuttAaTe Ta aByd pe Tn ¢axapn
TTAVTETTTAVI / £€wg 6ToU dnuIoupynBei Eva
Mavreatavi TTaXU, QVOIXTOXPWHO KPEPWDES
peiypa.
EpyaAeio yia| ANeupi 85¢g 320 ¢ EAdy. 2 — 8 ettt MNa va TpoaBéaeTe T0 aAeUpl,
QAVaKATEHA TOTTOBETAOTE TO O AABOKOAAQ
YUvoAIko peiypal 350 g 1,3 Kg Kal SITTAWATE TNV aTNV aKpn

WATE va dGNMIOUPYNTETE éva
Xwvi. MpoagBéaTe To aheupl
oTadIiaka aTo pEiyHa, aTnv
ehaxiotn TaxutnTa. H
Siadikaagia auTr) YTTopEi va
SI0pKETEI Ewg KAl 8 AeTTTd, VI’
auTo Ba TTPETTEI VO EXETE
UTTOPOVH Kl VO TTEPIPEVETE WG
&Tou KABe dOan aAeupl
evowpatwBei aTo peiyua,
TIPOTOU TTPOCBETETE TV
ETTOMEVN.
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TTIVAKAG TUVIOTWHEVWY TTOCOTATWYV — pJovTEAa Major

Tomog ouvtayng |EpyaAeio | YAka EAay. Méy. | Zuviotpevn |  Xpoévog kard  |ZupBoulég kal uTrodeigelg
TOOOT. | TIO0OT. Taxumra TPOoéyy. (yia To
QVOKATEUO EKTOG
£dv avapéperai)
ZOUQPAE Avadeutnpl | ABya 2 10 Méy. 1 Aetrto XTUTTAOTE PE TO AVadEUTrPI TO
EpyaAeio yia| ZuvoAiko 300 g 1,6 Kg EAaX. 1 Aetrto £V TPITO TNG HAPEYKAG OTNV
QvaKATEPa | Jeiypa TaxUTNTa 3, TTPOTOU
QAVOAKOATEWETE TO UTTOAOITTA
aaTpadia.
®dpouta pe gavtlyi |Avadeutipl | Kpépa 125 ml 1L Méy. 1 =2 AeTrTdl
EpyaAeio yia| ®poutotroAtog) 80 g 670 g EAdy. 1 -2 AemTdi
QAVOKATEU
Moug gokoAdTag | AvadeuTripl | ZuvoAiko peiypal 600 g 2 Kg Mey. 21 NeTTa MpoaBtate TN MiwpEvn
Epyaheio yia EAy. TOKOAdTa OTO pEiyHa Kal
AVOKATENO avakatéyTe OAa Ta UAIKG pad.
AvakatéyTe Ta agTrpadia Aiyo-
Aiyo.
Makapov Avadeutnpl | Zuvoliko peiypa| 400 g 1,6 Kg Méy. 1 Aetrto
EpyaAeio yia EAaX.
avaKATEQ

* O1 TTapatrdvw TTANPOPOPIES ival aTTAWGS TUHBOUAEUTIKOU XaPAKTAPA Kal TToIkiAAoUV avaAoya he Tn guvtayn Kal Ta UAIKG TTou

eTTeCepyAdeaTTe.

MéyeBog afywv TTou avagépovtal aTov Tivaka = peaaio (53 g — 63 g).




Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany

AT511 na pouzivanie
s kuchynskym robotom
Kitchen Machine Chef

AT512 na pouzivanie

s kuchynskymi robotmi
Kitchen Machine Major
a Cooking Chef

pred pouzitim doplnku Kenwood

® Starostlivo si precitajte tieto
intrukcie a uschovajte ich pre
buducnost.

® Qdstrarite vSetky obaly a Stitky.

® Nastroj umyte: precitajte si Cast
,o8etrovanie a Cistenie“.
Nastroj na vmieSavanie je
navrhnuty na vmieSavanie lahkych
alebo riedkych zloziek do hustejSich
zmesi, napriklad pri priprave
snehovych pusiniek, Slahanych
pien, ovocnych poharov, janovskych
kolacov, bublanin a podobne, a na
vmieSavanie muky do zmesi na
niektoré kolace a torty. Nie je
uréeny na pouzivanie pri priprave
tazkych zmesi, ako su napriklad
cesto, husté tukové krémy s cukrom
¢i zmesi na mucne kolace.

bezpecnost

Relevantné bezpecénostné
upozornenia si precitajte v hlavnej
prirucke kuchynského robota.

pouZivanie nastroja na
vmieSavanie

1 Ked je kuchynsky robot vypnuty,
zalozte don nastroj na vmiesSavanie
a sklopte hlavu mixéra. Skontrolujte
poziciu nastroja na vmieSavanie v
mixovacej nadobe @. Ideéine by sa
mal nastroj na vmiesavanie takmer
dotykat dna mixovacej nadoby.

