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English

before using your Kenwood appliance

o Read these instructions carefully and retain for future reference.

Remove all packaging and any labels.
know your Kenwood Cooking Chef Kitchen Machine

safety

important note - electronic medical implants

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

Switch off and unplug the appliance before fitting or removing tools/attachments, after use and before cleaning.
Keep body parts, jewellery and loose clothing away from moving parts and fitted attachments.

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

Never leave the appliance on unattended.

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

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

Never exceed the maximum capacities on page 13 and when using the induction heater never exceed the 3 litre
maximum fill level marked on the inside of the bowl.

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

Take care when lifting this appliance as it is heavy. Ensure the head is locked and that the bowl, tools, outlet covers
and cord are secure before lifting.
Never let the cord hang down where a child could grab it.

e Never let the power unit, cord or plug get wet.
e Be careful when handling or touching any part of the appliance when being used in the cook mode or after

cooking, IN PARTICULAR THE BOWL, SPLASHGUARD AND TOOLS as they will remain HOT long after the
appliance has been switched off. Use the handles to remove and carry the bowl. Use oven gloves when handling
the hot bowl and hot mixing tools.

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

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

If transferring hot food from the mixer to the liquidiser, always allow the ingredients to cool to room temperature
before placing in the liquidiser.

Only use the bowl and tools supplied with this appliance. Never use the bow! with any other heat source.

Never operate the appliance in the cook mode with the bowl empty.

Never insert anything through the air vents.

When using this appliance ensure it is positioned on a level surface away from the edge. Make sure it is at least
10 cm from walls and ensure that the vents are not blocked. Do not position below overhanging cupboards.
For the correct and safe operation of the induction cooker ensure that the bowl base and temperature sensors
are clean and dry before cooking.

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

Do not use the appliance for deep frying foods.

Always ensure food is thoroughly cooked before eating.

Food should be eaten shortly after cooking or allowed to cool quickly and then refrigerated as soon as possible.
This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.

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

e Only use the appliance for its intended domestic use. Kenwood will not accept any liability if the appliance is

subject to improper use, or failure to comply with these instructions.



before plugging in

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

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.

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

introduction

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

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

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

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

Strong, Reliable, Versatile, Kenwood.

What is Induction Cooking and how does it work?

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

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

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

The Cooking Chef uses induction heating technology which is extremely efficient. When compared to cooking on
a gas or electric hob, you may find that cooking times are reduced or that you need to cook on a lower
temperature.This should be considered when using your appliance for the first time or when experimenting with a
new recipe. Make sure that if you start cooking at a high temperature, you keep watching and reduce the heat
when necessary to stop food burning and sticking to the bowl, just as you would with your saucepan. Generally
the Cooking Chef will automatically heat the food to your desired temperature in the quickest possible time. It is
therefore not necessary to set the temperature higher than you require in order to reduce cooking times. At this
stage you should also pay attention to the frequency of the stir settings. When cooking at higher temperatures
you may find it necessary to stir constantly using stir setting (1) . Stir settings (2 and (.j?j are useful in
maintaining the consistency of your food during longer cooking periods on a low simmer.



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

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

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

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

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



know your Kenwood Cooking Chef

attachment outlets @ high speed outlet
@ medium speed outlet
© slow speed outlet
@ tool socket

the mixer (6) medium/high speed outlet cover

(® mixer head
@ slow speed outlet cover (1]
slow speed outlet lever :
(9 cooking chef bowl 124
(0 head - lift lever
(@ speed control
@ air vents
() bow! pedestal/induction area
drain hole
(B temperature sensors
stainless steel K beater
@ high temperature flexible beater
whisk
dough hook
@) stirring tool

@) high temperature spatula

@2 heat shield

@3 rubber seal

splashguard

@ feed chute lid

work surface protection mat

©7) spanner




control panel
@ timer/temperature display
@ timer decrease button
® timer increase button
@ temperature control
@ pulse button/high speed, high temperature whisk button
(® speed control
@ timer/temperature selector button
temperature indicator light
@ fold button
speed control indicator light

®
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adjusting the height of the tools

Please refer to page 9 on how to assemble the mixer.

whisk, stainless steel K beater, stirring tool

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

Here’s how:

1 Unplug the appliance.

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

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

4 Using the spanner provided loosen the nut Q sufficiently to allow

adjustment of the shaft @. To lower the tool closer to the bottom of the
bowl, turn the shaft anti-clockwise. To raise the tool away from the bottom \
of the bowl turn the shaft clockwise.

5 Re-tighten the nut. KEN|

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

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

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

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

to fit and use your splashguard
assembly

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

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

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

1 Raise the mixer head until it locks.

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

3 Fit the bowl onto the base.

4 Lower the mixer head.

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

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

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

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

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




the mixer

the mixing tools and some of their uses

K-beater e For making cakes, biscuits, pastry, icing, fillings, éclairs and mashed
potato.

whisk e For eggs, cream, batters, fatless sponges, meringues, cheesecakes,
mousses, soufflés. Don’t use the whisk for heavy mixtures (e.g. creaming
fat and sugar) - you could damage it.
dough hook e For yeast mixtures only.
flexible beater e Suitable for many cooking operations in particular cooking custards,
scrambled eggs and sauces. Ideal for scraping mixes both hot and cold o
from the sides of the bowl! during mixing. Also suitable to sauté vegetables.
stirring tool e Suitable to use during cooking to maintain the consistency of food

e.g. chicken, fish, vegetables and fruit.

to use your mixer

Before using the mixer ensure the temperature and speed controls are

switched to the off ‘O’ positions.

Turn the head-lift lever clockwise @) and raise the mixer head until it locks.

Place the tool in the socket, locating the shaft pin in the groove and then

turn to lock into position €.

stirring tool - to fit the stirring tool, insert the shaft into the socket, then

line up the slot on the extension so that it is located beneath the metal pin on

the underside of the mixer head. Hold the paddle and turn so that the shaft

pin is below the groove then push up and turn to lock into position 0

Fit the bowl onto the base - press down and turn clockwise @.

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

Lower into the locked position.

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

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

6 Turn the speed control to the desired setting
(see page 10 for recommendations), the mixer will start and the speed
control indicator light will flash. The timer will count up in 1 second intervals.
The speed can be changed at any time whilst the mixer is operating.

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

N —

to fit a tool

INIY

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

pulse button

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

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

fold button

Press and release the fold button @ and the mixer will automatically
operate on minimum speed for 2 revolutions and then stop. The button

can be pressed for a longer operation or pressed repeatedly as needed to
combine ingredients.

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




K-beater

high temperature flexible
beater

whisk
dough hook
stirring tool

speed control @

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

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

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

folding in flour, fruit etc min - 1

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

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

sauteing vegetables, stirring risotto and polenta etc., use (T .
Gradually increase to ‘max’.

Start on ‘min’, gradually increasing to 1.

Use with the stir settings only (D, (Z, (3.

stir settings

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

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

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

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

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

Note:
Whenever a speed is selected, the speed indicator light will flash.

e A high pitched sound may be heard from the appliance when in use. This is normal.

w e N —

to use the mixer to cook food

IMPORTANT

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

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

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

Assemble the mixer following the instructions on page 9.

Turn the temperature control to the required temperature.

Heating will not commence unless a speed is selected.

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

Once the set temperature is reached, the temperature indicator light will illuminate continuously.
However, during cooking the light will start to flash if the temperature changes indicating that the mixer
is trying to maintain the set temperature (please read introduction page 4).

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

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

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

10



hints

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

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

e To heat sauces quickly use a continuous stir setting (1> .

You may find changing the tool for different processes during your meal preparation gives better results e.g. use
the flexible beater to fry vegetables and then the stirring tool whilst cooking pieces of meat or poultry.

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

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

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

e For optimum performance adjust the tool heights see page 8.
e The maximum cooking time is 3 hours after which time the mixer will automatically switch off.

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

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

High speed, high temperature whisk control

To whisk at high speed at temperatures above 60°C, turn the speed control to the desired whisking speed and
then press and hold the pulse button. This will be accompanied by a beeping sound and the speed and
temperature indicator lights will flash quickly. The whisking speed will slowly increase to the selected speed.
Repeat the procedure to increase the speed further. You can reduce the whisking speed or turn off the mixer as
normal.

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

after cooking

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

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

i



display

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

Error Message Description Solution

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

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

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

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

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

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

run continuously.

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

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

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

switch on as normal.

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

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

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

to use the countdown timer

The timer can be used in both the cooking and non cooking modes. If a countdown time is not selected, the

timer will automatically count up in 1 second intervals whilst the mixer is in operation. The maximum running time

is 3 hours.

Connect the mixer to the power supply. The display will briefly show |BB:BB. and then clear leaving the power on

indicator visible [__].

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

Press either the + or — button until the desired time is displayed. The timer will count up in 5 second intervals. If

the button is pressed continuously the numbers will change more quickly the longer it is held down. A maximum

time of 3 hours can be set.

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

pressed when the timer is at 0:00 the displayed time will change to 3:00.

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

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

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

—_

wW N

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

shortcrust pastry e Flour weight:

stiff yeast dough e Flour weight:

e Total weight:

soft yeast dough e Flour weight:

e Total weight:

fruit cake mix e Total weight:

egg whites ¢ 16

cooking mode e 3 litres

general hints

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

points for bread making

important e

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

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

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

trouble shooting guide when cooking

Problem

Cause

Solution

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

One of the safety sensors has been activated.

See the table referring to error messages page 12.
Ensure the head is lowered and locked.

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

Ensure the cooking chef bowl is corrected fitted.

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

A speed has not been selected.

Select a speed.

The mixer changes speed during cooking.

The speed is automatically limited when the
bowl contents reach 60°C.

This is a safety feature.

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

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

2 Add ingredients after the head is lowered.

3 Check the most suitable tool is being used.
Cold ingredients have been added to a If the bowl contents are not thoroughly 1 Allow time for the ingredients to be thoroughly
hot mixture but the temperature display stirred then there will be varying food mixed.
does not respond quickly. temperatures throughout the bowl. 2 Increase the stir speed.

Difficult to shut mixer head with food in bowl.

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

Add ingredients after the mixer head is lowered.

Mixer runs continuously when stir (Z or
stir (3> are selected.

Qutlet covers are incorrectly fitted.

Ensure the outlet covers are correctly fitted.

Motor speed is limited when using
attachments

Hot bowl fitted.

Remove the bowl, or cool the bowl to below
60°C.
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optional attachments available

To buy an attachment not included in your pack, see service and customer care.
attachment  attachment code

flat pasta maker (1) AT970A
additional pasta attachments ~ AT971A tagliatelle
(not shown) used in conjunction  AT972A tagliolini
with AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
pasta maker @AT910 comes with maccheroni rigati die
(12 optional dies plus biscuit maker can be fitted)
roto food cutter (3) AT643 comes with 5 drums
berry press (4) AT644
multi food grinder (5) AT950A comes with
a large sausage nozzle
b small sausage nozzle
¢ kebbe maker
grain mill (6) AT9a1A
food processing attachment @ATe4o includes 3 cutting plates as standard and a knife blade (plates a, b and ¢ can be purchased separately)
pro slicer grater (8) AT340
citrus juicer (9 AT312
liquidiser 1.5 acrylic AT337, 1.5 | glass AT338, 1.5 | stainless steel AT339
multi-mill (1) AT320 comes with 4 glass jars and 4 lids for storage
non-stop centrifugal juicer @AT641
colander and sieve (3 AT930A
stainless steel bowl (4 Aw36386A
Cooking Chef bowl (5) Aw37575
scale (6 AT750

The Cooking Chef is not compatible with the following attachments:-

e Major flexible beater AW44002
e ice cream maker AT957A
¢ Kenlyte round bowl AW26538A
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appliance, outlet covers

bowl, tools, splashguard

drain hole

temperature sensors

e Always switch off and unplug before cleaning.

e Ensure this area is free from food. If necessary use a pipe cleaner

cleaning and service

care and cleaning

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

it. This is normal - just wipe it off.

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

Wipe with a damp cloth, then dry.

Never use abrasives or immerse in water.

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

Never use a wire brush, steel wool or bleach to clean your

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

If food sticks or burns on the inside of the bowl, remove as much as
possible using the spatula provided. Fill the bowl with warm soapy water
and allow to soak. Remove any stubborn deposits using a nylon brush.
Any discolouration of the bowl will not affect its performance.

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

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

If you need help with:

e using your machine

servicing or repairs
Contact the shop where you bought your machine.

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

2

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.

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

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

See important points for bread making on page 13.

ingredients ®

method

method

1

N - e e e 0 0 0 o

white bread s7/7 yeast dough

1.36kg (3lb) strong plain flour

15ml (3tsp) salt

25g (102z) fresh yeast; or 15g/20ml (/40z) dried yeast + 5ml (1tsp) sugar
750ml (1%pts) warm water: 43°C (110°F). Use a thermometer or add 250ml
(91l oz) boiling water to 500ml (18fl 0z) cold water

259 (102) lard

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

fresh yeast: crumble into the flour.

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

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

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

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

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

Re-knead for 2 minutes at speed 1.

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

Bake at 230°C/450°F/Gas Mark 8 for 30 - 35 minutes 7or /oaves or 10 - 15
minutes 7or rols.

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

white bread so7? yeast dough

2.6kg (5lb 120z) ordinary plain flour

1.3 litre (2/4pts) milk

300g (100z) sugar

450g (1lb) margarine

100g (402) fresh yeast or 50g (20z) dried yeast

6 eggs, beaten

5 pinches salt

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

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

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

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

Pour the milk into the bowl. Add the beaten eggs and 2kg (4lb 602z) flour.

4 Mix at minimum speed for 1 minute, then at speed 1 for a further minute.
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Scrape down.

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

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

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

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

Makes about 10 loaves.



recipes continued

ingredients: sponge e

filing and decoration

method

o
o
o
L]
L
o
1

10
1

ingredients e
e Line your baking tray with non-stick baking parchment.

method

ingredients

hint
method

ingredients

method

w N - e e e 0 e
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strawberry and apricot gateau

3 eggs

759 (302) caster sugar

759 (80z) plain flour

150ml (“pt) double cream

Sugar to taste

2259 (8oz) strawberries

2259 (80z) apricots

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

Wash and halve the strawberries.

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

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

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

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

Turn out onto a wire rack.

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

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

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

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

meringues
4 egg whites
2509 (90z) icing sugar, sieved

Whisk the egg whites and sugar at maximum speed for about 10 minutes until it
stands in peaks.

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

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

Store meringues in an airtight tin.

shortcrust pastry

450g (11b) flour, sieved with the salt

5mll (1tsp) salt

2259 (80z) fat (mix lard and margarine straight from the fridge)

About 80ml (4tbsp) water

Don’t overmix

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

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

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

honey and nut spread using the liquidiser

25g chopped nuts

8759 clear honey at room temperature

Place the ingredients into the liquidiser in the above order.
Blend together using the pulse button for 5 seconds

Use as required.
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Nederlands

voordat u uw Kenwood-apparaat gebruikt:
Lees deze instructies zorgvuldig door en bewaar ze voor toekomstig gebruik.
Verwijder alle verpakking en labels.

ken uw Kenwood Cooking Chef keukenmachine

veiligheid

belangrijke mededeling - elektronisch-medische implantaten

Net als andere inductieverwarmingsproducten genereert dit apparaat magnetische velden met beperkt bereik.
Gebruikers of andere personen met een pacemaker of ander actief implantaat dienen voor gebruik een arts te
raadplegen over eventuele incompatibiliteit, zodat eventueel gevaar voor de gezondheid kan worden voorkomen.

Schakel het apparaat uit en haal de stekker uit het stopcontact voordat u hulpstukken installeert of verwijdert, na
het gebruik en voordat u het apparaat reinigt.

Houd lichaamsdelen, sieraden en loszittende kleding uit de buurt van bewegende delen en geinstalleerde
hulpstukken.

Steek uw vingers, enz. nooit in het scharniermechanisme.

e |aat het apparaat nooit onbeheerd aanstaan.

Gebruik nooit een beschadigd apparaat. Laat het nakijken of repareren: zie ‘onderhoud en klantenservice' op
pagina 34.

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

Overschrijdt de maximum capaciteit (zie pagina 30) niet en vul het apparaat bij gebruik van de
inductieverwarming nooit meer dan het maximum vulniveau van 3 liter dat aan de binnenkant van de kom wordt
aangegeven.

Lees bij het gebruik van een hulpstuk de veiligheids- en gebruiksinformatie die erbij wordt geleverd.

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

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

Laat de motor, het snoer of de stekker nooit nat worden.

Wees voorzichtig als u enig deel van het apparaat vastpakt of aanraakt terwijl het in de kookmodus wordt
gebruikt en na het koken. DIT GELDT MET NAME VOOR DE KOM, HET SPATDEKSEL EN DE HULPSTUKKEN
omdat deze nog lange tijd nadat het apparaat is uitgeschakeld HEET blijven. Gebruik de handgrepen om de kom
te verwijderen en te dragen. Gebruik ovenhandschoenen om de hete kom en menghulpstukken aan te pakken.
De onderkant van de kom blijft nog lange tijd nadat de verwarming is uitgeschakeld heet. Wees voorzichtig als u
de kom vastpakt en gebruik de beschermmat voor het werkopperviak als u de kom op een warmtegevoelige
ondergrond plaatst.

Pas op voor stoom die uit de mengkom kan komen, met name als u het deksel van het spatdeksel verwijdert of
de mixerkop omhoog zet.

Als heet voedsel van de mixer wordt overgebracht naar de blender, laat u de ingrediénten tot kamertemperatuur
afkoelen voor u ze in de blender plaatst.

Gebruik alleen de kom en hulpstukken die bij dit apparaat worden geleverd. Gebruik de kom met geen enkele
andere hittebron.

Laat het apparaat nooit werken in de kookmodus als de kom leeg is.

Steek nooit iets in de ventilatiegaten.

Zorg dat dit apparaat tijdens het gebruik niet te dicht bij de rand en op een vlakke ondergrond staat. Zorg dat het
ten minste 10 cm verwijderd is van de muur en dat de ventilatiegaten niet worden geblokkeerd. Plaats het
apparaat niet onder overhangende keukenkastjes.

Voor een juiste en veilige werking van de inductiekoker dient u ervoor te zorgen dat de kombasis en
temperatuursensors schoon en droog zijn voordat u gaat koken.

Net als voor andere inductieverwarmende apparaten geldt dat u geen creditcards, magnetische media of
gevoelige elektronische apparatuur in de buurt van het apparaat mag plaatsen wanneer dit in gebruik is.
Gebruik het apparaat niet om te frituren.

Zorg dat het voedsel voldoende gekookt is voordat u gaat eten.

Voedsel dient kort na bereiding te worden gegeten of moet snel worden afgekoeld en zo snel mogelijk in de
koelkast worden bewaard.

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

Op kinderen moet toezicht gehouden worden om er zeker van te zijn dat ze niet met het apparaat spelen.
Gebruik het apparaat alleen voor het huishoudelijke gebruik waarvoor het is bedoeld. Kenwood kan niet
aansprakelijk worden gesteld in het geval dat het apparaat niet correct is gebruikt, of waar deze instructies niet
worden opgevolgd.
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voor u de stekker in het stopcontact steekt

Zorg dat de elektriciteitsvoorziening dezelfde spanning heeft als op de onderkant van het apparaat wordt
aangegeven.

Dit apparaat voldoet aan de EC-richtlijn 2004/108/EC betreffende de elektromagnetische compatibiliteit en EC-
bepaling 1935/2004 van 27/10/2004 betreffende materialen die bestemd zijn voor contact met voedsel.

voor het eerste gebruik
Was de onderdelen: zie ‘onderhoud en reiniging' op pagina 34.

inleiding

Hartelijk dank voor uw aankoop van deze Kenwood Cooking Chef keukenmachine. We hopen dat u er vele jaren
van kunt genieten.

Kenwood heeft bijna 60 jaar ervaring en expertise met de ontwikkeling van onze keukenmachines en het grote
aantal verschillende hulpstukken. Kenwood Chef keukenmachines staan erom bekend meer te zijn dan een mixer.

Bij de ontwikkeling van de Cooking Chef hebben we de veelzijdigheid van de Chef verder uitgebreid door een
geintegreerde inductieverwarming direct onder de mengkom te installeren. U kunt bij de bereiding van uw
favoriete cakes, gebak en deeg nu genieten van alle voordelen van de planetaire mengbeweging en u hebt het
extra voordeel dat u de ingrediénten in de kom direct met de planetaire mengbeweging kunt verwarmen en
koken. De mogelijkheden zijn eindeloos.

De Kenwood Cooking Chef kan met zijn scala aan optionele hulpstukken een volledig voedselbereidingssysteem
worden genoemd.

Sterk, betrouwbaar, veelzijdig, Kenwood.

Wat is inductiekoken en hoe werkt het?

Inductiekoken is een geavanceerde kookmethode die gebruik maakt van de beginselen van elektromagnetische
inductie. Als elektrische stroom door een koperen spoel gaat, ontstaat een elektromagnetisch veld in het
inductiegebied. Als de kom van de Cooking Chef op zijn plaats is vergrendeld, wordt het circuit gesloten door
een speciale roestvrij stalen laag in de bodem van de kom. Hierdoor wordt een grote hoeveelheid thermische
energie gecreéerd die door de inhoud van de kom wordt geleid en het voedsel verhit.

Inductiekoken bespaart enorm veel energie omdat het alleen warmte produceert in de kombodem. Bij andere
verwarmingsmethoden zoals gaspitten wordt bijna 50% van de warmte-energie verspild aan de zijkanten van de
pan. Het inductiegebied van uw Cooking Chef voelt inderdaad alleen heet aan tijdens en onmiddellijk na het
koken omdat de warmte overgebracht wordt naar de inhoud van de kom. Dit alles betekent dat inductiekoken
erg efficiént, erg veilig en erg schoon is.

De kookfunctie op uw Kenwood Cooking Chef lijkt sterk op het gebruik van een steelpan op uw kookplaat. Het
bijkomende voordeel is dat de Chef uw voedsel automatisch roert en de kooktemperatuur regelt naar uw
precieze eisen, waardoor u zonder zorgen andere taken in uw keuken kunt uitvoeren.

De Cooking Chef maakt gebruik van uiterst efficiénte inductieverwarmingstechnologie. U zult zien dat de
kooktijden vergeleken met koken op gas of elektrisch korter zijn en dat u bij een lagere temperatuur kunt koken.
Houd dit in gedachten als u uw apparaat voor de eerste keer gebruikt of als u experimenteert met een nieuw
recept. Zorg dat als u bij een hoge temperatuur begint te koken, u blijft kijken en de hitte zo nodig verlaagt om te
voorkomen dat het voedsel aanbrandt of aankoekt, net als u zou doen met uw steelpan. De Cooking Chef
verwarmt het voedsel in het algemeen zo snel mogelijk tot de gewenste temperatuur. U hoeft de temperatuur
daarom niet hoger in te stellen om de kooktijd te verkorten. In deze fase moet u ook aandacht schenken aan de
instelling voor de roerfrequentie. Als u bij een hogere temperatuur kookt, kan het nodig zijn voortdurend te blijven
roeren met behulp van de roerfunctie (1> . De roerinstellingen (Z en (35 zin een goed hulpmiddel om de textuur
van uw voedsel in stand te houden als u het voedsel gedurende langere tijd laag laat pruttelen.
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In deze fase is de keuze van het juiste hulpstuk ook belangrijk. Het meest geschikte gebruik van ieder hulpstuk
wordt later in dit boek behandeld en de ervaring leert welk hulpstuk het best voor iedere taak kan worden
gebruikt. U zult zien dat de flexibele klopper voor hoge temperaturen het best kan worden gebruikt om gladde
sauzen en cremes te maken, terwijl het roerhulpstuk beter kan worden gebruikt bij de bereiding van voedsel dat
een vastere structuur moet houden, zoals stoofschotels, eenpansgerechten, ragout, enz. Ons receptenboek geeft
aan welk hulpstuk het best voor ieder recept kan worden gebruikt en u zult zien dat het gebruik van verschillende
hulpstukken voor verschillende bereidingsprocessen tijdens uw maaltijdbereiding tot betere resultaten leidt.

Tijdens en onmiddellijk na het koken zijn de kom, het spatdeksel en het hulpstuk heet, net als uw steelpan zou
zijn. Pas op als u een van deze onderdelen aanraakt. Vergeet niet dat het kookproces stoom en condensatie
genereert; pas op als u in de kom kijkt, het deksel van de vulopening optilt of de kop van de Cooking Chef-
machine omhoog zet om in de kom te kijken of toegang wilt hebben tot de kom. Waarschuw anderen als de
machine werkt of heet is zodat zij zich niet branden. We raden u aan ovenhandschoenen te gebruiken als u hete
onderdelen aanraakt of verwijdert en de handgrepen te gebruiken om de kom te dragen. De beschermingsmat
voor het werkoppervlak kan warmtegevoelige opperviakken beschermen.

Als vloeistoffen of voedsel met een hoog watergehalte worden verhit, is de temperatuuraflezing gewoonlijk
nauwkeurig binnen +/- 5 °C. De nauwkeurigheid van de temperatuurweergave en —regeling is afhankelijk van de
textuur van de kominhoud, de volume van de kominhoud, de frequentie waarmee wordt geroerd en het gebruikte
hulpstuk. Dit lijkt opnieuw op het koken op een kookplaat wanneer een grote hoeveelheid voedsel in een grote
steelpan wordt verhit, maar niet goed wordt geroerd. Het voedsel onderin de steelpan is heet, of zelfs
aangebrand, terwijl het voedsel bovenin de pan aanzienlijk kouder is.

Naast de temperatuurweergave heeft de machine een kleine blauwe LED. Deze LED knippert tot de machine de
geselecteerde temperatuur heeft bereikt. Als de gewenste temperatuur is bereikt, houdt het lampje op met
knipperen. Merk op dat als u meer ingrediénten aan de kom toevoegt, de blauwe LED opnieuw begint te
knipperen omdat de temperatuur van de kominhoud door de koude ingrediénten wordt afgekoeld. U ziet
misschien ook dat het continu brandende lampje begint te knipperen als de mengfrequentie wordt verhoogd.

U zult snel merken dat uw Kenwood Cooking Chef gemakkelijk in het gebruik is en uw dagelijkse
voedselbereiding vergemakkelijkt.
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ken uw Kenwood Cooking Chef
aansluitpunten voor hulpstukken o hoge snelheidaansluitpunt
@ medium snelheidaansluitpunt
@ lage snelheidaansluitpunt
@ fitting voor hulpstukken
de mixer () afdekking medium/hoog snelheidaansluitpunt
(® mixerkop
@ afdekking lage snelheidaansluitpunt (1)
hendel lage snelheidaansluitpunt :
(® kom van cooking chef 12
(9 kop - hefhendel
(D snelheidsknop
(@ ventilatiegaten
() kombasis/inductiegebied
drainopening
(@ temperatuursensors
roestvrij stalen K-klopper
@flexibele klopper voor hoge temperatuur
garde
deeghaak
@roerhulpstuk
(@) spatel voor hoge temperatuur
@2 hittescherm
@3 rubber afdichting
spatdeksel
@9 deksel vulopening
beschermmat werkopperviak

@) moersleutel ﬁ@
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bedieningspaneel
@ timer/temperatuurdisplay
@ timer knop omlaag
® timer knop omhoog
@ temperatuurregeling
®) pulseerknop/hoge snelheid, hoge temperatuur gardetoets
(® snelheidsknop
@ timer/temperatuurselectietoets
temperatuurlampje
@ vouwtoets
indicatielampje snelheidsknop

®
@ )
®
®
@
-.ot?i.)? OOL'Q.\’:’,QH'
: ONC :
o ©
®
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de hoogte van de hulpstukken
aanpassen

Zie pagina 26 voor informatie over de montage van de mixer.

garde, roestvrij stalen K-klopper, roerhulpstuk

Voor de beste prestaties moeten de garde, K-klopper en het roerhulpstuk
de bodem van de kom bijna aanraken @. U kunt de hoogte zo nodig met
de meegeleverde moersleutel bijstellen.

Ga als volgt te werk:

Haal de stekker uit het stopcontact.

Zet de mixerkop omhoog en bevestig de garde, de klopper of het
roerhulpstuk.

3 Laat de kop weer zakken. Als de tussenruimte moet worden aangepast,

N —

laat u de kop van de mixer omhoog komen en verwijdert u het hulpstuk.
4 Gebruik de meegeleverde sleutel om de moer @ voldoende los te draaien
en de steel bij te stellen 9 Om het hulpstuk dichter bij de bodem van de
kom te krijgen, draait u de steel naar links. Om het hulpstuk verder van de KEN|

bodem van de kom te verwijderen, draait u de steel naar rechts.
5 Draai de moer weer vast.
Zet het hulpstuk in de mixer en laat de mixerkop zakken. (Controleer de
positie, zie bovenstaande punten).
7 Herhaal zo nodig de bovengenoemde stappen tot het hulpstuk zich in de
juiste positie bevindt. Vervolgens draait u de moer goed vast.

(0]

flexibele klopper voor hoge temperaturen - dit hulpstuk moet de
bodem van de kom net aanraken.

deeghaak - dit hulpstuk is in de fabriek ingesteld en hoeft verder niet te
worden aangepast.

het spatdeksel/hittescherm op het
apparaat bevestigen en gebruiken

Het spatdeksel bestaat uit 2 delen: het hittescherm en het spatdeksel.

Het hittescherm moet tijdens het koken worden bevestigd
omdat de mixer anders niet werkt en foutcode E:03 wordt
weergegeven. Het hittescherm dient om de mixerkop te beschermen
tegen de stoom die tijdens het kookproces wordt geproduceerd.

Het hittescherm en het spatdeksel kunnen zo nodig worden bevestigd om
de ingrediénten in de kom te houden, bijvoorbeeld als lichte ingrediénten
zoals bloem en poedersuiker worden verwerkt, of wanneer ingrediénten
worden gekookt waarbij de vioeistof in de kom moet blijven. Het spatdeksel
mag alleen in combinatie met het hittescherm op de kom worden
bevestigd.

1 Til de mixerkop op tot hij is vergrendeld.

2 Duw het hittescherm op de onderkant van de mixerkop o tot hij goed
vastzit. Het hittescherm mag nooit worden gebruikt zonder dat de rubber
afdichting goed is bevestigd.

3 Zet de kom op de basis.

4 Laat de kop weer zakken.

5 Zet het spatdeksel op de komrand en schuif hem vervolgens naar voren tot
hij volledig is geplaatst @.

e Tijdens het mixen kunnen ingrediénten via de vulopening rechtstreeks aan
de kom worden toegevoegd.

6 Om het spatdeksel te verwijderen, schuift u hem van het apparaat af.

7 Om het hittescherm te verwijderen, tilt u de mixerkop op tot hij is
vergrendeld. Verwijder het hulpstuk en trek het hittescherm vervolgens van
de onderkant van de mixerkop naar onderen.

NB: Bevestig en verwijder het spatdeksel alleen als de mixerkop
vergrendeld is.
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K-klopper

garde

deeghaak
flexibele klopper

roerhulpstuk

een hulpstuk bevestigen

Een hulpstuk verwijderen

—

N

N

de mixer

de hulpstukken van de mixer en enkele gebruiksmogelijkheden
Voor het maken van cakes, biscuits, gebak, galzuur, vullingen, soezen en
aardappelpuree.

Voor eieren, room, beslag, vetvrij biscuitdeeg, schuimgebak, kwarktaart,
mousse en soufflé. Gebruik de garde niet voor zware mengsels (bv. voor het
kloppen van boter en suiker) — de garde kan hierdoor worden beschadigd.
Alleen voor gistmengsels.

Geschikt voor veel kookbewerkingen, met name voor de bereiding van
pudding, roereieren en sauzen. ldeaal om warme en koude mengsels tijdens o
het mixen van de zijkanten van de kom te schrapen. Ook geschikt om
groenten te bakken.

Geschikt voor gebruik tijdens het koken om de textuur van het voedsel, zoals
Kip, vis, groenten en fruit in stand te houden.

het gebruik van uw mixer

Zorg dat de temperatuur- en snelheidsknopen véor gebruik in de uitstand

staan ('O").

Draai de hefhendel voor de kop naar rechts @ en til de kop van de mixer op

tot hij vergrendeld is.

Steek het hulpstuk in de fitting, waarbij u de pin op de steel in de groef zet

en draai het hulpstuk om het in positie te vergrendelen Q

roerhulpstuk — om het roerhulpstuk te bevestigen, steekt u de steel in de

fitting en lijnt de opening op de verlenging zo uit dat het zich onder de

metalen pin aan de onderkant van de mixerkop bevindt. Houd het roerblad

vast en draai het zo dat de pin op de steel onder de groef zit; duw omhoog

en draai om het op zijn plaats te vergrendelen e

Zet de kom op de basis — druk hem naar beneden en draai naar rechts @.

Om de mixerkop te laten zakken, tilt u hem enigszins op en draait de

hefhendel vervolgens naar rechts

Laat hem in de vergrendelde positie zakken.

Voer stap 2 in omgekeerde volgorde uit. (Gebruik altijd ovenhandschoenen

om de hulpstukken na het koken te verwijderen).

Steek de stekker van de mixer in het stopcontact. De lampjes van de

snelheid- en temperatuurindicator gaan kort branden. De display geeft
B8:88.| weer en is daarna leeg; alleen het indicatielampje voor Aan/uit blijft

branden [ .

Draai de snelheidsknop naar de gewenste instelling (zie pagina 27 voor

aanbevelingen), de mixer begint te werken en het lampje van de

snelheidtoets gaat knipperen. De timer laat de tijd zien in intervallen van 1

seconde. De snelheid kan op ieder gewenst moment terwijl de mixer

aanstaat, worden gewijzigd.

Stop de mixer door de snelheidsknop tot de uitstand 'O" te draaien.

Belangrijk — Als de mixerkop op enig moment opgetild wordt terwijl hij in
bedrijf is, stopt de mixer automatisch en geeft een pieptoon; hij gaat niet
opnieuw werken wanneer de kop weer omlaag wordt gebracht. Om de mixer
opnieuw op te starten, draait u de knop naar de uitstand ('O') en selecteert
de snelheid opnieuw.

pulseerknop

De pulseerknop kan alleen worden gebruikt als de snelheidsknop uit staat
('O").

Om pulseren te selecteren, drukt u op de pulseerknop (® en de mixer draait
op maximum snelheid zo lang de knop in deze stand wordt gehouden. Als
de inhoud van de kom warmer is dan 60 °C, neemt de snelheid geleidelijk
toe. Er Kklinkt er een pieptoon en de snelheids- en
temperatuurindicatorlampjes gaan snel knipperen.

vouwtoets

Druk de vouwtoets in en laat hem los @ en de mixer werkt gedurende 2-3
omwentelingen automatisch op de minimumsnelheid, waarna hij stopt. De
toets kan langer worden ingedrukt voor een langere werking of kan
herhaaldelijk worden ingedrukt om ingrediénten te combineren.

NB: Als de vouwtoets wordt ingedrukt terwijl de motor draait, wordt de
standaard vouwfunctie uitgevoerd en keert het apparaat terug naar de
geselecteerde snelheid.
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K-klopper

flexibele klopper voor hoge
temperatuur

garde
deeghaak
roerhulpstuk

~ w e N =

snelheidsknop @
De volgende snelheden zijn slechts richtlijnen; de snelheid is afhankelijk van
de hoeveelheid voedsel in de kom en de ingrediénten die worden gemengd,
enz.

Draai de snelheidsknop naar rechts om de snelheid van 'min' tot 'max’ te
veranderen.

vet en suiker kloppen begin op min en schakel geleidelijk over
naar max.

eieren tot een roomachtig mengsel kloppen 4 - max.
bloem, fruit enz invouwen min - 1

kant-en-klaar cakes begin op min en verhoog de snelheid geleidelijk tot
max.

vet in bloem wrijven min - 2.

vet en suiker kloppen begin op min en snelheid geleidelijk verhogen tot 3.

hete en koude mengsels van de zijkant van de kom schrapen begin op min en snelheid
geleidelijk verhogen tot 3.

groenten bakken, risotto en polenta roeren, enz. gebruik (T.

Snelheid geleidelijk verhogen tot max.

Begin op min en verhoog de snelheid geleidelijk tot 1.

Alleen met roerinstellingen (3, (Z en (3 gebruiken.

roerinstellingen

Om de roerinstellingen te selecteren, draait u de snelheidsknop naar links. De roerinstellingen kunnen
het best worden gebruikt als de mixer in kookmodus wordt gebruikt. Om de roerinstellingen te
gebruiken, moeten alle afdekkingen van de aansluitpunten zijn aangebracht.

(D — gebruik deze instelling als een constante lage snelheid nodig is, bijv om een saus te roeren.

('23 — Als de snelheidsknop in deze positie wordt ingesteld, werkt de mixer afwisselend iedere 5
seconden gedurende 2 omwentelingen op een lage snelheid.

(3 — Als de snelheidsknop in deze positie wordt ingesteld, werkt de mixer afwisselend iedere 30
seconden op een lage snelheid voor het omroeren van stoofschotels, enz.

Draai de snelheidsknop naar de uitstand ('O') om de mixer te stoppen.

NB:
Wanneer een snelheid wordt geselecteerd, knippert het indicatorlampje.
Als het apparaat in gebruik is, kunt u een hoge toon horen. Dit is normaal.

de mixer gebruiken om voedsel te koken

BELANGRIJK

Zorg dat het inductiegebied, de temperatuursensors en het externe opperviak van de kombodem
schoon zijn. Als dit niet gebeurt, wordt de temperatuursensor beinvioed en krijgt u een slecht
kookresultaat.

Controleer of alle afdekkingen van de aansluitpunten, met inbegrip van het hittescherm, zijn
aangebracht. Als ze niet juist zijn aangebracht, werkt de verwarmingsfunctie niet.

Gebruik altijd ovenhandschoenen om de kom en hulpstukken na het koken te verwijderen.

Zet de mixer volgens de instructies op pagina 26 in elkaar.

Draai de temperatuurknop tot de gewenste temperatuur.

Het apparaat verwarmt pas als een snelheid is geselecteerd.

Draai de snelheidsknop tot de gewenste snelheid; hierdoor worden de motor en de verwarming
ingeschakeld. Beide lampjes gaan knipperen.

Zodra de ingestelde temperatuur is bereikt, blijft het indicatielampje voor de temperatuur branden.
Tijdens het koken begint het lampje te knipperen als de temperatuur verandert; hiermee wordt
aangegeven dat de mixer probeert de ingestelde temperatuur te handhaven (lees de inleiding op
pagina 21).

Als de komtemperatuur hoger is dan 60 °C wordt de snelheid om veiligheidsredenen automatisch
beperkt, zelfs als een hogere snelheid geselecteerd is. De snelheid neemt niet automatisch toe als de
temperatuur onder 60 °C zakt. Eerst moet de snelheidsknop worden uitgeschakeld en moet de
gewenste snelheid worden geselecteerd.
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NB: Telkens wanneer op de timer/temperatuurselectieknop wordt gedrukt, worden afwisselend de timer en de
temperatuur van de kominhoud weergegeven.

Om het mengen en verwarmen te stoppen, zet u de snelheidsknop in de uitstand ('O'). Om de werking te
hervatten, selecteert u een snelheid.

tips

In sommige recepten, met name recepten met een hoog watergehalte, kan de kooktemperatuur
niet boven 100 °C uitstijgen (dit is het kookpunt van water).

Als u tijdens het koken ingrediénten wilt toevoegen, draait u de snelheid omlaag en voegt de ingrediénten
langzaam en gelijkmatig toe.

e Om sauzen snel te verwarmen, gebruikt een u continue roerinstelling (7.

e U zult zien dat het gebruik van verschillende hulpstukken voor verschillende bereidingsprocessen tijdens uw
maaltijdbereiding tot betere resultaten leidt. Gebruik de flexibele klopper om groenten te braden en vervolgens het
roerhulpstuk om stukken viees of gevogelte te bereiden.

Als u het spatdeksel gebruikt tijdens het koken, dient u dit altijd te verwijderen voordat u de mixerkop optilt.
Vergeet niet dat het spatdeksel en hittescherm condensatie bevatten.

Til de mixerkop langzaam op zodat eventuele vloeistof aan de onderkant van het hittescherm terug in de kom
kan vallen.

Er zijn drie roerfuncties waarmee u de juiste roerfrequentie voor de verschillende recepten kunt selecteren. Voor
sommige recepten moet constant worden geroerd om te voorkomen dat de ingrediénten aan de bodem van de
kom aankoeken, terwijl voor andere recepten zo nu en dan moet worden geroerd om de textuur van het voedsel
te bewaren.

Voor de beste prestaties dient u de hoogte van het hulpstuk aan te passen (zie pagina 25).

e De maximale kooktijd is 3 uur; daarna schakelt de mixer automatisch uit.

U kunt voedsel zonder hulpstuk verwarmen, maar u moet wel altijd een snelheid selecteren. Dit kan handig zijn bij
het smelten van bijvoorbeeld boter of chocolade.

Telkens wanneer op de timer/temperatuurselectieknop wordt gedrukt, worden afwisselend de kooktijd en de op
dat moment bereikte temperatuur weergegeven.

Garde voor hoge snelheid en hoge temperatuur

Als u de garde wilt gebruiken bij hoge snelheid en een temperatuur boven 60 °C, draait u de snelheidsknop naar
de gewenste klopsnelheid en houdt de pulseerknop vervolgens ingedrukt. Er klinkt er een pieptoon en de
snelheids- en temperatuurindicatorlampjes gaan snel knipperen. De klopsnelheid neemt langzaam toe tot de
geselecteerde snelheid.

Herhaal de procedure om de snelheid verder te verhogen. U kunt de klopsnelheid normaal verlagen en de mixer
op de gebruikelijke wijze uitschakelen.

Deze functie mag ALLEEN worden gebruikt met de garde. U mag de maximale kookcapaciteit
van 3 liter niet overschrijden en moet ervoor zorgen dat het spatdeksel bevestigd is. De
machine mag niet alleen worden gelaten.

na het koken

Wees voorzichtig als u enig deel van de mixer hanteert of aanraakt terwijl het in de kookmodus wordt gebruikt en
na het koken. DIT GELDT MET NAME VOOR DE KOM, HET SPATDEKSEL EN DE HULPSTUKKEN omdat deze
nog lange tijd nadat het apparaat is uitgeschakeld HEET blijven. Gebruik de handgrepen om de kom te
verwijderen en te dragen. Gebruik ovenhandschoenen om de hete kom en menghulpstukken aan te pakken.

De onderkant van de kom blijft nog lange tijd nadat de verwarming is uitgeschakeld heet. Wees voorzichtig als u
de kom vastpakt en gebruik de bijgeleverde beschermmat voor het werkoppervlak om een warmtegevoelige
ondergrond te beschermen.

28



display

Voor uw veiligheid is de mixer uitgerust met 5 afzonderlijke veiligheidssensors die zijn ingeschakeld als u de mixer
in kookmodus gebruikt. Als de mixer wordt ingeschakeld en een veiligheidssensor wordt geactiveerd, geeft de
timer/temperatuurdisplay een foutmelding weer, bijv. E:01. De weergave van een foutmelding wordt vergezeld van
een pieptoon en de mixer werkt niet. Controleer de volgende foutmeldingen:

Foutmelding Beschrijving Oplossing
De kop van de machine is omhoog gericht. Als | Draai de kop naar beneden. Draai de
de kop wordt opgetild, schakelt een snelheidsknop naar de 'O'-stand en
veiligheidssensor de motor en de verwarming selecteer de gewenste snelheid.
E:01 uit. Als de snelheidsknop in een andere stand
wordt geplaatst dan de uitstand ('O'), terwijl de
kop wordt opgetild, wordt dit bericht
weergegeven en kan de motor niet worden
ingeschakeld.
De kom van de Cooking Chef zit niet op zijn Zorg dat de kom van de Cooking Chef
plaats. De verwarmingsfunctie werkt alleen als wordt gebruikt. Controleer of de kom op
de kookkom wordt gebruikt. Deze kom moet de juiste manier is geplaatst. Draai de
E:02 ook op de juiste manier zijn geplaatst. De snelheidsknop naar 'O' en selecteer de
veiligheidssensors merken dat de verkeerde kom | gewenste snelheid.
is gebruikt of dat de juiste kom op de verkeerde
manier is geplaatst.
Het hittescherm is niet bevestigd. De Zorg dat het hittescherm op de juiste
E:03 verwarmingsfunctie wordt uitgeschakeld als het | manier is geplaatst. Draai de
" hittescherm niet op de juiste manier is bevestigd. |snelheidsknop naar 'O" en selecteer
vervolgens de gewenste snelheid.
De afdekkingen voor de lage snelheid- en Zorg dat alle afdekkingen juist zijn
hoge/medium snelheidaansluitpunten zijn niet aangebracht. Draai de snelheidsknop
aangebracht. Deze afdekkingen zijn voorzien van |naar 'O' en selecteer vervolgens de
veiligheidssensors. Als de afdekkingen niet juist | gewenste snelheid.
E:04 ziin aangebracht, wordt de verwarming
uitgeschakeld en als een roerfunctie is
geselecteerd, blijft de motor continu draaien. De
mengsnelheden min tot max blijven continu
werken.
Probleem met temperatuursensor. Als de Draai de snelheidsknop naar 'O, trek de
warmteregeling een hogere komtemperatuur stekker uit het stopcontact en laat de
detecteert dan tijldens normaal gebruik kan machine afkoelen. Controleer of de
E:09 worden verwacht, worden de motor en de kombasis en temperatuursensors
verwarming automatisch uitgeschakeld. schoon zijn. Steek de stekker weer in
het stopcontact en schakel de machine
zoals gewoonlijk in.
Probleem met de motorsnelheid of oververhitting. | Draai de snelheidsknop naar 'O' en trek
Als de motor afslaat of te heet wordt, schakelt de stekker uit het stopcontact. Verwijder
het reguleringssysteem de motor en de alle obstructies die de motor doen
E:10 verwarming uit. afslaan. Zorg dat de ventilatiegaten vrij

zijn van obstructies. Steek de stekker in
het stopcontact en schakel de machine
in.

Als deze of andere foutmeldingen blijven verschijnen, dient u contact op te nemen met de klantenservice

van Kenwood.
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kruimeldeeg
stijf gistdeeg

zacht gistdeeg
vruchtentaartmix
eiwitten

kookmodus

algemene aanwijzingen

belangrijk

gebruik van het aftelmechanisme

De timer kan worden gebruikt in de kook- en niet-kookmodi. Als geen afteltijd is geselecteerd, telt de timer
automatisch omhoog met 1 seconde terwijl de mixer in bedrijf is. De maximale bedrijfsduur is 3 uur.

Steek de stekker van de mixer in het stopcontact. De display geeft kort |BB:BH. weer en is daarna leeg; alleen
het indicatielampje voor Aan/uit [_J blijft branden.

Druk op de + of — toets en de display geeft 0:00 weer.

Druk op de + of — toets tot de gewenste tijd wordt weergegeven. De timer laat de tijd zien in intervallen van 5
seconden. Als de toetsen continu worden ingedrukt, veranderen de cijfers sneller naarmate de knoppen langer
worden ingedrukt. De maximale tijd die kan worden ingesteld is 3 uur.

NB: Als de + toets wordt ingedrukt als de timer op 3:00 staat, verandert de weergegeven tijd in 0:00. Als de —
toets wordt ingedrukt als de timer op 0:00 staat, verandert de weergegeven tijd in 3:00.

Draai de snelheidsknop naar de gewenste snelheid; de mixer begint te werken en de timer telt met een interval
van 1 seconde af.

De werking van de mixer kan op ieder gewenst moment worden onderbroken door de snelheidsknop naar de
'O'-stand te draaien. De timer wordt hierdoor ook onderbroken. De timer gaat verder met aftellen als de werking
van de mixer wordt hervat.

Het mixproces stopt automatisch als de tijd geheel is verstreken en u hoort gedurende 3 seconden een pieptoon.
De display knippert gedurende 5 seconden en is daarna leeg; vervolgens wordt het Aan/uit-lampje [_J
weergegeven.

de timer opnieuw instellen

Stel de timer op nul door tegelijkertijd op de + en - toets te drukken (de snelheidsknop moet in de 'O'-stand
staan).

Als de machine 10 minuten inactief is, gaan de LCD-display en de achterverlichting in de slaapmodus en worden
alle displays uitgeschakeld. Als een toets of regelknop wordt geactiveerd, komt de display terug in het vorige
formaat.

maximum capaciteit

Bloem: 910¢g
Bloem: 1,5 kg
Totaalgewicht: 2,4 kg
Bloem: 2,6 kg

Totaalgewicht: 5 kg
Totaalgewicht: 4,55 kg
16

3 liter

Stop de mixer en schraap de kom regelmatig schoon met de spatel.

Eieren kunnen het best op kamertemperatuur worden geklopt.

Voordat u eiwitten begint te kloppen, dient u te zorgen dat er geen vet of eigeel aanwezig is op de garde of de
kom.

Voor deeg gebruikt u koude ingrediénten tenzij uw recept iets anders aangeeft.

aanwijzingen voor het maken van brood

e U mag de aangegeven maximum capaciteit nooit overschrijden - de machine raakt dan overbelast.

Als u hoort dat de machine te hard moet werken, schakelt u hem uit, verwijdert de helft van het deeg en verwerkt
iedere helft afzonderlijk.
De ingrediénten worden het best vermengd als u de vloeistof eerst in de kom doet.
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probleemoplossingsgids voor tijdens het koken

Probleem

Oorzaak

Oplossing

De mixer werkt niet in de verwarmingsmodus
en geeft een foutmelding en een
waarschuwingstoon weer.

Een van de veiligheidssensors is geactiveerd.

Zie de tabel met foutmeldingen op pagina 29.

e Controleer of de kop omlaag is gebracht en is
vergrendeld.

e Zorg dat alle afdekkingen van de aansluitpunten
juist zijn aangebracht.

e Zorg dat het hittescherm op de juiste manier is
geplaatst.

e Zorg dat de kom van de cooking chef juist is
geplaatst.

Er is een temperatuur geselecteerd, maar de
kominhoud wordt niet verwarmd (het
temperatuurlampje brandt niet).

Er is geen snelheid geselecteerd.

Selecteer een snelheid.

De mixer verandert van snelheid tijdens
het koken.

De snelheid wordt automatisch beperkt als de
kominhoud 60 °C bereikt.

Dit is een veiligheidskenmerk.

Voedsel brandt aan op de bodem van de
kom.

1

De geselecteerde temperatuurinstelling kan te
hoog zijn.
Onjuist hulpstuk gebruikt.

De roerfunctie is te traag.

Het hulpstuk is misschien niet laag genoeg
in de kom bevestigd.

De timer is voor een te lange tijdsduur
ingesteld.

De sensor en/of de onderkant van de kom
Zijn misschien niet schoon.

1 Verlaag de temperatuur of kook bij een lagere
temperatuur.

2 Controleer of het meest geschikte hulpstuk
wordt gebruikt.

3 Verhoog de roerfrequentie of schakel over op
een continue roerfunctie.

4 Stel de hoogte van het hulpstuk bij.

5 Kook het voedsel korter (maar zorg wel dat het
gaar is).
6 Zorg dat deze gebieden schoon en droog blijven.

Textuur van het voedsel niet bewaard
gebleven.

N —

De temperatuur is te hoog ingesteld.
De roerfunctie is te snel.
De ingrediénten zijn te lang gekookt.

Onjuist hulpstuk gebruikt.

1 Verlaag de temperatuur.

2 Gebruik een lagere roersnelheid.

3 Verkort de kooktijd (maar zorg wel dat het
voedsel gaar is).

4 Controleer of het meest geschikte hulpstuk
wordt gebruikt.

Onregelmatige mengsnelheid.

Ingredienten te groot, te hard of te stevig.

1 Snij het voedsel in kleinere stukken, verwijder de
pitten uit het fruit, smelt ingrediénten langzaam
zonder gebruik te maken van een hulpstuk (maa
zorg wel dat een snelheid is geselecteerd).

2 Voeg de ingrediénten toe nadat de kop omlaag
is gebracht.

3 Controleer of het meest geschikte hulpstuk
wordt gebruikt.

Koude ingrediénten zijn aan een heet
mengsel toegevoegd, maar de
temperatuurdisplay reageert niet snel
genoeg.

Als de kominhoud niet goed wordt geroerd,
bevat het voedsel in de kom verschillende
temperaturen.

—

Zorg dat er voldoende tijd is om de ingrediénten
goed te mengen.
2 Verhoog de roersnelheid.

De mixerkop kan met moeite worden
gesloten als er voedsel in de kom zit.

Als er stevige ingrediénten zoals chocola op
de bodem van de kom liggen, kan de
mixerkop niet worden vergrendeld.

Voeg de ingrediénten toe nadat de kop omlaag
is gebracht.

De mixer werkt onafgebroken als
roerinstelling (2 of (3> geselecteerd is.

De afdekkingen van aansluitpunten zijn onjuist
aangebracht.

Zorg dat alle afdekkingen van de aansluitpunten
juist zijn aangebracht.

De motorsnelheid wordt beperkt als
hulpstukken worden gebruikt.

De kom is heet.

Verwijder de kom of koel de kom af tot
onder 60 °C.
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optioneel verkrijgbare hulpstukken

Als u een hulpstuk wilt aanschaffen dat niet bij uw apparaat meegeleverd is, kunt u de sectie service en
onderhoud raadplegen.

hulpstuk ~ codenummer hulpstuk
platte pastamaker (1) AT970A
extra pastahulpstukken  AT971A tagliatelle
(niet afgebeeld) gebruikt in  AT972A tagliolini
combinatie met  AT973A trenette
met AT970A  AT974A spaghetti
pasta maker (2) ATo10 wordt geleverd met een opzetstuk voor geribbelde macaroni (het apparaat kan met 12 optionele
opzetstukken plus een biscuitmaker worden uitgerust)
roto voedselsnijder @ATs43 wordt geleverd met 5 trommels
bessenpers () AT644
multi voedselmolen (5) ATes0A wordt geleverd met
a groot worstmondstuk
b klein worstmondstuk
c kebbemaker
graanmolen () AT941A
hulpstuk voor
foodprocessor (7) ATe40 heeft standaard 3 snijschijven en een mes (schijven a, b en ¢ kunnen afzonderlijk worden aangeschaft)
pro snij-/raspschijven AT34O
sapcentrifuge (9) AT312

blender 1,5l acryl AT337, 1,5 | glas AT338, 1,5 | roestvrij staal AT339

multimolen (1) AT320 wordt geleverd met 4 glazen bekers en 4 deksels om voedsel te bewaren
non-stop sapcentrifuge (2 ATe641

vergiet en zeef (3 AT930A
roestvrij stalen kom (9 AwsesseA kom
Cooking Chef (5 Aaw37575
weegschaal (9 AT750

De Cooking Chef is niet compatibel met de volgende hulpstukken:

e Grote flexibele klopper AW44002
e lJsmaker AT957A

¢ Kenlyte ronde kom AW26538A
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apparaat, afdekkingen
aansluitpunten

kom, hulpstukken, spatdeksel

drainopening

temperatuursensors

reiniging en onderhoud

onderhoud en reiniging

Schakel het apparaat altijd uit en haal de stekker uit het stopcontact voor
u het gaat reinigen.

Bij het eerste gebruik kan een beetje vet bij het aansluitpunt @ zitten.
Dit is normaal. U kunt het gewoon wegvegen.

De metalen opperviakken van de temperatuursensors kunnen tijdens
normaal gebruik tekenen van slijtage vertonen. Dit heeft geen invioed

op de prestaties van het product.

Laat de flexibele klopper niet op de mixer zitten als het apparaat

niet in gebruik is.

Met een vochtige doek afvegen en vervolgens afdrogen.

Nooit in water onderdompelen of schuurmiddelen gebruiken.

Met de hand afwassen en goed afdrogen, of in de afwasmachine wassen.
Gebruik nooit een staalborstel, staalwol of bleekmiddel om uw roestvrij
stalen kom te reinigen. Gebruik azijn of een geschikt ontkalkingsmiddel om
kalkaanslag te verwijderen.

Als voedsel aan de binnenkant van de kom aankoekt of aanbrandt,
verwijdert u zo veel mogelijk met de meegeleverde spatel. Vul de kom met
warm zeepsop en laat hem weken. Verwijder hardnekkige resten met een
nylon borstel.

Verkleuring van de kom heeft geen invioed op de prestaties ervan.

Zorg dat zich geen voedsel in de buurt van deze opening bevindt. gebruik
z0 nodig een pijpenrager of wattenstaafie om de opening te reinigen.

Met een vochtige doek afvegen en vervolgens goed afdrogen. Gebruik
nooit schuurmiddelen of scherpe instrumenten om de sensors te reinigen.

onderhoud en klantenservice

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

Als u hulp nodig hebt met:

het gebruik van uw apparaat of

onderhoud en reparatie

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

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

hi¢

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.

34



ingrediénten

bereiding

ingrediénten

bereiding

recepten

Zie belangrijke aanwijzingen voor het maken van brood op pagina 30.

witbrood stjf gistdeeg

e 1,36 kg sterke patentbloem

e 3 theelepels zout

e 25 g verse gist of 15 g gedroogde gist + 1 theelepel suiker

e 750 ml warm water: 43 °C. Gebruik een thermometer of voeg 250 ml kokend water toe
aan 500 ml koud water

e 25 g vet

1 gedroogde gist (het soort gist dat moet worden opgelost): giet het warme water in de
kom. Voeg de gist en de suiker toe en laat het ongeveer 10 minuten staan tot het
schuimt.
verse gist: in de bloem verkruimelen.
andere soorten gist: volg de aanwijzingen van de fabrikant.

2 Giet de vloeistof in de kom. Voeg vervolgens de bloem (met verse gist indien gebruikt),
het zout en het vet toe.

3 45-60 seconden bij de minimum snelheid kneden. De snelheid vervolgens tot 1 verhogen,
zo nodig meer bloem toevoegen tot een deeg is gevormd.

4 3-4 minuten langer kneden op snelheid 1 tot het deeg soepel en elastisch is en de zijkant
van de kom schoon blijft.

5 Leg het deeg in een ingevette polytheen zak of een kom die met een theedoek is

afgedekt. Laat het deeg vervolgens op een warme plek rijzen tot het in volume is

verdubbeld.

Kneed het deeg vervolgens nogmaals 2 minuten op snelheid 1.

7 Vul vier ingevette blikken van 450 g voor de helft met deeg of vorm er broodjes van.
Dek deze af met een theedoek en laat ze vervolgens op een warme plek rijzen tot ze in
volume zijn verdubbeld.

8 Op 230 °C/gasstand 8 gedurende 30 — 35 minuten bakken voor broden of 10 — 15
minuten voor broodjes.

e Als het gaar is, moet het brood hol klinken als u op de onderkant tikt.

0]

witbrood zacht gistdeeg

2,6 kg gewone patentbloem

1,3 liter melk

300 g suiker

450 g margarine

100 g verse gist of 50 g gedroogde gist

6 eieren, geslagen

5 snufies zout

Smelt de margarine in de melk en breng het geheel op een temperatuur van 43 °C.

gedroogde gist (het soort gist dat moet worden opgelost): voeg de gist en de suiker

aan de melk toe en laat het ongeveer 10 minuten staan tot het schuimt.

verse gist: in de bloem verkruimelen en suiker toevoegen

andere soorten gist: volg de aanwijzingen van de fabrikant.

3 Giet de melk in de kom. Voeg de geslagen eieren en 2 kg bloem toe.

4 Bij minimum snelheid gedurende 1 minuut mixen en vervolgens nog een minuut op
snelheid 1.

De binnenkant van de kom afschrapen.

5 Voeg de rest van de bloem toe en mix gedurende 1 minuut op de minimum snelheid en
vervolgens gedurende 2-3 minuten op snelheid 1 tot u een glad en gelijkmatig deeg hebt
verkregen.

6 Vul enkele ingevette blikken van 450 g voor de helft met deeg of vorm er broodjes van.
Dek deze af met een theedoek en laat ze vervolgens op een warme plek rijzen tot ze in
volume zijn verdubbeld.

7 Op 200°C/gasstand 6 gedurende 20-25 minuten bakken voor broden of 15 minuten voor
broodjes.

8 Als het gaar is, moet het brood hol klinken als u op de onderkant tikt.

e \/oor ongeveer 10 broden.

N+ @ e 06 0 0 0 o
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ingrediénten: biscuitdeeg

vulling en versiering

bereiding

ingrediénten

bereiding

ingrediénten

tip
bereiding

ingrediénten

bereiding

— @ © o o o o

N

7
8
9

recepten vervolg

taart met aardbeien en abrikozen

3 eieren

75 g basterdsuiker

75 g patentbloem

150 ml volle room

Suiker naar smaak

225 g aardbeien

225 abrikozen

Halveer de abrikozen en verwijder de pitten. Kook ze voorzichtig in erg weinig water met
naar smaak een beetje suiker tot ze zacht zijn.

Was en halveer de aardbeien.

Voor het biscuitdeeg klopt u de eieren en suiker op maximum snelheid tot ze erg bleek
en dik zijn.

Verwijder de kom en garde. Vouw de bloem er met een grote metalen lepel met de hand
door; doe dit voorzichtig om het deeg licht te houden.

Doe het mengsel in twee ingevette en beklede blikken van 16 cm.

Bak ze bij 180 °C/gasstand 4 gedurende 20 minuten tot de taart terugveert als u hem
zachtjes aanraakt.

Keer de blikken om op een rooster.

Klop de room op maximum snelheid tot hij stijf is. Voeg suiker naar smaak toe.

Hak de abrikozen en een derde van de aardbeien grof in stukken. Vouw ze in de helft
van de room.

10 Spreid dit uit over een van de taarten en leg vervolgens de andere taart er bovenop.
11 Smeer de resterende room over de bovenkant en versier dit met de resterende

— o o o
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aardbeien.

schuimpjes

4 eiwitten

250 g poedersuiker, gezeefd

Bekleed uw bakplaat met niet-klevend bakpapier.

Klop de eiwitten en suiker op maximum snelheid gedurende ongeveer 10 minuten tot
zich pieken hebben gevormd.

Schep het mengsel met een lepel op de bakplaat (of gebruik een spuitzak met een
stervormige spuitmond van 2,5 cm).

Op 110 °C/gasstand 1/4 gedurende ongeveer 4-5 uur bakken tot de schuimpjes stevig
en knapperig zijn. Als ze bruin beginnen te worden, kunt u de deur van de oven
enigszins open laten staan.

Bewaar de schuimpjes in een luchtdichte container.

kruimeldeeg

450 g bloem, gezeefd met het zout

1 theelepel zout

225 g vet (meng reuzel en margarine uit de koelkast)

Ongeveer 80 ml water

Niet te lang mixen

Doe de bloem in de kom. Hak het vet grof en voeg het aan de bloem toe.
Gebruik de K-klopper op snelheid 1 en mix tot het er als fijn broodkruim uitziet.
Stop voordat het mengsel er vettig begint uit te zien.

