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Safety

Read these instructions carefully and retain for future reference.

e Remove all packaging and any labels.

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

important note - electronic medical implants

e | ike 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.

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

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

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

e Never leave the appliance on unattended when in a non cooking mode.

® \When leaving the appliance unattended in the cooking mode, pay close
attention to the following:

o ensure the instructions are followed with regards to temperatures and
mMmaximum quantities to process;

o make sure the unit and cord are positioned out of reach of children and away
from the edge of the work surface;

o check the progress on a regular basis to ensure enough liquid is added and
food is not overcooking.

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

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

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

° \/\/hhen using an attachment, read the safety and usage instructions that come
with it

e 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.

e \When moving the appliance always pick up by the pedestal base and mixer
head. Do not lift or carry the appliance by the bowl handle.

e 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.

° ghe /M symbol marked on the product indicates a surface that can become hot

uring use.

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

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

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

e |f transferring hot food from the mixer to the blender, always allow the
ingredients to cool to room temperature before placing in the blender.

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

e Never operate the appliance in the cook mode with the bow!l empty.

e Never insert anything through the air vents.

e \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.

e or the correct and safe operation of the induction cooker ensure that the
bowl base and temperature sensors are clean and dry before cooking.
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Metallic objects such as knives, forks, spoons and lids should not be placed on
the bowl pedestal/induction area as they can get hot.

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.

Do not exceed 250mI when cooking with oil.

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

Misuse of your appliance can result in injury.

Do not use excessive force when pressing the touch screen and never use a
sharp object to operate it.

Do not use the whisk for heavy mixtures (e.g. creaming fat and sugar) as you
could damage it.

The power-supply cord is used to reduce risk resulting from becoming
entangled in or tripping. Extension cords may be used if care is exercised

in their use. If an extension cord is used: 1) The marked electrical rating of

the extension cord should be at least as great as the electrical rating of the
appliance; and 2) The cord should be arranged so that it will not drape over
the countertop or tabletop where it can be pulled on by children or tripped
over unintentionally. If the appliance is of the earthed type, the extension cord
should be a earthing-type 3-wire cord. The electrical rating of the appliance is
listed on the bottom of the unit.

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

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

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

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

The maximum rating is based on the mini chopper/mill attachment that draws
the greatest load. Other attachments may draw less power.

This appliance is not intended to be operated by means of an external timer or
separate remote-control system.

Do not move or raise the mixer head with an attachment fitted as the Stand
Mixer could become unstable.

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

Steamer attachment

This attachment produces steam which can burn you.

Do not get burnt by steam coming out of your steamer basket, especially when
removing the splashguard or lifting the feed chute lid.

Take care when handling parts; any liquid, condensation, steamer part or Stand
mixer part will be very hot. Use oven gloves.

Unplug the appliance before fitting or removing parts or cleaning.

Food safety

Cook meat, poultry, fish and seafood thoroughly. And never cook them from
frozen.
Do not reheat cooked food in your steamer.



Before plugging in

® WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED.

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

® This appliance conforms to EC Regulation 1935/2004 on materials and articles intended to come into contact with food.
® This appliance is in compliance with the essential requirements and other relevant provisions of Directive 2014/53/EU.

Before using for the first time
® \Wash the parts: see ‘Care and Cleaning’.

Know Your Kenwood Cooking Chef

Key
Attachment outlets

(D High speed outlet (HSO)
(@ Slow speed outlet (SSO)
(® Bowl tool socket

(@  Stir tool socket

Mixer

High speed outlet cover
Mixer head

Slow speed outlet cover
Cooking chef bowl

Head - lift lever

Control dial

On/Off switch

Display screen

Work surface protection mat
Drain hole

Bow! pedestal/induction area
Air vents

Temperature sensors

Heat shield

Rubber seal (removable)
Splashguard

Feed chute lid

K-beater

High temperature creaming beater
Whisk

Dough tool

Stir tool

Stir assist clip

High temperature spatula
Dough scraper

Spanner

BIGICIOISIGISIBISISISICIGISICIGISIGIGIOICIOIOICOIONC)

Steamer Attachment

Handle supports
Supporting ring
Folding handles
Removeable tray

®OO0®

Egg holders

Note: Slow Speed outlet attachments

The slow speed outlet on your Stand mixer model features

the Twist Connection System. It is designed to accept Twist
Connection System attachments.

When purchasing new attachments for the slow speed outlet
you should check compatibility with your Stand mixer. All
Twist Connection System attachments can be identified by the
product code which starts with KAX and also by the Twist logo
vvhich is visible on packaging.

If you own attachments featuring the Bar Connection System
you will need to use the KATOO2ME adaptor to connect
these to the Twist Connection System on your Stand
mixer.

For more information visit
www.kenwoodworld.com/twist.

Connecting to Kenwood World App
Refer to lllustrations - E

The Kenwood World App will allow you to control your

appliance through your smart phone or tablet.

1 Plug in and press the On/Off switch on the side of the
power unit.

2 Select Settings O > WiFi > Connect and follow the
instructions on the touch screen.

PIN number

® This will be required when prompted by the Kenwood
World App.

® The appliance can only be connected when the PIN
Number is shown on the display screen. If the PIN is
entered incorrectly, follow the instructions on the app and
retry.

® To display the unit's PIN number, select Settings o
> WiFi > Connect and follow the instructions on the display
screen (only when connected to WiFi).

Note:

WiFi

Operates with IEEE802.11 b, g and n at 2.4 GHz only. xxj

Compatibility

Kenwood World App compatible with latest versions of iOS

and Android.

Factory reset

Important

e When disposing of the appliance, it is important to factory
reset it to protect your personal data.

e Selecting this option will erase all WiFi data stored on the
appliance and restore it to factory settings.

e To factory reset your appliance, select Settings o
>Factory Reset.

To Set Up Your Cooking Chef Connect
Refer to lllustrations E - n

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.

1 Plug in and press the On/Off switch.

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

3 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 fitted correctly.

® [f using the Cooking Chef Connect without heat, it is
not necessary to fit the heat shield unless using the
splashguard. Refer to “To Fit and Use Your Splashguard
Assembly’ section.

4 Fit the bowl to the base.

5 Place the required tool in the bowl tool socket or stir tool
socket if using the stir tool, locating the pin in the groove
and then turn to lock into position.




® To remove a tool, reverse step 5 above. (Always use oven
gloves to remove tools after cooking).

6 To lower the mixer head, raise it slightly, then turn the head
lift lever clockwise.
Lower into the locked position.

Stir Tool - when using the stir tool the stir assist clip can also
be used to assist the mixing action, see ‘to fit and remove
your stir assist clip’. The stir tool can also be used with the
whisk. Do not use the stir tool with the dough tool.

To Use Your Cooking Chef Connect - Manual
Operation

1 Add the relevant ingredients to be cooked/mixed.
2 Set the required time, speed and temperature.
Note: To use the machine as a mixer without heat, select
'Off' when setting the temperature.
Turn the control dial anti-clockwise to use stir intervals and
pulse.
Turn the control dial clockwise to use continuous speeds.
3 Press the control dial to start.
4 To stop the unit at any time, press the control dial. If in
cooking mode, take care as the unit will be hot.

High speed, high temperature mode (HSHT)

To mix at high speed at temperatures of 60°C and above

® Select time (if applicable), speed and temperature of
60°C or above.

® A warning will pop up on the display screen advising that
you are entering HSHT mode

® Once the warning has been read and undestood, press
yes to confirm that you are happy to enter HSHT mode.

® Press the control dial to start.

This function MUST ONLY be used with the whisk and/

or stir tool. 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.

5 Once a programme has finished, the unit will beep 3 times.

® Note: If no time has been set, the heating and stirring
processes will automatically end once the timer has
reached 8 hours.

6 To stop the heating process, change the temperature to
‘OFF’. To stop the unit at any time press the control dial.
Important - If at any time the mixer head is raised during
an operation, the heating process will pause and the bowl
tool will stop and will not restart when the mixer head is
lowered. To restart the mixer, lower the mixer head and
press the control dial.

Using Preset Programmes
Refer to lllustrations E - E

Select the Preset Menu.

Choose the preset you wish to use.

Follow the instructions on the display screen.

To stop the unit at any time, press the control dial. Take
care as the bowl and tools will be hot.
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After Cooking

® Be careful when handling or touching any part of the
appliance when being used in the cooking mode or after
cooking, IN PARTICULAR THE BOWL AND TOOLS as
they will remain HOT long after the appliance has been
switched off.

® Use the two side handles to remove and carry the bowl.
Use oven gloves when handling the hot bow! and hot
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.

Hints and Tips

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

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

® To heat sauces quickly use a continuous stir setting.

® |f 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.

® [our stir delay 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 texture of the food.

Manual Operation (Attachments)

1 Remove High speed outlet/Slow Speed outlet cover (if
applicable).

2 Fit attachment according to specific instructions
supplied.

3 Set the required time and speed (refer to illustrations
L - M). Press the control dial to start.

To stop the unit at any time, press the control dial again.

To Remove And Fit Outlet Covers

High-Speed Outlet Cover

1 To remove the cover, use the grip and lift upwards.

2 To fit, place the cover over the outlet and push
downwards.

Slow-Speed Outlet Cover

1 To remove the cover, use the grip on the underside and
pull outwards.

2 To fit, locate the catch at the top of the cover into the
outlet recess and push to clip into position.

To Use The Weighing Function
Refer to IIIustrations

Select the weighing function B on the touch screen.
Fit the bowl.

Zero the scale.

Weigh the ingredients.

To change between units tap the unit button on the
weighing screen.

a M wnN

Note: Always place the appliance on a dry flat, stable surface
prior to weighing. Do not apply pressure to the mixer or bowl
whilst weighing as this will affect the accuracy of the scales.
The weighing function can be used with the mixer head in
either the down or up position.

The weighing function is accurate up to 6kg.



Preset Usage Chart

The default settings can be adjusted to suit your recipe, where available.
Non-adjustable settings are indicated by the @ icon.
When “Heating” is shown on the display screen, the timer will not start counting down until the correct temperature has been

reached.

Preset

Recommended Tool

Default Settings
(adjustable)

Keep Warm Stage

Recipe Ideas / Uses

Egg White Whisking

1 min 15 secs
(15 secs - 5 mins)

C)

Max

OFF
n
o

Egg whites for chocolate mousse

Sponge Cake

1 min

(30 secs - 5 mins)
1- Max

(<‘>1 - Max)

OFF

n

o

Victoria Sponge, Cupcakes

Dough Kneading

10 mins

(1 mins - 30 mins)
Minto 1

(min - 2)

OFF

n

o

Bread Rolls, Pizza

Dough Proving

1hrs
(5 mins - 2 hrs)

OFF
w

30°C
(25°C-35°C)

Proving yeasted doughs

Chocolate Melting

10 mins
(5 mins - 2 hrs)

() ¥1 a

§ soc

Chocolate Mousse

Swiss Meringue

10 mins
(1 mins - 20 mins)

Max

40°C

Base for Buttercream frosting

Italian Meringue

4 mins
(1 mins - 20 mins)

HSHT 6
(<‘>1 - Max)
60°C-85°C

Lemon Meringue Pie
Baked Alaska

Fruit Compote

20 mins
(5 secs -2 hrs)

'
F1-$a
104°C

Cake Fillings, Dessert toppings

Popcorn

10 mins
(5 mins - 10 mins)

OFF &

180°C @

For fresh homemade popcorn
* For best results always use the
preset.




Preset Usage Chart - Continued

Preset

Recommended Tool

Default Settings

(adjustable)

Keep Warm Stage Recipe Ideas / Uses

Steam

20 mins
(5 mins - 45 mins)

OFF
n

100°C @

Salmon en Papillote

All in One Dishes

40 mins
(5 secs - 8 hrs)

T3-%4

F1-F4)
103°C -140°C

30 mins Bolognese

n

[+
$4
n

[+

62°C
n

[+

Chunky Soup

20 mins
(5 secs - 8 hrs)

¥3-74

T1-F4)
103°C-140°C

30 mins Minestrone, Broths

n

[+
T4
n

[+

62°C
n

[+

N ICIERN ICIERNIC)

Slow Cook @ 2 hrs 30 mins Beef bourguignon
(5 secs - 8hrs) a
T3-%4 74
a
F1-¥4) 62°C
98°C-140°C a
Recipe Steamer Attachment

Prune Marinade

200g Clear Runny Honey

409 Soft Prunes
40ml Water

Refer to lllustration

1 Place all ingredients into the mini chopper/mill. Refrigerate

overnight.

2 Fit the attachment to the Stand mixer.

[ON]

Switch to pulse for 4 seconds.
4 Use as required.

O 00 N

)
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When using your steamer basket, always keep your
Cooking Chef away from walls and overhanging cupboards:
the steam could damage them.

Season food after cooking, this will help to prevent spots
or pitting occurring on the stainless bowl.

Place the removable tray on a flat surface ensuring that the
handles are folded inwards.

Fit the supporting ring onto the tray ensuring that the
handle supports on the ring fit next to the V shaped cut
outs in the tray.

Fold out the handles and clip onto the handle supports.
Place the food to be cooked onto the tray. Vegetables
should be thoroughly cleaned and peeled as required.
Add the required amount of water to the bowl (see
cooking chart). Filtered water is best as it reduces
limescale and spotting.

Place the assembled steamer into the bowl - it will find its
own height.

Fit the heatshield to the mixer head.

Fit the bowl and steamer basket to the Kitchen Machine.
Lower the mixer head and then fit the splashguard.

Select the steam pre-set and adjust the cooking time (as
per the Recommended Cooking Chart). Press the control
dial to start

Allow to cook for the required time.

Remove the splashguard.

Lift the mixer head.




14 Lift out the steamer basket by the handles - take care to

prevent them folding inwards.

15 Place the steamer basket on a large plate or other suitable

container.

16 Unclip the handles and fold in towards the centre. Lift off
the supporting ring and fold out the handles.

17 Remove the food.
important

Be careful when handling anything: any liquid,
condensation, steamer part or Stand Mixer part will be

very hot. Use oven gloves.

® Do not attempt to fit a mixing tool when using the steamer

basket.

® Do not cook food in the mixer bowl whilst using the

steamer basket.

Hints and Tips

® Liquid left in the bowl is good for making soup or stock.

Be careful it will be very hot.

Leave gaps between pieces of food.

Stir large amounts half way through cooking.

Similar sized pieces of food cook more evenly.

If steaming more than 1 type of food, if something needs

less time, add it later.

® |[f you lift the feed chute lid or remove the splashguard,
steam will escape and cooking may take longer.

® Food will continue cooking when your Stand Mixer
switches off, so remove food immediately.

® |f your food’s not cooked enough, reset the time. You
may need to top up with water.

® The cooking times are a guide only. Always check that
food is thoroughly cooked before eating.

® Do not allow the unit to boil dry, top up with water as
necessary.

Display Screen Explained

= Preset Menu

Preset Example

€] A ﬂ *
30:00 +3 100°C
5 A

Status Information 0

O

Tap this icon to open the settings menu.

[55 Preset Menu ]

Tap this icon to open the pre-set programmes menu.

Tap this icon to weigh ingredients into the bowl.

a
®

30:00

Shows the time selected in hours (h), minutes (m) and seconds (s).

Shows the stir interval selected.
If an intermittent speed (2 > 4) is selected, the outer ring will progressively increase and
the appliance will stir when it is full.

(7
12
!

98°C

Shows the temperature selected.

A pulsing red background indicates the machine is in heating mode.

A solid red background indicates the machine has reached the set temperature.

An intermittent arrow pointing downwards indicates the appliance is cooling down.

N
1)

Indicates that a setting (time, speed or temperature) cannot be adjusted.

Status Information

Text here shows status information.

w

Indicates that the bowl, its contents and any parts being used are hot. Please handle with
care.

o~
0

Indicates that the appliance is connected to a WiFi network.

Indicates that the appliance is in the high speed high temperature mode (HSHT)

ocC®oC— >

Turn the control dial anti-clockwise to use stir intervals and pulse.
Turn the control dial clockwise to use continuous speeds min - max.

8




Recipes

Recipe

Tool Used

Preset / Manual Settings

Ingredients

Minestrone

Chunky Soup

Add the following all at once:

1009
2
50g
2% tbsp
709
1tsp
2 tsp
1
60g
759
759
L

pancetta, diced
garlic cloves, chopped
Arborio rice
tomato puree
savoy cabbage
dried rosemary
dried sage

celery stick, sliced
leek, sliced

onion, sliced

carrot, sliced

hot vegetable stock
Salt and pepper

Beef Stroganoff

All'in One Dishes

Add the following all at once:

6009
1tbsp
1tbsp
1
4009
200g
1509
300g
200ml
1tbsp
1tbsp

beef, diced

paprika

butter

garlic clove, chopped
beef stock
mushroom, sliced
onion, sliced

carrot, sliced

single cream
cornstarch }m/x together
water

Salt and pepper

Créme Anglaise

Manual Settings

Add the following all at once:

250g full fat milk
C'—) 15 mins 250g double cream
Ttsp vanilla extract
0\ <+1 2 tbsp cornflour
96g egg yolk, mix together
R 80g caster sugar
§ ssc
Popcorn Popcorn Add the following all at once:
. 50g Popcorn Kernels
@ 10 mins 20g Sunflower Ol
r';\ OFF * For best results always use the preset.
ﬂ 180°C
Rice Pudding Manual Settings Add the following all at once:

1hr
15 mins
(7 +1
§ os¢

1509
1L
759
2 tsp

short grain rice
full fat milk
caster sugar
vanilla extract




Temperature and Speed Settings

Temperature 60°C Melting Chocolate
Guidelines 72°C - 82°C Poaching
98°C - 99°C Simmering
100°C Boiling, steaming
130°C - 140°C Sautéing vegetables
180°C Browning meat
) Pulse - For short bursts of maximum power.

(7

(7 <‘>1

Stir interval 1 - The mixer will operate at a constant slow speed. Used for folding
light ingredients into heavier mixtures.

7 P2

Stir interval 2 - Intermittent stir with short pauses. When set to this speed,
intermittently operates on a slow speed every 10 seconds for 1.5 revolutions.

(7 <‘>3

Stir interval 3 - Intermittent stir with medium pauses. When set to this speed,
intermittently operates on a slow speed every 30 seconds for 1.5 revolutions.

7 $4

Stir interval 4 - Intermittent stir with long pauses. When set to this speed,
intermittently operates on a slow speed every 5 minutes for 1.5 revolutions.

Speed min - max

Continuous speeds gradually increasing to max

HSHT

To mix at temperatures above 60°C using speeds Min-Max.

Recommended Usage Chart
This is for guidance only and will vary depending on the exact recipe and ingredients being processed.

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

Hints and Tips

» To avoid splashing of ingredients gradually increase the speed.

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

» Use cold ingredients for pastry unless your recipe says otherwise.

Recipe/ Process

a

(7

O

(Max) (Minutes)
Pastry & Biscuits - rubbing fat into flour | Flour weight 9109 Min —» 1 2
All In one cake mixes Total weight 4kg Min —» Max 45-60 secs

Creaming Beater

For creaming and mixing soft ingredients

Hints and Tips

soften it first.

» To avoid splashing of ingredients gradually increase the speed.
* When creaming fat and sugar for cake mixes, always use the fat at room temperature or

* Two wiper blades are supplied with your high temperature creaming beater. Use one
wiper blade for sweet recipes and the other for savoury recipes.

Recipe/ Process ﬁ @
A
(Max) (Minutes)
Creaming butter/margarine and sugar 4.55kg Min —» Max 4
(15 Egg Mix)
Beating eggs into cake mixes Min —» Max 1-4
Folding in flour, fruit etc Min —» 1 30-60 secs

Eggs sizes used = medium sized (Weight 53 - 639).

Whipping cream used = Fresh Whipping cream with minimum 38% Fat content
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Recommended Usage Chart

This is for guidance only and will vary depending on the exact recipe and ingredients being processed.

Whisk

For eggs, cream and soufflés.

Important

bowl.

» To avoid splashing of ingredients gradually increase the speed.
» Do not use the whisk for heavy mixtures (all in one cakes and creaming fat and sugar)
as you could damage it.
» Best results achieved when eggs are at room temperature.
Before whisking egg whites, make sure there is no grease or egg yolk on the whisk or the

Recipe/ Process

a

(7

O

(Max) (Minutes)

Egg whites 16 (6059) 1s-2
Fatless sponges 930g Min —» Max 4 -6
Cream 2L 1%2-3
Pancake Batter 2509 Flour Min 10 secs
« Add flour to the bowl first, followed by the wet 500g Milk Max 45-60 secs

ingredients. 200g Eggs
* Mix on minimum speed to incorporate ingredients.
Mayonnaise 2 Egg Yolks Max 1-1%
» For best results scrape down the bowl after the 10g Mustard

addition of the oil and run for a further 10 secs at
max speed.

200mls Vegetable Oil

Dough Tool

For yeasted dough mixes

Important
machine.
separately.

Yeast

Hints and Tips

* The ingredients mix best if you put the liquid in first.

* Never exceed the maximum capacities and speeds stated - you may overload the

« If you hear the machine labouring, switch off, remove half the dough and do each half

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

* Fresh yeast: crumble into the flour

» Other types of yeast: follow the manufacturer’s instructions.

Recipe/ Process

a

(7

O

(Max) (Minutes)
Bread Dough (stiff yeasted) Flour weight 350g-1.6kg Min 60 secs
1 3-4
Total weight 564g9-2.58kg Re-knead 60 secs
Speed 1
Soft yeasted dough (enriched with Flour weight 250g-1.6kg Min 60 secs
butter and eggs) Total weight 4789-31kg 1 3-4
Re-knead 60 secs
Speed 1

Eggs sizes used = medium sized (Weight 53 - 639).

Whipping cream used = Fresh Whipping cream with minimum 38% Fat content




Steamer Attachment Cooking Guide

® These cooking times are for guidance only. 500ml of water can be used for food requiring up to 20 minutes cooking time. For
food requiring a longer cooking time use 650ml of water.

® Do not allow the unit to boil dry, top up with water as necessary.

® Do not overcrowd the basket when steaming poultry and fish.

® Read ‘food safety’ in the safety section.

Vegetables
Ingredient \ﬁ @ Qty of Water Preparation
(Max) (minutes)

Asparagus 4509 15 500ml Trim

Beans, green 4509 15-20 500ml Trim

Beans, runner 4509 15-20 500ml Trim & thinly slice

Broccoli 4509 20 500ml Cut into florets

Brussel sprouts 4509 25 500ml Trim and cut bases

Cabbage 1small 25 500ml Shred

Carrots 4509 20 500ml Thinly slice

Cauliflower 1 medium 25 - 30 650ml Cut into florets

Courgettes 4509 15 500ml Thinly slice

Celery 1 head 15 500ml Thinly slice

Leeks 3 15 500ml Thinly slice

Mange tout 2509 15 500ml Trim

Button Mushrooms 4509 10 500ml Wipe

Parsnips 4509 15 500ml Dice or thinly slice

Peas 4509 15 500ml Shell

Potatoes, new 4509 30-40 650ml Wipe

Poultry and Fish

Recipe/Process \5 C'-) Qty of Water Comments

(Max) (minutes)

Chicken, boneless breasts 4 30-40 650ml Steam until thoroughly cooked
and tender

Clams 4509 10 500ml Steam until open

Prawns, medium 4509 10 500ml Steam until pink

Fish, fillets 2309 10-20 500ml Steam until it flakes

Fish, steak 2.5cm thick 15-20 500ml Steam until it flakes

Fish, whole 3409 15-20 500ml Steam until it flakes

Lobster tails 2-4 20 500ml Steam until red

Mussels 4509 15 500ml Steam until open

Oysters 6 15 500ml Steam until open

Scallops 2309 15 500ml Steam until hot and tender
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Tool Height Adjustment
Refer to lllustration

Whisk, Stainless Steel K-beater

For best performance the whisk and K-beater should be
almost touching the bottom of the bowl. If necessary adjust
the height using the spanner provided.

High Temperature Creaming Beater - this tool should just
touch the bottom of the bowl.

1 Unplug the appliance.

2 Raise the mixer head and insert the whisk, K-beater or high
temperature creaming beater.

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 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.

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 achieved tighten the nut securely.

Dough Tool - this tool is set at factory and is not adjustable.

Stir Tool - this tool should just touch the bottom of the bowl.

1 Unplug the appliance.

2 Raise the mixer head and insert the stir tool.

3 Lower the mixer head. If the tool needs adjustment, raise
the mixer head and use the spanner to loosen the nut, then
lower the mixer head.

4 To lower the tool closer to the bottom of the bowl, turn the
adjustment wheel clockwise. To raise the tool away from
the bottom of the bowl, turn the adjustment wheel anti-
clockwise.