2 Ak medzeru medzi koncom nastroja
na vmiesavanie a dnom mixovacej
nadoby treba upravit, nadvihnite
hlavu mixéra a nastroj z nej vyberte.
Klaéom dodanym s kuchynskym
robotom uvolnite maticu natolko,
aby bolo mozné posunut hriadel @.
Ak nastroj treba spustit nizSie ku
dnu mixovacej nadoby, otacajte
hriadefom v protismere hodinovych
ruciciek.

Ak nastroj treba posunut vyssie nad
dno mixovacej nadoby, otacajte
hriadefom v smere hodinovych
ruciciek. Opat dotiahnite maticu.

3 Nastroj zalozte do mixéra a sklopte
hlavu mixéra. (Skontrolujte jeho
poziciu — podla bodu €. 2 vyssie.)
Podla potreby opakuijte vyssie
uvedené kroky, kym nastroj nebude
nastaveny spravne. Ked bude
nastaveny spravne, bezpecne
dotiahnite maticu.

4 V zaujme dosahovania najlepSich
vysledkov pouzivajte pri vmieSavani
minimalnu rychlost a tabulku
odporuc¢anych mnozstiev.

Priklady receptov vhodnych na
pripravu tymto nastrojom mozno
najst na webovej stranke
spolo¢nosti Kenwood.
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rady

® Nepouzivajte vysoku rychlost, lebo
pre optimalny vykon vmieSavania je
potrebna pomala rychlost.

® Tento nastroj nie je navrhnuty na
mixovanie horucich zlozZiek. Horuce
zloZky preto nechajte pred pouzitim
tohto nastroja vychladnut.

® \/ zaujme dosahovania najlepSich
vysledkov neslahajte vaje¢né bielka
alebo smotanu prilis dlho. Nastroj
na vmieSavanie nebude moct
premiesat zmes spravne, ak bude
vyslahany sneh prilis tuhy.

® Zmes nemiesajte prili§ dlho, lebo by
sa z nej uvolnil vzduch a prili§ by
zvlacnela. Ked je zmes dostato¢ne
spracovana, vmiesavanie zastavte.

® Nevmie$ané zvysky zloziek
nalepené na lopatke alebo na
stenach mixovacej nadoby treba
opatrne vmiesat do zmesi
Spachtlou.

oSetrovanie a Cistenie

® Nastroj na vmieSavanie umyvaijte
hortcou vodou s Cistiacim
prostriedkom a potom ho dokladne
osuste.

® Nastroj na vmieSavanie mozno
umyvat aj v umyvacke riadu.

servis a starostlivost o
zakaznikov

® Ked sa poskodi privodna elektricka
$nura, musi ju z bezpe€nostnych
pri¢in vymenit alebo opravit firma
KENWOOD alebo pracovnici
opravneni firmou KENWOOD.

Pokial potrebujete pomoc pri
nasledovnych problémoch:

® pouzivanim dopinku alebo

servis alebo opravy

® Kontaktujte obchod, v ktorom ste si
zariadenie zakupili.

® Navrhnuté a vyvinuté spolo¢nostou
Kenwood v Spojenom kralovstve.
® \/yrobené v Cine.

DOLEZITA INFORMACIA NA
SPRAVNU LIKVIDACIU PRODUKTU
PODLA EUROPSKEJ SMERNICE
2002/96/ES.

Po skonceni Zivotnosti produktu sa
tento produkt nesmie jednoducho
vyhodit spolu s domovym odpadom.
Musi sa odovzdat na prislusné zberné
miesto na roztriedenie odpadu alebo
dilerovi, ktory sa postara o takuto
likvidaciu.