Voeg het water toe en mix op minimum snelheid. Stop zodra het water is opgenomen.
Afhankelijk van de vulling bij ongeveer 200 °C/gasstand 6 bakken.

honing- en notenpasta in de blender

25 g gehakte noten

875 g heldere honing op kamertemperatuur

Plaats de ingrediénten in de blender in de hierboven vermelde volgorde.
Meng ze gedurende 5 seconden met behulp van de pulseerknop
Gebruik het mengsel naar wens.
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Francais

avant d’utiliser votre appareil Kenwood
Lisez et conservez soigneusement ces instructions pour pouvoir vous y référer ultérieurement.
Retirez tous les éléments d’emballage et les étiquettes.

faites connaissance avec votre robot de cuisine
multifonctions Kenwood Chef

sécurité

remarque importante - implants médicaux électroniques

Comme tous les produits de cuisson par induction, cet appareil génere des champs magnétiques a ondes
courtes. Si I'utilisateur ou une personne se tenant a proximité de I'appareil porte un pacemaker ou tout autre
implant actif, il est recommandé de consulter un médecin avant utilisation au sujet d’une possible incompatibilité
afin de prévenir tout risque pour la santé.

Eteignez et débranchez I'appareil avant de fixer ou de retirer les éléments, apres utilisation et avant de le nettoyer.
N’approchez pas des parties de votre corps, bijoux ou vétements amples des parties en mouvement et des
accessoires attachés.

Ne mettez pas les doigts dans le mécanisme de charniere.

e Ne laissez jamais I'appareil allumé sans surveillance.
e N'utilisez jamais un appareil endommagé. Faites-le vérifier et réparer : voir rubrique "service

apres-vente", page 52.

N’utilisez jamais d’accessoire non prévu pour cet appareil ou plus d’un accessoire a la fois.

N’excédez jamais les capacités maximales indiquées page 48 ; quand vous utilisez la cuisson par induction,
n’excédez jamais le niveau de remplissage maximum de 3 litres indiqué a I'intérieur du bol.

e Quand vous utilisez un accessoire supplémentaire, lisez les instructions d’utilisation qui 'accompagnent.

Faites attention en soulevant cet appareil car il est assez lourd. Assurez-vous que la téte est verrouillée et que le
bol, les accessoires, les couvercles et le cordon sont bien attachés avant de soulever I'appareil.

Ne laissez jamais le cordon pendre de sorte qu’un enfant puisse I'attraper.

Ne laissez jamais le bloc moteur, le cordon d’alimentation ou la prise se mouiller.

Faites attention en manipulant ou en touchant toute partie de I'appareil quand il est utilisé en mode cuisson ou
apres la cuisson, EN PARTICULIER, LE BOL, LE COUVERCLE ANTI PROJECTIONS ET LES ACCESSOIRES car
ils restent CHAUDS longtemps aprés que I'appareil a été éteint. Utilisez les poignées pour retirer et porter le bol.
Utilisez un gant anti-chaleur pour manipuler le bol et les accessoires de mélange chauds.

Le dessous du bol restera chaud longtemps apres la fin de la cuisson. Faites attention en manipulant le bol et
protégez votre plan de travail ou les surfaces sensibles a la chaleur.

Prenez garde a la vapeur s’échappant du bol, particulierement en tant le couvercle ou en soulevant la téte du
batteur.

Si vous transférez des ingrédients chauds du batteur au mixeur, laissez-les refroidir a température ambiante
avant de les placer dans le mixeur.

N’utilisez que le bol et les accessoires fournis avec cet appareil. N'utilisez jamais le bol avec une autre source de
chaleur.

Ne jamais faire fonctionner I'appareil en mode cuisson si le bol est vide.

Ne rien insérer dans les grilles de ventilation.

Quand vous utilisez cet appareil, posez-le sur une surface plane loin du bord. Placez-le a au moins 10 cm des
murs et assurez-vous que la ventilation n’est pas bloquée. Ne pas placer I'appareil sous un placard saillant.
Pour une utilisation correcte et slre du cuiseur par induction, assurez-vous que la base du bol et les capteurs de
température sont propres et secs avant de lancer la cuisson.

Comme pour tous les appareils de cuisson par induction, ne placez pas de cartes de crédit, appareils
magnétiques ou électroniques sensibles a proximité de I'appareil pendant son utilisation.

N’utilisez pas I'appareil pour frire des aliments.

e Assurez-vous toujours que les ingrédients sont complétement cuits avant de les consommer.
e || est recommandé de consommer les aliments peu de temps apres leur préparation ou de les refroidir

rapidement et de les réfrigérer le plus vite possible.

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

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

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

Assurez-vous que le courant électrique que vous utilisez est le méme que celui indiqué sur la partie inférieure de
I'appareil.

Cet appareil est conforme a la directive 2004/108/CE de la CE sur la compatibilité électromagnétique, et au
reglement 1935/2004 de la CE du 27/10/2004 sur les matériaux destinés au contact alimentaire.

avant d’utiliser votre appareil pour la premiére fois
Lavez les différents éléments : voir "nettoyage" page 52.

introduction

Merci d’avoir acheté ce robot de cuisine Kenwood, nous espérons qu’il vous sera utile pendant de longues
années.

Kenwood a pres de 60 ans d’expérience et d’expertise dans le développement de nos robots de cuisine et leur
large gamme d’accessoires. Les robots de cuisine Kenwood Chef sont renommeés pour étre bien plus qu’un
simple batteur.

Nous avons poussé un peu plus loin la polyvalence du robot Chef en y intégrant la cuisson par induction
directement sous le bol mélangeur. Vous pouvez maintenant profiter de tous les avantages du mélange a froid
avec mouvement planétaire pour préparer vos gateaux préférés, patisseries et beignets, avec la possibilité
supplémentaire de réchauffer et de cuire directement dans le bol tout en mélangeant par mouvement planétaire.
Les opportunités sont illimitées.

Le robot de cuisine Kenwood Chef avec sa gamme d’accessoires en option est véritablement le systeme de
préparation culinaire complet.

Solide, Fiable, Polyvalent. Kenwood.

La cuisson par induction est une méthode de cuisson de pointe qui emploie les principes de
Pinduction électromagnétique.

Quand un courant électrique passe dans une bobine de cuivre dans la zone de cuisson par induction, il se crée
un champ électromagnétique. Quand le bol du robot est verrouillé, le circuit est complété par une couche
spéciale d’inox sur la base du bol. Il se crée une grande quantité d’énergie thermique qui traverse le contenu du
bol, réchauffant ainsi les ingrédients.

La cuisson par induction est énergétiquement tres efficace car elle ne produit de chaleur qu’a la base du bol. Les
autres méthodes de cuisson, comme la cuisson au gaz, gaspillent 50% de la chaleur sur les cotés de la
casserole. De fait, la zone de cuisson par induction de votre robot est chaude seulement pendant et
immédiatement apres la cuisson, car la chaleur du contenu du bol est retransférée. Tout ceci signifie que la
cuisson par induction est tres efficace, sCre et propre.

Utiliser la fonction cuisson de votre robot Kenwood Chef est similaire a utiliser une casserole sur votre gaziniere.
’avantage supplémentaire, c’est que le robot peut automatiquement mélanger les ingrédients et réguler la
température de cuisson selon vos exigences précises, vous permettant ainsi d’effectuer en méme temps d’autres
taches dans votre cuisine.

Le robot Chef utilise la technologie de la chaleur par induction qui est extrémement efficace. Comparé a la
Cuisson au gaz ou sur une plaque électrique, vous verrez que les temps de cuisson sont réduits ou que vous
pouvez cuisiner a température plus basse. Tenez-en compte quand vous utilisez votre robot pour la premiere fois
ou quand vous essayez une nouvelle recette. Commencez la cuisson a température élevée, surveillez la cuisson
et réduisez la température si nécessaire pour empécher les aliments de brller ou de coller au bol, exactement
comme vous le feriez avec une casserole. En général, le robot Chef fait chauffer les ingrédients a la température
désirée le plus rapidement possible. Il n’est donc pas nécessaire de régler la température a un niveau plus élevé
pour réduire le temps de cuisson. Faites également attention au réglage de la fréquence des battements du
mélangeur. Quand vous cuisinez a haute température, il vous sera peut-étre nécessaire d’utiliser le réglage
mélange (D en continu. Les réglages (2 de (?) sont utiles pour maintenir la consistance de vos ingrédients
pendant une longue période de cuisson a feu doux.
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Sélectionner le bon accessoire est également important a ce stade. Un peu plus loin dans ce manuel, nous
suggérons les usages les plus appropriés pour chacun des accessoires, et avec I'expérience, vous comprendrez
vite lequel est le mieux indiqué pour chaque tache. En cuisinant, vous vous rendrez compte que le batteur souple
spécial haute température est parfait pour obtenir une consistance fluide pour les sauces et les cremes, tandis
que I'outil mélangeur est plus approprié pour les aliments a consistance solide, comme les ragolts, casseroles,
etc... Notre livre de recettes recommande les meilleurs outils pour chaque recette et vous trouverez peut-étre
que changer d'accessoire pour différentes procédures au cours de votre préparation peut donner de meilleurs
résultats.

Pendant la cuisson et immeédiatement apres, le bol et le couvercle anti-projection seront chauds — tout comme le
serait votre casserole. Faites attention lorsque vous les touchez. Il est également important de se souvenir que le
processus de cuisson génere de la vapeur et de la condensation. Faites donc attention en regardant dans le bol,
en soulevant le couvercle ou la téte du robot pour avoir acces au bol. Prévenez aussi les autres de faire faire
attention quand le robot est en cours de cuisson ou quand il est chaud. Pour toucher ou retirer les parties
chaudes, il est conseillé d’utiliser un gant a four et de porter le bol par les poignées. Utilisez le tapis de protection
pour protéger les surfaces sensibles a la chaleur.

Quand vous chauffez des liquides ou des ingrédients a forte teneur en eau, la mesure de la température a une
marge d’erreur de plus ou moins 5°C. L'exactitude de la température affichée varie selon la consistance du
contenu du bol, son volume, la fréquence a laquelle il est mélangé et I'accessoire utilisé. C’est la méme chose
que lorsque vous cuisinez sur un feu a gaz, par exemple. Si une grande quantité de nourriture est chauffée sans
étre bien mélangée, celle-ci sera chaude a la base, voire br(ilée, mais ce qui se trouve sur le dessus sera plus
froid.

En plus de I'indicateur de température, le robot dispose d’un petit LED bleu qui clignote jusqu’a ce qu'il ait atteint
la température sélectionnée. Une fois cette température atteinte, la lumiére cesse de clignoter. Cependant,
lorsque vous ajoutez d’autres ingrédients dans le bol, la lumiére bleue se remet a clignoter car la température du
contenu du bol a baissé avec I'ajout d’ingrédients froids. Vous remarquerez aussi que la lumiére statique se met a
clignoter si la vitesse du mélange est augmentée.

Vous vous rendrez compte rapidement que votre robot Kenwood Chef est simple a utiliser et vous facilitera la
tache pour votre cuisine de tous les jours.
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faites connaissance avec votre robot de cuisine Kenwood Chef
Orifices de branchement @ sortie ultra-rapide
@ sortie moyenne
© sortie lente
O sortie planétaire
le batteur (8) couvercle des sorties ultra-rapide et moyenne
(®téte du batteur
@ couvercle de la sortie lente (1)
levier de la sortie lente ;
® bol 2]
(0 téte — levier pour soulever
@D controle de la vitesse
(@ ventilation
(@ socle du bol/ zone de cuisson par induction
orifice d’écoulement
(B capteurs de température
batteur K en inox
@ batteur souple haute température
(® fouet
crochet de pétrissage
@0 mélangeur
@) spatule haute température
@2 protege-chaleur
@3 joint en caoutchouc
couvercle anti-projections
@ couvercle de la cheminée d’alimentation
(@9 tapis de protection du plan de travail
@) clé de serrage
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commandes
(D affichage minuteur/température
(@ bouton diminuer la minuterie
® bouton augmenter la minuterie
@ controle de la température
(® bouton pulse/vitesse haute, fouet haute température
(&) réglage de la vitesse
@ bouton de sélection minuteur/température
voyant indicateur de température
(@ bouton ‘fold’
voyant indicateur de vitesse
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ajuster la hauteur des accessoires

Veuillez vous référer a la page 44 pour I'assemblage du batteur.

Fouet, batteur K en inox, mélangeur

Pour une meilleure performance, le fouet, le batteur K et le mélangeur
doivent presque toucher le fond du bol @). Si nécessaire, ajuster la
hauteur a I'aide de la clé de serrage fournie.

Voici comment :
Débrancher I'appareil. / \
Soulever la téte du batteur et insérer le fouet, le batteur ou le mélangeur.
Abaisser la téte du batteur. Si la hauteur doit étre ajustée, soulever la téte
du batteur et retirer I'accessoire.

Utiliser la clé pour desserrer I'écrou @ afin de pouvoir ajuster I'axe €.

Pour baisser I'accessoire, tourner I'axe dans le sens inverse des aiguilles

d’une montre. Pour le lever par rapport au fond du bol, tourner I'axe dans \

le sens des aiguilles d’'une montre.

Resserrer I'écrou. KENI
Insérer I'accessoire dans la téte du batteur. (Vérifier sa position, voir ci-

dessus).

Répétez les étapes précédentes jusqu’a ce que I'accessoire soit
correctement placé. Resserrer alors I'écrou fermement.

batteur souple haute température — cet accessoire doit toucher le
fond du bol.

crochet de pétrissage — cet outil est réglé en usine et ne devrait pas
nécessiter d’ajustement.

Installation et utilisation du couvercle
anti-projections

’ensemble du couvercle anti-projection consiste de deux éléments : le
protege-chaleur et le couvercle anti-éclaboussures.

Le protége-chaleur doit étre installé pendant les opérations
de cuisson sinon le batteur ne pourra pas fonctionner et le
code d’erreur E:03 sera affiché. Le protege-chaleur protége la téte
du batteur de la vapeur produite par la cuisson.

Si nécessaire, le protege-chaleur et le couvercle anti-projections peuvent
étre installés pour empécher les ingrédients de sortir du bol, par exemple
quand vous mélangez des ingrédients légers comme de la farine ou du
sucre glace, ou quand vous cuisez des aliments pour lesquels la vapeur
doit rester dans le bol. Le couvercle ne doit pas étre installé sur le bol sans
le protege-chaleur.

Levez la téte du batteur jusqu’en position verrouillée.

Poussez le protége-chaleur vers le haut sur la partie inférieure de la téte du
batteur @ jusqu’a sa mise en place. Le protége-chaleur ne doit s’utiliser
que si le joint en caoutchouc est correctement installé.

Installez le bol sur le socle.

Abaissez la téte du batteur.

Placez le couvercle anti-projections sur le bord du bol et faites-le glisser
vers I'avant jusqu’a sa mise en place compléte. @.

Pendant la préparation du mélange, on peut ajouter des ingrédients
directement dans le bol par la cheminée d’alimentation.

Pour retirer le couvercle, faites-le simplement glisser vers vous.

Pour retirer le protege-chaleur, levez la téte du batteur jusqu’en position
verrouillée. Retirez I'accessoire, puis tirez le protege-chaleur vers le bas de
la partie inférieure de la téte du batteur.

Note : Ne mettre ou retirer le protege-chaleur que lorsque la téte du batteur
est en position verrouillée.
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batteur K

fouet

crochet de pétrissage
batteur souple

mélangeur

pour insérer un accessoire

pour retirer un accessoire

2

le batteur

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

Pour la confection de gateaux, biscuits, pates, glacages, garnitures, éclairs
et purée de pommes de terre.

Pour les ceufs, les cremes, les pates a frire, les gateaux (type génoise) sans
matiere grasse, les meringues, les cheese-cakes, les mousses, les soufflés.
N’utilisez pas le fouet pour les mélanges épais (comme par exemple pour
travailler les matiéres grasses et le sucre) car vous pourriez I'endommager.
Pour les mélanges a base de levure.

Convient a de nombreuses préparations, en particulier la creme anglaise, les
ceufs brouillés et les sauces. Idéal pour racler les mélanges chauds ou froids
sur les c6tés du bol pendant le mélange. Convient également pour les
légumes sautés.

Utile pendant la cuisson pour maintenir la consistance des ingrédients, par
ex. poulet, poisson, légumes et fruits.

pour utiliser le batteur
Avant d'utiliser le batteur, assurez-vous que la vitesse et la température sont
réglées sur ‘O’.
Tournez la manette pour soulever la téte du batteur dans le sens des aiguilles
d’'une montre 0 et relevez la téte du batteur jusqu’a ce qu’elle s’enclenche
en position.

Placer I'accessoire dans I'orifice, localisez le sillon dans lequel il s’'insere puis
tourner jusqu’a ce qu'il se verrouille en position @.

mélangeur — pour installer le mélangeur, insérez son axe dans la prise, puis
alignez la fente sur I'extension de sorte a le mettre au-dessous du crochet de
métal sur la partie inférieure de la téte du batteur. Tenez la partie en forme de
rame et tournez jusqu’a ce que I'encoche de I'axe se trouve sous le sillon,
puis poussez vers le haut et tournez pour verrouiller en position 9

Posez le bol sur la base, appuyez et tournez dans le sens des aiguilles d’une
montre @.

Pour abaisser la téte du batteur, soulevez-la légerement, puis tournez la
manette dans le sens des aiguilles d’une montre. Abaissez dans la position
verrouillée.

Effectuez I'étape 2 ci-dessus a I'envers. (Utilisez des gants a four pour retirer
les accessoires apres la cuisson).

Branchez le robot. Les voyants indicateurs de vitesse et de température
s’allument brigvement. L'écran affichera puis se videra, laissant
I'indicateur de marche allumé [_dJ.

Réglez la vitesse désirée (voir les vitesses recommandées en page 45). Le
batteur s’allume et le voyant indicateur de la vitesse clignote. Le minuteur
compte en secondes. La vitesse peut étre changée a tout moment pendant
que le batteur fonctionne.

Arrétez le batteur en tournant le bouton de réglage des vitesses sur la
position ‘O’.

Important - Si la téte du batteur est relevée pendant le fonctionnement, le
batteur s’arréte automatiquement et émet un bip. Il ne redémarrera pas
quand la téte du batteur sera abaissée. Pour relancer le robot, tournez le
bouton de vitesse en position ‘O’ puis re-sélectionnez une vitesse.

bouton ‘pulse’

Le bouton ‘pulse’ ne peut étre utilisé que lorsque la vitesse est réglée

sur ‘O,

Appuyez sur le bouton ‘pulse’ () et le batteur fonctionnera & la vitesse
maximum tant que vous appuierez sur le bouton. Si le contenu du bol est a
une température supérieure a 60°C, la vitesse augmentera graduellement.
"appareil émettra un bip et les voyants indicateurs de vitesse et de
température clignoteront rapidement.

bouton ‘fold’

Si vous appuyez brievement sur le bouton ‘fold’ QQ , le batteur se mettra
automatiquement en vitesse minimum pour deux battements, puis s’arrétera.
Vous pouvez appuyer longuement sur le bouton pour prolonger I'opération,
ou appuyer plusieurs fois si nécessaire pour mélanger les ingrédients.
Remarque : Si vous appuyez sur le bouton ‘fold” pendant que le moteur
fonctionne, I'appareil accomplira la fonction ‘fold” standard puis se remettra a
la vitesse sélectionnée.
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contrdle de la vitesse @
Les vitesses suivantes sont indicatives et peuvent varier suivant la quantité et
la température des ingrédients a mélanger.

Tournez le bouton des vitesses dans le sens des aiguilles d’une montre pour
passer de la vitesse minimum a la vitesse maximum.

batteur K o travailler les matiéres grasses en creme avec le sucre

commencez sur ‘min’, augmentez progressivement jusqu’au ‘max’.

e incorporer les ccufs a une créme 4 - ‘max’.

e incorporer la farine, les fruits, etc min - 1

e battre tous les ingrédients d’un gateau commencez a la vitesse ‘min
et augmentez progressivement jusqu’au ‘max’.

e incorporer les matiéres grasses a la farine min - 2.

batteur souple haute température e travailler les matiéres grasses en créme avec le sucre commencez sur ‘min’, augmentez

progressivement jusqu’a 3.

e racler les mélanges chauds ou froids sur les cdétés du bol commencez sur ‘min’, augmentez
progressivement jusqu’a 3.

e faire sauter des légumes, mélanger un risotto, une polenta, etc, sélectionnez (1 .
fouet e augmentez progressivement jusqu’au ‘max’.
crochet de pétrissage ® commencez sur ‘min’, augmentez progressivement jusqu’a 1.
mélangeur e utilisez seulement les réglages (T, (2, (3 .

réglages de mélange

Pour sélectionner les réglages de mélange, tournez le bouton de controle des vitesses dans le sens
inverse des aiguilles d’'une montre. Ces réglages conviennent surtout quand le robot est en mode
cuisson. Remarque : pour utiliser ces réglages, tous les couvercles de I'appareil doivent étre installés.

(1) — Utilisez ce réglage pour une vitesse lente constante, par exemple, pour les sauces.

(2 — Le batteur fonctionne par intermittence a vitesse lente toutes les 5 secondes pour environ 2 tours.

(5; — Le batteur fonctionne par intermittence a vitesse lente toutes les 30 secondes, par exemple, pour
mélanger des casserolées.

Remettre le bouton sur la position ‘O’ pour arréter I'opération.

Note:
e Quand une vitesse est sélectionnée, le voyant indicateur de vitesse clignote.
e |"appareil peut émettre un bip quand il fonctionne. C’est normal.

utiliser le robot pour cuisiner

IMPORTANT
e \érifiez que la zone d’induction, les capteurs de température et la surface de la base du bol sont
propres. A défaut, le capteur de température fonctionnera mal, produisant une mauvaise cuisson.
e Vérifiez que tous les couvercles de I'appareil y compris le protege-chaleur sont installés. S’ils ne sont
pas correctement placés, la fonction cuisson ne marchera pas.
Utilisez des gants a four pour retirer le bol et les accessoires aprés la cuisson.

Assemblez le batteur suivant les instructions en page 44.

Tournez le bouton de réglage de la température au niveau souhaité.

La cuisson ne commencera pas avant qu’une vitesse ne soit sélectionnée.

Réglez la vitesse souhaitée, ce qui allumera le moteur et la plague chauffante. Les deux voyants

lumineux clignoteront.

4 Une fois la température atteinte, le voyant indicateur de température restera allumé continuellement.
Cependant, durant la cuisson, le voyant se mettra a clignoter si la température change, indiquant que
I’appareil essaie de maintenir la température souhaitée (veuillez lire I'introduction page 39).

e Sila température du bol excede les 60°C, la vitesse sera automatiquement limitée pour des raisons de
sécurité méme si une vitesse supérieure a été sélectionnée. La vitesse n’augmentera pas
automatiquement quand la température retombera sous les 60°C. Le bouton de contréle de vitesse
doit d’abord étre éteint et la vitesse désirée re-sélectionnée.

e Remarque : chaque fois que le bouton de sélection de température/minuteur est appuyé, I'écran affiche
alternativement le temps et la température du contenu du bol.

5 Pour arréter ou interrompre le processus de mélange et de cuisson, remettre le réglage de la vitesse en

position ‘O’. Pour reprendre I'opération, sélectionner une vitesse.

W e N =+ e
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astuces

Certaines recettes, en particulier a forte teneur en eau, ne pourront pas atteindre une
température de cuisson supérieure a 100°C (la température d’ébullition de P’eau).

Pour ajouter des ingrédients dans le bol pendant la cuisson, diminuez la vitesse et ajoutez les ingrédients
lentement et régulierement.

Pour chauffer rapidement une sauce, utilisez le réglage de mélange continuel (7> .

e \/ous trouverez peut-étre que changer d’accessoire pour différentes étapes de votre préparation donne de
meilleurs résultats, par exemple, utiliser le batteur souple pour faire sauter des légumes, puis le mélangeur pour
cuire des morceaux de viande ou de volaille.

Si vous utilisez le couvercle anti-projections pendant la cuisson, enlevez-le toujours avant de soulever la téte du
batteur. Faites attention a la condensation qui se forme sur le couvercle et le protege-chaleur.

Soulevez la téte du batteur lentement pour permettre au liquide se trouvant sous le protege-chaleur de couler
dans le bol.

Il existe trois fonctions de mélange vous permettant de choisir le bon rythme de mélange pour chaque recette.
Certaines recettes demandent un mélange constant pour éviter que les ingrédients ne collent au fond du bol,
alors que d’autres demandent un mélange intermittent pour maintenir la consistance des ingrédients.

e Pour une performance optimale, ajustez la hauteur des accessoires (voir page 43).

e | e temps de cuisson maximal est de trois heures, apres quoi le batteur s’éteindra automatiquement.

e |l est possible de cuire des aliments sans accessoire installé, mais une vitesse doit étre sélectionnée. Cela peut
étre utile pour faire fondre des ingrédients, comme le beurre ou le chocolat.

Chaque fois que le bouton de sélection de température/minuteur est appuyé, I'écran affiche alternativement le
temps de cuisson et la température du contenu du bol

Controle du fouet a température et vitesse haute

Pour mélanger au fouet a haute vitesse et a une température supérieure a 60°C, réglez la vitesse désirée puis
appuyez sur le bouton ‘pulse’ et maintenez-le appuyé. L'appareil émet un bip et les voyants indicateurs de
température et de vitesse clignotent rapidement. La vitesse du fouet augmente lentement jusqu’a atteindre la
vitesse désirée. Répétez la procédure pour augmenter davantage la vitesse. Vous pouvez ensuite réduire la
vitesse du fouet ou éteindre le batteur normalement.

Cette fonction DOIT s’utiliser uniquement avec le fouet. N’excédez pas la capacité maximale de
3 litres et assurez-vous que le couvercle anti-projections est en place. L’appareil ne doit pas
rester sans surveillance.

apres la cuisson

Faites attention en manipulant ou en touchant toute partie de I'appareil quand il est utilisé en mode cuisson ou
apres la cuisson, EN PARTICULIER, LE BOL, LE COUVERCLE ANTI PROJECTIONS ET LES ACCESSOIRES car
ils restent CHAUDS longtemps apres que I'appareil a été éteint. Utilisez les poignées pour retirer et porter le bol.
Utilisez un gant anti-chaleur pour manipuler le bol et les accessoires chauds.

Le dessous du bol restera chaud longtemps apres la fin de la cuisson. Faites attention en manipulant le bol et
utilisez le tapis de protection pour protéger les surfaces sensibles a la chaleur.
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Affichage

Pour votre sécurité, le batteur est équipé de 5 capteurs de sécurité séparés qui fonctionnent quand le robot est
en mode cuisson. Si le batteur est allumé et qu’un capteur de sécurité est activé, I'écran indiquant le temps ou la
température affichera un message d’erreur, par ex : ‘E:01’. L'appareil émettra un bip et le batteur ne fonctionnera
pas. Consultez les messages d’erreur suivants :-

Message Description Solution
d’erreur
La téte du batteur est en position relevée. Abaissez la téte. Mettez le bouton de
Quand la téte est relevée, un capteur désactive | contrdle de la vitesse en position ‘O’,
E:01 le moteur et la cuisson. Si Ila' vitgssg est réglée puis sélectionnez la vitesse désirée.
sur autre chose que la position éteinte ‘O’ quand
la téte est relevée, ce message s’affiche et le
moteur ne démarre pas.
Le bol n’est pas en place. La fonction cuisson Assurez-vous que vous utilisez bien le
ne marche que si I'on utilise le bol. Le bol doit bol du robot Kenwood Chef. Vérifiez que
E:02 aussi étre correctement installé. Les capteurs le bol est bien installé. Mettez le bouton
de sécurité détectent si le bol fourni n’est pas de contréle de la vitesse en position ‘O’,
utilisé ou s’il est mal installé. puis sélectionnez la vitesse désirée.
Le protége-chaleur n’est pas installé. La fonction | Assurez-vous que le protége-chaleur est
. cuisson est désactivée si le protege-chaleur correctement installé. Mettez le bouton
E:03 n’est pas correctement installé. de contrble de la vitesse en position ‘O’,
puis sélectionnez la vitesse désirée.
Les couvercles de la sortie lente et des sorties Assurez-vous que tous les couvercles
ultra-rapide et moyenne ne sont pas installés. sont correctement installés. Mettez le
Ces couvercles sont munis de capteurs de bouton de contréle de la vitesse en
sécurité. Si les couvercles ne sont pas position ‘O’, puis sélectionnez la vitesse
E:04 correctement installés, la plaque chauffante désirée.
s’éteint, et si des fonctions de mélange sont
sélectionnées, le moteur se met a tourner en
continu. Les vitesses de mélange du minimum
au maximum fonctionneront en continu.
Probleme des capteurs de température. Si le Mettez le bouton de contrble de la
systeme de contrdle de la chaleur détecte une vitesse en position ‘O’, débranchez
E:09 température du bol plus élevée que prévu I'appareil et laissez-le refroidir. Vérifiez
pendant une utilisation normale, le moteur et la | que la base du bol et les capteurs de
plague chauffante s’éteignent automatiquement. |températures sont propres. Rebranchez
et allumez I'appareil comme d’habitude.
Probleme de vitesse du moteur ou de surchauffe. | Mettez le bouton de controle de la
Si le moteur cale ou devient trop chaud, le vitesse en position ‘O’ et débranchez
systeme de contrdle éteint automatiquement le | 'appareil. Retirez tout ce qui pourrait
E:10 moteur et la plague chauffante. faire obstruction et faire caler le moteur.
Assurez-vous que toutes les grilles de
ventilation ne sont pas obstruées.
Rebranchez et allumez.

Si ces codes d’erreur ou d’autres continuent de s’afficher, contactez le service apres-vente Kenwood.
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pate brisée
pate levée

pate levée sucrée
mélange pour
cake aux fruits
blancs d’ceuf

mode cuisson

astuces

important

utiliser le minuteur

LLe minuteur peut étre utilisé en mode cuisson ou sans cuisson. Si aucune durée n’est sélectionnée, le minuteur
compte automatiquement en intervalles d’une seconde pendant que le batteur fonctionne. La durée maximale
d’utilisation est de trois heures.

Branchez 'appareil. L'écran affiche briévement |BB:B8. puis se vide, laissant I'indicateur de marche allumé [_J.
Appuyez sur I'un de bouton + ou — et 0:00 s’affichera a I’écran.

Appuyez sur I'un de bouton + ou — jusqu’a ce que le temps désiré s’affiche. Le minuteur compte en intervalles de
5 secondes. Si I'on appuie sur le bouton de maniere continue, les chiffres changeront plus rapidement. Une
durée maximum de trois heures peut étre programmée.

Remarque : Si I'on appuie sur le bouton + quand le minuteur est sur 3:00, le temps affiché passe a 0:00. Si I'on
appuie sur le bouton — quand le minuteur est sur 0:00, le temps affiché passe a 3:00.

Réglez la vitesse désirée, le batteur se mettra en route et le minuteur comptera a rebours par intervalles d’une
seconde.

L'opération de mélange peut étre interrompue a tout moment en tournant le bouton de contrdle de la vitesse en
position ‘O’. Cela mettra également le minuteur en pause. Le minuteur reprendra son compte a rebours quand le
batteur sera remis en marche.

L’opération de mélange s’arréte automatiquement une fois le temps écoulé et des bips sont émis pendant trois
secondes. écran clignote pendant cing secondes puis se vide, laissant I'indicateur de marche allumé [_JJ.

pour reprogrammer le minuteur

Remettez le minuteur a zéro en appuyant sur les boutons + et — en méme temps (la vitesse doit étre réglée en
position ‘O’).

Si I'appareil n’est pas utilisé pendant dix minutes, I'écran LCD et la veilleuse se mettent en ‘mode sommeil’ et
tous les écrans s’éteignent. Si un bouton ou un réglage est activé, I'écran reprend son aspect initial.

capacités maximales

e Quantité de farine: 910 g
e Quantité de farine : 1,6 kg
e Poids total : 2,4 kg
e Quantité de farine : 2,6 kg
e Poids total : 5 kg

e Poids total : 4,55 kg
® 16

e 3 litres

Eteignez 'appareil et raclez fréequemment le bol avec la spatule.

e Pour battre des ceufs, il est conseillé d’utiliser des ceufs a température ambiante.

Avant de monter les blancs en neige, vérifiez qu’il n’y a pas de restes de graisse et de jaune d’ceuf sur le fouet
ou dans le bol.
Utilisez des ingrédients froids pour la pate, sauf indication contraire de votre recette.

points importants pour la fabrication du pain
Ne dépassez jamais les capacités maximales car vous risqueriez de surcharger I'appareil.

e Sivous entendez I'appareil forcer, éteignez-le, retirez la moitié de la péate et travaillez chaque moitié séparément.

Les ingrédients se mélangeront mieux si vous mettez les liquides en premier.
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guide de dépannage en mode cuisson

Probléme

Cause

Solution

Le batteur ne fonctionne pas en mode
cuisson, I'appareil affiche un message
d’erreur et émet un bip.

Un des capteurs de sécurité a été activé.

Voir le tableau des messages d’erreur en

page 47.

Veérifiez que la téte du batteur est abaissée et
verrouillée.

Vérifiez que tous les couvercles sont
correctement installés

Vérifiez que le protege-chaleur est correctement
installé.

Vérifiez que le bol du robot est correctement
installé.

Une température a été sélectionnée, mais le
contenu du bol ne chauffe pas (le voyant
indicateur de température n’est pas allumé).

La vitesse n’a pas été sélectionnée.

Sélectionner une vitesse.

Le batteur change de vitesse pendant
la cuisson.

La vitesse est automatiquement limitée
quand le contenu du bol atteint les 60°C.

C’est une mesure de sécurité.

Des ingrédients brdlent au fond du bol.

1 La température sélectionnée est peut-étre
trop élevée.
2 Un accessoire incorrect est utilisé.

3 La fonction mélange est trop lente.

4 Laccessoire n’est peut-étre pas positionné

assez bas dans le bol.

5 Le minuteur a été réglé sur une durée
trop longue.

6 Le capteur et/ou le dessous du bol ne
sont peut-étre pas propres.

1

4

5

Réduire la température sélectionnée ou cuire a
température plus basse.

Veérifiez que I'accessoire le plus approprié est
utilisé.

Augmentez la fréquence de la fonction mélange
ou passez a un brassage continu.

Ajustez I'accessoire.

Cuire pendant moins longtemps (assurez-vous
que les aliments soient bien cuits)
Vérifiez que ces zones sont propres et seches.

Les aliments ne gardent pas leur consistance.

1 Température sélectionnée trop élevée.
2 Fonction mélange trop rapide.
3 Les ingrédients ont cuit trop longtemps.

4 Accessoire incorrect utilisé.

—

Réduisez la température

Réduisez la vitesse de mélange.

Réduisez le temps de cuisson (assurez-vous que
les aliments soient bien cuits)

Veérifiez que I'accessoire le plus approprié est
utilisé.

Vitesse de mélange irréguliere.

1 Ingrédients trop gros ou trop durs.

Coupez les ingrédients en plus petits morceaux,
dénoyautez les fruits, mélangez doucement les
ingrédients sans accessoire (mais sélectionnez
une vitesse).

Ajoutez les ingrédients une fois la téte du batteur
rabaissée.

Vérifiez que I'accessoire le plus approprié est
utilise.

Des ingrédients froids ont été ajoutés a un
mélange chaud, mais I'affichage de la
température ne répond pas rapidement.

Si le contenu du bol n’est pas mélangé
uniformément, il y aura des variations de
température a I'intérieur du bol.

Laissez le temps aux ingrédients d’étre bien
mélangés.
Augmentez la vitesse de mélange.

Difficulté a fermer la téte du batteur avec
des ingrédients dans le bol.

Des ingrédients durs, comme du chocolat
au fond du bol empéchent la téte du
batteur de se verrouiller.

Ajoutez les ingrédients une fois la téte du batteur
rabaissée.

Le batteur fonctionne en continu quand
mélange (2 ou mélange (3> sont
sélectionnés.

Couvercles des sorties mal installés.

Veérifiez que les couvercles de I'appareil sont
bien installés.

La vitesse du moteur est limitée quand on
ajoute des accessoires.

Bol chaud installé.

Retirez le bol ou laissez le bol refroidir en
dessous de 60°C.
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accessoires optionnels disponibles

Si vous souhaitez acheter un accessoire qui n’était pas livré avec votre appareil, voir la rubrique service clientele.
accessoire  code accessoire

Appareil a pates plates (1) ATo70A
Accessoires supplémentaires
pour pates  AT971A tagliatelle
(non illustrés) a utiliser ~ AT972A tagliolini
avec AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
appareil a pates fraiches @ "appareil AT910 est livré avec une matrice pour macaronis rigatis (12 matrices en option et un accessoire pour la
fabrication de biscuits peuvent étre installés)
rape-tambour
alimentaire rotative (3) AT643 livrée avec 5 cones
presse-baies (4) AT644
hachoir alimentaire
multifonctions (5) AT950A4 livré avec
a grand adaptateur a saucisses
b petit adaptateur a saucisses
c adaptateur a kebbés
moulin a céréales (6) AT941A
cuve de préparation
alimentaire @ATs4o livrée avec 3 grilles a émincer/raper et un couteau rotatif (les grilles a, b et ¢ peuvent étre achetées
séparément)
rape éminceur pro () AT340
presse-agrumes (9) AT312
mixeur (0) 1,5 | acrylique AT337, 1,5 | verre AT338, 1,5 | inOx AT339
mini cuve (1) AT320 livrée avec 4 pots en verre et 4 couvercles de rangement
presse-fruits a
centrifugeuse directe (2) AT641
passoire et tamis (3 AT930A
bol en acier inoxydable (4 AW36386A
bol Chef (5 Aw37575
balance (9 AT750

Le robot Kenwood Chef n’est pas compatible avec les accessoires suivants :

¢ batteur souple Major AW44002
e appareil a glaces AT957A
¢ bol rond Kenlyte AW26538A
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robot, couvercles des sorties

bol, accessoires, couvercle
anti-projections

orifice d’écoulement

capteurs de température

nettoyage de 'appareil et service
apres-vente

entretien et nettoyage

Eteignez et débranchez toujours votre appareil avant de le nettoyer.

Un peu de graisse peut apparaitre & I'orifice @ lors de la premiére
utilisation. C’est normal, il vous suffit de I'essuyer.

Les surfaces en métal des capteurs de température peuvent montrer des
signes d’usure lors d’une utilisation normale. Cela n’affecte pas les
performances de I'appareil.

Ne laissez pas le batteur souple installé si vous ne I'utilisez pas.

Essuyez avec un chiffon humide, puis séchez.

N’utilisez jamais d’abrasifs et ne les plongez jamais dans I'eau.

Lavez a la main puis essuyez, ou lavez en lave-vaisselle.

N’utilisez jamais de brosse métallique, de paille de fer ou de chlore pour
nettoyer votre bol en inox. Utilisez du vinaigre pour enlever le calcaire.
Si des ingrédients sont restés collés ou brilés au fond, enlevez le
maximum a 'aide de la spatule fournie. Remplissez le bol d’eau chaude
savonneuse et laissez tremper. Retirez les dépots récalcitrants a I'aide
d’une brosse en nylon.

Toute décoloration du bol n’affecte pas sa performance.

Vérifiez que cet endroit n’est pas obstrué par des déchets. Si nécessaire,
nettoyez-le avec un goupillon ou un coton-tige.

Essuyez avec un chiffon humide, puis séchez minutieusement. N'utilisez
jamais d’abrasifs ou d’instruments pointus pour nettoyer les capteurs.

service aprés-vente
Si le cordon est endommagé, il doit étre remplacé, pour des raisons de
sécurité, par Kenwood ou par un réparateur agréé Kenwood.

Si vous avez besoin d’aide concernant :

I'utilisation de votre appareil

I’entretien ou les réparations

Contactez le magasin ou vous avez acheté votre appareil.

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

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

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

Le produit doit étre remis a I'un des centres de collecte sélective prévus
par I'administration communale ou auprés 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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recettes

Voir points importants pour la fabrication du pain en page 48.

Pain blanc pate levée

1,3 kg de farine

15 ml (3 cc) sel

25 g de levure fraiche (levure de boulanger) ou 15 g/20 ml de levure séche + 5 ml (1 cc) de sucre

750 ml d’eau chaude a 40°C. Utilisez un thermomeétre ou ajoutez 250 ml d’eau bouillante a 500 ml d’eau froide.
25 g de saindoux

levure séche (a reconstituer) : versez I'eau chaude dans le bol. Puis ajoutez la levure et le sucre et laissez
reposer pendant environ 10 minutes jusqu’a ce que le mélange obtenu soit mousseux.

levure fraiche : émietter dans la farine.

autres types de levure : reportez-vous aux instructions du fabricant.

Versez le liquide dans le bol. Puis ajoutez la farine (avec la levure fraiche le cas échéant), le sel et le saindoux.
Travaillez a vitesse minimum pendant 45 a 60 secondes, puis passez a la vitesse 1, ajoutant de la farine si
nécessaire, jusqu’a ce qu’une pate soit formée.

Pétrir pendant encore 3 a 4 minutes a vitesse 1 jusqu’a ce que la pate soit lisse et élastique et laisse les cotés du
bol propres.

Versez la pate dans un moule en polyéthylene préalablement beurré ou dans un bol et recouvrez d’un torchon.
Laissez reposer dans un endroit chaud jusqu’a ce que la pate ait doublé de volume.

Retravaillez pendant 2 minutes a vitesse 1.

Remplissez a moitié quatre moules de 450 g préalablement beurrés ou roulez la pate en petits pains.
Recouvrez d’un torchon et laissez reposer dans un endroit chaud jusqu’a ce que la pate ait doublé de volume.
Faites cuire a 230°C/Thermostat 8 pendant 30 a 35 minutes pour les miches ou 10 a 15 minutes pour les petits
pains.

Lorsque le pain est cuit, il doit sonner creux quand on le tapote sur sa base.

pain blanc pate levée sucrée

2,6 kg de farine ordinaire

1,3 litre de lait

300 g de sucre

450 g de margarine

100 g de levure fraiche ou 50 g de levure seche

6 ceufs battus

5 pincées de sel

Fondre la margarine dans le lait et porter a 40°C.

levure séche (a reconstituer) : Ajoutez la levure et le sucre au lait et laissez reposer pendant environ 10
minutes jusqu’a ce que le mélange obtenu soit mousseux.

levure fraiche : émietter dans la farine et ajouter le sucre.

autres types de levure : reportez-vous aux instructions du fabricant.

Versez le lait dans le bol. Ajoutez les ceufs battus et 2 kg de farine.

Mélangez a la vitesse minimum pendant une minute puis a la vitesse 1 pendant une minute supplémentaire.
Raclez la pate.

Ajoutez le reste de la farine et mélangez le tout a la vitesse minimum pendant une minute, puis a la vitesse 1
pendant 2 a 3 jusqu’a ce que le mélange soit bien homogene.

Remplissez a moitié des moules de 450 g préalablement beurrés ou roulez la pate en petits pains.
Recouvrez d’un torchon et laissez reposer dans un endroit chaud jusqu’a ce que la pate ait doublé de volume.
Faites cuire a 200°C/Thermostat 6 pendant 20 a 25 minutes pour les miches ou 15 minutes pour les petits pains.
Lorsque le pain est cuit, il doit sonner creux quand on le tapote sur sa base.

Pour environ 10 miches.
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ingrédients : gateau type génoise

garniture et décoration

méthode

ingrédients

méthode

ingrédients

astuce
méthode

ingrédients

méthode

recettes suite

gateau aux fraises et aux abricots

e 3 ceufs

e 75 g de sucre en poudre

e 75 g de farine ordinaire

e 150 ml de creme fraiche épaisse

e Sucre selon votre goQt

e 225 g de fraises

e 225 g d’abricots

1 Coupez les abricots en deux et retirez les noyaux. Faites-les cuire a petit feu dans tres peu d’eau, en ajoutant du

sucre selon votre godt, jusqu’a ce qu’ils soient moelleux.

Lavez et coupez les fraises en deux.

3 Pour la génoise, battez les ceufs et le sucre a la vitesse maximum, jusqu’a ce que le mélange soit de couleur
péle et épais.

4 Retirez le bol et le fouet. Incorporez la farine a la main a I'aide d’une grande cuillere métallique — procédez
délicatement pour préserver la légereté de la génoise.

5 Mettez le mélange obtenu dans deux moules a manqué de 18 cm préalablement beurrés.

6 Faites cuire a 180°C/Thermostat 4 pendant environ 20 minutes jusqu’a ce que le gateau soit de consistance
ferme et élastique lorsque vous le touchez légerement.

7 Démoulez le gateau et laissez-le refroidir sur une grille.

8 Fouettez la creme a la vitesse maximale jusqu’a ce qu’elle prenne une consistance ferme. Sucrez selon votre
go(t.

9 Coupez grossierement les abricots et un tiers des fraises puis incorporez-les lentement dans la moitié de la
creme.

10 Etalez cette préparation sur 'un des biscuits et placez I'autre au-dessus.

11 Recouvrez le gateau avec le reste de creme et décorez avec les fraises restantes.

N

meringues

e 4 blancs d’ceufs

e 250 g de sucre glace, tamisé

e Recouvrez votre plaque de four de papier de cuisson non collant

1 Battez les blancs d’ceufs et le sucre a la vitesse maximum pendant environ 10 minutes jusqu’a ce que le
mélange fasse des pics a la surface quand vous en retirez le fouet.

2 ATaide d’'une cuillere, déposez le mélange sur la plaque (ou utilisez un sac a douille en étoile de 2,5 cm).

3 Faites cuire a 110°C/Thermostat 1/4 pendant environ 4 a 5 heures jusqu’a ce que les meringues soient fermes
et croustillantes. Si elles commencent a brunir, laissez la porte du four légerement entrouverte.

e (Conservez les meringues dans une boite hermétique.

pate brisée
e 450 g de farine tamisée avec du sel
e 5 ml(1cc) de sel
e 225 g de matiere grasse (mélange de saindoux et de margarine directement sortis du réfrigérateur)
e Environ 80 ml d’eau (4 cs)
e Ne mélangez pas pendant trop longtemps
1 Mettez la farine dans le bol. Découpez la matiere grasse en morceaux grossiers et ajoutez-la a la farine.
2 Avec le batteur K en inox, mélangez a vitesse 1 jusqu’a ce que le mélange ressemble a des miettes de pain.
Arrétez avant d’obtenir une apparence grasse.
Ajoutez I'eau et mélangez a vitesse minimum. Arrétez des que 'eau est incorporée au mélange.
4 Faites cuire & 200°C/Thermostat 6, selon la garniture.

w

pate a tartiner au miel et aux noisettes au mixeur

25 g de noisettes concassées

875 g de miel a température ambiante

Placez les ingrédients dans le mixeur, les noisettes en premier.

Mélangez le tout en appuyant sur le bouton ‘pulse’ pendant 5 secondes.
Deégustez quand vous le désirez.

WwnN - e e
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Deutsch

Vor Gebrauch lhres Kenwood-Gerites

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

Entfernen Sie jegliches Verpackungsmaterial und alle Aufkleber.

lhre Cooking Chef Kiichenmaschine von Kenwood

Sicherheit

Wichtiger Hinweis zu elektronischen medizinischen Implantaten

Wie alle Induktionsheizprodukte erzeugt dieses Gerat Magnetfelder in seiner unmitteloaren Umgebung. Benutzer
oder Personen mit Herzschrittmachern oder anderen aktiven Implantaten sollten arztlichen Rat einholen, bevor sie
in Berlhrung mit dem Gerat kommen, um etwaige Gesundheitsrisiken aufgrund von Unvertraglichkeit zu
verhindern.

Das Gerat vor dem Anbringen von Ruhrelementen/Zubehér, nach Gebrauch und vor dem Reinigen ausschalten
und den Netzstecker ziehen.

Korperteile, Schmuck und lockere Kleidung von beweglichen Teilen und angebrachtem Zubehor fernhalten.
Niemals Ihre Finger 0.&. in den Klappmechanismus stecken.

Das Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen.

Niemals ein beschadigtes Gerat benutzen. Uberpriifen oder reparieren lassen. Siehe ,Wartungs- und
Kundendienst" auf Seite 70.

Niemals unzuléssiges Zubehodr oder mehr als ein Zubehorteil gleichzeitig benutzen.

Niemals die auf Seite 66 angegebenen Hochstmengen Uberschreiten und bei Verwendung des Induktionsheizers
die Schissel immer nur bis zu ihrer innen angezeigten 3-Liter-Markierung fullen.

Beim Verwenden eines Zubehorteils die entsprechenden Sicherheits- und Gebrauchsanweisungen lesen.
Vorsicht beim Anheben dieses Gerats, es ist schwer. Vor dem Anheben sicherstellen, dass der Maschinenkopf
verriegelt ist und Schussel, Ruhrelemente, Anschlussdeckel und Kabel fest sitzen bzw. gut verstaut sind.
Niemals das Kabel so herabhédngen lassen, dass ein Kind danach greifen kénnte.

Antriebseinheit, Netzkabel und Netzstecker niemals nass werden lassen.

Vorsicht bei der Berthrung irgendwelcher Teile der Maschine im Kochmodus oder nach dem Kochen. Dies gilt
INSBESONDERE FUR DIE SCHUSSEL, DEN SPRITZSCHUTZ UND DIE RUHRELEMENTE, da diese noch lange
nach Ausschalten des Geréats HEISS bleiben. Schissel zum Abnehmen und Tragen an ihren Griffen anfassen.
Zum Handhaben der heiBen Schissel und Ruhrelemente Topflappen verwenden.

Die Unterseite der Schissel bleibt noch lange nach dem Erhitzen heiB3. Seien Sie daher vorsichtig im Umgang
damit und verwenden Sie die Schutzmatte, wenn Sie die Schiissel auf hitzeempfindlichen Oberflachen absetzen.
Vorsicht mit heiBem Dampf, der aus der Schiissel austreten kann, insbesondere beim Offnen des Spritzschutzes
oder Aufklappen des Maschinenkopfes.

HeiBes Mischgut beim Umflllen vom Ruihrsystem in den Blender immer erst auf Raumtemperatur abkuhlen
lassen.

Nur die Schissel und das Zubehdr benutzen, die zum Lieferumfang dieses Geréats gehéren. Die Schiussel niemals
mit einer anderen Hitzequelle verwenden.

Das Gerat niemals im Kochmodus bei leerer Schissel betreiben.

e Niemals irgendwelche Gegenstande in die Entliftungsschlitze einfihren.

Bei Gebrauch dieses Gerats sicherstellen, dass es auf einer ebenen Oberflache und nicht zu nah an der Kante
steht. Darauf achten, dass ein Abstand von mindestens 10 cm zu den Wéanden besteht und die
Entliftungsschlitze nicht blockiert sind. Nicht unter Hangeschranken aufstellen.

Zum ordnungsgemaBen und sicheren Betrieb des Induktionskochers vor dem Kochen sicherstellen, dass
Schusselboden und Temperaturflhler sauber und trocken sind.

Wie bei allen Induktionskochern wahrend des Gebrauchs keine Kreditkarten, magnetischen Medien oder
empfindlichen elektronischen Gerate in der Nahe platzieren.

Das Gerat nicht zum Frittieren benutzen.

Vor dem Verzehr immer sicherstellen, dass die Speisen gar sind.

Speisen sollten kurz nach dem Kochen verzehrt oder schnell abgekuhlit und so bald wie méglich in den
KUhlschrank gestellt werden.

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

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

Verwenden Sie das Geréat nur flr seinen vorgesehenen Zweck im Haushalt. Bei unsachgemaBer Benutzung oder
Nichteinhaltung dieser Anweisungen Ubernimmt Kenwood keinerlei Haftung.
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Vor dem Netzanschluss

Sicherstellen, dass die Netzspannung mit den Angaben auf der Unterseite Ihrer Kichenmaschine Ubereinstimmt.
Das Gerat entspricht der EG-Richtlinie 2004/108/EG und der EG-Verordnung Nr. 1935/2004 vom 27/10/2004
Uber Materialien und Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berlhrung zu kommen.

Vor erstmaligem Gebrauch
Die Teile waschen: Siehe ,,Pflege und Reinigung” auf Seite 70.

EinfGhrung

Vielen Dank, dass Sie sich zum Kauf der Kichenmaschine Cooking Chef von Kenwood entschieden haben. Wir
hoffen, dass sie Ihnen viele Jahre lang Freude bereiten wird.

Kenwood besitzt fast 60 Jahre Erfahrung und Fachkenntnisse in der Entwicklung von Ktichenmaschinen und
einer Riesenauswahl von Zubehdr. Die Kenwood Chef Kiichenmaschinen sind fur ihre vielseitigen
Einsatzmdoglichkeiten bekannt.

Bei der Entwicklung von Cooking Chef sind wir noch einen Schritt weiter gegangen als sonst und haben einen
Induktionskocher direkt unter der Rihrschissel integriert. Sie kénnen nun alle Vorteile eines planetarischen
LKaltschussel“-Ruhrsystems fiir die Zubereitung lhrer Lieblingskuchen, Rihr- und Knetteige genieBen und
auBerdem lhre Schissel zum Erwarmen und Kochen von Speisen verwenden. Die Méglichkeiten sind
unbegrenzt.

Mit seinem Sortiment von optionalem Zubehér bietet der Kenwood Cooking Chef wirklich ein komplettes System
zur Zubereitung von Speisen.

Leistungsstark, zuverlassig, vielseitig, Kenwood.

Was ist Induktionskochen und wie funktioniert es?
Induktionskochen ist eine fortgeschrittene Kochmethode unter Anwendung elektromagnetischer Induktion.

Hierbei wird elektrischer Strom durch eine Kupferspule im Induktionskochbereich geleitet und ein
elektromagnetisches Feld erzeugt. Bei Einrasten der Cooking Chef Schussel wird der Stromkreis durch eine
besondere Schicht aus Edelstahl im Boden der Schissel geschlossen. Dies setzt eine groBe Menge
Warmeenergie frei, die durch den Inhalt der Schiissel passiert und so die Zutaten erhitzt.

Induktionskochen ist extrem energiesparend, da es lediglich Warme im Schisselboden erzeugt. Bei anderen
Erhitzungsmethoden wie etwa Gasherden gehen fast 50% der Warmeenergie an den Seiten des Topfes verloren.
Bei Inrem Cooking Chef fuhlt sich der Induktionskochbereich nur wahrend des Kochvorgangs und direkt danach
heiB an, da die Hitze vom Inhalt der Schissel zuriickgeleitet wird. Das Induktionskochen ist also sehr effizient,
sehr sicher und sehr sauber.

Die Kochfunktion Ihres Kenwood Cooking Chef ist ahnlich wie die eines Topfes auf Inrem Herd. Der zusétzliche
Vorteil besteht jedoch darin, dass der Cooking Chef ihr Kochgut automatisch umrtihrt und die Kochtemperatur
genau nach lhren Winschen reguliert, so dass Sie sich anderen Aufgaben in lhrer Kliche widmen kénnen.

Der Cooking Chef bedient sich einer hdchst effizienten Induktionstechnologie. Sie werden feststellen, dass die
Kochzeiten im Vergleich zu Gas- oder Elektroherden kirzer sind oder Sie bei niedrigeren Temperaturen kochen
kénnen. Daran sollten Sie denken, wenn Sie das Gerat zum ersten Mal benutzen oder ein neues Rezept
ausprobieren. Wenn Sie mit einer hohen Kochtemperatur starten, missen Sie den Kochvorgang beobachten und
genau wie beim herkdmmlichen Kochen gegebenenfalls die Warmezufuhr reduzieren, um zu verhindern, dass lhre
Speisen verbrennen oder an der Schissel kleben bleiben. Im Allgemeinen erhitzt der Cooking Chef das Kochgut
automatisch in der schnellstmoglichen Zeit auf die gewiinschte Temperatur. Es ist daher nicht notwendig, eine
hoéhere Temperatur als erforderlich zu wahlen, um die Kochzeiten zu verklrzen. Zu diesem Zeitpunkt sollten Sie
auch die Haufigkeit der Ruhrintervalle einstellen. Bei hdheren Kochtemperaturen missen Sie u.U. die Einstellung
(D flr kontinuierliches Ruhren wéahlen. Rihreinstellungen (E und (3 sorgen dafir, dass die Konsistenz Inres
Kochguts auch bei langeren Garzeiten mit niedrigen Temperaturen gewahrt bleibt.
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Ein weiterer wichtiger Punkt ist die Auswahl des richtigen Rihrelements. In einem spéteren Abschnitt dieses
Handbuchs finden Sie Empfehlungen zu den Einsatzmdglichkeiten der verschiedenen Rihrelemente, und Sie
werden schnell lernen, welches Rihrelement Sie flr welche Aufgabe wahlen sollten. So eignet sich beispielsweise
der Hochtemperatur-Flexirlhrer besonders gut flr sehr geschmeidige Saucen und Cremes, wahrend Sie zum
Kochen von dickeren Speisen wie Eintépfen, Ragouts usw. eher das Ruhrpaddel verwenden sollten. Unser
Rezeptbuch empfiehlt das beste Zubehor fir das jeweilige Rezept. Manchmal erzielen Sie auch bessere
Ergebnisse, wenn Sie die Ruhrelemente je nach Zubereitungsaufgabe auswechseln.

Wahrend des Kochens und direkt danach sind Schussel, Spritzschutz und Ruhrelemente heil3 (genau wie bei
einem Topf). Seien Sie also vorsichtig beim Berthren dieser Teile. Denken Sie auch daran, dass der Kochvorgang
Dampfe und Kondensation erzeugt. Seien Sie daher vorsichtig, wenn Sie in die Schissel schauen, den Deckel
des Fullschachts abnehmen oder den Cooking Chef/Maschinenkopf anheben, um Zugang zur Schissel zu
erhalten. Warnen Sie auch andere Personen davor, dass die Kiichenmaschine kocht oder heiB3 ist. Verwenden Sie
zum Anfassen oder Abnehmen heiB3er Teile Topflappen und tragen Sie die Schissel nur an ihren Griffen. Benutzen
Sie auch die Arbeitsflachen-Schutzmatte, um hitzeempfindliche Oberflachen zu schitzen.

Beim Erhitzen von Flissigkeit oder Speisen mit hohem Wassergehalt schwankt die Genauigkeit der
Temperaturangabe gewodhnlich zwischen +/- 5°C. lhre Genauigkeit hangt von der Konsistenz und dem Volumen
lhres Schusselinhalts, der Haufigkeit der Ruhrintervalle und dem gewahlten Rihrelement ab. Dies ist wieder mit
dem Kochen auf einem konventionellen Herd vergleichbar, wenn z.B. eine groBe Menge Kochgut in einem grof3en
Topf erhitzt, aber nicht gut durchgerthrt wird. Das Kochgut ist am Boden des Topfes sehr hei3 oder sogar
verbrannt, nach oben hin jedoch weitaus kélter.

Neben der Temperaturanzeige verfligt die Maschine Uber eine kleine blaue LED. Diese blinkt so lange, bis die
ausgewahlte Temperatur erreicht wurde. Wurde diese erreicht, hort die LED auf zu blinken. Beachten Sie jedoch,
dass beim Hinzugeben weiterer Zutaten in die Schissel die LED wieder zu blinken beginnt, da die Temperatur
des Kochguts durch das Hinzugeben kalter Zutaten sinkt. Mdglicherweise blinkt die LED auch wieder bei
h&ufigerem Ruhren.

Sie werden schnell herausfinden, dass Ihr Kenwood Cooking Chef einfach zu benutzen ist und Ihnen die tagliche
Essenszubereitung erheblich erleichtert.
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Komponenten lhres Kenwood Cooking Chef
Zubehor-Anschliisse @ Hochgeschwindigkeits-Anschluss
@ Mittelgeschwindigkeits-Anschluss
© Niedriggeschwindigkeits-Anschluss
O Steckplatz fur Ruhrelemente
Kiichenmaschine (8) Deckel fir Mittel-/Hochgeschwindigkeits-Anschliisse
(& Maschinenkopf
(@ Deckel fiir Niedriggeschwindigkeits-Anschluss (1)
Hebel fur Niedriggeschwindigkeits-Anschluss :
(9 Cooking Chef Schiissel 2
Maschinenkopf - Lifthebel :
(D Geschwindigkeitsregler
@ Entlftungsschlitze
(® Schisselsockel/Induktionsbereich
Abflusséffinung
(1 Temperaturfihler
K-Haken aus Edelstahl
(@ Hochtemperatur-Flexirtihrer
Schneebesen
Knethaken
@0 Ruhrpaddel
(@) Hochtemperatur-Spatel
©2) Hitzeschild
3 Gummidichtung
Spritzschutz
@ Flllschachtdeckel
Arbeitsflachen-Schutzmatte

@) Schraubenschliissel ﬁb

59



Bedienfeld
(1) Zeitschaltuhr-/Temperaturanzeige
@ Zeitschaltuhr — Plus-Taste
® Zeitschaltuhr — Minus-Taste
@ Temperaturregler
(®) Puls-/Hochgeschwindigkeitstaste, Hochtemperatur-Rihrtaste
(® Geschwindigkeitsregler
@ Zeitschaltuhr-/Temperaturwahlschalter
Temperatur-LED
(@ Unterheb-Taste
Geschwindigkeitsregler-LED

®© O

Q

WO

2.9 001 0
L]

Cec@ec®

®
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Hoheneinstellung von Ruhrelementen

Zum Zusammenbau der Klichenmaschine siehe Seite 62.

Schneebesen, K-Haken aus Edelstahl, Riihrpaddel

Die beste Leistung des Schneebesens, K-Hakens und Rihrpaddels erzielen
Sie, wenn diese den Boden der Schiissel fast bertihren @). Verandern Sie
bei Bedarf die Hohe mit dem SchraubenschlUssel (im Lieferumfang).

Gehen Sie dazu wie folgt vor:

Ziehen Sie den Netzstecker.

Klappen Sie den Maschinenkopf hoch und fihren Sie den Schneebesen,
den K-Haken oder das Ruhrpaddel ein.

Klappen Sie den Kopf nach unten. Wenn Sie den Abstand &ndern mussen,
klappen Sie den Maschinenkopf wieder hoch und nehmen Sie das

Ruhrelement ab.

Losen Sie die Mutter @ mit dem beiliegenden Schraubenschlissel \
gentigend, um die Héhe des Schafts @ zu verstellen. Zum Senken des

Ruhrelements drehen Sie den Schaft gegen den Uhrzeigersinn. Zum KEN|

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

Bringen Sie das Ruhrelement erneut am Maschinenkopf an und klappen
Sie ihn nach unten. (Prifen Sie seine Position — siehe obige Punkte.)
Wiederholen Sie die oben genannten Schritte nach Bedarf, bis das
Ruhrelement richtig sitzt. Ziehen Sie daraufhin die Mutter wieder fest an.

Hochtemperatur-Flexiriihrer: Dieses Ruhrelement sollte den
Schusselboden gerade berthren.

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

Anbringen und Verwendung des
Spritzschutzes

Die Spritzschutzeinheit besteht aus zwei Teilen: dem Hitzeschild und dem
Spritzschutz.