5 Re-tighten the nut.

To Fit And Use Your Splashguard Assembly
Refer to lllustration

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

The heat shield is to protect the mixer head from steam
produced during the cooking process.

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.

* 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.

Note: The splashguard will remain attached to the heat shield

when the mixer head is raised unless removed before lifting

the mixer head.

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

Note: Only fit or remove the splashguard when the mixer
head is in the locked position.
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To Fit And Remove Your Stir Assist Clip
Refer to lllustration

The stir assist clip can be used to assist the mixing action.

1 Slot the stir assist clip over the side of the bow! with the
vertical ridge on the inside and the clips on the outside.

2 Turn the clip anti-clockwise onto the bowl handles.

3 To remove, reverse the procedure.
IMPORTANT - The stir assist clip should not be fitted when
using the K-beater, whisk, dough tool or creaming beater.

Assembling The High Temperature
Creaming Beater
Refer to lllustration

Fitting The Wiper Blade

The wiper blade is supplied already fitted and should always

be removed before cleaning.

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

Care And Cleaning

® Always switch off and unplug before cleaning.

® A little grease may appear at outlet ® when you first use
it. This is normal - just wipe it off.

® The metal surfaces of the temperature sensors may show
signs of wear during normal use. This does not affect the
performance of the product.

® Do not leave the high temperature flexible beater fitted to
the mixer when not in use.

Appliance, outlet covers
® Wipe with a damp cloth, then dry.
® Never use abrasives or immerse in water.

High temperature creaming beater

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

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

Note: Please inspect the condition of the tool body before and
after use and also regularly inspect the condition of the wiper
blade and replace it if there are any signs of wear.

Bowl, Tools, Splashguard, Stir Assist Clip

® \Wash by hand, then dry thoroughly or wash in the
dishwasher (refer to chart at front of manual).

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

® |f 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 bow! will not affect its
performance.

Drain Hole
® Ensure this area is free from food. If necessary use a pipe
cleaner or cotton bud to clean.

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



Steamer Attachment

® Always switch off and unplug before removing the
attachment from the Stand Mixer.

® [or easier cleaning always wash the parts immediately
after use.
All parts can be washed in hot soapy water, then dried
thoroughly. Alternatively they can be washed in the
dishwasher.

® Ordinary water and food contains salts and acids which
can sometimes effect metal surfaces such as the inside of
the mixer bowl. Should this occur clean with a nylon brush,
a non abrasive scourer or a proprietary stainless steel
cleaner.

Service and Customer Care

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

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

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

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

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

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




Troubleshooting Guide

Problem

Cause

Solution

The machine 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.

Check display screen for notification of cause.

* 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.

The machine changes speed or
speed is limited during cooking.

The speed is automatically limited when
the bowl contents reach 60°C and the hot
temperature warning indicator will be on.

This is a safety feature.

Food burning on the base of the
bowl.

1 The temperature setting selected may be
too high.
2 Incorrect tool being used.

3 The stir delay is too long.
4 The tool may not be low enough in the
bowl.

5 The timer has been set for too long.

6 The sensor and/or the underside of bowl
may not be clean.

1 Reduce the temperature.

2 Check the most suitable tool is being used
and adjusted correctly.

3 Increase the frequency of the stir delay or
increase to a continuous operation.

4 Adjust the tool.

5 Cook for a shorter length of time (ensure
food is thoroughly cooked).

6 Ensure that these areas are kept clean and
dry.

Consistency of food not maintained.

1 Temperature selected too high.
2 Stir delay too frequent.
3 Ingredients cooked for too long.

4 Incorrect tool being used.

1 Reduce temperature.

2 Reduce stir delay.

3 Reduce the cooking time (ensure food is
thoroughly cooked).

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.

Difficult to shut mixer head.

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

2 Stir tool has been incorrectly fitted.

1 Add ingredients after the mixer head is
lowered.

2 Ensure the stir tool is fitted into the stir tool
outlet.

Motor speed is limited when using
attachments

Hot bowl fitted.

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

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

The high temperature creaming
beater not picking up ingredients
from the bottom of the bowl.

Tool at the wrong height and needs
adjusting.

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

The whisk, K-beater or creaming
beater knock against the stir assist
clip.

Stir assist clip is fitted.

Remove stir assist clip - this should be used
when using the stir tool only.

Slow speed attachment cannot be
fitted.

Check your attachment is compatible for
use with your model.

Twist connection system required (Model
KAX) (=)

Attachment must have the KAX twist
connection system to fit the outlet.
If you own attachments featuring the Bar
Connection System you will need to use
the KATOO2ME adaptor to connect these to
the Twist Connection System on your Stand
Mixer.

For more information visit
www.kenwoodworld.com/twist.




Troubleshooting Guide - Continued

Problem

Cause

Solution

Standby light flashing when Stand
Mixer first plugged in.

Mixer head in the raised position or not
locked down correctly.

Check Stand Mixer head is locked down
correctly.

The Stand Mixer stops during
operation.

Standby light flashing rapidly for a
few seconds.

Overload protection or overheat system
activated.
Maximum capacity exceeded.

Unplug and check for obstruction or
overloading.

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

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

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

The Stand Mixer stops during
operation. Standby light is flashing
slowly.

Mixer head lifted.

Lower the mixer head and restart.

Standby light off whilst machine
plugged in.

Stand Mixer has been left plugged in
for more than 20 minutes without being
operated and has gone into Standby mode.

Press the touch screen or turn the control dial
to reset.

The Stand Mixer stops during
operation.

Heat shield removed or an outlet cover
removed.

Fit the heat shield or outlet cover and then
restart.

Display screen shows an alpha/
numerical error code.

Appliance not functioning properly.

Contact an authorised Kenwood Service
Centre. To find up to date details of your
nearest Kenwood Service Centre visit
www.kenwoodworld.com or the website
specific to your country.

No power to appliance /display
screen not coming on.

Appliance not plugged in.
On/Off switch not operated.

Appliance has gone into standby mode.

Check appliance plugged in.

Press the On/Off switch to the On position.
Touch the display screen or rotate the control
dial.

Appliance not operating.

Control dial not pressed.

Press the control dial to start cooking.

Timer not counting down on display
screen.

During the heating stage the timer will not
count down until the correct temperature is
reached.

Temperature set above 100°C but water
content of food preventing temperature
going above 100°C.

Normal operation.

Reduce or select correct temperature.

Temperature of bowl contents does
not go above 100°C.

Water content of ingredients may prevent
the temperature from going above 100°C.

Normal operation.

Heavy movement or vibrations
during operation.

Uneven load in bowl causing excessive
vibrations.

Maximum capacity exceeded.

Wrong tool or speed used.

Reduce quantity or rearrange food in bowl| and
restart unit.

Refer to the relevant programme and
recommended speed charts for correct tool
and speed to use.

Display shows error message E:34

WiFi connection issue.

Check WiFi Password.

Forget WiFi network, go to Settings o > WiFi
> Forget Network.

Restart Appliance Setup from the Kenwood
World App.

/"b slow flashing
C.b

Unable to find known WiFi network

Appliance may have moved, router may be
turned off or may require a restart.

/,'b fast flashing
C.b

WiFi available, but unable to connect to
cloud servers.

Router may require a restart, or contact your
Internet Service Provider.

Check for working Internet connection on local
network.

Display shows error message E42

Boil Dry Error (Steam preset error)

Add water to the bowl

Explanation of appliance beeping sounds

1) Fast single beep.

1) Pressing the control dial to start or stop
the machine or the head is lifted during
operation

Normal Operation
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Troubleshooting Guide - Continued

Problem

Cause

Solution

2) Quick double beep

3) Triple Beep

2) Appliance waiting - appliance will give
a quick double beep 10 minutes and
5 minutes before the end of the keep
warm cycle.

3) Signifies the following;
- End of preset programme
- End of manual operation
- End of keep warm cycle
- When appliance is about to stir.

Normal Operation

Normal Operation

When contacting customer care, you may be required to supply details of the software version. This can be found by pressing the
settings menu icon, then selecting " About Appliance”.

Display screen shows “- -

The scale is zeroing.

Normal operation.

Display screen shows a minus
reading.

Display not zeroed and either ingredients
or the bowl/lid/attachment has been
removed.

Ingredients or items are pressed against or
underneath the appliance.

Appliance is pressed against a wall.

Either zero the screen, replace the missing
ingredients or refit the bowl.

Ensure there are no ingredients or items
pressed against or underneath the appliance.
Ensure there is space between the appliance
and any walls.

Zero the display before weighing next
ingredients.

Display screen not registering small
quantities.

Quantity weighed too small.

Use teaspoon or tablespoon measures for very
small quantities.

Weight changed on display screen.

Appliance moved during operation.

Edge of bowl touched during weighing of
ingredients.

Always place the appliance on a dry flat stable
surface prior to weighing.

Do not move the appliance or touch the bowl
during operation of the weighing function.
Zero the display before weighing next
ingredients.

Unable to switch quickly between
metric and imperial units.

Appliance is reconfiguring to display
previously selected unit and measurement.

Wait 5 seconds and try again.

Weighing in app (weight displayed
on mobile device) is slow to
respond.

Poor WiFi signal strength.

Mobile device not connected to the same
local WiFi home network.

Ensure appliance has good signal strength
(contact your internet service provider for
guidance on how to improve).

Make sure mobile device is connected to the
same local WiFi home network as appliance
(go to mobile device settings and select your
local WiFi network).

If the problem persists contact your nearest authorised Kenwood Service Centre. To find up to date details of your nearest
Kenwood Service Centre visit www.kenwoodworld.com or the website specific to your country.
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Ecodesign Information
Network Port: Single WiFi network port, activated by default.

Model No.: TYPE: KCL95
RF Frequency Range: 2412 - 2472 MHz
Maximum Transmit Power: <20 dBm

Communications Protocol: IEEE802.11 b, g, n

The KCL95 has a single WiFi network port and is intended for use as remotely operated, network equipment.

® The Network Port can be deactivated in the WiFi settings menu and selecting “Off”.
® The Network Port can be re-activated in the WiFi settings menu and selecting “On”.

Reactivation: The appliance can be reactivated from standby mode by;

® From networked standby: Touch the display screen, rotate the control dial or remotely via the App.

® From non-networked standby: Touch the display screen, rotate the control dial.

® The bowl and lid should always be kept fitted to the main unit so that it can be operated remotely.

Factory Reset - Important

When disposing of the appliance, it is important to factory reset it to protect your personal data. Selecting this option will erase all
WiFi data stored on the appliance and restore it to factory settings. To factory reset your appliance, select Settings> Factory Reset.

WEBSITE
Modes Power consumption
Non-Networked Standby - After 20 mins of inactivity display screen turns off. WiFi 02 W
network port de-activated.
Networked Standby - After 20 mins of inactivity display screen turns off and all WiFi 0.7 W
network ports remain activated.
Off -Activated by switch on rear of unit. 0.0 W
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Vouw de voorpagina a.u.b. uit voordat u begint te lezen.
Op deze manier zijn de afbeeldingen zichtbaar

eiligheid

Legs qﬁze instructies zorgvuldig door en bewaar ze voor toekomstig
gebruik.

Verwijder de verpakking en alle labels. o

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

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, haar, sieraden en loszittende kleding uit de buurt van

bewegende delen en geinstalleerde hulpstukken.

Steek uw vingers, enz. nooit in het scharniermechanisme.

Laat het apparaat nooit onbeheerd achter wanneer het in een niet-kookmodus

staat.

Als u de machine in de kookstand zonder toezicht laat werken, moet u goed

op het volgende letten:

o zorg ervoor dat alle instructies over temperaturen en maximale
verwerkingshoeveelheden opgevolgd zijn;

o zorg ervoor dat kinderen niet bij de machine of het snoer kunnen. De
machine en het snoer mogen niet over de rand van het werkoppervlak
uitsteken;

o controleer het proces regelmatig om te zien of er voldoende vloeistof is
toegevoegd en het eten niet te gaar wordt.

Gebruik nooit een beschadigd apparaat. Laat het nakijken of repareren: zie

‘Onderhoud en klantenservice’.

Gebruik nooit een ongeautoriseerd hulpstuk of meer dan één hulpstuk

tegelijkertijd.

Overschrijd nooit de maximumcapaciteit en wanneer u het inductieve

verwarmingsapparaat gebruikt, mag u nooit het maximale afvulniveau van 3

liter overschrijden, gemarkeerd aan de binnenkant van de kom.

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.

Bij het verplaatsen van het apparaat altijd oppakken bij de voet en de

mengkop. Het apparaat NIET optillen of dragen aan de komgreep.

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 kookstand 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.

Het &\ symbool op een product geeft aan dat een oppervlak heet kan worden

tijdens gebruik.

Wees voorzichtig bij het verwijderen van de komhulpstukken na langdurig

gebruik, omdat ze heet kunnen zijn.

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
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van het spatdeksel verwijdert of de mixerkop omhoog zet.

Als heet voedsel van de mixer wordt overgebracht naar de blender, laat u de

idngrediénten altijd tot kamertemperatuur afkoelen, voordat u ze in de blender
oet.

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 kookstand 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.

Metalen voorwerpen zoals messen, vorken, lepels en deksels mogen niet op het

voetstuk of inductiegebied worden geplaatst het voetstuk omdat deze heet

kunnen worden.

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.

Vul de kom niet meer dan 250 ml wanneer u met olie kookt.

Voedsel dient kort na bereiding te worden gegeten of moet snel worden

afgekoeld en zo snel mogelijk in de koelkast worden bewaard.

Misbruik van dit apparaat kan persoonlijk letsel veroorzaken.

Gebruik geen overmatige kracht bij het indrukken van het touchscreen en

gebruik nooit een scherp voorwerp om deze te bedienen.

Gebruik de garde niet voor zware mengsels (bijv. Cremevet en suiker), omdat u

deze kunt beschadigen.

Het stroomsnoer wordt gebruikt om het risico van verstrengeling of struikelen

te voorkomen. Er mag een verlengsnoer worden gebruikt, zolang men

voorzichtig is. Als een verlengsnoer wordt gebruikt: 1) het op het verlengsnoer

aangegeven vermogen moet minstens zo groot zijn als het elektrische

vermogen van het apparaat; en 2) zorg ervoor dat het snoer niet over het werk-

of tafelblad hangt, zodat kinderen eraan kunnen trekken of mensen erover

kunnen struikelen. Als het apparaat geaard is, moet het verlengsnoer 3 geaarde

draden hebben. Het elektrische vermogen van het apparaat vindt u aan de

onderkant.

Dit apparaat kan worden gebruikt door personen met verminderde

lichamelijke, sensorische of geestelijke capaciteiten of gebrek aan ervaring en

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

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

Op kinderen moet toezicht gehouden worden om er zeker van te zijn dat ze

niet met het apparaat spelen.

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

het snoer buiten het bereik van kinderen.

Gebruik het apparaat alleen voor het huishoudelijke gebruik waarvoor het is

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

misbruikt of als deze instructies niet zijn opgevolgd.

De maximale beoordeling is gebaseerd op de mini-hakmolen / molen hulpstuk

dat de grootste belasting trekt. Andere hulpstukken kunnen minder stroom

verbruiken.

Deze machine kan niet worden bediend met een externe timer of een

afzonderlijke afstandsbediening.

Verplaats de machine niet en haal de kop niet omhoog als een hulpstuk

aangebracht is, omdat de keukenmachine dan instabiel kan worden.

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

werkoppervlak en oefen geen kracht uit op een vastgemaakte bevestiging,

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

resulteren in verwondingen.
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Stoomhulpstuk

® Dit hulpstuk produceert stoom waaraan u zich kunt verbranden.

® \/oorkom brandwonden door stoom uit het mandje, vooral wanneer u het
spatdeksel verwijdert of het deksel van de vultrechter optilt.

® \Wees voorzichtig met alle onderdelen; alle vloeistoffen, condensatie, stomer- of
keukenmachineonderdelen zijn erg heet. Gebruik ovenwanten.

® Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact voordat u onderdelen
verwijdert of reinigt.

Voedselveiligheid

® Kook vlees, gevogelte en vis door en door. Prepareer geen bevroren vlees,

gevogelte of vis.

® \Warm gekookt voedsel niet op in uw stoomapparaat.

Voordat u de stekker in het stopcontact steekt
® Controleer of de elektriciteitsvoorziening dezelfde spanning heeft als op de onderkant van het apparaat wordt aangegeven.
® WAARSCHUWING: DIT APPARAAT MOET GEAARD ZIJN.
® Dit apparaat voldoet aan EG Verordening 1935/2004 inzake materialen en voorwerpen die bestemd zijn om met levensmiddelen in

contact te komen.
® Dit apparaat voldoet aan de essentiéle eisen en andere relevante voorzieningen van Richtlijn 2014/53/EU.

Voordat u de machine voor het eerst gebruikt

Lees het deel ‘Onderhoud en reiniging’, voordat u de
onderdelen gaat schoonmaken.

Ken uw Kenwood Cooking Chef

Le

genda

Contacten voor hulpstukken

OOEO

Contact hoge snelheid (HSO)
Contact lage snelheid (S§S0)
Contact voor komhulpstuk
Contact voor roerder

Mixer

©OBREOREREOREEEEIPPOIRECOVEOE®

Afdekking aansluitpunt hoge snelheid
Mixerkop

Deksel voor lagesnelheidscontact
Kom van cooking chef

Kop - hefhendel

Bedieningsknop

Aan / uit-schakelaar
Displayscherm

Beschermmat werkoppervlak
Drainopening
Kombasis/inductiegebied
Ventilatiegaten
Temperatuursensors

Hittescherm

Rubber afdichting (verwijderbaar)
Spatscherm

Deksel vulopening

K-klopper

Slagroomklopper voor hoge temperatuur
Aangedreven garde

Deeghaak

Roerder

Roerhulpklem

Spatel voor hoge temperatuur
Deegschraper

Moersleutel

wn
—t
@]
O
3
>
=
O
&
—
c
=
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Handgreepsteunen
Steunring

Opvouwbare handgrepen
Verwijderbare plaat
Eihouder
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Opmerking: Hulpstukken voor het lagesnelheidscontact

Het lagesnelheidscontact van uw keukenmachinemodel

heeft een draaiverbinding. Het is speciaal ontworpen

voor hulpstukken die uitgerust zijn met het
draaiverbindingssysteem.

Als u nieuwe hulpstukken voor het lagesnelheidscontact
koopt, dient u de compatibiliteit met uw keukenmachine te
controleren. Alle hulpstukken met het draaiverbindingssysteem
zijn te herkennen aan de productcode die begint met KAX en
aan het Twist-logo dat op de verpakking staat.

Als u hulpstukken hebt met het stangverbindingssysteem ,
dan hebt u de KATOO2ME-adapter nodig om deze
hulpstukken aan het draaiverbindingssysteem van uw
keukenmachine te bevestigen.

Ga voor meer informatie naar
www.kenwoodworld.com/twist.

Verbinding maken met de ®
Kenwood World-app >

Zie afbeeldingen Ay - E

Met de Kenwood World app kunt u het apparaat via uw

smartphone of tablet aansturen.

1 Steek de stekker in het stopcontact en druk op de aan /
uit-schakelaar aan de zijkant van de power unit.

2 Selecteer Instellingen > WiFi> Verbinden en volg de
instructies op het touchscreen.

PIN-nummer

® Zorg ervoor dat u het PIN-nummer bij de hand hebt. De
Kenwood World app zal erom vragen.

® Het apparaat kan alleen worden aangesloten wanneer het
PIN-nummer op het scherm wordt weergegeven. Als de
PIN onjuist wordt ingevoerd, volgt u de aanwijzingen van
de app en probeert u het opnieuw.

e Om het PIN-nummer van de machine te zien, selecteer
Instellingen o > WiFi > Verbinden en volg de aanwijzingen
op het displayscherm (alleen als er wifiverbinding is).

Opmerking:

Wifi

Functioneert alleen met IEEE802.11 b, g en n op 2,4 GHz.

Compatibiliteit

De Kenwood World app is compatibel met de

nieuwste versies van iOS en Android.

Resetten

Belangrijk

e Wanneer u het apparaat van de hand doet, is het belangrijk
om het apparaat te resetten, om uw persoonlijke data te
beschermen.

e Met deze opdracht worden alle opgeslagen wifigegevens
van het apparaat gewist en wordt de wifi gereset.

e Om uw machine te resetten, kiest u Instellingen
>Resetten naar de fabrieksinstellingen.




Uw Cooking Chef Connect instellen
Zie afbeeldingen E - n
De Cooking Chef gebruiken

BELANGRIJK

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

1 Steek de stekker in het stopcontact en druk op de aan /
uit-schakelaar.

2 Draai de hendel voor het omhoog halen van de kop naar
rechts en haal de mixerkop omhoog, totdat hij vergrendelt.

3 Duw het hittescherm omhoog tegen de onderkant van de
mixerkop, totdat hij goed is bevestigd. Het hittescherm
mag alleen worden gebruikt met een goed aangebrachte
rubberen afdichting.

® Als u de Cooking Chef Connect zonder warmte gebruikt,
is het niet nodig om het hitteschild te gebruiken tenzij u
het spatscherm gebruikt. Raadpleeg ‘De spatbescherming
aanbrengen en gebruiken in de Assemblage sectie.

4 Plaats de kom op de basis.

5 Steek het benodigde hulpstuk in het contact voor het
komhulpstuk of het contact voor de roerder als u de
roerder gebruikt. Steek de pen in de groef en draai het
hulpstuk totdat het vergrendelt.

® Als u een hulpstuk wilt verwijderen, voert u bovenstaande
stap 5 in omgekeerde volgorde uit. (Gebruik altijd
ovenwanten om de hulpstukken na het koken te
verwijderen).

6 Wanneer u de mixerkop wilt neerhalen, haalt u hem eerst
iets omhoog en draait u de hendel naar rechts.

Laat de kop dan zakken tot hij vergrendelt.

Roerder - wanneer u de roerder gebruikt, kan de
roerhulpklem ook worden gebruikt om het mengen te
ondersteunen, zie 'Uw roerhulpklem plaatsen en verwijderen'.
De roerder kan ook met de garde worden gebruikt. Gebruik
de roerder niet met de deeghaak.

Uw Cooking Chef Connect gebruiken -
Handmatige bediening

1 Voeg de ingrediénten toe die gekookt/gemengd moeten
worden.

2 Stel de gewenste tijd, snelheid en temperatuur in.
Opmerking: als u de machine zonder warmte wilt
gebruiken, schakel de temperatuur uit als u de temperatuur
in wilt stellen.

Draai de bedieningsknop tegen de klok in om
roerintervallen en pulseren te gebruiken.

Draai de bedieningsknop naar rechts om continue
snelheden te gebruiken

3 Druk op de bedieningsknop om te starten.

4 Druk op elk gewenst moment op de bedieningsknop
om het apparaat te stoppen. Als in kookmodus, wees
voorzichtig, want het apparaat is heet.

Hoge snelheid, hoge temperatuur modus (HSHT)

Op hoge snelheid mengen bij temperaturen van heger dan

60°C

® Selecteer tijd (indien van toepassing), snelheid en
temperatuur van 60 ° C of hoger.

® [Er verschijnt een waarschuwing op het display die
aangeeft dat u naar de HSHT-modus gaat.
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® Nadat de waarschuwing is gelezen en is begrepen, drukt u
op ja om te bevestigen dat u de HSHT-modus wilt openen.
® Druk op de bedieningsknop om te starten.
Deze functie MOET ALLEEN worden gebruikt met de garde
en /of roerder. U mag de maximale inhoud van 3 liter niet
overschrijden en u moet ervoor zorgen dat het spatscherm
is Voorzien van het spatscherm. De machine mag niet
onbeheerd worden achtergelaten.

5 Zodra een programma is afgerond, piept de machine 3 maal.

® Opmerking: Als er geen tijd is ingesteld, stoppen de
verwarmings- en roerprocessen automatisch zodra de
timer 8 uur heeft bereikt.

6 Om het verwarmingsproces te stoppen of de temperatuur
te veranderen veranderd u dit op de unit via de UIT knop.
Druk op de bedieningsknop om het apparaat op elk
gewenst moment te stoppen.

Belangrijk - Als de mengkop op enig moment

omhoog wordt gebracht tijden gebruik, dan wordt het
verwarmingsproces gepauzeerd en het hulpstuk stopt en
start niet opnieuw wanneer de mixerkop omlaag staat. Om
de mixer opnieuw te starten, laat de mixerkop zakken en
druk op de bedieningsknop.

De ingestelde programma’s gebruiken

Zie afbeeldingen E - E

Selecteer het vooraf ingesteld menu.

Kies het programma dat u wilt gebruiken.

Volg de instructies op het scherm.

Druk op de bedieningsknop om het apparaat op elk
gewenst moment te stoppen. Let op: de kom en het
gereedschap kunnen heet zijn.