Separatnou likvidaciou domacich
spotrebiCov sa vyhneme negativnym
nasledkom na Zivotné prostredie a
zabranime ohrozeniu zdravia
vzniknutého nevhodnou likvidaciou.
Umozni sa tak aj recyklacia
z&kladnych materialov, ¢im sa
dosiahne znaéna Uspora energii a
prirodnych zdrojov. Na pripomenutie
nutnosti separatnej likvidacie
domacich spotrebicov je produkt
oznaceny preskrtnutym kontajnerom
na zber domaceho odpadu.
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tabulka odporucanych mnozstiev — modely Chef

vmiesSavanie

Typ receptu Nastroj Zlozky Min. Max. Odporuc¢ana | Priblizny ¢as |Rady a tipy
mnozstvo/mnozstvo| rychlost (pre Stadium
vmiesavania, ak
nie je uvedené
inak)
Janovské Slahacé vajcia 3 9 maximalna 4 — 5 minut Vajcia s cukrom Slahajte
kolace/zakusky dovtedy, kym nebudu husté,
svetlé a krémové.
nastrojna | muka 85¢g 2509 minimalna 2 — 8 minut Muku pridavajte tak, ze ju
vmieSavanie nasypete na papier, ktory
kompletna zmes| 350 g 1 kg prehnete tak, aby vznikla
nasypka. Muku pridavajte do
zmesi postupne po Castiach pri
minimalnej rychlosti. Tento krok
moze trvat az 8 minut, takze
pred pridanim dalSej ¢asti muky
trpezlivo ¢akajte, kym nedojde k
zapracovaniu predchadzajicej
Casti muky do zmesi.
Bublaniny Slaha¢ vajcia 2 6 maximalna 1 minuta Pomocou $lahac¢a vmieSajte na
nastroj na | kompletna zmes| 300 g 900 g minimalna 1 minuta rychlostnom stupni €. 3 najprv

Stvrtinu snehu vyslahaného z
vajecnych bielkov a potom
pomocou nastroja na vmieSavanie

vmiesajte jeho zvysok.
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tabulka odporucanych mnozstiev — modely Chef

Typ receptu Nastroj Zlozky Min. Max. Odporuc¢ana | Priblizny ¢as |Rady a tipy
mnozstvo/mnozstvo| rychlost (pre Stadium
vmiesavania, ak
nie je uvedené
inak)
Ovocné pohare Slahac smotana 125 ml 600 ml maximalna | max. 1 -2 minuty
nastrojna |ovocné pyré 80¢g 400 g minimalna 1 -2 minaty
vmieSavanie
Cokoladova pena |$lahaé kompletna zmes| 600 g 1,5 kg maximalna 2,5 minaty Pridajte roztopenu ¢okoladu do
nastroj na minimalna zmesi a v8etku ju naraz
vmieSavanie vmieSajte do zmesi. Postupne
po Castiach vmieSavajte do
zmesi vajecné bielka.
Mandlové pecivo |Slahacé kompletna zmes| 400 g 900 g maximalna 1 mindta
nastroj na minimalna

vmieSavanie

*VysSie uvedené informacie su len orientacné a mézu sa lisit v zavislosti od konkrétneho receptu a spracovavanych zloZiek.
Velkost vajec uvadzanych v tabulke = stredna (53 g — 63 g).
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tabulka odporuc¢anych mnozstiev — modely Major

vmiesSavanie

Typ receptu Nastroj Zlozky Min. Max. Odporuc¢ana | Priblizny ¢as |Rady a tipy
mnozstvo/mnozstvo| rychlost (pre Stadium
vmiesavania, ak
nie je uvedené
inak)
Janovské Slahacé vajcia 3 12 maximalna 4 — 5 minut Vajcia s cukrom Slahajte
kolace/zakusky dovtedy, kym nebudu husté,
svetlé a krémové.
nastrojna | muka 85¢g 3209 minimalna 2 — 8 minut Muku pridavajte tak, ze ju
vmieSavanie nasypete na papier, ktory
kompletna zmes| 350 g 1,3 kg prehnete tak, aby vznikla
nasypka. Muku pridavajte do
zmesi postupne po Castiach pri
minimalnej rychlosti. Tento krok
moze trvat az 8 minut, takze
pred pridanim dalSej ¢asti muky
trpezlivo ¢akajte, kym nedojde k
zapracovaniu predchadzajicej
Casti muky do zmesi.
Bublaniny Slaha¢ vajcia 2 10 maximalna 1 minuta Pomocou $lahac¢a vmieSajte na
nastroj na | kompletna zmes| 300 g 1,6 kg minimalna 1 minuta rychlostnom stupni €. 3 najprv