Das Hitzeschild muss fiir Kochvorgiange angebracht werden.
Ansonsten funktioniert das Riihrsystem nicht und es wird der
Fehlercode E:03 angezeigt. Das Hitzeschild schitzt den
Maschinenkopf vor dem Dampf, der sich beim Kochvorgang entwickelt.
Bei Bedarf kbnnen sowohl das Hitzeschild als auch der Spritzschutz
angebracht werden, damit kein Flllgut aus der Schissel tritt —z.B. beim
Mischen von leichten Zutaten wie Mehl und Puderzucker oder beim
Kochen von Zutaten mit viel Flussigkeit. Der Spritzschutz sollte nur in
Kombination mit dem Hitzeschild angebracht werden.

Klappen Sie den Maschinenkopf nach oben, bis er einrastet.

Schieben Sie das Hitzeschild nach oben auf die Unterseite des
Maschinenkopfes @, bis es fest einrastet. Das Hitzeschild niemals ohne
ordnungsgeman angebrachte Gummidichtung verwenden.

Setzen Sie die Schussel auf den Sockel.

Klappen Sie den Kopf nach unten.

Setzen Sie den Spritzschutz auf den Schiisselrand und schieben Sie ihn
nach vorne, bis er komplett einrastet @.

Wahrend des Ruhrvorgangs kénnen Zutaten direkt Uber den Fullschacht
hinzugegeben werden.

Zum Entfernen des Spritzschutzes schieben Sie diesen einfach vom Gerat
weg.

Zum Abnehmen des Hitzeschilds klappen Sie den Maschinenkopf hoch, bis
er einrastet. Entfernen Sie das Ruhrelement und ziehen Sie dann das
Hitzeschild von der Unterseite des Maschinenkopfes nach unten.

Hinweis: Den Spritzschutz nur anbringen oder abnehmen, wenn der der
Maschinenkopf eingerastet ist.
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K-Haken

Schneebesen

Knethaken
FlexirGhrer

Rihrpaddel

RUhrelemente anbringen

Ruhrelemente entfernen

—_

[&)]

Das Ruhrsystem

Die Riihrelemente und einige ihrer Einsatzmdglichkeiten

Zur Zubereitung von Kuchen, Platzchen, Geback, Zuckerguss, Fullungen,
Brandteig und Kartoffelplree.

FuUr Eier, Sahne, Ruhrteig, Biskuitteig ohne Fett, Baisers, Kasekuchen,
Schaumspeisen und Soufflés. Den Schneebesen nicht flr schwere
Mischungen (z.B. zum Schaumigschlagen von Fett und Zucker) verwenden —
er konnte dadurch beschadigt werden.

Nur fUr Hefeteig.

Fur viele Kochvorgange geeignet, insbesondere fur die Zubereitung von
Eiercremes, Ruhreiern und Saucen. Ideal zum Abkratzen heiBer und kalter
Mischungen von den Schisselwanden beim Verrlihren. Auch zum Anbraten
von GemUse geeignet.

Geeignet zur Beibehaltung der Konsistenz von Kochgut wie Hahnchen,
Fisch, Gemuse und Obst.

Verwendung lhres Riihrsystems

Stellen Sie vor Gebrauch der Rihrsystems sicher, dass Temperatur- und
Geschwindigkeitsregler auf die Position ,O" (Aus) geschaltet sind.

Drehen Sie den Hebel zum Anheben des Maschinenkopfes im Uhrzeigersinn
o und klappen Sie den Maschinenkopf hoch, bis er einrastet.

Flhren Sie das Ruihrelement in den Steckplatz ein, so dass der Schaftstift in
der Kerbe sitzt, und drehen Sie das Element dann, bis es einrastet @.
Riihrpaddel: Fihren Sie zum Anbringen des Ruhrpaddels den Schaft in
den Steckplatz ein und richten Sie dann den Schlitz am Schaft so aus, dass
er sich unter dem Metallstift auf der Unterseite des Maschinenkopfes
befindet. Halten Sie das Paddel fest und drehen Sie es, so dass sich der
Schaftstift unter der Kerbe befindet, und schieben Sie den Schaft dann nach
oben, bis er einrastet @.

Setzen Sie die Schussel auf den Sockel, drlicken Sie sie nach unten und
drehen Sie sie im Uhrzeigersinn €.

Klappen Sie den Maschinenkopf herunter, indem Sie ihn zun&chst leicht
anheben und dann den Lifthebel im Uhrzeigersinn drehen.

Klappen Sie den Kopf herunter, damit er einrastet.

Kehren Sie den oben beschriebenen Schritt 2 um. (Zum Entfernen von
Rihrelementen nach dem Kochen grundsétzlich Topflappen verwenden.)
SchlieBen Sie das Gerat an den Netzstrom an. Die Geschwindigkeits- und
Temperatur-LEDs leuchten kurz auf. Auf der Anzeige erscheint |BB:BH. und
verschwindet dann wieder, so dass nur noch die Betriebsanzeige [
aufleuchtet.

Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler zur gewinschten Einstellung (siehe
Empfehlungen auf Seite 63). Das Ruhrsystem wird in Betrieb genommen und
die LED-Anzeige des Geschwindigkeitsreglers blinkt. Die Zeitschaltuhr zahlt
in 1-Sekunden-Schritten aufwarts. Die Geschwindigkeit lasst sich bei
laufender Maschine jederzeit andern.

Zum Stoppen des Ruhrsystems drehen Sie den Geschwindigkeitsregler
zurlick auf ,O" (Aus).

Wichtig - Wird der Maschinenkopf wahrend des Betriebs hochgeklappt,
stoppt das Ruhrsystem automatisch und es ertdnt ein Piepsignal. Es startet
erst wieder, wenn der Kopf heruntergeklappt wird. Zum erneuten Betrieb des
Rihrsystems stellen Sie den Geschwindigkeitsregler auf ,O0* (Aus) und
wahlen Sie dann eine neue Geschwindigkeit aus.

Pulstaste

Die Pulstaste lasst sich nur bedienen, wenn der Geschwindigkeitsregler auf
,O" (Aus) gestellt ist. Zur Auswahl der Pulsfunktion drlicken Sie die Pulstaste
(® nach unten. Das Riihrsystem lauft so lange auf Hchstgeschwindigkeit,
wie Sie Taste nach unten gedruckt halten. Wenn der Schusselinhalt heiBer
als 60°C ist, nimmt die Geschwindigkeit stufenweise zu. Es ertont ein
Piepsignal und die Geschwindigkeitsregler-/Temperatur-LEDs beginnen
schnell zu blinken.

62




K-Haken
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Schneebesen
Knethaken
Ruhrpaddel

Unterheb-Taste

Wenn Sie die Unterheb-Taste Q kurz gedriickt halten, lauft die Maschine automatisch fir 2 Drehungen
bei minimaler Geschwindigkeit und stoppt dann. Sie kénnen die Taste zum Unterheben von Zutaten
auch je nach Bedarf fur langere Zeit gedriickt halten oder mehrmals hintereinander driicken.

Hinweis: Wird die Unterheb-Taste bei laufendem Motor gedrickt, fUhrt die Maschine die
standardmaBige Unterheb-Funktion aus und kehrt dann zur ausgewahlten Geschwindigkeit zurtick.

Geschwindigkeitsregler @
Die folgenden Geschwindigkeitsangaben dienen lediglich als Richtlinien, da sie
je nach Menge und Temperatur des Mischguts usw. unterschiedlich sein
kénnen.

Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler im Uhrzeigersinn, um
Geschwindigkeiten von ,min“ bis ,max"“ zu erzielen.

e Zum Schaumigschlagen von Fett und Zucker: Mit ,min“ starten

und stufenweise auf ,max“ erhdhen.

Zum Einriihren von Eiern in cremige Mischungen: ,4“ — max"“.

Zum Unterheben von Mehl, Friichten usw.: ,min“ - 1°

Fiir Kuchenteig (alle Zutaten gleichzeitig): Mit ,min“ starten und

stufenweise auf ,max" erhdhen.

Verkneten von Fett und Mehl: ,min“ - ,2“.

Zum Schaumigschlagen von Fett und Zucker: Mit ,min“ starten und stufenweise auf ,3“

erhdhen.

e Zum Abschaben heiBBer und kalter Mischungen von den Schiisselwidnden: Mit ,min“
starten und stufenweise auf ,3" erhdhen.

e Zum Anbraten von Gemiise, Riihren von Risotto und Polenta usw.: Einstellung (D
benutzen.

e Stufenweise auf ,max” erhéhen.

e Mit ,min“ starten und stufenweise auf ,1* erhdhen.

o Nur mit Rihreinstellungen verwenden — (3, (2, (3.

Riihreinstellungen

Zur Auswahl der Ruhreinstellungen drehen Sie den Geschwindigkeitsregler gegen den Uhrzeigersinn.
Diese Funktionen sind am geeignetsten, wenn Sie Ihr Rihrsystem im Kochmodus verwenden. Beachten
Sie, das zum Benutzen der Ruhrgeschwindigkeiten alle Anschlussdeckel angebracht sein missen.

(D — Verwenden Sie diese Einstellung, wenn eine konstante niedrige Geschwindigkeit erforderlich ist —
z.B. zum Rudhren von Saucen.

(2 — Bei Auswahl dieser Einstellung vollflihrt das Rihrsystem einmal alle 5 Sekunden circa zwei
Drehungen bei langsamer Geschwindigkeit.

('3J — Bei Auswahl dieser Einstellung wird der Rihrvorgang bei langsamer Geschwindigkeit alle 30
Sekunden eingeschaltet. Sie eignet sich somit besonders zum Rihren von Eintdpfen usw.

Zum Stoppen der Funktion stellen Sie den Geschwindigkeitsregler zurlick auf ,0“ (Aus).

Hinweis:
e Bei Auswahl einer neuen Geschwindigkeit blinkt jeweils die Geschwindigkeits-LED.
e Ferner ertont u.U. ein hoher Signalton. Das ist vollig normal.

Verwendung des Ruhrsystems zum Kochen

WICHTIG

e Sicherstellen, dass Induktionsbereich, Temperaturfihler und Oberflache des Schisselsockels sauber
sind. Ansonsten konnte der Temperaturflhler beeintrachtigt werden, was zu mangelhaften
Kochergebnissen fiihrt.

e Uberpriifen, dass alle Anschlussdeckel und das Hitzeschild angebracht sind. Wenn dies nicht der Fall
ist, funktioniert der Kochmodus nicht.

e Zum Entfernen von Schissel und Rihrelementen nach dem Kochen grundsatzlich Topflappen
verwenden.

1 Bauen Sie die Kiichenmaschine gemaB den Anleitungen auf Seite 62 zusammen.
2 Stellen Sie den Temperaturregler auf die gewlinschte Temperatur ein.
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Die Kochfunktion startet nur, wenn eine Geschwindigkeit ausgewahlit wurde.

Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler auf die gewlnschte Geschwindigkeit. Dadurch werden Motor und
Heizelement eingeschaltet. Beide LED-Anzeigen blinken.

Nachdem die eingestellte Temperatur erreicht wurde, leuchtet die Temperatur-LED kontinuierlich.

Sie beginnt jedoch wahrend des Kochvorgangs wieder zu blinken, sobald sich die Temperatur andert. Dies zeigt
an, dass die Maschine versucht, die eingestellte Temperatur zu bewahren (siehe Einfuhrung Seite 57).
Ubersteigt die Schiisseltemperatur 60°C, wird die Geschwindigkeit aus Sicherheitsgriinden automatisch
eingeschrankt, selbst dann, wenn eine hdhere Temperatur gewahlt wurde. Fallt die Temperatur unter 60°C, wird
die Geschwindigkeit nicht automatisch erhoht. Dazu muss zunachst der Geschwindigkeitsregler ausgeschaltet
und eine neue Geschwindigkeit ausgewahlt werden.

Hinweis: Bei jeder Betatigung des Zeitschaltuhr-/Temperaturwahlschalters wechselt die Anzeige zwischen
Zeitschaltuhr und der aktuellen Temperatur des Schisselinhalts.

Zum Stoppen oder Unterbrechen des Ruhr- und Erhitzungsvorgangs stellen Sie den Geschwindigkeitsregler
zurlick auf ,O" (Aus). Zum erneuten Betrieb wahlen Sie eine Geschwindigkeit.

Hinweise

Einige Rezepte, insbesondere solche mit hohem Fliissigkeitsgehalt, kdnnen keine
Kochtemperaturen von iiber 100°C erreichen, da dies der Siedepunkt fiir Wasser ist.

Um Zutaten wahrend des Kochens in die Schiissel zu geben, reduzieren Sie die Geschwindigkeit und fligen Sie
die Zutaten langsam und gleichmaBig hinzu.

e Wahlen Sie zum schnellen Erhitzen von Saucen eine kontinuierliche Rihreinstellung (1.

Sie werden u.U. feststellen, dass Sie bessere Ergebnisse erzielen, wenn Sie die Ruhrelemente je nach
Zubereitungsaufgabe auswechseln. So eignet sich z.B. der Flexirlihrer gut zum Anbraten von Gemduse und das
Ruhrpaddel dann zum Kochen von Fleisch- oder Geflugelstlicken.

Wenn Sie den Spritzschutz beim Kochen verwenden, entfernen Sie diesen immer, bevor Sie den Maschinenkopf
anheben. Denken Sie daran, dass sich auf Spritzschutz und Hitzeschild Kondensation bilden kann.

Klappen Sie den Maschinenkopf grundsatzlich langsam nach oben, damit etwaige Flissigkeit an der Unterseite
des Hitzeschilds in die Schissel ablaufen kann.

Ihnen stehen drei Ruhreinstellungen flr verschiedene Rezepte zur Auswahl. Einige Rezepte erfordern stéandiges
Ruhren, damit die Zutaten nicht am Schusselboden kleben bleiben, wahrend bei anderen das Ruhren
unterbrochen werden muss, um die Konsistenz des Kochguts zu wahren.

Wahlen Sie zum Erzielen optimaler Leistungen die richtige Hohe fUr das jeweilige Rihrelement (siehe Seite 61).
e Die maximale Kochzeit beitréagt 3 Stunden. Danach schaltet sich das Rihrsystem automatisch ab.

Sie kénnen Ihr Kochgut auch ohne Ruhrelemente erhitzen. Dazu miussen Sie jedoch eine Geschwindigkeit
auswahlen. Dies kann sehr nitzlich sein, wenn Sie etwa Zutaten wie Butter oder Schokolade schmelzen.

Bei jeder Betatigung des Zeitschaltuhr-/Temperaturwahlschalters wechselt die Anzeige zwischen Kochzeit und
der aktuellen Temperatur des Schisselinhalts.

Verwendung des Schneebesens bei hoher Geschwindigkeit und Temperatur

Zum Verwenden des Schneebesens bei hoher Geschwindigkeit und Temperaturen Gber 60°C drehen Sie den
Geschwindigkeitsregler zur gewiinschten Einstellung und halten Sie dann die Pulstaste gedriickt. Es ertont ein
Piepsignal und die Geschwindigkeitsregler-/Temperatur-LEDs beginnen schnell zu blinken. Die
Ruhrgeschwindigkeit erhéht sich langsam auf die gewahlte Einstellung.

Wiederholen Sie den Vorgang zur weiteren Geschwindigkeitserhdhung. Sie kénnen die RUhrgeschwindigkeit wie
gewohnt reduzieren oder ausschalten.

Diese Funktion darf NUR mit dem Schneebesen verwendet werden. Bitte die maximale
Fiillmenge von 3 Litern nicht iiberschreiten und sicherstellen, dass der Spritzschutz angebracht
ist. Die Maschine nicht unbeaufsichtigt lassen.

Nach dem Kochvorgang

Vorsicht bei der BerUhrung irgendwelcher Teile der Maschine im Kochmodus oder nach dem Kochen. Dies gilt
INSBESONDERE FUR DIE SCHUSSEL, DEN SPRITZSCHUTZ UND DIE RUHRELEMENTE, da diese noch lange
nach Ausschalten des Geréats HEISS bleiben. Schiissel zum Abnehmen und Tragen an ihren Griffen anfassen.
Zum Handhaben der heien Schissel und Ruhrelemente Topflappen verwenden.

Die Unterseite der Schussel bleibt noch lange nach dem Erhitzen hei3. Seien Sie daher vorsichtig im Umgang
damit und verwenden Sie die Schutzmatte, wenn Sie die Schiissel auf hitzeempfindlichen Oberflachen absetzen.

64



Anzeige

Zu lhrer Sicherheit ist die Kiichenmaschine mit 5 getrennten Sicherheitsfiihlern ausgestattet, die bei Verwendung
des Kochmodus aktiv sind. Wenn die Kiichenmaschine eingeschaltet ist und ein Sicherheitsflhler aktiviert wird,
erscheint auf der Zeitschaltuhr-/Temperaturanzeige eine Fehlermeldung, beispielsweise ,E:01. Zugleich ertént ein
Piepsignal und die Kiichenmaschine kann nicht betrieben werden. Prifen Sie die folgenden Fehlermeldungen:

Fehlermeldung Beschreibung Losung
Der Maschinenkopf befindet sich in Den Maschinenkopf herunterklappen.
hochgeklappter Position. Wird der Maschinenkopf | Den Geschwindigkeitsregler auf ,0*
hochgeklappt, deaktiviert ein Sicherheitsflhler stellen und dann die gewUlnschte
E:01 den Motor und das Heizelement. Wenn der Geschwindigkeit wahlen.
Geschwindigkeitsregler beim Anheben des
Maschinenkopfes auf einer anderen Position als
,O" (Aus) steht, erscheint diese Meldung und der
Motor l&sst sich nicht einschalten.
Die Cooking Chef Schussel ist nicht aufgesetzt. | Sicherstellen, dass die Cooking Chef
Der Kochmodus funktioniert nur mit korrekt Schussel aufgesetzt ist. Sicherstellen,
E:02 aufgesetzter Cooking Chef Schissel. dass die Schussel korrekt sitzt. Den
Sicherheitsflhler stellen eine falsche Schissel Geschwindigkeitsregler auf ,O" (Aus)
oder falsche Positionierung fest. stellen und dann die gewUnschte
Geschwindigkeit wahlen.
Das Hitzeschild ist nicht angebracht. Die Sicherstellen, dass das Hitzeschild
Kochfunktion ist deaktiviert, wenn das Hitzeschild | korrekt angebracht ist. Den
E:03 nicht korrekt angebracht ist. Geschwindigkeitsregler auf ,0* (Aus)
stellen und dann die gewUnschte
Geschwindigkeit wahlen.
Die Deckel fur den Niedriggeschwindigkeits- und | Sicherstellen, dass alle Deckel korrekt
Hoch-/Mittelgeschwindigkeits-Anschluss sind angebracht sind. Den
nicht aufgesetzt. Diese Deckel sind mit Geschwindigkeitsregler auf ,O" (Aus)
Sicherheitsfihlern versehen. Falls sie nicht korrekt | stellen und dann die gewiinschte
E:04 aufgesetzt sind, schaltet sich das Heizelement | Geschwindigkeit wéhlen.
aus und bei der Auswahl von Ruhrfunktionen l&uft
der Motor ununterbrochen. Die
Ruhrgeschwindigkeiten ,min“ bis ,max* laufen
ununterbrochen.
Problem mit dem Temperaturfihler. Misst der Den Geschwindigkeitsregler auf ,O" (Aus)
Heizregler eine hdhere Schisseltemperatur als bei | stellen, Maschine vom Netz trennen und
normalem Betrieb zu erwarten, schalten sich abkuhlen lassen. Sicherstellen, dass
E:09 Motor und Heizelement automatisch aus. Schisselsockel und Temperaturfuhler
sauber sind. Maschine wieder ans Netz
anschlieBen und wie gewohnt
einschalten.
Problem mit Motorgeschwindigkeit oder Den Geschwindigkeitsregler auf , O
Uberhitzung. Wenn der Motor zum Stillstand (Aus) stellen und Maschine vom Netz
kommt oder heiBlauft, schaltet das Steuersystem |trennen. Etwaige Blockierungen
E:10 den Motor und das Heizelement automatisch aus.| beseitigen, die den Motor zum Stillstand

gebracht haben. Sicherstellen, dass alle
Entliftungsschlitze frei liegen.

Maschine wieder ans Netz anschlieBen
und einschalten.

Wenn diese oder andere Fehlercodes weiterhin auf der Anzeige erscheinen, wenden Sie sich bitte an den
Kenwood Kundendienst.
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Weicher Hefeteig
Riihrteig

EiweiB3
Kochmodus

Allgemeine Hinweise

Wichtig

Verwendung der Countdown-Uhr

Die Zeitschaltuhr lasst sich im Kochmodus wie auch in anderen Modi verwenden. Wird keine Countdown-Zeit
eingestellt, zahlt die Zeitschaltuhr automatisch in 1-Sekunden-Schritten weiter, solange die Kiichenmaschine in
Betrieb ist. Die maximale Laufzeit betragt 3 Stunden.

1 SchlieBen Sie das Gerat an den Netzstrom an. Auf der Anzeige erscheint und verschwindet dann wieder,
so dass nur noch die Betriebsanzeige [ sichtbar ist.

2 Drucken Sie die Plus- oder Minus-Taste. Auf der Anzeige erscheint 0:00.

3 Driicken Sie die Plus- oder Minus-Taste, bis die gewlnschte Zeit angezeigt wird. Die Zeitschaltuhr zahlt in 5-
Sekunden-Schritten hoch. Je langer Sie die Taste gedriickt halten, desto schneller lauft die Zeitanzeige weiter. Sie
kénnen maximal 3 Stunden einstellen.

Hinweis: Wenn die Anzeige auf 3:00 steht und Sie die Plus-Taste drlicken, wechselt die Anzeige zu 0:00. Steht
die Anzeige auf 0:00 und Sie dricken die Minus-Taste, wechselt die Anzeige zu 3:00.

4 Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler auf die gewlnschte Geschwindigkeit ein. Die Kiichenmaschine startet und

die Zeitschaltuhr zahlt in 1-Sekunden-Schritten nach unten.

e Der Betrieb der Klichenmaschine lasst sich jederzeit unterbrechen, indem Sie den Geschwindigkeitsregler auf ,0*

(Aus) stellen. Dadurch wird auch die Zeitschaltuhr angehalten. Sie lauft weiter, sobald die Klichenmaschine ihren
Betrieb wieder aufnimmt.

5 Der Rihrvorgang stoppt automatisch, wenn die eingestelite Zeit abgelaufen ist. Dabei ertont 3 Sekunden lang ein
Piepsignal. Die Anzeige blinkt 5 Sekunden lang und ist dann leer, so dass nur noch die Betriebsanzeige [
sichtbar ist.

Zuriicksetzen der Zeitschaltuhr
1 Um die Zeitschaltuhr auf Null zu setzen, drlicken Sie gleichzeitig die Plus- und die Minus-Taste (der
Geschwindigkeitsregler muss auf ,0" (Aus) gestellt sein).

e \Wenn die Maschine 10 Minuten lang nicht in Betrieb ist, gehen LCD-Anzeige und Hintergrundbeleuchtung in den

~Schlafmodus” Uber und alle Anzeigen erldschen. Bei Betatigung einer Taste oder eines Reglers kehrt die Anzeige
zum ursprunglichen Format zurtck.

Maximale Mengen

Mehlgewicht: 910 g
Mehlgewicht: 1,5 kg
Gesamtgewicht: 2,4 kg
Mehlgewicht: 2,6 kg

Gesamtgewicht: 4,55 kg
16
3 Liter

[ )
[ )
[ )
]
o Gesamtgewicht: 5 kg
[
[
[

e Maschine regelméaBig stoppen und Mischgut mit dem Spatel von den Schisselwanden nach unten schaben.
e Fier sollten zum Schlagen am besten Raumtemperatur haben.
e \or dem Zubereiten von Eischnee sicherstellen, dass sich keine Spuren von Fett oder Eigelb an Schneebesen

oder Schussel befinden.
e Beim Zubereiten von Teig kalte Zutaten verwenden (wenn nicht im Rezept anders angegeben).

Hinweise zu Brotteigen

e Niemals die angegebenen Hochstmengen Uberschreiten — Sie wirden die Maschine Uberlasten.

e \Wenn Sie horen, dass die Maschine Uberlastet ist: Gerat ausschalten, die Halfte des Teiges entnehmen und die
halben Mengen separat verarbeiten.

e Die Zutaten vermengen sich am besten, wenn Sie zuerst die Fllissigkeit eingeben.
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Fehlerbehebung beim Kochen

Problem

Ursache

Losung

Die Kichenmaschine arbeitet nicht im
Kochmodus. Sie zeigt eine Fehlermeldung
an und gibt einen Warnton aus.

Einer der Sicherheitsfiihler wurde aktiviert.

Siehe Tabelle der Fehlermeldungen auf Seite 65.
Sicherstellen, dass Maschinenkopf
heruntergeklappt und eingerastet ist.
Sicherstellen, dass alle Anschlussdeckel korrekt
aufgesetzt sind.

Sicherstellen, dass das Hitzeschild korrekt
angebracht ist.

Sicherstellen, dass die Cooking Chef Schiissel
korrekt aufgesetzt ist.

Es wurde eine Temperatur ausgewahlt, aber
der Schisselinhalt wird nicht warm
(Temperaturanzeige leuchtet nicht auf).

Es wurde keine Geschwindigkeit eingestellt.

Eine Geschwindigkeit einstellen.

Die Klichenmaschine andert beim Kochen
ihre Geschwindigkeit.

Die Geschwindigkeit wird automatisch begrenzt,
wenn der Schusselinhalt 60°C erreicht.

Dies ist eine Sicherheitsfunktion.

Das Mischgut brennt auf dem
Schusselboden an.

—_

Die ausgewahlte Temperatur kdnnte zu hoch
sein.

1

Die Temperatur am Regler reduzieren oder mit
einer niedrigeren Temperatur kochen.

2 Es wird ein falsches Ruhrelement verwendet. |2 Uberpriifen, dass das richtige Riihrelement
verwendet wird.
3 Die Ruhrfunktion ist zu langsam. 3 Haufigere Ruhrintervalle einstellen oder
Dauerbetrieb wahlen.
4 Das Ruhrelement sitzt vielleicht nicht tief 4 Position des Ruhrelements korrigieren.
genug in der Schussel.
5 Die Zeitschaltuhr wurde auf eine zu lange Zeit |5 Kochdauer verkirzen (sicherstellen, dass
eingestellt. Speisen gar werden).
6 Der FUhler und/oder die Unterseite der 6 Diese Bereiche sauber und trocken halten.
Schussel sind eventuell nicht sauber.
Die Konsistenz des Mischguts bleibt nicht 1 Die ausgewahlte Temperatur ist zu hoch. 1 Temperatur reduzieren.
erhalten. 2 Die Ruhrfunktion ist zu schnell. 2 Ruhrgeschwindigkeit reduzieren.
3 Zutaten werden zu lange gekocht. 3 Kochdauer reduzieren (sicherstellen, dass
Speisen gar werden).
4 Es wird ein falsches Rihrelement verwendet. |4 Uberpriifen, dass das richtige Riihrelement

verwendet wird.

UngleichméBige Ruhrgeschwindigkeit.

1

Zutaten sind zu groB, zu hart oder zu fest.

1 Zutaten in kleinere Stlicke schneiden, Obststeine

entfernen, Zutaten langsam ohne Ruihrelement
(aber mit eingestellter Geschwindigkeit)
schmelzen.

Zutaten nach dem Herunterklappen des
Maschinenkopfes in die Schissel geben.
Uberpriifen, dass das richtige Rihrelement
verwendet wird.

Dem heiBen Mischgut wurden kalte Zutaten
zugegeben, aber die Temperaturanzeige
reagiert nicht schnell darauf.

Falls der Schusselinhalt nicht ausreichend
verrUhrt wird, ist das Mischgut unterschiedlich
warm.

—

Warten, bis die Zutaten grindlich vermischt sind.
Rihrgeschwindigkeit erhdhen.

Probleme beim Herunterklappen des
Maschinenkopfes, wenn sich Mischgut in
der Schussel befindet.

Feste Zutaten wie Schokolade auf dem
Schusselboden hindern den Maschinenkopf
daran, in heruntergeklappter Position
einzurasten.

Zutaten nach dem Herunterklappen des
Maschinenkopfes in die Schissel geben.

Kidchenmaschine lauft ununterbrochen,
wenn Rihreinstellung (25 oder (3
ausgewahlt ist.

Anschlussdeckel sind nicht korrekt aufgesetzt.

Sicherstellen, dass die Anschlussdeckel korrekt
aufgesetzt sind.

Motorgeschwindigkeit ist bei Verwendung
von Aufsétzen begrenzt.

Es ist eine heie Schissel aufgesetzt.

Schussel entfernen oder auf unter 60°C
abkihlen.
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Erhaltliches optionales Zubehor

Zum Kauf von Zubehor, das nicht zum Lieferumfang der Maschine gehdrt, wenden Sie sich bitte an den
Wartungs- und Kundendienst.

Zubehoér  Teilenummer
Pastaroller fiir
flache Nudeln (1) ATe70A
zuséatzliche Nudelaufséatze  AT971A Tagliatelle
(nicht abgebildet) zur ~ AT972A Tagliolini
Verwendung mit ~ AT973A Trenette
Teil Nr. AT970A  AT974A Spaghetti
Pastamaschine (2) At910 komplett mit Aufsatz fir Maccheroni Rigati
(I&sst sich mit 12 optionalen Aufsatzen sowie Spritzgebackvorsatz verwenden)
Trommelraffel (3) AT643 komplett mit 5 Trommeln
Beerenpresse (4) AT644
Fleischwolf (5) ATos0Aa komplett mit
a groBem Wurstflller
b kleinem Wurstflller
¢ Kebbe-Aufsatz
Getreidemiihle (6) AT941A
Kiichenmaschinenaufsatz @A1'64o in Standardausfiihrung komplett mit 3 Arbeitsscheiben und Schlagmesser (Scheiben a, b und ¢ sind
separat erhaltlich)
Gemiiseschnellschneider (8) AT340
Zitruspresse (9) AT312
Mixer 1,51 Acryl AT337, 1,5 | Glas AT338, 1,5 | Edelstahl AT339
Krauter- und Gewiirzmiihle (1) AT320 komplett mit 4 GlasgeféaBen und Deckeln zur Aufbewahrung
Entsafter () ATea1
Passieraufsatz (3 ATesoa
Edelstahlschiissel (4 Aw3e3s6A
Cooking Chef Schiissel (5) aw37575
Waage () AT750

Der Cooking Chef ist fiir folgendes Zubehdr nicht geeignet:
Major Flexiriihrer AW44002

Eiscremebereiter AT957A

Kenlyte runde Schiissel AW26538A
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Gerat, Anschlussdeckel

Schussel, Ruhrelemente,
Spritzschutz

Abflussoffnung

TemperaturfUhler

Reinigung und Wartung

Pflege und Reinigung

Das Gerét vor dem Reinigen immer ausschalten und den Netzstecker
ziehen.

Beim ersten Gebrauch erscheint u.U. ein wenig Schmierfett an
Anschluss @. Dies ist normal - einfach abwischen.

Die Metalloberflachen der Temperaturfihler kénnen im Verlauf des
normalen Gebrauchs VerschleiBerscheinungen aufweisen. Dies
beeintrachtigt die Leistung des Produkts in keiner Weise.

Den Flexirihrer abnehmen, wenn die Maschine nicht benutzt wird.

Mit einem feuchten Tuch abwischen und trocknen lassen.
Niemals Scheuermittel benutzen oder in Wasser eintauchen.

Von Hand sptilen und grundlich abtrocknen oder in die Spllmaschine
geben.

Die Schussel aus Edelstahl niemals mit einer DrahtbUrste, Stahlwolle oder
Bleichmittel reinigen. Zum Entfernen von Kalk Essig oder einen geeigneten
Entkalker verwenden.

Wenn Zutaten am Innern der Schissel kleben oder einbrennen, diese so
bald wie mdglich mit dem Spatel (im Lieferumfang) abschaben. Die
Schussel mit warmem Seifenwasser flllen und einweichen. Alle
hartnéckigen Reste mit einer Nylonbtrste entfernen.

Eine Verfarbung der Schussel fuhrt nicht zu einer Beeintrachtigung ihrer
Leistung.

Sicherstellen, dass der Bereich frei von Mischgutresten ist. Wenn
erforderlich, mit einem Pfeifenreiniger oder Wattestabchen reinigen.

Mit einem feuchten Tuch abwischen und grundlich trocknen lassen.
Niemals Scheuermittel oder scharfe Gegenstande zum Reinigen der Flhler
verwenden.

Kundendienst und Service

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

Hinweise zur:

Verwendung lhres Kenwood Gerates

Wartung oder Reparatur

Bitte setzen Sie sich mit Ihrem Handler in Verbindung, bei dem Sie das
Gerat gekauft haben.

Gestaltet und entwickelt von Kenwood GB.
Hergestellt in China.

A

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 Hausmull
entsorgt werden.

Es muss zu einer Ortlichen Sammelstelle fir Sondermill oder zu einem
Fachhandler gebracht werden, der einen RUcknahmeservice anbietet.
Die getrennte Entsorgung eines Haushaltsgerates vermeidet mogliche
negative Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit,
die durch eine nicht vorschriftsmaBige Entsorgung bedingt sind. Zudem
ermdglicht dies die Wiederverwertung der Materialien, aus denen das
Gerat hergestellt wurde, was erhebliche Einsparungen an Energie und
Rohstoffen mit sich bringt.
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Zutaten

Zubereitung

Zutaten

Zubereitung

1
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Rezepte

Siehe ,Hinweise zu Brotteigen* auf Seite 66.

WeiBbrot - fester Hefeteig

1,36 kg Mehl zum Brotbacken

15 g (8 Teel.) Salz

15 g frische Hefe oder 15 g Trockenhefe + 5 g (1 Teel.) Zucker

750 ml warmes Wasser 43°C. Ein Thermometer benutzen oder 250 ml kochendes
Wasser mit 500 ml kaltem Wasser mischen

15 g Schmalz

Trockenhefe (muss aufbereitet werden): Warmes Wasser in die Schissel geben. Hefe und
den Zucker hinzugeben und 10 Minuten stehen lassen, bis die Mischung schaumig wird.
Frische Hefe: Zerbrockeln und zum Mehl geben.

Andere Hefearten: Den Anleitungen des Herstellers folgen.

Flussigkeit in die Schussel gieBen. Dann das Mehl (gegebenenfalls mit frischer Hefe), Salz
und Schmalz dazugeben.

45 - 60 Sekunden lang bei minimaler Geschwindigkeit durchkneten. Dann auf
Geschwindigkeitsstufe 1 erhdhen und nach Bedarf mehr Mehl dazu geben, bis sich ein
fester Teig bildet.

3 - 4 Minuten (oder langer) auf Geschwindigkeitsstufe 1 durchkneten, bis der Teig glatt
und geschmeidig ist und sich von den Schisselwanden 10st.

Teig in eine eingefettete Plastiktlte packen oder in eine Schissel geben und mit einem
Geschirrtuch zudecken. An einem warmen Ort stehen lassen, bis sich die Teigmasse
verdoppelt hat.

Erneut 2 Minuten lang auf Geschwindigkeitsstufe 1 durchkneten.

4 eingefettete 450g-Formen zur Halfte mit Teig flllen oder diesen zu Brétchen formen.
Mit einem Geschirrtuch zudecken und an einem warmen Ort stehen lassen, bis sich die
Teigmasse verdoppelt hat.

Bei 230°C/Gasstufe 8 rund 30 - 35 Minuten fir Brot und 10 — 15 Minuten fir Brotchen
backen.

Gebackenes Brot sollte beim Klopfen auf die Unterseite hohl klingen.

WeiBbrot - weicher Hefeteig

2,6 kg normales Mehl

1,3 | Milch

300 g Zucker

450 g Margarine

100 g frische Hefe oder 50 g Trockenhefe

6 verquirlte Eier

5 Prisen Salz

Margarine in der Milch schmelzen lassen und auf 43°C erhitzen.

Trockenhefe (muss aufbereitet werden): Die Hefe und den Zucker in die Milch geben
und 10 Minuten stehen lassen, bis die Mischung schaumig wird.

Frische Hefe: In das Mehl bréckeln und Zucker dazugeben.

Andere Hefearten: Den Anleitungen des Herstellers folgen.

Die Milch in die Schussel gieBen. Die verquirlten Eier und 2 kg Mehl dazugeben.

Bei minimaler Geschwindigkeit eine Minute lang mischen und dann eine weitere Minute
bei Geschwindigkeitsstufe 1.

Nach unten abschaben.

Restliches Mehl dazugeben, bei minimaler Geschwindigkeit verrihren und dann 2 — 3
Minuten auf Geschwindigkeitsstufe 1 kneten, bis der Teil glatt und gleichmaBig ist.
Eingefettete 450g-Formen zur Halfte mit Teig flllen oder diesen zu Brétchen formen.
Mit einem Geschirrtuch zudecken und an einem warmen Ort stehen lassen, bis sich die
Teigmasse verdoppelt hat.

Bei 200°C (Gas Stufe 6) 20 - 25 Minuten fir Brot oder 15 Minuten fir Brétchen backen.
Gebackenes Brot sollte beim Klopfen auf die Unterseite hohl klingen.

Ergibt circa 10 Brotlaibe.
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Zutaten: Biskuitteig

Fullung und Verzierung

Zubereitung

Zutaten

Zubereitung

Zutaten

Tipp:
Zubereitung

Zutaten

Zubereitung

— @ © o o o o o

N

7
8
9

Rezepte - Fortsetzung

Erdbeer- und Aprikosentorte

3 Eier

75 g Streuzucker

75 g Mehl

150 ml Doppelsahne

Zucker nach Geschmack

225 g Erdbeeren

225 g Aprikosen

Aprikosen halbieren und Steine entfernen. In sehr wenig Wasser sieden, bis sie weich
sind. Zucker nach Geschmack hinzugeben.

Erdbeeren waschen und halbieren.

Fur den Biskuitteig Eier und Zucker bei maximaler Geschwindigkeit schlagen, bis die
Mischung sehr hell und dick wird.

Schissel und Schneebesen entfernen. Mehl von Hand mit einem groBen Metallloffel
sorgféltig unterheben, damit der Teig luftig bleibt.

Mischung in zwei eingefettete Kuchenformen von 18 cm Durchmesser flllen.

Bei 180°C/Gasstufe 4 circa 20 Minuten lang backen, bis die Oberflache des Kuchens
bei leichter Berlihrung zurtickspringt.

Auf ein Drahtrost stirzen.

Sahne bei maximaler Geschwindigkeit steif schlagen. Mit Zucker abschmecken.
Aprikosen und ein Drittel der Erdbeeren grob in Stlicke schneiden. Unter die Halfte der
Sahne heben.

10 Die Mischung auf einem Biskuitboden verteilen und den anderen Boden daraufsetzen.
11 Die restliche Sahne oben auf der Torte verteilen und mit den restlichen Erdbeeren

— o o o
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garnieren.

Baisers

4 Eiweil3

250 g Puderzucker (gesiebt)

Backblech mit Backpapier auskleiden.

Eiweil3 und Zucker bei maximaler Geschwindigkeit circa 10 Minuten schlagen, bis der
Eischnee Spitzen bildet.

Die Mischung mit einem Loffel oder Spritzbeutel (Sterndise 2,5 cm) auf dem Backblech
verteilen.

Bei 110°C/Gasstufe 1/4 fir circa 4 - 5 Stunden backen, bis die Masse fest und knusprig
ist. Falls die Baisers zu braunen beginnen, die Ofentlr leicht gedffnet lassen.

Baisers in einer luftdichten Dose lagern.

Miirbeteig

450 g Mehl (gesiebt, mit Salz)

15 g Salz

225 g Fett (Mischung aus Margarine und Schmalz direkt aus dem Kihlschrank)
Circa 80 ml (4 Essl.) Wasser

Nicht zu sehr verrihren

Mehl in die Schussel geben. Das Fett grob wirfeln und zum Mehl geben.
Zutaten mit dem K-Haken aus Edelstahl bei maximaler Geschwindigkeit zu
LBrotkrimeln“ verarbeiten.

Den Teig nicht zu fettig werden lassen.

Wasser dazugeben und bei maximaler Geschwindigkeit verkneten. Stoppen, sobald das
Wasser eingearbeitet ist.

Bei circa 200°C/Gasstufe 6 backen (je nach Fullung).

Honig- und Nusscreme - mit dem Blender

25 g gehackte Nusse

875 g klarer Honig (Zimmertemperatur)

Zutaten in der oben angegebenen Reihenfolge in den Blender geben.
5 Sekunden lang mit der Pulstaste mischen.

Nach Bedarf verwenden.
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Hinweise fur Garantieleistungen

. Fur das an Sie gelieferte Gerat gemass Rechnung gewéhrt der Hersteller ab
Kaufdatum eine 24-monatige Garantie. Zum Nachweis der Garantie gilt nur
der Kaufbeleg.

. Alle innerhalb der Garantiezeit auftretenden Funktionsfehler, die nachweisbar
trotz sachgeméssem Gebrauch entstanden sind, beheben wir bis 24 Monate
nach Kaufdatum kostenlos.

Bei gewerblicher Nutzung reduziert sich die Garantieleistung auf 6 Monate.

. Es bleibt unserer Wahl tUberlassen, ob wir die defekten Teile reparieren oder
austauschen. Ausgetauschte Teile gehen in unser Eigentum Uber.

. Durch die Erbringung von Garantieleistungen tritt keine Verlangerung der ab
Kaufdatum eingerdumten Garantiezeit ein. Die Garantiezeit fur Teile, die im

Rahmen der Garantie ausgetauscht werden, lauft mit Ende der Garantiezeit
ab.

. Die Garantie erlischt bei Eingriffen von anderen als autorisieten KENWOOD-
Kundendienststellen oder bei der Verwendung anderer als original
KENWOOD-Ersatzteile.

. Unsere autorisierten KENWOOD-Kundendienststellen werden die Instand-
setzung so schnell wie mdglich durchfihren.

. Von der Garantie ausgenommen sind:
* Glas- und Kunststoffbruch,

* Schéden, die auf Nichtbeachtung der Hinweise in der Betriebsanleitung
zurtckzufihren sind.

* Schéaden, die durch AnschluB an eine falsche Netzspannung oder sonstige
unsachgemaBe Behandlung des Geréates oder seiner Teile entstehen,
inbesondere Uberlastung.

* Schéden, die auf normale Abnutzung zurtickzufiihren sind.

* Transportschaden jeglicher Art melden Sie bitte umgehend, jedoch spé-
testens 8 Tage nach Auslieferung bei Ihrem Héndler, damit er diese regu-
liert.

. Durch diese Herstellergarantie wird die gesetzliche Gewahrleistungspflicht
nicht eingeschrankt.

Im Garantiefall oder bei Reparaturbedarf wenden Sie sich bitte an dem
Verkaeufer (oder an eine autorisierte Kundendienststelle).

Deutschland: Info Line: 0180-2000-422 (0,12€/min)
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Italiano

prima di utilizzare la vostra apparecchiatura Kenwood

e Leggere attentamente le presenti istruzioni e conservarle come futuro riferimento.

Rimuovere la confezione e le etichette.

per conoscere il vostro Apparecchio da cucina &
cottura Chef

sicurezza

Importante - impianti medici elettronici

Come tutti i prodotti generanti riscaldamento a induzione, questo apparecchio genera campi magnetici a corto
raggio. Se I'utilizzatore o una persona nelle immediate vicinanze dell’apparecchio ha un pacemaker o altro
impianto medico attivo, prima dell’'uso si prega di consultare il medico per escludere eventuali incompatibilita e
rischi per la salute.

Spegnere I'apparecchio e disinserire la spina dalla presa elettrica prima di montare o staccare utensili/accessori,
dopo I'uso e prima della pulizia.

Tenere lontano il corpo, dli articoli di gioielleria/bigiotteria e gli indumenti larghi dalle parti in movimento e dagli
accessori installati.

Non inserire mai le dita ecc. nel meccanismo della cerniera.

e Non lasciare mai I'apparecchio incustodito dopo averlo acceso.
e Non usare mai un accessorio danneggiato. Farlo controllare o riparare: vedere alla sezione ‘manutenzione e

assistenza tecnica’, pag. 88.

e Non usare mai un accessorio non approvato, oppure piu di un accessorio alla volta.

Non superare mai le capacita massime indicate a pag. 84. Inoltre, quando si utilizza il riscaldatore ad induzione,
non superare mai il livello massimo di 3 litri indicato all’interno del recipiente.
e Se viene usato un accessorio, leggere le istruzioni di sicurezza e di impiego che lo corredano.

e Fare attenzione nel sollevare questo apparecchio, per via del peso. Verificare che la testa sia bloccata in

posizione e che recipiente, utensili, coperchi degli attacchi e cavo elettrico siano ben saldi prima di sollevare
|'apparecchio.

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

Non lasciare mai che corpo motore, il filo o la spina elettrica si bagnino.

e Attenzione nel maneggiare o toccare qualsiasi parte dell’apparecchio durante o dopo la cottura, IN

PARTICOLARE IL RECIPIENTE, IL PARASPRUZZI E GLI UTENSILI, che continueranno a SCOTTARE anche
diverso tempo dopo che I'apparecchio & stato spento. Per estrarre e spostare il recipiente, servirsi dei manici.
Usare guanti da forno al momento di maneggiare il recipiente caldo e gli utensili per miscelare.

La base del recipiente continua a scottare anche parecchio tempo dopo il termine della cottura. Fare attenzione
nel maneggiare il recipiente e usare il tappetino di protezione prima di appoggiarlo a superfici sensibili al calore.
Fare attenzione al vapore che fuoriesce dal recipiente del mixer, in particolare nell’aprire il coperchio del
paraspruzzi, oppure al momento di sollevare la testa del mixer.

Se si desidera versare alimenti caldi dal mixer nel frullatore, prima lasciarli sempre raffreddare a temperatura
ambiente.

Usare solo il recipiente e gli utensili in dotazione con questo apparecchio. Non utilizzare mai il recipiente con altre
sorgenti di calore.

Non azionare mai I'apparecchio nella modalita di cottura se il recipiente & vuoto.

e Non cercare di inserire nulla attraverso le bocchette per I'aria.

Prima di usare questo apparecchio, verificare di collocarlo in piano, lontano dal bordo del piano di lavoro.
Assicurarsi che vi sia una distanza di aimeno 10 cm dalle pareti, e che le bocchette dell’aria non siano ostruite.
Non collocare I'apparecchio sotto a una credenza.

A garanzia dell’'uso corretto e sicuro della piastra ad induzione, controllare che la base del recipiente e i sensori
della temperatura siano puliti ed asciutti prima di avviare la cottura.

Come per qualungue apparecchio per cottura a induzione, evitare di collocare carte di credito, supporti magnetici
o altri apparecchi elettronici sensibili vicino all’apparecchio dopo averlo acceso.

e Non usare questo apparecchio per friggere i cibi.
e Controllare sempre che i cibi siano ben cotti prima di mangiarli.

Consumare i cibi entro breve tempo dopo averli cotti; in alternativa, farli raffreddare velocemente e poi refrigerarli
non appena possibile.

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

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

e Utilizzare I'apparecchio solo per I'uso domestico per cui € stato realizzato. Kenwood non si assumera alcuna

responsabilita se I'apparecchio viene utilizzato in modo improprio 0 senza seguire le presenti istruzioni.
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prima di collegare Papparecchio alla rete elettrica

Accertarsi che la tensione della vostra rete sia la stessa di quella indicata sulla base dell’apparecchio.
Questo apparecchio € conforme alla direttiva 2004/108/CE sulla Compatibilita Elettromagnetica, ed al
regolamento (EC) No. 1935/2004 del 27/10/2004 sui materiali in contatto con alimenti.

prima dell’uso
Lavare i componenti: vedere la sezione ‘cura e pulizia’, pag. 88.

introduzione

Grazie per aver acquistato questo Apparecchio da cucina & cottura Chef, che speriamo userete per molti anni
con un rendimento ottimale.

Kenwood vanta quasi 60 anni di esperienza e competenza nello sviluppo dei propri Apparecchi da cucina e del
loro ampio assortimento di accessori. Gli Apparecchi da cucina Kenwood Chef sono rinomati per essere molto di
piu di semplici mixer.

Nel realizzare il nuovo Chef per cottura, abbiamo abbinato la rinomata versatilita della linea Chef a un nuovo
perfezionamento: la possibilita di cuocere a induzione gli alimenti direttamente nel recipiente del mixer. Ora
potrete avere tutti i vantaggi della consueta miscelazione con movimento planetario ‘nel recipiente a freddo’ per
preparare le torte, pastafrolle e gli impasti che preferite, ma in piu riscaldarli e cuocerli direttamente nel recipiente
dell’apparecchio. Le possibilita sono davvero infinite.

L’Apparecchio da cucina & cottura Kenwood Chef, con la sua gamma di accessori facoltativi, € veramente il
sistema piu completo per la preparazione degli alimenti.

Robusto, Affidabile, Versatile, Kenwood.

Che cos’é la cottura a induzione e come funziona?

La cottura a induzione € un metodo avanzato per cuocere gli alimenti, che si avvale dei principi dell'induzione
elettromagnetica. Con il passaggio della corrente elettrica attraverso una serpentina in rame, all'interno dell’area
destinata alla cottura a induzione, si viene a creare un campo elettromagnetico. Inserendo e fermando in
posizione il recipiente dell'Apparecchio Chef per cottura, il circuito viene completato da uno speciale strato di
acciaio inox all'interno della base per il recipiente. A sua volta, questo genera molta energia termica che si
trasmette al contenuto del recipiente, che viene cosi riscaldato.

La cottura a induzione usa energia in modo molto efficiente, in quanto genera calore solo nella base del
recipiente. Altri metodi di cottura, come i fornelli a gas, sprecano invece quasi il 50% dell’energia termica attorno
ai lati della pentola. Anzi, I'area del vostro Chef destinata alla cottura ad induzione scotta solo durante e
immediatamente la cottura, per via del calore che si ritrasferisce dal contenuto del recipiente. Tutto questo
significa che la cottura ad induzione & molto efficiente, sicura e pulita.

La funzione di cottura dell’ Apparecchio Kenwood Chef per cottura € simile all'uso di una pentola su un normale
fornello. Tuttavia, il vantaggio supplementare consiste nel fatto che Chef mescolera automaticamente i cibi e
regolera la temperatura di cottura in base alle vostre esatte preferenze, lasciandovi liberi di occuparvi di altro in
cucina.

L'Apparecchio Chef per cottura usa la tecnologia di riscaldamento ad induzione, che & estremamente efficiente.
Rispetto alla cottura su un fornello a gas o elettrico, pud darsi che richiedera meno tempo, o che sara possibile
cuocere a una temperatura pit bassa. Considerare questi fattori al momento di usare I'apparecchio per la prima
volta, o di provare una nuova ricetta. Se iniziate la cottura a una temperatura elevata, controllate regolarmente e,
se necessario, abbassatela per evitare che i cibi si brucino e aderiscano al recipiente — proprio come fareste con
una normale pentola. In generale, I’Apparecchio Chef per cottura riscalda in modo automatico gli ingredienti alla
vostra temperatura desiderata, nel minor tempo possibile. Di conseguenza, non e necessario impostare una
temperatura piu alta del necessario solo per ridurre i tempi di cottura. A questo punto, occorre prestare
attenzione anche alla frequenza della miscelazione. Cuocendo ad alta temperatura, & possibile che i cibi debbano
essere mescolati di continuo, usando I'impostazione (D. Le impostazioni (2 e (?) sono utili per mantenere la
consistenza dei cibi in caso di tempi lunghi di cottura a bassa temperatura.
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A questo stadio & anche importante scegliere I'utensile corretto per il recipiente. Piu avanti in queste istruzioni
presenteremo dei suggerimenti per |'uso ottimale di ciascun utensile, e con 'esperienza capirete presto quale
sara |'utensile migliore per ciascuna procedura. Durante la cottura scoprirete che la frusta flessibile per alta
temperatura da risultati migliori se desiderate una consistenza molto uniforme per salse e creme, mentre I'utensile
per mescolare e preferibile per alimenti la cui consistenza deve rimanere piu solida, ad esempio spezzatini,
pasticci, ragu, ecc. Il nostro ricettario elenca gli utensili consigliati per ciascuna ricetta, e forse scoprirete che
cambiando utensili per le varie procedure durante la preparazione & possibile ottenere risultati migliori.

Durante e immediatamente dopo la cottura, il recipiente, il paraspruzzi e I'utensile per il recipiente scotteranno,
proprio come una normale pentola. Fare quindi attenzione nel toccarli. E anche importante tenere presente che la
cottura produce vapore e condensa. Attenzione, quindi, a quando controllate I'interno del recipiente, o sollevate il
coperchio dal tubo introduttore degli alimenti o la testa dell'Apparecchio Chef per cottura/macchina per
esaminare 0 accedere al recipiente. Avvertite anche le altre persone dei pericoli durante la cottura, o quando
I'apparecchio scotta, in modo che facciano attenzione. Al momento di toccare o di estrarre componenti caldi, &
consigliabile usare guanti da forno e spostare il recipiente servendosi esclusivamente degli appositi manici.
Potreste trovare utile anche il tappetino di protezione, per evitare di danneggiare le superfici sensibili al calore.

Nel riscaldare liquidi, o cibi che contengono molta acqua, normalmente la precisione della temperatura indicata
rientra in +/- 5°C. La precisione del display e del controllo della temperatura varia a seconda della consistenza e
del volume dei cibi nel recipiente, della frequenza con cui vengono mescolati e dell'utensile usato per il recipiente.
Anche tutti questi fattori sono simili alla cottura su fornello; ad esempio, riscaldando ma non mescolando bene
una grossa pentola che contiene un'elevata quantita di ingredienti il cibo risulta molto caldo, o addirittura
bruciato, sul fondo della pentola, ma molto meno caldo nella parte superiore.

Oltre al display per la temperatura, I'apparecchio ha una piccola spia luminosa blu. Questa spia lampeggia fino a
quando I'apparecchio non raggiunge la temperatura selezionata. Una volta ottenuta la temperatura richiesta, la
spia smette di lampeggiare. Tuttavia, aggiungendo nuovi ingredienti al recipiente la spia blu ricomincia a
lampeggiare, visto che la temperatura si riduce per via dell’'introduzione di ingredienti freddi. Inoltre, potreste
anche notare che la spia inizia a lampeggiare quando la frequenza di miscelazione viene aumentata.

Ben presto, capirete che il vostro Apparecchio Kenwood Chef per cottura & molto semplice da usare e vi
facilitera la preparazione dei piatti di tutti i giorni.
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per conoscere il vostro Apparecchio Kenwood Chef per cottura
attacchi per gli accessori @ attacco ad alta velocita
@ attacco a media velocita
@ attacco a bassa velocita
@ attacco per utensil
il mixer (B) coperchio dell'attacco a media/alta velocita
(& testa del mixer
@ coperchio dellattacco a bassa velocita (1)
leva dell’attacco a bassa velocita :
(9 recipiente dell’ Apparecchio Chef per cottura 124
levetta alza-testa
(D selettore della velocita
(2 bocchette per l'aria
@ piedistallo del recipiente/area ad induzione
() foro di scarico
(@ sensori della temperatura
(& frusta a K in acciaio inox
@frusta flessibile per alta temperatura
@® frullino
gancio impastatore
@0 utensile per mescolare
(@) spatola per alta temperatura
(@2 protezione termica
@dtenuta di gomma
paraspruzzi
@ coperchio del’introduttore per alimenti
(@9 tappetino di protezione per piano

di lavoro
@7 chiave ﬁb
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pannello di controllo
@ display per timer/temperatura
@ tasto timer -
® tasto timer +
@ controllo della temperatura
(®) tasto a impulsi/alta velocita, tasto del frullino per alta temperatura
(® controllo della velocita
@ selettore per timer/temperatura
spia indicatrice della temperatura
(© tasto per amalgamare
spia indicatrice del controllo temperatura

®© O

Q

®
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come regolare I'altezza degli utensili

Per le istruzioni relative al montaggio del mixer, vedere pag. 80.

frullino, frusta a K in acciaio inox, utensile per mescolare

Per ottenere i migliori risultati, il frullino, la frusta a K e I'utensile per
mescolare devono quasi fare contatto con il fondo del recipiente @). Se
necessario, regolare la loro altezza con la chiave in dotazione.

Ecco come farlo:

1 Disinserire la spina dell’apparecchio dalla presa elettrica.

2 Sollevare la testa del mixer e inserire il frullino, la frusta o I'utensile per
mescolare.

3 Abbassare la testa del mixer. Se occorre regolare il gioco, sollevare la testa
del mixer e staccare I'utensile.

4 Usando la chiave fornita, allentare a sufficienza il dado @ per consentire la
regolazione dell’alberino @). Per abbassare I'utensile verso il fondo del \
recipiente, ruotare in senso antiorario I'alberino. Per sollevare I'utensile
allontanandolo dal fondo del recipiente, ruotare I'alberino in senso orario. KEN|

5 Ristringere il dado.

6 Montare 'utensile sul mixer e abbassare la testa dell’apparecchio.
(Controllare la sua posizione — vedi i punti suddetti).

7 Se necessario, ripetere questa procedura fino a quando I'utensile & regolato
in modo corretto. A questo punto, ristringere a fondo il dado.

frusta flessibile per alta temperatura — questo utensile deve
toccare appena il fondo del recipiente.

gancio impastatore — questo utensile e regolato in fabbrica e non
dovrebbe essere necessario modificarne I'impostazione.

come montare e usare il gruppo del
paraspruzzi

I gruppo del paraspruzzi comprende 2 componenti: la protezione termica e
il paraspruzzi.

La protezione termica deve essere installata durante la cottura,
altrimenti il mixer non entra in funzione e il display mostra il
codice di errore E:03. La protezione termica protegge la testa del mixer
dal vapore generato in fase di cottura.

Se necessario, & possibile installare sia la protezione termica che il
paraspruzzi, per mantenere gli ingredienti all'interno del recipiente (es.
quando si miscelano ingredienti leggeri, come farina e zucchero a velo,
dove occorre mantenere I'umidita all’interno del recipiente). Il paraspruzzi
non va installato sul recipiente se non € usato insieme alla protezione
termica.

1 Sollevare la testa del mixer fino a quando non si blocca.

2 Spingere verso l'alto la protezione termica, sulla parte sottostante della
testa del mixer @, fino a inserirla a fondo. Non usare mai la protezione
termica senza inserire correttamente la tenuta di gomma.

3 Ora inserire il recipiente sulla base.

4 Abbassare la testa del mixer.

5 Appoggiare il paraspruzzi sul bordo del recipiente e poi spostarlo in avanti

fino a inserirlo bene @.

Durante la miscelazione e possibile aggiungere gli ingredienti direttamente

nel recipiente, utilizzando I'introduttore.

6 Per estrarre il paraspruzzi basta semplicemente allontanarlo

dall’apparecchio.

Per togliere la protezione termica, sollevare la testa del mixer finché non si

blocca. Estrarre I'utensile, quindi spingere la protezione termica verso il

basso per staccarla dalla base della testa del mixer.

NB: Installare od estrarre il paraspruzzi solo quando la testa del mixer si

trova in posizione bloccata.

~
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frusta a K

frullino

gancio impastatore
frusta flessibile

utensile per mescolare

come installare un utensile

come estrarre un utensile

| mixer

utensili per miscelare e possibili usi

Per preparare torte, biscotti, pastafrolla, glassa, farciture, bigne e pure di
patate.

Per uova, panna, pastelle, pan di Spagna senza grassi, meringhe, torte
alla ricotta, mousse, soufflé. Non usare il frullino per miscele dense (es. per
amalgamare burro/margarina e zucchero), altrimenti si rischia di
danneggiarlo.

Solo per miscele a lievitazione.

Idonea per molte operazioni di cottura, in particolare per cuocere crema
pasticciera, uova strapazzate e salse. Ideale per staccare miscele calde e
fredde dalle pareti del recipiente, durante la miscelazione. Adatta anche per
le verdure saltate.

ldoneo in fase di cottura, per mantenere la consistenza dei cibi es.pollo,
pesce, verdure e frutta.

come usare il mixer

Prima di utilizzare il mixer, verificare che i controlli per temperatura e velocita
siano in posizione spenta ‘O’.

Ruotare la leva alza-testa in senso orario @) e sollevare la testa del mixer fino
a bloccarla in posizione.

Inserire 'utensile nell’attacco, con il perno dell’alberino all’interno della
scanalatura, poi ruotare per bloccarlo in posizione 9

utensile per mescolare — per montare I'utensile per mescolare, inserire |l
suo alberino nell’attacco, allineare la fessura sull’estensione, affinché venga a
trovarsi sotto il perno metallico sul lato sottostante della testa del mixer.
Tenere la paletta e ruotare fino a quando il perno dell’alberino risulta sotto la
scanalatura, quindi spingere verso I'alto e ruotare per bloccare in posizione
0.

Collocare il recipiente sulla base, premerlo verso il basso e ruotare in senso
orario @.

Per abbassare la testa del mixer, sollevarla leggermente e poi ruotare in
senso orario la leva alza-testa. Abbassare nella posizione bloccata.

Invertire lo stadio 2 suddetto. (Usare sempre dei guanti da forno per estrarre
gli utensili dopo la cottura).

Collegare il mixer all’alimentazione elettrica. Ora le spie indicatrici di velocita e
temperatura si accendono per qualche istante. Nel display appare |BE:EHR. e
poi scompare, lasciando acceso I'indicatore di alimentazione [ .

Impostare il controllo della velocita sulla posizione desiderata (vedere pag. 81
per i consigli). Ora il mixer entra in funzione e la spia indicatrice del controllo
della velocita lampeggia. Il timer parte, contando a intervalli di 1 secondi. La
velocita puo essere variata in qualunque momento durante 'uso del mixer.
Fermare il mixer riportando il controllo della velocita sulla posizione

spenta ‘O’.

Importante — Se la testa del mixer viene sollevata in qualsiasi momento
durante I'uso, I'apparecchio si ferma automaticamente e non riparte quando
la testa viene riabbassata. Per fare ripartire il mixer, spostare il controllo della
velocita sulla posizione spenta ‘O’ e poi selezionare nuovamente una
velocita.

tasto ad impulsi

Il tasto ad impulsi & utilizzabile solo con il controllo della velocita in posizione
spenta ‘O’.

Per selezionare il funzionamento intermittente ad impulsi, premere il tasto ad
impulsi ®. Ora il mixer funziona a velocita massima fino a quando si
continua a tenere premuto il tasto in questa posizione. Se i cibi nel recipiente
hanno una temperatura di oltre 60°C, la velocita aumenta in modo graduale.
Questo & accompagnato da un segnale acustico e dalle spie indicatrici di
velocita e temperatura che lampeggiano in modo rapido.

tasto per amalgamare

Premendo e rilasciando il tasto per amalgamare Q , il mixer funziona
automaticamente a velocita minima per 2 giri e poi si ferma. Questo tasto
puo essere tenuto premuto pit a lungo, oppure premuto ripetutamente,
come necessario per amalgamare gli ingredienti.

NB: Se il tasto per amalgamare viene premuto mentre il motore gira,
|'apparecchio amalgama gli ingredienti in modo consueto e poi si ripristina
sulla velocita selezionata.
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controllo della velocita @
Le velocita seguenti sono a semplice titolo di guida e variano a seconda della
quantita e della temperatura degli ingredienti miscelati, ecc.