NG ONAN N B

After Cooking

® Wees voorzichtig wanneer u onderdelen van de machine
verplaatst of aanraakt in de kookstand of na het koken.
Dit geldt vooral voor de KOM en de HULPSTUKKEN,
omdat ze nog lang nadat de machine is uitgeschakeld
HEET zullen zijn.

® Gebruik beide handvatten aan de zijkant om de kom te
verwijderen en te verplaatsen. Gebruik ovenhandschoenen
voor het verplaatsen van de hete kom en hete hulpstukken.

® De onderkant van de kom blijft heet lang nadat het
verwarmen is gestopt. Wees voorzichtig bij het hanteren en
gebruik de meegeleverde werkopperviakbeschermingsmat
om hittegevoelige opperviakken te beschermen.

Tips

® |n 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.

® Om sauzen snel te verwarmen, gebruikt een u continue
roerinstelling.

® 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.

® Vier roervertragingsfuncties zijn beschikbaar. Deze
helpen u de juiste snelheid te vinden bij elk recept. Voor
sommige recepten moet constant worden geroerd om
te voorkomen dat ingrediénten aan de bodem van de
kom blijven plakken, terwijl anderen zullen profiteren van
intermitterend roeren om de textuur van de ingrediénten
te behouden.




Handmatig gebruik (hulpstukken)

1 Verwijder de afdekking van het contact voor hoge
snelheid/lage snelheid (indien van toepassing).

2 Bevestig het hulpstuk volgens de specifieke,
meegeleverde instructies.

3 Stel de gewenste tijd en snelheid in (zie afbeelding
L - M). Druk op de bedieningsknop om te starten.

Druk nogmaals op de bedieningsknop om het apparaat te
stoppen.

De afdekkingen verwijderen en bevestigen

Afdekking aansluitpunt hoge snelheid

1 Als u de afdekking wilt verwijderen, gebruikt u de greep
en haalt u hem omhoog.

2 Als u de afdekking wilt bevestigen, plaatst u hem over
het aansluitpunt en drukt u hem naar beneden.

Afdekking aansluitpunt lage snelheid

1 Als u de afdekking wilt verwijderen, gebruikt u de greep
aan de onderkant en trekt u hem weg.

2 Als u de afdekking wilt bevestigen, steekt u het lipje aan
de bovenkant van de afdekking in de inkeping van het
aansluitpunt. Klem de afdekking vast.

De weegfunctie gebruiken
Zie afbeeldingen

Selecteer de weegfunctie o) op het touchscreen.
Plaats de kom.

Zet de schaal op nul.

Weeg de ingrediénten.

Om tussen eenheden te schakelen, tikt u op de
eenheidstoets op het weegscherm.

ar~rwNn

Opmerking: plaats het apparaat altijd op een droge, viakke
en stabiele ondergrond voordat u gaat wegen. Oefen tijdens
het wegen geen druk uit op de mixer of kom, omdat dit de
nauwkeurigheid van de weegschaal beinvioedt.

De weegfunctie is nauwkeurig tot maximaal 6 kg.

Vooraf ingesteld overzicht

De standaardinstellingen kunnen worden aangepast aan uw recept, indien beschikbaar.
Niet-aanpasbare instellingen worden aangegeven door het @ pictogram.

Wanneer "Verwarming" op het displayscherm wordt weergegeven, begint de timer niet met aftellen totdat de juiste temperatuur is

bereikt.

Voor-instelling

Aangeraden
hulpstuk

Standaard Instellingen
(aanpasbaar)

Warmhouden

Recepten/ideen/gebruik

Eiwit opkloppen

C)

1min 15 secs
(15 secs - 5 min)

Max

OFF
n
o

Eiwit voor chocolade mousse

Cake

1 min

(30 secs - 5 min)
1- Max

(<‘>1 - Max)
OFF

n

o

Cake, Cupcakes

Deeg kneden

10 min

(' min - 30 min)
Min to 1

(min - 2)

OFF

n

o

Broodjes, pizza

Deeg rijzen

1T uur

(5 min - 2 uur)
OFF

n

o

30°C
(25°C-35°C)

Deeg rijzen

Chocolade smelten

10 min
(5 min -2 uur)

1 a8

60°C

Chocolade mousse

Schuimgebak

10 min
(' min - 20 min)

Max

40°C

Basis voor Buttercream frosting
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Vooraf ingesteld overzicht

Voor-instelling

Aangeraden
hulpstuk

Standaard Instellingen
(aanpasbaar)

Warmhouden

Recepten/ideen/gebruik

Italiaans schuimgebak

4 min

(I'min - 20 min)
HSHT 6

(<l>1 - Max)
60°C-85°C

Limoen schuimgebak

Fruit Compote

20 min
(5 secs - 2 uur)

T1
F1-F4
104°C

Cake vullingen en toppings voor
desserts

Popcorn 10 min Voor versgemaakte popcorn
(5 min - 10 min) * Voor de beste resultaten altijd
het vooringestelde programma
n
OFF @ gebruiken.
180°C @
Steam 20 min Zalm en Papillote
(5 min - 45 min)
OFF
n
o
100°C @
Alles in een gerechten 40 min Bolognese

(5 sec - 8 uur)

T3-74

@ 30 min
n
)

<>4
0\&

F1-T4) j ec
103°C-140°C o
Dikke soep 20 mins 30 min Minestrone, Bouiilon
(5 secs - 8 uur) )
¥3-t4 2 34
]
F1-T4) j oc
103°C-140°C o
Slow Cook 2 uur Beef bourguignon

(5 secs - 8 uur)

T3-74

F1-F4)
98°C -140°C

@ 30 min

)
<>4

{7 a

ﬂ §2°C
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Recept

Pruimen Marinade
200 g heldere honing
40g zachte pruimen
40 m/ water

2
3
4

Doe alle ingrediénten in de mini hakmolen / molen. Koel 's
nachts.

Bevestig het hulpstuk aan de standaard mixer.

Schakel gedurende 4 seconden naar puls.

Gebruik zoals vereist

Montage en gebruik
Zie afbeeldingen

Houd uw Cooking Chef bij het gebruik van uw
stoommandjes, altijd uit de buurt van muren en
overhangende keukenkastjes: deze kunnen door de stoom
worden beschadigd.

Voeg peper en zout toe na het stomen; hierdoor wordt
voorkomen dat de roestvrij stalen kom viekken of pitten
krijgt.

Plaats de verwijderbare plaat op een vlakke ondergrond en
zorg dat de handgrepen naar binnen zijn opgevouwen.
Zet de steunring op de plaat; zorg dat de handvatsteunen
op de ring naast de V-vormige uitsparingen in de plaat
zitten.

Vouw de handgrepen uit en klem ze aan de
handvatsteunen.

Plaats het voedsel dat u wilt koken op de plaat. Groenten
dienen goed gereinigd en zo nodig geschild te zijn.

Voeg de vereiste hoeveelheid water toe aan de kom (zie
kooktabel: Gefilterd water is het best, omdat hierdoor
minder kalkaanslag en vlekken ontstaan.

Zet de geassembleerde stomer in de kom - De stomer
vindt zelf de benodigde diepte.

Zet het hittescherm op de mixerkop.

Zet de kom en het stoommandje op de keukenmachine.
Laat de mixerkop zakken en leg het spatdeksel erop.
Selecteer de vooraf ingestelde stoom en pas de kooktijd
aan (zoals in de aanbevolen kooktabel). Druk op de knop
om te starten.

Laat koken voor de benodigde tijd.

Verwijder het spatdeksel.

Til de mixerkop op.

Til het stoommandje bij de handgrepen op - voorkom dat
de handgrepen naar binnen opvouwen.

Zet het stoommandje op een grote plaat of andere
geschikte container.

Maak de handgrepen los en vouw ze naar het midden.
Verwijder de steunring en vouw de handgrepen uit.
Verwijder het voedsel.

Belangrijk

Wees voorzichtig: alle vloeistoffen, de condensatie, het
stomer- en het keukenmachine-element zijn erg heet.
Gebruik ovenwanten.

Probeer geen mixerhulpstukken op te zetten als u het
stoommandje gebruikt.

Kook geen voedsel in de mengkom terwijl u het
stoommandje gebruikt.
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Tips

® Vloeistof die in de kom achterblijft, is goed voor het
maken van soep of bouillon. Wees voorzichtig, het wordt
erg heet.

® Zorg dat de stukken voedsel niet te dicht op elkaar
zitten.

® Roer een grote hoeveelheid halverwege de kooktijd door.

® Stukken voedsel van dezelfde afmeting worden
gelijkmatiger gekookt.

® Als u meer dan één soort voedsel stoomt, voegt u
ingrediénten die korter gestoomd moeten worden, later
toe.

® Als u het deksel van de vulopening optilt of het
spatdeksel verwijdert, ontsnapt er stoom en duurt het
kookproces langer.

® Het kookproces gaat door als de keukenmachine
uitschakelt; verwijder het voedsel dus onmiddellijk.

® Als het voedsel niet voldoende is gekookt, stelt u de
timer opnieuw in. U moet het water misschien bijvullen.

® De kooktijden dienen alleen als richtlijn. Controleer altijd
of het voedsel voldoende is gekookt voordat u gaat eten.

® | aat het apparaat niet droog koken; vul het zo nodig met
water bij.




Uitleg displayscherm

= Preset Menu

Off

€]
30:00

Preset Example @

' i -
+3 100°C
A« a

Status Information 0

Tik op dit pictogram om het instellingenmenu te openen.

Preset Menu ]

iii

Tik op dit pictogram om het menu met de vooraf ingestelde programma’s te openen.

Tik op dit pictogram om ingrediénten in de kom te wegen.

Geeft de gekozen tijd in uren (h), minuten (m) en seconden (s) weer.

Toont het geselecteerde roerinterval.

Als een snelheid met tussenpozen (2 2 4) is gekozen, verschijnt geleidelijk de buitenste

cirkel. De machine gaat roeren als de cirkel rond is.

Geeft de gekozen temperatuur weer.

Een pulserende rode achtergrond geeft aan dat de machine in de verwarmingsmodus

staat.

Een rode achtergrond geeft aan dat de machine de ingestelde temperatuur heeft bereikt.

Een knipperende, naar beneden wijzende pijl geeft aan dat het apparaat afkoelt.

Geeft aan dat de instelling (tijd, snelheid of temperatuur) niet veranderd kan worden.

Statusinformatie

De tekst hier is de statusinformatie.

w

Geeft aan dat de kom, de inhoud ervan en alle onderdelen die gebruikt worden heet zijn.

Wees dus voorzichtig.

o~
0

Geeft aan dat de machine aan een WiFi netwerk verbonden is.

Geeft aan dat het apparaat in de hogesnelheidsmodus op hoge temperatuur (HSHT) staat.

ocC@®oC—>

Draai de bedieningsknop tegen de klok in om roerintervallen en puls te gebruiken.

Draai de bedieningsknop met de klok mee om continue snelheden min - max te gebruiken.

Recepten
Recept Gebruikt hulpstuk Vooraf ingesteld / Ingrediénten
Handmatige
instellingen
Minestrone Dikke soep Voeg onderstaande ingrediénten tegelijk toe:

100 g

2V eetlepels

@ 20 min 2
5049
(7 $2-¢3 e
1t

§ osc 2t
1

60 g
759
759
1liter

pancetta, /in blokjes

teentjes knoflook, kleingesneden
arboriorijst

tomatenpuree

savooiekool

gedroogde rozemarijn
gedroogde salie

stengel bleekselderij, gesneden
prei, gesneden

ui, gesneden

wortel, gesneden

hete groentebouillon

Zout en peper
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Recept

Gebruikt hulpstuk

Vooraf ingesteld /
Handmatige
instellingen

Ingrediénten

Beef Stroganoff

Alles in een gerechten

Voeg onderstaande ingrediénten tegelijk toe:

600 g

1 eetlepel
1 eetlepel
1

400 g
200 g
150 g
3009
200 ml

1 eetlepel
1 eetlepel

rundsvlees, in blokjes
paprikapoeder

boter

teentje knoflook, kleingesneden
rundvleesbouillon

champignon, gesneden

ui, gesneden

wortel, gesneden

kookroom
}mengen

maizena
water
Zout en peper

Créme Anglaise

Handmatige instellingen

Voeg onderstaande ingrediénten tegelijk toe:

250 g volle melk
@ 15 min 250 g room (double cream)
1tl vanille-extract
0‘ <‘>1 2 eetlepels maizena
96 g eigeel, geklopt mengen
80 gr ries) suiker
l gs°c gr (gries)
Popcorn Popcorn Voeg het volgende allemaal tegelijk toe:
10 mi 50 g maiskorrels
@ min 20 g zonnebloemolie
0\ OFF * Voor de beste resultaten altijd het vooringestelde
programma gebruiken.
l 180°C
Rijstepap Handmatige instellingen | Voeg onderstaande ingrediénten tegelijk toe:

1 uur
15 min

(7 1
§ osc

150 g
1liter
75 gr

2 tl

korte korrelrijst
volle melk
(gries)suiker
vanille-extract

Temperatuur and Snelheidsinstellingen

Temperatuur richtlijnen 60°C Chocolade smelten
72°C - 82°C Poaching
98°C - 99°C Sudderen
100°C Koken, stomen
130°C - 140°C Groente braden
180°C Vlees bruinen
>P) Pulseren - voor krachtige snelheidsbursts

(7 <‘>1

Roerinterval 1 - De mixer werkt met een constante lage snelheid. Gebruikt voor

folden van lichte ingrediénten in zwaardere mengsels.

Roerinterval 2 - Onderbroken roeren met korte pauzes. Wanneer ingesteld op
deze snelheid, Werkt deze op lage snelheid met tussenpozen van 10 seconden

gedurende 1,5 omwentelingen.

Roerinterval 3 - Onderbroken roeren met gemiddelde pauzes. Wanneer ingesteld

op deze snelheid, Werkt deze op lage snelheid met tussenpozen van 30
seconden gedurende 1,5 omwentelingen.

(7 <‘>4

Roerinterval 4 - Onderbroken roeren met lange pauzes. Wanneer ingesteld
op deze snelheid, Werkt deze elke 5 minuten met tussenpozen gedurende 1,5

omwentelingen.

Speed min - max

Continu snelheden geleidelijk oplopend tot max

HSHT

Het mixen op een hogere temperatuur als 60c graden tijdens het gebruik van

minimale en maximale snelheden.
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Tabel met aanbevolen snelheden

Dit dient alleen als richtlijn en kan variéren afhankelijk van het recept en de ingrediénten die worden gebruikt

K-klopper

Voor het maken van cakes, koekjes, gebak, ijsvorming, vullingen, eclairs en aardappelpuree.

Tips

voorschrijft.

« Als u wilt voorkomen dat de ingrediénten opspatten, verhnoogt u de snelheid geleidelijk.

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

* Gebruik koude ingrediénten als u deeg gaat maken, tenzij het recept iets anders

Recept / Verwerken

a

(7

O

(Max) (Minuten)
Deegwaren en koekjes - boter en Bloemgewicht 910 g Min — 1 2
bloem vermengen
All-in-one cakemix Totaalgewicht 4 kg Min — Max 45-60 sec.

Slagroomklopper
Voor het afrommen en mengen van zachte ingrediénten

Tips

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

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

* Met de slagroomklopper voor hoge temperatuur worden twee wissers geleverd. Gebruik
één van deze wissers voor zoete recepten en de andere voor hartige recepten.

Recept / Verwerken

a

(7

O

(Max) (Minuten)
Boter/margarine en suiker romig maken 4,55 kg Min —» Max 4
Eieren in cakemix kloppen (15 eieren) Min —» Max 1-4
Bloem, vruchten, etc. in het mengsel vouwen Min — 1 30-60 sec.

Garde

Voor eieren, room en souffles.

Belangrijk

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

- Gebruik de garde niet voor zware mengsels (alles in één cake en vet en suiker kloppen),
omdat u deze kunt beschadigen.

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

Recept / Verwerken

o

(7

O

» Voor het beste resultaat schraapt u de kom af
nadat u de olie hebt toegevoegd. Meng nog eens 10
seconden op maximale snelheid.

10 g mosterd
200 ml plantaardige olie

(Max) (Minuten)
Eiwit 16 (605 g) 12-2
Vetloze sponge cake 930 g Min —» Max 4 -6
Room 2L 1%2-3
Pannenkoekbeslag 250 g bloem Min 10 sec.
* Doe eerst de bloem in de kom en daarna de natte 500 g melk Max 45-60 sec.

ingrediénten. 200 g eieren

* Meng de ingrediénten op minimale snelheid.
Mayonaise 2 eierdooiers Max 1-1%2

Gebruikte eieren = medium (gewicht 53-63 g).

Slagroom gebruikt = Verse Slagroom met minimaal 38% vetgehalte.
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Tabel met aanbevolen snelheden
Dit dient alleen als richtlijn en kan variéren afhankelijk van het recept en de ingrediénten die worden gebruikt

Deeghaak
Verrijkt met boter en eieren

Tips

Belangrijk

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

* Als u hoort dat de machine het deeg niet goed aan kan, zet u de machine uit, verwijdert u
de helft van het deeg en mengt u elke helft afzonderlijk.

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

Gist

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

* Verse gist: brokkel de gist in de bloem.

« Andere soorten gist: volg de aanwijzingen van de producent.

Recept / Verwerken ﬁ @
(s
(Max) (Minuten)
Brooddeeg (stijf gegist) Bloemgewicht 350 g-1,6 kg Min 60 sec.
1 3-4
Totaalgewicht 564 g-2,58 kg Opnieuw kneden 60 sec.
Snelheid 1
Zacht gegist deeg (verrijkt met boter | Bloemgewicht 250 g-1,6 kg Min 60 sec.
en eieren) Totaalgewicht 478 g-3.1 kg 1 3-4
Opnieuw kneden 60 sec.
Snelheid 1

Gebruikte eieren = medium (gewicht 53-63 g).

Stoom-hulpstuk Kookgids

® Deze kooktijden zijn alleen richtlijnen. 500 ml water kan worden gebruikt voor voedsel dat tot 20 minuten kooktijd vereist. Voor
voedsel dat een langere kooktijd vereist gebruikt u 650 ml water.

® | aat het apparaat niet droog koken, vul zo nodig bij met water.

® Maak de mand niet te vol bij het stomen van gevogelte en vis.

® | ces ‘voedselveiligheid’ in het veiligheidsgedeelte.

Groenten
Ingredient ﬁ @ Hoeveelheid water Voorbereiding
(Max) (minuten)
Asperges 450 g 15 500 ml Schillen
Bonen, groen 450 g 15-20 500 ml Schillen
Pronkbonen 450 g 15-20 500 ml Schillen en in plakjes snijden
Broccoli 450 g 20 500 ml In roosjes verdelen
Spruiten 450 g 25 500 ml Schillen en onderkant afsnijden
Kool 1 kleine 25 500 ml Schaven
Wortels 450 g 20 500 ml In plakjes snijden
Bloemkool 1 middelmaat 25 - 30 650 ml In roosjes verdelen
Courgettes 450 g 15 500 ml In plakjes snijden
Selderij 1 stronk 15 500 ml In plakjes snijden
Prei 3 15 500 ml In plakjes snijden
Peultjes 250 g 15 500 ml Schillen
Kleine champignons 450 g 10 500 ml Schoonvegen
Pastinaak 450 g 15 500 ml In blokjes of plakjes snijden
Erwten 450 g 15 500 ml Doppen
Aardappels, nieuwe 450 g 30-40 650 ml Schoonvegen
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Vis en gevogelte
Recept / Verwerken ﬁ @ Hoeveelheid water Opmerkingen

(Max) (minuten)
Kip, borststukken zonder 4 30-40 650 ml Stomen tot goed gaar en mals
bot
Schelpdieren 450 g 10 500 ml Stomen tot schelpen openen
Garnalen, medium 450 g 10 500 ml Stomen tot ze roze zijn
Vis, filet 230 g 10-20 500 ml Stomen tot vis uiteenvalt
Vis, moot 2,5 cm dik 15-20 500 ml Stomen tot vis uiteenvalt
Vis, hele 340 g 15-20 500 ml Stomen tot vis uiteenvalt
Kreeftenstaartjes 2-4 20 500 ml Stomen tot ze rood zijn
Mosselen 450 g 15 500 ml Stomen tot schelpen openen
Oesters 6 15 500 ml Stomen tot schelpen openen
Sint-Jakobsschelpen 230 g 15 500 ml Stomen tot ze heet en mals zijn

Hulpstuk hoogte aanpassing
Zie afbeeldingen

Garde, roestvrijstalen K-klopper

Voor het beste resultaat moeten de garde en de K-klopper de
onderkant van de kom bijna aanraken. Zo nodig verstelt u de
hoogte met de meegeleverde sleutel.

Slagroomklopper voor hoge temperatuur - dit hulpstuk moet
de bodem van de kom net raken.

1 Haal de stekker uit het stopcontact.

2 Breng de mixerkop omhoog en plaats de garde, K-klopper
of de hoge temperatuur slagroomklopper.

3 Laat de mixerkop weer zakken. Als de tussenruimte moet
worden aangepast, haalt u de mixerkop en verwijdert u het
hulpstuk.

4 Gebruik de meegeleverde sleutel om de moer voldoende
|los te draaien en de as af te stellen. Om het hulpstuk
dichter bij de bodem van de kom te krijgen, draait u de as
naar links. Om het hulpstuk verder van de bodem van de
kom te verwijderen, draait u de as naar rechts.

5 Draai de moer weer vast.

6 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.

Deeghaak - dit hulpstuk is in de fabriek ingesteld en kan niet
gewijzigd worden.

Roerder - dit hulpstuk moet de onderkant van de kom net

raken.

1 Haal de stekker uit het stopcontact.

2 Haal de mixerkop omhoog en bevestig de roerder.

3 Laat de mixerkop zakken. Als het hulpstuk aangepast moet
worden, haalt u de mixerkop omhoog en draait u de moer
met de sleutel los. Laat de mixerkop weer zakken.

4 Als u het hulpstuk wilt uittrekken, zodat het dichter bij de
bodem van de kom functioneert, draait u het wieltje naar
rechts. Als u het hulpstuk wilt intrekken, zodat het verder
van de bodem van de kom af functioneert, draait u het
wieltje naar links.

5 Draai de moer weer vast.
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Het spatdeksel/hittescherm bevestigen en
gebruiken
Zie afbeeldingen

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

Het hitteschild beschermt de mixerkop tegen stoom
geproduceerd tijdens het kookproces.

Het spatdeksel mag niet bevestigd zijn, tenzij het samen met
het hittescherm wordt gebruikt.

1 Til de mixerkop op tot hij is vergrendeld.

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

3 Zet de kom op het onderstel.

Laat de mixerkop weer zakken.

5 Zet het spatdeksel op de komrand en schuif hem
vervolgens naar voren tot hij goed is bevestigd.

® 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.

Opmerking: het spatscherm blijft bevestigd aan het hitteschild

wanneer de mixerkop omhoog staat, tenzij deze verwijderd

wordt voordat hij wordt opgetild door de mengkop.

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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De roerhulpklem bevestigen en verwijderen
Zie afbeeldingen

De roerhulpklem kan worden gebruikt als hulp bij het mengen.

1 Plaats de roerhulpklem over de rand van de kom met de
verticale richel aan de binnenkant en de klemmen aan de
buitenkant.

2 Draai de klem naar links op de handvatten van de kom.

3 Als u de klem wilt verwijderen, voert u deze procedure in
omgekeerde volgorde uit.

BELANGRIJK - De roerhulpclip mag niet worden

gemonteerd als de de K-klopper, garde, deeggereedschap of

slagroomklopper wordt gebruikt.

Assemblage van de slagroomklopper

voor hoge temperatuur
Zie afbeeldingen

De wisser installeren

De machine wordt geleverd met een geinstalleerde wisser. De

wisser altijd eerst verwijderen en dan pas reinigen.

1 Plaats de flexibele wisser voorzichtig op het hulpstuk door
de onderkant van de wisser in de gleuf te steken en dan
één zijde in de groef te schuiven, voordat u het uiteinde
voorzichtig op zijn plaats haakt. Herhaal dit aan de andere
kant.

Onderhoud en reiniging

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

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

® De metalen oppervilakken van de temperatuursensors
kunnen tijdens normaal gebruik tekenen van slijtage
vertonen. Dit heeft geen invloed op de prestaties van het
product.

® |aat de flexibele klopper voor hoge temperatuur niet op
de mixer zitten als het apparaat niet in gebruik is.

Apparaat, afdekkingen aansluitpunten

® Met een vochtige doek afvegen en vervolgens afdrogen.

® Nooit in water onderdompelen of schuurmiddelen
gebruiken.

Slagroomklopper voor hoge temperatuur

® \/erwijder het flexibele vegerblad altijd van het hulpmiddel
voordat u het reinigt.