Stvrtinu snehu vyslahaného z
vajecnych bielkov a potom
pomocou nastroja na vmieSavanie

vmiesajte jeho zvysok.
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tabulka odporuc¢anych mnozstiev — modely Major

Typ receptu Nastroj Zlozky Min. Max. Odporuc¢ana | Priblizny ¢as |Rady a tipy
mnozstvo/mnozstvo| rychlost (pre Stadium
vmiesavania, ak
nie je uvedené
inak)
Ovocné pohare Slahac smotana 125 ml 11 maximalna 1 -2 minaty
nastrojna |ovocné pyré 80¢g 670 g minimalna 1 -2 minaty
vmieSavanie
Cokoladova pena |$lahaé kompletna zmes| 600 g 2 kg maximalna 2,5 minaty Pridajte roztopenu ¢okoladu do
nastroj na minimalna zmesi a v8etku ju naraz
vmieSavanie vmieSajte do zmesi. Postupne
po Castiach vmieSavajte do
zmesi vajecné bielka.
Mandlové pecivo |Slahacé kompletna zmes| 400 g 1,6 kg maximalna 1 mindta
nastroj na minimalna

vmiesavanie

*VysSie uvedené informacie su len orientacné a mézu sa lisit v zavislosti od konkrétneho receptu a spracovavanych zloZiek.
Velkost vajec uvadzanych v tabulke = stredna (53 g — 63 g).




YKpaiHCbKa

Byab nacka, po3ropHitb nepuwy CTOpiHKy 3 MankoHKaMmu

AT511 ans KyXOHHUX
MawuH cepii Chef

AT512 onsa KyXoHHUX
MaLlurH cepii Major Ta
Cooking Chef

Mepea noyaTkoM BUKOPUCTaHHSA
Hacagku Kenwood

® YBa)XHO NpoyuMTanTe iHCTPYKLito Ta
36epexiTb ii 4N noganbLoro
BMKOPUCTAHHS.

® 3HiMiTb YNakoBKy Ta BCi €TUKETKM.

® npomuiiTe HacagKy: AnB po3ain
«OOMNSA Ta YNLLEHHS».

Hacapka ans nepemiluyBaHHst
npusHaveHa ans  3MiyBaHHS
Nerkvx iHrpegieHTiB B BinbLu rycrTi
CYMiLLi, HANpWKnaz, MepeHrun, Mycu,
dpyKTOBI AecepTn, reHyeabki
OickBiTu, cydne, a TakoX nerkoro
3MillyBaHHSA GOPOLLHA 3 MOPOLUKOM
ans kekcy. Hacagka He noBuHHa
BMKOPUCTOBYBATUCSA ANS
3MiLLYBaHHSA TaKUX ryCTUX CyMiLLen
SIK TICTO, BEPLLKOBUI XMP i LiyKop
ab0 NOpOLLKIB ANs KEKCY 3 NOBHUM
HabopOM KOMMOHEHTIB.

3axoau 6e3neku

[Mig yac BUKOPUCTaHHA KyXOHHOI
MaLUWHK cnig AoTpUMyBaTUCs
3axopniB 6e3nekn, 3a3HauYeHnx B
iHCTpYyKUii no ekcnnyaradii.

[1ns1 BUKOpUCTaHHSA
Hacagku ons
nepemillyBaHHs
HeoOXiaHo:

1 BUMKHYTU KyXOHHY MaLLWHY,
BCTaBWUTW Hacaaky aAns
nepemillyBaHHs Ta onycTUTH
ronosky mikcepa. lMepesipntn
NONOXEHHSA Hacaakv B YaLli Ans
nepemiwysaHHs @. Mpu
npaBuWnbHil yCTaHOBL Hacagka
NOBMHHA MalXke TopKkaTucs AHa
YaLui.

2 [ns 3miHn po3mipy 3a3opy,
HeobXigHO NigHATM ronoBKy Mikcepa
Ta 3HATU Hacaaky.
3a [oMoOMOroto raeyHoro knwova, 3
KOMMIEKTY KYXOHHOT MaLLUWHW,
PO3KPYTUTN B HEOOXIOHIV Mipi,
raviky, wob6 moxHa 6yno
sigperyniosatu Ban @. [ins Toro,
wob Hacagka ctana 6nwkye Ao AHa
Yalui, npoBepTaiTe Ban B HaNpPsMKy
NpOTW YacoBOi CTPINKK.