Ruotare in senso orario il controllo della velocita per avere velocita da 'min’
fino a 'max’.

frusta a K e per amalgamare burro/margarina e zucchero iniziare al min. e
passare gradualmente a ‘max’.
e per sbattere le uova 4 - ‘max’.
e per incorporare farina, frutta ecc. min - 1
e miscele per torte iniziare a velocita min. e passare gradualmente a max.
e per incorporare burro/margarina nella farina min - 2.
frusta flessibile per o per amalgamare burro/margarina e zucchero iniziare al min. e
alta temperatura  passare gradualmente a 3.
frusta e per staccare miscele calde e fredde dalle pareti del recipiente
iniziare al min. e passare gradualmente a 3.
per saltare verdure, mescolare risotti e polenta, ecc. usare (1.
Aumentare gradualmente fino a ‘max’.
Iniziare al ‘min’ e passare gradualmente a 1.
Usare solo con le impostazioni per mescolare (T, (Z e (3.

frullino
gancio impastatore
utensile per mescolare

impostazioni per mescolare

Per scegliere le impostazioni per mescolare, ruotare in senso antiorario il controllo della velocita. Queste
impostazioni sono pitl idonee quando il mixer € usato nella modalita di cottura. Si ricorda che per usare
le impostazioni per mescolare, tutti i coperchi degli attacchi devono essere installati.

(1) — Usare questa impostazione se si richiede una bassa velocita costante, es. per mescolare le salse.

(g’) — Impostando il controllo della velocita in questa posizione, il mixer funziona a intermittenza a bassa
velocita ogni 5 secondi, per 2 giri circa.

— Impostando il controllo della velocita in questa posizione, il mixer funziona a intermittenza a bassa
velocita ogni 30 secondi, per mescolare pasticci, ecc.

Per fermare la procedura, rispostare il controllo della temperatura sulla posizione spenta ‘O’.

-~
&

NB:
e Ogni volta che si seleziona una velocita, la spia indicatrice della velocita lampeggia.
e Durante I'uso e possibile che I'apparecchio produca un segnale acustico penetrante. Questo € normale.

come usare il mixer per cucinare

IMPORTANTE

e Controllare che I'area ad induzione, i sensori della temperatura e I'esterno della base del recipiente
siano puliti. In caso contrario, il sensore termico viene compromesso e si avra una cottura scadente.

e \ferificare che tutti i coperchi degli attacchi, compresa la protezione termica, siano installati. Se non
sono stati montati correttamente, la funzione di riscaldamento non si attiva.

e Usare sempre dei guanti da forno per estrarre gli utensili dopo la cottura.

Montare il mixer come spiegato a pag. 80.

Ruotare il controllo della temperatura fino all’'impostazione desiderata.

L’apparecchio non inizia a riscaldare se prima non viene selezionata una velocita.

Ruotare il controllo della velocita fino alla velocita desiderata: ora il motore e il riscaldatore si accendono.

Entrambe le spie indicatrici iniziano a lampeggiare.

4 Una volta raggiunta la temperatura impostata, la spia indicatrice della temperatura rimane accesa.
Tuttavia, nel corso della cottura inizia a lampeggiare se la temperatura cambia, per indicare che il mixer
sta cercando di mantenere la temperatura selezionata (si prega di leggere l'introduzione a pag. 75).

e Se la temperatura nel recipiente supera 60°C, per ragioni di sicurezza la velocita viene automaticamente
limitata, anche se I'utilizzatore imposta una velocita superiore. La velocita non aumenta in modo
automatico quando la temperatura scende a meno di 60°C. Prima, infatti, occorre spegnere il controllo
della velocita e riselezionare la velocita desiderata.

e NB: Ogni volta che si preme il selettore per timer/temperatura, il display alterna fra la visualizzazione del
timer e quella della temperatura del contenuto del recipiente.

5 Per fermare o mettere in pausa la procedura di miscelazione e riscaldamento, riportare il controllo delle

velocita alla posizione spenta ‘O’. Per proseguire, selezionare una velocita.

w e N —

81



consigli

Per alcune ricette, in particolare quelle ad alto contenuto di acqua, non sara possibile
raggiungere temperature di cottura oltre 100°C (ossia il punto di ebollizione dell’acqua).
Quando si desidera aggiungere ingredienti nel recipiente in fase di cottura, ridurre la velocita e versarli in modo
lento e continuo.

Per riscaldare velocemente le salse, mescolarle in modo continuo (1) .

e Potreste notare che cambiando utensile per le varie procedure durante la preparazione degli alimenti & possibile
ottenere risultati migliori (es. usare la frusta flessibile per friggere le verdure, e poi I'utensile per mescolare durante
la cottura di spezzatini di carne o pollame).

Se durante la cottura viene utilizzato il paraspruzzi, toglierlo sempre prima di sollevare la testa del mixer.
Attenzione alla condensa che si forma sul paraspruzzi e sulla protezione termica.

Sollevare la testa del mixer lentamente, per consentire all’eventuale liquido presente sulla parte sottostante della
protezione termica di rifluire nel recipiente.

Sono disponibili tre diverse impostazioni per mescolare, consentendovi di scegliere la funzione piu idonea per
ciascuna ricetta. Infatti, per alcune ricette occorre mescolare di continuo gli ingredienti, per evitare che si
attacchino sul fondo del recipiente, mentre per altre basta mescolare in modo intermittente, per meglio
mantenere la consistenza dei cibi.

e Per un rendimento ottimale, regolare I'altezza degli utensili — vedere pag. 79.

e || tempo massimo di cottura & 3 ore. In seguito, il mixer si spegne in modo automatico.

e [ possibile riscaldare i cibi senza installare alcun utensile, ma occorre sempre selezionare una velocita. Questo
puo risultare utile nel fondere alimenti come burro o cioccolato.

Ogni volta che si preme il selettore per timer/temperatura, il display alterna fra la visualizzazione del tempo di
cottura e quella della temperatura raggiunta in quel momento.

controllo del frullino ad alta velocita per alta temperatura

Per frullare ad alta velocita a temperature oltre 60°C, ruotare il controllo della velocita fino all'impostazione
desiderata, poi premere e tenere premuto il tasto ad impulsi. Questo € accompagnato da un segnale acustico e
dalle spie indicatrici di velocita e temperatura che lampeggiano in modo rapido. La velocita della lavorazione degli
ingredienti aumenta lentamente, fino alla velocita selezionata.

Ripetere la procedura per aumentare ulteriormente la velocita. E possibile ridurre la velocita o spegnere il mixer
nel modo consueto.

Questa funzione DEVE essere usata solo con il frullino. Non superare la massima capacita di
cottura di 3 litri e controllare che il paraspruzzi sia installato. Non lasciare incustodito
IPapparecchio.

dopo la cottura

Attenzione nel maneggiare o toccare qualsiasi parte del mixer, quando viene usato nella modalita di cottura o
dopo la cottura, IN PARTICOLARE IL RECIPIENTE, IL PARASPRUZZI E GLI UTENSILI, che continueranno a
SCOTTARE anche diverso tempo dopo che I'apparecchio & stato spento. Per estrarre e spostare il recipiente,
servirsi dei manici. Usare guanti da forno al momento di maneggiare il recipiente caldo e gli utensili per miscelare.
La base del recipiente continua a scottare anche parecchio tempo dopo il termine della cottura. Fare attenzione
nel maneggiare il recipiente e usare il tappetino di protezione prima di appoggiarlo a superfici sensibili al calore.
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display

Per vostra sicurezza, il mixer & dotato di 5 sensori separati di sicurezza, che entrano in funzione quando il mixer
viene usato nella modalita di cottura. Se il mixer viene acceso e un sensore di sicurezza si attiva, il display per
timer/temperatura mostra un messaggio di errore, ad es. ‘E:01’. Inoltre, I'apparecchio genera un segnale acustico
e il mixer non entra in funzione. Controllare i messaggi di errore che seguono:

Messaggio Descrizione Soluzione
di errore
Con la testa sollevata, un sensore di sicurezza Chiudere la testa. Ruotare il controllo
impedisce al motore e al riscaldatore di della velocita alla posizione ‘O’ e poi
E:01 atti\{arsi. Se il controllo della velocita non ein selezionare la velocita desiderata.
posizione spenta ('O’) quando la testa viene
sollevata, il display indica questo messaggio e il
motore non si accende.
Il recipiente dell’ Apparecchio Chef per cottura Verificare che venga utilizzato il recipiente
non ¢ installato. La funzione di riscaldamento si | dell’Apparecchio Chef per cottura.
attiva solo utilizzando il recipiente per la cottura. | Controllare che il recipiente sia montato
E:02 Inoltre, il recipiente deve essere inserito in modo | in modo corretto. Ruotare il controllo
corretto. Sensori di sicurezza rilevano un della velocita su ‘O’ e poi selezionare la
recipiente diverso, oppure I'errato inserimento del | velocita desiderata.
recipiente per cottura.
La protezione termica non e stata installata. Se | Verificare che la protezione termica sia
. la protezione termica non ¢ installata montata in modo corretto. Ruotare il
E:03 correttamente, la funzione di riscaldamento controllo della velocita su ‘O’ e poi
rimane disattivata. selezionare la velocita desiderata.
Non vi sono coperchi sull'attacco a bassa Verificare che tutti i coperchi siano
velocita e su quello a alta/media velocita. Questi | installati in modo corretto.
coperchi sono prowvisti di sensori di sicurezza. Ruotare il controllo della velocita su ‘O’ e
Se i coperchi non sono installati in modo poi selezionare la velocita desiderata.
E:04 corretto, il riscaldamento si spegne; se
I'utilizzatore seleziona una funzione per mescolare
i cibi, i motore funziona in modo continuo. Le
velocita di miscelazione da min a max funzionano
continuamente.
Problema con un sensore della temperatura. Se | Ruotare il controllo della velocita su ‘O,
il controllo del riscaldatore rileva una temperatura | disinserire la spina dell’apparecchio dalla
del recipiente maggiore del previsto durante I'uso | presa elettrica e lasciarlo raffreddare.
E:09 normale, motore e riscaldatore si spegneranno Controllare che la base del recipiente e i
automaticamente. sensori della temperatura siano puliti.
Reinserire la spina e accendere
I'apparecchio come di consueto.
Problema di velocita o surriscaldamento del Ruotare il controllo della velocita su ‘O’ e
motore. Se il motore stalla o si surriscalda, il poi selezionare la velocita desiderata.
sistema di controllo spegne automaticamente Eliminare le eventuali ostruzioni che
E:10 motore e riscaldatore. causano lo stallo del motore. Controllare

che tutte le bocchette dell’aria non
presentino ostruzioni.

Inserire la spina dell’apparecchio nella
presa elettrica e accenderlo.

Se questi o altri codici di errore continuano ad apparire nel display, contattare I’Assistenza tecnica Kenwood.
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pastafrolla
impasto lievitato duro

impasto lievitato soffice
miscela per torta di frutta
albumi

modalita di cottura

consigli generali

importante

per usare il conto alla rovescia con timer

Il timer pud essere usato sia in modalita di cottura che senza la cottura. Se I'utilizzatore non seleziona un tempo
per il conto alla rovescia, il timer conta automaticamente in intervalli di 1 secondo durante il funzionamento del
mixer. Il tempo massimo & 3 ore.

Collegare il mixer all’alimentazione elettrica. Nel display appare brevemente |BR:BR. e poi scompare, lasciando
visibile I'indicatore di alimentazione [_J].

Premere il tasto + o -: ora nel display appare 0:00.

Premere i tasti + e — fino a visualizzare il tempo desiderato. Il timer parte, contando a intervalli di 5 secondi. Se il
tasto viene premuto continuamente, piti a lungo lo si preme e pill velocemente i numeri cambiano. E possibile
impostare un tempo massimo di 3 ore.

NB: Premendo il tasto + quando il timer indica 3:00, il tempo in display passa a 0:00. Premendo il tasto —
quando il timer indica 0:00, il tempo il display passa a 3:00.

Ruotare il controllo della velocita fino all'impostazione desiderata; ora il mixer entra in funzione e il timer awvia il
conto alla rovescia in intervalli di 1 secondo.

I mixer pud essere messo in pausa in qualungue momento, ruotando il controllo della velocita in posizione
spenta (‘O’). In tal modo, anche il timer entra in pausa. Il timer prosegue il conto alla rovescia quando il mixer
viene riacceso.

La miscelazione si ferma automaticamente allo scadere del tempo totale e I'apparecchio emette segnali acustici
per 3 secondi. Il display lampeggia per 5 secondi e poi visualizza I'indicatore di alimentazione [_J.

come azzerare il timer

Azzerare il timer premendo simultaneamente i tasti + e — (il controllo della velocita deve trovarsi in posizione
spenta, ossia ‘O’).

Se I'apparecchio non viene usato per 10 minuti, il display a LCD e la retroilluminazione entrano nel modo ‘riposo’
e tutti i display si spengono. Azionando un tasto o una manopola, il display torna al formato precedente.

capacita massime

Peso della farina: 910g
Peso della farina: 1,5kg
Peso totale: 2,4kg
Peso della farina: 2,6kg
Peso totale: 5kg
Peso totale: 4,55kg
16

3 litri

Fermare frequentemente I'apparecchio e staccare con la spatola gli ingredienti aderiti al recipiente.

e Per frullare & preferibile usare uova a temperatura ambiente.

Prima di montare gli albumi, controllare che sul frullino o nel recipiente non vi siano residui di grasso o di tuorlo
d’uovo.
Per la pastafrolla usare ingredienti dal frigorifero, salvo indicato diversamente nella ricetta.

promemoria per fare il pane
Non superare mai le capacita massime indicate, altrimenti I'apparecchio verra sovraccaricato.

e Se I'apparecchio impasta a fatica spegnerlo, togliere meta del’impasto e impastare in due volte.

Gli ingredienti si impastano meglio aggiungendo per primi i liquidi.
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guida alla localizzazione dei problemi in fase di cottura

Problema

Causa

Soluzione

Il mixer non funziona nella modalita di
riscaldamento; visualizza un messaggio di
errore e genera un tono di avvertimento.

Uno dei sensori di sicurezza si € attivato.

Vedere la tabella dei messaggi di errore, a pag. 83.
Controllare che la testa sia abbassata e
bloccata.

Verificare che tutti i coperchi degli attacchi siano
correttamente inseriti.

Verificare che la protezione termica sia montata
in modo corretto.

Controllare che il recipiente dell’ Apparecchio
Chef per cottura sia ben inserito.

E stata selezionata una temperatura, ma il
contenuto del recipiente non si riscalda (la
spia indicatrice della temperatura non

€ accesa).

Non ¢ stata selezionata una velocita.

Selezionare una velocita.

Il mixer cambia velocita durante la cottura.

La velocita viene limitata in modo automatico
quando il contenuto del recipiente giunge
a 60°C.

Questo € un accorgimento di sicurezza.

| cibi si bruciano sul fondo del recipiente.

La temperatura impostata potrebbe essere
eccessiva.
Viene usato I'utensile sbagliato.

La funzione di miscelazione & troppo lenta.

[utensile potrebbe non raggiungere la parte
bassa del recipiente.

Il tempo impostato per il timer € troppo
lungo.

Il sensore e/0 la base del recipiente
possono non essere puliti.

1

3

4

5

Ridurre la temperatura sulla manopola, oppure
cucinare a una temperatura inferiore.

Verificare che I'utensile usato sia quello piu
adatto.

Alzare la frequenza di miscelazione, oppure
mescolare in modo continuo.

Regolare I'utensile.

Cuocere per meno tempo (ma verificare che
i cibi non siano crudi).

Controllare che queste aree vengano tenute
pulire e asciutte.

La consistenza dei cibi non viene mantenuta.

La temperatura selezionata € eccessiva.

La funzione di miscelazione & troppo veloce.
Gli ingredienti sono stati cotti per

troppo tempo.

Viene usato I'utensile sbagliato.

1
2

Ridurre la temperatura.

Ridurre la velocita di miscelazione.

Ridurre il tempo di cottura (controllando che i
cibi non siano crudi).

Verificare che I'utensile usato sia quello

piu adatto.

La velocita di miscelazione non & uniforme.

Ingredienti troppo grossi, troppo duri o
troppo solidi.

1

Tagliare gli ingredienti a pezzetti piu piccoli,
asportare i noccioli dalla frutta, fondere
lentamente glli ingredienti senza usare alcun
utensile (ma verificare di aver selezionato una
velocita).

Aggiungere gli ingredienti dopo aver abbassato
la testa.

Verificare che I'utensile usato sia quello piu
adatto.

Sono stati aggiunti ingredienti freddi a una
miscela calda, ma il display della temperatura
non risponde in modo rapido.

Se i cibi all'interno del recipiente non
vengono mescolati bene, la loro
temperatura potrebbe variare.

Lasciare tempo per la miscelazione completa
degli ingredienti.
Aumentare la velocita di miscelazione.

E difficile chiudere la testa del mixer con
i cibi all'interno del recipiente.

Ingredienti duri, come il cioccolato, sul fondo
del recipiente possono impedire alla testa del
mixer di bloccarsi in posizione abbassata.

Aggiungere gli ingredienti dopo aver abbassato
la testa.

Il mixer funziona in modo continuo
selezionando la funzione (Z o (3
per mescolare.

| coperchi sono montati in modo incorretto
sugli attacchi.

Verificare che tutti i coperchi degli attacchi siano
correttamente inseriti.

’uso degli accessori limita la velocita
del motore.

E stato inserito un recipiente caldo.

Estrarre il recipiente, oppure lasciarlo raffreddare
fino a 60°C.
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accessori facoltativi disponibili

Per acquistare un accessorio non in dotazione, vedere la sezione ‘manutenzione e assistenza tecnica’.
Accessorio  codice dell’accessorio

accessorio per pasta piatta ®A1970A
accessori supplementari per pasta  AT971A tagliatelle
(non illustrati) usato insieme a  AT972A tagliolini
AT970A  AT973A trenette
AT974A spaghetti
accessorio per pasta @AT910 prowvisto di trafila per maccheroni rigati
(e possibile installare 12 trafile facoltative piu un accessorio per fare i biscotti)
tagliatutto rotante @AT643 con 5 tamburi
pressa per frutti di bosco () ATe44
tritatutto (5) AT950A COn
a bocchetta larga per salsicce
b bocchetta piccola per salsicce
Cc accessorio per salsicce kebbe
macinino (6) AT941A
accessorio robot @ATe4o include di serie 3 dischi di taglio e una lama a coltello (€ possibile acquistare
separatamente i dischi a, b & ¢)
grattugia/affettatrice
professionale (8) AT340
spremiagrumi (9) AT312
frullatore 1,51 acrilico ar337, 1,5l vetro AT338, 1,5] acciaio inox AT339
macinatutto (1) AT320 con 4 vasetti in vetro e 4 coperchi
frullatore a centrifuga
non-stop (2 ATe41
colino e setaccio (3 AT930A
recipiente in acciaio inox (4) AW363s6A
Recipiente Chef per cottura @Aw31575
bilancia (6 AT750

L’Apparecchio Chef per cottura non e compatibile con gli accessori seguenti:

¢ frusta flessibile Major AW44002
e gelatiere AT957A
¢ recipiente rotondo Kenlyte AW26538A
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apparecchio, coperchii
degli attacch

recipiente, utensili, paraspruzzi

foro di scarico

sensori della temperatura

pulizia e assistenza tecnica

cura e pulizia

Spegnere sempre I'apparecchio e togliere la spina dalla presa elettrica
prima di pulirlo.

Con il primo uso, dall’attacco @ potrebbe essere visibile un poco di
grasso. Questo & normale — asportare i residui.

Le superfici metalliche dei sensori della temperatura possono mostrare
segni di usura durante I'uso normale. Tuttavia, questo non
compromette il rendimento del prodotto.

Non lasciare la frusta flessibile installata sul mixer quando

quest'ultimo non viene usato.

Passarli con un panno umido e poi asciugare.

Non usare mai prodotti abrasivi né immergere in acqua questi
componenti.

Lavarli a mano e asciugarli a fondo, oppure lavarli in lavastoviglie

Non usare spazzole metalliche, pagliette o candeggina per pulire il
recipiente in acciaio inox. Per asportare il calcare, utilizzare aceto o un
prodotto idoneo.

Se i cibi aderiscono o si bruciano nel recipiente, asportarli per quanto
possibile usando la spatola in dotazione. Riempire il recipiente di acqua
calda saponata e lasciare a bagno. Asportare i residui piu ostinati con una
spazzola in nylon.

L'eventuale scolorimento del recipiente non ne compromette il rendimento.
Controllare che non vi siano residui di alimenti. Se necessario, pulire con
uno spazzolino per tubature o con un bastoncino di cotone idrofilo.
Passarli con un panno umido e poi asciugare. Non usare mai prodotti
abrasivi o utensili appuntiti per pulire i sensori.

manutenzione e assistenza tecnica

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

Se si ha bisogno di assistenza riguardo:

uso dell’apparecchio o

manutenzione o riparazioni

Contattare il negozio dove si & acquistato I'apparecchio.

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 'ambiente e per la salute derivanti da un suo
smaltimento inadeguato e permette di recuperare i materiali di cui &
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.
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ingredienti

metodo

ingredienti

metodo

nNN—- © o 0o 0 0 0 o

3
4

5

6

ricette

Vedere il promemoria per fare il pane, a pag. 84.

pane bianco impasto duro con lievito

1,36kg di farina per pane

15ml (8 cucchiaini) di sale

25g di lievito di birra fresco, oppure 15g/20ml di lievito di birra in polvere + 5ml (1 cucchiaino) di zucchero
750ml di acqua tiepida: 43°C. Usare un termometro oppure aggiungere 250ml di acqua bollente a 500ml di
acqua fredda.

25g di strutto

lievito di birra in polvere (il tipo che occorre ricostituire): versare I'acqua tiepida nel recipiente. Ora
aggiungere lievito e zucchero e lasciare agire per circa 10 minuti, fino a quando non fa schiuma.

lievito di birra fresco: sbriciolarlo nella farina.

lievito di altro tipo: seguire le istruzioni del produttore.

Versare il liquido nel recipiente. Ora aggiungere la farina (con il lievito fresco, se usato), il sale e lo strutto.
Impastare a velocita minima per 45 — 60 secondi. Ora portare la velocita a 1, se necessario aggiungendo altra
farina sino a formare un impasto.

Lavorare per altri 3 — 4 minuti a velocita 1, fino a quando 'impasto risulta morbido, elastico e non aderisce ai lati
del recipiente.

Mettere I'impasto in un sacchetto di plastica leggermente imburrato o in una pirofila coperta da uno strofinaccio.
Lasciare lievitare al caldo, fino a quando I'impasto raddoppia in dimensioni.

Impastare nuovamente per 2 minuti a velocita 1.

Riempire a meta quattro teglie imburrate da 450g con I'impasto, oppure fare dei panini.

Coprire con uno strofinaccio e lasciare lievitare al caldo fino a quando I'impasto raddoppia in dimensioni.
Infornare a 230°C per 30 — 35 minuti per le pagnotte, o per 10 - 15 minuti per i panini.

Quando ¢ pronto, il pane deve dare un suono cavo se picchiettato sul fondo.

pane bianco impasto morbido con lievito

2,6kg di normale farina

1,3 litri di latte

300g di zucchero

450g di margarina

100g di lievito di birra fresco o 50g di lievito di birra in polvere

6 uova sbattute

5 pizzichi di sale

Sciogliere la margarina nel latte e portare a 43°C.

lievito di birra in polvere (il tipo che occorre ricostituire): aggiungere lievito e zucchero al latte e lasciare agire
per 10 minuti circa, fino a quando non si vede schiuma.

lievito di birra fresco: sbriciolare nella farina e aggiungere lo zucchero.

lievito di altro tipo: seguire le istruzioni del produttore.

Versare il latte nel recipiente. Aggiungere le uova sbattute e 2kg di farina.

Lavorare a velocita minima per 1 minuto, poi a velocita 1 per un altro minuto.

Staccare I'impasto dalle pareti del recipiente.

Aggiungere la restante farina e lavorare a velocita minima per 1 minuto, quindi a velocita 1 per 2-3 minuti, fino ad
avere un impasto uniforme e ben amalgamato.

Riempire a meta quattro teglie imburrate da 450g con 'impasto, oppure fare dei panini.

Coprire con uno strofinaccio e lasciare lievitare al caldo fino a quando I'impasto raddoppia in dimensioni.
Infornare a 200°C per 20 — 25 minuti per le pagnotte, o per 10 — 15 minuti per i panini.

Quando ¢ pronto, il pane deve dare un suono cavo se picchiettato sul fondo.

Per 10 pagnotte circa.
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Ingredienti: pan di Spagna

farcitura e decorazione

metodo

ingredienti

metodo

ingredienti

consiglio
metodo

ingredienti

metodo

ricette continuaz.

torta di fragole e albicocche
3 uova
75g di zucchero semolato
759 di farina
150ml di panna da cucina
Zucchero, secondo i gusti
225g di fragole
2259 di albicocche
Dimezzare le albicocche e privarle dei noccioli. Cuocere a bassa temperatura in pochissima acqua, aggiungendo
zucchero secondo le preferenze, fino a quando le albicocche non sono ben morbide.
Lavare e dimezzare le fragole.
3 Per fare il pan di Spagna, montare uova e zucchero a velocita massima, fino ad avere una miscela molto chiara e
densa.
4 Togliere il recipiente e il frullino dall'apparecchio. Incorporare la farina a mano, usando un grosso cucchiaio di
metallo (procedere con attenzione, per avere un pan di Spagna leggero).
Versare la miscela in due teglie quadrate, imburrate e rivestite di carta da forno, misuranti 18cm.
Infornare a 180°C per circa 20 minuti, fino a quando la torta non risulta elastica premendola leggermente.
Capovolgere e raffreddare su una griglia.
Montare la panna a velocita massima, fino a quando non si indurisce. Aggiungere zucchero secondo le
preferenze.
9 Spezzettare grossolanamente le albicocche e un terzo delle fragole. Incorporarle in meta della panna.
10 Distribuire su una meta della torta, poi sovrapporre |'altra meta.
11 Spalmare la panna rimasta sulla torta e decorare con le restanti fragole.

— @ e o o o o o
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meringhe

4 albumi

2509 di zucchero a velo, setacciato

Rivestire una teglia con carta da forno antiaderente.

Frullare gli albumi con lo zucchero a velocita massima per circa 10 minuti, fino a quando non formano picchi.

Con un cucchiaio, distribuire la miscela sulla teglia (oppure usare una sacca da pasticceria con beccuccio da

2,5cm).

3 Infornare a 110°C per circa 4 — 5 ore, fino ad avere meringhe consistenti e croccanti. Se iniziano a dorarsi,
lasciare leggermente accostato lo sportello del forno.

e Conservare le meringhe in un contenitore ermetico.

N+ e o e

pastafrolla

450g di farina, setacciata insieme al sale

5ml (1 cucchiaino) di sale

225¢ di grasso (miscelare strutto e margarina direttamente dal frigorifero)

Circa 80ml (4 cucchiai) di acqua

Non lavorare eccessivamente gli ingredienti

Versare la farina nel recipiente. Tagliare grossolanamente strutto e margarina a pezzetti e aggiungerli alla farina.
Usare la frusta a K in acciaio inox e miscelare a velocita 1, fino ad avere la consistenza di briciole di pane.
Fermarsi prima che I'impasto assuma un aspetto unto.

3 Aggiungere 'acqua e miscelare a velocita minima. Fermarsi non appena I'acqua e stata incorporata.

4 Cuocere a circa 200°C, a seconda del ripieno.

NN —- © o 0 0 o

crema al miele e nocciole preparata con il frullatore

259 di noccioline a pezzettini

875¢g di miele chiaro, a temperatura ambiente

Versare gli ingredienti nel frullatore, nell’ordine indicato sopra.
Lavorare gli ingredienti per 5 secondi, usando la funzione ad impulsi.
Usare nel modo desiderato.

W - e e
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GARANZIA E SERVIZI DI ASSISTENZA

1. KENWOOD garantisce ai propri clienti 'applicazione di tutti i diritti contenuti nella Direttiva
Europea 1999/44/CE sulla vendita dei beni di consumo, nonché dei diritti previsti dalle
norme nazionali in materia.

In particolare sono coperti da garanzia tutti i possibili difetti di conformita e di fabbricazione
presenti nel prodotto al momento della vendita che si manifestino nei primi 2 anni dalla data
di acquisto.

2. Per il primo anno il cliente KENWOOD godera pienamente dei diritti sopra indicati senza
dover dimostrare I'esistenza del difetto di conformita o di fabbricazione al momento della
vendita.

3. La conformita del prodotto verra ripristinata dalla KENWOOD senza alcun onere per il clien-
te per manodopera e materiale nonché per le spese di intervento del tecnico a domicilio, limi-
tatamente ai prodotti per i quali tale servizio sia previsto.

4. Per esercitare i diritti di cui sopra il cliente dovra rivolgersi alla rete dei Centri Assistenza
Autorizzati KENWOOD (contattare il numero verde sottoindicato) ed esibire unitamente al
presente “certificato” un documento valido ai fini fiscali e rilasciato dal rivenditore e compro-
vante la data di acquisto del prodotto.

5. | diritti di cui ai punti 1, 2, 3 non si applicano ai seguenti casi :

» Difetti causati da utilizzi non previsti nel libretto di istruzione che costituisce parte integran-
te del contratto di vendita.

» Difetti causati da rotture accidentali, incuria, manomissione da parte di terzi non autorizzati,
utilizzo di ricambi non originali.

6. Non sono da intendersi come prestazioni in garanzia gli interventi inerenti I'installazione, I'al-
lacciamento agli impianti di alimentazione e le manutenzioni citate nel libretto delle istruzio-
ni. Altresi viene escluso dalla garanzia il ricambio dei materiali di consumo ( es. filtri, spaz-
zole ecc.).

7. La KENWOOD declina ogni responsabilita per eventuali danni che possono, direttamente o
indirettamente derivare a persone, cose ed animali domestici in conseguenza della man-
cata osservanza di tutte le prescrizioni indicate nell’apposito libretto di istruzioni e concer-
nenti specialmente le avvertenze in tema di installazione, uso e manutenzione dell’apparec-
chio.

CONTACT

e LA KENWOOD

800-202323 Via Lodovico Seitz, 47
' 31100 Treviso - ltalia

service
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Portugués

antes de usar o seu aparelho Kenwood
Leia atentamente estas instrucoes e guarde-as para consulta futura.
Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.

conhecer a sua Maquina de Cozinha
Kenwood Cooking Chef

seguranca:

nota importante - implantes médicos electrénicos

Tal como todos os produtos de aquecimento por inducao, este aparelho gera campos magnéticos de curto
alcance. Se algum utilizador ou pessoa que esteja proximo tem um pacemaker ou outros implantes activos, deve
consultar um médico antes de utilizar este aparelho, para se informar de alguma possivel incompatibilidade e
poder prevenir qualquer risco para a salde.

Desligue o aparelho e retire-o da tomada antes de o levantar ou retirar qualquer acessorios, depois de utilizar e
antes de limpar.

Mantenha os dedos, cabelo, jdias, roupa larga, etc. e utensilios afastados das partes moveis e dos acessorios
colocados.

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

Nunca deixe o aparelho a funcionar sem vigilancia.

Nunca utilize um acessorio ou o aparelho danificado. Mande-o0 examinar ou reparar: ver “servico e cuidados ao
cliente”, pagina 106.

Nunca utilize um acessério ndo autorizado ou mais do que um acessoério ao mesmo tempo.

Nunca exceda as capacidades maximas da pagina 102 e quando utilizar o aquecimento por indugdo nunca
exceda o nivel maximo de enchimento de 3 litros, marcado no interior da taga.

Quando utilizar um acessorio, leia as instru¢oes de utilizacéo e de seguranca, que acompanham o aparelho.
Este aparelho é pesado, tenha cuidado quando o levantar. Confirme que a cabega do aparelho esté presa e que
a taga, acessorios, tampa das entrada e cabo estédo também seguros antes de levantar o aparelho.

Nunca deixe o cabo eléctrico pendurado de forma a que uma crianga o possa puxar.

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

Tenha cuidado quando manusear ou tocar em qualquer parte do aparelho, quando estes estao a ser usados no
modo de cozinhar ou apds cozinhar, EM PARTICULAR A TACA, O RESGUARDO CONTRA SALPICOS E OS
ACESSORIOS, uma vez que eles continuam QUENTES muito depois do aparelho ter sido desligado. Utilize as
pegas para remover e transportar a taga. Utilize luvas para forno quando manusear a taga quente ou acessorios
de mistura que estejam quentes.

A parte de baixo da taga continua quente muito depois do aguecimento ter sido parado. Tenha cuidado quando
manusear e utilizar o tapete de protecgao da superficie de trabalho quando colocar a taga em superficies
sensiveis ao calor.

Tenha cuidado com o vapor que sai da taga em especial quando abre a tampa no resguardo contra salpicos ou
quando levanta a cabega da misturadora.

Se transferir alimentos quentes da misturadora para o liquidificador, deixe sempre que os alimentos arrefecam
até a temperatura ambiente, antes de os colocar no liquidificador.

Utilize apenas a taga e os acessorios fornecidos com o aparelho. Nunca utilize a taga noutra fonte de
aquecimento.

Nunca opere o0 aparelho no modo de cozinhar, com a tacga vazia.

Nunca insira nada através dos respiradores.

Quando utilizar este aparelho assegure-se que este se encontra numa superficie lisa e afastado de qualquer
extremidade. Assegure-se que esta pelo menos a mais de 10 cm afastado das paredes e que os respiradores
nao estao bloqueados. Nao posicione o aparelho por baixo dos armarios superiores da cozinha.

Para utilizar de forma correcta e segura o aparelho de cozinhar por indugao, assegure-se que a base da taca e
0s sensores de temperatura estao limpos e secos, antes de comegcar a cozinhar.

Assim como com todos os aparelhos de cozinhar por indugao, ndo coloque cartdes de crédito, aparelhos
magneéticos, computadores, discos de armazenamento, etc., ou equipamento electronico sensivel, perto do
aparelho quando esta a ser utilizado.

Nao utilize este aparelho para fritura de alimentos por emerséao.

Assegure-se sempre que os alimentos estao completamente cozinhados antes de os consumir.

Os alimentos devem ser consumidos pouco tempo depois da cozedura ou entao devem ser cozinhados de
forma répida e depois congelados o0 mais depressa possivel.

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

As criancas devem ser vigiadas para garantir que nao brincam com o electrodoméstico.

Use o aparelho apenas para o fim doméstico a que se destina. A Kenwood nao se responsabiliza caso o
aparelho seja utilizado de forma inadequada, ou caso estas instrugdes nao sejam respeitadas.
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antes de ligar a corrente:

Certifigue-se que a sua corrente eléctrica tem a mesma poténcia que a mostrada na parte de baixo da sua
méaquina.

Este aparelho esta em conformidade com a directiva 2004/108/EC da CEE sobre Compatibilidade
Electromagnética e o regulamento da CEE n°. 1935/2004 de 27/10/2004 sobre materiais concebidos para
estarem em contacto com alimentos.

antes de utilizar pela primeira vez:
Lave todos os componentes: ver “cuidados e limpeza” pagina 106.

introducao

Obrigado por ter adquirido esta Maquina de Cozinha Kenwood Cooking Chef e esperamos que tenha o prazer
de a utilizar por muitos anos.

A Kenwood tem quase 60 anos de experiéncia e especializagao no desenvolvimento das nossas Maquinas de
Cozinha e a sua grande variedade de acessorios. As Maquinas de Cozinha Kenwood Chef Kitchen sao famosas
por serem muito mais do que uma simples misturadora de alimentos.

No desenvolvimento da Cooking Chef pegamos na muito conhecida versatilidade da Chef avangou um passo
mais ao integrar uma Cozedura por Indugéo, directamente por baixo da taca de mistura. Pode agora desfrutar
de todos os beneficios de uma mistura planetaria quotidiana em “taca fria”, quando preparar os seus bolos,
confeitaria e massa para pao, favoritos, mais a vantagem suplementar de aquecer e cozinhar directamente na
taga, combinada com um misturador planetario. As possibilidades sao infinitas.

A Kenwood Cooking Chef com o seu leque de acessorios opcionais € um verdadeiro sistema completo de
preparacao de alimentos.

Forte, Confiavel, Versatil, Kenwood.

O que é a Cozedura por Inducdao e como funciona?

A cozedura por inducdo € um método avancado de cozedura que emprega os principios da indugao
electromagnética. Quando uma corrente eléctrica € passada através de uma resisténcia em cobre na zona de
cozedura por inducao, cria-se um campo electromagnético. Quando a taga da Cooking Chef é colocada, o
circuito € completado através de uma camada de ago inoxidavel que se encontra na base da taga. Isto cria
assim uma grande quantidade de energia térmica que passa através dos componentes da taga, aquecendo
desta forma os alimentos.

A cozedura por inducao tem uma elevada eficacia energética porque apenas produz calor na base da taca.
Outros métodos de aguecimento tal como os fogdes a gés, desperdicam quase 50% da energia calorifica a
volta dos lados da panela. De facto, a area de cozedura por indugéo da sua Cooking Chef apenas tem calor
durante e imediatamente apds a cozedura porque o calor é reabsorvido dos componentes da taga. Tudo isto
significa que a cozedura por inducao € muito eficiente, muito segura e muito limpa.

A funcionalidade de cozedura da sua Kenwood Cooking Chef é similar a utilizagdo de uma cagarola no seu
fogéo. A vantagem adicional é que a Chef mexe automaticamente os seus alimentos e regula a temperatura de
cozedura de acordo com as suas exigéncias especificas, deixando-a livre para, com toda a confianga, poder
desempenhar descansada outras tarefas na sua cozinha.

A Cooking Chef utiliza tecnologia de aquecimento por indu¢éo que € extremamente eficiente. Quando
comparada com cozinhar num fogéo a gas ou eléctrico, pode comprovar que os tempos de cozedura séo
reduzidos ou que precisa de cozinhar a uma temperatura mais baixa. Este facto deve ser levado em
consideracao quando utiliza o seu aparelho pela primeira vez ou quando experimenta uma nova receita.
Certifique-se que, quando comega a cozinhar a uma temperatura elevada, vigia e reduz o aguecimento sempre
que necessario para impedir que os alimentos se queimem e/ou se peguem a taca, tal como faria com uma
cacarola. Geralmente a Cooking Chef aquecera automaticamente os alimentos a temperatura que vocé desejar e
no mais curto espago de tempo. Nao é portanto necessario estabelecer uma temperatura mais elevada do que a
necessaria para reduzir o tempo de cozedura. Nesta altura deve também ter atencéo a frequéncia da regulagao
para mexer os alimentos. Quando cozinhar a altas temperaturas pode precisar de mexer constantemente
utilizando o mecanismo de mexer 0s alimentos (D. A regulagéao para mexer (2 e (3) sdo Uteis para manter a
consisténcia dos alimentos durante longos periodos de cozedura em lume brando.
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A selecgcao do acessorio correcto para a taga € também importante nesta altura. Mais a frente neste livro
sugerimos as utilizagdes mais apropriadas para cada acessoério e com experiéncia vai aprender rapidamente qual
é a melhor para cada tarefa. Quando cozinhar vai ver que a varinha flexivel para alta temperatura é a melhor para
obter uma consisténcia macia para molhos e cremes, enquanto que a varinha para mexer € melhor quando
cozinha alimentos que precisam de manter uma consisténcia mais sdlida, tais como os gizados, estufados, etc.
O nosso livro de receitas recomenda as melhores ferramentas para cada receita, e pode também descobrir que
mudar o acessorio para os diferentes processos durante a preparagéo das suas refeicoes lhe dara melhores
resultados.

Durante a cozedura e imediatamente apds, a taga, o resguardo contra salpicos e 0 acessorio dentro da taga,
ficarao quentes — tal como a sua cacarola ou panela ficariam. Tenha por favor cuidado quando tocar em
qualquer destes objectos. E também importante lembrar que o processo de cozedura vai gerar vapor e
condensacéo, devendo portanto ter cuidado quando olhar para o interior da taga, quando levantar a tampa de
alimentacéo ou a cabega da Cooking Chef para ver ou aceder a taga. Deve também avisar outras pessoas que
estejam por perto, para que tenham também cuidado, quando a sua maquina esta a trabalhar ou esta quente.
Quando tocar ou remover partes da maquina, € aconselhavel utilizar luvas apropriadas para forno e transportar a
taga sempre pelas pegas. Vai também notar que o tapete de protecgao de superficies € muito Util para proteger
superficies sensiveis ao calor.

Quando aquecer liquidos ou alimentos com grande quantidade de agua, a exactidao da leitura da temperatura
encontra-se normalmente entre +/- 5°C. A exactiddo do ecra e controlo de temperatura vai variar dependendo
da consisténcia e do volume do contetdo da taga, da frequéncia do mexer e do acessorio da taga que esta a
usar. Mais uma vez, isto é idéntico a cozinhar num fogéo, por exemplo, quando uma grande quantidade de
alimentos sao aquecidos numa panela grande mas nao sao mexidos de forma sistematica. Os alimentos estarao
guentes na base da panela ou mesmo a queimar, enquanto que os alimentos mais a superficie estarao mais
frios.

Adicionalmente ao ecra da temperatura, a maquina possui um pequeno LED azul. Este pisca até a maquina
atingir a temperatura seleccionada. Uma vez a temperatura requerida ser atingida, a luz para de piscar. Deve,
contudo, tomar atencéo a que se adicionar mais tarde alimentos a taga, o LED azul volta a piscar, uma vez que
a temperatura no interior da taga sera reduzida pelos ingredientes frios. Vai também notar que a luz estética
comegca a piscar se a frequéncia do mexer aumentar.

Vai também descobrir depressa que a sua Kenwood Cooking Chef é simples de utilizar e que vai ajuda-la a
preparar de forma facil as suas refeicoes do dia-a-dia.
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conhecer a sua Kenwood Cooking Chef
entradas para acessorios @ entrada de alta velocidade
@ entrada de média velocidade
@ entrada de baixa velocidade
O encaixe para acessorio
tampa da misturadora (5) das entradas de velocidade alta/média
(&) cabega da misturadora
@ tampa da entrada de baixa velocidade (1)
alavanca da entrada de baixa velocidade :
(9 taga da cooking chef 2]
alavanca para levantar a cabeca
@D controlo de velocidade
(2 respiradores
(3 base para a taga/area de indugéo
ranhura para drenagem
(@ sensores de temperatura
(8 varinha em K em ago inoxidavel
@ varinha flexivel para alta temperatura
batedora de varetas
batedor de gancho
@0 varinha para mexer os alimentos
(@) espatula para altas temperaturas
(@2 protecgado contra o aquecimento
@3 vedante em borracha
resguardo contra salpicos
@9 tampa de alimentagéo
(@9 tapete de protecgéo da superficie

de trabalho
@7 chave de bocas ﬁb
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painel de controlo
@ temporizador/ecra de temperatura
@ botéo temporizador de diminuicao de tempo
@ botao temporizador de aumento de tempo
@ controlo de temperatura
(® botao de impulso/alta velocidade, batedora de varetas para alta temperatura
(® controlo de velocidade
@ temporizador/botao selector de temperatura
luz indicadora de temperatura
(@ botao de envolver ingredientes
luz indicadora de controlo de velocidade
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ajustar a altura dos acessorios

Consulte por favor a pag. 98 sobre como montar a misturadora

batedora de varetas, varinha em K em aco inoxidavel, varinha
para mexer alimentos

Para um melhor desempenho a batedora de varetas, a varinha em K e a
varinha de mexer devem quase tocar o fundo da taca @). Se necessario
ajuste a altura do acessoério utilizando a chave de bocas.

Eis como:

Desligue o aparelho da corrente.

Levante a cabeca da misturadora e insira a batedora de varetas, a varinha
ou a varinha de mexer.

Baixe a cabeca da misturadora. Se a folga precisar de ser reajustada,
levante a cabega da misturadora e remova o acessorio.

Utilizando a chave de bocas fornecida, liberte um pouco a porca @ para
poder reajustar o eixo e Para baixar o acessoério mais para o fundo da
taga, gire o eixo na direcgdo contraria a dos ponteiros do relégio. Para
levantar o acessorio de forma a que este nao toque no fundo da taca, gire
0 eixo na direccao dos ponteiros do relogio.

\olte a apertar a porca.

Coloque o0 acessorio na misturadora e baixe a cabeca desta. (Confirme a
posigao, ver ponto abaixo).

Repita, se necessario, 0s passos anteriores até que o acessorio esteja na
posicao correcta. Uma vez conseguida a posicao correcta do acessorio,
aperte a porca de forma segura.

varinha flexivel para alta temperatura — este acessorio devera
estar quase a tocar o fundo da taca.

batedor de gancho - este acessorio € fixo de fabrica e nao precisa de
ajuste.

para inserir e utilizar o seu resguardo
contra salpicos montagem

A montagem do resguardo contra salpicos é constituido por duas pegas: a
proteccao contra 0 aquecimento e o resguardo contra salpicos.

A proteccao contra o aquecimento deve ser colocado durante
a operacao de preparacao da refeicao, caso contrario a
misturadora nao funcionara e sera mostrado o cédigo de erro
E:03. A protecgao contra 0 aquecimento serve para proteger a cabega da
misturadora contra o vapor produzido durante o processo de cozedura.
Se necessario, tanto a protec¢do contra 0 aguecimento como o resguardo
contra salpicos podem ser inseridos para reter os ingredientes na taga, ex.
quando misturar ingredientes leves como a farinha e agucar em po, ou
quando cozinha alimentos cuja humidade precisa de ser retida na taca. O
resguardo contra salpicos nao deve ser colocado na taga a nao ser
quando utilizado conjuntamente com a protecc¢do contra o aguecimento.

Levante a cabega da misturadora até prender.

Empurre a protec¢ao contra o aguecimento para cima na direc¢ao da
parte de baixo da cabega da misturadora @ até fixar completamente.
Nunca deve usar a protec¢ao contra o aquecimento sem o selo em
borracha estar correctamente colocado.

Coloque a taca na base.

Baixe a cabeca da misturadora.

Cologue o resguardo contra salpicos no rebordo da taga e deslize-o para a
frente até fixar completamente @.

Enquanto o seu aparelho mistura, podem ser adicionados ingredientes
directamente a tacga através da tampa de alimentacao.

Para remover o resguardo deslize-o simplesmente no sentido contrario ao
aparelho.

Para remover a protec¢ao contra o aguecimento, levante a cabecga da
misturadora até prender. Remova o acessorio, depois puxe a proteccao
contra 0 aguecimento para baixo na direccao contraria a parte de baixo da
cabega da misturadora.

Nota: Cologque ou remova o resguardo apenas quando a cabega da
misturadora estiver na posicao presa.
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varinhaem K e
batedora de varetas e

batedor de gancho e
varinha flexivel e

varinha de mexer e

—

para inserir um acessorio 2

para remover um acessorio

5

a misturadora

os acessorios de bater ou misturar e algumas das suas
utilizacoes:

Para fazer bolos, biscoitos, massa, glacé, recheios, éclairs e puré de batata.
Para ovos, natas, massa para crepes, pao-de-lI6 sem gordura, suspiros,
cheesecakes, mousses, soufflés. Nao utilize a batedora de varetas para
misturas pesadas (ex. bater natas gordas e agucar) — pode danifica-la.
Apenas para misturas com fermento.

Apropriada para muitas operagdes de cozedura, em particular o creme de
ovos ou leite creme, ovos mexidos e molhos. Ideal para rapar misturas, quero
quentes quer frias, dos lados da taga durante a mistura. E também
apropriada para vegetais salteados.

Apropriada para usar durante a cozedura para manter a consisténcia dos
alimentos, ex. galinha, peixe, vegetais e frutos.

como usar a sua misturadora:

Antes de utilizar a sua misturadora assegure-se que os controlos de
temperatura e de velocidade estdo nas posicdes “O” de desligado.

Gire a alavanca para levantar a cabega no sentido dos ponteiros do reldégio
@ < levante a cabeca da misturadora até prender.

Meta o acessorio no encaixe, colocando o eixo na ranhura e depois gire
para prender na posicao e

varinha de mexer — para colocar a varinha de mexer, insira 0 €ixo no
encaixe, alinhando ao mesmo tempo a ranhura com o pino saliente do lado
e por baixo da cabecga da misturadora. Segure a vara e gire para que 0 pino
se posicione por baixo da ranhura, depois empurre e gire para prender na
posicéo @.

Cologue a taca na base — carregue para baixo e gire na direccao dos
ponteiros do relogio @.

Para baixar a cabeca da misturadora, levante-a ligeiramente, depois gire a
alavanca de levantar a cabega, no sentido dos ponteiros do relégio.

Baixe para prender na posicao

Faca no sentido contrario o passo 2 descrito acima. (Utilize sempre luvas de
forno para remover os acessorios apds cozedura).

Ligue a misturadora a corrente eléctrica. As luzes indicadoras de velocidade
e temperatura vao acende-se brevemente. O ecra vai mostrar |BE:BR. e
depois limpa-se deixando a luz indicadora acesa [_J.

Gire o controlo de velocidade para o parametro desejado (ver pag. 99 para
recomendagoes), a misturadora comeca a trabalhar e a luz indicadora do
controlo de velocidade vai piscar. O temporizador fara a contagem com
intervalos de 1 segundo. A velocidade pode ser mudada em qualquer altura
enquanto a misturadora estéa a funcionar.

Pare a misturadora girando o controlo de velocidade para a posi¢cao “O” de
desligado.

Importante - Se em qualquer altura a cabega da misturadora for
levantada enquanto trabalha, a misturadora parara automaticamente e
produz um bip, € ndo reiniciara quando a cabega for baixada. Para reiniciar a
misturadora gire o controlo de velocidade para a posicao “O” de desligado e
depois re-seleccione a velocidade.

botao de impulso

O botao de impulso pode apenas ser usado quando o controlo de
velocidade esta na posigcao “O” de desligado.

Para seleccionar o impulso, carregue no botdo de impulso ® e a
misturadora trabalhara a velocidade méaxima enquanto o botao for mantido
nesta posigao. Se o conteldo da taga estiver acima dos 60°C, a velocidade
vai aumentar gradualmente. Este processo vai ser acompanhado por um bip
e as luzes indicadoras de velocidade e temperatura vao piscar com rapidez.

botao de envolver ingredientes

Pressione e liberte o botao de envolver os ingredientes () e a misturadora
vai trabalhar automaticamente na velocidade minima durante 2 voltas e
depois para. O botdo pode ser pressionado para trabalhar mais tempo ou
pressionado repetidamente conforme o necessario para unir os ingredientes.
Nota: Se o botédo de envolver ingredientes é pressionado enquanto o motor
esta a funcionar, este vai realizar a fungéo normal de envolvimento e depois
regressa a velocidade seleccionada.
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varinha em K

flexivel para alta temperatura
varinha

batedora de varetas
batedor de gancho
varinha de mexer

w e N —

controlo de velocidade @

As seguintes velocidades sao apenas indicativos e variarao de acordo com a
quantidade e a temperatura dos ingredientes que estao a ser misturados etc.
Gire o controlo de velocidade no sentido dos ponteiros do relégio para obter
velocidades do “Min.” até ao “Max.”.

bater gordura e acucar inicie em “Min.”, aumentando gradualmente até a
velocidade “Max.”.

bater ovos em misturas cremosas 4 — “Max.”.
incorporar farinha, frutos, etc. Min. - 1

tudo num sé bolo inicie em velocidade “Min.”, aumente gradualmente até
ao “Max.”.

envolver gordura em farinha “Min.” - 2.

bater gordura e acucar inicie em “Min.”, aumentando gradualmente até 3.

rapar misturas, quer quentes quer frias, dos lados da taca inicie em “Min.” Aumentando
gradualmente até 3.

saltear vegetais, mexer arroz e polenta, etc., utiize (7.

Gradualmente aumente até ao “Max.”.

Comece no “Min.”, aumente gradualmente até 1.

Utilize apenas com a regulagéo para mexer (D, (2, (3.

regulacao para mexer

Para seleccionar a regulagéo de mexer os alimentos rode o controlo de velocidade no sentido contrario
ao dos ponteiros do reldgio. Estes séo mais apropriados quando a misturadora é utilizada no modo de
cozinhar. Note por favor, que para utilizar as velocidades de mexer, todas as tampas das entradas
devem estar colocadas.

(D - Use esta regulacéo quando for preciso manter uma velocidade lenta constante, ex. mexer
molhos.

(2 - Quando o controlo de velocidade esta regulado nesta posigao, a misturadora vai funcionar
intermitentemente numa velocidade lenta a cada 5 segundos durante 2 voltas.

(3 - Quando o controlo de velocidade esta regulado nesta posigao, a misturadora vai funcionar

intermitentemente numa velocidade lenta a cada 30 segundos, sendo esta regulacdo conveniente
para mexer estufados, etc..
Volte a pdr o controlo de velocidade na posicao “O” de desligado para parar a operacgao.

Nota:
Sempre que uma velocidade é seleccionada, a luz indicadora de velocidade, pisca.
Pode ser ouvido um som agudo quando o aparelho esta a funcionar. Isto &€ normal.

para usar a misturadora para cozinhar alimentos

IMPORTANTE

Assegure-se que a area de inducéo, os sensores de temperatura e a superficie exterior da base da
taga estao limpos e secos, antes de comegar a cozinhar. Caso contrario, o sensor sera afectado,
resultando num desempenho fraco do aparelho.

Confira que todas as tampas que cobrem as entradas, incluindo a protecgao contra o aquecimento,
estéo bem colocada. Caso contrario, a fungcdo de aquecimento nao vai funcionar.

Utilize sempre luvas de forno para remover a taga e 0s acessorios apés cozinhar.

Monte a misturadora seguindo as instrugdes da pag. 98.

Gire o controlo de temperatura para a temperatura exigida.

O aquecimento ndo comeca a nao ser que uma velocidade seja seleccionada.

Gire o controlo de velocidade para a velocidade desejada, o que vai ligar o motor e o aquecimento.
Ambos os indicadores de luz piscam.

Uma vez a temperatura requerida ser atingida, a luz indicadora de temperatura vai manter-se sempre
acesa. Contudo, enquanto cozinha a luz comega a piscar se a temperatura muda, indicando que a
misturadora estéa a tentar manter a temperatura estabelecida (leia por favor a introducéo na pag. 93).
Se a temperatura da taca exceder 60°C, por razdes de seguranga a velocidade é automaticamente
limitada, mesmo se tiver sido seleccionada uma velocidade alta. A velocidade nao aumentara
automaticamente quando a temperatura baixa dos 60°C. O controlo de velocidade deve ser desligado
primeiro e depois seleccionado novamente para a velocidade desejada.

99



Nota: Cada vez que o botao de seleccionar o temporizador/temperatura for pressionado, o ecra alternara entre o
ecra temporizador e o do temperatura do contetdo da taga.

Para parar ou pausar a mistura ou o processo de aquecimento, gire o controlo de velocidade para a posicao “O”
de desligado. Para retomar a operagéo seleccione uma velocidade.

dicas

Algumas receitas, em particular aquelas que tém um alto teor de agua, nao conseguirao atingir
uma temperatura acima dos 100°C (a temperatura do ponto de ebulicdao da agua).

Quando adicionar ingredientes a taga enquanto cozinha, ponha a velocidade mais lenta e adicione os
ingredientes de forma uniforme e lenta.

e Para aquecer molhos rapidamente use continuamente a regulagéo para mexer (7.

e Pode verificar que a mudancga de acessorio para os diferentes processos de preparagéo das suas refeicoes, lhe
dara melhores resultados, por ex. use a varinha flexivel para fritar vegetais e o acessoério de mexer para cozinhar
pedacos de carne ou aves.

Se usar o resguardo contra salpicos enquanto cozinha, retire-o sempre antes de levantar a cabeca do aparelho.
Cuidado com a condensacgao que se forma no resguardo e na proteccao.

Quando levantar a cabega da misturadora, faga-o lentamente para permitir que o liquido que se encontra na
parte de baixo da proteccao escorra para a taca.

Estao disponiveis trés funcoes de mexer, o que lhe permite seleccionar a quantidade apropriada de vezes que
quer mexer, em cada receita. Algumas receitas precisam de ser mexidas constantemente para impedir que 0s
ingredientes se colem ao fundo da taga, enquanto que outras receitas beneficiarao mais se forem mexidas
ocasionalmente para manterem a consisténcia dos alimentos.

Para um desempenho 6ptimo, ajuste a altura do acessorio, ver pag. 97.

e O tempo maximo de cozedura é de 3 horas, apds 0 qual a misturadora se desliga automaticamente.

e E possivel aquecer comida sem que nenhum acessério esteja colocado. Contudo deve ser seleccionada uma
velocidade. Isto pode ser vantajoso quando derrete alimentos, como por exemplo manteiga ou chocolate.

Cada vez que o botéo de seleccionar o temporizador/temperatura for pressionado, o ecra alternara entre o ecra
temporizador € o do temperatura atingida nesse momento.

Alta velocidade, controlo da alta temperatura da batedora de varetas

Para bater a uma velocidade e temperatura acima dos 60°C, gire o controlo de velocidade para a velocidade
desejada e depois mantenha carregado o botao de impulso. Este processo vai ser acompanhado por um bip e
as luzes indicadoras de velocidade e temperatura vao piscar com rapidez. A velocidade de bater vao aumentar
lentamente até a velocidade seleccionada. Repita o procedimento para aumentar mais a velocidade. Pode
reduzir a velocidade de bater ou desligar normalmente a misturadora.

Esta funcao pode APENAS ser utilizada com a batedora de varetas. Nao deve exceder a
capacidade maxima de 3 litros e deve assegurar-se que o resguardo esta colocado. A maquina
nao deve ser deixada sem vigilancia.

depois de cozinhar

Tenha cuidado quando manusear ou tocar em qualquer parte do aparelho, quando este esta a ser usado no
modo de cozinhar ou apds cozinhar, EM PARTICULAR A TACA, O RESGUARDO CONTRA SALPICOS E OS
ACESSORIOS, uma vez que eles continuam QUENTES muito depois do aparelho ter sido desligado. Utilize as
pegas para remover e transportar a taga. Utilize luvas para forno quando manusear a taga quente ou acessorios
de mistura que estejam quentes.

A parte de baixo da taga continua quente muito depois do aquecimento ter sido parado. Tenha cuidado quando
manusear e utilizar o tapete de proteccao da superficie de trabalho quando colocar a tagca em superficies
sensiveis ao calor.
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ecra

Para sua segurancga a misturadora foi fabricada com 5 sensores independentes de seguranca, que funcionam
quando a utiliza em modo de cozinhar. Se a misturadora é ligada e o sensor de seguranca activado, o ecra
temporizador/temperatura mostrara uma mensagem de erro, ex. ‘E:01’. Isto sera acompanhado por um bip e a
misturadora n&o funcionara. Confirme as seguintes mensagens de erro: -

Mensagem Descricao: Solucao:
de Erro

A cabega da maquina esta levantada. Quando Baixe a cabega da misturadora. Ponha o
a cabeca esta levantada, o sensor de seguranca | controlo de velocidade na posigao “O”
desliga o motor e 0 aquecimento. Se o controlo | de desligado e depois seleccione a
E:01 de velocidade esta configurado em qualquer velocidade desejada.

velocidade que néo seja a posicao ‘O’ de
desligado quando a cabeca esta levantada,
esta mensagem é mostrada e o motor nao liga.

A taca da Cooking Chef n&o esta colocada na Assegure-se que € a taca da Cooking
base. A funcao de aquecimento so funciona se | Chef que esta colocada na base.

E:02 a taga de cozinhar estiver a ser usada. Esta taga | Verifiqgue que a taca esta correctamente
deve também estar bem colocada. Os sensores | colocada. Ponha o controlo de
de seguranca detectarédo uma taca errada ou velocidade na posicao “0” e depois
mal colocada. seleccione a velocidade desejada.
A proteccao contra o aquecimento nao esta Verifique que a protecgéao do
E:03 colocada. A fungao de aguecimento sera aquecimento esta correctamente
" desligada se a protecc¢ao contra o aquecimento | colocada. Ponha o controlo de
nao estiver correctamente colocada. velocidade na posigao “O” e depois
seleccione a velocidade desejada.
A entrada de baixa velocidade e a tampa da Verifique que todas as tampas estéao
entrada de alta/média velocidades, ndo esta correctamente colocadas. Ponha o
colocada. Estas tampas tém sensores de controlo de velocidade na posigao “O” e
seguranca. Se as tampas nao estao bem depois seleccione a velocidade
E:04 colocadas, a funcéo de aquecimento nao vai desejada.

funcionar e se as funcdes de mexer forem
seleccionadas o motor vai trabalhar
continuamente, As velocidades de misturar
“Min.” até ao “Max.” trabalhardo continuamente.

Problema com o sensor de temperatura Se o Ponha o controlo de velocidade na
controlo de aguecimento detecta que a posicao “O”, desligue a maquina da
E:09 temperatura da taca é superior a desejada corrente eléctrica e deixe arrefecer.
durante uma utilizagédo normal, o motor e o Verifique que os sensores da base da
aquecimento desligam-se automaticamente. taca e da temperatura estéo limpos.

Ligue novamente a corrente eléctrica e
ligue normalmente.

Problema com a velocidade do motor ou Ponha o controlo de velocidade na

sobreaquecimento. Se o motor perde velocidade | posicao “O” e desligue a maquina da
E:10 ou aquece, o sistema de controlo olelsliga corrente~ eléctrica. Remova qualquer

automaticamente o motor e o aquecimento. obstrucao que leva o motor a perder

velocidade. Assegure-se que todos 0s
respiradores estao desobstruidos. Ligue
a corrente eléctrica e ligue.

Se estes ou qualquer outro codigo de erro continua a aparecer no ecra, contacte o Servico Cuidados ao Cliente
da Kenwood.

para usar o temporizador em contagem regressiva

O temporizador pode ser usado tanto no modo de cozinhar como no modo de nao cozinhar. Se nao for
seleccionada uma contagem regressiva, o temporizador vai contar automaticamente para a frente em intervalos
de 1 segundo enquanto a misturadoras estiver a funcionar. O tempo méaximo de funcionamento é de 3 horas.

1 Ligue a misturadora a corrente eléctrica. O ecréa vai mostrar brevemente |BB:B8. e depois limpa-se deixando a
luz indicadora acesa [_J.

2 Pressione o botéao “+” ou e aparecera no ecra “0:00”".

3 Pressione o botao “+” ou até o tempo desejado aparecer no ecra. O temporizador fara a contagem com
intervalos de 5 segundo. Se o botéo for pressionado continuamente, 0s numeros mudam tanto mais
rapidamente quanto mais tempo estiver a pressionar. Pode ser programado um maximo de 3 horas.

Nota: Se o botédo “+” é pressionado, quando o temporizador ja esta em “3:00”, o tempo mostrado no ecrda muda
para “0:00”. Se o botao “~” é pressionado, quando o temporizador ja esta em “0:00”, o tempo mostrado no ecra
muda para “3:00”.