® Was het flexibele vegerblad en hulpstuk in heet zeepsop
en droog ze vervolgens goed af. De onderdelen kunnen
ook in de afwasmachine worden gewassen.

NB: Inspecteer de conditie van het hoofddeel van het hulpstuk
voor en na gebruik en controleer verder regelmatig de conditie
van het vegerblad; vervang het als er tekenen van slijtage zijn.

Kom, hulpstukken, spatscherm, roerhulpkiem

® Met de hand afwassen en goed afdrogen, of in de
afwasmachine wassen (raadpleeg de grafiek aan de
voorkant van de handleiding).

® 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 invlioed op de
prestaties ervan.
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Drainopening

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

Temperatuursensors

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

Stoomhulpstuk

® Schakel het apparaat altijd uit en haal de stekker uit het
stopcontact voor u het hulpstuk van de keukenmachine
haalt.

® \Joor gemakkelijker reinigen, wast u de onderdelen
onmiddellijk na gebruik af.
Alle onderdelen kunnen in heet zeepsop worden gewassen;
droog ze daarna zorgvuldig af. U kunt ze ook in de
afwasmachine wassen.

® Gewoon water en voedsel bevat zouten en zuren; deze
kunnen het metalen opperviak zoals de binnenkant van
de mengkom soms aantasten. Als dit gebeurt, reinigt u de
kom met een nylon borstel, een niet-schurend sponsje of
een roestvrij stalen reinigingssponsje.

Onderhoud en klantenservice

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

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

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

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

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

Aan het einde van de levensduur van het product mag het

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




Problemen oplossen

Probleem

Oorzaak

Oplossing

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

Een van de veiligheidssensors is
geactiveerd.

Kijk of er een oorzaak op het displayscherm

wordt weergegeven.

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

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

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

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

De machine verandert van snelheid
of de snelheid is tijdens het koken
beperkt.

De snelheid wordt automatisch beperkt
wanneer de inhoud van de kom een
temperatuur van 60°C heeft bereikt. De
waarschuwing over hoge temperatuur licht
op.

Dit is een veiligheidskenmerk.

Voedsel brandt aan op de bodem van
de kom.

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

3 Het roerinterval is te lang.

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

5 De timer is voor een te lange tijdsduur
ingesteld.

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

1 Verlaag de temperatuur.

2 Controleer of het beste hulpstuk wordt
gebruikt en verstel het zo nodig.

3 Verhoog de frequentie van het
roerinterval of stel een continue werking
in.

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.

1 De temperatuur is te hoog ingesteld.
2 Het roerinterval is te frequent.
3 De ingrediénten zijn te lang gekookt.

4 Onjuist hulpstuk gebruikt.

1 Verlaag de temperatuur.

2 Reduceer het roerinterval.

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

4 Controleer of het meest geschikte
hulpstuk wordt gebruikt.

Onregelmatige mengsnelheid.

1Ingredienten 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 (maar 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.

Het is moeilijk om de mixerkop te
sluiten.

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

2 De roerder is onjuist bevestigd.

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

2 Zorg ervoor dat de roerder in het juiste
aansluitpunt is gestoken.

De motorsnelheid wordt beperkt als
hulpstukken worden gebruikt.

De kom is heet.

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

De garde of K-klopper stoot tegen de
onderkant van de kom aan of bereikt
de ingrediénten aan de bodem van de
kom niet.

De slagroomklopper pakt op hoge
temperatuur geen ingrediénten op van
de bodem van de kom.

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

Pas de hoogte aan met een geschikte
sleutel - zie het gedeelte "Aanpassing
hoogte hulpstukken”.

De garde, K-klopper of
slagroomklopper botsen tegen de
roerhulpklem.

De roerhulpklem is bevestigd.

Verwijder de roerhulpklem - de klem wordt
alleen samen met de roerder gebruikt.
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Problemen oplossen (vervolg)

Probleem

Oorzaak

Oplossing

Het hulpstuk voor lage snelheid kan
niet worden gemonteerd.

Controleer of het hulpstuk geschikt is voor
uw machinemodel. Het hulpstuk moet een
draaiverbinding hebben (model KAX)

Het hulpstuk moet een KAX
draaiverbinding hebben , zodat hij op
het contact past.

Als u hulpstukken hebt met het
stangverbindingssysteem

, dan hebt u de KATOO2ME-adapter
nodig om deze hulpstukken aan de
draaiverbindingssysteem van uw
keukenmachine te bevestigen.

Ga voor meer informatie naar
www.kenwoodworld.com/twist.

Knipperend stand-bylichtje wanneer de
keukenmachine wordt ingeschakeld.

De mixerkop staat omhoog of is niet goed
vergrendeld.

Controleer of de kop van de
keukenmachine goed omlaag vergrendeld
is.

De keukenmachine schakelt ineens uit.

Het stand-bylichtje knippert snel
gedurende een paar seconden.

Overbelastingsbeveiliging of
oververhittingssysteem geactiveerd.

De maximumcapaciteit is overschreden.

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

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

Als het probleem nog steeds niet is
verholpen, haalt u de stekker uit het
stopcontact en laat u de machine 15
minuten rusten. Steek de stekker in het
stopcontact en laat de machine op de
gewenste snelheid draaien.

Als de machine na bovenstaande
procedure niet start, neemt u contact op
met de klantenservice.

De keukenmachine stopt tijdens de
werking. Het stand-by lichtje knippert
langzaam.

De mixerkop is omhooggehaald.

Laat de mixerkop zakken en start opnieuw.

Stand-bylichtje uit terwijl de machine
ingeschakeld is.

De keukenmachine is langer dan 20
minuten niet gebruikt en staat nu op
stand-by.

Raak het touchscreen aan of verdraai de
bedieningsknop om de machine te resetten.

De keukenmachine schakelt ineens uit.

Het hittescherm is verwijderd of er is een
afdekking is verwijderd.

Zet het hittescherm of de afdekking weer
op zijn plaats en start de machine opnieuw.

Op het displayscherm wordt een
alfanumerieke foutcode weergegeven.

De machine functioneert niet goed.

Neem contact op met de klantenservice
van Kenwood. Voor informatie over

de dichtstbijzijnde Klantenservice

van Kenwood gaat u naar
www.kenwoodworld.com of naar de
welbsite voor uw land.

Geen stroom naar de machine /
het scherm gaat niet aan.

De stekker zit niet in het stopcontact.
Aan/uit-schakelaar niet gebruikt.

Machine staat nu op standby.

Controleer of de stekker in het

stopcontact zit.

Zet de aan/uit-schakelaar op aan.

Raak het displayscherm aan of draai aan de
draaiknop.

De machine functioneert niet.

Draaiknop niet ingedrukt.

Druk de draaiknop in om het kookproces te
starten.

De timer op het display telt niet af.

Tijdens de opwarmfase telt de timer pas af
wanneer de juiste temperatuur is bereikt.
De temperatuur is ingesteld op meer

dan 100°C maar het watergehalte van

de voedingsmiddelen voorkomt dat de
temperatuur hoger wordt dan 100°C.

Normale werking.

Verlaag of kies de juiste temperatuur.

De temperatuur van de kominhoud
wordt niet hoger dan 100°C.

Het watergehalte van de ingrediénten kan
voorkomen dat de temperatuur hoger
wordt dan 100°C.

Normale werking.

Grote bewegingen of trillingen tijdens
de werking.

Ongelijkmatige lading in de kom
veroorzaakt te veel trillingen.

Maximale capaciteit overschreden.
Verkeerd hulpstuk of verkeerde snelheid.

Reduceer de hoeveelheid of verspreid de
ingrediénten regelmatig in de kom en start
de machine opnieuw.

Raadpleeg het relevante programma en de
tabel met aanbevolen snelheden voor het
juiste hulpstuk en de juiste snelheid.
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Problemen oplossen (vervolg)

Probleem

Oorzaak

Oplossing

Foutbericht E:34 wordt weergegeven

Probleem met wifi-verbinding.

Controleer het Wifi-wachtwoord.
Wifinetwerk vergeten: ga naar Instellingen
O > WiFi > Netwerk vergeten.

Begin opnieuw met ‘Apparaat instellen’ via
de Kenwood World app.

/“l‘\ langzaam knipperend
[ )

Kan geen bekend Wifi-netwerk vinden.

Mogelijk is de machine verplaatst, is de router
uitgeschakeld of dient de router opnieuw
gestart te worden.

/"'? snel knipperend
°

WiFi is beschikbaar, maar kan geen
verbinding maken met de cloud servers.

Router moet opnieuw worden gestart, of
neem contact op met uw Internet Service
Provider.

Controleer of uw een werkende
internetverbinding heeft op het lokale
netwerk.

Op het scherm wordt foutmelding
E42 weergegeven.

Foutmelding ‘droog koken’ (fout vooraf
ingestelde stoom).

Voeg water aan de kom toe.

Uitleg van piepgeluiden van het apparaat

1) Eén snel piepje.

2) Snel dubbel piepje.

3) Drie piepjes.

1) De bedieningsknop is ingedrukt om de
machine te starten of te stoppen, of de
kop is tijdens de werking opgetild.

2) Het apparaat wacht. Het geeft 10
minuten en 5 minuten voor het einde
van de warmhoudcyclus een snel dubbel
piepje.

3) Betekent het volgende:
- Einde van vooringesteld programma
- Einde van handmatige werking
- Einde van warmhoudcyclus
- Vlak voor het apparaat begint te roeren

Normale werking

Normale werking

Normale werking

Wanneer u contact opneemt met de klantenservice, moet u mogelijk informatie over de
op pictogram van het instellingenmenu te drukken en “ over dit apparaat” te selecteren.

softwareversie opgeven. U kunt dit vinden door

Op het scherm staat “- -".

De weegschaal is aan het nulstellen.

Normaal gebruik.

Op het scherm staat een negatief
getal.

Scherm is niet op nul gezet en ingrediénten
of kom/deksel/hulpstuk zijn verwijderd.

Ingrediénten of andere dingen staan tegen
of onder de machine aan gedrukt.

Machine staat tegen een muur gedrukt.

Zet het scherm op nul, vervang de
ontbrekende ingrediénten of plaats de kom
terug.

Zorg dat er geen ingrediénten of andere
dingen tegen of onder de machine aan
gedrukt staan.

Zorg dat er ruimte is tussen de machine en
de muren.

Zet het scherm op nul voordat u de volgende
ingrediénten gaat wegen

Scherm geeft kleine hoeveelheden
niet aan.

Hoeveelheid is te klein.

Gebruik theelepel of eetlepel voor hele kleine
hoeveelheden.

Gewicht is veranderd op het scherm.

Machine is verplaatst tijdens gebruik.

Rand van de kom aangeraakt tijdens het
wegen van ingrediénten.

Plaats het apparaat voor het wegen altijd op
een droog, stabiel en horizontaal oppervlak.
Verplaats het apparaat niet en raak de kom
niet aan tijdens werking van de weegfunctie.
Zet het scherm op nul voordat u de volgende
ingrediénten gaat wegen.

Kan niet snel tussen grammen en
Engelse eenheden wisselen.

Apparaat is ingesteld om de eerder
geselecteerde meeteenheid weer te geven.

Wacht 5 seconden en probeer het dan
opnieuw.

Wegen in app (gewicht weergegeven
op mobiele apparaat) reageert traag.

Slecht wifisignaal.

Mobiele apparaat niet aan hetzelfde lokale
wifinetwerk verbonden.

Zorg ervoor dat het apparaat een goed
signaal ontvangt (neem contact op met uw
internetaanbieder als u het wilt verbeteren).
Zorg ervoor dat mobiele apparaat verbonden
is aan hetzelfde lokale wifinetwerk als de
machine (ga naar de instellingen van het
mobiele apparaat en selecteer uw lokale
wifinetwerk).

Als het probleem aanhoudt, neemt u contact op met de dichtstbijzijnde erkende klantenservice van Kenwood. Voor informatie
over de dichtstbijzijnde klantenservice van Kenwood gaat u naar www.kenwoodworld.com of naar de website voor uw land.
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Ecodesign-informatie

Netwerkpoort: enkele wifi-netwerkpoort, standaard geactiveerd.

Model nr.: TYPE: KCL95
RF-frequentiebereik: 2412 - 2472 MHz
Maximale transmitvoeding: <20 dBm

Communicatieprotocol: IEEE802.11 b, g, n

De KCL95 heeft een enkele wifinetwerkpoort en is geschikt voor gebruik als op afstand bedienbaar netwerkapparatuur.

® De netwerkpoort kan uitgezet worden door in het wifi-instellingenmenu “uit” te selecteren.

® De netwerkpoort kan weer aangezet worden door in het wifi-instellingenmenu “aan” te selecteren.

Reactivering: De machine kan vanuit standby gereactiveerd worden door:

® \anuit genetwerkte standby: Raak het scherm aan, draai aan de draaiknop of op afstand met de app.

® Vanuit niet-genetwerkte standby: Raak het displayscherm aan of draai aan de draaiknop.

® Bewaar de kom en het deksel altijd op de hoofdeenheid zodat deze op afstand bediend kan worden.

Fabrieksreset - Belangrijk

Wanneer u het apparaat weggooit, is het belangrijk om het in de fabriek te resetten om uw persoonlijke gegevens te beschermen.
Als u deze optie selecteert, worden alle gegevens gewist WiFi-gegevens opgeslagen op het apparaat en terugzetten naar de

fabrieksinstellingen.

WEBSITE
Modi Stroomverbruik
Niet-netwerkstand-by - Na 20 minuten inactiviteit wordt het scherm uitgeschakeld. 0,2 W
WiFi-netwerkpoort gedeactiveerd.
Networked Standby - Na 20 minuten inactiviteit wordt het scherm uitgeschakeld en 0,7 W
blijven alle wifi-netwerkpoorten geactiveerd.
Uit - Geactiveerd door schakelaar aan de achterkant van het apparaat. 0,0 W
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Avant de lire, veuillez déplier la premiére page contenant les illustrations

Sécurité

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

Retirez tous les éléments d’emballage et les étiquettes.

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

Remarque importante - implants médicaux électroniques

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

Eteignez et débranchez I'appareil avant d'installer ou de retirer les accessoires,

apres utilisation et avant de le nettoyer.

N’approchez pas des parties de votre corps, cheveux, bijoux ou vétements

amples des parties en mouvement et des accessoires installés.

Ne mettez pas les doigts dans le mécanisme de charniére.

Ne laissez jamais I'appareil allumeé sans surveillance lorsqu'il n'est pas en mode

cuisson.

Lorsque vous laissez I'appareil sans surveillance en mode cuisson, faites tres

attention a ce qui suit :

O assurez-vous de suivre les instructions relatives aux températures et aux
guantités maximales ;

o veillez a maintenir le cordon et le robot hors de la portée des enfants et
eéloignés du bord du plan de travail ;

o vérifiez régulierement la progression de la cuisson pour ajouter suffisamment
de liquide et éviter tout risque de sur-cuisson des aliments.

N'utilisez jamais un appareil endommageé. Faites-le vérifier et réparer : voir la

rubrigue “Service apres-vente”.

N'utilisez jamais d’accessoire non prevu pour cet appareil ou plus d’un

accessoire a la fois.

Ne dépassez jamais les capacités maximales ; quand vous utilisez la cuisson par

induction, ne dépassez jamais le niveau de remplissage maximum de 3 litres

indiqué a l'intérieur du bol.

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

gue la téte est verrouillée et que le bol, les accessoires, les couvercles et le

cordon sont bien attachés avant de soulever I'appareil.

Saisissez toujours l'appareil par la base et la téte du mélangeur lorsque vous

(sjougalitez le déplacer. NE PAS soulever ni transporter 'appareil par la poigneée
u bol.

Ne laissez jamais le cordon pendre de sorte gu’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-ECLABOUSSURE ET LES ACCESSOIRES car ils restent

CHAUDS longtemps apres l'arrét de l'appareil. Utilisez les poignées pour

retirer et porter le bol. Utilisez un gant anti-chaleur pour manipuler le bol et les

accessoires de meélange chauds.

Le symbole A\ figurant sur le produit indigue une surface dont la température

est susceptible d'augmenter en cours d’'utilisation.

Faites attention lorsgque vous retirez les ustensiles du bol car ils peuvent étre

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 quand vous

enlevez le couvercle ou quand vous soulevez la téte du robot.
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Si vous transférez des ingrédients chauds dans le robot, laissez-les refroidir a
température ambiante avant de les placer dans le robot.

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 'appareil en mode cuisson si le bol est vide.
N'insérez rien 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
bloguée. Ne placez pas 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.

Les objets metalligues tels que les couteaux, les fourchettes, les cuilleres et les
couvercles peuvent devenir chauds sous l'effet de I'induction, en conséguence
ils ne doivent pas étre placés au niveau de la zone d'induction.

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

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

Assurez-vous toujours que les ingrédients sont completement cuits avant de les
consommet.

Lorsque vous utilisez de I'huile, ne dépassez jamais 250 ml.

Il 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.
Toute mauvaise utilisation de votre appareil peut étre source de blessures.
N'exercez pas une force excessive lorsque vous appuyez sur I'écran tactile et
Nn'utilisez jamais d'objet pointu.

N’utilisez pas le fouet pour les mélanges compacts (ex, mélanges d'ingrédients
gras et de sucre) au risque de I'endommager.

Le cordon d'alimentation est utilisé pour réduire les risques d'enchevétrement
ou de chute. Il est possible d'utiliser des rallonges avec la plus grande
précaution. Si vous utilisez une rallonge : 1) La puissance électrique indiquée
sur la rallonge doit étre au moins €gale a la puissance électrique de

I'appareil ; et 2) le cordon doit étre placé de telle sorte gu'il ne reposera pas
sur le comptow ou la table et ne pourra pas étre attrapé par un enfant ou tiré
de maniere accidentelle. Si l'appareil est équipé d'une mise a la terre, le cordon
d'alimentation doit étre un cable a trois fils avec terre. La puissance électrique
de 'appareil figure sous l'unité.

Les appareils peuvent étre utilisés par des personnes dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont diminuées, ou qui ne disposent pas
des connaissances ou de I'expérience nécessaires, si elles ont étée formees et
encadrées pour 'utilisation des appareils, et si elles ont conscience des risques
encourus.

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

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants. Veuillez garder l'appareil et
le cordon hors de portée des enfants.

N'employez I'appareil gu’a la fin domestique prévue. Kenwood décline toute
responsabilité dans les cas ou l'appareil est utilisé incorrectement ou que les
présentes instructions ne sont pas respecteées.

La consommation d'énergie maximale est baseée sur celle du mini- hachoir/
moulin, les autres accessoires peuvent demander moins d'énergie.

Cet appare|l Nn'est pas concu pour fonctionner avec un minuteur externe ou un
systeme de commande a distance separé.

Ne bougez pas la téte du robot, et ne la soulevez pas lorsgu’un accessoire est
installé car cela pourrait rendre le robot patissier multifonction instable.
N'utilisez pas votre appareil prés du bord ou en surplomb par rapport a la
surface de travail. Ne forcez pas sur un accessoire installé sur l'appareil, cette
action est susceptible de le rendre instable et de le faire basculer, entrainant un
risque de blessures.
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Panler-vapeur

® Cet accessoire produit de la vapeur avec laquelle vous pourriez vous brdler.

® [aites attention a ne pas vous brller avec la vapeur qui s’échappe du panier
vapeur, particulierement en retirant le couvercle anti-projections ou en
soulevant le couvercle de la cheminée d’alimentation.

® Prenez garde en manipulant les éléments :

les liquides, la condensation et les

eléments du panier vapeur ou du robot patissier multifonction seront tres

chauds. Utilisez des gants a four.

® Débranchez 'appareil avant de le démonter ou de le nettoyer.

Sécurité des aliments

® Faites cuire la volaille, le poisson et les fruits de mer entierement. Ne faites pas
cuire ces aliments lorsqu’ils sont encore congelés.
® Ne réchauffez pas des aliments deéja cuits dans votre appareil de cuisson a la

vapeur.

Avant de brancher PPappareil

® Assurez-vous que votre alimentation électrique corresponde a celle qui est indiquée sur la partie inférieure de votre appareil.
® AVERTISSEMENT : CET APPAREIL DOIT ETRE RELIE A LA TERRE
® Cet appareil est conforme au réglement 1935/2004 de la CE sur les matériaux et les articles destinés au contact alimentaire.
® Cet appareil respecte les exigences principales et autres dispositions pertinentes de la Directive 2014/53 de la CE.

Avant d’utiliser votre appareil pour la premiére fois
® | avez les pieces : voir «Entretien et nettoyage ».

Découvrez votre Cooking Chef

Légende

Points de branchement
Sortie rapide (HSO)

Sortie lente (SSO)

Prise des accessoires du bol
Prise de l'accessoir mélangeur

OO

Robot

Cache de la sortie rapide

Téte du robot

Cache sortie lente

Bol

Téte - levier pour soulever

Bouton de commande

Interrupteur marche/arrét

Ecran d'affichage

Tapis de protection du plan de travail
Orifice d’écoulement

Socle du bol/ zone de cuisson par induction
Ventilation

Capteurs de température
Protége-chaleur

Joint en caoutchouc (amovible)
Couvercle anti-éclaboussure
Couvercle de la cheminée d’alimentation
Batteur- K

Batteur souple a haute température
Fouet

Pétrin

Outil mélangeur

Pince d'aide au mélange

Spatule haute température

Raclette a pate

Clé de serrage

OREOREROROEEEIPEIREOVEOE®®

Panier-vapeur

Supports de poignée
Anneau de support
Poignées pliantes
Plateau amovible
Supports pour ceufs

®OO®G
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Remarque : accessoires pour la sortie lente

La sortie lente sur votre modeéle de robot comporte le Systéme
de connexion Twist. Il est concu pour accepter les accessoires
du Systéme de connexion Twist.

Lorsque vous achetez de nouveaux accessoires pour la sortie
lente, vous devez vérifier leur compatibilité avec votre robot.
Tous les accessoires du Systéme de connexion Twist sont
identifiables par le code produit commencant par KAX, de
méme gue par le symbole Twist dessiné sur 'emballage.

Si vos accessoires comportent le Systeme de connexion

Bar , vous devez utiliser I'adaptateur KATOO2ME pour
raccorder ces derniers au Systéme de connexion Twist sur
votre robot.

Pour plus d’informations, veuillez consulter le site
www.kenwoodworld.com/twist.

Connexion a l'application Kenwood World
®

Voir les illustrations - E

L’application Kenwood World vous permet de contrdler votre

appareil par le biais de votre smartphone ou tablette.

1 Branchez l'appareil et appuyez sur I'interrupteur marche/
arrét situé sur le cote.

2 Sélectionnez Paramétres O > WiFi > Connexion et suivez
les instructions affichées.

Code PIN
® | ’application Kenwood World vous demandera votre code
PIN.

® | ’appareil ne pourra se connecter que lorsque le code PIN
s'affiche a I'écran. En cas de saisie d’'un code PIN incorrect,
suivez les consignes de l'application et réessayez.

® Pour afficher le code PIN de l'appareil, sélectionnez les
Parametres o > WiFi > Connect (Connexion), et suivez les
consignes affichées a I'écran (une fois la connexion a la WiFi
établie).

Remarque :

WiFi

Fonctionne sur un réseau IEEE802.11 b, g et na 2,4 GHz

seulement.

Compatibilité

L'application Kenwood World est compatible avec les

derniéres versions d'iOS et d’Android.




Remise aux paramétres d'usine

Important

® |ors de la mise au rebut de I'appareil, il est important
d'effectuer une remise aux parametres d'usine pour
protéger vos données personnelles.

® Sélectionnez cette option pour supprimer toutes les
données WiFi stockées sur I'appareil et restaurer ses
paramétres d'usine.

® Pour réinitialiser 'appareil, sélectionnez Paramétres
O > Factory Reset (Réinitialisation).

Configuration de votre Cooking Chef Connect
Voir les illustrations E - n

IMPORTANT

® \/¢érifiez que la zone d’induction, les capteurs de
température et la surface de la base du bol sont propres.
Faute de quoi, le capteur de température fonctionnera mal
ce qui entrainera une mauvaise cuisson.

® \/¢érifiez que tous les couvercles de 'appareil, y compris
le protége-chaleur sont installés. S’ils ne sont pas
correctement placés, la fonction cuisson ne marchera pas.

1 Branchez l'appareil et appuyez sur l'interrupteur marche/
arrét.

2 Tournez la molette d'ouverture dans le sens des aiguilles
d'une montre et levez la téte.

3  Poussez le protége-chaleur contre la partie inférieure de
la téte du robot jusqu'a ce gu'il soit entiérement inséré. Le
protege-chaleur ne doit jamais étre utilisé sans que le joint
en caoutchouc soit correctement ajusté.