[ns Toro, Wwob BipganuTn Hacagky
Bif AHa uYalli, noBepTanTe Ban B
HanpsMKy 3a 4acoBOK CTPIMKOH.
IMicna uboro 3akpyTiTb ranky.

3 BcTaHoBiTb Hacaaky B Mikcep Ta
OnycTiTb rONOBKY Mikcepa
(nepeBipTe MOro NONOXEeHHS B YaLi,
OVB. MYHKT 2). Y pasi HeobxigHoCTi
NOBTOPUTY BULLLE3a3HAYEHI KPOKN
nokn Hacagky He 6yae
BCTaHOBMNEHO npasuibHo. Micns
BWMKOHAHHS i MiLHO 3aKpyTiTb
rawky.
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4 [ns BigMiHHOT SIKOCTi Nerkoro
3MillyBaHHS 3aCTOCOBYMNTE
MiHiManbHy WBNAKICTL Ta
BVKOPUCTOBYITE Tabnumuto
peKkoMeHA0BaHOI KinbKOCTi.

Mopaaun

He BMuKkaiiTe MalLMHy Ha BUCOKIiW
LUBWMAKOCTI, afxe B JaHOMY peXumi
HeobxifHe NoBinbHe 3MillyBaHHS 3i
36epexeHHsIM LinicHOCTi
iHrpenjieHTIB.

Hacagky He moxHa
BMKOPUCTOBYBATM AN 3MiLLyBaHHS
ropsiumx iHrpegieHTiB — nepen
3MiLLyBaHHSM iX HeobXigHO
oxonoauTn

[nsi BiAMIHHOI SIKOCTi 3MiLLyBaHHS
He cnig HagMipHo 36MBaTU SEYHI
6inku abo sieuHy macy ansi kpemy,
OCKiNnbK1 Hacagka ans
nepemillyBaHHs He 3Moxe
npaBuiibHO 3MillyBaTV 3aHaATO
rycTy CymiLLl.

He BapTo nepemillyBati CymiLl
3aHaaTo AOBro, OCKINbKM 3 Yalui
BUIAAE NOBITPS i CyMmilL cTaHe
HelLinbHot. lMicnsa Toro Ak cymiL
[ocsirHe HeobxiaHOT KOHCUCTEHLT
3YNUHUTY 3MiLLYBaHHS.

Byab-aki 3anuLKn He3milLaHnx
iHrpenieHTiB Ha NOBEPXHI Millanku
abo cTiHkax YaLwi cnig obepexHo
3aHypWTK B CyMiLL 3@ JOMOMOro
nionarku.

Hornag ta YnweHHs

® Hacagky onsi nepemiyBaHHs
HeobXifHO peTenibHO BUMUTY B
rapsivivi Bogi 3 BUKOPUCTAHHAM
MutoYoro 3acoby.

® [103BONSETLCS MUTU Hacaaky B
NOCYAOMWIAHIN MaLLUHI.

O6cnyroByBaHHs Ta
PEMOHT
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MOLUKOMKEHWI LLIHYP XUBMEHHS i3
MeTot 6e3neku niansrae samiHi Ha
nignpuemctaax dipmm KENWOOD
abo B aBTOpPV30BAHOMY CEPBICHOMY
ueHTpi KENWOOD.

Akuo Bam HeobxiAHa KoHCynbTaList
3 npusoay:

BMKOPWCTOBYIOUM BalLlly HacadKy
abo

obcnyroByBaHHs, NpuabaHHs
3anacHux getanern abo pemoHTy,
3BEPHITLCA 4O MarasuHy, B i(kOMy
BM Npuabanu uein npunag.

CnpoekToBaHo Ta po3pobneHo
komnaHieto Kenwood, O6’egHaHe
KoponiscTBo.

3pobneHo B Kutai.



BAXIUBA IHOOPMALIA
CTOCOBHO HAJEXHOI
YTURNISAUIT NTPOAYKTY 3rIQHO 13
OWPEKTOBOIO EC 2002/96/EC.
lMicna 3akiH4eHHs TepmiHy
ekcnnyaraduii He BUkuganTe uen
npunag 3 iHWwuMm nobyToBMMM
Bigxogamu.