4 Gire o controlo de velocidade para a velocidade desejada, a misturadora vai iniciar e o temporizador conta para
trés em intervalos de 1 segundo.

e Pode pausar a misturadora em qualquer altura, girando o controlo de velocidade para a posigéo “O” de
desligado. Isto também vai pausar o temporizador. O temporizador continua a contagem decrescente quando a
misturadora é reiniciada.

5 O processo de mistura para automaticamente quando decorreu o tempo total e a maquina emite bips durante 3
segundos. O ecré vai piscar durante 5 segundos e depois limpa-se mostrando o indicador [_J.

“_n

“_n
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massa quebrada
massa levedada dura

massa levedada macia
mistura para bolo de frutas
claras de ovos

modo de cozedura

dicas gerais:

importante

para reiniciar o temporizador

Ponha o temporizado a zeros, pressionando ao mesmo tempo os botdes “+” e “~” (o0 controlo de velocidade
deve estar na posicéo “O” de desligado).

Se a maquina estiver inactiva durante 10 minutos, o ecra LCD e a luz de fundo entram em ‘modo de hibernagao’
e todas as mensagens do ecra se desligam. Se qualquer botao ou botédo de comando for activado, o ecra
retoma o seu precedente formato.

capacidades maximas:

Farinha: 910g
Farinha: 1,5kg
Peso total:  2,4kg
Farinha: 2,6kg

Peso total:  5kg
Peso total:  4,55kg
16

3 litros

Pare de mexer e rape frequentemente a taga para dentro desta com a espatula.
Os ovos mexem-se melhor se estiverem a temperatura ambiente.

e Antes de bater as claras de ovo, certifique-se que nao existe gordura ou gema de ovo na batedora de varetas ou

na taga.
Use ingredientes frios para a massa a nao ser que a receita diga o contrario.

indicacoes para fazer pao

e Nunca exceda as capacidades maximas mencionadas — vai sobrecarregar a maquina.

Se sentir que a batedeira esta a funcionar com dificuldade, desligue e remova metade do preparado e bata cada
metade em separado.
Os ingredientes misturam-se melhor se colocar em primeiro lugar o liquido.
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guia para detectar problemas quando cozinha

Problema:

Causa:

Solucao:

A misturadora nao funciona no modo de
aquecimento, o ecréa mostra uma mensagem
de erro e produz um bip de aviso.

presa.

Um dos sensores de segurancga foi activado.

Ver o quadro referente a mensagens de erro na
pag. 101.
Certifique-se que a cabeca esta baixada e

Verifique que todas as tampas das entradas
estéo correctamente colocadas.

Verifique que a protecgdo do aquecimento esta
correctamente colocada.

Verifique que a taga da Chef esta correctamente
colocada.

A temperatura foi seleccionada mas os
conteldos da taga ndo aquecem (a luz do
indicador de temperatura nao esta acesa)

Nao foi seleccionada uma velocidade.

Seleccione uma velocidade.

A misturadora muda de velocidade
enguanto cozinha.

A velocidade é automaticamente limitada
quando o conteldo da taga atinge os 60°C.

Isto € uma caracteristica de seguranga.

Os alimentos estdo a queimar-se no
fundo da taca.

A regulagéo de temperatura seleccionada
pode ser muito alta.
Esta a ser usado o acessorio errado.

A funcao de mexer é muito lenta.

O acessério pode nao estar suficientemente
baixo na taga.

O temporizador foi regulado para
demasiado tempo.

O sensor e/ou a parte de baixo da taga
podem nao estar limpos.

1

4

6

Reduza a temperatura no mostrador ou cozinhe
a uma temperatura mais baixa.

Confirme que esta a usar o acessoério mais
apropriado.

Aumente a frequéncia da funcao de mexer ou
mude para operar continuamente.

Ajuste o acessorio.

Cozinhe num espacgo de tempo mais curto
(certifique-se que os alimentos estdo bem
cozinhados).

Verifique que estas areas estao limpas e secas.

A consisténcia dos alimentos ndo é mantida.

A temperatura seleccionada € muito alta.
A fungao de mexer € muito rapida.

Os ingredientes foram cozinhados
demasiado tempo.

Esté4 a ser usado o acessorio errado.

1

Reduza a temperatura.

Reduza a velocidade do mexer.

Reduza o tempo de cozedura (certifique-se que
os alimentos estao bem cozinhados).

Confirme que esta a usar 0 acessoério mais
apropriado.

A velocidade de mistura nao € consistente.

Ingredientes demasiado grandes, duros
ou solidos.

1

Corte os alimentos em pedagos pequenos, retire)
0s carogos da fruta, derreta devagar os
ingredientes sem que nenhum acessorio esteja
colocado (mas confirme que seleccionou uma
velocidade).

Adicione ingredientes depois de ter baixado a
cabeca da maquina.

Confirme que esta a usar o acessoério mais
apropriado.

Foram adicionados ingredientes frios a
mistura quente mas o ecra de temperatura
nao responde depressa.

Se o conteldo da taga nao for mexido
meticulosamente, entéao existirao
temperaturas diferentes nos varios
alimentos que estao na taca.

Dé tempo para que os ingredientes sejam
cuidadosamente misturados.
Aumente a velocidade do mexer.

Dificuldade em fechar a cabega quando ha
alimentos na taca.

Os ingredientes solidos como o chocolate
no fundo da taga impedem que a cabeca da
misturadora se prenda em baixo.

Adicione ingredientes depois de ter baixado a
cabeca da maquina.

A misturadora trabalha continuamente
quando 0 modo de mexer (25 ou (35 estao
seleccionados.

As tampa das entradas nao estao bem
colocadas.

Verifique que todas as tampas das entradas
estao correctamente colocadas.

A velocidade do motor ¢ limitada quando
se usam acessorios.

Colocada a taga quente.

Remova a taca ou arrefeca-a abaixo dos 60°C
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acessorios opcionais disponiveis

Para comprar um acessorio nao incluido na sua embalagem, ver “servico e cuidados ao cliente”.
Acessorio  cédigo do acessorio

rolo de esticar a massa (1) ATo70A
acessorios adicionais para  AT971A tagliatelle
fazer diferentes massas ~ AT972A tagliolini (espécie de esparguete)
(ndo mostrado) usado em  AT973A trenette (espécie de esparguete achatado)
conjunto com outro acessorio  AT974A esparguete
com AT970A
maquina de fazer massa @A‘rsw vem com disco para magarao raiado
(12 discos opcionais mais possibilidade de instalar o disco de fazer biscoitos)
picador rotativo
de alimentos (3) AT643 vem com 5 cilindros
espremedor de frutos (4) AT644
triturador de
multi-alimentos (5) AT950A vem com:
a um bocal largo para enchidos
b um bocal estreito para enchidos
¢ maquina de fazer Quibe
moinho de griaos (6) AT941A
acessorio para
processar alimentos @ATG40 jainclui 3 discos de corte e uma lamina de corte (os discos a, b e ¢ podem ser
adquiridos separadamente)

fatiador/ralador profissional (8) AT340

A Cooking Chef ndo é compativel com os seguintes acessorios:-

e Varinha flexivel Grande AW44002
e Acessorio de fazer gelado AT957A
* Taca redonda Kenlyte AW26538A

espremedor de citrinos (9 AT312
liquidificador (0) 1,51 acrilico AT337, 1,5L vidro AT338, 1,5 aco inoxidavel AT339
moinho multi-aplicacoes @AT320 vem com 4 jarros em vidro € 4 tampas para armazenamento.
espremedor centrifugador
nao-stop (2 ATea1
escorredor e peneira (3 AT930A
taca em aco inoxidavel (4 Aw3e3seA
taca da Cooking Chef (5 aws7s7s
balanca (9 AT750
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aparelho e tampas das entradas

taga, acessorios, resguardo
contra salpicos

ranhura para drenagem

sensores de temperatura

limpeza e assisténcia técnica.

cuidados e limpeza:

Desligue sempre e retire o cabo eléctrico da tomada antes de limpar.
Pode aparecer alguma gordura na entrada Q quando a usar pela
primeira vez. Isto € normal — limpe-a simplesmente.

As superficies de metal dos sensores de temperatura podem mostrar
sinais de desgaste durante a sua utilizacdo normal. Isto ndo afecta o
desempenho do produto.

Nao deixe a varinha flexivel colocada na misturadora quando esta
nao estiver em utilizagao.

Limpe com um pano humido e seque em seguida.

Nunca submerja em agua ou use abrasivos.

Lavam-se a m&o ou na maquina da loica, secando-se em seguida
cuidadosamente.

Nunca use uma escova metdlica, esfregao de aco ou lixivia para

limpar a sua taga de ago inoxidavel. Utilize vinagre ou um destartarizador
apropriado para remover calcario.

Se os alimentos se queimaram ou pegaram ao fundo da taga, remova o
maximo possivel utilizando a espatula. Encha a taca com agua morna e
detergente e deixe repousar. Remova qualquer depdsito que nao sai
facilmente, com uma escova de nylon.

Qualquer descoloracdo da taga nao afectara o seu desempenho.
Assegure-se que esta area nao tem comida. Se necessario use uma
escova de limpar garrafas ou um cotonete para limpar.

Limpe com um pano humido e seque em seguida. Nunca utilize abrasivos
ou instrumentos afiados para limpar os sensores.

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:

e utilizar o seu electrodoméstico ou

assisténcia ou reparacoes
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 ndo deve ser eliminado conjuntamente
com os residuos urbanos.

Pode ser depositado nos centros especializados de recolha diferenciada
das autoridades locais, ou junto dos revendedores que prestem esse
servico. Eliminar separadamente um electrodomeésticos permite evitar as
possiveis consequéncias negativas para o ambiente e para a salde
publica resultantes da sua eliminagéo inadequada, além de permitir
reciclar os materiais componentes, para, assim se obter uma importante
economia de energia e de recursos.

Para assinalar a obrigacéo de eliminar os electrodomésticos
separadamente, o produto apresenta a marca de um contentor de lixo
COm uma cruz por cima.
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ingredientes:

preparagao:

preparagao:

receitas

Ver indicagdes importantes para fazer pao, na pag. 102.

pao branco de massa levedada dura

e 1,36kg de farinha clara sem levedura

e 15ml (3c.c.) de sal

e 25g de fermento de padeiro; ou 15g/20ml de fermento de padeiro seco + 5ml (1c.c.) de
acucar

e 750ml de agua morna: 43°C Use um termoémetro ou adicione 250ml de agua a ferver a
500ml de agua fria

e 25¢g de banha

1 fermento de padeiro seco (0 tipo que precisa de ser preparado): verse a agua
morna na taga. Adicione o fermento e o acUcar e deixe repousar cerca de 10 minutos
até espumar.
fermento de padeiro fresco: esfarele-o0 para a farinha.
outros tipos de fermento de padeiro: siga as instrucdes do fabricante.

2 Verse o liquido na taga. Adicione depois a farinha (com o fermento fresco se utilizado), o
sal e a banha.

3 Amasse na velocidade minima durante 45 a 60 segundos. Depois aumente para a
velocidade 1, adicionando mais farinha se necessario, até formar uma massa de pao.

4 Amasse durante mais 3 a 4 minutos a velocidade 1 até que massa esteja macia, elastica
e deixe limpos os lados da taga.

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

6 Volte a amassar na velocidade 1 mais dois minutos.

7 Encha com a massa até ao meio 4 formas de 450g untadas com gordura, ou forme em
paezinhos.
Cubra novamente com o pano de cozinha e deixe levedar num local morno até duplicar
de tamanho.

8 Coza a 230°C (em forno a gas no termdstato 8), durante 30 a 35 minutos para o péo na
forma ou 10 a 15 minutos para os p&aezinhos.

e Quando esta pronto, o pao deve ter o som de oco quando se bate na base deste.

pao branco de massa levedada macia

2,6kg de farinha normal sem levedura

1,3 litro de leite

300g de agucar

4509 de margarina

100g de fermento de padeiro fresco ou 50g de fermento de padeiro seco

6 ovos batidos

5 pitadas de sal

Derreta a margarina no leite e aqueca até aos 43°C.

fermento de padeiro seco (0 tipo que precisa de ser preparado): adicione o

fermento e aglcar ao leite e deixe repousar cerca de 10 minutos até espumar.

fermento de padeiro fresco: esfarele-o para a farinha e junte o agucar.

outros tipos de fermento de padeiro: siga as instrucoes do fabricante.

3 Verse o leite na taca. Adicione os ovos batidos e 2kg de farinha.

4 Misture na velocidade minima durante 1 minuto e depois mais 1 minuto na velocidade 1.
Rape a taca para baixo com a espatula.

5 Adicione o resto da farinha e misture na velocidade minima durante 1 minuto e depois
mais 2 a 3 minutos na velocidade 1 até ficar macia e mais misturada.

6 Encha com a massa até ao meio, 4 formas de 450g untadas com gordura, ou forme em
paezinhos.
Cubra novamente com o pano de cozinha e deixe levedar num local morno até duplicar
de tamanho.

7 Coza a 200°C (em forno a gas no termdstato 6), durante 20 a 25 minutos para o pdo na
forma ou 15 minutos para os paezinhos.

8 Quando esta pronto, o pao deve ter o som de oco quando se bate na base deste.

e [Faz cerca de 10 formas.

NN —- e o o 0 0 0 o
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ingredientes: pao-de-16

preparagao:

ingredientes:

preparagao:

ingredientes:

dicas
preparagao:

ingredientes:

preparagao:

— @ e o o o o o

N

7
8
9

receitas (continuac&o)

bolo de morangos e alperces

3 ovos

75g de agucar em po

75g de farinha sem levedura para o bolo e decoragao

150ml de natas espessas (com alto teor de gordura)

AgUcar a gosto

225g de morangos

2259 de alperces

Corte os alperces a meio e retire os carogos. Coza em pouca agua até ficarem moles,
adicionando agucar a gosto.

Lave e corte os morangos a meio.

Para fazer o pao-de-16, bata 0os ovos e o agucar a velocidade maxima até a mistura fixar
muito clara e pegajosa.

Remova a taca e a batedora de varetas. Envolva a farinha usando uma colher grande de
metal — tenha cuidado em manter a massa ligeira.

Coloque a mistura em duas formas rectangulares de 18cm, untadas.

Coza a 180°C (em forno a gas no termostato 4), durante 20 minutos até que o bolo
volte para baixo Ihe tocar ligeiramente.

Desforme-o numa base de rede com pés.

Bata as natas a velocidade maxima até engrossar. Junte acglcar a gosto.

Corte rudemente os alperces e um terco dos morangos. Envolva-os em metade das
natas.

10 Espalhe este preparado por cima do pao-de-16, e depois ponha o outro pao-de-Ié por

cima.

11 Espalhe restantes as natas por cima e decore com 0s morangos restantes.

nNnN—+ e o 0 0 o — o o o

W = e e

suspiros:

4 claras de ovos

250g de aglcar em po6 peneirado

Forre o seu tabuleiro de cozer com papel de cozinha anti-aderente.

Bata as claras com o acucar a velocidade maxima cerca de 10 minutos até ficarem em
castelo.

Deite colheradas do preparado num tabuleiro de ir ao forno (ou use um saco de
pasteleiro com 2,5cm com bico em forma de estrela).

Coza a 110°C (em forno a gas a 1/4 no termostato), durante 4 a 5 horas até ficarem
formes e crocantes. Se 0s suspiros comegarem a ganhar cor, deixe a porta do forno
ligeiramente entreaberta.

Guarde 0s suspiros numa embalagem hermética.

massa quebrada

450g de farinha peneirada com o sal

5ml (1c.c.) de sal

2259 de gordura (mistura de banha com margarina directamente do frigorifico)

Cerca de 80ml (4 c.s.) de agua

Nao amasse demasiado

Coloque a farinha na taga. 1 Corte a gordura em pedagos e junte a farinha.

Usando a varinha em K de ago inoxidavel, misture a velocidade 1 até parecer migalhas
de péo.

Pare antes de parecer gorduroso.

Adicione a agua e misture a velocidade minima. Pare logo que a dgua esteja
incorporada.

Coza a cerca de 200°C, em forno a gas o termostato no 6 dependendo do enchimento
da forma.

pasta para barrar de mel e nozes, usando o liquidificador
25g de nozes picadas

8759 de mel claro a temperatura ambiente

Coloque os ingredientes no copo liquidificador na ordem anterior.
Misture tudo usando o botdo de impulso durante 5 segundos.
Utilize a gosto.
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KENWOQOD Garantia n°

Condigodes de Garantia Pequenos Electrodomésticos em Portugal

1. Todas as verificagdes necessarias foram feitas em cada fase de
fabrico para assegurar um elevado nivel de qualidade.

0 aparelho é garantido contra todos os defeitos mecénicos ou
eléctricos de fabrico ou ma qualidade do material, durante o periodo
de dois anos, a contar da data de compra.

2. Verificar a tensdo de alimentacdo indicada no aparelho antes de
ligar a rede.

3. Se o Aparelho ndo funcionar correctamente sera reparado ou
substituido, sem mais custos para o comprador, durante o periodo
de Garantia, excepto se ndo forem seguidas as indicacées do modo
de emprego, negligéncia ou ma utilizacéo. Qualquer alteragao
introduzida no aparelho por terceiros também nao esta abrangida
por esta Garantia.

4. Esta Garantia s0 pode ser utilizada nos Agentes de Servico
Autorizados Kenwood depois de devidamente preenchida, rubricada
e acompanhada do respectivo documento de compra.

ARIES LUSITANIA

RUA DA BOTICA 252, 1° sala 1,2,3
MORIERE DA MAIA

4470-575 MAIA, PORTUGAL

TEL: 029 407454
FAX: 029 419050

Revendedor Aparelho

Carimbo & Rubrica

Modelo:

NOAE SErI8: .

Data compra:....... VA A

Cliente

Nome

Morada

Cod.Postal: Tel
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Espanol

antes de utilizar su aparato Kenwood
Lea estas instrucciones atentamente y guardelas para poder utilizarlas en el futuro.
Quite todo el embalaje y las etiquetas.

conozca su Robot de Cocina Cooking Chef Kenwood

seguridad

nota importante - implantes médicos electrénicos

Al igual que todos los productos de calentamiento por induccion, este aparato genera campos magnéticos de
corto alcance. Si cualquier usuario o persona cerca del aparato lleva un marcapasos u otros implantes activos,
debe consultar con un médico antes de su uso, por si existe alguna incompatibilidad, a fin de evitar cualquier
riesgo para la salud.

Desconecte y desenchufe el aparato antes de acoplar o quitar utensilios/accesorios, después de su uso y antes
de limpiarlo.

Mantenga las joyas, partes del cuerpo y ropa amplia lejos de las partes moviles y de los accesorios acoplados.
No ponga nunca los dedos, etc, en el mecanismo de bisagra.

Nunca deje el aparato desatendido cuando lo esté utilizando.

Nunca utilice un aparato dafiado. Para solicitar que la revisen o la reparen: consulte “servicio técnico y atencion
al cliente”, pagina 124.

Nunca utilice un accesorio no autorizado 0 mas de un accesorio a la vez.

Nunca sobrepase las capacidades méaximas indicadas en la pagina 120 vy, al utilizar el calentador de induccion,
no sobrepase nunca el nivel de llenado méaximo de 3 litros marcado en el interior del bol.

Al usar un accesorio, lea las instrucciones de uso y de seguridad que se adjuntan.

e Tenga cuidado al levantar este aparato ya que pesa mucho. Asegurese de que el cabezal esté bloqueado y de

que el bol, los utensilios, las tapas de los accesos de salida y el cable estén fijos antes de levantarlo.

e Nunca deje que el cable de alimentacion eléctrica cuelgue de un lugar donde un nifio pueda cogerlo.
e No permita que se mojen la unidad de potencia, el cable o el enchufe.

Tenga cuidado al manejar o tocar cualquier parte del aparato cuando se esté utilizando en el modo de coccién o
después de cocinar, EN ESPECIAL EL BOL, EL ANTISALPICADURAS Y LOS UTENSILIOS ya que permanecen
CALIENTES durante mucho tiempo después de que el aparato se haya desconectado. Use las asas para quitar
y llevar el bol. Use guantes para horno al manejar el bol caliente y los utensilios de mezclado calientes.

La parte inferior del bol permanecera caliente durante mucho tiempo después de que el proceso de
calentamiento se haya detenido. Sea prudente y utilice el posafuentes protector de la superficie de trabajo
cuando coloque el bol en superficies sensibles al calor.

Tenga cuidado con el vapor que sale del bol para mezclas, especialmente al abrir la tapa en el antisalpicaduras o
al levantar el cabezal de la mezcladora.

Al transferir comida caliente de la mezcladora a la licuadora, deje siempre que los ingredientes se enfrien hasta
que alcancen la temperatura ambiente antes de ponerlos en la licuadora.

Utilice sdlo el bol y los utensilios que se facilitan con este aparato. Nunca utilice el bol con ninguna otra fuente de
calor.

Nunca ponga el aparato en marcha en el modo de cocciéon con el bol vacio.

e Nunca inserte nada a través de las salidas de aire.
e Al utilizar este aparato, asegurese de que esté colocado sobre una superficie plana alejado de cualquier borde.

Asegurese de que esté al menos a 10 cm de las paredes y compruebe que las aberturas no estés obstruidas.
No lo ponga debajo de armarios colgantes.

Para el funcionamiento correcto y seguro de la cocina de induccién, compruebe que la base del bol y los
sensores de temperatura estén limpios y secos antes de cocinar.

Al igual que con todos los aparatos de coccion por induccion, no coloque tarjetas de crédito, soportes
magneéticos ni equipo electronico sensible cerca del aparato cuando esté en marcha.

e No utilice el aparato para alimentos que se deban freir en abundante aceite.

Compruebe siempre que los alimentos estén bien cocidos antes de comer.

e | os alimentos se deben comer poco después de haberlos cocinado o dejar que se enfrien rapidamente y luego

refrigerarlos lo antes posible.

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

e | 0s nifnos deben ser vigilados para asegurarse de que no juegan con el aparato.

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

110



antes de enchufar el aparato

Asegurese de que la corriente eléctrica sea la misma que la que figura en la parte inferior del aparato.

Este dispositivo cumple con la Directiva 2004/108/CE sobre Compatibilidad Electromagnética, y con el
reglamento (CE) n° 1935/2004, de 27 de octubre de 2004, sobre los materiales y objetos destinados a entrar en
contacto con alimentos.

antes de utilizar el aparato por primera vez
Para lavar las piezas: consulte “cuidado y limpieza”, pagina 124.

introduccion

Gracias por comprar este Robot de Cocina Cooking Chef Kenwood, esperamos que lo disfrute durante muchos
anos.

Kenwood tiene casi 60 anos de experiencia y conocimientos en el desarrollo de aparatos de cocina y su amplia
variedad de accesorios. Los Robots de Cocina Chef de Kenwood tienen fama de ser algo mas que una simple
mezcladora de alimentos.

En el desarrollo del Cooking Chef hemos llevado la famosa versatilidad del Chef un paso mas allé introduciendo
la coccidn por induccion integrada directamente bajo el bol para mezclas. Ahora puede disfrutar de todas las
ventajas del mezclado planetario “bol frio” diario al preparar sus galletas, pastelitos y masa favoritos, mas la
ventaja anadida de calentar y cocinar directamente en el bol combinado con el mezclado planetario. Las
oportunidades son infinitas.

El Cooking Chef Kenwood, con su gama de accesorios opcionales, es verdaderamente el sistema completo de
preparacion de comida.

Fuerte, fiable, versatil, Kenwood.

£Qué es la coccién por induccién y como funciona?

LLa coccioén por inducciéon es un método de cocina avanzado que emplea los principios de la induccién
electromagnética. Cuando una corriente eléctrica pasa a través de una bobina de cobre en la zona de coccion
por induccion, crea un campo electromagnético. Cuando el bol del Cooking Chef esta bien sujeto en su
posicion, el circuito es completado por una capa de acero inoxidable en la base del bol. A su vez, esto crea una
gran cantidad de energia térmica que pasa a través del contenido del bol y, de este modo, se calienta la comida.

La coccién por induccién ahorra mucha energia ya que solo produce calor en la base del bol. Otros métodos de
calentamiento, como los hornillos de gas, gastan casi un 50% del calor en los lados de la cacerola. De hecho, la
zona de coccion por induccion en su Cooking Chef solo esta caliente durante e inmediatamente después de la
coccioén debido al calor transferido desde el contenido del bol. Todo esto significa que la coccién por induccion
es muy eficaz, muy segura y muy limpia.

La funcionalidad de la coccion de su Cooking Chef Kenwood es similar a usar una cacerola en su cocina
eléctrica. La ventaja anadida es que el Chef removera su comida y regulara la temperatura de coccion
automaticamente seguin sus necesidades precisas, dejandole libertad para realizar otras tareas tranquilamente en
la cocina.

El Cookig Chef utiliza la tecnologia de calentamiento por induccion que es muy eficaz. Al compararlo con la
coccidn en una cocina de gas o eléctrica, puede encontrar que los tiempos de coccion se reducen o que
necesita cocinar a una temperatura mas baja. Esto debe tenerse en cuenta al usar su aparato por primera vez o
al experimentar con una receta nueva. Si empieza a cocinar a una temperatura alta, esté atento y reduzca el
calor cuando sea necesario para evitar que la comida se queme o se pegue al bol, igual que haria con su
cacerola. Generalmente, el Cooking Chef calentara la comida automaticamente a la temperatura que usted
desee en el periodo de tiempo méas rapido posible. Por lo tanto, no es necesario ajustar a una temperatura mas
alta de lo que usted necesita para reducir los tiempos de coccién. En esta fase, también debe prestar atencion a
la frecuencia de los ajustes de la funcion remover. Al cocinar a temperaturas mas elevadas, tal vez sea necesario
remover constantemente usando la funcién remover (D. Los ajustes de la funcion remover (2 y (?} son utiles
para mantener la consistencia de su comida durante periodos de coccion mas largos al cocer a fuego lento.
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La seleccion del utensilio correcto del bol también es importante en esta fase. Mas adelante en este libro, hemos
sugerido los usos mas apropiados para cada utensilio y, con la experiencia, entendera rapidamente lo que es
mejor para cada tarea. Al cocinar, encontrara que el batidor flexible para temperaturas elevadas es mejor para
obtener una consistencia muy suave para salsas y cremas, mientras que el utensilio para remover es mejor
cuando los alimentos que se estan cociendo necesitan mantener una consistencia mas soélida, como los
estofados, guisos, ragus, etc. Nuestro libro de recetas recomienda los mejores utensilios para cada receta, y
también puede encontrar que cambiar el utensilio para los diferentes procesos durante la preparacion de sus
comidas ofrece mejores resultados.

Durante la coccion e inmediatamente después, el bol, el antisalpicaduras y el utensilio del bol estaran calientes,
al igual que lo estaria su cacerola. Tenga cuidado al tocar alguno de estos elementos. También es importante
recordar que el proceso de coccidn generard vapor y vaho, asi que tenga cuidado al mirar dentro del bol, al
levantar la tapa del tubo de alimentacion o el cabezal de la maquina/Cooking Chef para ver o acceder al bol.
También debe avisar a los demas cuando la maquina esté cocinando o caliente para que ellos también tengan
cuidado. Al tocar o quitar partes calientes, es aconsejable usar guantes para horno y llevar el bol utilizando sélo
las asas que se facilitan. El posafuentes protector de la superficie de trabajo también puede ser Util para proteger
las superficies sensibles al calor.

Al calentar liquidos o alimentos con un alto contenido de agua, la precision de la lectura de la temperatura es
normalmente de +/- 5°C. La precision del control y la pantalla de temperatura variara dependiendo de la
consistencia del contenido del bol, del volumen del contenido del bol, de la frecuencia con la que se remuevan
los alimentos y del utensilio del bol que se utilice. De nuevo, es similar a cocinar en una cocina de gas, por
ejemplo, donde una gran cantidad de comida en una cacerola grande se calienta pero no se remueve bien. La
comida estara caliente en la base de la cacerola, o incluso se quemara, mientras que la comida cerca de la parte
superior estara mucho mas fria.

Ademas de la pantalla de temperatura, la maquina tiene un pequefio LED azul. Este LED parpadeara hasta que
la maquina haya alcanzado la temperatura seleccionada. Una vez que se haya alcanzado la temperatura
deseada, la luz dejara de parpadear. Sin embargo, debe tener en cuenta que, al anadir mas ingredientes al bol,
el LED azul empezara a parpadear otra vez ya que la temperatura del contenido del bol se reducira por los
ingredientes frios. También debe tener en cuenta que la luz estatica empieza a parpadear si la frecuencia de
mezclado se incrementa.

Enseguida se dara cuenta de que el Cooking Chef Kenwood es muy facil de usar y que le ayudara a simplificar la
preparacion diaria de la comida.
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conozca su Cooking Chef Kenwood
salidas de los accesorios @) salida de alta velocidad
@ salida de velocidad media
© salida de baja velocidad
@ toma de los utensilios
la mezcladora (5) tapa de la salida de velocidad media/alta
(&) cabezal de la mezcladora
@tapa de la salida de baja velocidad (1)
palanca de la salida de baja velocidad :
(© bol del Cooking Chef 2
palanca para levantar el cabezal
@D control de velocidad
(2 salidas de aire
(3 pedestal del bol/zona de induccion
() agujero de drenaje
(@ sensores de temperatura
batidor K de acero inoxidable
@ batidor flexible para temperaturas elevadas
batidor de varillas
(9 gancho de amasar
@) utensilio para remover
(@) espatula para temperatura elevada
@) pantalla térmica
(@3 obturador de caucho
antisalpicaduras
@) tapa del tubo de alimentacion
posafuentes protector de la superficie
de trabajo
@7 llave inglesa

113



panel de control
@ pantalla de temperatura/temporizador
@ botdn para reducir el tiempo
® botdn para aumentar el tiempo
@ control de temperatura
(®) botén intermitente/boton del batidor de varillas de alta temperatura, alta velocidad
(® control de velocidad
@ botdn selector de temperature/temporizador
luz indicadora de la temperatura
(® botén de batido lento
luz indicadora del control de velocidad

®
@ )
®
®
@
-.ot?i.)? OOL'Q.\’:’,QH'
: ONC :
o ©
®
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ajustar la altura de los utensilios

Remitase a la pagina 116 para consultar como se monta la mezcladora.

batidor de varillas, batidor K de acero inoxidable, utensilio para
remover

Para obtener el mejor resultado, el batidor de varillas, el batidor K'y el
utensilio para remover easi deben tocar el fondo del bol @). Si es
necesario, ajuste la altura con la llave inglesa que se facilita.

A continuacion, se indica como hacerlo:

Desenchufe el aparato.

Levante el cabezal de la mezcladora e inserte el batidor de varillas, el
batidor K o el utensilio para remover.

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

Con la llave inglesa facilitada, afloje la tuerca @ lo bastante para permitir el

ajuste del eje 9 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 KEN|
reloj.

Vuelva a apretar la tuerca.

Acople el utensilio a la mezcladora y baje el cabezal. (Compruebe su
posicion, consulte los puntos que se indican arriba)

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

batidor flexible para temperaturas elevadas - este utensilio
deberia casi tocar el fondo del bol.

gancho de amasar - este utensilio se regula en la fabrica y no deberia
necesitar ningun ajuste.

para acoplar y utilizar el montaje del
antisalpicaduras

El montaje del antisalpicaduras consta de 2 piezas: la pantalla térmica vy el
antisalpicaduras.

La pantalla térmica se debe colocar durante las operaciones
de coccioén, de lo contrario, la mezcladora no funcionara y
aparecera el cédigo de error E:03 en la pantalla. La pantalla
térmica es para proteger el cabezal de la mezcladora del vapor producido
durante el proceso de coccion.

En caso necesario, se pueden colocar tanto la pantalla térmica como el
antisalpicaduras para retener los ingredientes en el bol, por ejemplo, al
mezclar ingredientes ligeros como harina y azicar glasé, o al cocinar
ingredientes donde sea necesario conservar la humedad en el bol. El
antisalpicaduras no se debe acoplar al bol a menos que se utilice junto con
la pantalla térmica.

Levante el cabezal de la mezcladora hasta que quede bloqueado.

Empuije la pantalla térmica hacia arriba en la parte inferior del cabezal de la
mezcladora o hasta que esté totalmente colocada. La pantalla térmica
nunca se debe utilizar sin que el obturador de caucho esté correctamente
ajustado.

Ajuste el bol sobre la base.

Baje el cabezal de la mezcladora.

Apoye el antisalpicaduras en el borde del bol y, a continuacion, deslicelo
hacia adelante hasta que esté completamente colocado e

Durante el proceso de mezclado, los ingredientes se pueden anadir
directamente al bol a través del tubo de alimentacion.

Para quitar el antisalpicaduras, simplemente, deslicelo hacia atras para
apartarlo del aparato.

Para quitar la pantalla térmica, levante el cabezal de la mezcladora hasta
que quede blogqueado. Retire el utensilio, a continuacion, tire de la pantalla
térmica hacia abajo desde la parte inferior del cabezal de la mezcladora.
Nota: Unicamente, coloque o retire el antisalpicaduras cuando el cabezal
de la mezcladora esté en posicion de bloqueo.
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batidor K

batidor de varillas

gancho de amasar
batidor flexible

utensilio para remover

para acoplar un utensilio

para quitar un utensilio

—_

la mezcladora

los utensilios de mezclado y algunos de sus usos

Para hacer tartas, galletas, pastelitos, glaseado, rellenos, pastelitos rellenos
de cremay puré de patata.

Para huevos, crema, pasta para rebozar, bizcochos sin grasa, merengues,
tartas de queso, mousses, suflés. No utilice el batidor de varillas para
mezclas pesadas (por ejemplo, batir manteca y azicar), ya que podria
danarlo.

Solo para mezclas de levadura.

Adecuado para muchas tareas, en particular, preparar natillas, huevos 0
revueltos y salsas. Ideal para quitar las mezclas tanto calientes como frias de
los lados del bol durante el proceso de mezclado. Adecuado también para el
salteado de verduras.

Adecuado para usarlo durante la coccion para mantener la consistencia de
los alimentos, por ejemplo, pollo, pescado, verduras vy fruta.

para usar la mezcladora

Antes de usar la mezcladora, compruebe que los controles de temperatura y
velocidad estén en las posiciones de desconexion “O”.

Gire la palanca para levantar el cabezal en el sentido de las agujas del reloj
ﬂ y levante el cabezal de la mezcladora hasta que quede bloqueado.
Coloque el utensilio en la toma, poniendo la clavija del eje en la ranura vy,
luego, gire para que quede ajustado en su posicion Q

utensilio para remover - para acoplar el utensilio para remover, inserte
el eje en la toma, luego, alinee la ranura en la extension de manera que esté
situada por debajo de la clavija de metal en la parte inferior del cabezal de la
mezcladora. Sujete la paleta y girela de manera que la clavija del eje esté
debajo de la ranura, luego, empuje hacia arriba y gire para que quede
ajustada en su posicion @.

Coloque el bol sobre la base, apriete hacia abajo y gire en el sentido de las
aguijas del reloj @.

Para bajar el cabezal de la mezcladora, levantelo ligeramente vy, luego, gire la
palanca para levantar el cabezal en el sentido de las agujas del reloj.

Bajar hasta que esté en posicion de bloqueo.

Invierta el paso 2 de arriba. (Utilice siempre guantes para horno para quitar
utensilios después de cocinar).

Conecte la mezcladora a la toma de corriente. Las luces indicadoras de
temperatura y velocidad se iluminaran brevemente. La pantalla mostrara

y, luego, se despejara y dejara el indicador de encendido iluminado
[ -

Giire el control de velocidad al ajuste deseado (consulte la pagina 117 para
las recomendaciones), la mezcladora se pondra en marchay la luz
indicadora del control de velocidad parpadeara. El temporizador contara a
intervalos de 1 segundo. La velocidad se puede cambiar en cualquier
momento mientras la mezcladora esta en marcha.

Pare la mezcladora girando el control de velocidad a la posicion de
desconexion “O”.

Importante - Si en cualquier momento, el cabezal de la mezcladora se
levanta mientras esta en funcionamiento, la maquina se parara
automaticamente y emitira un pitido, y no se volvera a poner en marcha
cuando se baje el cabezal. Para volver a poner en marcha la mezcladora,
gire el control de velocidad a la posicion de desconexion “O” y, a
continuacion, vuelva a seleccionar una velocidad.

boton intermitente

El botén intermitente (B solo se puede usar cuando el control de velocidad
esté en la posicion de desconexion “O”.

Para seleccionar esta funcién, apriete el botén intermitente ® v la
mezcladora funcionara a maxima velocidad durante el tiempo que el botén
se mantenga apretado. Si el contenido del bol esta por encima de los 60°C,
la velocidad aumentara gradualmente. Esto ird acompanado de un pitido y
las luces indicadoras de temperatura y velocidad parpadearan de forma
rapida.
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botén de batido lento

Apriete y suelte el botén de batido lento Q y la mezcladora funcionara automaticamente a velocidad
minima durante 2 revoluciones y luego se parara. El botén se puede mantener apretado para una
operacién mas larga o se puede apretar de forma repetida, segin sea necesario, para combinar
ingredientes.

Nota: si el boton de batido lento se aprieta mientras el motor esta en marcha, realizara la funcion de
batido lento estandar y, después, volvera a la velocidad seleccionada.

control de velocidad @
Las siguientes velocidades son sélo una guia y variaran de acuerdo con la
cantidad y la temperatura de los ingredientes que se estén mezclando, etc.
Gire el control de velocidad en el sentido de las agujas del reloj para obtener
velocidades de “min” a “max”.

batidor K e batir manteca y azacar empiece en “min” y aumente gradualmente
hasta “max”.
o batir huevos en mezclas cremosas 4 - “max”.
e anadir harina, fruta, etc min - 1
e mezclar a la vez todos los ingredientes de un pastel empiece
en la velocidad “min” e increméntela gradualmente hasta “max”.
¢ mezclar manteca y harina min - 2.
batidor flexible para e batir manteca y azicar empiece en “min” y aumente gradualmente hasta 3.
temperatura elevada e quitar las mezclas tanto calientes como frias de los lados del bol empiece en “min” y
aumente gradualmente hasta 3.
saltear verduras, remover risotto y polenta etc., use (.
Aumente gradualmente hasta “max”.
Empiece en “min” e incremente gradualmente hasta 1.
Utilicelo solo con los ajustes de la funcion remover (D, (Z, (3.

batidor de varillas
gancho de amasar
utensilio para remover

ajustes de la funcion remover

Para seleccionar los ajustes de la funcion remover, gire el control de velocidad en sentido contrario a
las agujas del reloj. Estos ajustes son mas apropiados cuando la mezcladora se utiliza en el modo de
coccion. Tenga en cuenta que, para utilizar las velocidades para remover, todas las tapas de las salidas
deben estar colocadas.

73 — Use este ajuste cuando se necesite una velocidad lenta constante, por ejemplo, para remover
1
salsas.

— Cuando el control de velocidad esté ajustado en esta posicion, la mezcladora funcionara de
forma intermitente a una velocidad lenta una vez cada 5 segundos durante aproximadamente 2
revoluciones.

3} — Cuando el control de velocidad esté ajustado en esta posicion, la mezcladora funcionara de

v
forma intermitente a una velocidad lenta una vez cada 30 segundos, haciendo que sea apropiado
para remover guisos, etc.

Para detener el funcionamiento, gire el control de velocidad a la posicion de desconexion “O”.

&

Nota:
e Siempre que se seleccione una velocidad, la luz indicadora de velocidad parpadeara.
e Al utilizar este ajuste, se puede oir una sonido fuerte y agudo procedente del aparato. Esto es normal.

usar la mezcladora para cocinar alimentos

IMPORTANTE

e Compruebe que la zona de induccion, los sensores de temperatura y la superficie externa de la base
del bol estén limpios. Si no se sigue esta indicacion, el sensor de calor se vera afectado, lo que tendra
como resultado un rendimiento de coccién pobre.

e Compruebe que todas las tapas de las salidas, incluyendo la pantalla térmica, estén colocadas. Si no

estan correctamente colocadas, la funciéon de calentamiento no funcionara.

Utilice siempre guantes para horno para quitar el bol y los utensilios después de cocinar.

—_

Monte la mezcladora siguiendo las instrucciones de la pagina 116.
2 Gire el control de temperatura a la temperatura requerida.
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El proceso de calentamiento no comenzara a menos que se seleccione una velocidad.

Gire el control de velocidad hacia la velocidad deseada, lo cual hara que se encienda el motor y el calentador.
Los dos luces indicadoras parpadearan.

Cuando se alcance la temperatura preseleccionada, la luz indicadora de la temperatura se iluminara de forma
permanente.

Sin embargo, durante la coccion, la luz empezara a parpadear si la temperatura cambia, lo que indica que la
mezcladora esté tratando de mantener la temperatura preseleccionada (lea la introduccion en la pagina 111).

Si la temperatura del bol sobrepasa los 60°C, por razones de seguridad, la velocidad se limita automaticamente,
aunque se haya seleccionado una velocidad mas alta. La velocidad no aumentara automaticamente cuando la
temperatura descienda por debajo de 60°C. El control de velocidad se debe desconectar primero y, luego, volver
a seleccionar la velocidad deseada.

Nota: cada vez que se apriete el botén selector de temperatura/temporizador, la pantalla alternara entre la
visualizacion del tiempo y de la temperatura del contenido del bol.

Para parar o hacer una pausa en el proceso de mezclado y de calentamiento, gire el control de velocidad a la
posicion de desconexion “O”. Para reanudar el funcionamiento, seleccione una velocidad.

consejos

Algunas recetas, en particular, las que tienen un alto contenido de agua, no podran alcanzar
una temperatura de coccién por encima de los 100°C (ya que éste es el punto de ebullicion del
agua).

Al afadir ingredientes al bol durante la coccion, baje la velocidad y afiada los ingredientes de forma lenta y
uniforme.

Para calentar salsas de forma rapida, use un ajuste continuo de la funcion remover OF

e (Quiza encuentre que cambiar el utensilio para los diferentes procesos durante la preparacion de su comida da

mejores resultados, por ejemplo, usar el batidor flexible para freir verduras y, luego, el utensilio para remover al
cocinar trozos de carne o de ave.

Si utiliza el antisalpicaduras durante la coccion, quitelo siempre antes de levantar el cabezal de la mezcladora.
Tenga cuidado con el vaho que se forma en el antisalpicaduras y la pantalla térmica.

Cuando levante el cabezal de la mezcladora, levantelo lentamente para dejar que cualquier liquido en la parte
inferior de la pantalla térmica vuelva a caer en el bol.

Hay disponibles tres funciones para remover los alimentos que le permiten elegir si desea remover mas 0 menos
los alimentos segun cada receta. Algunas recetas necesitaran que los alimentos se remuevan constantemente
para evitar que algunos ingredientes se peguen en el fondo del bol, mientras que para otras recetas sera mejor
que los alimentos se remuevan de forma intermitente para mantener la consistencia de la comida.

e Para obtener un rendimiento éptimo, ajuste las alturas de los utensilios; consulte la pagina 115.

El tiempo maximo de coccién es de 3 horas; después de este periodo de tiempo, la mezcladora se
desconectara automaticamente.

Se pueden calentar alimentos sin que haya un utensilio colocado, sin embargo, se debe seleccionar una
velocidad. Esto puede ser ventajoso para derretir alimentos, por ejemplo, mantequilla o chocolate.

Cada vez que se apriete el boton selector de temperatura/temporizador, la pantalla alternara entre la visualizacion
del tiempo de cocciodn y la temperatura alcanzada en ese punto.

Control del batidor de varillas de alta temperatura, alta velocidad

Para batir a velocidad alta y a temperaturas por encima de los 60°C, gire el control de velocidad a la velocidad
de batido deseada y luego apriete y mantenga apretado el botén intermitente. Esto ira acompafnado de un pitido,
y las luces indicadoras de temperatura y velocidad parpadearan de forma rapida. La velocidad de batido se
incrementara lentamente hasta alcanzar la velocidad seleccionada.

Repita el procedimiento para aumentar mas la velocidad. Puede reducir la velocidad de batido o apagar la
mezcladora como de costumbre.

Esta funcion SOLAMENTE se debe utilizar con el batidor de varillas. No debe sobrepasar la
capacidad de coccion maxima de 3 litros, y debe comprobar que el antisalpicaduras esté
colocado. La maquina no se debe dejar desatendida.

después de cocinar

Tenga cuidado al manejar o tocar cualquier parte de la mezcladora cuando se esté utilizando en el modo de
coccion o después de cocinar, EN ESPECIAL EL BOL, EL ANTISALPICADURAS Y LOS UTENSILIOS ya que
permanecen CALIENTES durante mucho tiempo después de que el aparato se haya desconectado. Use las
asas para quitar y llevar el bol. Use guantes para horno al manejar el bol caliente y los utensilios de mezclado
calientes.

La parte inferior del bol permanecera caliente durante mucho tiempo después de que el calentamiento se haya
detenido. Sea prudente y utilice el posafuentes protector de la superficie de trabajo facilitado para proteger las
superficies sensibles al calor.
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pantalla

Para su seguridad, la mezcladora esta equipada con 5 sensores de seguridad separados que funcionaran al
utilizar la mezcladora en el modo de coccidn. Si la mezcladora se conecta y hay un sensor de seguridad
activado, la pantalla de temperatura/temporizador mostrara un mensaje de error, por ejemplo, “E:01”. Esto ira
acompafado de un pitido y la mezcladora no funcionara. Compruebe el siguiente mensajes de error:-

Mensaje de error

Descripcion

Solucién

El cabezal de la maquina esta levantado.
Cuando se levanta el cabezal, un sensor de
seguridad desactiva el motor y el calentador. Si

Cierre el cabezal. Gire el control de
velocidad a la posicion “O” y, a
continuacién, seleccione la velocidad

E:01 el control de velocidad se gira hacia cualquier deseada.
ajuste distinto de la posicion de desconexion
“O” al levantar el cabezal, aparece este mensaje
en la pantalla y el motor no se conectara.
El bol del Cooking Chef no esta acoplado. La Compruebe que se esté utilizando el bol
funcién de calentamiento solo funcionara si se del Cooking Chef. Compruebe que el bol
E:02 utiliza el bol del Cooking Chef. Este bol también | esté correctamente acoplado. Gire el
" debe estar correctamente acoplado. Los control de velocidad a “O” y, a
sensores de seguridad detectaran un bol continuacion, seleccione la velocidad
incorrecto o el bol correcto pero mal acoplado. | deseada.
LLa pantalla térmica no esta acoplada. La funcion | Compruebe que la pantalla térmica esté
E:03 de cglentamiento se desactivaré si la pantalla correctamente acoplada. Gire el gontrol
térmica no esta correctamente acoplada. de velocidad a “O” y, a continuacion,
seleccione la velocidad deseada.
La tapa de la salida de velocidad lenta y las Compruebe que todas las tapas estén
tapas de las salidas de velocidad media/velocidad | correctamente acopladas. Gire el control
alta no estan acopladas. Estas tapas se acoplan | de velocidad a “O” y, a continuacion,
por motivos de seguridad. Si las tapas no estan | seleccione la velocidad deseada.
correctamente acopladas, el calentamiento se
E:04 desconectard, y si hay alguna funcion de remover
los alimentos seleccionada, el motor funcionara
de forma continua. Mezclar velocidades min a
max hara que el motor funcione de forma
continua.
Problema del sensor de temperatura. Si el Giire el control de velocidad a “O”,
control del calentador detecta una temperatura | desenchufe la maquina y deje que se
E:09 del bol mas alta de lo esperado durante el uso enfrie. Compruebe que la base del bol y
" normal, el motor y el calentador se los sensores de temperatura estén
desconectaran automaticamente. limpios. Vuelva a enchufar y conectar la
maqguina como de costumbre.
Problema de sobrecalentamiento o velocidad del | Gire el control de velocidad a “O” y
motor. Si el motor se ahoga o se calienta desenchufe la maquina. Retire cualquier
demasiado, el sistema de control desconectara |obstruccion que haga que el motor se
E:10 el motor y el calentador automaticamente. ahogue. Compruebe que ninguna salida

de aire esté obstruida. Enchufe y
conecte.

Si éstos o cualquier otro cédigo de error siguen apareciendo en la pantalla, pongase en contacto con el servicio
de atencion la cliente de Kenwood.
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pasta quebrada
masa de levadura dura

masa de levadura blanda
preparado para tartas
de frutas

claras de huevo

modo de coccidn

consejos generales

importante

para usar el temporizador de cuenta atras

El temporizador se puede usar tanto en el modo de coccién como de no coccidn. Si no hay un tiempo de
cuenta atras seleccionado, el temporizador contara automaticamente hacia adelante a intervalos de 1 segundo
mientras la mezcladora esté en funcionamiento. El tiempo méaximo de funcionamiento es de 3 horas.

Conecte la mezcladora a la toma de corriente. La pantalla mostrara brevemente |BE:BE. v, luego, se despejara y
dejara el indicador de encendido visible [_J.

Apriete el boton + o el botén —y 0:00 aparecera en la pantalla.

Apriete el botén + o el botdn — hasta que se muestre el tiempo deseado. El temporizador contara hacia delante a
intervalos de 5 segundo. Si el botdn se aprieta de forma continua, los nimeros cambiaran mas deprisa cuanto
mas tiempo se mantenga apretado. Se puede seleccionar un tiempo méximo de 3 horas.

Nota: si el botén + se aprieta cuando el temporizador esté en 3:00, el tiempo mostrado en la pantalla cambiara a
0:00. Si el botdn - se aprieta cuando el temporizador esté en 0:00, el tiempo mostrado en la pantalla cambiara a
3:00.

Gire el control de velocidad a la velocidad deseada, la mezcladora se pondra en marcha y el temporizador
contara hacia atrés a intervalos de 1 segundo.

El funcionamiento de la mezcladora se puede detener en cualquier momento girando el control de velocidad a la
posicion de desconexion “O”. Esto detendra también el temporizador. El temporizador seguira contando hacia
atras cuando la mezcladora se vuelva a poner en marcha.

El proceso de mezclado se parara automaticamente cuando el tiempo total haya transcurrido y se emitira un
pitido durante 3 segundos. La pantalla parpadeara durante 5 segundos vy, luego, se despejara y mostrara el
indicador de encendido [_J.

para reiniciar el temporizador

Ponga el temporizador a cero apretando los botones + y — al mismo tiempo (el control de velocidad debe estar
en la posicion de desconexion “O”).

Si la mezcladora ha estado inactiva durante 10 minutos, la pantalla LCD vy la luz posterior entraran en “modo de
espera” y todas las pantallas se apagaran. Si se activa cualquier botén o botén de control, la pantalla volvera a
su formato previo.

capacidades maximas

® Peso delaharina: 9109
® Peso de la harina: 1,5 kg
e Peso total: 2,4 kg
® Peso de la harina: 2,6 kg
e Peso total: 5 kg

e Peso total: 4,55 kg
e 16

e 3 litros

e Apague la mezcladora y limpie el bol con la espatula con frecuencia.
e | 0s huevos se baten mejor si estan a temperatura ambiente.
e Antes de batir claras de huevo, compruebe que no haya grasa ni yema de huevo en el batidor de varillas o en el

bol.
Utilice ingredientes frios para las pastas a menos que su receta indique lo contrario.

puntos para hacer pan
Nunca sobrepase las capacidades maximas establecidas, de lo contrario, sobrecargara el aparato.

e Sioye que la maquina se ahoga, desconéctela, retire la mitad de la masa y trabaje cada mitad por separado.
e | os ingredientes se mezclan mejor si se pone primero el liquido.
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guia para la solucion de problemas al cocinar

Problema

Causa

Soluciéon

La mezcladora no funciona en el modo calor
y muestra un mensaje de error y emite un
pitido de aviso.

Uno de los sensores de seguridad ha sido
activado.

Consulte la tabla relativa a los mensajes de error
en la pagina 119.

e Compruebe que el cabezal esté bajado y
blogueado.

e Compruebe que todas las tapas de las salidas
estén correctamente acopladas.

e Compruebe que la pantalla térmica esté
correctamente acoplada.

e Compruebe que el bol del Cooking Chef esté
correctamente acoplado.

Se ha seleccionado una temperatura pero el
contenido del bol no se calienta (la luz
indicadora de la temperatura no esta iluminada)

No se ha seleccionado ninguna velocidad.

Seleccione una velocidad.

La mezcladora cambia de velocidad durante
el proceso de coccién.

La velocidad se limita automaticamente
cuando el contenido del bol alcanza los 60°C.

Esto es una funcion de seguridad.

La comida se quema en la base del bol.

1

Puede que el ajuste de temperatura
seleccionado sea demasiado alto.

1 Reduzca la temperatura en el dial 0 cocine a una
temperatura mas baja.

2 Se esta utilizando un utensilio incorrecto. 2 Compruebe que se esté utilizando el utensilio
mas adecuado.
3 La funcion remover es demasiado lenta. 3 Aumente la frecuencia de la funcién remover o
aumente a un funcionamiento continuo.
4 Puede que el utensilio no esté lo 4 Ajuste el utensilio.
suficientemente cerca del fondo del bol.
5 El temporizador se ha configurado para un |5 Cocine durante un periodo de tiempo mas corto
tiempo demasiado prolongado. (compruebe que la comida esté bien cocida).
6 Puede que el sensor y/o la parte inferior 6 Compruebe que estas zonas estén limpias y
del bol no estén limpios. secas.
No se mantiene la consistencia de los 1 La temperatura seleccionada es demasiado |1 Reduzca la temperatura.
alimentos. alta.
2 La funcion remover va demasiado deprisa. |2 Reduzca la velocidad de la funcion remover.
3 Ingredientes cocidos durante demasiado 3 Reduzca el tiempo de cocciéon (compruebe que
tiempo. la comida esté bien cocida).
4 Se esta utilizando un utensilio incorrecto. 4 Compruebe que se esté utilizando el utensilio

mas adecuado.

Velocidad de mezclado inconstante.

Los ingredientes son demasiado grandes,
duros o demasiado firmes.

1 Corte los alimentos en trozos mas pequenos,
quite los huesos de la fruta, funda lentamente
los ingredientes sin que haya un utensilio
colocado (pero compruebe que se haya
seleccionado una velocidad).

2 Anada los ingredientes después de haber
bajado el cabezal.

3 Compruebe que se esté utilizando el utensilio
mas adecuado.

Se han ahadido ingredientes frios a una mezcla
caliente pero la pantalla de la temperatura no
responde enseguida.

Si el contenido del bol no se remueve bien,
habra distintas temperaturas por todo el bol.

1 Deje tiempo para que los ingredientes se
mezclen bien.
2 Aumente la velocidad de la funcién remover.

Dificultad para cerrar el cabezal de la
mezcladora con comida en el bol.

Los ingredientes firmes como el chocolate
en el fondo del bol impiden que el cabezal
de la mezcladora se cierre bien.

Afada los ingredientes después de haber bajado
el cabezal de la mezcladora.

La mezcladora funciona continuamente
cuando la funcién remover (Z o la funcién
remover (35 estan seleccionadas.

Las tapas de las salidas no estan
correctamente acopladas.

Compruebe que las tapas de las salidas estén
correctamente acopladas.

La velocidad del motor estéa limitada cuando
Se usan accesorios.

El bol acoplado esta caliente.

Quite el bol o enfrie el bol a menos de 60°C.
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accesorios opcionales disponibles

Para comprar un accesorio que no esté incluido en su paquete, consulte “servicio técnico y atencion al cliente”.
accesorio  codigo del accesorio

accesorio para pasta
laminada (1) AT970A
accesorios complementarios ~ AT971A tallarines
para hacer pasta (sin ilustracion)  AT972A tagliolini
para usar con AT970A  AT973A trenette
AT974A espaguetis
accesorio para hacer pasta @A‘rsw equipado con un molde para macarrones “rigati”
(se pueden acoplar 12 moldes opcionales mas el accesorio para hacer galletas)
cortador de alimentos
giratorio ©A1'643 equipado con 5 tambores
exprimidor de bayas (4) AT644
molinillo multialimentos @AT950A equipado con
a boquilla ancha para salchichas
b boquilla pequena para salchichas
C accesorio para hacer kebbe
molinillo de granos (§) AT941A
accesorio para procesar
alimentos @AT640 incluye 3 discos de corte de serie y una cuchilla (los discos a, b y ¢ se pueden adquirir por separado)
pro rebanador rallador (8) AT340
exprimidor de citricos (9) AT312
licuadora 1,5 | acrilico AT337, 1,5 | vidrio AT338, 1,5 | acero inoxidable AT339
multimolinillo @ATszo equipado con 4 recipientes de vidrio y 4 tapas para guardar
exprimidor centrifugo
continuo () AT641
colador y tamiz (3 ATesoa
bol de acero inoxidable (4) AW36386A
bol Cooking Chef (5) Aw37575
balanza de cocina (9 AT750

El Cooking Chef no es compatible con los siguientes accesorios:-

¢ batidor flexible Major AW44002
¢ heladera AT957A
¢ bol redondo Kenlyte AW26538A
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aparato, tapas de las salidas

bol, utensilios, antisalpicaduras

agujero de drenaje

sensores de temperatura

e Cualquier cambio de color del bol no afectara a su rendimiento.

limpieza y servicio técnico

cuidado y limpieza

Apague y desenchufe siempre el aparato antes de proceder a su limpieza.
Quiza aparezca un poco de grasa en la salida e la primera vez que use
el aparato. Esto es algo normal — limpiela sin mas.

Las superficies de metal de los sensores de temperatura pueden mostrar
signos de desgaste durante el uso normal. Esto es normal y no afecta al
rendimiento del producto.

No deje el batidor flexible acoplado a la mezcladora cuando no

la utilice.

Limpielos con un pafno humedo y, a continuacién, séquelos.

Nunca los sumerja en agua ni utilice productos abrasivos.

Lave a mano y luego seque bien o lave en el lavavajillas.

No utilice nunca un cepillo metélico, un estropajo de aluminio ni lejia para
limpiar su bol de acero inoxidable. Use vinagre o un producto antical
adecuado para eliminar las incrustaciones de cal.

Si se pega o0 se quema comida dentro del bol, quite todo lo que pueda
con la espatula que se facilita. Llene el bol con agua templada con jabén
y déjelo en remojo. Elimine los depdsitos rebeldes con un cepillo de nylon.

Asegurese de que esta zona esté libre de comida. En caso necesario, use
un limpiador de tubos o un bastoncillo de algodén para limpiarlo.
Limpielos con un pano humedo y, a continuacion, séquelos bien. Nunca
utilice productos abrasivos ni instrumentos afilados para limpiar los
sensores.

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

Si necesita ayuda sobre:

e ¢l uso del aparato o

el servicio técnico o reparaciones
Pdngase en contacto con el establecimiento en el que compro el aparato.

Disenado y creado por Kenwood en el Reino Unido.

e Fabricado en China.

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 asi un ahorro importante de energia y
recursos. Para subrayar la obligacion de eliminar por separado los
electrodomésticos, en el producto aparece un contenedor de basura
movil tachado.
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ingredientes

preparacion

ingredientes

preparacion

1

2

3

4

5

6

N+ @ 06060 0 0 o

recetas

Consulte los puntos importantes para hacer pan en la pagina 120.

pan blanco masa de levadura dura

1,36 kg de harina normal fuerte

15 ml (3 cucharaditas) de sal

25 g de levadura fresca; o 15 g/20 ml de levadura seca + 5 ml (1 cucharadita) de azlcar
750 ml de agua caliente: 43°C. Use un termdémetro o anada 250 ml de agua hirviendo a
500 ml de agua fria

259 de manteca

levadura seca (de la clase que necesita reconstitucion): vierta el agua caliente en el
bol. A continuacioén, afhada la levadura y el aztcar y déjelo durante unos 10 minutos
hasta que se haga una espuma.

levadura fresca: desmenucela en la harina.

otros tipos de levadura: siga las instrucciones del fabricante.

Vierta el liquido en el bol. Luego, afiada la harina (con levadura fresca si la utiliza), sal y
manteca.

Amase a velocidad minima durante 45 — 60 segundos. Luego, aumente a velocidad 1,
anadiendo mas harina si es necesario, hasta que se haya formado una masa.

Amase durante 3 — 4 minutos mas a velocidad 1 hasta que la masa sea homogénea,
elastica y deje los lados del bol limpios.

Ponga la masa en una bolsa de polietileno untada con mantequilla o0 en un bol tapado
con un pano de cocina. Déjela en un sitio templado hasta que haya doblado su tamafo.
Vuelva a amasar durante 2 minutos a velocidad 1.

Llene por la mitad cuatro moldes de 450 g untados con grasa con la masa, o déles
forma de bollos.

Luego, cubralos con un pano de cocina y déjelos en un sitio templado hasta que hayan
doblado su tamano.

Hornee a 230°C/Marca de gas 8 durante 30 - 35 minutos para las hogazas o 10 - 15
minutos si se trata de bollos.

Una vez listo, el pan tiene que sonar hueco al darle golpecitos en la base.

pan blanco masa de levadura blanda

2,6 kg de harina normal

1,3 litros de leche

300 g azucar

450 g de margarina

100 g de levadura fresca o 50 g de levadura seca

6 huevos, batidos

5 pizcas de sal

Derrita la margarina en la leche y caliéntela hasta 43°C.

levadura seca (de la clase que necesita reconstitucion): ahada la levadura y el azUcar a
la leche y déjelo durante unos 10 minutos hasta que se haga una espuma.

levadura fresca: desmenucela en la harina y afiada el azlcar.

otros tipos de levadura: siga las instrucciones del fabricante.

Vierta la leche en el bol. Ahada los huevos batidos y 2 kg de harina.

Mezcle a velocidad minima durante 1 minuto, luego a velocidad 1 durante un minuto
mas.

Limpie los restos de masa del bol.

Anada el resto de la harina y mezcle a velocidad minima durante 1 minuto, luego a
velocidad 1 durante 2 — 3 minutos hasta que la mezcla sea suave y homogénea.

Llene por la mitad algunos moldes de 450 g untados con grasa con la masa, o déles
forma de bollos.

Luego, cubralos con un pano de cocina y déjelos en un sitio templado hasta que hayan
doblado su tamano.

Hornee a 200°C/Marca de gas 6 durante 20 - 25 minutos para las hogazas o 15 minutos
si se trata de bollos.

Una vez listo, el pan tiene que sonar hueco al darle golpecitos en la base.

Para unas 10 hogazas.
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Ingredientes: bizcocho

relleno y decoracion

preparacion

ingredientes

preparacion

ingredientes

Cconsejo
preparacion

ingredientes

preparacion

L]
L]
L]
L]
°
L]
1

N

7
8
9

recetas continuacion

tarta de fresa y albaricoque

3 huevos

75 g de azUcar lustre

75 g de harina normal

150 ml de nata para montar

AzUcar al gusto

225 g de fresas

225 g de albaricoques

Corte los albaricoques por la mitad y quite los huesos. Cocinelos a fuego lento con muy
poco agua, anadiendo azucar al gusto, hasta que estén blandos.

Lave y corte las fresas por la mitad.

Para hacer el bizcocho, bata los huevos y el aziicar a velocidad maxima hasta que la
mezcla tenga un color muy palido y esté espesa.