® Sjvous utilisez votre Cooking Chef Connect sans la
fonction de chauffage/cuisson, il n'est pas nécessaire
d'installer la protection thermique sauf utilisation du
couvercle anti-éclaboussures. Reportez-vous a la section «
Installation et utilisation du couvercle anti-éclaboussures ».

4 Placez le bol sur la base.

5 Placez 'accessoire requis dans la prise I'accessoire ou
la prise du mélangeur si vous utilisez le mélangeur, en
insérant I'embout dans l'orifice prévu a cet effet avant de le
tourner pour le verrouiller.

® Pour retirer un outil, procédez selon les 5 étapes ci-dessus,
dans l'ordre inverse. (Toujours utiliser des gants pour retirer
les outils aprés l'utilisation).

6 Pour baisser la téte du mixeur, soulevez-la légérement,
puis basculez le levier de levage de la téte dans le sens des
aiguilles d'une montre.

Baissez en position verrouillée.

Mélangeur - lors de |'utilisation du mélangeur, la pince
d'aide au mélange peut également étre utilisée pour faciliter
I'action de brassage, voir « Installation et retrait de la pince
d'aide au mélange ». Le mélangeur peut également étre
utilisé avec le fouet. N'utilisez pas le mélangeur avec
I'accessoire de pétrissage.

Utilisation de votre Cooking Chef Connect -
Mode manuel

1 Ajoutez les ingrédients nécessaires pour les cuire/mélanger.

2 Réglez la durée, la vitesse et la température requises.
Remarqgue : En cas d'utilisation du robot sans fonction de
chauffage/cuisson, sélectionnez « Off » lors du réglage de
la température.
Tournez le bouton de commande dans le sens antihoraire
pour utiliser la fonction de mélange intermittent et la
fonction pulse.
Tournez le bouton de commande dans le sens horaire pour
utiliser les vitesses en continu.

3 Appuyez sur le bouton de commande pour démarrer.

4 Appuyez sur le bouton de commande pour arréter
I'appareil a tout moment. En mode cuisson, la température
du robot augmente, il convient donc de faire attention.
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Sortie rapide, mode haute température
(HSHT)

Mélanger a vitesse ¢élevée a des températures de 60 °C et

plus

® Sélectionnez la durée (le cas échéant), la vitesse et la
température (60 °C ou plus).

® Un avertissement vous informant que vous sélectionnez
le mode HSHT apparalt sur I'écran.

® Une fois 'avertissement lu et compris, appuyez sur « Oui
» pour confirmer la sélection du mode HSHT.

® Appuyez sur le bouton de commande pour démarrer.

Cette fonction DOIT UNIQUEMENT étre utilisée avec le

fouet et/ou le mélangeur. Vous ne devez pas dépasser la

capacité maximale de cuisson de 3 litres et vous devez

veiller a ce que le couvercle anti-éclaboussures soit

installé. Le robot ne doit pas étre laissé sans surveillance.

5 Une fois le programme terminég, I'unité sonne 3 fois.

® Remarque : si aucun temps n'a été défini, les processus
de chauffe et de mélange se terminent automatiquement
guand la minuterie atteint 8 heures.

6 Pour arréter la fonction de cuisson/chauffage, réglez
la température sur « OFF ». Appuyez sur le bouton de
commande pour arréter I'appareil a tout moment.
Important - Si la téte du robot est relevée en cours
d'utilisation, la fonction de chauffage se coupe, I'accessoire
s'arréte et ne redémarre pas lorsque la téte du mélangeur
est rebaissée. Pour redémarrer le robot, baissez la téte et
appuyez sur le bouton de commande.

Utilisation des programmes prédéfinis
Voir les illustrations E - E

Sélectionnez le menu Preset (Présélection).

Choisissez le programme prédéfini souhaité.

Suivez les consignes apparaissant a I'écran.

Appuyez sur le bouton de commande pour arréter
I'appareil a tout moment. La température du bol et des
accessoires augmente, il convient donc de faire attention.

AN

Apres la cuisson

® Faites attention lorsque vous touchez ou manipulez
toute piéce de I’appareil utilisé en mode cuisson ou
suite a cette cuisson, EN PARTICULIER LE BOL ET LES
ACCESSOIRES car ils restent CHAUDS longtemps aprés
que Pappareil a été éteint.

® Utilisez les deux poignées latérales pour retirer le bol et le
transporter. Lorsque le bol ou les accessoires sont chauds,
utilisez des gants de cuisine.

® | e dessous du bol reste chaud longtemps aprés l'arrét de
la fonction de chauffage. Il convient d'étre prudent lors de
la manipulation du robot et des accessoires et d'utiliser
le tapis de protection fourni afin de protéger les surfaces
sensibles a la chaleur.

Conseils et 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 I'eau).

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

® Pour chauffer rapidement une sauce, utilisez le réglage
de mélange continuel.

® Sjvous utilisez le couvercle anti-éclaboussure pendant la
cuisson, enlevez-le toujours avant de soulever la téte du
robot. Faites attention a la condensation qui se forme sur

le couvercle et le protége-chaleur.




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

® Quatre réglages de la fonction de mélange sont
disponibles, ils vous permettent d'adapter le type de

1

Cache de sortie lente

Pour retirer le cache, utilisez la prise présente dessous et
tirez vers l'extérieur.

Pour installer, repérez la prise en haut du cache dans la
cavité de la sortie et poussez pour le clipser en position.

mélange a chague recette. Certaines recettes requiérent
un mélange constant pour empécher que les ingrédients
ne viennent coller au fond du bol, tandis que d'autres
ont besoin d'un mélange intermittent qui permet de
préserver la texture des aliments.

Utilisation de la fonction de pesage
Voir les iIIustrations

Sélectionnez la fonction de pesage O sur 'écran tactile.

Installez le bol.

Mettez la balance a zéro.

Pesez les ingrédients.

Pour changer d'unité, appuyez sur le bouton correspondant
sur I'écran.

Remarque : Placez toujours l'appareil sur une surface séche,
plane et stable avant de peser. N'appuyez pas sur le robot ou
le bol lui-méme pendant le pesage, cela affecterait la précision
de la balance.

La fonction de pesage peut étre utilisée avec la téte du robot
en position basse ou haute.

La fonction de pesage est précise jusqu'a 6 kg.

Fonctionnement manuel (accessoires)

1 Enlever le couvercle de la sortie hagrande ute vitesse/la
sortie basse vitesse (le cas échéant).

2 Fixer I'accessoire en suivant les instructions fournies.

3  Régler le temps et la vitesse nécessaires (voir illustrations
L - M). Appuyez sur le bouton de commande pour
démarrer.

Pour arréter I'appareil a tout moment, appuyez a nouveau

sur le bouton de commande.

ga h~ wnN -

Installation et retrait des caches sorties

Cache sortie rapide

1 Pour retirer le couvercle, utilisez la prise et soulevez.

2 Pour mettre en place, installez le cache sur la sortie et
enfoncez vers le bas.

Tableau d'utilisation des préréglages

Les réglages par défaut peuvent étre ajustés en fonction de votre recette, le cas échéant.

Les réglages non modifiables sont indiqués par I'icone @.

Lorsque « Chauffage » s'affiche sur I'écran, le minuteur ne démarre pas le compte a rebours tant que la température correcte n'a
pas été atteinte.

Préréglage Accessoire Parameétres par défaut Phase de maintien | Utilisations / Idées de recettes
recommandé (plage) au chaud
Monter des blancs en @ Tmini5s Blanc d'oeufs montés en neige
neige (15 s a5 min) pour mousse au chocolat
Max
{7
ﬂ OFF
n
o
Génoise @ 1 min Génoise victorienne, Cupcakes
(30 sa5min)
P 1- Max
A (<‘>1 a Max)
ﬂ OFF
n
o
Pétrissage @ 10 min Petits pains, Pizza
(1a 30 min)
r\ Minto 1
7\ (mina2)
ﬂ OFF
)
Pousse de pates @ 1h Apprét/levée des pates avec
(5mina2h) levure
OFF
[a}
o
30°C
(25435 °C)
Faire fondre du @ 10 min Mousse au chocolat
chocolat (5mina2h)
(¥ a
§ eoc
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Tableau d'utilisation des préréglages

Préréglage

Accessoire
recommandé

Parameétres par défaut
(plage)

Phase de maintien
au chaud

Utilisations / Idées de recettes

Meringue suisse

10 min
(1a 20 min)

Max

40 °C

Base pour glacage a la creme au

beurre

* Pour obtenir les meilleurs
résultats, utilisez toujours le
préréglage.

Meringue italienne

4 min

(1a 20 min)
HSHT 6
(("1 - Max)
60485°C

Tarte au citron meringuée
Omelette norvégienne

Compote de fruits

20 min
(5sa2h)

T
F1-F4>
104°C

Garnitures pour gateaux,
nappages pour desserts

Popcorn

10 min
(55310 min)

OFF @&

180 °C @

Pour popcorn frais fait maison
* Pour obtenir les meilleurs
résultats, utilisez toujours le
préréglage.

Cuisson vapeur

20 min
(5a 45 min)
OFF

n

o

100 °C @

Saumon en papillote

One Pot

40 min
(5sa8h)

¥3-%4

<‘1>1 - <I>4>
103°C - 140°C

Bolognaise

Soupes a I'ancienne

@ 20 min
(5sa8h)
¥3-%4

F1-F4)
103°C -140°C

Minestrone, bouillons

Cuisson lente

2h
@ (5sa8h)
¥3-%4

F1-¥4)
98°C -140°C

N ICIERN ICIERNIC)

Boeuf bourguignon
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Recette

Marinade aux pruneaux
200 g de miel liquide clair
40 g de pruneaux doux
40 m/ d'eau

4

Placez tous les ingrédients dans le mini-hachoir/moulin.
Placez au réfrigérateur jusqu’au lendemain.

Installez I'accessoire sur le robot.

Appuyez sur le bouton de commande pour une impulsion
pendant 4 secondes.

Utilisez selon les besoins.

Panier-vapeur
Voir les illustrations

10

m
12
13
14
15
16

17

Quand vous utilisez le panier de cuisson a la vapeur,
éloignez votre robot des murs ou des placards en hauteur :
la vapeur pourrait les endommager.

Assaisonnez les aliments aprés la cuisson : cela aidera a
prévenir 'apparition de taches ou de traces sur le bol en
acier inoxydable.

Placez le plateau amovible sur une surface plane en vous
assurant que les poignées sont repliées vers l'intérieur.
Installez 'anneau de support sur le plateau en vous
assurant que les supports de poignée situés sur 'anneau
s’inserent dans les découpes en V sur le plateau.

Repliez les poignées et attachez-les aux supports de
poignée au moyen du clip.

Disposez les aliments a cuire sur le plateau. Les l[égumes
doivent étre lavés et pelés si nécessaire.

Ajoutez la quantité d’eau requise dans le bol (voir tableau
de cuisson). Utilisez de préférence de I'eau filtrée pour
réduire la teneur en calcaire et les taches.

Placez le panier vapeur sur le bol - il s’ajustera a la hauteur
voulue.

Installez le protege-chaleur sur la téte du batteur.

Installez le bol et le panier vapeur sur le robot patissier
multifonction.

Abaissez la téte du batteur et installez le couvercle anti-
projections.

Sélectionnez le préréglage Vapeur et ajustez le temps

de cuisson (conformément au Tableau de cuisson
recommandé). Appuyez sur le bouton de commande pour
démarrer.

Laissez cuire pendant la durée requise.

Retirez le couvercle anti-projections.

Soulevez la téte du batteur.

Soulevez le panier vapeur par les poignées - attention a
ce gu'elles ne se replient pas.

Placez le panier vapeur sur une grande assiette ou un
récipient adéquat.

Détachez les poignées et repliez-les vers le centre.
Soulevez 'anneau de support et repliez les poignées.
Retirez les aliments.

Important

Faites attention dans vos manipulations : les liquides,

la condensation et les éléments du panier vapeur ou du
robot patissier multifonction seront trés chauds. Utilisez
une manique.

N'essayez pas d’installer un accessoire de mélange pendant
gue vous utilisez le panier vapeur.

Ne cuisez pas d’'ingrédients dans le bol du batteur pendant
que vous utilisez le panier vapeur.
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Conseils et astuces

Le liquide restant dans le bol est parfait pour faire de la
soupe ou du bouillon. Attention, il reste trés chaud.
Laissez un espace entre les aliments.

Mélangez les grandes quantités a mi-cuisson.

Mettez des morceaux de taille similaire pour une cuisson
plus homogene.

Si vous cuisez a la vapeur plusieurs types d’ingrédients et
gu’un de ceux-ci a besoin de moins de temps de cuisson,
ajoutez-le plus tard.

Si vous relevez le couvercle de la cheminée
d’alimentation ou retirez le couvercle anti-projections,

de la vapeur s’échappera et la cuisson pourrait étre plus
longue.

Les aliments continueront a cuire apres l'arrét
automatique du robot patissier multifonction, retirez-les
donc immédiatement.

Si les aliments ne sont pas suffisamment cuits, réglez a
nouveau le minuteur. Vous devrez peut-étre ajouter de
I'eau.

Les temps de cuisson ne sont indiqués qu’a titre indicatif.
Vérifiez toujours que les aliments sont parfaitement cuits
avant de les consommer.

Ne laissez pas l'appareil fonctionner a sec, ajoutez de
I'eau si nécessaire.




Ecran : explications

e

Off

Preset Example @

C] (7 l *
30:00 +3 100°C
’ (! - 8

Status Information U

O

Tapotez cette icOne pour ouvrir le menu des parametres.

[EE Preset Menu ]

Tapotez cette icone pour ouvrir le menu des programmes prédéfinis.

Appuyez sur cette icone pour peser les ingrédients dans le bol.

a
®

30:00

Affiche la durée choisie en heures (h), minutes (m) et secondes (s).

Affiche l'intervalle de mélange sélectionné.
Si on sélectionne une vitesse intermittente, (2 2> 4), le cercle extérieur augmentera
progressivement et I'appareil se mettra a mélanger une fois plein.

(7
12
!

98°C

Affiche la température sélectionnée.

Un fond rouge clignotant indigue que le robot est en mode chauffage.

Un fond rouge fixe indique que le robot a atteint la température définie.

Une fléeche clignotante pointant vers le bas indigue que l'appareil est en train de refroidir.

N
1)

Indigue I'impossibilité de régler un parameétre (durée, vitesse ou température).

Status Information

Le texte apparaissant ici montre le statut.

w

Indigue si le bol, son contenu et toute autre piéce sont chauds et doivent étre manipulés
avec précaution.

o~
0

Indique si l'appareil est connecté a la WiFi.

Indigque que I'appareil est en mode haute vitesse haute température (HSHT)

ocC@®oC— >

Tournez le bouton de commande dans le sens antihoraire pour utiliser la fonction de
mélange intermittent et la fonction impulsion.

Tournez le bouton de commande dans le sens horaire pour utiliser les vitesses en continu
min a max.

Recettes

Recette Accessoire utilisé Paramétres prédéfinis/ [Ingrédients

manuels

Minestrone

Soupes a l'ancienne Ajouter tous les ingrédients suivants au méme moment :
100 g pancetta, coupée en dés
C'-) 20 min 2 gousses d’ail, hachées
50 g de riz Arborio
0\ <l>2 - <3 25c.asoupe de purée de tomates
70 g de chou
1c. acafé deromarin séché
2 c. a café de sauge séchée
1 branche de céleri, émincée
60 g de poireau, émincé
75 g d'oignon, émincé
75 g de carottes, coupées en rondelles
11 de bouillon de légumes chaud
Sel et poivre
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Recettes

Recette Accessoire utilisé

Paramétres prédéfinis /
manuels

Ingrédients

Beeuf Stroganoff

One Pot

Ajouter tous les ingrédients suivants au méme moment :

600g de viande de beeuf, coupée en dés
1c.asoupe de paprika
1c.asoupe de beurre

1 gousses d’ail, hachées

400 g bouillon de boeuf

200 g de champignons, émincés

150 g onion, émincé

300 g de carottes, coupées en rondelles

200 ml de créme liquide
1c.asoupe fécule de mais }mé/anger
1c.asoupe eau
Sel et poivre

Créme Anglaise

Paramétres manuels

C'-) 15 min

(o) ¢1

Ajouter tous les ingrédients suivants au méme moment :
250 g de lait entier
250 g de creme

1c. acafé dextrait de vanille

2 c.asoupe de maizena

96 g de jaune d'ceuf, battu, mélanger
R 80 g de sucre en poudre
§J ssc
Popcorn Popcorn Ajoutez les ingrédients suivants tous en méme temps :
. 50g de grains de mais
@ 10 mins 20g d'huile de tournesol
r;\ OFF * Pour obtenir les meilleurs résultats, utilisez toujours le
préréglage.
H 180°C
Riz au lait Parameétres manuels Ajouter tous les ingrédients suivants au méme moment :

1h

15 min
(7 +1

§ os5°¢

150 g deriz rond
11 de lait entier
75 g de sucre en poudre
2 c.a café dextrait de vanille

Réglages de température et de vitesse

Conseils de 60 °C Faire fondre du chocolat
température 72°C-82°C Pochage
98 °C -99 °C Mijoter
100°C Faire bouillir, cuire a la vapeur
130 °C - 140 °C Légumes sautés
180 °C Faire dorer de la viande
P) Impulsion - Pour de courts instants a puissance maximale.

Mélange intermittent 1 - le robot tourne a une vitesse lente constante. Utilisé pour
incorporer des ingrédients légers/aérés dans des mélanges plus compacts.

Intervalle de mélange 2 - Mélange intermittent avec de courtes pauses. Ce
réglage permet un mélange a une vitesse lente toutes les 10 secondes sur un tour

et demi.

(7

Intervalle de mélange 3 - Mélange intermittent avec pauses de durée moyenne.
Ce réglage permet un mélange a une vitesse lente toutes les 30 secondes sur un

tour et demi.

Intervalle de mélange 4 - Mélange intermittent avec de longues pauses. Ce
réglage permet un mélange a une vitesse lente toutes les 5 minutes sur un tour

et demi.

Vitesse min - max

Vitesses continues augmentant progressivement jusqu’a la vitesse maximum

HSHT

Mélanger a des températures supérieures a 60 °C en utilisant les vitesses Min a

Max.
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Conseils d’utilisation

Informations données a titre indicatif qui varieront en fonction de la recette et des ingrédients utilisés

Batteur-K
Pour préparer des gateaux, des biscuits, des patisseries, du glacage, des garnitures, des
éclairs et de la purée de pommes de terre.

Conseils et astuces

» Pour éviter les éclaboussures, augmentez progressivement la vitesse.

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

» Sauf indication contraire sur votre recette, utilisez toujours des ingrédients froids pour

Recette / Action

les patisseries.
a (7 C

(Max) (Minutes)
Patisseries et biscuits : intégre les Quantité de 910 g Min —3 1 2
matiéres grasses a la farine farine
Préparations pour gateaux tout-en-un | Poids total 4 kg Min —» Max 45-60 s

Batteur souple
Pour le crémage et le mélange d'ingrédients mous.

Conseils et astuces

* Pour éviter les éclaboussures, augmentez progressivement la vitesse.

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

» Deux raclettes sont fournies avec votre batteur souple haute temperature. Utilisez une
raclette pour les recettes sucrées et 'autre pour les recettes salées.

Recette / Action

o]

(7

O

(Max) (Minutes)
Monter en créme du beurre/de la margarine/du sucre 4,55 kg Min —» Max 4
Battre des oeufs dans les préparations pour gateaux | (Préparation a15 oeufs) Min —» Max 1-4
Incorporer de la farine, des fruits, etc. Min —» 1 30-60 s
Fouet
Pour les ceufs, la creme et les soufflés.
Important

» Pour éviter les éclaboussures, augmentez progressivement la vitesse.

» N'utilisez pas le fouet pour les mélanges compacts (gateaux tout-en-un et pour le
crémage des mélanges d'ingrédients gras et sucrés) au risque de I'endommager.

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

Recette / Action \ﬁ @
A
(Max) (Minutes)

Blancs en neige 16 (605 9) 1Vs-2
Génoises sans matiéres grasses 930 g Min —» Max 4 -6
Créeme 2L 12-3
Pate a crépe épaisse 250 g Farine Min 10s
« Commencez par placer la farine dans le bol, avant 500 g Lait Max 45-60 s

d’ajouter les ingrédients liquides. 200 g OEufs
» Utilisez la vitesse la plus basse pour incorporer les

ingrédients.
Mayonnaise 2 Jaune d'oeuf Max 1-1%2
* Pour un résultat optimal, raclez le bol aprés avoir 10 g Moutarde

ajouté I'huile et remettez en route pendant 10 200 ml Huile végétale

secondes supplémentaires a plein régime.

Taille des oeufs utilisés = taille moyenne (poids variant de 53 4 63 g).
Créme utilisée = créme fraiche a au moins 38 % de matiéres grasses
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Conseils d’utilisation

Informations données a titre indicatif qui varieront en fonction de la recette et des ingrédients utilisés

Accessoire de pétrissage
Pour les préparations levurées souples

Important

deux fois.

Levure

Conseils et astuces

* Ne dépassez jamais les capacités maximales données (risque de surcharge).
» Si votre robot peine a tourner, éteignez-le, retirez la moitié de la pate et travaillez-la en

» Versez les ingrédients liquides en premier pour que les ingrédients se mélangent bien.

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

* Levure fraiche : a émietter dans la farine.

» Autres types de levure : suivez les consignes du fabricant.

Recette / Action ﬁ @
(s
(Max) (Minutes)
Pate a pain (levurée ferme) Quantité de 350 g-1,6 kg Min 60 s
farine 1 3.4
Poids total 564 g-2,58 kg Re-pétrissez sur la 60 s
vitesse 1
Pate levurée souple (enrichie au beurre | Quantité de 250 g-1,6 kg Min 60 s
et aux oeufs farine
Poids total 478 g-3]1 kg 1 3-4
Re-pétrissez sur la 60 s
vitesse 1

Taille des oeufs utilisés = taille moyenne (poids variant de 53 a 63 g).

Guide d'utilisation de 'accessoire de cuisson vapeur

® Ces temps de cuisson sont fournis a titre indicatif uniguement. Une quantité de 500 ml d'eau peut étre utilisée pour les aliments
nécessitant jusqu'a 20 minutes de cuisson. Pour les aliments nécessitant un temps de cuisson plus long, utilisez 650 ml d'eau.

® Ne laissez pas I'appareil chauffer sans eau, ajoutez de I'eau si nécessaire.

® Ne surchargez pas le panier lorsque vous faites cuire de la volaille ou du poisson.

® |ire « Sécurité alimentaire » dans la section Sécurité.

Légumes
Ingrédient ‘ﬁ @ Quantité d’eau Préparation
(Max) (minutes)
Asperges 450 g 15 500 ml Epluchez
Haricots verts 450 g 15-20 500 ml Epluchez
Haricots plats 450 g 15-20 500 ml Epluchez/coupez
Brocoli 450 g 20 500 ml En bouquets
Choux de bruxelles 450 g 25 500 ml Epluchez
Chou petit 25 500 ml Epluchez
Carottes 450 g 20 500 ml Tranches fines
Chou-fleur moyen 25 - 30 650 ml En bouguets
Courgettes 450 g 15 500 ml Tranches fines
Céleri 1téte 15 500 ml Tranches fines
Poireaux 3 15 500 ml Tranches fines
Pois en cosse 250 g 15 500 ml Epluchez
Champignons de Paris 450 g 10 500 ml Essuyez
Navets 450 g 15 500 ml En dés ou tranches
Pois 450 g 15 500 ml Ecossez
Pommes de terre 450 g 30-40 650 ml Essuyez
nouvelles
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Poisson et volaille

Recette / Action \ﬁ @ Quantité d’eau Remarques
(Max) (minutes)

Blancs de poulet 4 30-40 650 ml Cuire jusgu’a ce gu'ils soient
tendres

Palourdes 450 g 10 500 ml Cuire jusqu’a leur ouverture

Crevettes 450 g 10 500 ml Cuire jusqu’a leur ouverture

Poisson (filets) 230 g 10-20 500 ml Cuire jusgu'a ce gu'ils soient
roses

Poisson (tranches) 2,5 cm d'épaisseur 15-20 500 ml Cuire jusgu’a ce gu’elles soient
transparentes

Poisson (entier) 340 g 15-20 500 ml Cuire jusgu’a ce gu’elles soient
transparentes

Langoustes (queues) 2-4 20 500 ml Cuire jusqu’a ce gu’elles soient
rouges

Moules 450 g 15 500 ml Cuire jusgu’a leur ouverture

Huitres 6 15 500 ml Cuire jusqu’a leur ouverture

Coquilles saint-Jacques 230 g 15 500 ml Cuire jusgu’a ce gu’elles soient
tendres

Réglage de la hauteur du panier
Voir les illustrations

Fouet, batteur K en acier inoxydable

Pour obtenir un résultat optimal, le fouet et le batteur K
doivent presque toucher le fond du bol. Au besoin, ajustez la
hauteur a 'aide de la clé fournie.