BigHeciTb npunaa go micueBoro
cneLjianbHOro aBTOPU30BAHOIO LIEHTPY
36upaHHs Bigxoais abo oo gunepa,
AKUIA MOXe HadaTu Taki nocnyru.
BinokpemneHa yTunisauisi nobytoBux
npunagis AO3BONSIE YHUKHYTH
MOXINUBUX HEraTUBHUX HacniakiB Ans
HaBKOMULLHLOTrO CepeaoBULLA Ta
300pOB’st NIOANHW, SIKi BUHUKaIOTb Y
pasi HenpaBWnbHOI yTUMi3aLii, a TakoX
Hagae MOXNMBICTb NnepepobuTn
marepianu, 3 skux 6yno BUroToBreHo
AaHui npunag, Lo, B CBO Yepry,
36epirae eHeprito Ta iHLWi BaXXnNuBi
pecypcu. [Npo HeobxigHiCTb
BigokpeMmneHoi yTunisadii nobyTtoBux
npunagis Haragye creyianbHa
nosHayka Ha NpoAyKTi y BUrNsAAI
nepeKkpecneHoro CMIiTHUKY Ha
Konecax.
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Tabnuusa pekomeHaoBaHoOI KinbkocTi — mogeni Chef

Twn peuenTty IHCTpymMeHT IHrpegieHTn MiH. | Makc. |[PekomeHpgoBaHa| lMpubn. yac [KopucHi nopaau
AKICTb | AKICTb WBUAKICTb (cTagii
nepeMillyBaHHS
AKLO He
BKa3aHuM)
"eHyesbkuii BicksiT| BiHunk Anua 3 9 Makc. 4-5 xB. Anys Ta uykop 36usatn Ao
/ 36UTUIA BiCKBIT ofepXKaHHsi rycToi, cBiTnoi Ta
KpemonoAibHoi cymiLui.
Hacapgka gns BopowHo 85r 250r MiH. 2-8 xB. BopoluHo B1ucunatn Ha NMCToK
nepemillyBaHHs 3 KMPOHENPOHKMKaYoro
3aranbHa cymiw | 350 r 1kr nanepy Ta cknacTu roro y
copmi nirkn. Ha MiHimanbHii
LLIBWAKOCTIi, MOCTYMNOBO
nopasaTyi GOPOLLHO B CyMiLLl.
[aHa gis Mmoxe 3arHATK 0o 8
XB., TOMy cnig 6yTv Tepnnsauum
Ta 3a4ekaTu Nokv B CyMiLLli
MOBHICTIO HE PO3YMHUTLCH
OCTaHH$ nopuisi 6opoLLHa,
nepLu Hixk fogaeatu Lwe.
Cydne BiHumk Ay 2 6 Makc. 1 xB. Ha 3 weuakocTi s6uite
Hacagka ans  |3aranbHa cymiw | 3001 | 9001 MiH. 1 xB. 4eTBEPTL 3BUTIX SIEUHNX GirkiB,

nepemillyBaHHs

a noTiM NOBINbHO 3MilanTe 3

Ginkamu, Lo 3anmLnnmcs.
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Tabnuusa pekomeHaoBaHoOI KinbkocTi — mogeni Chef

Twn peuenTty IHCTpymMeHT IHrpegieHTH MiH. | Makc. [PekomeHpgoBaHa| Mpubn. yac |KopucHi nopaagu
AKICTb | AKICTb WBUAKICTb (cTagii
nepeMillyBaHHSA
AKLIO He
BKa3aHuMn)
DpykTOBI AecepTy | BiHumk Bepuuku 125 mn | 600 mn Makc. 1-2 xB. Makc.
Hacagka ana  |®pyktoBe mope | 80r | 400r MiH 1-2 MiH.
nepemillyBaHHs
LLlokonagHuii myc | BiHuumk BaranbHa cymiw | 6001 | 1,5 kr Makc. 2k xB. Ha 3 wBwuakocTi 36uiite
Hacapgka gns MiH. yeTBEPTb 3OUTUX SEYHMX BinkiB,
nepemillyBaHHs a noTiM MOBIfbHO 3MillanTe 3
6inkamu, Wo sanuwmnacs
Mwvrpanese BiHunk BaranbHa cymiw | 4001 | 900 r Makc. 1 xB.
neynBo Hacapgka gns MiH.