Quite el bol y el batidor de varillas. Mezcle la harina a mano con una cuchara grande de
metal (con cuidado para que el bizcocho quede ligero).

Ponga la mezcla en dos moldes de tarta de 18 cm, untados con mantequilla y forrados.
Hornee a 180°C/Marca de gas 4 durante unos 20 minutos hasta que la tarta ceda un
poco al tacto sin perder su forma al ser ligeramente presionada.

Paselos a una bandeja de rejilla para que se enfrien.

Bata la nata a la velocidad méaxima hasta que se monte. Ahada azucar al gusto.

Trocee los albaricoques y una tercera parte de las fresas. Echelos en la mitad de la nata.

10 Esparza esto en uno de los bizcochos, luego ponga el otro encima.
11 Esparza el resto de la nata por encima y decore con el resto de las fresas.

N —+ e o 0o 0 o — o o o

W - e e

merengues
4 claras de huevo

250 g de azlcar glasé, tamizado

Forre la bandeja con papel de horno antiadherente.

Bata las claras de los huevos y el azlcar a la velocidad méxima durante unos 10
minutos hasta que forme picos.

Ponga la mezcla en la bandeja con una cuchara (o utilice una manga pastelera con una
boquilla de estrella de 2,5 cm).

Hornee a 110°C/Marca de gas 1/4 durante unas 4 - 5 horas hasta que estén firmes y
crujientes. Si se empiezan a dorar demasiado, deje la puerta del horno un poquito
entreabierta.

Conserve los merengues en un recipiente hermético.

pasta quebrada

450 g de harina, tamizada con la sal

5 ml (una cucharadita) de sal

225 g de grasa (mezcle manteca y margarina recién sacadas del frigorifico)

Unos 80 ml (4 cucharadas) de agua

No mezcle demasiado

Ponga la harina en el bol. Corte la grasa en trozos iguales y afidadala a la harina.
Con el batidor K de acero inoxidable mezcle a velocidad 1 hasta que adquiera un
aspecto similar al del pan rallado.

Deje de mezclar antes de que tenga un aspecto grasiento.

Afada el agua y mezcle a velocidad minima. Pare tan pronto como el agua se haya
ligado.

Cocine a unos 200°C/Marca de gas 6, dependiendo del relleno.

crema de miel y frutos secos con la licuadora

25 g de frutos secos troceados

875 g de miel liquida a temperatura ambiente

Ponga los ingredientes en la licuadora en el orden que se indica arriba.
Mézclelo todo con el botdn intermitente (P) durante 5 segundos

Uselo como sea necesario.

126



GARANTIA
Este articulo estda GARANTIZADO por UN ANO desde su
fecha de compra, para su uso normal de acuerdo con las
instrucciones, contra defectos de fabricacion o montaje.

ARTICULO ... .
FECHADE COMPRA ... ... ..
FIRMA'Y SELLO DEL VENDEDOR

Solicite el servicio de Asistencia Técnica al Vendedor, o a
la central de Servicios Técnicos: PRESAT, S.A. - Tel. 93-
247 85 70, 0 a KENWOOD ESPANA - Av. Ports d'Europa,
100 3% Pl. Zona ZAL, Edif. Service Center, 08040
BARCELONA, ESPANA - TEL.: 93-552 58 75 - FAX:93-
552 58 59 . Presente al S.A.T. esta GARANTIA
cumplimentada o la Factura de compra
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Pycckum

Mepen ucnonb3oBaHuem anekTponpubopa Kenwood

e BHMMaTenbHO NPOYTUTE U COXPaHUTE 3Ty UHCTPYKLIUIO.
e PacnakyiiTe nsgenve u CHUIMUTE BCE YNMaKOBOYHbIE SIPIIbIKM.

3HAKOMCTBO C KYXOHHbIM KOMOaNHOM
Kenwood Cooking Chef

Mepbi 6e3onacHocTH

BaxHoe coob6uieHue ansA nonb3oBaTenei ¢ aNeKTPOHHbIMU MEAULIMHCKMMW UMNNIaHTaTaMm

Kak n octanbHble ycTpoiicTea, paboTatolime Ha NpuHUMne MarHUTHOW MHAYKLUMKU, 3TO YCTPOWCTBO reHepupyeT
MarHWTHblE NONs KOPOTKOro AnanasoHa. Ecnn nuuo, paboTatoLee ¢ KyXOHHbIM KOMOaiHOM mnu
HaxopsLieecs B HeNOCPEeACTBEHHOM BIM30CTU OT HEro, UMEeET B CBOEM Terne KapanoCTUMYNATOP unv noboi
OpYrovi akTUBHBIA MMNMaHTaT, cregyeT NPOKOHCYNbTMPOBAaTLCSA C BPayYoM nepes UCnofb30BaHWEM, Ha
npeamMeT COBMECTUMOCTU, BO U3bexaHWe BO3HUKHOBEHWS PUCKOB As1 300POBbS.

I'Iepe,q NOAHATUEM UIN CHATUEM VIHCprMEHTOB/Haca,D,OK, a Takxe nocrie ncnonb3oBaHna u nepen OYUCTKOM
06sa3aTenNbHO BbIKNIOYUTE KYXOHHYIO MalluHy U oTcoeanHuTe ceTeBon LUHYP OT PO3€eTKN.

He kacaiitecb yactsmu Tena, HOBENMUPHbIMU U3OEeNTUAMU U dNeMeHTaMn oAeXObl Bpallatolwnxca yacren
KombarHa n YCTaHOBJIEHHbIX HaCcadokK.

® He goTparmBanTecb pykamu A0 BHYTPEHHUX YacTen LWapHUPHOro MexaHuama.
e He octaBnsinte BKkMoYeHHbIM npubop 6e3 npucmoTpa.
e He nonbaylitecb HencnpaBHbIM Npubopom. MpoBepbTe 1 0TpeMoHTUpYKTe ero: CM. pasgen 'Yxoa u 3abota o

KnueHTax' Ha cTp.142.

Mcnonb3yiiTe ToNbKO NpegHasHavyeHHbIe Ans 3Toro kombariHa Hacagku. 3anpeLyaeTcs ogHOBPeMeHHoe
MCMonb30BaHNe HECKOMbKUX HacafokK.

He ponyckanTe npeBbilLeHNS MaKCUMarnbHbIX HOPM 3arpy3kv kombariHa, ykasaHHbIX Ha cTpanuue 138; npu
MCMNONb30BaHNN UHAYKLMOHHOMO NOAOrpeBa, He NpeBbillanTe MakcMarbHy OTMETKY B TpU NUTPA,
OTMEUYEHHYIO Ha BHYTPEHHEN NMOBEPXHOCTU EMKOCTH.

Mpwn ncnonb3oBaHUM HacaaKn 03HAKOMbTECH C yKazaHUsIMM No Mepam 6e30nmacHOCTH, NoCcTaBnseMbIMU B
KOMIIeKTe C Hacagkamu kombariHa.

MogHumas aToT Npubop, OyAbTe OCTOPOXHbI, MOCKOMNbKY OH Tskenblid. MNepes noabeMom ybeautech B TOM,
YTO rofloBHas YacTb anekTponpubopa 3adukcmpoBaHa, a eMKOCTb, Hacaku, KPbILLKU U CETEBON LUHYP
HaAEXHO 3aKpenneHbl.

e He ponyckaiite, YToObl 3NEKTPUYECKUIA LUHYP CBUCAN BHU3 TaMm, I4e ero MoryT CXBaTUTb AETU.
e CneauTe 3a TeM, YToGbl BoAa He nonana Ha Grlok NpuBoAa, SNEKTPUYECKUI LUHYP WUIK LUTENCENbHbI pasbem.

CobntopariTe OCTOPOXHOCTb, A4OTPAarMBasicb 4o Ntobor 13 yacten npubopa Bo BpeMs paboTbl B pexvume
NpUroToBneHns unu cpasy nocne Hero. OcobeHHo ato kacaetcss EMKOCTW, 3ALLNTHOIO
MPUNCMOCOBIEHNA N MHCTPYMEHTOB, T.k. oHM octatotcst FTOPAYNMUN gnutensHoe Bpems nocne
BbIKNOYeHUst Nnpubopa. Ons CHATUSI U NepPeHOCKM eMKOCTM UCTOoSb3yiTe pyyku. [loTparmBasch A0 ropsyei
€MKOCTW Unn Hacadok, HageBawTe KyXOHHbIE PyKaBUYKM.

[IHO eMKOCTW OCTaeTCsi ropsiuuM AnNUTenbHOE BpeMs nocne npekpalleHusi Harpesa. Cobntoaalite 0OCTOPOXHOCTb
1 UCMONb3YNTE 3allWTHbIE KOBPUKM, YCTaHABNNBAsi EMKOCTb HA8 HETEPMOCTOKYO paboyyHo NOBEPXHOCTb.
ByabTe 0CTOPOXHbI - FOPAYNIA Map MOXET BbIPBATbLCS U3 YallW MUKCepa, OCOBEHHO BO BPEMS OTKPbIBaHMWS
KPbILLKM 3aLWUTHOrO NMPUCNOCOBEHNS UMK FONOBKW MUKCepa.

Mpexae, yem nepeknagbiBaTb NPOAYKTbI N3 MUKCEPA B COKOBLDKMMArKY, AaWTe UM OCTbITb 4O KOMHATHOW
TemnepaTypbl.

Mcnonb3yiiTe TONbKO T€ MHCTPYMEHTBI M Yally, KOTOpble NOCTaBMANUCH B KOMMIIEKTE C AaHHBIM NpuGopom.
3anpetyaeTcsa MCNonb30BaTh Yally ¢ APYrMMU HarpeBaTesfbHbIMY Npubdopamu.

3anpelyaeTcst BkNoYaTe Npubop ¢ NyCcTow Yallen B pexxume NpuroToBrieHUs!.

3anpelyaeTcsi noMeLLatb NOCTOPOHHUE NpeaMeTbl B OTBEPCTUSI ANSI BEHTUNSALNM.

[Mpn paboTe ¢ npMGopom ycTaHaBnuBariTe ero Ha POBHYIO NOBEPXHOCTb, Kak MOXHO Aarnblue OT Kpas.
Y6enuTech, 4TO paccTosiHue oT npubopa Ao cTeH cocTaBnsieT He MeHee 10 cM, a BEHTUNSLMOHHbIE
OTBEPCTUS HU4eM He 3abrokmpoBaHbl. He ycTaHaBnuBavite npubop nog HaBeCHbIMU LKadyuMKaMu.

[nsa npaBunbHoM 1 6e3onacHol paboTbl MHAYKLMOHHOIO Harpesa ybeamTech, YTO OCHOBA Yalln 1 AaTYUKN
TemnepaTtypbl - YUCTbIE U CyXMe.

Mpw ncnonb3oBaHuM npubopa, Tak xe, Kak 1 Npu UCMonb3oBaHWKM Nboro Apyroro npmbopa ¢ MHAYKUMOHHBIM
HarpeBoOM, He KnaauTe KpeauTHbIe KapTbl, MarHUTHbIE HOCUTENW UM YyBCTBUTENBHOE 3NEKTPOHHOE
obopypoBaHue Boane paboTtatowero npubopa.

He ncnonbayiite npubop Ans apku NpoaykToB BO puUTIOpE.

Mepen ynotpebneHvem nuwm, ybeantech, YTO OHa NOMHOCTLIO FOTOBA.

MpoaykTbl cnegyeT ynoTpebnatb cpa3dy nocne npuroToBrieHns, N6o GbICTPO oxnaxaaTh U Kak MOXHO ckopee
nomellaTb B XONOAWIbHUK.

Jliogsm (Bknoyas geteit) ¢ orpaHnYeHHbIMU (OU3NYECKUMMN, CEHCOPHBIMU MU NCUXMYECKMMU CMOCOBHOCTAMU, @
TaKKe Npy HegocTaTke onbiTa U 3HAHWI pa3peLuaeTcs NoNb30BaTbCA AaHHBIM ObITOBLIM NPUGOPOM TOSBLKO MOA
HabnogeHveM nuua, oTBETCTBEHHOTO 3a MX 6e30NacHOCTb, U MOCHe MHCTPYKTaxa Mo MCrnonb3oBaHuio npubopa.
OeTn gomkHbl 6bITb NOA NPUCMOTPOM U HE UrpaTb C NPUGOPOM.

OT0T BbLITOBOM 3nekTponpubop pa3peLlaeTcsi UCMNONb30BaTh TOMBKO MO ero NPSIMOMy HadHadeHuto. KomnaHus
Kenwood He HeceT OTBETCTBEHHOCTU, ecnv Npnbop NCNonb3yeTcs He Mo Ha3HAYeHWIo U He B COOTBETCTBUM
C AaHHOW MHCTPYKLUMEN.
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nepep BKIOYeHNEM KombainHa

Y6eauTech, 4TO NapameTpbl ANIEKTPUYECKON CeTU COBNAAAlOT C AaHHBLIMU, YKa3aHHbIMM B Tabnuyke Ha
HW)XHEN NOBEPXHOCTM MaLUUHBbI.

[aHHoe ycTporicTBo cooTBeTcTBYEeT AnpektuBe EC 2004/108/EC no anekTpoMarHMTHOM COBMECTUMOCTHU, a
Takke Hopme EC 1935/2004 ot 27/10/2004 no matepuanam, npegHa3Ha4YeHHbIM Afsi KOHTaKTa C NULWEBbLIMU
npoayKTamu.

nepep nepsbiM UCMNONb30BaHUEM
BbimonTe Bce Yactu: CMm. pasgen 'unctka n yxon' Ha ctp. 142.

BBeJeHne

Bnarogapum Bac 3a npuobpeTteHune kyxoHHon mawwmHel Kenwood Cooking Chef. Mbl Hageemcsi, 4To Bbl
OyaeTe ¢ pagocTbio NONb30BaThCA NPUOOPOM AONrue rodbl.

KomnaHnunsi Kenwood o6nagaet noyty 60-neTHMM OnbITOM pa3paboTKM KyXOHHbIX MaLUMH U pas3nuyHbIX
Hacagok anst Hux. OBLenprnsHaHo, YTo KyxoHHble MalwmHbl Kenwood Chef — 9170 HamHoro Gonblue, vyem
npocTo Npubop ANs CMeLUnBaHWsS MPOAYKTOB.

CospaBas mogenb Cooking Chef, Mbl B3sann LUMPOKO-U3BECTHYHO CBOEN YHUBEpPCanbHOCTbIO MalmHy Chef un
[06aBUIM K HeW BCTPOEHHbIV MHAYKLMOHHBIA HAarpeB NpsiMo Mnog, Yallen Ans cMelunBaHus. Tenepb Bbl
MOXeTe He TONbKO HacnaaMTbCs BCEMU NperMyLLecTBaMn NOBCEAHEBHOMO CMELLMBaHNSA NPOAYKTOB, rOTOBS
CBOM NOBUMbIE NPOXHbIE, NEYEHBE U TECTO, HO U HarpeBaTb U rOTOBUTL Gntoga nNpsiMo B Yalue. Bawwm
BO3MOXHOCTW HUYEM HE OrpaHnyeHsbl.

Bnarogapst MHOXeCTBY cBOMX AononHuTenbHbIX Hacagok, Kenwood Cooking Chef asnsetca gerictBuTensHo
NONHOLLEHHON CUCTEMOW ANS NPUrOTOBEHNS NMULLN.

Cuna. HapexHocTtb. Mmbkoctb. Kenwood.

YT1o Takoe MHAYKLMUSA U Kak 3TOo paboTaeT?

WHOyKumus — 9TO HOBOE CMOBO B MPUrOTOBMEHWN N, MpenmMyLLecTBOM 3Toro MeTofa SBNsieTcs To, YTO B
HeM 1Cnorb3yeTcsl NPUHLMMN 3MEKTPOMAarHUTHOW MHAYKUMK. ONEKTPUYECKUIA TOK, NPOXOASLLUIA MO MegHOMY
NPOBOAHUKY, PacronoXXeHHOMY B HarpeBaTenbHOM OTCEKe, CO3AaeT dNekTpoMarHuTHoe none. Korga emkocTb
maLumHbl Cooking Chef 6niokupyeTtcst B paboyem NonoxeHum, Lenb 3amblkaeTcsl NOCPeACTBOM KOHTaKTa U3
HepKaBeloLLeli CTany B OCHOBaHUM eMKocTU. B pesynbTaTte oGpasyeTcsl GonbLioe KONMYecTBO TeMnoBom
3Heprum, Kkotopasi NPOXOAUT Yepe3 COAEPXKUMOE eMKOCTU U HarpeBaeT ee.

WNHAYKUMOHHBIV CNOCO6 NPUroTOBMEHUS MULLIM SBNSETCS O4eHb 3KOHOMHbIM, MOCKOMNbKY Tenno obpasyeTcs
TONbKO B OCHOBaHWMW eMKOCTW. [lpyrne meToabl Nogorpesa, Hanpumep, ra3oBble MAUTbI, PACXOAYHOT NOYTU
50% TennoBol aHepruM Ha pasorpeB CTEHOK CKOBOPOAbLI UNW kacTptonu. EcTtecTtBeHHO, 06nacTe Harpesa
ycTponcTtBa Cooking Chef GygeTt ropsiyen Tonbko BO BpeMs U cpa3y Mocre nNpuroToBreHUs], MOCKONbKY Ha Hee
nepefaeTcs Tenno OT HAarpeToro CoaepKMMoro emMkocTu. Bce aTo roBopuT 06 ahdeKTUBHOCTH,
6e30MacHOCTN 1 YNCTOTE ITOrO MeTOAa NPUrOTOBIIEHUS MULLN.

MpuroToBnexne nuwm ¢ nomoLbio MawwnHel Cooking Chef nogo6HO NPMroTOBNEHNIO C MOMOLLBIO KacTponu
Ha 0ObI4YHOW BapOYHON NOBEPXHOCTU. [JONONHUTENBHBIM NPEMMYLLECTBOM SBNSIETCA TO, YTO MawuHa Chef
aBTOMAaTMYECKN NepemMeLLnBaET NULLY U perynupyeT TemnepaTtypy NpUroToBREHNS COrNacHoO 3afaHHOM
nporpamme, B TO BPeMsI KaK Bbl MOXETe 3aHMMaTbCA APYrMMM Aenamm Ha KyxHe.

B mawwuHe Cooking Chef ncnonbayeTtcs TeXHONOrMst MHAYKLMOHHOIO MNOAOrpeBa, Kotopasi KpanHe
adpdpekTBHA. M0 CpaBHEHUIO C NPUIOTOBIIEHNEM MWLM HA FrA30BOW UMK 3NEKTPUYECKON NnuTe Ans
VHAYKUMOHHOTO MeTo[a XapakTepHO MeHbLUee BPEMS UIN MeHbLuasi Temnepatypa npurotoeneHns. O6 atom
crnegyeT NOMHUTb NPY NEPBOM UCMOSb30BaHUN MaLLWHBI UMW MPU 3KCNIEPUMEHTAX C HOBbIMU peLenTamu.
Ecnu Bbl HaUMHaeTe roToBUTL NPK BbICOKOW TeMMepaType, cneavTe 3a NpoaykTamu, YToObl YMEHbLUUTb
TemnepaTtypy, eCnv nuila Ha4yHeT noAaropaTb U NpPUCTaBaTb K EMKOCTU, TAKKe Kak U Mpu NPUroToBNEHUN B
0b6bIyHoN kacTptone. O6biyHO MawmHa Cooking Chef ByaeTt aBTomaTnyeckn rotoBuThb Ontoga Ha 3agaHHoOw
TemnepaType 3a onTuMasibHoe BpeMsi. [1o3ToMy, HET HEOOXOAMMOCTH yCTaHaBnuBaTh 6oriee BbICOKYH
TemnepaTtypy, 4ToObl yCKOPUTb MpOLEcc NpUroToBneHus. Ha aTom atane Takke cnegyet obpalatb BHAMaHWE
Ha 4acToTy NoMelLMBaHusi. Ecnu Bbl yCTAaHOBWUM BbICOKYIO TeMMNepaTypy NPUroTOBNEHNUSI, MOXET
NoHagobUTbLCS YCTAHOBUTb MOCTOSIHHBIA PEXUM NMOMELLMBAHNSA (D. [MapameTpbl NOMeLIMBaHNA NOSE3HbI (3—)
Ona npuaaHus (33 npoayKTaM Hy>HOW KOHCUCTEHLUW Npun

ONUTENbHOM MPUroTOBIIEHUN HA MarioMm OrHe.
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Ha aTom aTane Takke BaXHO NpaBUbHO BblOpaTb eMKOCTb. [arnblie B 3TOM pyKOBOACTBE Bbl HaiiaeTe
pekomeHaaumm no Beibopy Hacagok. Co BpeMeHeM Bbl HayuMTeCh GbICTPO BbIGUpaTb NpaBuiibHbIE
MHCTPYMEHTbI A4S pasfnyHblX 3agad. [Npu npurotoBneHuy Bbl 3aMeTuTe, Y4To rubkas BoicokoTemmnepaTypHasi
B36MBarka nyylle NoAXOAUT ANs NOMyYeHWUsi paBHOMEPHO KOHCUCTEHLMN NPU NPUrOTOBIIEHUM COYCOB 1
KPeMOB, B TO BpeMsi kak Hacaaka Ans NoMeLluMBaHus nyydlle NoAxoauT Ans NpUroToBIEeHNUs NULLW, koraa
TpebyeTca MeHbLUasi KOHCUCTEHLUS, KaK Ansi pary, 3anekaHok 1 T. n. B Hallel kHure peLenToB Bbl HangeTe
pekomeHaaLumm no BelIbopy Hacagok He TONMbKO Anst kaxaoro 6noga, Ho U ANs pasHbIX 3TanoB
NPUrOTOBIIEHUS.

Bo BpeMsi NpUroToBNEHNS U cpa3y NoCHe Hero, eMKOCTb, 3aLUMTHbIE NPUCTIOCOBNEHNSI U UHCTPYMEHT ByayT
ropsiuMmu, kak u obblyHasi ckoBopoda. ByabTe ocTopoXHbI Npu 06paLleHun ¢ 3TUMU YacTSMU MaLUWHbI.
BaxHo Takke NOMHWTb, 4TO B MPOLIECce NpUroToBrieHns obpasyeTcst nap v KoHaeHcaT. ByabTe 0CTOPOXHbI,
Koraa 3arnsigblBaeTe B eMKOCTb, NOAHUMAaETe KPbILLKY pykaBa unu ronosky mawmHbl Cooking Chef, uto6bl
nony4uTb OCTyn K eMkocTu. MpeaynpeauTte Apyrux niogen, HaxoasLWMXCa Ha KyXHE O TOM, YTO OHU [OIDKHbI
ObITb OCTOPOXHbBI. ECn Bam He06X0AMMO CHSATb ropsivyto AeTanb UM AOTPOHYTLCA 0 Hee, UCTIoNb3yiTe
KYXOHHblE pyKaBWLbl U AEPXUTE EMKOCTb TOMbKO 3a ee pyyku. Takke AN 3almThl HarpeBaeMbix paboumnx
NMOBEPXHOCTEN MOXHO MCMOMNb30BaTh 3aLUUTHbIE KOBPUKM.

Mpw HarpeBaHWK XMOKOCTEN UNW NPOAYKTOB C BbICOKUM COAEPXaHUEM Braru, TOHHOCTb NOKa3aHuii
TemnepaTtypbl Korga B AgnanasoHe +/- 5°C. ToYHOCTb NMokasaHui Temnepatypbl OyaeT 3aBuceTb OT
KOHCUCTEHLIMN COOEPXKMMOro eMKOCTM, ero obbema, 4acToTbl MOMELUVBaHUS U UCMONb3yeMOW Hacaaku. OTo
nogo6bHO NPUroTOBMEHMIO HA OObIYHOW NNUTE Koraa, Hanpumep, 6osbLLIOe KONMMYECTBO NPOAYKTOB B GOMbLUON
KacTplone HarpeBaeTcsi, HO He paBHOMEPHO nepemelumBaeTcs. Y AHa KacTpronu cogepxvmoe oyaet
ropsiUMM, UMK OaXe MOXET NPUropeTb, a COAEPKMMOE, KOTOPOE HAaXoAMTCs CBepXy, OyAeT 3Ha4YUTENbHO
xonogHee.

[MomrMo TemnepaTypHOro akpaHa mMallvMHa cHabxeHa HebonbLIMM CUHUM nHankaTopom. NHankaTop bynet
MuraTb 4O Tex nop, Noka MalluuHa He pasorpeeTcsl 40 BbIOpaHHOM TemnepaTypbl. [locne Toro, Kak BblopaHHas
Temnepatypa 6yaeT AOCTUrHyTa, MHAUKATOP nepectaHeT MuraTtb. OgHaKo Bbl 3aMeTuTe, YTo Npu JobaBneHnm
VHTPeOMNEHTOB B €MKOCTb CUHWIA MHAMKATOP CHOBA HaYHET MUraTb, NOCKOSIbKY XONOAHbIE UHTPEANEHTbI
NMOHM3AT TeMnepaTypy COAEPXUMOro eMKOCTU. Takke Bbl 3aMeTUTE, YTO MHAUKATOP HAYHET MuUraTb nNpu
YBENMUYEHUN CKOPOCTY NOMELLNBAHUSI.

Bbl 6bICTpO 06y4umTeCch paboTte ¢ mawmHo Kenwood Cooking Chef n oHa cTaHeT BaliMm He3aMeHMbIM
NMOMOLLIHAKOM B MPUrOTOBMNEHUM MULLN.
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O3HaKOMbTeCb C YCTPOMCTBOM Ballero KyxoHHoro kombanHa Kenwood Cooking Chef
MHespa ans kpennexns Hacagok @) BbICOKOCKOPOCTHOM NprBog,
@ ycraHoBOYHOM afanTep Co CPeAHel CKOPOCTLIO BPaLLEHUS
© HuzkockopocTHOM NprBoz
@ rHespfo Ans ycTaHoBKM Hacagok
Mukcep (B) Kpbilka aganTepa CpeaHeii/BbICOKO CKOPOCTW BpaLLeHus
(&) ronoska Mukcepa
(@) KpblLLKa HU3KOCKOPOCTHOTO MPMBOAA (1)
pblyar yrnpasneHus HU3KOCKOPOCTHLIM NMPUBOLOM :
(9 vawa cooking chef 2
pblyar noagbema rofnoBkU MUKcepa :
(D perynsaTop ckopocTu
(2 BeHTMRAUMOHHBIE OTBEPCTUS
@ nofcraBka Ans Yalum/HarpeBaTenbHbI 0TCeK
BbIMYCKHOE OTBEPCTUE
(5 patunkn TemnepaTypbl
K-obpasHas Hacagka 13 HepxaBetoLen cTanm
(@) xapocToiikas rubkas B3busanka
(8 BeHumK
KprokoobpasHasa Hacafka Ans BblMELLVMBaHNA TecTa
@0 mewwanka
(@) xapocToiikas nonaTka
(2 Tenno3aLnTHbIA hUnLTP
(3 peanHoBOe YNNOTHUTENLHOE KOMbLO
KpbILLKa Ans 3alUMTbl OT GpbI3r
(29 KpbILUKa 3arpy304HO BOPOHKM
3aLUMTHBIA KOBPUK ANS
paboyeli NOBEPXHOCTU ﬁb

©7) ragyHbIii Kitou
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BLEOPOE®EO

MaHenb ynpaBneHus

aucnnen-mHankaTop TariMepal/Temnepartypbl

KHOMKa YMEHbLUEHNS KONn4YecTBa BpEMEH No Tarnmepy
KHOMKa YBENUYEHUs1 KONMYecTBa BPeMeEHN Mo Tainmepy
perynsTtop Temneparypsbl

KHOMKa «/IMNynbCHBIN PeXnM»/BbICOKas CKOPOCTb, KHOMKA BKIMHOYEHUST )XapOCTOMKOro BeHYMKa
perynsaTop CKopoctu

KHOMKa nepeknoYeHns Tanmepa/TemnepaTtypbl
WHAMKaTOp TemnepaTypbl

KHonka «Lagsilee nepemelumsaHne»

WHAMKaTOP perynsitopa CkopocTn

®© O

60 50

.
.
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PerJ'II/IpOBaHVIe NnoJy1oXXeHnd Hacaku

Mo Bonpocam cbopkn Mmukcepa, cM. cTp. 134.

BeHumK, K-o6pa3Has HacaAka U3 HepxkaBeloLlei cTanm, Meluanka
[ns nyywero nepemMelunBaHus, BeHUuK, K-obpasHas Hacagka u
meLuasnka AomKHbI MOYTK kacaTbest AHa vaim @. Mpu HeobxoaumocTm
Bbl MOXETE OTPEerynMpoBaTh BbICOTY C MOMOLLbIO rae4yHOro KIoya,
KOTOpbIVi BXOAWUT B KOMMIEKT npubopa.

OcHoBHbIe 3Tansbl:

OTknounTe Npubop OT ceTw.

MogHWMKTE roNoBKY MMKCEpa U BCTaBbTE BEHYUK, B3OMBAIKY U MeLLarky.
OnycTuTe ronoBky Mukcepa. Ecnu Heobxognmo oTperynmpoBsats 3a3op,
NOAHUMUTE FONOBKY MUKCEPA N CHUMUTE Hacaaky.

C NOMOLLBIO FaeyHOro KItoya oTKpyTUTe raiky @), 4To6bl MOXHO Gbino
perynuposartb nonoxexve sana €. Ytobbl onycTuts Hacaaky 6nvxe k
[OHY YalluW, NoBEpHUTE Ban NpOTMB YacoBOW cTpesnku. YTobbl NpUnoaHaTbL
HacafKy, NoOBEpHUTE Bar No 4acoBOW CTperke.

3akpyTuTe raviky.

YcTaHoBWTE Hacagky Ha MeCTO U OMnyCcTUTe ronoBKy MUKcepa.
(MpoBepbTe NONOXEHUe HacaaKu, CM. BbILLE NEPEYUCTIEHHbIE MYHKTbI).
MoBTOpsIiTE BbILLE ONUCAHHYO NPoLEeaypy A0 TEX NOp, NOKa Hacagka He
OyneT ycTaHoBneHa npaBunbHO. Kak Tonbko Hacagka 3anmeT
HeobXxoAMMmoe NonoXxeHue, TWaTenbHO 3aKkpyTUTe ramky.

XapocToukas rubkasa B3buBarnka — JaHHas Hacajka JOMKHa eaBa
KacaTbCsl HA Yallu.

Kptokoob6pa3Has Hacaaka ANnA BbIMELWMBaHUA TeCTa — MoJSIoKeHNe
[aHHOW HacagKky yCTaHaBNMBAETCS NMPOM3BOAUTENEM U He TpebyeT
AanbHenLnX nepeycTaHoBOK.

Kak ycTaHOBUTb U NOMb30BaTbLCA
YCTPOWCTBOM A1 3aLUTbl OT OpbI3r

YCTpoWCTBO ANA 3aLUUThl OT GPbI3r COCTOUT U3 ABYX YacTeit:
TENNo3almUTHOro pUNbTPa U KPbILLKM ANs 3aluTbl OT GpbIar.

TennosawmTHbIN hUnbTP A0MKeH 6bITb YCTAaHOBIEH A0 Havyana
paboTbl MUKcepa, B MPOTMBHOM crly4yae npubop pabotaTtb He 6yaer,
a Ha 3KpaHe nosiBMTCA Kop ownbku E:03. TennosawmTHbli unbTp
3alMLaeT ronoBKy M1MKcepa oT napa, KoTopblii 06pa3oBbIBaeTCs B
npouecce paboTbl.

Mpy HEO6XOAMMOCTM TENNO3ALUMTHBIA OUNBTP W KPbILLKY AN 3almThl OT
OpbI3r ycTaHaBNMBaOT Ha MUKCEP, YTOObI MHIPEeAMNEHTbI OCTaBanuchb
BHYTPM Yaluu, Hanpumep, Npv nepemMeLLnBaHnuy NerkoBeCHbIX NPOAYKTOB
TakuX, Kak MyKa 1 caxapHasi nyapa; Takke Ux UCnonb3ytoT ans
COXpaHeHWs Briarv BHyTPU Yallu Npy BbIMELLMBaHWUN OnpeaeneHHbIX
WHrpeaneHToB. Kpbilka Ans 3awuTtbl OT BpbI3r ycTaHaBnNMBaeTcs Ha
MUKCEP TOMbKO B KOMMMEKTE C TEMNO3awmUTHbIM (PUNbTPOM.

[MogHuMaNnTe ronoBKy MyKcepa, Noka He yCbINTE LWEenyoK.

[MNoTHO HageHbTe TEMMO3aLWNTHBIA (OUNBTP HA HUXKHIOK YacTb rONIOBKU
mukcepa @ v HagasuTe Ans dukcauuu. Mepen Ucnonb3oBaHuem
TennosawmTtHoro unbTpa, ydbeautech, YTO pe3MHOBOE YNIOTHUTENbBHOE
KOnbLO ObINO YCTAHOBMEHO NPaBUIBHO.

YcTaHoBWTe yally Ha NOACTaBKy.

OnycTuTe ronosky mMuKcepa.

MonoxuTte KpbILLKY AN 3awwuTbl OT OpbI3r Ha Kpal Yawm 1 3aTem
nepemectuTe Bnepes 8o ynopa @.

B npouecce nepemelunBaHns MHrpeaveHTbl 406aBRATCS
HEenocpeacTBEHHO B Yally Yepes 3arpy304HYH0 BOPOHKY.

YTO0ObI CHATb KPbILWKY AN 3aWuThl OT OpbI3r, NOTAHUTE ee Ha cebs.
YT0ObI CHATbL TEMNO3ALWMUTHBIA UNLTP, NMOAHUMUTE TONIOBKY MUKCEPa [0
ynopa. /3BneknTte Hacagky, 3atem noTsHUTe UnbTP BHU3.

BHumaHwne! PaspeluaeTtcs yctaHaBnuBaTth UMM CHUMATb KPbILLKY AN
3aWuThI OT BpbI3r TONBKO NPU 3adPUKCUPOBAHHOM MOSIOXKEHUW FOSIOBKU
MUKcepa.
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K-o6pasHas B3buBarka

BEHYUK

KptokoobpasHas Hacagka ans
BbIMELLUMBAHNA TecTa
"'mbkas B3buBanka

Mellanka

Kak YCTaHOBUTb Hacaaky

Kak cHATb Hacaaky

2

MUKCEp

Hacaaku v ux HasHavyeHue

MpeaHasHayeHa ANA NPUrOTOBIIEHNS TOPTOB, NEYEHbS, KOHANTEPCKMX
N3[enuvin, caxapHow Nyapbl, HAYNHOK, 9KNEPOB U KapTOoenbHOro nope.
MpenHasHayeH ans B3dGMBaHUSA AWL, KPEMOB, XWUAKOro TecTa, onapHoro
TecTa 6e3 fob6aBneHus XupoB, Tecta Ans 6e3e, TBOPOXKHbIX NMUPOroB,
MyCCOB U cydne. He ncnonb3ynte BEHUYMK ANA NepeMeLUNBaHUSA TyCTbIX
cmeceit (Hanpumep, ANs NPUrOTOBMEHNS XUPHOTO Kpema unu
n3menbyeHus caxapa). Bel MoxeTe noBpeanTb Hacaaky.

MpenHasHayeHa NCKMIOYMTENBHO ANS BbIMELLMBAHUS OPOXOKEBOro TecTa.
McnonbayeTtcs ans BbinonHeHns 6osbLuero yucna onepauui, B TOM Yyucne
ANS NPUroTOBIIEHNS 3aBapHOro kpema, B3buBaHus avu n coycos. B
npoLecce BbIMELLMBAHUS CUMLLI@ET Kak ropsiyme, Tak U XonogHble cMecu
CO CTEHOK Yalun. Takke NoaxoauT AN NepemMeLlMBaHns TyLUEeHHbIX
OBOLLEN.

MoaxoanT ans noaaepxaHns PpaBHOMEPHON KOHCUCTEHLMM Hanpyumep, npu
nepemMeLLnBaHun Msica Kypuubl, pbiObl, OBOLLEN 1 hPYKTOB.

Kak nonb3oBaTbcs MMKkcepom

Mepepn Tem, kak HayaTb NOMbL30BATLCA MUKCEPOM ybeanTecb B TOM, YTO
nepeknyarTeny TemnepaTypbl U CKOPOCTW YCTaHOBMEHbI B nonoxeHue ‘O’
MoBepHUTE pblyar nogbeMa rofosky Mo 4acosoii cTpenke @ u
NOAHMMUTE roNoBKY MUKCepa Ao yrnopa.

YcTaHoBWUTEe HacaaKy B COOTBETCTBYIOLLEE rHe30, BCTaBbTe Ban B Nas u
nosepHuTe Ans dpukcauu @.

MeLarnka — 4yTobbl YCTaHOBUTbL MeLLanky, BCTaBbTe Ban B rHE3A0 Tak,
4YTOObI 3230p Ha BbICTYNAlOLLER YacTu HaXOAMICS NO4 MeTanIM4Yeckum
LWITUTOM, PaCMONIOXKEHHBIM C BHYTPEHHEN CTOPOHbI TOMOBKMU MUKCEpa.
YaepxvBas nonactb, NOBEpPHUTE HacadKy Tak, YTobbl WTUMT Bana
oKasarncs HWke nasa, a 3aTeM BCTaBbTe B Na3 1 NoBepHUTE Ans dukcauum
0.

YcTaHoBWTE Yally Ha NOACTaBKy, HXXMUTE 1 NMOBEPHUTE MO YacoBOW
crpenke @.

YT06bI ONYCTUTL FONOBKY MUKCEPa, HEMHOIO MPUNOAHUMUTE ee, a 3aTeM
NoBepHUTE pblyar NogbEMa rofioBKM MO YaCOBOW CTPErKe.

OnycTuTe B 3apMKCUPOBaHHOE MOMOXEHUE.

MoBTOpUTE AENCTBUS, ONUCaHHbIE B Lware 2 B obpaTtHoM nopsiake. (Ons
CHATUSI HAcaAokK BCeraa UCMNonb3ynTe KyXOHHblE pyKaBUYKH).
MoagkntounTe MUKCEP K MCTOYHWUKY NUTaHUS. 3aropsaTcst U MOracHyT
VNHAMKATOPbl CKOPOCTU 1 Temnepatypbl. Ha akpaHe nosBaTcs undpbl
,a 3aTeMm MoracHyT, OCTaHeTCs TONbKO MHAMKATOP UCTOYHUKA
nuTaHma [ .

lMepeBeanTe perynsaTop cKOPOCTV B HEOOXOAMMOE NOMOXeHNe (CM.
pekomeHgaumm Ha cTp. 135), Mukcep HavyHeT paboTy, BO BpeMs KOTOpOW
6yaeT muraTb M UHAMKATOP CKOPOCTK. [pu HaxaTuM KHoMok Bpems byaet
nameHaTbeA ¢ warom B 1 cek. MNMonoxeHune perynatopa cKOPOCTU MOXHO
MeHATb B Ntoboe Bpemsi B npouecce paboTbl MuKcepa.

OcTaHoBUTE MUKCEp, NepeBeas PerynaTop CKOPOCTU B NOMOXeEHWe
«BbIKI.» ‘O,

BaxHo — ecnu BAPYr BO BpeMA nepemMeLlmnBaHna ronoBka Mmkcepa
NOAHMMETCS, MUKCEP aBTOMATUYECKM OCTAHOBUTCS U He HauyHeT paboTaTb
[0 Tex rnop, noka rofioBka He onycTUTCa cHoea. UTobbl NepesanycTuTb
MUKCEPp, NMOBEPHUTE PErynaTop CKOPOCTU B nosoxeHne ‘O’ 1 NoBTOPOHO
BbIGEPUTE CKOPOCTb.

MMnynbCHBIN pexum

MMMynbCHBIN peXuM MOXHO MCNONb30BaTh TONBKO B TOM Cryvae, ecnu
perynsiTop CKopocTu nepesefeH B nonoxexve ‘O’.

Y106bI BIOPaTh UMMNYMBLCHBINA PEXUM, HXXMUTE KHOMKY MMMYNbCHOro
pexuma @ n mukcep byaet pabotaTb Ha MakCMManbHO! CKOPOCTH, Moka
Bbl yAepXnBaeTe KHOMKy HaxaTon. Ecnn TemnepaTypa cogepxvmmoro
emkocTu npesbiwaeT 60°C, ckopocTb ByaeT yBennunmBaTbCs NOCTEMNEHHO.
Bo Bpemsi yBenuyeHns CKopocTy Bbl OyAeTe crbiwaTb 3BYKOBOW CUrHarn.
WNHaukaTopbl TemnepaTypbl U CKOPOCTW ByayT YacTo muratb.
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K-obpasHas B3GuBanka

YKapocrToiikas rnbkas

B3buBarnka

BEHYMK
KptokoobpasHasa Hacagka
Ans BbIMELLMBaHUS TecTa

Meluanka

KHonka «lagswee nepemewmBaHue»

HaxmuTe n otnyctute kHonky «Lllagsuiee nepemelunBanne» () , MUKCEP aBTOMATUYECKN
NepeKnynNTCS Ha pexxum paboTbl HA MUHMMaIbHOW CKOPOCTM B ABa 060pOTa, Y OCTAHOBUTCS.
Mo>xHO ncnonb3oBaTb AaHHY KHOMKY Anst 6onee ANUTENbHONM onepaumy U HaxnumaTtb HECKOSbKO
pa3 ans nepemMelunBaHns onpeaeneHHbIX MHIPeaNeHTOB.

BHumaHwue! Ecnv Bbl HaxxmeTe kHomky «LLaasauiee nepemelunBaHme» Bo BpeMsi paboTbl ABuratens,
MUKCEp BbINONHUT CTaHAapTHOE LWajsilliee nepemMeLuMBaHme, a 3aTeM BEpHETCS K BbIOpaHHOMY
paHee CKOPOCTHOMY PEXUMY.

perynstop ckopoctn @

Hwxe npuBeaeHsl NpUMeEpHbIe NOKasaTenyu CKOPOCTHBIX PEXUMOB, HO
BbIGOP TOrO MNW MHOTO pexumMa byaeT 3aBUCeTb OT KONMyecTBa u
TemnepaTypbl NepeMeLLnBaeMblX UHIPEANEHTOB.

MoBopayunBaliTe perynsatop CKOPOCTV NO YacOBOW CTPenKe, nepekroyas
peXuMbl OT ‘min’ (KMUHMMAarbHast CKOPOCTb») A0 ‘Max’ («MakcMManbHas
CKOPOCTb»).

XuvpHbI Kpem 1 caxapHas nyapa - HadvHanTe ¢ min
(«MUHMManbLHOM CKOPOCTM») MOCTEMNEHHO yBENMYMBas Ao ‘max’
(MakcumanbHom).

B36uBaHue savL Ao KpeMoobBpasHoi cmecu 4 - ‘max’ («makcumanbHas
CKOPOCTb»).

o [lepemelunBaHue Myku, PPYKTOB M T.A. Min (KMUHMManbHas CKOPOCTby) - 1
e YHuMBepcarbHoe TeCTo ANsl TopTa HauyMHaiTe ¢ min (KMUHUMarnbHasi CKOPOCTbY») Y NOCTENEHHO

yBenuuuBamTe 4o max («MakcumarbHas CKOPOCTbY).

BTupaHue xupa B MyKy min («<MUHUManbHasi CKOPOCTb») - 2.

XXuvpHbI kKpem 1 caxapHas nyapa - HadvHanTe ¢ min («<MUHUManbHOW CKOPOCTU») MOCTENEHHO
yBenuuueas go 3.

CHAATUE TOPAYNX U XOMNMOAHBIX CMeCcen CO CTEHOK Yalln HauynHanTe ¢ min («MUHUManbHas
CKOPOCTb») U MOCTENEHHO yBenuynasamnte 4o 3.

TyuweHble oBoLWM, NepeMellMBaHNe UHIPEAVNEHTOB ANIA PU3OTTO U Kaluu U3 KyKypy3HOWM
Kpynbl, T.A., UICNONb3yiTe (T .

[MocTeneHHo yBenuumnBamte 0o ‘max’ («MakcumanbHasi CKOpOCTbY).

e HayuHarite ¢ ‘min’(«MMHMManbHas CKOPOCTb») U NOCTENEHHO yBenuymaaiTe Ao 1.
e lcrnonb3oBaTh TONMbLKO B COOTBETCTBUM C HACTPOViKaMK Afist BeiMeLlwvBanus (3, (5, (3 .

HacTpouku ana BbiMelwMBaHUA

[nsa Toro, 4To6bl BbIOpaTh HEOOXOAMMbIE HACTPOWKW ANS BbIMELUVBAHUS, MOBEPHUTE PErynsiTop
CKOPOCTU MPOTUB YacoBOW CTpenkn. Hanbonee 4acto aTu pexumbl UCMONb3YOTCS, €CNN MUKCEP
paboTaeT B pexume npurotoBneHus nuwim. BaxHo! Mpexae, Yem nepentu K cKopocTn
BbIMELLUMBaHWS, YCTAHOBUTE BCE KPbILLIKU HA MECTO.

(D — WcnonbayiiTe AaHHbIA pexunM, ecnm Heobxoamma NocTosiHHasi MeafieHHasi CKopoCTb,
Hanpumep ANsi BbIMELLUMBAHUS COYCOB.

(gj — Ecnun perynatop ckopocTv nepeBefeH B JaHHOE MONoXeHne, mukcep byaet paboTtaTthb ¢
OCTaHOBKaMy NMPUMEpPHO Kaxkable 5 cekyHa Ha MeaneHHol ckopocTu B ABa obopoTa.

(3 — Ecnu perynsaTtop ckopocTv nepeBefieH B JaHHOe MoSioeHue, Mukcep 6yaet pabotaTb C

OCTaHOBKaMM NpuUMepHO kaxable 30 cekyHd Ha MeAneHHOW CKOPOCTM, UCMOoNb3yeTcs AN
NPUroTOBNEHNSA CMECK A5 3anekaHkn u T.4.
YUTo6bl OTKMIOYMTE AaHHBIA PEXUM, NEPEBEAUTE PETYNISATOP CKOPOCTM B NOMOXeEHUE «BbIkM.» ‘O’

BHumaHwne!

Mpw BLIGOPE TOrO MMM UHOTO PEXUMa CKOPOCTH, OyAeT MUraTb MHAUKATOP CKOPOCTU.
B npouecce paboTbl NpMbop U3gaeT XxapakTepHbIN BbICOKMIA 3BYK. OTO - HOpMaribHOE SIBMEHME.

135



w N -

NCNoJib30OBaHNE MUKCEpPa AJiAd NMpurotoBreHna nnmmn

BAXHO

Y6eauTtech B UNCTOTE HarpeBaTenbHOroO OTCeKa, AAaTYMKOB TeMMNepaTypbl Y BHELLHEN NOBEPXHOCTU OCHOBaHUS
€eMKOCTW. B npoTuBHOM crnyyae rpsisb MOXeT MOBIMSTL Ha MOKa3aHWs faTyuka TemMnepaTypbl U yXyawnTs
Kka4ecTBO paboTbl MaLLUMHbI.

Y6eauTteck B TOM, YTO BCe KPbILLKW, BKIOYAs TEMNO3aLWUTHLIA (PUNbTP, yCTaHOBMNEHbI. B npoTuBHOM criyyae,
yHKUMSA HarpeBa He byaeT paboTaTb.

[nsi Toro YToGbl CHSATb €MKOCTb Y UHCTPYMEHTbI MOCIIe NPUrOTOBNEHUS MULLIM HAAEBATE KyXOHHbIE
PYKaBUYKN.

Cobepute MUKCcep Mo MHCTPYKUMKN Ha cTp.134.

YcTaHoBWTE perynatop Temnepartypbl B HY>KHOE BaM MOSNOXEHWE.

HarpeB He Ha4yHeTcsl A0 Tex Nop, Noka Bbl He BbiGepeTe CKOPOCTb.

YcTaHoBWTE perynaTop CKOPOCTM B HY>XHOE BaM MOMOXEHWE; BKIOYUTCS ABUraTenb U HarpeBaTenbHbIl
anemeHT. Oba nHamMkaTopa HayHyT MuraThb.

Korga yctaHoBneHHas Temnepatypa 6yaeT 4OCTUrHyTa, MHAUKATOP TeMnepaTypbl CTaHET ropeTb
HenpepbiBHO. OHaKo, ecrnv BO BPEMS MPUroTOBMEHNS TeMnepaTypa UBMEHWUTCS, MHAMKATOpP CHOBA Ha4yHEeT
MUraTtb, TEM CaMbIM yKa3biBad Ha TO, YTO MUKCEP NbITaeTCA nogaep>xmBaTtb YCTAHOBIIEHHYIO TeMnepaTypy
(cm. BBedeHwue Ha cTp. 129).

Ecnu Temnepatypa emkocTy npesbiwaeT 60°C, CKOPOCTb OrpaHUYNBaAETCS aBTOMaTUYECKN B LIENsX
6e3onacHocTu, faxe ecnv 3agaHo Gonee Bbicokoe 3HaveHne. CKopocTb He ByaeT NoBbILATHCS
aBTOMaTMYeCKM Jaxe Korga TemnepaTypa onyctutcs Huxke 60°C. B aTtom cnyyae cniegyeT BbIKMOYATL
perynsitop ckopocTu, a 3aTeM 3aHOBO BbIOpaTh XXenaemyk CKOPOCTb.

BHumaHwue! C kaxagplM HaxxaTueM KHOMKY Bblibopa TaiMepa/TemnepaTypbl, Ha akpaHe OyaeT nonepemMeHHo
oTobpaxaTbCcs Taumep 1 TemnepaTtypa eMKOCTU.

[Ons Toro, 4To6bl NPUOCTAHOBUTL UMW NPepBaTb NPOLIECC CMELLMBAHUSI U HAarpeBaHUsi, CHOBA BbIKIIOUNTE
perynsitop ckopocTu, yCTaHOBMB ero B nosnioxkeHune ‘O’. YTobbl NpoomknTb onepauuio, Bolbepute ckopocTb.

CcoBeTbl

Mpu npurotToBneHUn HekoTopbIX 6ntoa, B 0COGEHHOCTU coaepXKallMx MHOro BoAbl, Bbl HE CMOXeTe
AOo6UTLCSA TemnepaTypbl NpurotToBrieHus Bbiwe 100°C (Tak Kak 3Ta TeMnepaTypa siBNAeTCA TOUYKON
KWMneHusi BoAbl).

[ob6aBnsis B eMKOCTb MHIpeaVeHTbl BO BPEMSI NPUTOTOBIIEHNS, CHMXKANTE CKOPOCTb CMELUMBAHNUS U
[o6aBnsanTe UHrPeANeHTbl MeANIEHHO U PaBHOMEPHO.

o D,J'IH 6bICTpOFO Harpesa COYyCOB, I/ICI'IOJ'Ib3yl7ITe YCTaHOBKY C NMOCTOAHHbIM NOMeELINBaHNEM (1)

BeposTHO, Bbl 3aMeTUTE, YTO MCMOMNb30BaHUE PasfMyHbIX MHCTPYMEHTOB 1Sl COOTBETCTBYHOLLMX LiENeR BO
BpeMsi MPUrOTOBMEHUS MULLIM NoMoraeT AoBUTbCS NyYLInX pe3ynbTaToB, Hanpymep, UCNonb3oBaHue rmékoi
B36uBasnkv Ans oGxapuBaHUs OBOLLEN, a 3aTeM — MeLUasky Ans NPUroTOBEHUS Msica U NTULbI.

Ecnu Bbl ncnonb3yeTe 3aluTHOE NpucnocobrneHne, Bceraa CHUMaliTe ero, npexae Yem nogHUMaTh roNoBKy
mukcepa. He 3abbiBaiiTe 0 TOM, UTO Ha 3allMTHOM NPUCNIOCOBNEHUN U TEMNO3ALUTHOM (DUIbTPE
HakannuBaeTcs KOHAeHcaT.

MogHuMas ronoBKy MuUKcepa, AenanTe 3TO MeAsIEHHO, YTO6bI XKMAKOCTb, KOTOpasi Morfa CKOMUTLCS Ha
0o6paTHOW CTOPOHE Tenno3aLlMTHOro umbTpa, Morfa cTedb 0GpaTHO B Yally.

Ha Baw BbIGOp NpeacTaBneHbl Tpy yHKLMU CMELLMBAHUS, YTO MO3BOMSIET BaM BbiGpaTh NOAXOASALMIA PEXUM
CMeLUVBaHWs AN KOHKPETHOro pelenTta. HekoTopble pelenTbl TpeByoT MOCTOSIHHOrO NOMELLMBAHUS, BO
nsbexaHune NpUnmunaHns MHrPeaNEHTOB KO AHY EMKOCTMW, B TOM BPEMSI, KaK Afs APYr1X peLenToB nyuile
NOAXOAUT NEPUOAMNYECKOE NOMELLMBaHNE AMis NOAAEPKAHUS KOHCUCTEHLMM NMPOAYKTOB.

[ns onTymManbHON NPOU3BOAUTENBHOCTM OTPErynupyiTe BbICOTY UHCTPYMEHTOB, CM. CTp. 133.
MakcumanbHoe BpeMsi NPUroToBIIeHUs ML —paBHsieTca 3 Yyacam, Nocre Yero MUKCEp BbIKMIOYUTCS
aBTOMaTUYECKM.

Bbl MOXeTe HarpeBaTb NpPoAyKThbl, HE YCTaHaBNMBasi MHCTPYMEHT, OAHAKO Bbl JOMKHbI BbIGpaTh HYXXHYO
CKOPOCTb. ATa (PYHKLUMA MOXET NPUrOAUTLCA ANs pacTannvBaHus NPoAyKTOB, HanpuMep, Macna unm
Lwokonaaa.

C kaxabIM HaxaTueM KHOMKU BbiGopa TariMepa/TemMnepartypbl, Ha 3kpaHe GyaeT nonepemMeHHo oToGpaxaThes
BpeMsi MPUrOTOBMEHMUS MULLM 1 TeMnepaTypa, JOCTUrHyTasi Ha AaHHbI MOMEHT.

Bbicokas ckopocTb, BbiCOKasi TeMnepaTtypa, ynpaBneHue BeHYMKOM

[na Toro 4To6bI B3GUBaTL BEHYMKOM Npu TemnepaType Bbiwe 60°C, ycTaHOBUTE perynsatop CKOpocTu B
HYXXHOE BaM MNOSOXeHWe, a 3aTeM HaXMUTe 1 yaepXxunsanTe KHOMKY MMMNYNbCHOro pexuma. Bo Bpems
yBENVYeHUsi CKOPOCTU Bbl ByaeTe crbilaTe 3BYKOBOW curHan. iHaukaTopbl TemnepaTypbl U CKopocTy ByayT
YyacTo muratb. CkopoCTb B36MBaHMSA NOCTENEHHO NOBBLICUTCA A0 YCTAHOBMEHHOTO BaMW 3HAYEHUS.
MoBTOpUTE NpoLeaypy, YTOObl MOBBLICUTL CKOPOCTbL eLle cunbHee. [Ins Toro 4Tobbl CHN3UTL CKOPOCTb
B30MBAHUSI BEHYMKOM WK BbIKMIOYNTL MUKCEP, BbINOMHUTE 0ObIYHYIO Npoueaypy.

371y hbyHKUMIO MOXHO ucnonb3oBaTb TOJIbKO npu B36uBaHun BeH4Ynkom. He npeBblwanTe
MaKCMManbHbI AONYCTUMbIN 06beM npoayKuumn — 3 nUTpa u He 3abbiBaTe ycTaHaBNUBaTb 3allMTHOE
npucnoco6neHue. He ocTtaBnsAnTe BKNOYEHHYIO MallMHy 6e3 npucMoTpa.
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nocrne npuroToBneHus

Cobnogarite 0OCTOPOXHOCTb, AOTPArMBasicb A0 Nbow N3 YacTern MUKcepa BO BpeMsi paboThbl B pexume

NpUroToBreHns unu cpasy nocne Hero. OcobeHHo aTo kacaeTcss EMKOCTU, SALLNTHOIO
MPNCMNOCOBINEHNA N MHCTPYMEHTOB, T.k. oHM ocTatotcs FTOPAYNMU gnutensHoe Bpems nocne
BbIKITIOYEHNS Npubopa. [Ins CHATUS U NEPEHOCKM EMKOCTU UCNonb3yinTe pyyku. [loTparueasicb o ropsiver
€MKOCTW UM HacagokK, HageBanTe KyXOHHbIE PYKaBUYKU.

ﬂHO €MKOCTU OCTaeTCa ropadum annuteribHoe BpemMsd nocrie npexkpaweHna Harpesa. Cobnioparite

OCTOPOXHOCTb U UCMONb3YiiTe NpunaratLwyecs K NpuGopy KOBPUKY ANs 3aLMTbl HETEPMOCTOMKUX pabounx

NOBEPXHOCTEN.

aucnnen

B uensix Bawei 6esonacHocTn mMmukcep obopyaoBaH 5 oTAenbHbIMM AaTymMkamn 6e3onacHocTu, KoTopble
BKITHOYAIOTCA TOraa, Korga Mukcep paboTaeT B pexxvme NpurotoeneHus. Ecnmn npu BkNoYeHUn Mukcepa
aKTMBMpYETCS AaTynk 6e30MacHOCTU, Ha Aucnee ANns 0To6paxeHUs BpeMeHu/TemMnepaTypbl NosBUTCS
coobueHne o6 ownbke, Hanpumep 'E:01'. 310 ByaeT conpoBoXaaTbCA 3BYKOBbIM CUTHANIOM U MUKCEP He
BKItounNTCS. MNpoBepbTe MaLLMHY Ha HanM4ne criegyoLmnx oWnGok:-

Coob6uieHune o6 OnucaHue PeweHune
owmnbke
["onoBka MalUMHbI HAXOANTCS B MOOHATOM 3akpoliTe ronoeky. [ToBepHute
nonoxeHun. Korga ronoska nogHsATa, AaTymk perynsTop ckopoctu B nomnoxexuve ‘O’
6e30nacHOCTM OTKINYaeT ABUraTenb u a 3aTeM CHOBa BbIGEPUTE HYXHYHO
E:01 HarpeBatenb. Ecnu perynstop ckopoctu CKOPOCTb.
yCTaHoBMeH B Ntoboe nonoxexue, kpome ‘O’
npu nogbemMe rosioBku, oTobpaxaeTcs aT0
coobLLeHVe 1 aBUraTenb He BKIlOYaeTCs.
Ewmkoctb Cooking Chef He ycTaHoBneHa. [MpoBepbTe, YCTAHOBWMN NU BbI
HarpeaTtenb 6yaet pabotaTb TONbKO B TOM emkocTb 13 komnnekta Cooking Chef.
cnyvae, ecrnv eMKocTb ycTaHoBneHa. EmMkocTb  |[TpoBepbTe NpaBUnbHOCTb YCTAHOBKM
E:02 Takke AomkHa 6bITb NPaBUMbHO yCTaHOBMEHa. |emMkocTw. [ToBepHUTe perynstop
[aTuuk npoBepsieT, NpaBunbHasi MM eMKOCTb ckopocTu B nomnoxenuve ‘O’ a 3atem
yCTaHOBMEHA, U YCTAHOBMEHA NN OHa BEPHO. CHOBa BblGEPUTE HYXHYH CKOPOCTb.
Tenno3awuTHbIA UNBLTP HE YCTAHOBIEH. [MpaBunbHO ycTaHOBUTE
dyHKUMA HarpeBa OyaeT OTKMYeHa, ecnu TennosawmTHbln punbTp. MNoBepHUTe
E:03 Tenno3alnTHbIA PUNbTP YCTAHOBMIEH HEBEPHO. (perynsitop ckopocTu B nonoxeHune ‘O’ a
3aTeM CHOBa BblbGepuTe Hy>XHYH
CKOPOCTb.
Hn3KockopOoCTHON NPMBOA 1 BbICOKOCKOPOCTHOW |[poBepbTe NpaBUIbHOCTb YCTaHOBKM
npueoa/aganTtep co cpedHen CKOPOCTbO BCeX Kpblllek. [ToBepHUTE perynstop
BpaLLEHUsI HE HAKPbITbl KPbILLKOW. KpbiLlku CKOpOCTU B nonoxeHune ‘O’ a 3atem
cHabxeHbl AaTynkamm 6esonacHocTu. Ecnn CHOBa BbIGEPUTE HYXKHYIO CKOPOCTb.
E:04 KPbILLKW YCTAHOBMNEHbI HEBEPHO, HAarpeBaTenb
BbIKIMKOYAETCS, @ NPU BKIMHOYEHUN (DYHKLMM
nomeLunBaHWs asuratens OyaeT Bpalatbecs
HenpepbIBHO. CKOPOCTb NepemMeLLnBaHns
N3MeHsTbCs He ByaerT.
Mpo6nema c gaTynkom TemnepaTtypbl. Ecnu [MoBepHUTE perynsitop ckopocTu B
AaTyvK TemnepaTtypbl 06HapYXWT TemnepaTtypy |nonoxeHune ‘O’, BbIHbTE BUIKY LUHYpa
BbiLLE, YEM OXXMAAeTCst NP HOPManbHOM NUTaHUs MaLlWHbl U3 PO3eTKU 1 fAaiTe
E:09 ucnonb3oBaHUW, HarpeBaTernb ¥ ABuraTesb MalUUHE OCTbIHYTb. [TpoBEpbTE YNCTOTY|
OyOyT aBTOMaTUYECKW BbIKITIOYEHbI. OCHOBaHWS eMKOCTU 1 AaTyvka
TemnepaTtypbl. BcTaBbTe BUNKy B
PO3€eTKy W BKIHOUUTE MaLLMWHY.
Mpo6nema c asuratenem unu neperpes. Ecnu  [[oBepHUTE perynsitop ckopocTu B
ABuraTenb OCTaHaBMMBaeTCs UNn nonoxexune ‘O’, a 3aTem BbIHbTE BUTKY
neperpeBaeTcsi, cuctema 6e3onacHocTu LWUHYpa NUTaHNsA 13 po3eTkn. YCTpaHuTe
E:10 aBTOMAaTUYECKU BbIKINOYaET ABUraTenb npensTcTBue, kotopoe 6rnokupyet

HarpeBarTerb.

asuratenb. [poBepbTe, He 3a6UnMch
TN BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUS.
BcTtaBbTe BUMKY B pO3ETKY W BKIKOUUTE
MaLLHYy.

Ecnu aTu unu gpyrue
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MecoyvHoe TecTO
KpyToe gpoxckeBoe TecTo

Cnaboe apoxxeBoe TecTo
Cmecb ansa

¢hpyKTOBOrO NUpora
AnyHbIn 6enok

Pexum npurotosneHus

O6wume coBeThbl

BaXHO

-

Wcnonb3oBaHue Tanimepa o6paTHoro orcyerta

Tanmep MOXHO MCNONb30BaTh Kak B PeXUMe NPUroTOBMEHNSA MULLKM, Tak U BHE 3TOro pexuma. Ecnun Bpems He
yCTaHOBMEHO, TO TaMep OyaeT OTCUYMTLIBATL €ro ¢ MHTEpBanoM B 1 cekyHAy nocne BKIYEHUS MUKcepa.
MakcumanbHoe Bpemsi paboThbl cocTaBnsieT 3 yaca.