Batteur a creme haute température - cet accessoire doit
toucher le fond du bol.

1 Débranchez l'appareil.

2 Levez la téte du robot et insérez le fouet, le batteur K ou le
batteur souple haute température.

3 Abaisser la téte du robot. Si la hauteur doit étre ajustée,
soulevez la téte du robot et retirez I'accessoire.

4 Utilisez la clé pour desserrer I'écrou afin de pouvoir ajuster
I’axe. Pour baisser I'accessoire, tournez I'axe dans le sens
inverse des aiguilles d’'une montre. Pour le lever par rapport
au fond du bol, tournez I'axe dans le sens des aiguilles
d’'une montre.

5 Resserrez I'écrou.

6 Insérez I'accessoire dans la téte du robot. (\Vérifiez sa
position, voir ci-dessus).

7 Répétez les étapes précédentes jusgu’a ce gque I'accessoire
soit correctement placé. Resserrez alors I'écrou fermement.

Crochet de pétrissage - cet outil est réglé en usine et ne peut
pas étre ajusté.

Mélangeur - cet accessoire doit juste toucher le fond du bol.

Débranchez 'appareil.

Levez la téte du mixeur et insérez l'accessoire.

Baissez la téte du robot. Si l'accessoire nécessite un

ajustement, levez la téte du robot et desserrez I'écrou a

|'aide de la clé, puis baissez la téte du robot.

4 Pour baisser I'accessoire plus pres du fond du bol, tournez
la molette d'ajustement dans le sens des aiguilles d'une
montre. Pour lever 'accessoire et I'éloigner du fond du bol,
tournez la molette d'ajustement dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre.

5 Resserez I'écrou.a

[ONT S R

47

Installation et utilisation du couvercle anti-
éclaboussures
Voir les iIIustrations

Le couvercle anti-éclaboussures se compose de deux
éléments : la protection thermique et le convercle anti-
éclaboussures lui méme.

La protection thermique protege la téte du robot de la vapeur
produite pendant la cuisson.

Le couvercle anti-éclaboussures ne doit pas étre installé sur

le bol s'il n'est pas utilisé conjointement avec la protection
thermique.

1 Levez la téte du robot jusgu’en position verrouillée.

2 Poussez le protege-chaleur vers le haut sur la partie
inférieure de la téte du robot jusqu’a sa mise en place.

Le protége-chaleur ne doit s'utiliser que si le joint en
caoutchouc est correctement installé.

3 Installez le bol sur le socle.

Abaissez la téte du robot.

5 Placez le couvercle anti-éclaboussure sur le bord du bol
et faites-le glisser vers l'avant jusqu’a sa mise en place
complete.

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

6 Pour retirer le couvercle, faites-le simplement glisser vers
VOUS.

Remarque : Le couvercle anti-éclaboussures reste solidaire

de la protection thermique lorsgue la téte du robot est levée,

excepte si celui-ci est retiré avant de lever la téte.

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

Remarque : pour installer ou retirer le protége-chaleur, la
téte du robot doit étre en position verrouillée.
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Installation et retrait de la pince d'aide au

mélange

Voir les illustrations

La pince d'aide au mélange peut étre utilisé pour faciliter

|'action de mélange.

1 Insérez la pince d'aide au mélange sur le coté du bol avec
|'aréte verticale vers l'intérieur et les pinces vers I'extérieur.

2 Tournez la pince dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre sur les poignées du bol.

3 Pour la retirer, inversez la procédure.
IMPORTANT - La pince d'aide au mélange ne doit pas
étre installée lors de I'utilisation du batteur K, du fouet, de
|'accessoire de pétrissage ou du batteur souple.

Montage du batteur souple haute
température
Voir les iIIustrations

installation de la spatule haute température

La spatule est fournie déja installée et doit toujours étre retirée

avant le nettoyage.

1 Installez avec précaution la spatule flexible sur I'accessoire
en insérant la base de la spatule dans la fente puis placez
un cété dans I'encoche avant de crocheter délicatement
|'extrémité en place. Recommencez avec l'autre coté.

Entretien et nettoyage

® [teignez et débranchez toujours votre appareil avant de le
nettoyer.

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

® |es 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 'appareil.

® Ne laissez pas le batteur souple haute température installé
dans le robot quand celui-ci n’est pas utilisé.

Robot, couvercles des sorties

® Essuyez avec un chiffon humide, puis séchez.

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

Batteur souple haute température

e Retirez toujours la lame du batteur souple de
'accessoire avant le nettoyage.

e |avez lalame du batteur souple et I'accessoire
dans de I'eau chaude savonneuse, puis séchez
minutieusement. Autrement, les piéces peuvent étre
passées au lave-vaisselle.

Remarque : veuillez inspecter I'état du corps de l'accessoire

avant et aprés utilisation ; vérifiez aussi régulierement I'état de

la lame du fouet et remplacez-la en cas de signe d’usure.
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Bol, accessoires, couvercle anti-éclaboussures, pince d'aide

au mélange

® |avez ala main puis essuyez, ou lavez en lave-vaisselle
(voir le tableau au début de ce manuel).

® 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.

® Sj des ingrédients sont restés collés ou bralés au fond,
enlevez le plus gros a l'aide de la spatule fournie.
Remplissez le bol d’eau chaude savonneuse et laissez
tremper. Retirez les dépdts récalcitrants a I'aide d’'une
brosse en nylon.

® Toute décoloration du bol n'affecte pas sa performance.

Orifice d’écoulement

® \/érifiez que cet endroit n'est pas obstrué par des déchets.
Si nécessaire, nettoyez-le avec un goupillon ou un coton-
tige.

Capteurs de température

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

Panier-vapeur

® FEteignez et débranchez toujours I'appareil avant de retirer
I'accessoire du robot.

® Pour un nettoyage plus facile, lavez les éléments
immédiatement apres emploi. Tous les éléments peuvent
étre lavés a I'eau chaude savonneuse, puis entiérement
séchés. IIs peuvent aussi étre lavés au lave-vaisselle.

® | ’eau ordinaire et les aliments contiennent des sels et des
acides qui peuvent parfois abimer les surfaces en métal,
comme l'intérieur du bol du batteur. Dans ce cas, nettoyer
avec une brosse en nylon, une éponge non abrasive ou un
produit spécial pour I'acier inoxydable.

Service aprés-vente

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

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

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

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

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

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

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




Guide de dépannage

Probléme

Cause

Solution

Le mode cuisson du robot ne
fonctionne pas, l'appareil affiche
un message d'erreur et émet un
bip d'avertissement.

L'un des capteurs de sécurité a été
activé.

Vérifiez si I'écran affiche une notification qui indiquerait la

cause.

« Vérifiez que la téte du batteur est abaissée et verrouillée.

« \Vérifiez que tous les couvercles sont correctement
installés

« Vérifiez que le protége-chaleur est correctement installé.

» Vérifiez que le bol du robot est correctement installé.

'appareil change de vitesse ou
la vitesse est limitée pendant la
cuisson.

La vitesse est automatiqguement
limitée lorsque le contenu du
bol atteint 60°C et I'indicateur
d'avertissement de température
élevée s'allume.

C’est une mesure de sécurité.

Des ingrédients brlent au fond
du bol.

1 La température sélectionnée est
peut-étre trop élevée.

2 Un accessoire incorrect est utilisé.

3 Le délai d'attente du mélange est
trop long.

4 |’accessoire 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 Réduisez la température.

2 Vérifiez que I'accessoire le plus adapté est utilisé et
ajusté correctement.

3 Augmentez la fréquence des délais d'attente de
mélange ou augmentez-la pour un fonctionnement en
continu.

4 Ajustez l'accessoire.

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

Les aliments ne gardent pas leur
consistance.

1 Température sélectionnée trop
élevée.

2 Le réglage du mélange est trop
fréquent.

3 Les ingrédients ont cuit trop
longtemps.

4 Accessoire incorrect utilisé.

1 Réduisez la température.
2 Réduisez le délai d'attente de mélange.
3 Réduisez le temps de cuisson (assurez-vous que les

aliments sont bien cuits).
4 Vérifiez que l'accessoire le plus approprié est utilisé.

Vitesse de mélange irréguliére.

1Ingrédients trop gros ou trop durs.

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

2 Ajoutez les ingrédients une fois la téte du robot
rabaissée.

3 Vérifiez que l'accessoire le plus approprié est utilisé.

Difficile de fermer la téte du
robot.

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

2 Le mélangeur n'est pas
correctement installé.

1 Ajoutez les ingrédients une fois la téte du robot
rabaissée.

2 Vérifiez que le mélangeur est installé dans la sortie du
mélangeur.

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

Bol chaud installé.

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

Le fouet ou le batteur K racle le
fond du bol ou n‘atteint pas les
ingrédients dans le fond du bol.
Le batteur souple haute
température n'entraine pas les
ingrédients au fond du bol.

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

Réglez la hauteur a I'aide d'une clé appropriée - voir la
section « Réglage de la hauteur du panier ».

Le fouet, le batteur K ou le
batteur a créme cogne contre la
pince d'aide au mélange.

La pince d'aide au mélange est
installée.

Retirez la pince d'aide au mélange - elle doit étre utilisée
uniguement avec le mélangeur.

L’accessoire sur la sortie lente ne
peut pas étre installé.

Vérifiez la compatibilité de votre
accessoire avec votre modeéle.
Systéme de connexion Twist requis

(Modele KAX)

'accessoire doit étre équipé du systeme de connexion
Twist KAX pour étre installé sur la sortie. Si vos
accessoires comportent le Systeme de connexion

Bar , vous devez utiliser 'adaptateur KATOO2ME pour
raccorder ces derniers au Systéme de connexion Twist sur
votre robot.

Pour plus d’information, veuillez consulter le site
www.kenwoodworld.com/twist
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Probléme

Cause

Solution

Le témoin lumineux Marche /
Arrét clignote lorsque le robot
est branché pour la premiére
fois.

La téte du robot est relevée ou
n'est pas correctement verrouillée
en position basse.

Vérifiez si la téte du robot est correctement verrouillée.

Le robot s’arréte en cours de
fonctionnement.

Voyant clignotant rapidement
pendant quelgues secondes.

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

La capacité maximale est dépassée.

Débranchez et vérifiez qu’il N’y a pas d'obstruction ou de
surcharge.

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

Si le probléme n’est pas résolu, débranchez I'appareil

et laissez-le au repos pendant 15 minutes. Branchez et
sélectionnez de nouveau la vitesse.

Si le robot ne redémarre pas aprés la procédure
susmentionnée, contactez le service “aprés-vente” pour
plus de conseils.

Le robot de cuisine s'arréte
pendant l'opération. Le voyant
de mise en attente clignote
lentement.

Téte de robot soulevée.

Baissez la téte du robot et redémarrez.

Le témoin lumineux Marche /
Arrét s'éteint lorsque I'appareil
est branché.

Le robot est resté branché plus de
20 minutes sans fonctionner. Il est
donc passé en mode Pause.

Appuyez sur I'écran tactile ou tournez la molette de
commande pour réinitialiser.

Le robot s’arréte en cours de
fonctionnement.

La protection thermigue est retirée

ou un couvercle de sortie est
enlevé.

Installez la protection thermigue ou le couvercle de sortie,
puis redémarrez.

L'écran affiche un code d'erreur
alphanumeérique.

L'appareil ne fonctionne pas
correctement.

Contactez un service apres-vente autorisé par
Kenwood. Pour connaitre les coordonnées du service
apres-vente Kenwood le plus proche, consultez le site
www.kenwoodworld.com ou le site Web spécifique a
votre pays.

Absence d’alimentation / L’écran
de contréle ne s’allume pas.

'appareil nest pas branché.
Bouton Marche/Arrét sur Arrét
(Off).

L’appareil est en mode veille.

Vérifiez si 'appareil est branché.
Mettez le bouton marche/arrét sur ON.

Touchez I'écran ou tournez le bouton de commande.

L’appareil ne fonctionne pas.

Le bouton de commande n’est pas

appuyé.

Appuyez sur le bouton de commande pour lancer la
cuisson.

Le minuteur ne lance pas le
compte a rebours sur I'écran
d’affichage.

Au cours de la phase de chauffe,

le minuteur ne lancera le compte a
rebours que lorsque la température

voulue sera atteinte.

La température est réglée a plus de
100 °C, mais I'eau contenue dans les

aliments empéche la température
de dépasser les 100 °C.

Fonctionnement normal.

Réduisez ou choisissez une température appropriée.

La température du contenu du
bol ne dépasse pas 100 °C.

La contenance en eau des
ingrédients peut empécher la
température de monter au-dessus
de 100 °C.

Fonctionnement normal.

Mouvements ou vibrations
excessives pendant le
fonctionnement.

Une charge inégale des aliments

dans le bol provogue des vibrations

excessives.

Capacité maximale dépassée.
outil ou la vitesse appliquée ne
sont pas corrects.

Réduisez la quantité ou répartissez uniformément les
aliments dans le bol et redémarrez l'appareil.

Reportez-vous au programme correspondant et au tableau
des vitesses recommandées pour savoir quel outil et quelle
vitesse appliquer.

L’écran affiche le message
d’erreur E:34

Probleme de connexion WiFi.

Vérifiez le mot de passe WiFi.

Pour oublier le réseau WiFi, allez sur les Parameétres o >
WiFi > Forget Network (Oublier le réseau).

Redémarrez la Configuration appareil a partir de l'appli
Kenwood World.

/,"?\ clignotement lent
[ )

Impossible de trouver un réseau
WiFi connu.

L'appareil a peut-étre été déplaceé, le routeur est peut-étre
éteint ou pourrait nécessiter un redémarrage.
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Probléme

Cause

Solution

/“l‘\ clignotement rapide
[ )

WiFi disponible mais impossible de se
connecter aux serveurs dans le cloud.

Il est peut-étre nécessaire de redémarrer le
routeur. Sinon, contactez votre fournisseur de
services Internet.

Vérifiez que la connexion Internet de votre
réseau local fonctionne.

Le message d'erreur E42 s'affiche

Erreur de chauffe a sec (Erreur de
préréglage de la vapeur)

Ajoutez de I'eau dans le bol

Explication des signaux sonores de I’'appareil

1) Signal sonore unique rapide.

2) Double signal sonore rapide

3) Triple signal sonore

1) Appuyer sur le bouton de commande
pour démarrer ou arréter la machine
ou la téte est soulevée pendant le
fonctionnement

2) Appareil en attente - I'appareil émet
un double signal sonore rapide de 10
minutes et 5 minutes avant la fin du cycle
de maintien au chaud.

3) Significations ;
- Fin du programme prédéfini
- Fin de l'opération manuelle
- Fin du cycle de maintien au chaud
- L'appareil est sur le point de se mettre
en marche.

Fonctionnement normal

Fonctionnement normal

Fonctionnement normal

Lorsgue vous contactez le service client, vous pouvez étre amené a devoir fournir des détails sur la version du logiciel. Vous pouvez

le trouver en appuyant sur l'icdne du

menu des parametres, puis en sélectionnant «

A propos de l'appareil ».

L'écran affiche “- -".

La balance revient a zéro.

Fonctionnement normal.

L'écran affiche une valeur négative.

'écran n’a pas été remis a zéro, et soit
les ingrédients soit le bol/le couvercle/
'accessoire ont été retiré.

Des ingrédients ou d’'autres choses sont
appuyés contre 'appareil ou se trouvent
sous l'appareil.

'appareil est appuyé contre une paroi.

Mettez I'affichage a zéro, déplacez les
ingrédients ou réinstallez le bol.

Veérifiez qu’il N’y a pas d’'ingrédients ou d’autres
choses appuyés contre l'appareil ou se
trouvant sous l'appareil.

Veérifiez qu’il y a un espace entre l'appareil et
les parois de la piéce.

Remettez I'écran a zéro avant de peser les
prochains ingrédients.

L’écran n’affiche pas les petites
quantités.

La quantité pesée est trop faible.

Utilisez des mesures de cuilléres a café ou a
soupe pour les trés petites quantités.

Le poids affiché change.

'appareil a bougé pendant 'opération.

Le bord du bol a été touché pendant le
pesage des ingrédients.

Placez toujours I'appareil sur une surface plane,
stable et séche avant de peser les ingrédients.
Ne déplacez pas l'appareil et ne touchez pas le
bol pendant le pesage.

Mettez I'écran sur zéro avant de peser les
ingrédients suivants.

Impossible de passer rapidement
entre les deux types d’'unités de
mesure (métriques et impériales).

'appareil est en cours de reconfiguration
pour afficher la mesure et I'unité
précédemment sélectionnées.

Patientez pendant
5 secondes et réessayez.

Long délai de réponse de
I'application de pesage (pour
afficher le poids sur le dispositif
mobile).

Le signal WiFi est trop faible.

Le dispositif mobile n'est pas connecté au
méme réseau WiFi local que I'appareil.

Veérifiez que l'appareil bénéficie d’'une bonne
réception (contactez votre fournisseur internet
pour en savoir plus sur la maniere d’améliorer
votre réception).

Vérifiez que votre dispositif mobile est bien
connecté au méme réseau WiFi local que
'appareil (allez sur les parameétres du dispositif
mobile et sélectionnez votre réseau WiFi local).

Si le probléme persiste, veuillez contacter le centre d’assistance Kenwood agréé le plus proche. Pour obtenir les coordonnées
de votre centre Kenwood le plus proche, veuillez consulter le site www.kenwoodworld.com ou le site Web propre a votre pays.
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Informations sur Ecodesign

Port réseau : Port réseau WiFi unique, activé par défaut.

Numéro de modéle : TYPE: KCL95
Plage de fréquences RF : 2412-2472 MHz
Puissance d’émission maximale : <20 dBm

Protocole de communication : IEEE802.11 b, g, n

Le KCL95 est doté d’'un seul port réseau WiFi et il est concu pour étre utilisé a distance et en réseau.

® | e port réseau peut étre désactivé dans les parameétres WiFi en sélectionnant « Off » (Arrét).
® | e port réseau peut étre réactivé dans les paramétres WiFi en sélectionnant « On » (Marche).

Reactivation: I'appareil peut étre réactivé depuis le mode veille ainsi :

® A partir du mode veille en réseau : touchez I'écran, tournez le bouton de commande ou réactivez & distance depuis I'application.

® A partir du mode veille hors réseau : touchez I'écran ou tournez le bouton de commande.

® Le bol et le couvercle doivent toujours étre installés sur I’unité principale pour pouvoir les activer a distance.

Réinitialisation usine - Important

Lors de la mise au rebut de l'appareil, il est important d'effectuer une réinitialisation usine afin de protéger vos données personnelles.
La sélection de cette option efface tous les parametres WiFi stockés sur I'appareil et les restaure aux paramétres d'usine. Pour

effectuer cette réinitialisation, sélectionnez Parametres> Réinitialisation usine.

SITE INTERNET

Modes Consommation électrique
Veille sans connexion au réseau - Aprés 20 minutes d'inactivité, I'écran s'éteint. Port 02 W

réseau WiFi désactivé.

Veille avec connexion au réseau - Aprés 20 minutes d'inactivité, I'écran s'éteint et tous 0,7 W

les ports réseau WiFi restent activés.

Off - Activé par l'interrupteur situé a I'arriére de l'appareil. 0,0 W
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Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen auseinanderfalten

Sicherheit

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

Entfernen Sie samtliche Verpackungen und Aufkleber.

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

Wichtiger Hinweis zu elektronischen medizinischen Implantaten

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

Das Gerat vor dem Anbringen von Rihrelementen/Zubehor, nach Gebrauch

und vor dem Reinigen ausschalten und den Netzstecker ziehen.

Korperteile, Haar, Schmuck und lockere Kleidung von beweglichen Teilen und

angebrachten Aufsatzen fernhalten.

Niemals lhre Finger 0.a. in den Klappmechanismus stecken.

Das Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen, wenn es im Nicht-Kochmodus

eingeschaltet ist.

Wenn Sie das Gerat im Kochmodus unbeaufsichtigt lassen, bitte sorgfaltig auf

Folgendes achten:

o Sicherstellen, dass Temperaturen und zu verarbeitende H6chstmengen den
Anleitungen entsprechen.

o Sicherstellen, dass Gerat und Netzkabel fur Kinder unzuganglich sind und
sich nicht nahe der Kante einer Arbeitsoberflache befinden.

o Den Fortschritt regelmal3ig Uberprufen, um sicherzustellen, dass gentigend
FlUssigkeit hinzugeflUgt wurde und die Zutaten nicht verkochen.

Niemals ein beschadigtes Gerat benutzen, Uberprifen oder reparieren lassen.

Siehe ,Kundendienst und Service®.

Niemals unzulassiges Zubehodr oder mehr als ein Zubehorteil gleichzeitig

benutzen.

Niemals die angegebenen H6chstmengen Uberschreiten und bei Verwendung

des Induktionsheizers die Schussel immer nur bis zur inneren 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 Schissel, RUhrelemente,

Anschlussdeckel und Kabel fest sitzen bzw. gut verstaut sind.

Das Gerat beim Umstellen immer am Sockel und Maschinenkopf anfassen. Das

Gerat NICHT am Schusselgriff hochheben oder tragen

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

Antriebseinheit, Netzkabel und Netzstecker niemals nass werden lassen.

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 Gerats HEISS bleiben. Schiussel zum Abnehmen und Tragen an

ihren Griffen anfassen. Zum Handhaben der hei3en Schissel und Ruhrelemente

Topflappen verwenden.

Das auf dem Produkt markierte &Symbol zeigt an, dass eine Oberflache

wahrend des Gebrauchs heil3 werden kann.

Vorsicht beim Entfernen von RUhrelementen aus der Schussel - sie kbnnen

nach langerem Gebrauch heif3 sein.

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 Schussel auf hitzeempfindlichen Oberflachen absetzen.

Vorsicht mit heiBem Dampf, der aus der Schiussel austreten kann, insbesondere

beim Offnen des Spritzschutzes oder Aufklappen des Maschinenkopfes.
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Heil3e Zutaten vor dem Umfullen von der RUhrschissel in den Mixer immer erst

auf Raumtemperatur abkUhlen lassen.

Nur Originalteile bzw. die Schussel und das Zubehodr benutzen, die zum

Lieferumfang dieses Gerats gehoren. Die Schussel niemals mit einer anderen

Hitzequelle verwenden.

Das Gerat niemals im Kochmodus bei leerer Schissel betreiben.

Niemals irgendwelche Gegenstande in die EntlUftungsschlitze einfUhren.

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 Wanden besteht und die EntlUftungsschlitze nicht

blockiert sind. Nicht unter Hangeschranken aufstellen.

Zum ordnungsgemaflen und sicheren Betrieb des Induktionskochers vor dem

Kochen sicherstellen, dass Schusselboden und TemperaturfUhler sauber und

trocken sind.

Keine metallischen Gegenstande wie Messer, Gabeln, Loffel und Deckel auf dem

Schusselsockel/Induktionsfeld ablegen, denn sie kdnnten heil3 werden.

Wie bei allen Induktionskochern wahrend des Gebrauchs keine Kreditkarten,

magnetischen Medien oder empfindlichen elektronischen Gerate in der Nahe

platzieren.

Das Gerat nicht zum Frittieren von Speisen verwenden.

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

Beim Kochen mit Ol nur maximal 250 ml verwenden.

Speisen sollten kurz nach dem Kochen verzehrt oder schnell abgekUhlt und so

pald wie mdglich in den Kuhlschrank gestellt werden.

UnsachgemaRer Gebrauch lhres Gerats kann zu Verletzungen fUhren.

Nicht zu hart auf das Display dricken und niemals scharfe Objekte zu seiner

Betatigung verwenden.

Den Schneebesen nicht fUr schwere Mischungen (z. B. zum Schaumigrihren

von Fett und Zucker) verwenden - er kbnnte dadurch beschadigt werden.

Dieses Netzkabel bietet ein geringeres Risiko, sich darin zu verfangen oder

darUber zu stolpern. Im Bedarfsfall kann - mit angemessener Vorsicht

- ein Verlangerungskabel verwendet werden. Bei Verwendung eines

Verlangerungskabels: 1) Die angegebene Spannung und Stromstarke des

Verlangerungskabels mussen zumindest den Werten des Gerats entsprechen.

2) Das Kabel darf nicht von der Arbeitsplatte bzw. dem Tisch hangen, so

dass Kinder daran ziehen oder Personen darUber stolpern kdnnen. Wenn das

Gerat geerdet ist, sollte das Verlangerungskabel einen geerdeten Stecker mit

dreiadriger Leitung aufweisen. Spannung und Stromstarke des Gerats sind auf

der Unterseite angegeben.