nepemillyBaHHs

* BuwesasHayeHa iHdopmaLis HOCUTb NyLLEe peKoMEeHAALIiHWIA XapakTep Ta MOXe 3MiHIOBaTUCS B 3aNeXHOCTI Bif, TOYHOro peLenTy Ta
BMKOPWUCTOBYBaAHWUX iHIpedieHTIB.
Poamipu sieup, Wwo BUKkopucToByoTbCSA B Tabnuui = cepeaHi (53 r— 63 ).
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Tabnuuysa pekoMmeHaoBaHOI KinbKocTi — moaeni Major

Twn peuenTty IHCTpymMeHT IHrpegieHTn MiH. | Makc. |[PekomeHpgoBaHa| lMpubn. yac [KopucHi nopaau
AKICTb | AKICTb WBUAKICTb (cTagii
nepeMillyBaHHS
AKLO He
BKa3aHuM)
"eHyesbkuii BicksiT| BiHunk Anua 3 12 Makc. 4-5 xB. Anys Ta uykop 36usatn Ao
/ 36UTUIA BiCKBIT ofiepXaHHsi rycToi, CBiTnoi Ta
KpemonoAibHoi cymiLui.
Hacapgka gns BopowHo 85r 320r MiH. 2-8 xB. BopoluHo B1ucunatn Ha NMCToK
nepemillyBaHHs 3 KMPOHENPOHKMKaYoro
3aranbHa cymiw | 3501 | 1,3 kr nanepy Ta cKnacTu 1oro y
copmi nirkn. Ha MiHimanbHii
LLIBWAKOCTIi, MOCTYMNOBO
nopasaTyi GOPOLLHO B CyMiLLl.
[aHa gis Mmoxe 3arHATK 0o 8
XB., TOMy cnig 6yTv Tepnnsauum
Ta 3a4ekaTu Nokv B CyMiLLli
MOBHICTIO HE PO3YMHUTLCH
OCTaHH$ nopuisi 6opoLLHa,
nepLu Hixk fogaeatu Lwe.
Cydne BiHumk Ay 2 10 Makc. 1 xB. Ha 3 weuakocTi s6uite
Hacagka ans  |3aranbHa cymiw | 3001 | 1,6 kr MiH. 1 xB. 4eTBEPTL 3BUTIX SIEUHNX GirkiB,

nepemillyBaHHs

a noTiM NOBINbHO 3MilanTe 3

Ginkamu, Lo 3anmLnnmcs.
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Tabnuusa pekoMmeHaoBaHOI KinbKocTi — moaeni Major

Twn peuenTty IHCTpymMeHT IHrpegieHTH MiH. | Makc. [PekomeHpgoBaHa| Mpubn. yac |KopucHi nopaagu
AKICTb | AKICTb WBUAKICTb (cTagii
nepeMillyBaHHSA
AKLIO He
BKa3aHuMn)
DpykTOBI AecepTy | BiHumk Bepuuku 125 mn |1 niTpis Makc. 1-2 MiH.
Hacagka ana  |®pyktoBe mtope | 80r | 670r MiH 1-2 MiH.
nepemillyBaHHs
LLlokonagHuii myc | BiHuumk 3aranbHa cymiw | 600 r 2 kr Makc. 2k xB. Ha 3 wBwuakocTi 36uiite
Hacapgka gns MiH. yeTBEPTb 3OUTUX SEYHMX BinkiB,
nepemillyBaHHs a noTiM MOBIfbHO 3MillanTe 3
6inkamu, Wo sanuwmnacs
Mwvrpanese BiHunk BaranbHa cymiw | 4001 | 1,6 kr Makc. 1 xB.
neynBo Hacapgka gns MiH.

nepemillyBaHHs

* BuwesasHayeHa iHdopmaLis HOCUTb NyLLEe peKoMEeHAALIiHWIA XapakTep Ta MOXe 3MiHIOBaTUCS B 3aNeXHOCTI Bif, TOYHOro peLenTy Ta
BMKOPWUCTOBYBaAHWUX iHIpedieHTIB.
Poamipu sieup, Wwo BUKkopucToByoTbCSA B Tabnuui = cepeaHi (53 r— 63 ).
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Free Manuals Download Website
http://myh66.com
http://usermanuals.us

http://www.somanuals.com

http://www.4manuals.cc

http://www.manual-lib.com

http://www.404manual.com

http://www.luxmanual.com

http://aubethermostatmanual.com

Golf course search by state

http://golfingnear.com

Email search by domain

http://emailbydomain.com

Auto manuals search

http://auto.somanuals.com

TV manuals search

http://tv.somanuals.com
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