MoakntounTe MUKCEP K MCTOYHUKY NuTaHusi. Ha akpaHe Ha kopoTkoe Bpems nosisutcst cumson |B8:BH. . 3atem
3TOT CMMBOI UCHE3HET U Ha 3KpaHe OCTaHeTCA TOMbKO CMMBOM NUTaHus [ J.

Haxxmute KHOMKy «+» unmn «—». Ha akpaHe nosiButcs uHgmkaums «0:00».

Haxumarite KHOMKN «+» Unun «—» ans Bblbopa BpemeHu. MNpu HaxaTne KHOMoK Bpemst ByaeT N3MeHATbLCS C
warom B 5 cek. Ecnu Bbl HaxxmeTe 1 ByaeTe yaepxuBaTb OHY U3 3TUX KHOMOK, Lndpbl OyayT MeHATbLCS
bbicTpee (c yckopeHuem). MakcumanbHoe Bpems, KOTOpOe MOXHO YyCTaHOBWTb, cocTaBnsieT 3 yaca.
BHumaHwme! MNpu HaxaTum KHoMkM  «+», koraa Tanmep nokaseiBaeT Bpemsa «3:00», Tarimep copocutcs Ha 0.
[Mpun HaxkaTum KHOMKM «—», Korga Tarmep nokasbiBaeT BpeMs «0:00», Ha akpaHe nossuTcs Bpems «3:00».
YCTaHOBWTE HYXHYIO CKOPOCTb, MUKCEP HaYyHeT paboTaTb, a Tanmep 6yaeT oTcunTbIBaTh N0 1 CekyHAae.
MpuocTaHoBUTL paboTy MUKCEpa MOXHO B NOOOV MOMEHT, NepeBeas perynsitop ckopoctu B nonoxexue ‘O’
Tanimep TaKkke npuoctaHoBuUTcA. MNocne NOBTOPHOro 3anycka MuUKcepa TaiMep NPOOOIKUT OTCYET.

lMpouecc nepemelLrBaHNS aBTOMaTUYECKN OCTAHOBUTCSA, KOraa ucteveT yctaHoBneHHoe Bpems. B TeveHuve 3
cekyHa 6yaet 3BydaTb curHan. QkpaH ObyaeTt muratb B TedeHue 5 cekyHa. 3atem Ha Hem oTobpasnTtcs
UHAVKaTop MUTaHms [ J.

C6poc Tarimepa

C6pocuTb TalkMep MOXHO NyTeM OAHOBPEMEHHOIO HaXaTUsi KHOMOK «+» U «—» (Perynstop CKOPOCTU AOMKEH
HaxoanTbcH B nonoxexum ‘0O’).

Ecnu mawwmHa Haxogunack B pexumMe nay3sbl B TedeHne 10 MUHYT, 9KpaH 1 NOACBETKA NepenayT B «PEXUM
CHa» 1 3KpaH BbIKMIOYUTCH. YTOObI BEIBECTM 3KpaH M MHAMKATOPbI U3 peXuma cHa, NOBEpHUTE Kakor-H1byab
perynsitop.

MakcumanbHas HopMa 3arpy3ku
Macca mykun: 9101

Macca mykun: 1,5 kr

Obuwwii Bec: 2,4 kr

Macca mykn: 2,6 kr

O6wwii Bec: 5 kr

O6bwwii Bec: 4,55 kr
16
3 nutpa

YacTo genaiTe nepepbiBbl B paboTe Mukcepa v oTckpebarite TECTO OT JHA EMKOCTMU.

[Ina B3GMBaHMA Nyylle BCEro MCNosib3oBaTh slilla KOMHATHON TemnepaTypbl.

Mpexae, yem B3GMBaThL 6enku, ybeautechb, YTO Ha BEHUYMKE U B EMKOCTU HET XMpa Unv CKOpynbl.
[ns NnpuroToBneHns Tecta UCNosb3ynhTe XONOAHbIE MHIPEeONEHTbI, eCN B peLienTe He ykasaHo MHoe.

CoBeTbl MO NPUroToBreHNo xneba

Hukoraa He npeBbIWanTe ykasdaHHbIe HOPMbI 3arpy3sku.

Ecnu Bbl crbllnTe, Y4TO Hacagka ¢ TPYAOM CrpaBnseTcs ¢ nepemMeLlBaHeM, BbIKMIYMTe MaLlvHy,
N3BMIEKNTE NOMOBUHY TECTA, U BbIMELLANTE KaXKayto NOMOBUHY B OTAENBHOCTU.

VHrpeaneHTsbl nyylle nepemeLunBatoTcsi, ecnm obaBuTb XUAKOCTb NEPBOM.
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yCTpaHeHI/Ie HeI/ICI'IpaBHOCTeI7| BO BpeMA NMpuUroTtoBrieHnsA

Mpo6nema

MpuunHa

PeweHune

Mwukcep He paboTaeT B pexume Harpeea,
oTobpaxaeTcs coobleHre 06 ownbke n
3BYYMT NpeAynpeauTenbHbIi curHan.

OTKMOYEH OOMH U3 AaTyMKoB 6e3onacHocTu

Cm. Tabnuuy ¢ cooblyeHnsimm o6 owmnbkax Ha
cTp. 137.

OnycTtute 1 3abnoknpyinTe ronoBky.
MpaBUNbHO YCTaHOBUTE KPbILLKW NPUBOLOB.
MpaBunbHO ycTaHOBUTE TENNO3ALUTHBI
unbTp.

MpaBunbHO yCTaHOBUTE EMKOCTb U3
KOMMneKTa.

Temnepatypa BbiGpaHa, HO coaepXxumoe
€MKOCTW He HarpeBaeTcs (MHauKaTop
TemnepaTypbl HE CBETUTCS).

CKkopocTb He BblOpaHa.

Bbibepute ckopocTb.

MwuKcep U3MeHSIET CKOPOCTb MOMELLIVBaHUS
B MpoLiecc NpuroToBreHus..

CKOpOCTb aBTOMaTUYECK/ OorpaHuyMBaeTcs,
Korga Temnepartypa [OCTUraeT 3HaueHust
60°C.

OT0 aBnaeTcsa dyHKumen 6e3onacHoOCTy.

Mywa npuropaeTt kK OCHOBAHMIO EMKOCTH.

BbiGpaHO CrnuLLKOM BbICOKOE 3HaYeHne
TemnepaTypbl.
Vicnonb3yeTcsa HenpaBWmbHbIA UHCTPYMEHT.

CnuwKkom Huskas CKOPOCTb NoMeLlInBaHUA.

VIHCTpYyMEHT HegoCcTaTo4HO onyLleH
B €MKOCTb.

YCTaHOBMNEH CRULIKOM ONUTENbHbIN
nepuo BpeMeHN Ha Tanmepe.

3arpsisHeH AaTyvk u/unv OCHoBaHve
EMKOCTHU.

2

3

4

6

YMeHbLlunTe TemnepaTypy ¢ NOMOLLIO
perynsartopa.

[MpoBepbTe, Ncnonb3yeTcs Ny Noaxoasiuas
Hacagka.

YBenu4ybTe CKOPOCTb NMOMELLMBAHUS, UMK
NepekKnynTeCh Ha HEMpPEpPbLIBHOE BpaLleHre.
OTperynupyiTte Hacagky.

YMeHbLUMTE BPEMS NPUroTOBMNEHMS (OOHAKO
nuia AosmkHa NPONTY AOCTaTOYHYHO
TepMoobpaboTky).

MouncTnTe U BbICYLWIMTE 3TW Y4aCTKM.

KoHcucTeHums He nopgaepxmBaeTcs.

BbibpaHa cnuiikom BbiCokasi Temneparypa.

2 Cnuwkom BbICOKasi CKOPOCTb

nomMmeLinBaHus.
MHFpe,EWIeHTbI FOTOBATCA CNULLKOM O05Tr0.

VcnonbayeTtca HenpaBunbHbIA UHCTPYMEHT.

3

4

YMeHbLlunTe TemnepaTtypy.
YMeHbLUMTE CKOPOCTb NOMELUNBAHUS.

YMeHbLUMTE BpeMsi MpUroToBreHns (ogHako
nvLa AoMKHA NPONTU JOCTAaTOYHYIO
TepmoobpaboTky).

[MpoBepbTe, ncnonbdyeTcs nNv noaxoasiuas
Hacagka.

HepaBHomepHaﬂ CKOPOCTb nepemelinBaHuA.

1

Cnuwkom GonbLumMe unm xectkne KYCKW.

1

HapexbTe NnpodyKTbl Ha MENKne KyCouykw,
BbIHbTE KOCTOYKM 13 (OPYKTOB, Crierka
pacTtonuTe UHrpeguneHTbl, He onyckaa Hacaaky
B €MKOCTb (04HaKO CKOPOCTb AOMKHA ObITb
BbIOpaHa).

[ob6aBbTe MHrpeaneHT nocne onyckaHusi
rOMOBKMU.

MpoBepbTe, Ucnonb3yeTcs N NoOAXoAsALLas
Hacagka.

XonopaHble NHrpeaneHTbl fobaBneHbl K
ropsiyeli cMecu, Ho TemnepaTtypa Ha aucnnee
He U3MEeHSIeTCA JOCTaTOYHO ObICTPO.

Ecnu copepxmmoe eMKOCTM NIoxo
nepemeLLBaeTcsl, TO UHrpeaueHTbl GyayT
UMETb pasHyto TeMneparypy.

2

[avite nHrpegneHTam XopoLLo nepemeLuaTbes.
YBenuybTe CKOPOCTb BpaLleHUs.

TpyAHO ONyCTUTL rOMOBKY MUKCEpa B
€MKOCTb C NULLEN.

TBepable UHrpedWEHTLI, Hanpuvep,
LioKonaz Ha AHEe EMKOCTH, He JatoT
roroBke MuKcepa 3abrnokMpoBaTbesl.

[o6aBbTe MHrpeaneHT nocrne onyckaHus
rONOBKU.

Mukcep BpalljaeTcst HenpepbIBHO B peXUMe
nomeLuvBaHus (2 unm (3 .

KprLIJKVI npmMBOAOB YCTaHOBNEHbI HEBEPHO.

l'IpaBm‘leo YCTaHOBUTE KPbILKK NPMBOOOB.

OrpaHnyeHHasi CKOpOCTb BpaLLEeHKs MoTopa
npv UCNOMb30BaHWUKN HacadokK.

YcTaHoBneHa ropa4as eMKoCTb.

CHUMUTE €MKOCTb UNnu oxrnaguTe ee Ao
TemnepaTtypbl Huxe 60°C.
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Hacagkn, koTopble MOXHO NprobpecTy oTAenbHO

YUT06bI NpobpecTn Hacaaky, KOTopas He BXOAWUT B KOMMIIEKT NOCTaBKM, CM. MHOpMaLMio B pa3aene
"O6cnyxuBaHue nokynarenemn”

Hacagka Koa

Mnockasa makapoHHuua (1) AT970A
[ononHuTenbHble Hacagkn  AT971A - TanbsATeNu
AN MakapoHHbIX U3AENUA  AT972A TanbOMMHM
(He nokasaHa) ncnonb3yetcs  AT973A TpeHeTTe
coBmecTHO ¢ AT970A  AT974A cnareTtu
makapoHHMua (2) AT910 NOCTaBMSAETCA C HAacaaKol Ans NPOU3BOACTBA pUraTTi
(MOXHO yCTaHOBUTb 12 JOMNOMNHUTENBHBLIX HAacadokK U HacaaKy AN NeyYeHbst)
Bpawarowmiica Hox (3) AT643 nocTaenseTcs ¢ 5 nessnamMm
npecc ana sirog (@) ATe44
yHUBepCcarnbHbIN
namenbuntens (5) AT950A NOCTaBMAAETCA C
a GonbLion ueBkol ans konbachbl
b manoii ueskon ansi konbacobl
C YCTPOWCTBOM ANsi NPUroToBneHns kebaba
MenbHULa AnA 3epeH (6) ATI41A
Hacagka ans nepepaboTku
npoaykToB (7) AT640 BKNIOYaeT 3 MPUCTOCOBNEeHNs AN Hape3aHns (HOXK a, b 1 ¢ MOXHO NPUOBPECTU OTAEMbHO)

Tepka (8) AT340
COKOBbDKUMankKa ansa

untpycosbix (9) AT312
cokoBbbkumanka (0) 1,5 n, akpun AT337, 1,5 11, cTekno, AT338, 1,5 1 H/k CTanb AT339
yHuBepcanbHas Menbhuua (1) AT320 nocTaBnseTcs ¢ 4 CTEKNAHHBIMI COCYAAMM 1 4 KPBILLKAMW AN XpaHeHUs
COKOBbIKUMarka ¢
ueHTpudyrom HoH-cton (2) ATé41
aypuwnar ¢ cutom (3) AT930A
eMKoCTb M3 Hix ctanm (4) AW36386A
emkocTb Cooking (5) AwW37575
Becbl (1) AT750

MawuHa Cooking Chef He coemecmuma co credyrouwumu Hacadkamu:-

e Bonbwas rubkaa s3ouBanka AW44002
e MopoxeHwmua AT957A
e Kpyrnas emkoctb Kenlyte AW26538A
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MpuGop, KpbILLKM NPUBOAOB

EMKOCTb, Hacaaku, 3aluTHbIe
npucnocoGneHus

BbinyckHoe oTBepcTme

TemnepatypHbI gaTYmK

e He ucnonb3oBaTtb a6pa3I/IBbI 1 He norpyxatb B BOAY.

OuncTka n obcnyxmnsaHue

Yxopn n oumncTka

[Mepen yncTKkOM BCeraa BbiKMYanWTe MaLUUHY 1 OTKMOYalTe ee OT ceTu
nuTaHus.

Mpu NepBoM UCMonb30BaHUM Ha Npusoae @ MoryT NosBUTLCS Criedpl
CMa3ku. OTO HOpMarnbHO — NPOCTO BbITPUTE CMa3Ky.

[Mpn HOpManbHOM UCMNOMb30BaHUN MeTanIMyYeckme NoOBEPXHOCTH
[artymka TemnepaTypbl MOTyT U3HALLIMBATLCS. ATO HE BNUSET Ha
HOpMarnbHYyt0 paboTy MaLUWHbI.

He ocTaBnsite rubkyto B3GMBanky Ha M1UKCepe, ecinin OH He
ncnonb3yeTcs.

[MpoTepeTb BNaXXHOW TPSAMKOW, BbICYLUNTb.

[MoMbITb pykamu, TLATENbHO BbICYLUMTHL UMW BbIMbITb B
NOCyAOMOEYHON MaLUVHe.

He ncnonbayriTe NpoOBOMOYHYIO LWETKY, MEeTannyeckyto MoYvanky unm
oTbenusaTenb ANS YACTKUM EMKOCTU M3 HepxaBsetoLwen ctanu. Ans
yAaneHns N3BecTKOBOro HaneTa UCMosnb3ynTe YKCyC nnm
COOTBETCTBYIOLLIEE YMCTSALLEEe CPEACTBO.

Ecnun K BHyTpeHHen YacTi eMKoCTU Npununna nuwa, yaanviTe kak
MOXHO BonbLue npurapa ¢ NOMOLLbIO NIONaTkW, BXOASLLEA B KOMMNIEKT
nocTtaBku. 3anofHUTE eMKOCTb TEMNMOon MbINbHOW BOAOW U fanTe
noctosTb. C NOMOLLBIO HEMMOHOBOW LLETKM 04UCTUTE npurap.
ObGecLBeymBaHe NOBEPXHOCTN EMKOCTU HE NOBMUSIET Ha
NpON3BOANTENBHOCTb.

Cnepute, 4TOObI B OTBEPCTUM HE ckannueanacb nuwia. Mpu
HeobX0ANMOCTH NOYNCTUTE OTBEPCTME TPYDOOUMCTUTENEM UMW BaTHBLIM
TamMnoHOM.

[NpoTepeTb BNaxHoOW TPSAMKOW, BbiCyUNTb. He ucnonb3yrite abpasvBHbie
WM OCTPbI€ NHCTPYMEHTbI AN YNCTKM AATUMKOB.

O6cnyxuBaHue 1 3a6oTa 0 Nokynarensax

Mpu nospexaeHun LWHypa B Lensix 6e3onacHOCTU OH AoMKeH BbiTb
3aMeHEH B NPeACTaBUTENLCTBE KOMMaHUM UMK B CrELUanv3vipoBaHHoOM
MacTepCcKon Mo peMoHTy arperatoB Kenwood.

Ecnu Bam HyxxHa nomoLub B:

nonb30BaHnn NpMGoPoOM mnu

TEX0GCNYXXMBaHUM UMK PEMOHTE

O6paTnTecb B MarasviH, B KOTOPOM Bbl Nprobpenun npubop.

CnpoekTnpoBaHo u pa3paboTaHo komnaHmen Kenwood, CoeanHeHHoe
KoponescTgo.
CpenaHo B Kutae.

BAXHAA MHOOPMALMA NO NPABUNIbHON YTUNU3ALUN
U3OENUA COrMACHO OANPEKTUBE EC 2002/96/EC.

Mo ncteveHunm cpoka cnyx6bl U3genune Henb3s BoibpackiBaTh Kak
ObITOBbIE (TOPOACKME) OTXOAbI.

M3penue cnegyeT nepedatb B crieumanbHbIi KOMMYHanbHbIA MYHKT
pasfensHoro cbopa 0TX040B MECTHOE yupexaeHue unm B
npeanpuaTre, okasblBatoLee nogobHele ycnyrn. OtaenbHas
yTUnusauus 6bIToBbIX NPMOOPOB NMO3BONSIET NPEAOTBPATUTHL BO3MOXHbIE
HeraTuBHblE NOCNEACTBUS ANSi OKPYKaloLLe cpefbl U 300POBbS,
KOTOPbIMU YpeBaTa HeHaanexalyas yTunmsaums, u no3sonset
BOCCTaAHOBUTb MaTepwuarnbl, BXOAsLME B COCTaBe U3Aenuin,
obecneunBas 3Ha4YMTENbHY 3KOHOMUIO 3HEPTUK 1 pecypcoB. B
Ka4yecTBe HanoMUHaHUS O HE0BXOAMMOCTU OTAENbHOW yTUNM3aumm
6bITOBbIX NPUOGOPOB Ha U3AENUe HaHeCEH 3HaK B BUAE NEpPeYepKHYTOro
MyCOpHOro 6aka Ha konecax.
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NHrpeauneHThbl

Cnocob npurotoBneHus

NHIrpeauneHTbl

Cnocob npurotoBneHus

N—- @ © 06 0 0 0 o
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PeuenTtbl

Heobxoanmble pekomeHaaumm no Bbineyke xneba HaxoasTcs Ha cTp. 138.

Benbin xne6 kpymoe Opoxxesoe mecmo

1,36 kr (3 coyHTa) OOLIYHON MYKM C CUIBHOW KIENKOBUHOM

15 mn (3 YaliHbIX NOXKM) conu

25 1 (1 yHUwmA) ceexux apoxokent; nnn 15 r/20 mn (1 2 yHUuMmM) cyxux gpoxokent + 5 mn
(1 yanHasa noxka) caxapa

750 mn (11 4 nuHTbl) Tennown Bogpl: 43°C (110°F). Vicnonb3ynte TepmomeTp nnm
nob6asbTe 250 Mn (9 xunakux yHUMiA) kunstka B 500 mn (18 »nakux yHUUIA) XOnoaHow
BOAbI

25 r (1yHuwmsa) cana (xupa)

cyxue Apoxaku (TUN ApOoXOKen, KOTopble HeobxoanMo pa3baBuTb 40 HYXKHOW
KOHCUCTEHLMN): HaneinTe Tennyto Body B Yalwy. 3aTem gobaBbTe APOXKU U caxap, U
OTCTaBbTE NPUMEPHO Ha 10 MUHYT 4O NOSABNEHUS NEHbI.

CBexue APOXOKU: NMOKPOLLNTE B MYKY.

ApYyrve TUMbl APOXCKEN: BbINOMHANTE UHCTPYKLMM NPOU3BOANTENS.

HanewTe xuakocTb B Yawy. 3ateM gob6aBbTe MyKy (MepeMELLaHHY0 C OpOoXxKamu,
€CMN OHW NPUMEHSIIOTCS, COMb U cano (kup).

BbiMeluvBaniTe Ha MUHUMAanbLHON CKOPOCTU B TeveHne 45 - 60 cekyHa. 3atem
nepeBeamnTe PerynsaTop CKOpocTn B nonoxenve 1, obaBbTe eLe Myku npu
HeobX0AMMOCTU 1 NepemMelLnBaiiTe 40 KOHCUCTEHLMM TecTa.

MepemelunBarite B TeyeHue ewe 3 - 4 MUHYT Ha CKOPOCTU 1, MOKa TECTO He CTaHeT
OOHOPOAHBIM, 3NAaCTUYHbIM M He ByaeT NpununaTh K CTEHKaM Yaiuu.

MonoxuTte TecTo B CMa3aHHbIV >XMPOM MOMMITUNEHOBLIA NakeT UMK B Yally, HAKpPbITYO
nonoteHuem. 3aTeM NnoctaBbTe B TEMNNOE MeCTO, YTOObI TECTO YBENUYUNOCH B
pasmMepax B ABa pasa.

CHoBa nepemMellanTe B TeYEHME 2 MUHYT Ha ckopocTu 1.

3anonHuTe cmasaHHble XnMpom YeTbipe 450 rpammoBbix (1 dyHT) bopmbl Ans
BbINEYKW HAMosIoBMHY TECTOM, SN cKaTaiTe Bynoyku.

3aTeM HakpowTe KyXOHHbIM MOMOTEHLEM U MOMOXUTE B TEMNOE MECTO, YTOObI 06bEM
TecTa yBenuuuncsa BaBoe.

BoeinekawnTte npu 230°C/450°F/nonoxeHne 8 perynatopa ayxosku B TeueHne 30 - 35
MUHYT, 4TOBbI ncnedub 6amoHbi unnu 10 — 15 MUHYT - 0551 6yrnoyexk.

["oTOBbIN XN€6 NU3gaeT Npu NOCTYKMBAHUM MO HUXKHEN KOPOYKE «MyCTON» 3BYK.

Benbin xne6 craboe dpoxxesoe mecmo

2,6 kr (5 pyHTOB 12 YHLMIA) OBBLIYHOR MYKM

1,3 nutpa (21 4 NMHTLI) Monoka

300 r (10 yHumi) caxapa

450 r(1 dyHT) maprapuHa

100 r (4 yHUUN) cBexunx apoxoker unm 50 T (2 yHUMK) Cyxmx OpoxoKen

6 B3OMTbIX KL}

5 wenoTtok conu

PacTtonute maprapuH B Monoke v foseauTe cMmeck Ao Temnepatypbl 43°C (110°F).
cyxue OPOXCKU (TUMN OPOXOKEN, KOTOPble HEOOXOAUMO pa3baBuTb 4O HYXKHOM
KOHCUCTEHLMK): 3aTeM AobaBbTe APOXOKM U caxap, U oTCcTaBbTe npumepHo Ha 10
MWHYT A0 NOSIBIEHUS NEHbI.

CBeXue APONOKU: MOKPOLLMTE B MyKy U JobaBbTe caxap.

ApYyrve TUMbl APOXCKEN: BbINOMHANTE NHCTPYKLMM NPOU3BOANTENS.

Hanewte monoko B yally. [lo6aBbTe B36UTEIE AliLa n 2 Kr (4 (yHTOB 6 yHUMIA) MyKU.
[MepemelwmBariTe Ha MMHUMAanbHONM CKOPOCTU B Te4YeHne 1 MUHYTbI, 3aTeM eLle MUHYTY
Ha ckopocTu 1.

CHUMUWTE TECTO CO CTEHOK YaLlu.

[o6aBbTe OCTaBLUyOCA YacTb MyKU 1 NepemMelLunBanTe Ha MUHUMAanbHON CKOPOCTH B
TeyeHve 1 MUHYTbI, 3aTeM eLle B TeYeHne 2-3 MUHYT Ha CKopocTh 1, noka cMech He
CTaHeT OQHOPOLHOM.

3anonHuTe cMmasaHHble XMpoM YeTbipe 450 rpammoBebix (1 dyHT) hopmbl Ans
BbIMEYKM HaMNoOMOBUHY TECTOM, UNW ckaTanTe Bynoyku.

3aTeM HakpounTe KyXOHHbIM MOSIOTEHLEM U NMOMNOXWUTE B TENNIOE MECTO, YTOObI 06beEM
TecTa yBenmuuncs BaBoe.

BobinekanTte npu 200°C/400°F/nonoxeHne 6 perynatopa ayxoBku B TeyeHue 20 - 25
MWHYT, 4TOGbI ncnevb 6amos! unu 10 — 15 MUHYT - Ong bynoyex.

["oTOBbIN XNEb n3gaeT Npu NOCTYKMBAHUM MO HUXKHEN KOPOYKE «MyCTON» 3BYK.
Peuent paccuntaH Ha 10 6aToHOB.
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PeuenTsbl (npodomxeHue)

TopT ¢ kny6HUKON 1 abpukocamm
WHrpeaneHTbl: Tecto e 3 anua
e 75T (3 yHuun) caxapHol nyapbl
e 751 (3 yHUMMN) OObIYHOW MyKHM

HaunHka u ykpaweHvne o 150 mn (1 4 NUHTLI) OBOMHbBIX CIMBOK

e Caxap no BKycy

e 2251 (8 yHUM) Arog KnyOHWKM

e 225 r (8 yHumin) abpukocos

1 PasgenuTe abpukockl nononam v yganuTe Koctouku. Bapute Ha cnabom orHe ¢
HebonbLIMM KONMMYeCTBOM BOAbI, NMOKa AroApl He CTaHyT msarkumu. [lobaebTe caxap no
BKYCY.

2 TlomoliTe 1 pa3pexbTe nononam srogbl KnyoHUKK.

3 [ns npuroTtoBneHus Tecta B3GenTe aiiLa U caxap Ha MakCUMarnbHOW CKOPOCTU A0
nony4eHns ryctow CBeTNON CMeCTU.

4 VisBnekuTe Yawy n BeH4YuK. [lobaBbTe MyKy M TLUATENBHO NEepeMeLLanTe BPy4YHYHO C
NoMOLLbI0 BONbLUIOYA MeTanMyYeckomn Noxkn. byabTe 0CTOPOXHbI — U3BBLITOK MYKM
caenaet onapy CNMLLKOM ryCTOM.

5 T[lonoxute TeCcTo B ABE CMa3aHHble XMPOoM 18 cM hopMbl ANs BbINEYKN.

6 Brbinekarite npu 180°C/350°F/perynsitop AyXOBK/ B NMONOXEHWUM 4 B TEYEHUE
npumepHo 20 MUHYT, NoKa TECTO He CTaHeT YNPYrM Npu HaxaTuun.

7 BbINoxuTe TECTO Ha peLueTKy.

8 BsbeliTe CNNBKM HA MaKCUManbHOM CKOPOCTM A0 NOSyYeHWs rycTo neHbl. [lobasbTe
caxap no BKycCy.

9 KpynHo nopexbTe abpukochl 1 TpeTb knyOHukW. [lobaBbTe pyKTbl K MONOBUHE
NPUroTOBIIEHHOMO Kpema.

10 Pacnpepenute cmecb Ha NepBOM KOpXe, a 3aTeM MOSoXNTe CBEpXY BTOPOW.

11 PacnpepenvTe ocTaBLUMIACS KPEM Ha NMOBEPXHOCTM TOpTa U yKpacbTe srogamu
KNyOHMKN.

Cnoco6 npurotoBneHus

Bese

4 an4HbIX 6enka

250 r (9 yHUuiA) caxapHol NyApbl, NPocesiTb

MocTenuTe Ha NPOTUBEHb NULLEBON HENPUNUNAIOLLNIA NEPramMeHT.

BsbuBavite anyHble 6enku 1 caxap Ha MakCMMarbHOW CKOPOCTU B TedeHue 10 MuHyT

00 MONy4YeHUss CTONKON MeHBbI.

2 BbINOXUTE NOXKON CMECb Ha NPOTUBEHb (UM UCMONb3YNTE KyNIMHAPHBIA MeLLoYek
pa3mepom 2,5 cm (1”) co 3Be34006pa3HbIM HOCUKOM).

3 Beinekante npu 110°C/225°F/perynatop ayxoBku B nonoxeHun 1 4 B TeyeHne 4-5
MUHYT. MupoxHble 6e3e JOoMKHbI 3aTBEPAETb U CTaTb XPYCTALMMM. [pu nosiBNeHun
KOPUYHEBOro OTTEHKa, MPUOTKPONTE ABEPLY OYXOBKM.

e XpaHuTe NUPOXHbIE B repMETUYHON Tape.

NHrpeaueHTbl

- o o o

Cnocob npurotoBneHus

MNeco4Hoe TecTo

450 r (1 doyHT) MyKM, NPOCEATb COMNbIO

5 mn (1 yanHasa noxka) conu

225 1 (8 yHuuMI) xupa (CMeLlanTe oxXNaxaeHHoe cano 1 MaprapuvH)

MpymepHo 80 mn (4 CTONOBBIX NOXKKW) BOAbI

He nepemelunBaiiTe T€CTO CMULIKOM AOMNTO

HacbinbTe Myky B Yally. HapexbTe up KpynHbiMu Kybukamu n nobaebTe B MyKy.

C nomoubto K-o6pa3Hoi Hacagku nepemMelunBaiTe Ha CKOpocTh 1 40 nonyyeHus

CMecH, HanoMuHatoLwen XnebHbIn MAKALL.

MpekpaTuTe nepemelLMBaHne, kak TONbKO TECTO NPUOBPETET «CanbHbIn» BUA,.

3 [ob6aBbTe BoAy U NepemeLlanTe Ha MUHUManbHON ckopocTn. OcTaHOBUTE NpoLecc,
KaK TOnbKO TEeCTO BMUTaeT BoAy.

4 Bbinekarite npu 200°C/400°F/perynsTop QyXOBKM B NMOMOXEHWUN 6, B 3aBUCUMOCTH OT
HaUUHKM.

VHIpeaneHThbl

COBETHI
Cnocob npuroToBneHus

N—- ©© @ ¢ 0 o

MepoBo-opexoBasi nacTta, ucnonb3yute 6neHaep

MHrpegueHTbl ® 25 r MONOTbIX OPEXOB
e 8751 mega KOMHaTHOW TemnepaTtypbl
Cnocob npurotoBnenus 1 [lomecTuTe MHrpeaveHTbl B GrneHaep B BbilLeyKka3aHHOM Mopsike.
2 TlepemeluariTe B Te4eHue 5 cekyHA, NCNOMb3ys KHOMKY «/IMNYnbCHBIN pexum»
3 TpoayKT rotoB K ynoTpebneHuto.
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EAANnvIka

TPIV XPNOIMOTTOINOETE TN cuokeun Kenwood
o Alaf3dOTE TTPOOCEKTIKA AUTEG TIG 0BNYieg Kal QUAASTE TIG yia MEAAOVTIKA ava@opd.
o AQaIPECTE TN CUOKEUATIO KOl TIG ETIKETEG.

yvwpioTe TNV koulivounxavry Cooking Chef 1ng Kenwood

ac@daAsia

ONMOVTIKA ONUEIWON — NAEKTPOVIKG 1ATPIKA ENPUTEUPATA

O1mwg 6Aa Ta TPOIGVTA ETRYWYIKNG BEpUavong, £T01 KAl AQUTA N OUOKEUN dnuIoupyEi payvnTika TESia HIKPAG
eMBEAEIaG. Av KATIOG XPAOTNG I KATDIO GAAO ATOHO KOVTA OTn GUOKEUNR €xel BnUaToddTn i GAAa evepyd
eP@UTEUATA, Ba TIPETEI, TIPIV OTIO TN XPAON, VA CUPPBOUAEUTEI 10TPO OXETIKA PE TO EVOEXOUEVO ACUNBATOTNTAG
TIPOKEIMEVOU VO PNV UTAPEEl KivOUuvog yia TNV UyEia Tou.

ATEVEPYOTIAOTE TN CUOKEUN Kal BYAATE TNV AT TNV TIPICa TIPIV VO TOTIDBETACETE ) VA AQPAIPETETE £EQPTAUATA,
META TN XPHON Kal TpIV va Ta KaBapioeTe.

AloTnpeite Ta HEAN TOU CWHPATOG, TO KOGUAUATA KAl TIG TTUXEG TWV POUXWY 0OG JOKPIG AT Ta KIVOUUEVA PEPN
KOl TA ATOOTIWHEVA £EAPTAHOTA.

e Mnv TotoBeTeiTe T OAXTUAG 0OG K.ATL. OTa onugia ouvdeong.

e Mnv amouakpUVECSTE ATIO T CUCKEUN VW PpioKeTal o€ AsIToupyia.

Mnv XpnoIJOTIEITE TN CUOKEUR €AV gival XaAaouévn. MNnyaiveTe Tn GUOKEUN YIa EAEYXO ) ETNOKEUN: AVOTPEETE
aTnV evOTNTa «CGEPRIG Kal EEUTMPETNON TEAATWVY», ogAida 160.

® Mnv XpnOIYOTIEITE PN €§0UCIOdOTNUEVO EEAPTNMA 1) TEPICOOTEPT OTO £Va £EAPTANATA TAUTOXPOVA.

o Mnv uTEPPAIVETE TIG HEYIOTEG TIUEG TIOU ava@EpovTal aTn oeAida 156 kal unv UTEPRAIVETE TNV avwTaTn £EVOEIEn
XWPNTIKOTNTAG 3 AiTPWV TIOU UTIAPXEI OTO ECWTEPIKG TOU UTIOA OTAV XPNOIJOTDIEITE TNV ETIIYWYIKA B€puavan.

e Otav xpnolyotoleite éva §apTNUa, va SIaBAadeTe TIG 0dnyieg ao@AAEIag Kal XpAONG TOU TO 0UVOJEUOUV.

o Na ONKWVETE TN GUOKEUN We Tpoooxn yiarti gival Bapid. MNpiv va Tnv onkwaoeTe, BeBaiwbeite 6TI N KEQAAR gival
ac@aliopévn Kal 6Tl To UTA, Ta £€apTAPATA, Ta KOAUPPATO TWV UTPOOXWYV KAl TO KAAWDIO €ival € aoQaAn
B¢on.

o Mnv a@AveTe TO KOAWDIO VO KPEUETAI OE XWPO KOVTA o€ TIdIA.

e Mnv agrvete va Bpaxei n yovada Tpo@odoaiag, To KaAwdio A To BUoa.

e Na €i0Te TIPOOEKTIKOI OTAV XEIPICETTE 1} OTAV OKOUUTIITE OTIOONTIOTE TUAMA TNG CUCKEURG OTAV XPnOIPoTDIETAl
o€ Aertoupyia payeipéuartog A HeTa 1o payeipepa, EIAIKA TO MIMOA, TO MPOXTATEYTIKO MNATO
MITZINIZMA KAI TA EZAPTHMATA 81611 e€akoAouBouUv va gival ZEZTA akopa Kal apoU aTEVEPYOTOINCETE TN
OUOKEUR. XpnOIJOTINOTE Ta XEPOUAIA VIO VO AQAIPECETE KOI VO UETAPEPETE TO UTIOA. XPNOIMOTOIROTE YAVTIO
Koudivag yia va TmaceTe 70 (0TS PTOA Kal TOUuG (e0TOUG avadeuTHPEG.

To K&TWw PEPOG TOU PTOA TIIPAUEVEI (EOTO QPKETH WA agou éxel oTapaTtAoel n Bépuavon. Na €ioTe TIPOCEKTIKOI
OTOV XEIPIOPO KAl VO XPNOIKJOTDIEITE TO TIPOCTATEUTIKO COUTIAG OTAV TOTOOETEITE TO UTIOA O€ EMPAVEIEG TIOU €ival
euaiodNnTEG O€ KAUTA OKEUN.

DpovrieTe TAIVTA VO PNV XUBEi hiyda atod To YTIoA Tou Wiep €10IKG OTAV OVOIYETE TO KATIAKI TOU TIPOCTATEUTIKOU
yla To TNTOIAIoPa 1} OTAV ONKWVETE TNV KEPAAR TOU Higep.

Av peTa@épeTe (eaTO GAyNTO OTIO TO UifEP OTO PUTIAEVTEP, VO OQIVETE TO GUCTATIKA VO KPUWOOUV O€
Beppokpacia dwaTiou TPIV va Ta TOTPOETAOETE OTO UTIAEVTE.

XpnaoiyoTolgite JOvo To PTIOA Kal Ta €EAPTAATA TOU GUVOOEUOUV T CUOKEUN. MV XPnNOIPOTOIEITE TO UTIOA PE
GAAN TMyn BeppdTNTOG.

e Mnv XpNOIMOTIEITE TN GUOKEUN OTN AEITOUPYia PAYEIPIKAG OTAV TO UTA €ival Gdelo.

e Mnv TOTOOETEITE AVTIKEIYEVA OTA AVOiyHaATa AgpIGUOU.

e Otav XpnOIMOTDIEITE TN CUCKEUNR, PPOVTICETE Va gival TOTIOOETNPEVN O€ ETHTEDN ETIQAVEIA KAl OTO KEVTPO TOU
TRIYKOU £pyacoiog. BeBaiwbeite 6T amEXel TOUAGXIOTOV 10 €K. AT TOUG TOIXOUG KaI OTI OEV UTIIPYXEI EUTIODIO
MTIPOCTA OTa avoiyuaTta agpiopol. Mnv Tnv TOTIOBETEITE KATW AT KPEPATTA VIOUAATIA KOUGivag.

MNa TN owoTA Kal acPaAr AeIToupyia TNG ETYWYIKAG Koudivounxavng BeRaiwbeite 0TI n BAon Tou PTOA Kai Ol
aioBnTApeg Bepuokpaaiag eival kKaBapoi Kal aTEyVOoi TIPIV TO payeipeya.

O1wg 1oxUEl Kal yia OAEG TIG ETRYWYIKEG CUOKEUEG PAYEIPIKNG OEV TIPETEI VA TOTIOOETEITE TIOTWTIKEG KAPTEG,
payvnTikG péoa A euaioBnTo NAEKTPOVIKO £E0TINIOUG KOVTA OTN CUOKEUN OTaV BPioKeTal OE AEIToupyia.

® Mnv XpPNOIUOTOIEITE TN GUCKEUN oAV @PITECQ yIa TNYAVIOUO.

e ®povTifeTe TIAVTA TO PAYNTO VA EXEI HOYEIPEUTEI KOAG TIPIV VO TO KATOVOAWOETE.

e To @aynTd TIPETEI VA KATAVAAWVETAI AMECWG PJETA TO PHAYEIPEPA ) VO KPUWVEI YPryopa Kal, OTn CUVEXEIQ, Va
KOTOWUXETOI TO OUVTOUOTEPO dUVATOV.

H ouokeun autr dev TTpoopileTal yia xp«on atmd ATopa (CUPTTEPIAAUBAVOPEVWY TWV TTAIBIWV) HE TTEPIOPIOHEVES
QUOIKEG, AIoBNTAPIEG 1 dlavonTIKES IKAVOTNTEG A EAAEIYN EPTTEIPIAG Kal YVWOEWY, TTapd povov edv BpiokovTal
utrd TNV eTTiBAEWn aTOPOU TTOU €ival UTTEUBUVO YyIa TNV a0@AAEIG TOUG i} akOAOUBOUV TIG 0dNYieg TOU OXETIKA e
TN AEITOUpyia TNG CUOKEUNG.

Ta audid Ba péTel va BpiokovTal uTtd TTapakoAoUdnaon, €101 WOoTE va dlao@aAifeTal 6T dev TTAICoUV e TN
OUOKEUN.

XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUR POVO YIa TNV OIKIOKK XPron yia Tnv otroia Trpoopidetal. H Kenwood &g @épel
o1T0IadTTOTE EUBUVN AV N CUCKEUK XPNOIPOTTOINBEi pe AavBaouEVo TPOTTO ) OE TTEPITITWAON PN CUUHOPQWONG
ME QUTEG TIG 0dNnyieg.
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TIPIV OUVSECETE TN CUCKEUN OTNV Tpida

o BeBaiwbeite 0TI N TMPOX PEUPATOG QVTIOTOIXEI OTIG EVOEILEIG TIOU BPioKOVTal OTO KATW PEPOG TNG OUCKEUNG.
e AUTH n OUOKEUK CUPPOPQUWVETaI pe TNV odnyia Tng EK 2004/108/EK oxeTikd pe Tnv HAekTpOpayvNnTIKA
oupBatétnTa Kal Tov kavoviopd EK utr’ apiBuodv 1935/2004 tng 27/10/2004 oxeTIKA pe Ta UAIKG TTOU
TTpoopifovTal va EpBouV O€ ETTAQC PE TPOPINA.

TIPIV VO XPNOIUOTOINCETE TN GUOKEUN YIA TPWTN @opd
MAUveTe T CapTAPATA: AvaTPEETE OTNV £vOTNTA «@POVTIOA Kal KaBapidTnTay, aeAida 160.

eloaywyn

>ag euxapioToUpe TOU ayopaoate Tnv koudivounxavr) Cooking Chef Tng Kenwood kai euxépaoTe va
amoAaUoETe TN XPrion TNG yia TOAAG Xpovia.

H Kenwood €xel oxeddv 60 xpovia euTrIpiag kal BabIdg yvwang GTov oXedIaoud KOUZIVOUNXavWwyY Kal JEYAANG
moIKIAiog e¢apTnudTtwy. O1 koulivounxavég Chef Tng Kenwood eival gnuiouéveg eTeidn dev amoTeAolv £va amAo
Hi&ep TPOQIMWV.

>1ov oxedlaoud TnG ouokeung Cooking Chef aflomoinoape akdua TEPICTOTEPO TN YVWOTA eueAigia TnG
kou{ivounxavig Chef evowpatwvovtag Tn duvaToTNTa ETRIYWYIKAG HAYEIPIKAG KATW AKPIBWS OTO TO PTOA
avapigng Mmopeite TAéov va amoAaPBAVETE OAA Ta TAEOVEKTAUATA £VOG OTIAOU «KPUOU UTIOA» JE TIAQVNTIKN
avadeuon evw QTIAXVETE TA ayaTmnuéva oag KEIK, YAUKA Kal {UUEG ouv To eTTIAEOV TIAEOVEKTNHA BEpuavong Kal
payeipépaTog ameudeiag yéoa oTo PToA o€ ouvduaopod pe TAavnTIKh avadeuon. Or duvaTtoTnTeG gival

APETPNTEG.

H koulivounyavy Cooking Chef Tng Kenwood pe pia ToikiAia o1 TIPOaIpeTIKG eEQPTANATA €ival TIPAYHOTIKG €va
TAPEG oUOTNUA TIIPACKEUNG GaynTou.

loxupd, agiémoTo, euéAikto, Kenwood.

Ti €ival N EMYWYIKA HAYEIPIKN KOl TRUG AEITOUPYEI;

H eTaywyiki payeipiknA givar évag TponyuEévog TPOTIOG PHAYEIPEPATOG TOU XPNOIUOTOIEN TIG ApXEG TNG
NAEKTPOUAYVNTIKAG ETIYWYNG. OTaV TO NAEKTPIKO peUpa SIEPXETAI HETA ATIO £va XAAKIVO TNVio OTnV TEPIOXH
ETIYWYIKAG HOYEIPIKAG dNuIoupyEi Eva nAekTpopayvnTikd Tedio. Otav 1o utoA TG koulivounyavig Cooking
Chef gival acpaAhiopévo atn B€on Tou, To KUKAWUG OAOKANPWVETAI ATIO JIa €I0IKA OTPWON aTo avogeidwTo
arodAl aTn Bdon Tou pyToA. ‘ETO1 Bnpioupyeital 0Tn CuvéXEIa pia TEPAOTIA TIPOOTNTA BEPUIKAG EVEPYEIAG TIOU
OIEPXETAI HECT ATIO TO TEPIEXOPEVO TOU PTOA Kail {eOTaivel TO @aynTo.

H emaywyiki payeipikh e€oikovopei TOAAR evépyela eTreIdA Topdyel BepudTnTa pévo atn Bdon Tou pToA. Ol
GAAoi TpoTIoI Bépavong OTWG O E0TIEG agpiou KaTavaAwvouv TeEPIToU 50% Tng BepHIKAG evEPYEIag YUpwW OTO
TIG TMAEUPEG TOU OKEUOUG. 2TNV TIPAYMATIKOTNTA, N TEPIOX ETAYWYIKAG PayEIpIkAg oTn ouokeuny Cooking Chef
Topapével (EGTA YOVO KOTA TN SIGPKEID TOU POYEIPEPATOG Kal Aiyo PETA €TEION PETA@EPETal Eavd BepudTnTa
amo T0 TEPIEXOPEVO Tou PToA. OAa auTtd KaBIoToUV TNV ETRIYWYIKA PAYEIPIKH TOAU atodOoTIKA, AG@AARA Kal
kaBapn.

O1 Aeitoupyieg payeipéparog TG ouokeurg Cooking Chef Tng Kenwood eival Tapdpoieg ye Tov 1poTo
HOYEIPEPATOG PE MIO KOTOOPOAQ OTNV €0Tia TNG Kougivag oag. To eMTAEOV TIAEOVEKTNHA Eival OTI N CUOKEUN
Chef Ba avakatéwel autépata 10 @aynté oag Kal Ba pubuioel Tn BepUOKPATia HOYEIPEPATOG AKPIBWG OTIWG
B€AeTe, divovTag oag TNV eAeuBepia va KAvVETE AveTa GAAEG DOUAEIEG OTNV Koudiva.

H ouokeury Cooking Chef xpnoipgomoiei Tnv TEXVOAOYia ETRIYWYIKNG BEpUavang, n otoia gival TApa TOAU
amodoTIKA. AV TNV OUYKPIVETE |E TO PAYEIPEPA O€ €0TIO agPiou 1 o€ NAEKTPIKN €0Tia, Ba avakaAUWeTe OTI 0
XPOVOG payelpéuaTog gival AiyoTepog i 0TI N BepPoKpaaTia ToU TIPETEI VO XPNOIUOTOIACETE YIa TO Jayeipepa
gival xapnAdTepn. AuTo gival KATI TIOU TIPETEI VO £XETE UTIOYN 0AG OTAV XPNOIKJOTDIEITE TN CUCKEUR YIa TIPWTN
@opd ) oTav SoKIPAleTe pia véa ouvTtayr). Av EEKIVIOETE va payelpeleTe o€ uwnAn Beppokpaaia, TIPETE! va
TIPOOEXETE KAl VO PEIWVETE TNV €vTaan OTav XPEIAZETAl YIa va PNV Kaegi To @aynTo Kal KOAAGEI 0TO PTIOA, OTIwG
KAVETE Kal oTnV KataapoAa oag. evikd, n ouokeuy Cooking Chef Beppuaivel To @aynté autéuaTta aTn
Beppokpacia Tou BENETE 0TO oUVTOPGTEPO duvaTd didaTnua. ‘ETal dev eival atmpaitnto va pubpileTe Tn
Beppokpacia TPATRIVW aTO 600 XPEIAZETAl TIPOKEIMEVOU VA JEIWOETE TOV XPOVO PAYEIPEUOTOG. € AUTAV TN
(pAonN TPETEN ETHONG VO TIPOCELETE TN OUXVOTNTA TNG PUBUIoNG avadeuong. OTav payeipeUeTe € UWNAEG
BEPUOKPATIES ICWE XPEIAZETAI Va avOSEUETE CUVEXWS XPNOIUOTIWVTAS TN pUBuIon avédeuong (1. H pUBuion
avadeuong gival xproiun kabwg diatnpei (2 nv (53 OPOIOYEVEIA TOU QayNnTOU 0aG YIO PEYAAO dIdoTNHA EVW
MayeIpeVUETE O€ Olyavh QwTId.
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H emmAoyr Tou cwoTou €§aPTAPATOG Yia TO PTIOA €ival €TIONG ONUAVTIKA O€ AUTO TO OTABIO. 2T CUVEXEID, Ba
€ENYAOOUNE TN XPAON yia TNV oToia gival KATAAANAo KGBE eEAPTNUA Kal PE TNV EUTEIPIa Ba PTOPEITE KI €0€IG va
EMMAEYETE TO OWOTO yia KABe TEpiTTWOoN. Mayeipelovtag Ba deite OTI 0 EUKAUTITOG AVAdEUTAPAG UWNANG
Beppokpaaiag gival KATAAANAOG yia va TETUXETE aTIOAR UQR O OAATOEG KOl KPEPEG, VW O YAVTLOG €ival
KATAAANAOG OTaV payeIpeUETE GayNTA TIOU TIPETEI VA €XOUV TIO GUUTTYH U@r), OTWG payou, KATOAPOAAG K.ATL
To BIBAio cuvTaywy pag TpoTeivel Ta KOAUTEPa e€apTrpaTa oTa did@opa aTadIa TNG THPOCKEUAG TOU @aynToU
Ba éxeTe KaAUTEPA aToTEAETUATA.

Katd 10 payeipepa Kal apéowg PETA, TO UTIOA, TO TIPOOTATEUTIKO Yia TO TITOIAIOHA Kal TO €EApTNHa Tou PTIOA Ba
eival TOAU ZeoTd, 0TwG Ba rTav Kal N KatoapoAa oag. Na Tpooéxete 6Tav Ta ayyileTe. ETiong onuavtiko ivai
va BupdoTe 6T Katd Tn S1adIKACia TOU PayelpEéUaTog dnuIoupyoUvTal USPATUOI KOl TIPETTEI VA €I0TE TIPOCEKTIKOI
OTav KOITAZETE YEOQ OTO PTOA, OTAV AVACNKWVETE TO KOTIIKI YIA VO TIPOGBECETE UAIKA 1] TNV KEQAAR TNG
koudgivopunxavrg Cooking Chef yia va &¢ite 10 UTIOA 1} yia va éxete TpooBacn o€ auTo. MNpéTer va
TIPO€EIBOTIOINCETE OOOUG PPICKOVTAI KOVTG OTN CUCKEUR, WOTE Va €ival TIPOGEKTIKOI OTAV N KOUIvounxavn
payelpevel ) étav gival eathy. OTav mMAveTe 1} OTAV apaIpEiTE (EOTA EEAPTANATA TUVIOTATAI VO POPATE YAVTIO
Koudivag Kal Vo PETAPEPETE TO UTIOA KPATWVTAG TO HOVO ot Ta XepoUAia Tou. KaAd eival emiong va
XPNOIUOTOICETE TO TIPOCTATEUTIKO COUTIAG O€ ETNPAVEIEG TOU €ival EUAITONTEG 0€ KAUTA OKeUN.

‘Otav Beppaivete uypd A @aynTa Pe UPNAR TEPIEKTIKOTNTA O€ vEPD, N akpifela TnG £vOeIEng TNG Beppokpaaiag
eivar ouvnBwg +/- 5°C. H akpifeia TNG £vdeIigng 08dvng Kail Tou XeipioTnpiou Beppokpaaiag ToIKIAel avaAoya pe
TNV UQK) TOU TEPIEXOUEVOU TOU UTIOA, TOV OYKO TOU TEPIEXOUEVOU, T GUXVOTNTO avadeuang Kal To eEApTnUa Tou
xpnoiyotoigital. Kal o€ auTtiv Tnv TEPITTWOon 1oxUEl To id10 PE TO YayEipEPa o€ 0TI, OTAV, VIO TRIPASEIYUA,
Beppaiveral yeydAn ToooTNTa GaynToU O€ PHEYAAN KaTtoapOAa aAAG dev avakaTeUeTal KaAG. To ¢aynTtd Ba
CeaTaBei 0Tn BACN TNG KATOAPOAAG ) UTOPE aKOUA Kal va KAgi, EVW TO @aynTo Tou gival TRIVW-TRIVW Ba givail
KpUo.

EkT6G a1 TNV 006vn Bepuokpaaciag, N GuoKeur €xel Kal pia pikpr) JTIAE Auxvia. H Auxvia avaBoofrvel géxpr n
OUOKEUN va pTaoel oTnv eTmAgypévn Beppokpaaia. MOAIG @Tdoel oTnv atmpaitnTn Beppokpaacia, n Auxvia
oTapatdel va avaBoofrvel. QoT600, TIPETEI Va EXETE UTIOWN OTI OTAV TIPOCOETETE ETMTIAEOV GUCTATIKA OTO WUTIOA,
n MTAE Auxvia Eekivdel Eava va avaBoafrvel KaBwg n Beppokpacia Tou PTOA PEIWVETAI aTO Ta KPUa UAIKA.
Mmopei emiong va TapatnproeTe 0TI avaBoofrvel av auénBei n ouxvoTnTa avadeuong.

MoAU ypriyopa Ba avakaAUuweTe 611 n koudivounxavry Cooking Chef Tng Kenwood gival eUkoAn oTn xprion Kai
Ba oag SIEUKOAUVEI OTNV KABNUEPIVI) TRIPATKEUR TOU @aynToU 0aG.
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yvwpioTte TNV Koudivopnxavh Cooking Chef Tng Kenwood
uTdOXEG eCapTnuaTwY @ uTBOX UWNAIG TaXUTNTOG
@ utodoxn péong TaxutnTag
© utodoxn xapnAng TaxuTnTag
@ urodoxn eCaptiparog
70 pigep (B) KAAUPHA UTIDBOXAG HECNG/UWNAAG TaxuTNTAg
(® KkepaAn pigep
@ kéAuppa UTRSOXAS XaunNAAg TaxuTnTag (1)
MOXAOG UTIDBOXNAG XAMNANG TaxUTnTag D) :
(® utoA cooking chef
HOXAGG aviwwaong KEPAARS
@ XEIPIOTAPIO TOXUTNTAG
(2 avoiypata agpiopol
(3 Baon Tou PTOMTEPIOKY ETAYWYAG
OTM aTOTPAYYIONG
® aio8nTAPES BepOKpaTiag
(8 avadeutipag oxAuaTog K amd avogeidwTo atodA
(@ eUkapTog avadeuTApag UWNAAS Beppokpaaiag
OUPMATIVOG AVABEUTAPAG
avadeuTApag ZUung
yavigog
@) oTaTouAa uWnARG Beppokpaaiag
(9 TIPOOTATEUTIKG BEPUOTNTAG
@3 eAaoTIKA HOVWON
(24 TIPOCTATEUTIKG YIO TO TITOIAIOUA
(9 KaTIKI AvOiyHaTog TPOOBAKNG UAIKWY
TIPOOTATEUTIKO COUTIAG

@) kAe1di ﬁb
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TivaKag eAEyxou

@ 086vn XpovouETPOU/BEPLOKPATIAG

@ kouuTi PEIWONG XPOVORETPOU

® kouuti al&nong xpovouETpou

@ xeipioTAPIO BEPUOKPATIag

@ KOUUTH TIIAMIKAG AEITOUPYIOG/KOUNTI avaAdEuang e CUPUATIVO avadeuThpa UWnARg
TaXUTNTOG, UWPNANG Bepuokpaaiag

©® xeipiotipio TaxuTTag

@) koupTi ETMAOYAC XPOVOUETPOU/BEPUOKPATIag

eVvOEIKTIKA Auxvia Bepuokpaciog

(® koupTi olvTtoung Aermoupyiag

eVOEIKTIKN Auxvia xelpioTnpiou TaxuTnTag

®© O

WO

2.9 001 0
L]

Cec@ec®
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PUBMION TOU UYOUGS TWV ECAPTNHUATWY

Avatpégte atn ogAida 152 yia Tn guvappoAdynon Tou pigep.

CUPUATIVOG avadeuTApag, avadeuthpag oxnuarog K amd avogeidwro
aTodAl, yavrgog

MNa kaAUTEPN ammdd0aN, 0 GUPUATIVOG avadeuTAPAG, O AVADEUTAPAG
oxAuaTog K kal 0 yavt{og TIpETEI OXEDOV VO AKOUUTIAVE OTO KATW UEPOG
Tou ptoA @. Av XpeiddeTal, pubpioTe TO UWOG XPNOIUOTILVTAG TO KAEID
TNG OUCKEUOTIaG.

H diadikaoia gival n €gng:

ATOOUVOEDTE TN CUCKEUR OTO TNV TIpida.

AvaonkwaoTe TNV KEPAAN TOU Pigep Kal TOTOOETAOTE TOV GUPUATIVO
avadeuthpa, Tov avadeutipa oxnuatog K f Tov yavrdo.

KarteBaoTe TNV Ke@AAr Tou piep. Av xpeldletal va pubuioete To YOG,
QAVACNKWOTE TNV KEQAAR TOU Wigep Kal apaipéaTe TO €EGPTNHA.

XpnoiygotoInoTe To KAEISI TNG CUOKEUATIOG YIa va EEa@igeTe TO TRGINADI

@ <101 WoTe va ptopeiTe va pubpioete Tov Gova @. MNa va XapnAwoeTe

TO €€APTNHA Kal va TIANCIACEl TO KATW PEPOG TOU PTIOA, OTPIWTE

aploTepdaTpo@a Tov aova. MNa va aveBaoeTe To €EAPTNUA Kal va KENI

QATOUOKPUVOET aTi TO KATW PEPOG TOU PTIOA, OTpIWTE de€I6aTPOPa TOV Ggova.
>@igte Eava 1O TAEIPADI.

TomoBeTrOTE TO £€APTNUO OTO WiCep Kal KATEBAOTE TNV KEPAAN. (EAEyETE
TN 80N WOTE va €ival GTPAPPEVN TIPOG TA TRIVW).

EmavaAdfare 1o Tpamvw BAPOTa KOTA TEPITTWGN PEXP! Va TOTOOETNOET
owaoTd 10 €€apTNEa. OTav 1o €€dpTnUa TOTBETNOE CWOTA, OPIETE KAAG
TO TRIEINADI.

€UKOMTITOG AVASEUTAPAG UPNANG TaxUTNTOG — aUTO TO £§APTNUA TIPETEI
VA OKOUUTIEI OTO KATW UEPOG TOU WTOA.

avadeutApag JUUNG — auTd To €EAPTNHA £XEI PUBUICTEI OTO EPYOCTACIO
Kol dev XpeIddeTal pubuion.

TOTIOOETNON KAl XPrion Tou
TIPOOTATEUTIKOU YIO TO TITCIAICHA

MNa va cuvapPoAOyrOoETE TO TIPOOTOTEUTIKO YIa TO TITGIANICHA XPEIACEDTE 2
€€0PTANATA: TO TIPOOTATEUTIKO BEPPATNTAG KAl TO TIPOCTATEUTIKO YId TO
mToiAiopa.

To TPOCTATEUTIKO BEPUOTNTOG TIPETEI VA £ival TOTPOOETNMEVO OTOV
MOYEIPEVETE, SIOPOPETIKA TO Hisep Bev AeiIToupyei Kal ep@avideTal o
Kw31kO6G opdAparog E:03. To mpooTateuTikd BepudTNTOG TPOCTATEUE!
TNV KEPOAN TOU Wiep amd ToV aTPG ToU TIPAYETAI KATA TO Payeipepa.

Av xpeialeTal utopei va ToToBeTNOE KAl TO TIPOOTATEUTIKO BEPUOTNTAG Kal
TO TIPOCTOTEUTIKO YIO TO TITGIAIOUA YIO VO CUYKPATOUVTAI TO UAIKA HECQ OTO
MTA, yia THPAdeIyua, 6Tav avaulyvUeTe EAA@PIG GUCTOTIKG OTIWG TO OAEUPI
Kail n Zayapn axvn A 61av payeipeleTe Kal dev BEAETE va £6THIOTOUV Ta
uypd. To TIPOOTATEUTIKS yia TO TITGIANICUO eV TIPETEI VO TOTOBETEITAI OTO
MTOA av Oev £xel TOTIPOETNOE KOl TO TIPOOTATEUTIKO BEPUATNTAG.
AvaonkwaoTe TNV KEPAAN Tou Pigep PEXPI VO aOPaAIOEL.

STPWETE TO TPOCTATEUTIKO BEPUATNTAG TIPOG TA TRIVW KATW OTIO TNV
Ke@aAr Tou picep @ péXP! va ToTBETNBET KavoViKd. To TIPOCTATEUTIKG
BeppdTNTAg deV TIPETEI VO XPNOIUOTOIEITAI TOTE XWPIG VO EXEI EQAPUOTEI
OWwOTA N EAAOTIKA pévwaon.

TomoBEeTAOTE TO UTOA TAVW OTN BAon.

KarteBaoTe TNV KEPAAR Tou pigep.

AKOUUTMOTE TO TIPOOTATEUTIKS YIO TO TITGIAICUA TRAVW OTO XEIAOG TOU UTIOA
KQl, OTN CUVEXEIQ, OTIPWETE TIPOG TA EUTIPOG MEXPI VO TOTIOBETNOET
Kavovika @.

Katd tnv avapign, uTopeite va TPOCBETETE CUCTATIKA aTEUBEIOG OTO PTOA
AT TO AVOIYHa TPOGONAKNG UAIKWV.

MNa va apaip€oeTe TO TIPOCTATEUTIKO YIa TO TITGIAIOUA, CUPETE TO yIa va
Byel o TN CUOKEUN.

MNa va apaip€oeTe TO TIPOCTATEUTIKO BEPUOTNTAG, AVACNKWOTE TNV KEQAAR
TOU Wigep péXp! va ao@alioel. AQaipéaTe To e€ApTNUa Kal TPaBRETE TO
TIPOOTOTEUTIKO BEPUOTNTOG TIPOG T KATW, KATW ATO TNV KEPAAN TOU Higep.
>nueiwaon: ToToOETEITE 1 APAIPEITE TO TIPOCTATEUTIKO YIa TO TITGIAIOUO
&Tav N KEPAAN Tou pigep eival ao@aAiopévn.
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oxnpatog K

OUPUATIVOG

avadeutApag CuuNg
€UKAUTITOG avVadEUTAPAG

yav1log

TOTIOBETNON ECAPTANATOG

MNa va apaipéoeTe Eva e¢apTnua

e Mévo yia quun.
o KatdAAnAog yia TIOAAG €idn payelpikng Kai €I8IKA yia TNV TIIPACTKEU

TO Migep

Ol AVOSEUTAPEG KAl NEPIKEG AT TIG XPAOEIG TOUG

MNa va @TIaxveTe KEIK, NTMOKOTA, YAUKQ, YAAOO, YEUION, EKAEP Kal TOUPE
TOTATAG.

MNa auyd, kpépa, KoupkoUTI, TRIVTEGTIAVI XWPIG AITPd, JapEyKa, TOICKEIK,
Houg, COUQPAE. Mnv XpnOIMOTDIEITE TOV CUPUATIVO avadeuTripa o€ Bapu
Miypa (ThX. kpépa BouTtupou Kal {ayapn) — MToPEi va XaAdoEl.

KPEMAG, yIa XTUTNTA auyd kal GAATOEG. IBavIKOG yia va aQaipeiTe hiyua
Ce0T0 1) Kal KPpUO AT Ta TOIXWHATA TOU PTOA evw avaplyvuete. KatdAAnAog
€TIONG YIa AaxaVvikd OOTE.