Gerate kdnnen von Personen mit korperlichen, sensorischen oder geistigen

Behinderungen oder von Personen mit mangelnder Erfahrung oder Kenntnis

verwendet werden, sofern diese beaufsichtigt oder in die sichere Verwendung

des Gerats eingewiesen wurden und sofern sie die damit verbundenen Gefahren

verstehen.

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

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

mussen fur Kinder unzuganglich sein.

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

Bei unsachgemafler Benutzung oder Nichteinhaltung dieser Anweisungen

Ubernimmt Kenwood keinerlei Haftung.

Der maximale Leistungswert wird anhand des Kompakt-Zerkleinerers/

Mahlaufsatzes mit der grof3ten Leistungsaufnahme berechnet. Bei anderen

Aufsatzen ist die Leistungsaufnahme u. U. geringer.

Dieses Gerat ist nicht fUr den Betrieb mit einer externen Zeitschaltuhr oder

einer separaten Fernbedienung vorgesehen.

Den Maschinenkopf nicht mit angebrachtem Aufsatz bewegen oder

Eochklappen, da die Kichenmaschine dadurch ihren sicheren Stand verlieren
onnte.

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

Kante hinausragen lassen und nicht zu kraftig gegen einen angebrachten
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Aufsatz dricken - das Gerat kdbnnte dadurch seinen sicheren Stand verlieren
und umkippen, was zu Verletzungen fuhren kann.

Dampfgar-Aufsatz
Dieser Aufsatz erzeugt Dampf, an dem Sie sich verbrennen kdnnen.

® \/orsicht: Verbrennen Sie sich nicht an dem austretenden Dampf, vor allem beim
Entfernen des Spritzschutzes oder Anheben des Fullschachtdeckels.

® Secien Sie vorsichtig beim Umgang mit FlUssigkeiten, Wasserdampf,
Dampfeinsatz- und Maschinenteilen - sie kbnnen sehr heil3 sein. Tragen Sie
Ofenhandschuhe.

® Das Gerat vor dem Anbringen oder Entfernen von Teilen oder Reinigen vom
Netzstrom abtrennen.

Lebensmittelsicherheit

® Achten Sie darauf, dass Fleisch, Geflugel, Fisch und Meeresfrichte wirklich gar
sind. Lassen Sie Speisen vor dem Garen vollstandig auftauen.

® \Warmen Sie gekochte Speisen nicht in Ihrem Dampfeinsatz auf.

Vor dem Anschluss

® Sicherstellen, dass die Netzspannung mit den Angaben auf der Unterseite des Gerats Ubereinstimmt.

® WARNUNG: DIESES GERAT MUSS GEERDET SEIN.

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

® Dieses Gerat erfullt die wesentlichen Anforderungen und andere relevante Bestimmungen der Richtlinie 2014/53/EU.

Vor erstmaligem Gebrauch
* Die Teile spulen: Siehe ,Pflege und Reinigung®.

Komponenten lhres Kenwood Cooking Chef Dampfgar-Aufsatz
. @ GriffstUtzen
Ubersicht @ Haltering
Zubehor-Anschliisse @ Klappgriffe
o Herausnehmbare Platte
Hochgeschwindigkeits-Anschluss (HSO) )
9 Eierhalter

Niedriggeschwindigkeits-Anschluss (SSO)

®
@
® Ruhrelement-Steckplatz Hinweis: Aufsatze fiir den Niedriggeschwindigkeits-
@ Koch-Ruhrelement-Steckplatz Anschluss

Der Niedriggeschwindigkeits-Anschluss Ihrer Kiichenmaschine
Kuchenmaschine ist zum Anbringen von Aufsatzen mit TWIST-System
ausgelegt.
Wenn Sie neue Aufsatze fur den Niedriggeschwindigkeits-
Anschluss kaufen, sollten Sie deren Kompatibilitdt mit Ihrer
KUchenmaschine Uberprufen. Alle Aufsatze mit TWIST-System
sind durch Produktcodes beginnend mit KAX gekennzeichnet

Deckel fur Hochgeschwindigkeits-Anschluss
Maschinenkopf

Deckel fur Niedriggeschwindigkeits-Anschluss
Cooking Chef Schussel

Maschinenkopf - Lifthebel sowie durch das auf der Packung abgebildete TWIST-Logo
Drehregler )

Ein/Aus-Schalter Wenn Sie Aufsétze fur das BAR-System besitzen, mussen
Display Sie den Adapter KATOO2ME verwenden, um diese an das
Arbeitsflachen-Schutzmatte TWIST-System Ihrer Maschine anschlieBen zu kénnen.
Abflussdffnung Fur weitere Informationen besuchen Sie

http/www.kenwoodworld.com/de-de/kenwood-adapter

Schisselsockel/Induktionsbereich
www.kenwoodworld.com/twist.

Entltftungsschlitze

Temperaturfuhler Verbindung mit der Kenwood World App

Hitzeschild
siehe Abbildungen [ -8

Gummidichtung (abnehmbar)
Mit der Kenwood World App kdnnen Sie Ihr Gerat Uber lhr
Smartphone oder Tablet steuern.
1 Das Gerat ans Netz anschlieBen und den Ein/Aus-Schalter
an der Seite der Antriebseinheit betatigen.
2 Einstellungen Q> WiFi > Verbinden auswahlen und die

Spritzschutz
Fullschachtdeckel
K-Haken
Flexi-Ruhrelement

Schneebesen Anweisungen auf dem Touchscreen befolgen.

Knethaken PIN-Nummer

Koch-Ruhrelement ® Diese muss bei entsprechender Aufforderung von der
Ruhrhilfeclip Kenwood World App eingeben werden.
Hochtemperatur-Spatel ® Das Gerat kann nur dann Verbindung aufnehmen, wenn die
Teigschaber PIN-Nummer im Display erscheint. Wurde die PIN falsch
Schraubenschltssel eingegeben, den Anleitungen der App folgen und erneut

BISISIOIBIGISINISISISICIOISICIGISIGIGIOICIOIOIOION0)

versuchen.
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e Um die PIN-Nummer des Gerats anzuzeigen, Einstellungen
O > WiFi > Verbinden wahlen und die Anweisungen auf
dem Display befolgen (nur wenn mit WiFi verbunden).

Hinweis:

Wi-Fi

Betrieb von IEEE802.11 b, g und n nur bei 2,4 GHz.

Kompatibilitat

Die Kenwood World App ist kompatibel mit den neuesten

Versionen von iOS und Android.

Factory-Reset

Wichtig

® \or dem Entsorgen des Gerats ist es wichtig, es auf die
Werkseinstellungen zurlickzusetzen, um lhre persodnlichen
Daten zu schutzen.

® Bei Wahl dieser Option werden alle im Gerat
gespeicherten WiFi-Daten geléscht und das Gerat auf die
Werkseinstellungen zurtckgesetzt.

® Um lhr Gerét auf die Werkseinstellungen zurlckzusetzen,
Einstellungen o > Factory-Reset wahlen.

Einrichtung Ihrer Cooking Chef Connect
siehe Abbildungen [ - [}

WICHTIG

e Sicherstellen, dass Induktionsbereich, Temperaturfihler und
Oberflache des Schusselsockels sauber sind. Ansonsten
kénnte der Temperaturfihler beeintrachtigt werden, was zu
mangelhaften Kochergebnissen fuhrt.

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

1 Das Gerat ans Netz anschlieBen und den Ein/Aus-Schalter
betatigen.

2 Drehen Sie den Maschinenkopf-Lifthebel im Uhrzeigersinn
und klappen Sie den Maschinenkopf hoch, bis er einrastet.

3 Schieben Sie das Hitzeschild nach oben auf die Unterseite
des Maschinenkopfes, bis es fest sitzt. Das Hitzeschild
darf niemals ohne ordnungsgeman angebrachte
Gummidichtung verwendet werden.

® \Wenn Sie die Cooking Chef Connect ohne Hitze
verwenden, ist das Anbringen des Hitzeschilds nur nétig,
wenn Sie den Spritzschutz verwenden. Siehe Abschnitt
LJAnbringen und Verwendung des Spritzschutzes”.

4 Die Schussel auf den Sockel aufsetzen.

5 FuUhren Sie das gewlinschte RUhrelement in den
RUhrelemente-Steckplatz oder Koch-Ruhrelement-
Steckplatz (bei Verwendung des Koch-Ruhrelements) ein.
Richten Sie dazu den Schaftstift an der Kerbe aus und
drehen Sie das Element, bis es einrastet.

® Zum Entfernen eines Ruhrelements fUhren Sie Schritt
5 in umgekehrter Reihenfolge aus. (Zum Entfernen
von Ruhrelementen nach dem Kochen grundsatzlich
Topflappen verwenden.)

6 Klappen Sie den Maschinenkopf herunter, indem Sie
ihn zunachst leicht anheben und dann den Lifthebel im
Uhrzeigersinn drehen.

Klappen Sie den Kopf herunter, so dass er einrastet.

Koch-Riihrelement - Bei Verwendung des Ruhrelements
kann auch der Ruhrhilfeclip eingesetzt werden, um das
Vermischen zu unterstUtzen. Siehe Abschnitt ,Anbringen
und Entfernen des Ruhrhilfeclips”. Das Koch-RuUhrelement
[&sst sich auch zusammen mit dem Schneebesen verwenden.
Verwenden Sie das Koch-Riihrelement nicht zusammen mit
dem Knethaken.
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Verwendung lhrer Cooking Chef Connect -
Manueller Betrieb

1 Geben Sie die Zutaten hinein, die Sie kochen/verarbeiten
mochten.

2 Die gewUlnschte Zeit, Geschwindigkeit und Temperatur
einstellen.
Hinweis: Um die Maschine als Mixer ohne Hitze zu
verwenden, bei Einstellung der Temperatur ,Aus” wahlen.
Zum Einstellen der Ruhrintervalle und Pulsfunktion den
Drehregler gegen den Uhrzeigersinn drehen.
Fur Dauergeschwindigkeiten den Drehregler im
Uhrzeigersinn drehen.

3 Um anzufangen, auf den Drehregler drlcken.

4 Um das Gerat jederzeit zu stoppen, auf den Drehregler
drucken. Vorsicht im Kochmodus, denn das Gerat wird hei3
sein.

HSHT-Modus (hohe Geschwindigkeit, hohe
Temperatur)

Zum RUhren bei hoher Geschwindigkeit und bei
Temperaturen ab 60 °C:

® Zeit (falls gewlnscht), Geschwindigkeit und Temperatur
von 60 °C oder mehr einstellen.

® Auf dem Display erscheint eine Warnung, dass Sie jetzt in
den HSHT-Modus eintreten.

® \Wenn Sie die Warnanzeige zur Kenntnis genommen
und verstanden haben, drlcken Sie bitte auf JA, um zu
bestatigen, dass Sie einverstanden sind, in den HSHT-
Modus zu gehen.

® Um anzufangen, auf den Drehregler drlicken.

Diese Funktion darf NUR mit dem Schneebesen und/oder

Koch-Riihrelement verwendet werden. Sie sollten auf

keinen Fall die H6chstmenge von 3 Litern liberschreiten,

und der Spritzschutz muss angebracht sein. Das Geréat darf

im Betrieb nicht unbeaufsichtigt bleiben.

5 Nach Ablauf eines Programms gibt das Gerat drei
Signalténe ab.

® Hinweis: Wenn keine Zeit eingestellt wurde, endet der Heiz-
und RUhrvorgang automatisch nach Ablauf von 8 Stunden.

6 Zum Stoppen des Heizvorgangs stellen Sie die Temperatur
auf ,AUS". Um das Gerat jederzeit zu stoppen, auf den
Drehregler dricken.
Wichtig - Wenn der Maschinenkopf wahrend des Betriebs
angehoben wird, unterbricht dies den Heizvorgang. Das
Ruhrelement stoppt und nimmt beim Herunterklappen des
Maschinenkopfes nicht automatisch wieder den Betrieb
auf. Um das RUhren fortzusetzen, missen Sie nach dem
Herunterklappen des Maschinenkopfes auf den Drehregler
drucken.

Verwendung der voreingestellten Programme
siehe Abbildungen [ -

Das VoreinstellungsmenU wahlen.

Die gewUlnschte Voreinstellung wahlen.

Die Anweisungen auf dem Display befolgen.

Um das Gerat jederzeit zu stoppen, auf den Drehregler
drtcken. Vorsicht, denn die Schussel und Ruhrelemente
werden heil3 sein.

NN

Nach dem Kochen

® Vorsicht beim Beriihren irgendwelcher Teile des
Gerats im Kochmodus oder nach dem Kochen. Dies
gilt INSBESONDERE FUR DIE SCHUSSEL UND DIE
VERARBEITUNGSELEMENTE, da diese noch lange nach
Ausschalten des Gerats HEISS bleiben.

® Schussel beim Abnehmen und Tragen an ihren beidseitigen
Griffen anfassen. Ofenhandschuhe zum Handhaben der
heiBen Schussel und Verarbeitungselemente verwenden.



Die Unterseite der Schussel bleibt noch lange nach dem

Erhitzen heil3. Seien Sie daher vorsichtig im Umgang mit ihr
und verwenden Sie die mitgelieferte Schutzmatte, wenn Sie
die Schussel auf hitzeempfindlichen Oberflachen absetzen.

Hinweise und Tipps

® FEinige Rezepte, insbesondere solche mit hohem
Flussigkeitsgehalt, kdnnen keine Kochtemperaturen
von Uber 100°C erreichen, da dies der Siedepunkt fur
Wasser ist.

® Um Zutaten wahrend des Kochens in die Schussel zu
geben, reduzieren Sie die Geschwindigkeit und figen
Sie die Zutaten langsam und gleichmaBig hinzu.

® \Wahlen Sie zum schnellen Erhitzen von Saucen eine
kontinuierliche Ruhreinstellung.

® \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 grundséatzlich langsam
nach oben, damit etwaige FllUssigkeit an der Unterseite
des Hitzeschilds in die Schussel ablaufen kann.

® Es stehen vier Ruhrintervall-Einstellungen zur
Verfligung, mit denen Sie die richtige Ruhrstarke fur
das jeweilige Rezept wahlen kdonnen. Einige Rezepte
erfordern standiges RUhren, damit Zutaten nicht am
Schusselboden festhaften, wahrend bei anderen nur
gelegentliches RUhren angebracht ist, um die Konsistenz
der Speise zu erhalten.

Manueller Betrieb (Zubehorteile)

1 Deckel fur den Hoch-/Niedriggeschwindigkeits-
Anschluss (falls gegeben) abnehmen.

2 Zubehdr gemal der mitgelieferten Anleitung anbringen.

3 Die erforderliche Zeit und Geschwindigkeit einstellen
(siehe Abbildungen L - M). Um anzufangen, auf den
Drehregler drtcken.

Um das Gerat jederzeit anzuhalten, erneut auf den

Drehregler drtcken.

Entfernen und Anbringen der
Anschlussdeckel

Deckel fiir Hochgeschwindigkeits-Anschluss

1 Entfernen Sie den Deckel, indem Sie den Griff nach oben
ziehen.

2 Bringen Sie den Deckel an, indem Sie ihn auf den
Anschluss setzen und nach unten drlcken.

Deckel fiir Niedriggeschwindigkeits-Anschluss

1 Entfernen Sie den Deckel, indem Sie den Griff an der
Unterseite nach auBBen ziehen.

2 Bringen Sie den Deckel an, indem Sie den Vorsprung
oben am Deckel in die Aussparung am Anschluss stecken
und den Deckel herunterdrlcken, bis er einrastet.
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Verwendung der Wiegefunktion
Siehe Abbildungen

Auf dem Touchscreen die Wiegefunktion 8 auswahlen.
Die Schussel aufsetzen.

Die Waage auf Null stellen.

Die Zutaten wiegen.

Zum Wechseln zwischen Einheiten, auf dem Bildschirm die
Einheiten-Taste antippen.

a h~ wN

Hinweis: Das Gerat zum Wiegen immer auf eine trockene,
ebene, stabile Flache stellen. Wahrend des Wiegens keinen
Druck auf den Mixer oder die Schussel austben, da dies die
Genauigkeit der Waage beeintrachtigen wurde.

Die Wiegefunktion kann bei hoch- oder runtergeklapptem
Maschinenkopf benutzt werden.

Die Wiegefunktion zeigt genaue Ergebnisse bis 6 kg an.



Tabelle zur Nutzung der Voreinstellungen

Die Standardeinstellungen lassen sich ggf. durch Verstellen an Ihr Rezept anpassen.
Nicht verstellbare Einstellungen werden vom Symbol @ gekennzeichnet.
Wenn ,Aufheizen” im Display erscheint, beginnt der Timer erst dann abwarts zu zéhlen, wenn die richtige Temperatur erreicht ist.

Voreinstellung

Empfohlenes
Element

Standardeinstellungen
(einstellbar)

Warmhaltephase

Rezeptvorschliage /
Verwendungsmoglichkeiten

Eischnee schlagen

1 Min. 15 Sek.
(15 Sek. - 5 Min.)

Max
AUS
n
o

Eischnee fur Schokomousse

Biskuitteig

1 Min.

(30 Sek. - 5 Min.)
1- Max

(<‘>1 - Max)
AUS

n

o

Victoria-Biskuitkuchen, Cupcakes

Teig kneten

10 Min.

(1 Min. - 30 Min.)
Min. bis 1

(Min. - 2)

AUS

n

o

Brotchen, Pizza

Teig gehen lassen

1Std.

(5 Min. - 2 Std.)
AUS

n

[+ ]

30°C
(25°C-35°C)

Aufgehen von Hefeteig

Schokolade schmelzen

@ 10 Min.
(5 Min. - 2 Std.)
()41 &

§ soc

Schokomousse

Schweizer Baiser

10 Min.
(1 Min. - 20 Min.)

Unterlage fur Buttercreme

Max
40°C
Italienisches Baiser 4 Min. Zitronenbaiser-Torte
(1 Min. - 20 Min.) Omelette surprise
HSHT 6
(<‘>1 - Max)
60°C-85°C
Obstkompott 20 Min. @ 30 Min Kuchenflullung, Dessert-Topping
(5 Sek. - 2 Std.)
<‘)1 r(‘\ <)1
F1-F4 § e2c
104°C
Popcorn @ 10 Min. Fur frisches, selbstgemachtes
(5 Min. - 10 Min.) Popcorn
o * FUr beste Resultate immer die
AUS o Voreinstellung benutzen.
180°C @
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Tabelle zur Nutzung der Voreinstellungen

Die Standardeinstellungen lassen sich ggf. durch Verstellen an Ihr Rezept anpassen.
Nicht verstellbare Einstellungen werden vom Symbol @ gekennzeichnet.
Wenn , Aufheizen” im Display erscheint, beginnt der Timer erst dann abwarts zu zahlen, wenn die richtige Temperatur erreicht ist.

Voreinstellung

Empfohlenes

Element (einstellbar)

Standardeinstellungen

Rezeptvorschliage /
Verwendungsmoglichkeiten

Warmhaltephase

Dampfgaren

20 Min.

(7 A

§J 1woca

(5 Min. - 45 Min.)

Lachs in Folie

One Pot Gerichte

40 Min.

(5 Sek. - 8 std.)
¥3-%4

<<l’1 - ‘[’4>
103°C - 140°C

Sauce Bolognese

@ 30 Min.
n
o

Eintopf

20 mins

(5 Sek. - 8 Std)
¥3-%4

<‘[>1 - <I>4>
103°C - 140°C

ﬂ 62°C

C,_) 30 Min.
)

3

ﬂ 22°C

Minestrone, GemuUsesuppe

Slow Cooking 2 Std. 30 Min. Beef Bourguignon

(5 Sek. - 8 Std.) @ a8
<>3 _— <>4 <>4
b3-4 3
F1-+a) i 62°C
98°C - 140°C o

Rezept 8 Setzen Sie Schussel und Dampfeinsatz auf die

Kuchenmaschine.
Backpflaumen-Marinade
P . ) 9 Klappen Sie den Maschinenkopf nach unten und bringen
200 g kiarer, fluissiger Honig . .
40 o weiche Backoflaumen Sie dann den Spritzschutz an.
g P 10 Wahlen Sie die Voreinstellung Dampfgaren aus und stellen

40 ml Wasser

2
3
4

Alle Zutaten in die Krauter- und GewUrzmuhle geben. Uber
Nacht in den Kuhlschrank stellen.

Den Aufsatz an der Klchenmaschine anbringen.

Die Puls-Funktion 4 Sekunden lang einschalten.

Nach Bedarf verwenden.

Dampfgar-Aufsatz
Siehe Abbildungen

Stellen Sie Ihren Cooking Chef bei Verwendung des
Dampfeinsatzes stets mit genligend Abstand zu

Wanden und Hangeschranken auf: Der Dampf kdnnte sie
beschadigen.

Wlrzen Sie Speisen erst nach dem Garen, um Flecken oder
Lochfra3 an der Edelstahlschlssel vermeiden.

Legen Sie die herausnehmbare Platte auf eine ebene
Flache, wobei die Griffe nach innen geklappt sein mussen.
Setzen Sie den Haltering auf die Platte, so dass die
GriffstUtzen des Rings auf die keilférmigen Aussparungen
der Platte stoBen.

Klappen Sie die Griffe hoch und klemmen Sie sie an den
GriffstUtzen fest.

Geben Sie die Speisen in den Einsatz. GemUse sollte
grundlich gewaschen und ggf. geschalt sein.

Geben Sie die erforderliche Menge Wasser in die Schussel
(siehe GarUbersicht). Gefiltertes Wasser ist ideal, da es
Kalkablagerungen und Fleckenbildung reduziert.

Stellen Sie den zusammengebauten Einsatz in die Schussel
- er wird in der richtigen Hohe aufsetzen.

Bringen Sie das Hitzeschild am Maschinenkopf an.
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Sie die Garzeit ein (siehe GarUbersicht).

Fur die eingestellte Zeit garen.

Nehmen Sie den Spritzschutz ab.

Klappen Sie den Maschinenkopf nach oben.

Heben Sie den Dampfeinsatz an den Griffen heraus -
klappen Sie die Griffe dabei auf keinen Fall nach innen.
Stellen Sie den Dampfeinsatz auf einem groRen Teller oder
einer anderen geeigneten Ablage ab.

Losen Sie die Griffe von den Griffstitzen und klappen Sie
sie nach innen. Heben Sie den Haltering ab und klappen Sie
die Griffe nach auf3en.

Entnehmen Sie die Speisen.

Wichtig

Seien Sie vorsichtig beim Umgang mit Flissigkeiten,
Wasserdampf, Dédmpfeinsatz- und Maschinenteilen - sie
kénnen sehr heiB sein. Tragen Sie Ofenhandschuhe.
Versuchen Sie nicht, bei Verwendung des Dampfeinsatzes
ein RUhrelement anzubringen.

Kochen Sie bei Verwendung des Dampfeinsatzes niemals
gleichzeitig Speisen in der Schussel.

Hinweise und Tipps

In der Schussel zurickgebliebene Flussigkeiten eignen
sich gut als Grundlage fur Suppen und Bruhen. Vorsicht,
denn sie werden sehr heil3 sein.

Lassen Sie einen gewissen Abstands zwischen den zu
garenden Stlcken.

RUhren Sie groBe Mengen nach Ablauf der halben
Garzeit durch.

Stlcke ahnlicher GroBe werden gleichmaBiger gar.




® \Wenn Sie mehrere verschiedene Arten von Speisen garen, sollten Sie die schneller garenden Zutaten spater hinzugeben.

verlangert.

Beim Anheben des Fullschachtdeckels oder Entfernen des Spritzschutzes tritt Dampf aus, wodurch sich die Garzeit eventuell

Speisen garen nach Abschalten der Kichenmaschine weiter. Sie sollten sie deshalb sofort herausnehmen.

Falls die Speisen nicht ganz gar sind, stellen Sie eine langere Zeit ein. Sie mussen eventuell Wasser nachfullen.

Die Garzeiten dienen lediglich zur allgemeinen Orientierung. Stellen Sie vor dem Essen immer sicher, dass die Speisen gar sind.
Lassen Sie das Gerat niemals trockenkochen; fullen Sie bei Bedarf Wasser nach.

Erlduterung des Displays

Preset Menu

G E

C} 2
00:00 off

[}
off

Status Information

9

Auf dieses Symbol tippen, um das Einstellungsment zu 6ffnen.

I=

Preset Menu ]

Auf dieses Symbol tippen, um das Menu der voreingestellten Programme zu &ffnen.

Dieses Symbol antippen, um Zutaten in die Schussel zu wiegen.

Zeigt die gewahlte Zeit in Stunden (h), Minuten (m) und Sekunden an (s).

Zeigt das gewahlte Ruhrintervall an.
Bei Wahl einer Geschwindigkeit mit Unterbrechungen (2 = 4) wird sich der duB3ere Kreis
zunehmend vergroéBern und wird das Gerat rihren, wenn es gefullt ist.