KatdAANAog yia xprion Katd To payeipepa woTe va SIaTnpEital n uer Tou
@aynTou

TLX. O€ KOTOTIOUAO, Wwdpl, Aaxavikd Kai ¢pouTa.

Xprion Tou pigep cag

Mpiv va XpnoIYOTOIACETE TO Wigep, BePaiwBeiTe OTI Ta XEIPIOTAPIA
Bepuokpaaiag kal TaxUTNTAG €ival aTevepyoToINUEVA OTIG BEaelg «Ox.
ZTpiyTe BeEIGOTPOYA TOV HOXASG aviwwong kepalig @ kal avaonkwoTe
TNV KEPOAN TOU Piep PEXPI VO AOQAAIOTEL.

TotoBeTAOTE TO £€GPTNUA OTNV UTIPOOXN, UE TOV TEIPO TOou dfova péoa oTnv
€vTOpN Kal ao@aAiaTe To ot B€on Tou @.

yavTgog — yia va ToToBeTATETE TOV YAVT{O, EI0QYAYETE TOV Afova GTNV
UTIDOOXN Kal EUBUYPANMIOTE TNV EYKOTI OTNV £TEKTACH, WOTE VA BpioKeTal
KATW aTO TOV JETAAAIKO TEIPO TIOU €ival KATW AT TNV KEPAAN TOU Higep.
KpatoTe Tn AafA kal oTPIWTE TNV WOTE O TEIPOG Tou dgova va gival KATw
AT TNV EVTOPA Kal UOTEPA OTIPWETE TIPOG T TRIVW KAl A0PAANICTE TO GTN
8éon Tou ©.

TomoBeTrOTE TO UTOA TAVW OTN BACT, TIECTE TIPOG T KATW KAl OTPIYTE
degioaTpopa @.

Mo va kaTeBaoeTe TNV KEQPAAA Tou pigep, avaonkwaoTe TNV Aiyo kal UoTepa
oTPIYTE TOV HOXAS aviywaong TNG KEPAANG Se€I60TPOPA.

KarteBaaoTe TNV péEXPI va ao@aAioel.

AkolouBnaTte avtioTpoga 10 Bripa 2 Tapamivw. (Otav agaipeite
eCapTANATA PETA TO PAYEIPEP, XPNOIMOTIEITE TRAAVTA YAVTIa KOudivag).
>uvdéoTe To igep oTnv Tpida. O1 eVOEIKTIKEG AUXVIEG TAXUTNTAG KOl
Bepuokpaaciag avaBouv oTiyuiaia. H 086vn deixver |BE:BH. kai UoTepa
péver xwpig evoeitelg eviy avaBer n Auxvia Aeiroupyiag [ ).

STpiwTe TO XEIPIOTHPIO TAXUTNTAG OTN pUBUIoN ToU BEAETE (avaTpELTE OTN
ogelida 153 yia TIpoTdoelg), To pigep Ba Eekivioel kal Ba avaBoofAoel n
eVOEIKTIKN) Auxvia Tou XeIpIoTnpiou TaxuTnTag. To XPOVOUETPO PETPAEl avd 1
OeuTepOAeTITa. H TaxUTnTa PTOPEi Vva aAAGEEl ava TIOO OTIVUA EVW TO Higep
AeiToupyei.

JrapatioTe TN AEIToupyia Tou Migep yupvwvTag avd To XEIPICTAPIO
TaXUTNTOG 0TN B€0N amevepyomoinong «Ox».

ZNUAvVTIKG — Av oTIOdATIOTE OTIYUN avaonkwOei N KEQaAA Tou pigep katd
TN d1dpKeia TNG AgIToupyiag, To Pigep Ba oTapaTtioel autépaTta Kai Ba
aKOUOTEl £va NXNTIKG anjua. Agv Ba gekiviioel Eava av TPONYOUHEVWG Oev
KoTeRAOETE TNV KEPOAAN. MNa va gekivaoel Eava To piep, oTpiwTe TO
XEIPIOTAPIO TaXUTNTAG 0Tn B€on atevepyotoinong «O» kal eMAECTE véEQ
TayuTnTa.

KouuTi TOAPIKAG AgIToupyiog

To koupTi TRAMIKAG AEITOUPYiag UTOPET va Xpnoiyotoindei pévo étav 1o
XEIPIOTAPIO TaXUTNTAG BpiokeTal 0Tn B€on amevepyoToinong «O».

MNa va emA£EETE TNV TIOAMIKA AgITOUpyia, TMESTE TO KOUUTH TIOIAMIKAG
Aerroupyiag ® kai 1o Pigep Oa AeITOUPYATE! OTN PEYIOTN TaxUTNTA Yia 650
SIG0TNPA KPATACETE TIAITNHEVO TO KOUWTI. AV TO TEPIEXOMEVO TOU UTOA gival
oe Bepuokpaoia Tvw amo 60°C, n Taxutnta Ba augnBei oTtadiakd. Oa
QaKOUOTEI £va NXNTIKG orua kal 6a avaBooBrioouv ypriyopa Ol EVOEIKTIKEG
Auxvieg TaxuTnTag KAl BEpUOKPATiag.
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oxnuatog K

€UKAUTITOG aVOOEUTHPAG
uynAng TaxuTnTag

OUPUATIVOG
avadeutipag CUuNG
yavt¢og

e XTUTMMO OUYWYV YIa KPEPHWSN piypaTta 4 - max.
e ogTadi0K TPOoBNKN aAgupioU, @POUTWYV K.ATE min - 1
® ypRyopa KEIK LEKIVAOTE TNV TayxUTNTA At To Min Kal oTadlokd au§AoTe OTO

KOUuuTi cUVTOMNG AgIToupyiag

MéoTe kKal aprioTe To KOUPTH aUvTOuNG AeiToupyiag ) kai To pigep Ba AsiToupyroel autopaTa PE
eAaxioTn TaxUTnTa yia 2 oTpo@EG Kal UoTepa Ba oTapariael. To KouuTi yTopei va TatnOei kai yia
AeiToupyia peyaAUTeEPNG BIGPKEIAG ) va TITNOEI ETRIVEIANUUEVA KOTA TEPITITWON YIA VO OUVOUAOETE
UAIKQ.

>nueiwon: Av To KoupTi oUvVTouNG AsiToupyiag TraTnOei evw Aeitoupyei To POTEP, Ba ekTEAETEI TNV
KQVOVIK oUvTopn Asitoupyia kal UoTepa Ba eTavéABel n eTmAeyuévn TaxUTnTa.

XEIPICTAPIO TAXUTNTOG Q

O1 TIPAKATW TAXUTNTEG €ival EVOEIKTIKEG KAl TRIKIAOUV avaAoya PE Thv
TOOOTNTA Kal TN BEPUOKPATia TwWV CUCTATIKWY TIOU aVOUIyVUOVTal K.ATL
TpiyTe TO XEIPIOTAPIO TaXUTNTAG OEEIOATPOPA YyIa VO OpicETE TaXUTNTA ATIO
TO «min» (eAdYIOTO) €WG TO «max» (UEYIOTO).

Kpépa BouTtdpou Kal {axapn EKIVAGTE aTO TO min Kal oTadiakd augnoTe
OTO max.

max.

e TpooBnkn Boutipou oTo aAedpl min - 2.
e kpéua BouTtUpou kai {axapn {eKIVAOTE AT TO Min Kal oTadlakd au§AaTe oTo 3.
® yia va a@aipeiTe Yiypa EoTO N Kol KPUO ATO TO TOIXWMATA TOU UTOA {EKIVAGTE ATO TO Min Kal

oTtadiokd augAoTe oTo 3.

Y10 AaXOVIKG OOTE, YIO VO aVOKOTEWETE PIZOTO Kol TOAEVTA K.ATE, XPNOIMOTOIRCTE TO (T .
>radiakd aufnoTe OTO Max.

Z€EKIVAOTE AT TO Min Kol oTadlakd augnoTe aTo 1.

XpNOIPOTIIACTE TOV POVO WE TIG puBpioelg avddeuong (T, (2, (3.

pulpuiceig avadsuong

MNa va emAégeTe pubpioeig avadeuang, OTPIWTE TO XEIPIGTAPIO TAXUTNTOG APIGTEPOOTPOPA. AUTEG Ol
pubpioeig gival KAaTGAANAEG OTav TO Wigep xpnoiyoToIEiTal O€ AsiToupyia payelpIkAg. 'Exete utown ot
yIO va XPNOIPOTINCETE TIG TaXUTNTEG AVADEUONG, TIPETEI Va £XOUV TOTIOBETNBEI OAa Ta KOAUp AT
UTIOBOXWV.

(D — XpnOoIPOToINOTE QUTAV TN PUBJICH OTaV OTIUTEITAI GUVEXNG KOl XApNAR TaxdTnTa T.X. OTAV
QAvVOKATEUETE OAATOEG.

(2 — Otav 10 XeIpIOTAPIO TaXUTNTAG €ival 0€ auTAV T B€on, To pigep Ba AeiToupyei pe TOUOEIG O€
XauNAf TaxutnTa KGBe 5 deutepOAETITA yia TEEPITIOU 2 OTPOPEG.

(3 —Orav 10 XeIpIOTAPIO TAXUTNTOG €ival o€ auTAv Tn B€on, To pigep Ba Asimroupyei pe TMUCEIG OE

XapnAR TaxotnTa kGBe 30 deutepoAeTra. H pUuBuion gival kKatdAANAN yia va avakaTeUeTe @aynTa
KOTOOPOAAG K.ATT.
ZTpiyTe Eava To XeIploTrplio TaxUTNTag oTn B€on «O» yia va OTAPATACETE TN AEIToUpyia.

Snueiwon:

e Ortav éxel emAeyei TaxutnTa, avaBoofAvel n evOeIKTIKA Auxvia TaxUuTnTag.
® ‘lowg akoloeTe €vav BOPURO aTd TN OUCKEUR OTav gival g€ Xprion. Eival uaiohoyiko.

-

XPAON TOU MIiCEP VIO JAYEIPIKA

ZHMANTIKO

BeBaiwbeite 6T £xeTE KOBAPITEI TNV TEPIOXA ETYWYNG, TOUG AIOONTAPES BEPUOKPATIiag Kal TNV
eCwTEPIKA emMPAveIa TNG BACNG Tou PTIOA. Ze avTiBeTn TEPITTWON Ba eTMPEATTEi 0 AIOONTAPAG
BeppdTNTAG Kal dev Ba EKTEAEOTEI CWOTA TO PayEipEUa.

BeBaiwBeite 611 £x0ouv TOTOOETNOEI OAQ T KOAUPPATA UTIOBOXWYV KOBWG Kal TO TIPOCTATEUTIKO
BeppdTNTaG. Av dev £xouv TOTOBETNOE CWOTA, Oev Eekivael n AeiToupyia BEpuavong.
XpnaoiyoTolgite TRAVTA YAvTia Koudivag OTav apaIpEiTe TO UTIOA Kal Ta E0PTANATA PETA TO PayEipepa.

>UvOpPPOAOYAOTE TO Higep akoAouBwvTag TIG 0dnyieg oTn ogAida 152.

STpiYTE TO XEIPIOTHPIO BEPUOTNTAG OTNV ATIIPAITNTN BEppoKpaaia.
H Béppavon dev §ekivael av dev £xel eTIAgyEi TaxUTnTO.
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ZTpiYTE TO XEIPIOTAPIO TaXUTNTOG OTNV TaXUTNTA TIoU BEAETE yIa va evePyOTINOEI TO POTEP Kal va EEKIVIATEI N
B¢éppavaon. AvaBoofrvouv Kai ol U0 eVOEIKTIKEG AUXVIEG.

Mo&AIg n cuokeun @Tdoel aTnv KaBopiopévn Beppokpaaia, n vOEIKTIKA Auxvia Beppokpaciag TRPAPEVE
QAVAPPEVD.

QoT600, KaTd TO payeipepa n Auxvia Ba apxioel va avaBoafrvel av n Beppokpaaia aAAdgel, dnAwvovTag £T01
6Tl TO piep TMPooTOEi va dlatnprioel TNV kaBopiopévn Bepuokpaaia (avaTpégTe oTNV €I0aywyr oTn

oehida 147).

Av n Beppokpacia ato pmoA utEPREi Toug 60°C, n TaxUTNTa TEPIOPICETAI QUTOPATA YIa AGYOUG ac@AaAEiag
akOpa Kal av £XeTe eTMAEEEl uwnAdTEPN pUBUION. H TaxuTtnta dev Ba augnBei autépaTta 6tav n Bepuokpacia
MEIWBET KaTw aTd 60°C. MPETEI TPWTA VO KAEIOETE TO XEIPIGTAPIO TaXUTNTAG KAl UOTEPQ VO ETIAEEETE TAXUTNTA
gava.

Inueiwon: Kabe popd mou mELETE TO KOUMTI £TIAOYNG XPOVOUETPOU/BeppoKpaaiag, N 006vn epu@avidel eVaAAGE
TIG €VOEILEIG TOU XPOVOUETPOU Kal TIG EVOEIEIG BEPUOKPATIAg TOU TEPIEXOUEVOU TOU UTIOA.

Mo va oTapatAoTe 1 va SIoKOWETE TIPOCWPIVA TN AeiToupyia avauigng A Bépuavong, oTPIYTE TO XEIPIOTAPIO
TaxuTnTag oTn B€on amevepyomoinong «Ox». MNa va ouvexioete Tn Acitoupyia, eMAEETE TaxdTNTA.

OUMBOUAEG

Mepikég ouvTayEg, eI0IKG O0EG XpeladovTal eyAAn TEPIEKTIKOTNTA O€ vePO, dev Ba @TATOUV o€ Beppokpaaia
payeipépatog Tvw amd 100°C (To onueio Bpacuou Tou vepou).

‘Otav TpoaBETeTe OUOTATIKA OTO UTIOA OTN OIGPKEIA TOU PAYEIPEPATOG, HEIWOTE TNV TaXUTNTA KAl TPOCBEOTE TO
OUCTOTIKG apyd Kal OPOIOPOPPA.

e [a va Geotavete OAATOEG YPIYOPa, XPNOIMOTINGTE pia pUBION ouvexoug avadeuong (1.

® Oa dIOTMOTWOETE OTI AV aAAACeTE £EAPTNUO O€ BIAPOPETIKA OTAdIA TNG TRIPACKEUNG TOu paynTou, Ba EXETE
KAAUTEPQ ATIOTEAECUATA, TILX. XPNOIKMOTOINCTE TOV EUKAUTITO AVAdEUTAPA VIO VA TNyAVIoETE AaXAVIKG Kal UOTEPQ
TOV YAVTZO VIO VO POYEIPEWETE KOPUATIO OTIO KPEAG ) TOUAEPIKA.

Av XpPNOIPOTOIEITE TO TIPOCTATEUTIKO YA TO TNTOIAIOUA VW PAYEIPEUETE, VO TO APOIPEITE TIPIV VO OVOONKWOETE
TN KEPOAAR Tou pigep. MpoaéxeTe TOug UdPATUOUG TIOU OXNUATICOVTAI OTO TIPOCTATEUTIKO YIa TO TITGIANIOUA Kal
OTO TIPOOTATEUTIKO BEpUOTNTAG.

‘O1av avaonKWwVeTe TNV KEPAAA TOU UIgEP, va TO KAVETE apyd, WOTE av UTIPXOUV UYpd OTO KATW PEPOG TOU
TIPOOTOTEUTIKOU BEpPATNTAG VO TEGOUV PECT GTO PTOA.

Ymipxouv TpeIg AgIToupyieg avadeuaong yia va eAEEETE TNV KATAAANAN éviaon avadeuong yia kGOe ouvTtayr).
>€ YEPIKEG OUVTAYEG ATRITEITAN OUVEXNG avAdEUON yia va unv KOAAAGOUV Ta GUCTATIKG GTO KATW PEPOG TOU
MTIOA, eV € KATIEG AAAEG XPEIAleTal avadeuan KATA SIACTHPATA yia va BIATNPEITal N uPr Tou gaynTou.

e [a kaAUTePN amedoon pubuioTe To UYPOG TwV eEAPTNUATWY, avaTpégte oTn aeAida 151.

O péyIoTog XPOVOG HayeIpEUaTOG gival 3 WPEG, META TO Wigep aTeEvEPyOTIEITAI AQUTOUATO.

e Mropeite va (eOTAVETE AyNTO XWPIG va TOTPOETAOETE €EAPTNUA, OAAG TIPETEI va €TIAECETE TaxUTNTA. AUTO
JTIopEi va @avei XpAoIpo oTav AIVETE UAIKA, TLX. BOUTUPO 1} GOKOAATA.

KaBe popd Tou TECETE TO KOUUTH £TIAOYNG XPOVOUETPOU/BepOKPaaTiag, n 086vn eupavilel evaAAGE Tov Xpovo
MayeIpEPOTOG KAl TNV TPEXOUTA BepoKpaaia.

PUBuion cuppdTivou avadeuTipa uPnAng TaxuTnTag, UPnAng Beppokpaaciog

MNa avadeuon pe cuppdTivo avadeutripa o upnAn TaxuTnTa o€ Beppokpaaia TAVW ato 60°C, oTpiwTe TO
XEIPIOTAPIO TaxUTNTAG OTN 860N TOU BEAETE Kl KPATAGTE TRITNPEVO TO KOUUTH TIIAMIKAG AgIToupyiag. Oa
QAKOUOTEI £va NNTIKG orua kal 6a avaBooBrioouv ypriyopa ol VOEIKTIKEG AuxVvieg TaXUTNTOG Kal BEPUOKPATIag.
H TaxitnTa avadeuong pe ouppdTivo avadeutipa Ba augnBei olyd-oiya péxpl va eTaoel TV eTIAEYUEVN
TayutnTta. ETavaAdBare Tn diadikagia yia va aufnoeTe akOpa TEPICaOTEPO TNV TaxUTNTa. MTIOPEITE VO PEITETE
TNV TayxutnTa avadeuong HE GUPHATIVO avadeuThpa i} va ATEVEPYOTDINCETE KAVOVIKA TO Witep,

AuTti n Aaitoupyia MPENEI va xpnoipotoIEiTal MOVO HE TOV CUPHATIVO avadeuTApa. Aev TIPETEI va
UTEPRAIVETE TN MEYIOTN XWPENTIKOTNTA TWV 3 AiTpWV OTO payEipea Kal TPETEI va BeRaIVEDTE OTI £XEI
TOTOOETNOEI TO TPOOSTATEUTIKS Yia TO TITGiAIOHA. Mnv amoOPaKPUVESTE ATIO T CUOKEUN EVW BPIOKETAI O€
AgiToupyia.

META TO payeipepa

Na €ioTe TIPOOEKTIKOI OTAV XEIPICETTE 1 OTAV AKOUUTIATE OTIOIODNTIOTE THAKA TOU Migep OTAV XpnoIPoToIEiTal O€
Aeitoupyia payeipéuarog | petd 1o payeipepa, EIAIKA TO MMNOA, TO MPOXTATEYTIKO TMA TO MITZIAIZMA
KAI TA EZAPTHMATA 816T e€akoAouBouUv va gival ZEZTA akopa Kal apou aTEVEPYOTOINCETE TN GUCKEUN.
XpnoIPoToINCTE Ta XEPOUAIA YIO VO OPAIPECETE KAl VO PETAPEPETE TO UTIOA. XPNOIPOTOIACTE YAvTIa Koudivag
ylo va TIAOETE TO {e0TO PTOA Kal TOUG (E0TOUG OVADEUTAPEG.

To K&TW PEPOG TOU PTOA TIHPOUEVEI (EOTO QPKETH WA apou éxel oTapaTAoel n Bépuavon. Na €ioTe TIPOCEKTIKOI
OTOV XEIPIONO KAl VO XPNOIKMOTDIEITE TO TIPOCTATEUTIKO OOUTIAG TNG CUCKEUACIAG O€ ETIPAVEIEG TOU €ival
euaiodnTeEG 0€ KAUTA OKEUN.
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086vn

Ma TNV aoc@aeid oag, To Yigep diabétel 5 EexwpIoTOUg aIoBNTAPEG AOPAAEIOG TIOU AEITOUPYOUV OTAV
XPNOIUOTRIEITE TO iEep aTN AgIToupyia payeipéuaTtog. Av To pigep atevepyoToInBei Kal evepyoToinBei £vag
aioBnTApag ac@aheiag, atnv 086vn XpovouETpou/Bepuokpaciag Ba eueavioTei Evag KwdIKOG TOAAPATOG, TLX.
«E:01». ©a akouaTei £€va nxnTIKO orjpa kai Ba otapaTtioel n Asitoupyia Tou pi¢ep. EAEYETE T TRIPAKATW
pnvopaTta oQAaAPaTog:-

MAvupa o@dAparog

Mepiypaen

AOon

H Ke@aAr TNG CUOKEUNG €ival avaonKwPEvn.
Otav n kepaAn gival avaonkwyévn, o
a10ONTAPOG ACPAAEIOG ATEVEPYOTIEI TO PHOTEP
Kai Tn Béppavan. Av To XEIPIOTAPIO TaxUTNTAG

KAgioTe TNV KEQAAN. ZTpiyTE TO
XelpioTApio TaxutnTag otn Béon «O»
Kal, 0T ouvéxela, eTmAEETE TNV TayxuTnTa
TIoU BEAETE.

E:01 ] X . . .
gival oe omoiadATOTE PUBUION KOl 6X1 0Tn Béon
«O» 61av n KeQaAN gival avaonkwpevn,
EP@AVICETaI AUTO TO MAVUPO KAI TO POTEP OEV
€vEPYOTDIEITAL.
Aev €xel TOTOOETNOET TO PTIOA TNG BeBaiwbeite OTI XpNOIPOTOIEITE TO PTOA
koulivounyavrg Cooking Chef. H Aeiroupyia NG Koudivounxavig Cooking Chef.
B¢ppavang Aeitoupyei povo otTav xpnoiyotoieital | BeBaiwBeite 611 TO uTOA €ival cwoTd
TO UTIOA PAYEIPIKAG. To UTOA TIPETEI Va TOTOOETNPEVO. ZTPIYTE TO XEIPIOTAPIO
E:02 T0TOBETNBEI cWOTd. O AIEONTAPEC aoPaAsiag | TaxutnTag otn 8éon «Ox» kal UoTEPA
Ba gvromioouv av Oev €XETE TOTOOETHTEI TO €TMAEETE TNV TaXUTNTA TIOU BEAETE.
KaT@AANAO pTOA 1} av To PTIOA gival KaTtdAAnAo
aAAG O¢ev gival KaAd TOTOOETNEVO.
Agv €xe1 TOTOOETNOEI TO TIPOCTATEUTIKO BeBaiwbeite 0TI TO TPOOTATEUTIKO
BepudTNTaG. H Asitoupyia B€ppavang BepudTNTAG €ival CWOTE TOTIDOETNUEVO.
E:03 ATEVEPYOTDIEITAI Qv Bev éXEl TOTDOETNOE CWOTA | ZTPIYTE TO XEIPIGTAPIO TaXUTNTAS OTN
TO TIPOOTOTEUTIKO BEPUOTNTAG. B¢on «O» kal UoTepa €TMAEETE TNV
TayxUTNTO TOU BEAETE.
Aev €xouv ToToOeTNOEI Ta KAAUUPOTa uTPdOXWY | BEBaiwBeite 611 dAa Ta KaAUPaTa givai
XauNAAG TaxUTnNTag Kal uynAng/péong TaxUtnNTag. | cwoTd TOTOBETNPEVA. ZTPIYTE TO
Ta koAUppaTa diaBétouv aIoBNTAPEG aoPaAeiag. | xelpioTrpio TaxuTnTag oTn Béan «O»
Av dev TOoTOOETNBOUV OCWOTA Ta KAAUPMATA, Kal UoTepa €TMAECTE TNV TaXUTNTO TIOU
E:04 ATEVEPYOTDIEITAI N BépUavaon Kal av EXouv OEAeTE.
emmAeyei Aeitoupyieg avadeuang, To potép Ba
Aeitoupyei ouvexwg. O1 TaxdTNTEG AVApIENG aTo
TNV TIPA Min £wg TNV TP max Ba Asiroupyouv
OUVEXWG.
MpéBAnua otov aicBntipa Beppokpaaiag. Av 2TpiYTE TO XEIPIOTHPIO TaXUTNTAG OTN
n pubuion Bépuavong evioTioel Bepuokpaaia 0éon «O», aTooUVOETTE T GUOKEUN
OTO PTIOA TRIVW OTIO TO OVAUEVOHEVO O€ KAVOVIKH | aTid TNV TIpida Kl apACTE TNV va
E:09 XPrOT, ATEVEQYOTOIEITAI GUTOUATA TO POTEP KOI | KpUWOoel BeBaiwBeite 611 éxeTe
n Bépuavon. KaBapioel TN BAon Tou PTIOA Kal TOUG
ai00ONTAPEG Bepuokpaciag. ZuvOEDTe TN
ouokeun &ava oTnv Tpida Kal
EVEPYOTOINOTE TNV.
MpoBANUa oTnv TaXUTNTA TOU POTEP 1) TPORANMA| ZTPIYTE TO XEIPIOTAPIO TAXUTNTAG GTN
UTEPBEPUavONG. Av TO HOTEP OTAPATATEI 0¢an «O» kol aTIOOUVOEOTE TN CUOKEUN
| uTEPBeppavBei, To oUoTNUa eAEyXOU aTmo TNV Tpida. ATOPOKPUVETE Ta
E:10 ATEVEPYOTOIEI AUTOUATA TO PJOTEP KOl TN EUTOOIO TOU UTOPET VO oTapaTouv 1o

B¢puavon.

poTép. BefaiwBeite 0TI deV UTIPXOUV
EUTIO0IO OTA AVOIyUATA OEPIOUOU.
2UVOEDTE TN CUOKEUR OTNV TIPIda Kal
EVEPYOTDIACTE TNV.

Av egakolouBouUv va gpgavidovtal otnv 086vn | THPATAVW KWAIKOI CQOAAUATOG I av eu@avioTouv GAAol,
aTEUBUVOEiTE OTO TPARKA £EUTMPETNONG TEAATWY TNG Kenwood.
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{UpN yia TAPTEG
o@ixti 0un pe payid

HaAakn Upn pE payid
Hiyda yia KEIK (poUTOoU
aoTpadia afywv

A&iToupyia payeipéparog

VEVIKEG OUMPBOUAEG

ONUAVTIKO

XPON TOU XPOVOUETPOU

MTopeiTe va XpnOIYOTOINCETE TO XPOVOUETPO TOOO OTO PayeEipeEPa 600 Kal OTIG UTIOAOITEG AsiToupyieg. Edv dev
ETMAEEETE XPOVO avTIOTPOPNG PETPNONG, TO XPOVOUETPO Ba peTPAEl avd 1 BEUTEPOAETITO VW TO Higep BpiokeTal
oe Aerroupyia. O p€yioTog Xpovog Aeitoupyiag givar 3 wpeg.

>uvdéoTe To Higep otnv Tpida. H 086vn epgavilel olvtopa |BE:BH. kai UoTepa pével Xwpig eVOEIEEIG VW)
avaBel n Auyvia Asiroupyiag [_d.

MéoTe 1O KOUPTH + A — Kal Ba epaviaTei aTnv 086vn n €vdeign 0:00.

MéaTe 10 KOUMTH + 1) — WG OTOU gPPavIoTel 0TV 086vN 0 XPOVog ToU £MBUpEITE. TO XPOVOUETPO UETPAE avd
5 deutepdAetra. EQv TTGTE TO KOUPTH GUVEXOEVA, o1 apiBuoi Ba aAAdlouv o ypriyopa 600 TEPICTOTEPO TO
KPATATE TIITNUEVO. MTOPEITE VO OPITETE PEYIOTO XPOVO 3 WPWV.

Znueiwon: Eqv méoeTe To kKoupTi + OTAV N €vOEIEN TOU XpovouéTpou gival 3:00, o xpOvog Tou eppavidetal Ba
aAAGEel og 0:00. EQv méoeTe To KOUuuT — OTaV N €vOeIgn Tou Xpovouétpou eival 0:00, o xpdvog Tou eugpavideTal
Ba aAAG&er og 3:00.

TpiyTe TO XEIPIOTHPIO TaXUTNTAg OTNV TaxUTnTa Tou BEAETE. To pifep Ba {ekivAael Kal TO XpOvOUETPO Ba
apxioel va YeTPA avTioTpo@a ava 1 deuTePOAETTO.

MTopeite va OTOPMATACETE TN AIToupyia Tou pi¢ep OTIOdATIOTE OTIYMA YUPVWVTAG EavA TO XEIPIOTAPIO
TayxutnTog aTn Béon amevepyotoinong «Ox». Mg autd Tov TpdTo SIAKOTITETAI KOI N AEITOUPYIO TOU XPOVOUETPOU.
To xpovoueTpo Ba ouveyioel va YeTPA avTioTpopa OTav {eKIVATETE Eava To pigep.

H diadikacia avauigng Ba otapatioel autoparta 6Tav TPEABEI 0 XpOVOG KAl AKOUGTEI £€va nXNTIKO orjua yia 3
OeutepOAeTTa. H 086vn Ba avaBoofroel yia 5 deutepdAeTma kal UoTepa Ba peivel Xwpig evOEigelg vy avaper n
Auyvia Aeimoupyiac [J.

MNOEVIONOG TOU XPOVOMETPOU

MmopeiTe va undevioeTe TO XPOVOUETPO TMECOVTAG TO KOUPTIA + KOl — TAUTOXPOVA (TO XEIPIOTHPIO TaxUTNTOG
TIPETEEI va BpiokeTal oTn B€on amevepyoToinong «O».

Edv n ouokeun mopapeivel adpavnig yia 10 Aetd, n 086vn LCD kai o omioBiog ewTiopdg Ba TeBolv o€
«Aeitoupyia adpavelag» Kal OAeg ol evoeitelig Ba ofrioouv. Edv gival evepyoToINUEVO KATOIO KOUUTH 1) HOXAOG
XelplioTnpiou, Ba evEéABel n TponyoUpevn EVOEISn.

MEYIOTEG TOOOTNTEG

Bdpog aAeupiod: 910g

Bdpog aheupiot:  1,5kg

>UVOAIKO Bapog:  2,4kg

Bdapog aAeupiot:  2,6kg

>UVOAIKO Bdpog:  5kg

>uvoAIKO Bapog:  4,55kg

16

3 Aitpa

AIoKOTITETE OCUXVA TNV AVANIEN KAl AQAIPEITE TO UiyPa ATO TO TOIXWHUOTA TOU JTOA JE MIO OTRITOUAQ.
MNa 1o xTUTMPa auywyv TIPOTIPATE Ta auyd va BpiokovTtal o€ Beppokpaaia dwuariou.

Mpiv va xTutmoeTe Ta aoTpadia, BeBaiwbdeite 611 dev UTAPXEI AiTOG } KPOKOG afyol oTov avadeuTr)pa f OTo
MTIOA.
Ma uueg Ta UAIKG oag Ba TIPETE! va gival KpUa, EKTOG £Gv OpideTal SIAQOPETIKA OTN GUVTAYH OOG.

odnyigg yia TRV TRPACGKEUR YwHIoU

Mnv uteEpBaiveTe TIOTE TIG HEYIOTEG OUVIOTWHEVEG TIOOOTNTEG, YIOTI UTRIPXEI KiVOUVOG UTEPQOPTWONG TNG
OUOKEUNG.

Edv n ouokeun Topdyel AXoug Tou Seixvouv 0TI dev AeIToupyei CwaTd AGyw PEYAANG TPGATNTAG UAIKWY,
QTEVEPYOTINOTE TNV, GQAIPEDTE TN WICT) TPOOTNTA TNG {UUNG KAl ETEEEPYAOTEITE KABE PEPOG XWPIOTA.
Ta uAIKG avapiyviovTal KaAUTepa €Gv TOTIOOETHOETE TIPWTA TA UYPA UAIKA.
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0dnyo¢ emiAuong TPORANUATWY KATA TO PayEipeua

Mpo6BAnpa

AiTia

Aoon

To pigep dev Aeitoupyei aTn Aeimroupyia
Bépuavong, epeavicel éva urivupa
OQAAPATOG KOl EKTEUTEI £V
TPOEIdOTIOINTIKG NXNTIKG Orjua.

‘Exel evepyoToInBei £vag amd Toug aiobnTrpeg

acpaAeiag.

AvaTpELTE OTOV THVOKA TIOU QVAQEPE! TO
pnvoparta o@aAuarog, otn aeAida 155.
BeBaiwBeite OTI £x€TE KATERATEI TNV KEPAAR KAl
OTI €xel KAEIdWaoel oTn B€on TnG.

BeBaiwbeite 611 OAa T KOAUPpATA TWV
UTIDOOXWYV €ival GWOTA TOTPOETNHEVA.
BeBaiwbeite 611 TO TIPOOTATEUTIKG BEPUOTNTAG
€ival owaoTd ToTPOETNEVO.

BeBaiwbeite 611 TO PTOA cooking chef eivai
OWOTA TOTBETNUEVO.

‘Exete emMAECEl pia Beppokpacia aAAG TO
TEPIEXOUEVO TOU PTOA dev BeppaiveTal (n
€VOEIKTIKA Auxvia Beppokpaaiag dev avaper).

Aev €xeTe €TMAECEI TAXUTNTA.

EmA£ETE pia TaxdTnTa.

H tayxutnTta Tou pigep aAAddler kata Tn
SIGPKEIO TOU JOYEIPEPATOG.

H tayutnTa TEpIopieTal autopara otav 60°C.
n BepUoKpaCia TOU TEPIEXONEVOU TOU UTIOA
PTACEI TOUG

Mpokermal yia pia AsiToupyia ao@aAEiag.

To @aynT6 KoAAdel oTn BAan TOu UTA.

1

H puBuion Beppokpaaiag Tou €xeTe ETMAECEI
eVOEXOUEVWG VA gival UTEPPBOAIKE uwnAR.
To epyaAeio TOU xpnolpoToieiTal dev gival
TO KATGAANAO.

H Aeitoupyia avadeuong eival uTEPBOAIKG

apyn.

Evdexopévwg 10 gpyaAeio va pnv givai
APKETA XauNA& péoa OTO UTOA.

H puBpion Tou xpovopéTpou eival UTEPBOAIKG
peYAAn.

O aioBnTApag A/Kal To KATW PJEPOG TOU PTIOA
€VOEXOUEVWG VO UNV gival kaBapd.

1

2

3

4

5

MeiwaoTe Tn Beppokpaacia 1 yayeIpEWTe O€
XapnAoTepn Beppokpaaia.

BeBaiwbeite 6T XpnoiyJoToIEiTE TO
KATOAANAGTEPO €pyaAeio yia Tnv TEPITTWON.
AugnoTe Tn ouxvoTnTa TNG AcImoupyiag
avadeuong i augNaTE TNV 0€ oUVEXI(OPEVN
AeiToupyia.

[MpooappodoTe 10 gpyaAeio.

MayeipéwTe yia Aiydtepo xpdvo (BefaiwBeite
&TI TO PayNTO €XEI HAYEIPEUTEI CWOTA).
BeBaiwbeite 611 auTéG 01 TIEPIOXEG dlaTnpouvTal
KaBOpEG Kal OTEYVEG.

To @aynTo dev £XEI OPOIOYEVH UPH.

H emmAeypévn Beppokpacia gival uTEPBOAIKA
uwnAn.

H Aeimoupyia avadeuong gival uTEpBOAIKG
ypnyopn.

To payeipepa Twv UAIKWV €xEl DIOPKEDEI
UTIEPBOAIKA TIOAU.

To epyaAeio Tou xpnoiyotoigital dev givai
TO KATGAANAO.

-

MeiwaoTe Tn Beppokpaaia.
MeiwoTe TV TaxUuTNTa avadsuong.

MeiwaoTe T0 Xpovo payeipéuatog (BeRaiwdeite
6T TO PayNnTé £XEI JayeEIpeUTEr OWOTA).
BeBaiwbeite 6T XpnoiyotoIEiTE TO
KATOAANAGTEPO €pyaAgio yia TNV TEPITTWON.

H tayxutnta avauigng dev gival opoioyevig.

1

Ta UAIKG gival TOAU peyaAa, TOAU oKANpa
1] TOAU CupTIAYH).

N

KowTe TO @aynTd 0€ PIKPOTEPA KOPUATIA,
AQAIPECTE TO KOUKOUTOIO TWV @POUTWY, AIOTE
apyad Ta UAIKG Xwpig kaTolo epyaleio (aAAG
BeBaiwbeite OTI £XeTE ETMAEEEI pIa TAXUTNTA).
MpoaBéoTe UANIKG a@oU KaTeRATETE TNV KEPAAN.
BeBaiwbeite 6T xpnoiyoToIEiTE TO
KOTAAANAGTEPO epyaAeio.

270 Ce0TO piypa £xouv TpoaTeBEi Kpua
UANIKG aAAG n évoein Tng Bepuokpaaiag
Oev aAANGCEl AuECWG.

Edv 1a TEpIEXOUEVA TOU PTOA dEv
avakartevovTal KaAd, T0TE n Beppokpaaia Tou
@aynToU dgv Ba gival opoIoyeviG o€ OAO TO
MTOA.

1

AopnroTe Aiyo xpovo €wg 6Tou avapixfouv KaAd
6Aa T UNIKG.

2 AugnoTe Tnv TaxUTnTa avadeuong.

AuokoAia KAEIGTHaTog TNG KEPAANG Tou
Higep OTOV UTRIPXEI PaYNTO PECA OTO UTIOA.

AugnoTe TNV TaXUTNTa avadeuong.

[MpooBéoTe UNIKG apoU KATERBACETE TNV KEPAAR
TOU Hiep.

To Yigep AeiToupyei ouvexwg oTav gival
€TMAEYPEVEG 01 AgITOUpYieG avadeuang
Zn3.

Ta KaAUPpATa TV UTIDOOXWV OEV EXOUV
TOTIOOETNOEI CWOTA.

BeBaiwBeite 0TI To KAAUPPATA TWV UTIOOOXWV
gival owoTd ToTIoBETNPEVA.

H tayxutnTa Tou poTép TEPIOPIETal KATA TN
xprRon e¢aptnudTtwy

To pToA TOU €xel TOTPOETNOET eival {eaTo.

A@aip€éaTe TO PUTIOA ] AP)OTE TO VA KPUWOEI
£€Ww¢ KATW ato Toug 60°C.
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Ol0BEaINa TIPOAIPETIKA ECapTANATA
MNa va ayopdoete €va e€aptnua mou dev TEPIAAPPBAVETAI OTN CUOKEUACIO 0AG, AVaTPEETE OTNV EVOTNTA «GEPPIG
KOl €EUTMPETNON TEAQTWV».

E¢dptnua  KwdIkOG eapTrpaTog

E¢dpTnua yia icia Jupapikd (1) AT970A
TPOOOETA £€apTAPATA VI AT971A TAAIOTEAEG
CupapikG  AT972A TOAIOAiVI
(Oev epgavicetal) XpNOIMOTOIEITAI  AT973A TPEVETE
o€ OUVOUOOHUO  AT974A OTIOYYETI
pe o AT970A
TPACKEVAGTAS Jupapikwy (2) AT910 cuvodEUETal AT £EAPTNUA yia maccheroni rigati
(uTOPOUV Va TOTPBETNBOUV 12 TIPOIPETIKG EEAPTANATA KOl EEAPTNHA TRIPATKEUAG UTIOKOTWV)
kéTrNG — TPieTNG (3) AT643 CUVOSEVETAI ATIO 5 TUUTIAVA
ATOXUMWTAG () AT644
kpeatounyavn (5) AT950A GUVOBEUETAI AT
a akpo@UOIOo yIa PEYAAT AOUKAVIKO
b akpo@UGCIOo yiao PIKPA AOUKAVIKA
c TopackeuaoTr kebbe
MUAOg aAéoswg o1Tnpwyv (6) AT941A
eapTnua emegepyaoiag
TPOQiWV @AT640 TEPIAauBavel 3 dioKoug KOTMG Kal €va Jayaipl (Toug diokoug a, b Kal ¢ YToPEITE va TOug ayopdoeTe
XwpIoTd)
KOQTNG — TPiQTNG pro (8) AT340
AepovooTiprng (9 AT312
pmévtep (10) 1.5 | akpuAikd AT337, 1.5 | yuaAi AT338, 1.5 | avo&eidwTo aTodAI AT339
HUAOGg TOAAGTAWYV
xprioswv (1) AT320 cuvodeUeTal aTd 4 YUudAIiva BAda Kal 4 KOTIIKIO YIa OTOBRAKEUO
ATOXUHUWTAG ouveXoUg
pong (2 ATe41
coupwtip! (3) AT930A
MTOA at® avoleidwrto atadAi (4) Aw3e386A
pToA Cooking Chef (B) AW37575
Quyapida (8 AT750

H ouokeun Cooking Chef dev eivai oupBarn ue Ta €€n¢ eéapriuara:-
MeydAo gukapmmo avadeutipa AW44002

TywTtopnxavn AT957A

oTpoyyuAo ptoA Kenlyte AW26538A
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OUOKEUN, KOAUPPATO UTIOBOXWV

UTIOA, epyaAcia, TIPOCTATEUTIKO
yla TO TTGiNICHa

0oTM ATOTPAYYIONG

aio0nTApEg Beppokpaaiag

KaBapioTnTa KAl ouvTriPpnon

@poVTida Kal KaBap1oTnTa

Mpiv koBapioeTe TN oUCoKeUr, Ba TIPETEI TIAVTA VA TNV ATEEVEPYOTDIEITE KAl
va TNV OTIOCUVOEETE T TNV TIPIla.

Tnv TPWTN @opd ToU Ba XPNOIPOTOINCETE TN GUOKEUT, EVOEXETAI VA
uTapEel Aiyo AITavTIKG UAIKG 0TV utiedoxA @. AuTo gival UGIONOYIKS.
ATIAWG OKOUTIOTE TNV UTIOOOXH.

O1 peTaAAIKEG ETMQAVEIEG TWV AIOONTAPWY BEPUOKPOTIag EVOEXOUEVWIG
va gppavioouv evoeigelg @Bopdg katd Tn xpron. Auto dev

eTmpeddel TNV amd0CN TOU TIPOIGVTOG.

Mnv a@rivete Tov EUKAPTITO AVOBEUTAPA OTO Higep, OTAV dEV TOV
XPNOIUOTOIEITE.

S KOUTIOTE TA PE £VO VWTIO TV KAl £TEITA PE £va OTEYVO.

Mnv xpnoiyotoigite GTIABWTIKA Kal unv BuBileTe TN CUCKEUN OTO vEPO.
[MAUvETE TO OTO XEPI KO, OTN OUVEXEIQ, OKOUTIOTE TA KAAA 1) TAUVETE Ta
OTO TIAUVTAPIO TNATWV.

Mnv xpnoiyoTtoigite TIOTE TUPPATIVR BoUpToA, OPOUYYApP! ATO OTOAAI N
AEUKQVTIKO YIO VO TIAUVETE TO PTIOA OTIO aVOEEIdWTO ATTAAL.
XpnaoigotoinoTe {UdI 1 éva KaTaAANAo KaBapIoTIKG KATG Twv aAdTWY yia
va aQaIpECETE Ta GAOTA.

Edv koAAoel @ayntd 0T0 €0WTEPIKO TOU PTOA, agpaipéaTe 600 To duvaTto
TEPICGOTEPN TPOOTNTA XPNOIUOTOIWVTAG TNV OTIAITOUAQ TIOU 0OG
TopéxeTal. MepioTe TO PTOA pe {e0TO COTIOUVOVEPO KAl APATTE TO Va
pouAidoel. AQaipéOTE Ta ETHPOVA UTIDAEIYPATA XPNOIPMOTOIWVTAG MIO
TAQOTIKA BoupToaq.

H aAAoiwon Tou XxpwpaTog Tou PTIoA dev Ba eTMpedael TNV aTIOS0CH TOU.
DpovTifeTe WOTE VO PNV UTIAPXOUV UTIDAEIMPATA TPOYIWY O€ auTh TNV
TEPIOXN. EAQv xpeiddeTal, yia va KaBapioeTe TNV 0TI, XPNOIUOTOIACTE £va
KOBaPIOTIKO CWAVWYV 1 YIa ITIOTOVETA.

2KOUTIOTE T PE Eva VWTIO TIWVi KAl ETEITA PE éva OTeyVO. Mnv
XPNOIMOTIEITE OTIABWTIKA i QIXUNEd avTIKEIUEVA YIa va KaBapioeTe TOUG
alo0nTAPEG.

o€pBig Kal e§UTTNPETNON TTEAATWV

Edv 10 KaAwdI0 €xel uttoaTEl CNUId, TTPETTEN, yia Adyoug ao@aAeiag, va
avTikataoTabei amd Tnv KENWOOD 1| atré £§0uaiodoTnpéVO KEVTPO
emokeuwv Tng KENWOOD.

Edv xpeideote BonRbeIa OXETIKA PE:

® TN XPNON TNG CUOKEUNG N
® 10 O£PPIG N TIG ETTIOKEUEG

ETTIKOIVWVACTE PE TO KATASTNUA OTTO TO OTTOI0 AyOPATATE TN CUOKEUN
agag.

® Y xedIGOTNKE Kal avatTuxonke amré Tnv Kenwood oto Hvwpévo BaaiAelo.
e KartaokeudoTtnke otnv Kiva.

A

|
MpogidotroINcEeIg yia T cwoTH O140€0N TOU TTPOIOVTOG CUNPWVO UE
TNV Eupwraikni Odnyia 2002/96/EK
210 TéAOG TNG WPEAING {WNAG TOU, TO TTPOIOV BEV TTPETTEI va DIOTIOETAI PE
T OOTIKG OTTOPPIMHOTAL.
Mpétel va diateBei o€ eIdIKA KEVTPA dla@opoTToiNPEVNG GUANOYAG
QATTOPPIYMATWY TTOU 0OPIfOUV Ol BNUOTIKEG APXEG, I OTOUG POPEIG TTOU
TTAPEXOUV auTrv TNV uttnpeaia. H XwpioTr d1dBeon pIag OIKIOKAG
NAEKTPIKAG GUOKEUNG ETTITPETTEI TNV ATTOQUYR TTIBAVWV apVNTIKWV
OUVETTEIWV YIa TO TrEPIBAAAOV Kail TNV uyeia atrd Tnv akaTdAAnAn didBeon
KOBWG Kal TNV avakUKAwanN UAIKWV atrd Ta OTToia OTTOTEAEITAI WOTE VA
ETTITUYXAVETAI ONUAVTIKI £E0IKOVOUNGN eVEPYEIOG Kal TTOpwV. MNa v
€MONAPOAVON TNG UTTOXPEWTIKAG XWPIOTAG dIABETNG OIKIOKWY NAEKTPIKWV
OUOKEUWV TO TTPOIOV PEPEI TO OfUa TOU dlaypaUpPEVOU TPOXOPOPOU
KGOOU ATTOPPIPUATWY.OUVTAYEG
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OuVvVTaYEG

Acite XpAOIMEG CUPBOUAEG yIa TNV TIIPACKEUR WwIoU aTn oeAida 156.

doTpo Ywyi oyt {Uun e payid

1,36kg (3Ib) duvatd aAelpl yia OAeG TIG XPAOEIG

15ml (3 kouTaAdKIa Tou YAUKOU) aAdTi

25g (10z) ppéokia payid, f 15g/20ml (120z) EepA payid + 5ml (1 koutaAdki Tou
yAukoU) Zaxapn

750ml (114pts) CeoTd vepd: 43°C (110°F). XpnoipoToioTe BEpUOPETPO I} TIPOOBEDTE
250ml (9fl oz) BpaoTd vepd ae 500ml (18fl 0z) kpUo vepd

259 (10z) Aadi

Eepn payid: pigte 10 (e0TO VEPO PECT OTO PTOA. TN CUVEXEID, TIPOCBEDTE TN PayId Kal
N {axapn Kol agrjoTe TNV va oTabei yia Tepimou 10 AeTmd £€wg OTou aQPicEl.

PPECKIN payId: BpuppaTioTE TNV HECA OTO OAEUPI.

AdAAol TUTI payIdg: akoAOUBROTE TIG 0dnyieg TIOU UTIIPXOUV OTN GUCKEUOTIA.

Pi¢te To uypd péoa oTo PTIOA. TN CUVEXEID, TIPOOBEDTE TO AAEUPI (ME TN QPETKIT
payid), aAdTi kar Aadi.

ZupwaTeE OTn PIKPOTEPN TaXUTNTa yia 45 - 60 deutepOAeTITa. TN OUVEXEIQ, AUENOTE TNV
TayxutnTa o1o 1, TPOCBETOVTAG TEPICCOTEPO OAEUPI, £QV XPEIAZeTal, EWG OTOU Yivel CUuN.
ZupwoTe yia 3 - 4 AeTmd akOpn oTnv TaxutnTa 1, éwg 6tou n {UuN gival aAakn,
€AAOTIKA Kal aQAVEl TA TOIXWHATA TOU UTOA Kabapd.

TomoBeTrOTE TN CUUN O€ PIa Aadwuévn OaKOUAQ yia TPO@INA 1) O€ éva UTIOA KOAUPPEVO
JE pIa TETOETO KOUGivag. XTn OUuvEXEI, aPrioTe Tn Uun o€ éva {eaTd PEPOG Ewg GTOU
dIm\aaciaoTei o€ OyKo.

ZupwoTe &avd yia 2 Aetmd oTtnv Taxotnta 1.

TomoBeTrOTE CUUN PéEXPI TN Péon o€ TEooepa Aadwuéva Tawdkia Twv 450g (11b) A
PTIAETE PWPAKIA.

21N ouvéxela, KaAUWTE PE pia TETOETA Koudivag Kal a@rioTe Ta a€ £va (e0TO PHEPOG EWG
610U dIMAACIacToUV O€ OYKO.

WAoTte oToug 230°C/450°F/Me aépio ato 8 yia 30 - 35 Aetdl yia kapBéAia i 10 - 15
AETITA yia wwudkia.

Orav gival éTo1p0, TO Ywui Ba akolyeTal oav va gival kKoU@Io OTav To XTUTKITE AT KATW.

dompo Ywyi paAakn {0un pe payid

2,6kg (5Ib 120z) amAG aAeUpl yIa OAEG TIG XPNOEIG

1,3 Aitpo (214pts) yaAa

300g (100z) Zaxapn

450g (1Ib) papyapivn

1009 (40z) ppéokia payid, i 50g (20z) &epry payid

6 afyd, xTutmuéva

5 Tpéleg aham

AlWOTE TN papyapivn oTo yaAa kai {eOTAVETE €wG OTOU TO piyua @Tdoel Toug 43°C
(110°F).

gepn payid: MpooBéaTe TN payid kai TN {ayapn oTo yaAa Kal apACTE TNV va aTaBEi yia
TEPITOU 10 AETITG WG OTOU APPITEl.

PpPECKIO payld: BpuppaTioTe TNV géaa oTo aAeUpl Kal TPoaBéaTe Tn {axapn.

A&AAo1 TUTI payidg: akoAouBnoTeE TIG 0dnyieg TOU UTIPXOUV GTN CUCKEUATIQ.

Pi¢te TO yaAa péoa oto ptoA. MpocBéaTe Ta XTuTMEVA afyd Kai 2kg (41b 60z) alelpl.
AvokatéWTte oTn PIKPOTEPN TaXUTNTA yia 1 AeTmé Kal, 0Tn OUVEXEla, oTnV TaxutnTa 1 yia
akoéun éva Aetmo.

Aaipeite TN {0PN ATO TA TOIXWHOTA JE MIO GTRITOUAQ.

MpooBéoTe To uUTIBAOITIO AAEUPI KAl AVOKOTEWTE OTN PIKPOTEPN TaXUTNTA yia 1 AeTmo. TN
OUVEXEIA, avakaTéWTe oTnv TaxUTNTa 1 yia akoun 2-3 AeTmd £wg OTou TO Piypa gival
ATAG KOl OJOIOYEVEG.

TotoBeTAOTE CUUN PEXPI TN PEON O€ PePIKA Aadwpéva Tawdkia Twv 450g (11b) A TAGoTE
WYwHAKIA.

21N ouvéxela, KaAUWTE PE pia TETOETA Koudivag Kal a@rioTe Ta a€ £va (e0TO PHEPOG WG
610U dITAACIAoTOUV O€ OYKO.

WAote oToug 200°C/400°F/Me aépio aTo 6 yia 20 - 25 Aetmd yia kapBédia i 15 — 15
AeTmd yia Ta wwydkia

Orav gival éT01p0, TO Ywui Ba akolyeTal oav va gival KoUgio OTav TO XTUTKITE ATO KATW.

Mmopeite va kdvete TepiTou 10 kKapRéAia.
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OUVTQYEG OUVEXEIQ

YAUKO pe @pAouAeg Kal BepikoKa

3 aBya

75g (30z) Caxapn axvn

75g (30z) aAelpl

150ml (14pt) Kpépa YAAAKTOG

Zaxapn avaAoya Tnv TpoTiunon

2259 (80z) ppaouleg

2259 (80z) Bepikoka

Kowrte Ta Bepikoka oTn péon kal apaipéaTe Ta KoukouTala. MayeipéywTe amaAd
XPNOIJOTRIWVTAG TOAU Aiyo vepo, TpoaBETovTag 6on {axapn TPOTIMATE, £wg OTOU
MOAQKWOOUV.

MAOVETE KOl KOWTE OTN PEON TIG PPAOUAEG.

Ma To TVTEOT™VI, XTUTMOTE Ta ayd Kai Tn {axapn oTn PEyioTn TaxutnTa £€wg 6Tou To
Miypa yivel TOAU o@ixTo.

AgaipéaTe T0 PTIOA KaI Tov avadeuTripa. MNpoabéaTe oTadiakd 1o aAeUpl Pe TO XEpI
XPNOIUOTOIWVTAG £Va HEYAAO HETAAAIKO KOUTAAL. KAVTE TO TIPOCEXTIKA YIa VO
OlATNPEAOETE TO TIVTECTIAVI EAPPU.

TomoBeTrOTE TO piypa o€ dUo Aadwuéva Tayid 18cm (77).

Wnote otoug 180°C/350°F/Me aépio o1o 4 yia 20 Aetmd Tepimou. OTav 1o TRIVIEGTRIVI
Ba eival £Toigo Ba TIPETEI va eival a@PATO Kal VO ETRIVEPXETAI OTAV TO TNECETE.
AvaTtodoyupioTe TO TAVW O€ PIa HETAAAIKA oxdpa.

XTUTMOTE TNV KPEPQ OTN PEYIOTN TaXUTNTa €wg OToU Yivel o@ixTr. MpooBéoTe {axapn
avdaAoya pe TNV TPOTINNCT 0aG.

KowTte Ta Bepikoka Kal Eva TPITO At TIG PPAOUAEG O€ PIKPA KopudTia. MNpooBéaTe Ta
oTOdIAKA OTN MICT] KPEUA.

10 ATAWOTE TO MiyHa TRVW ATIO TA TRIVTECTRIVIA, OTN CUVEXEID, TOTPOETAGTE TO GAAO

TRIVTECTIAVI AT TAVW.

11 ATAWOTE TNV UTIOAOITIN KPEPA ETIAVW KAl SIOKOOUNOTE PE TIG UTIOAOITIEG PPAOUAEG.

- o o o

HOpPEYKEG

4 aompddia apywv

2509 (90z) kpuaTaAAIKR {axapn, KOOKIVIOUEVN

ATAWOTE avTIKOAANTIKO XOPTi OTO TaWi.

XTtutmoTe Ta aoTpddia Kai Tn {axapn oTn PEyioTn TaxutnTa yia Tepitou 10 AeTmd £wg
AGTOU va OTEKETAL.

Me éva KOUTGAI TOTIPBETATTE TO Piypa OTO TaWi (A XPNOIMOTOIACTE Hia cakoUAa
{axapoTAaCTIKAG JE OKPOPUOIO O€ OXAUa aaTepIoU diapéTpou 2,5cm (17)).

Wnote otoug 110°C/225°F/Me aépio o1o 4 yia 4 - 5 wpeg £€wg GTou yivouv OKANPEG Kal
Tpayavég. Eav apyioouv va paupidouv, a@rjoTe TNV TOPTA TOU GoUpvou Aiyo avoixTh.
ATOONKEUOTE TIG HOPEYKEG OE £Va aEPOATEYEG OOXEIO.

Jupn yia TAPTEG

450g (11b) aAeupi, KOOKIVIGUEVO PE OAATI

5ml (1 koutaAdki Tou yAukoU) aAGTI

2259 (80z) Aitog (avakaTéwTe AGdI Kal papyapivn KaTeuBeiav atd To Wuyeio)

Mepimou 80ml (4tbsp) vepd

Mnv avakatéWeTe 10 Piypa UTEPBOAIKG TIOAU

BdaATe 10 aAeupl aTo ymoA. Kéywte 10 BoUTupo o€ KOPPATIO KAl TIPOOBECTE TO OTO
aAeupl.

XpnolpotolwvTag Tov avadeuTripa oxfnuatog K avakaTéwTte oTtnv TaxutnTa 1 éwg étou
n ¢uun va yivel cav yixouAa.

2TOPATAOTE TO AVAKATEPA TIPIV ApPXioEl va gaivetal TAU AITrapr.

MpooBéaTe TO vePO Kal avakaTéWTte oTnv eAAYIOTn TaxUTNTA. ZTAPATHOTE HOAIG TO VEPO
evowpaTtwBei oTo piyua.

WAoTe Tn ¢Uun oToug 200°C/400°F/Me aépio aTto 6, avahoya e Tn yEUION.

spread pe péAl Kail KapUSI0 XPNOIUOTDIWVTOG TO UTAEVTEP

25g wihokoppéva kapudia

5ml (1 KouTaAdKI Tou YAUKOU) OAdTI

BAATe Ta UAIKG OTO UTIAEVTEP PE TNV TRIPATRAVW CEIPG.

AvOKaTEWTE TA XPNOIMOTOIWVTAG TO KOUUTH TRRAMIKAG AgIToupyiag yia 5 deutepdAeTa
XpnolgotoINaTE TO piyha avaloya Pe TNV TIPOTIUNOT 0aG.
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OPOI EITYHZEQS

H etaipeic KENWOOD HELLAS M.E.MN.E. Topéxel oToug katavaAwTég 24 pnveg dwpedv atrokataoTaon BAARNG
oupTTrepIAaUBavopévwy TwY avTaAAaKTIKWY TTou Ba atraitnBouyv, yia Ta TpoidvTa pikpoouokeuwyv KENWOOD ue
Toug ak6AouBoug 6poug:

> H eyyinon mrapéxetar oTov apxiKO ayopacTr) TNG CUOKEUNG Kal 1I0XUEl atrd TNV NUEPOPNVia ayopds Tng
OuoKeUAG. To €vTuTTo TnG eyyunong TTPETTEI VO CUUTTANPWVETAI KOI va o@payileTal GTO KATAoTNUA ayopdG.
> ¢ mepimTwon PAGBNG TNG OUOKEUNG, N €TaIpEia, KATA TNV KPion Tng, avaAauBdavel Tnv utroxpéwaon

ETTAVAPOPAG TNG 0€ OPAAN AgIToupyia.

> O 1eAaTNG TTPETTEN VO TTPOOKOUICEl, 0pB& CUPTTANPWHEVO, TO EVTUTIO TNG £YYUNOEWG padi pe Tnv ATmodeign
NiavikAg MNMwAnong A wTOTUTTIA AUTAG.

> lMNa Tnv amokardoTtacon NG BAARNG 0 KATAVOAWTAG UTTOXPEOUTAI VO PETOPEPEI TN OUOKEUN OTA £PYACTHPIA
Hog ) oT0 TTANCIE0TEPO £E0UCIOBOTNUEVO TEPRIG.

> Mpoooxn: Mpiv atd omroiadhTroTe Xprion diaBacTe TIG 0dnyieg XpAong.

H eyyunon dev 10xU€l 6TOV:

> AlomoTwBei eTéURACN OTN GUCKEUR aTTO GTOUA W €§0UCIOdOTNUEVA.

> H BA&BN €xel TTpoEABEI aTTO KAKS XEIPIOHO, auéAEIa, TITWOT, KTUTTNPA 1) BAGRN KaTd TN PJETAPOPA.

> H 1don Tpogodoaciag dev gival KAVOVIKI).

> O apIBudG KaTaokKeUAG £XEl AAAOIWOEI.

> ‘Exel TapaTtroinBei To EVTUTTO TNG £yyUnong.

> AlamoTwBei AavBaopévn eykatdoTacn TNG CUOKEUNG.

> AlomotwBei BAGBn amd TTWOon kepauvou pEow Tou OIKTUOU TPo@odoaoiag peUPATOS ) TOU BIKTUOU
AMyewg.

> H BA&BN ogeileTan o€ TITWaON 1 UTTEPTACT TOU IKTUOU TPOPODOTiag.

ITIG QVWTEPW TTEPITITWOEIG, O KATAVOAWTAG €ival UTTOXPEWHEVOG va KATABAAAEl TO QVTITIHO yIa Tov €AEYXO TNG
OUOKEUNAG, TNV KAT 0ikov KA on, Kal 6Aa Ta £€€0da TTou Ba atraitnBouv yia Thv €TTIOKEUN TNG.

Mpoooxn: Metrd T AAgN TNG €yyunoewg yia oTroladATToTe TTPOBANUA ETTIOKEUNG TNG OUOKEUNG Ba TTpETTel va
atreuBuveote mavrote otnv KENWOOD HELLAS M.E.M.E., 4 oTto mAnoiéaTtepo egouaiodotnuévo SERVICE Tng
ETAIPEING.

BeBaiwBeite 611 Ta GTOIXEIQ TAUTOTNTAG TNG CUCKEUNG GUUPWVOUV LE TA AVAYPAPOPEVA 0TV £yyUnon 0ag.

NAHPO®OPIAKA XTOIXEIA EMTYHZH>:

ONOMATENONYMO TTEAATH: ..o e
AIEYOYNZH MEAATH:

OAOZ: ... APIOMOZ: ...
MOAH: .., TR THAEDONO: ..o
2TOIXEIA 2YSKEYHZ:

MAPKA: L. MONTEAO/ZEIPA: ..o
APIOMOZ KATAZKEYHZ: ... ZOPATIAA/YTIOTPA®H KATAXTHMATOZX
KATAZTHMA ATOPAZ ... HMEPOMHNIA ATOPAL: ...

APIOMOZ AEATIOY ALANIKHZ: ... s s sine

KENWOOD HELLAS M.E.IN.E..
‘Edpa: Metapopewan ATTIKNAG, Tatoiou 112, 144 52, tnA.: 210 28 54 880, fax.: 210 28 54 888.
YTmokataoTnua ©gooalovikng: Avagiuévoug 1, 544 54, Katw ToupuTtra, TnA.: 2310 68 23 82.
Service-Z1. TaooyAou O.E.: Metapdpewan ATTIKAG, TaToiou 112, 144 52, TnA.: 210 28 84 100
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