98°C

Zeigt die gewahlte Temperatur an.

Ein pulsierender roter Hintergrund zeigt an, dass sich die Maschine im Aufheiz-Modus
befindet.

Ein stetiger roter Hintergrund zeigt an, dass die Maschine die eingestellte Temperatur
erreicht hat.

Ein blinkender Abwartspfeil zeigt an, dass sich das Gerat abkuhlt.

fa)
1)

Kein Dreieck bedeutet, dass das Gerat die gewlnschte Temperatur erreicht hat.

Statusinformation

Der hier gezeigte Text zeigt die Statusinformation an.

W

Zeigt an, das die Schussel, ihr Inhalt und alle verwendeten Teile heif3 sind. Bitte vorsichtig
handhaben.

o~
0

Zeigt an, dass das Gerat mit einem WiFi-Netzwerk verbunden ist.

Zeigt an, dass sich das Gerat im Hochtemperatur-Modus (HSHT) befindet.

ocC@®oC—>

Zum Einstellen der Ruhrintervalle und Pulsfunktion den Drehregler gegen den
Uhrzeigersinn drehen.
Fur Dauergeschwindigkeiten den Drehregler im Uhrzeigersinn drehen.

S10)




Rezepte

Rezept Benutztes Element Voreinstellungen / Zutaten
Manuelle Einstellungen
Minestrone Eintopf Folgendes gleichzeitig hinzugeben:

100 g Pancetta, gewdrfelt
2 Knoblauchzehen, gehackt
50 g Arborio Reis
2% EL Tomatenmark
70 g Wirsing
1TL getrockneter Rosmarin
2 TL getrockneter Salbei
1 Stange Sellerie, aufgeschnitten
60 g Lauch, aufgeschnitten
75 g Zwiebeln, aufgeschnitten
75 g Mohren, aufgeschnitten
11 heiBe Gemusebrihe
Salz und Pfeffer

Beef Stroganoff

One Pot Gerichte

Folgendes gleichzeitig hinzugeben:
600 g Rindfleisch, gewdrfelt
1EL Paprika
1EL Butter
1 Knoblauchzehe, gehackt
400 g Rinderbrihe
200 g Champignons, aufgeschnitten
150 g Zwiebel, aufgeschnitten
300 g Mohren, aufgeschnitten
200 ml Sahne
1EL Maisstarke }verm/schen
TEL Wasser
Salz und Pfeffer

Englische Creme

Manuelle Einstellungen

@ 15 Min.

() 1

Folgendes gleichzeitig hinzugeben:
250 g Vollmilch
250 g Doppelrahm
1TL Vanilleextrakt

2 EL Speisestarke
96 g Eigelb, vermischen

R 80 g Zucker
§ ssc
Popcorn Popcorn Die folgenden Zutaten gleichzeitig einfullen:
. 50 g Popcornmais
@ 10 Min. 20 g Sonnenblumendl
0\ AUS * Flr beste Resultate immer die Voreinstellung
benutzen.
l 180°C
Reispudding Manuelle Einstellungen | Folgendes gleichzeitig hinzugeben:

1Std.

15 Min.
() 1
§ osc

150 g Rundkornreis
11 Vollmilch

75 g Zucker

2 TL Vanilleextrakt

o1




Temperatur- und Geschwindigkeitseinstellungen

Temperatur-Richtwerte 60°C Schmelzen von Schokolade
72°C - 82°C Pochieren
98°C - 99°C Sieden
100°C Kochen, Dampfgaren
130°C - 140°C Sautieren von Gemuse
180°C Anbraten von Fleisch
P) Puls - FUr kurze StdRe von maximaler Geschwindigkeit.

(7

RUhrintervall 1 - Der Mixer arbeitet mit einer stetigen langsamen Geschwindigkeit.
Geeignet zum Unterheben von leichten Zutaten in schwerere Mischungen.

RUhrintervall 2 - RUhren mit kurzen Pausen. Bei dieser Einstellung schaltet sich
alle 10 Sekunden ein langsamer RuUhrvorgang von 1,5 Umdrehungen ein.

Ruhrintervall 3 - RUhren mit mittleren Pausen. Bei dieser Einstellung schaltet sich
alle 30 Sekunden ein langsamer Ruhrvorgang von 1,5 Umdrehungen ein.

(7 it’ll

Ruhrintervall 4 - Ruhren mit langen Pausen. Bei dieser Einstellung schaltet sich
alle 5 Minuten ein langsamer Ruhrvorgang von 1,5 Umdrehungen ein.

Geschwindigkeit
min - max

Dauergeschwindigkeit, die allmahlich zur Hochstgeschwindigkeit ansteigt

HSHT

Zum Mischen bei Temperaturen tber 60 °C bei Geschwindigkeiten Min-Max.

Empfehlungstabelle

Diese Angaben dienen lediglich zur Orientierung. Tatsachliche Zeiten sind abhdngig vom jeweiligen Rezept und den

verarbeiteten Zutaten.

K-Haken
Zum Zubereiten von Kuchen, Keksen, Geback, Zuckerglasur, Fullungen, Eclairs und
Kartoffelbrei.

Hinweise und Tipps

« Zum Verhindern von Spritzern die Geschwindigkeit langsam steigern.

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

* Beim Zubereiten von Teig kalte Zutaten verwenden (wenn nicht im Rezept anders

angegeben).
Rezept/Verfahren ﬁ @
A
(Max) (Minuten)
Knet- und Platzchenteig - Mehlgewicht 910 9 Min =1 2
Einarbeiten von Fett in Mehl
Schneller Kuchenteig (alles in Gesamtgewicht 4 kg Min —3 Max 45-60 Sek.
einem)
Flexi-Riihrelement
Zum Schaumigrthren und Mixen weicher Zutaten
Hinweise und Tipps
« Zum Verhindern von Spritzern die Geschwindigkeit langsam steigern.
* Beim Schaumigschlagen von Fett und Zucker fur Ruhrteig das Fett immer bei
Raumtemperatur verwenden oder vorher weich werden lassen.
« Mit Ihrem Hochtemperatur-Flexi-Ruhrelement werden zwei Schaberblatter mitgeliefert.
Verwenden Sie ein Schaberblatt fur stiBe und das andere fur herzhafte Speisen.
Rezept/Verfahren ﬁ' @
A
(Max) (Minuten)
Schaumigschlagen von Butter/Margarine und Zucker 4.55 kg Min —» Max 4
Einrhren von Eiern in Kuchenteig (mit 15 Eiern) Min —» Max 1-4
Unterheben von Mehl, Rosinen usw. Min — 1 30-60 Sek.

EiergroBe in der Tabelle = mittelgro3 (53 - 63 g).
Verwendete Schlagsahne = Frische Schlagsahne mit einem Mindestfettgehalt von 38 %
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Empfehlungstabelle

Diese Angaben dienen lediglich zur Orientierung. Tatsdchliche Zeiten sind abhdngig vom jeweiligen Rezept und den

verarbeiteten Zutaten.

Schneebesen

Fur Eier, Sahne und Soufflés.

Wichtig

werden.

* Zum Verhindern von Spritzern die Geschwindigkeit langsam steigern.
« Den Schneebesen nicht fiir schwere Mischungen (z. B. All-in-1-Kuchen und zum
Schaumigriihren von Fett und Zucker) verwenden, denn er kénnte dadurch beschadigt

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

Rezept/Verfahren \ﬁ @
A
(Max) (Minuten)

Eiwei3 16 (605 g) 1%-2
Biskuit ohne Fett 930 g Min —» Max 4 -6
Sahne 2| 1%%-3
Pfannkuchenteig 250 g Mehl Min 10 Sek.
* Mehl in die Schussel geben, dann feuchte Zutaten 500 g Milch Max 45-60 Sek.

hinzuftgen. 200 g Eier
» Zutaten bei Mindestgeschwindigkeit verrthren.
Mayonnaise 2 Eigelb Max 1-1%2
* FUr beste Ergebnisse das Mischgut nach Zugabe 10 g Senf

des Ols von den Seiten der Schissel nach unten
schaben und weitere 10 Sekunden bei Hochst-
geschwindigkeit verarbeiten.

200 ml Pflanzendl

Knethaken
Fiir Hefeteig

Wichtig

Uberlasten.

Hefe

Hinweise und Tipps

+ Niemals die angegebenen Hé6chstmengen iiberschreiten - Sie kénnten die Maschine

*« Wenn Sie horen, dass die Maschine Uberlastet ist: Gerat ausschalten, die Halfte des Teiges
entnehmen und die halben Mengen separat verarbeiten.
« Die Zutaten vermengen sich am besten, wenn Sie zuerst die FlUssigkeit eingeben.

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

* Frische Hefe: Zerbrockeln und zum Mehl geben.

* Andere Hefearten: Den Anleitungen des Herstellers folgen.

Rezept/Verfahren ﬁ
(7) C
(Max) (Minuten)
Brotteig (fester Hefeteig) Mehlgewicht 350 g-1,6 kg Min 60 Sek.
1 3-4
Gesamtgewicht 564 g-2,58 kg Erneut durchkneten 60 Sek.
Stufe 1
Weicher Hefeteig (mit Butter und Mehlgewicht 250 g-1,6 kg Min 60 Sek.
Eiern) Gesamtgewicht 478 g-3,1 kg 1 3-4
Erneut durchkneten 60 Sek.

Stufe 1

EiergroBe in der Tabelle = mittelgro3 (53 - 63 g).

Verwendete Schlagsahne = Frische Schlagsahne mit einem Mindestfettgehalt von 38 %
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Kochanleitung fUr Dampfgar-Aufsatz

® Diese Garzeiten dienen lediglich zur allgemeinen Orientierung. FUr Speisen mit einer Garzeit bis zu 20 Minuten sollten Sie 500 ml
Wasser zugeben. FUr Speisen mit einer langeren Garzeit verwenden Sie 650 ml Wasser.

® | assen Sie das Gerat niemals trockenkochen; fullen Sie bei Bedarf Wasser nach.

® Den Dampfeinsatz beim Dampfgaren von Gefligel und Fisch nicht Uberfullen..

® | esen Sie den Abschnitt ,Lebensmittelsicherheit” im Teil Uber Sicherheit.

Gemiise
Zutat \ﬁ @ Wassermenge Zubereitung
(Max) (Minuten)

Spargel 450 g 15 500 ml Schalen

Grine Bohnen 450 g 15-20 500 ml Schalen

Stangenbohnen 450 g 15-20 500 ml Putzen, in dinne Scheiben
schneiden

Broccoli 450 g 20 500 ml In R&schen teilen

Rosenkohl 450 g 25 500 ml Putzen, Stangelansatz entfernen

Kohl 1 kleiner Kopf 25 500 ml Hobeln

Karotten 450 g 20 500 ml In dinne Scheiben schneiden

Blumenkohl 1 mittlerer Kopf 25 - 30 650 ml In Roschen teilen

Zucchini 450 g 15 500 ml In dinne Scheiben schneiden

Sellerie 1 Knolle 15 500 ml In dinne Scheiben schneiden

Porree 3 Stangen 15 500 ml In dUnne Scheiben schneiden

Erbsen 250 ¢g 15 500 ml Schalen

Champignons 450 g 10 500 ml Putzen

Ruben 450 g 15 500 ml In dinne Scheiben schneiden
oder wurfeln

Zuckererbsen 450 g 15 500 ml Schalen

Kartoffeln, neue 450 g 30-40 650 ml Waschen

Gefliigel / Fisch

Rezept/Verfahren \5 C'-) Wassermenge Anmerkungen

(Max) (Minuten)

Hahnchenbrust (ohne 4 30-40 650 ml Dampfen bis Hdhnchenbrust

Knochen) weich und gar ist

Venusmuscheln 450 g 10 500 ml Dlégwpfen bis Muscheln gedffnet
sin

Krabben (mittelgroR) 450 g 15-20 500 ml Dampfen bis Krabben rosa sind

Fischfilet 230 g 15-20 500 ml Dampfen bis sich Fleisch von den
Graten trennen Iasst

Fischsteaks ca. 2,5 cm dick 15 500 ml Dampfen bis sich Fleisch von den
Graten trennen Iasst

Fisch, ganz 340 g 20 500 ml Dampfen bis sich Fleisch von den
Graten trennen I8sst

Krebsschwanze 6 15 500 ml Dampfen bis Krebsschwénze rot

Miesmuscheln 450 g 10 500 ml Dampfen bis Muscheln gedffnet
sind

Austern 230 g 15 500 ml Dampfen bis Austern geotffnet
sind

Jakobsmuscheln 230 g 10-20 500 ml Dampfen bis Muscheln gedffnet

sind
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Einstellen der RUhrelemente
Siehe Abbildungen

Profi-Ballonschneebesen, K-Haken aus Edelstahl

Die beste Leistung erzielen Sie, wenn der Profi-
Ballonschneebesen oder K-Haken fast den Boden der
Schussel beruhrt. Verandern Sie bei Bedarf die H6he mit dem
Schraubenschlussel (im Lieferumfang).

Flexi-Riihrelement - Dieses RUhrelement sollte den
Schusselboden gerade berUhren.

1 Ziehen Sie den Netzstecker.
2  Klappen Sie den Maschinenkopf hoch und fUhren Sie den

Schneebesen, den K-Haken oder das Flexi-Ruhrelement ein.

3 Klappen Sie den Kopf nach unten. Wenn Sie den Abstand
andern mussen, klappen Sie den Maschinenkopf wieder
hoch und nehmen Sie das Ruhrelement ab.

4 Losen Sie die Mutter mit dem beiliegenden
Schraubenschllssel gentigend, um die Hohe des Schafts
zu verstellen. Zum Senken des Ruhrelements drehen Sie
den Schaft gegen den Uhrzeigersinn. Zum Anheben des
RUhrelements drehen Sie den Schaft im Uhrzeigersinn.

5 Ziehen Sie die Mutter wieder fest.

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

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

Knethaken - dieses RiUhrelement wird im Werk eingestellt und
|&sst sich nicht anpassen.

Koch-Riihrelement - dieses RUhrelement sollte den Boden der

Schussel gerade eben berthren.

1 Ziehen Sie den Netzstecker des Gerats.

2 Klappen Sie den Maschinenkopf hoch und fuhren Sie den
Ruhrer ein.

3 Klappen Sie den Maschinenkopf nach unten. Wenn
Sie den Abstand &ndern mussen, klappen Sie den
Maschinenkopf nach oben, lockern Sie die Mutter mit dem
SchraubenschlUssel und senken Sie den Maschinenkopf
wieder ab.

4 Zum Senken des Ruhrers drehen Sie das Stellrad im
Uhrzeigersinn. Zum Anheben des Ruhrers drehen Sie das
Stellrad gegen den Uhrzeigersinn.

5 Ziehen Sie die Mutter wieder fest.

Anbringen und Verwendung des
Spritzschutzes
Siehe Abbildungen

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

Das Hitzeschild schutzt den Maschinenkopf vor dem Dampf,
der sich beim Kochvorgang entwickelt.

Der Spritzschutz sollte nur in Kombination mit dem Hitzeschild
angebracht werden.

1 Klappen Sie den Maschinenkopf nach oben, bis er einrastet.

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

3 Setzen Sie die Schussel auf den Sockel.

Klappen Sie den Kopf nach unten.

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

® \Wahrend des RUhrvorgangs kbnnen Zutaten direkt Uber
den Fullschacht hinzugegeben werden.

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

Hinweis: Beim Anheben des Maschinenkopfes wird der

Spritzschutz am Hitzeschild befestigt bleiben, wenn er nicht

vorher abgenommen wurde.

7 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.

Anbringen und Entfernen des Ruhrhilfe-Clips
Siehe Abbildungen

Der Ruhrhilfe-Clip kann verwendet werden, um den

RUhrvorgang zu unterstttzen.

1 Stecken Sie den Ruhrhilfe-Clip auf den Rand der Schussel;
der senkrechte Vorsprung sollte dabei nach innen weisen,
die Clips nach auB3en.

2 Schieben Sie den Clip gegen den Uhrzeigersinn auf die
Schusselgriffe.

3 Fuhren Sie die obigen Schritte in umgekehrter Reihenfolge
aus, um den Ruhrclip abzunehmen.

WICHTIG - Der RUhrhilfeclip sollte nicht angebracht werden,

wenn Sie den K-Haken, Schneebesen, Knethaken oder das

Flexi-Ruhrelement verwenden.

Zusammenbau des Flexi-Ruhrelements
Siehe Abbildungen

Anbringen der Gummilippe

Das Flexischaberblatt ist bei Lieferung bereits angebracht und

sollte zur Reinigung stets entfernt werden.

1 Bringen Sie die Gummilippe am RUhrelement an, indem Sie
den unteren Teil des Schaberblatts in den Schlitz stecken,
dann eine Seite in die Rille einsetzen und vorsichtig das
Ende festhaken. Wiederholen Sie den Vorgang auf der
anderen Seite.

Pflege und Reinigung

® Das Gerat 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 TemperaturfUhler kdnnen im
Verlauf des normalen Gebrauchs VerschleiBerscheinungen
aufweisen. Dies beeintrachtigt die Leistung des Produkts in
keiner Weise.

® Den Flexi-Ruhrelement abnehmen, wenn die Maschine
nicht benutzt wird.

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

Flexi-Riihrelement

® Nehmen Sie der Gummilippe zum Reinigen grundsatzlich
vom RuUhrelement ab.

® \Waschen Sie Gummilippe und Ruhrelement in heiBem
Wasser und Spulmittel und trocken Sie beides grundlich
ab. Die Teile lassen sich auch in der Geschirrsptlmaschine
waschen.

Hinweis: Bitte Uberprifen Sie den Zustand des Geratekorpers
vor und nach Gebrauch. Uberprifen Sie auBerdem
regelmanig die Gummilippe und ersetzen Sie es, wenn es
VerschleiRerscheinungen aufweist.



Schiissel, Riihrelemente, Spritzschutz, Rihrhilfe-Clip Temperaturfiihler

® \/on Hand spulen und grindlich abtrocknen oder in ® Mijt einem feuchten Tuch abwischen und grundlich trocknen
die Spulmaschine geben (siehe Tabelle am Anfang der lassen. Niemals Scheuermittel oder scharfe Gegenstande zum
Bedienungsanleitung). Reinigen der Fuhler verwenden.
® Die Schussel aus Edelstahl niemals mit einer Drahtburste,
Stahlwolle oder Bleichmittel reinigen. Zum Entfernen von Dampfgar-Aufsatz
Kalk Essig oder einen geeigneten Entkalker verwenden. ® \or dem Anbringen oder Abnehmen von Aufsatzen die
® \Wenn Zutaten am Innern der Schussel kleben oder Klchenmaschine grundsétzlich ausschalten und vom
einbrennen, diese so bald wie mdéglich mit dem Spatel Netzstrom trennen.
(im Lieferumfang) abschaben. Die Schissel mit warmem ® Zur einfacheren Reinigung die Teile direkt nach Gebrauch
Seifenwasser fullen und einweichen. Alle hartnackigen abwaschen. Alle Teile mit heiBem Seifenwasser abwaschen
Reste mit einer Nylonburste entfernen. und grundlich abtrocknen. Andernfalls lassen sich die Teile
® FEine Verfarbung der Schussel fUhrt nicht zu einer auch in der Spulmaschine reinigen.
Beeintrachtigung ihrer Leistung. ® \Wasser und Speisen enthalten Salze und S&uren, die
manchmal auf Metall einwirken kénnen, wie z.B. die
Abflusséffnung Innenflachen der Ruhrschissel. Reinigen Sie die Schissel in
® Sicherstellen, dass der Bereich frei von Mischgutresten diesem Fall mit einer Nylonburste, einem nichtscheuernden
ist. Wenn erforderlich, mit einem Pfeifenreiniger oder Topfschwamm oder einem handelsUblichen
Wattestabchen reinigen. Edelstahlreiniger.

Kundendienst und Service

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

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

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

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

Aktualisierte Informationen zur Entsorgung von Altgeraten
Das Elektro- und Elektronikgerategesetz (ElektroG) enthalt eine Vielzahl von Anforderungen an den Umgang mit Elektro und
Elektronikgeraten. Die wichtigsten sind hier zusammengestellt.
1. Getrennte Erfassung von Altgeraten
Elektro- und Elektronikgerate, die zu Abfall geworden sind, werden als Altgerate bezeichnet. Besitzer von Altgeraten haben diese einer vom
unsortierten Siedlungsabfall getrennten Erfassung zuzuftUhren. Altgerate gehoren insbesondere nicht in den Hausmull, sondern in spezielle
Sammel- und Ruckgabesysteme.
2. Batterien und Akkus sowie Lampen
Besitzer von Altgeraten haben Altbatterien und Altakkumulatoren, die nicht vom Altgerat umschlossen sind, sowie Lampen, die
zerstorungsfrei aus dem Altgerat entnommen werden kénnen, im Regelfall vor der Abgabe an einer Erfassungsstelle vom Altgerat
zu trennen. Dies gilt nicht, soweit Altgerate einer Vorbereitung zur Wiederverwendung unter Beteiligung eines 6ffentlich-rechtlichen
Entsorgungstragers zugefthrt werden.
3. Moéglichkeiten der Riickgabe von Altgerdten
Besitzer von Altgeraten aus privaten Haushalten kénnen diese bei den Sammelstellen der 6ffentlich-rechtlichen Entsorgungstrager oder bei
den von Herstellern oder Vertreibern im Sinne des ElektroG eingerichteten Ricknahmestellen unentgeltlich abgeben.
Rucknahmepflichtig sind Geschafte mit einer Verkaufsflache von mindestens 400 m2 fur Elektro- und Elektronikgerate sowie diejenigen
Lebensmittelgeschafte mit einer Gesamtverkaufsflache von mindestens 800 m2, die mehrmals pro Jahr oder dauerhaft Elektro- und
Elektronikgerate anbieten und auf dem Markt bereitstellen. Dies gilt auch bei Vertrieb unter Verwendung von Fernkommunikationsmitteln,
wenn die Lager- und Versandflachen fur Elektro- und Elektronikgerate mindestens 400 m2 betragen oder die gesamten Lager- und
Versandflachen mindestens 800 m2 betragen. Vertreiber haben die RUcknahme grundsatzlich durch geeignete Ruckgabemaoglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen Endnutzer zu gewahrleisten.
Die Moglichkeit der unentgeltlichen Rickgabe eines Altgerates besteht bei ricknahmepflichtigen Vertreibern unter anderem dann, wenn
ein neues gleichartiges Geréat, das im Wesentlichen die gleichen Funktionen erfullt, an einen Endnutzer abgegeben wird. Wenn ein neues
Gerat an einen privaten Haushalt ausgeliefert wird, kann das gleichartige Altgerat auch dort zur unentgeltlichen Abholung Ubergeben
werden; dies gilt bei einem Vertrieb unter Verwendung von Fernkommunikationsmitteln fUr Gerate der Kategorien 1, 2 oder 4 gemafi § 2
Abs. 1 ElektroG, namlich ,Warmeubertrager”, ,Bildschirmgerate” oder ,,GroBgerate” (letztere mit mindestens einer auBeren Abmessung Uber
50 Zentimeter). Zu einer entsprechenden Ruckgabe-Absicht werden Endnutzer beim Abschluss eines Kaufvertrages befragt. AuBerdem
besteht die Moglichkeit der unentgeltlichen Ruckgabe bei Sammelstellen der Vertreiber unabhangig vom Kauf eines neuen Gerates fur
solche Altgerate, die in keiner auBeren Abmessung groBer als 25 Zentimeter sind, und zwar beschrankt auf drei Altgerate pro Gerateart.
4. Datenschutz-Hinweis
Altgerate enthalten haufig sensible personenbezogene Daten. Dies gilt insbesondere fur Gerate der Informations- und
Telekommunikationstechnik wie Computer und Smartphones. Bitte beachten Sie in Ihrem eigenen Interesse, dass fur die Ldschung der
Daten auf den zu entsorgenden Altgeraten jeder Endnutzer selbst verantwortlich ist.
5. Bedeutung des Symbols ,,durchgestrichene Miilltonne*

Das auf Elektro- und Elektronikgeraten regelmaRig abgebildete Symbol einer durchgestrichenen Mulltonne weist darauf hin, dass
E das jeweilige Gerat am Ende seiner Lebensdauer getrennt vom unsortierten Siedlungsabfall zu erfassen ist.
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Fehlerbehebung

Problem

Ursache

Lésung

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

Einer der SicherheitsfUhler wurde aktiviert.

Display auf Fehlermeldungen Uberprufen.

« 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
Schussel korrekt aufgesetzt ist.

Geschwindigkeit andert sich oder ist
beim Kochen begrenzt.

Die Geschwindigkeit wird automatisch
begrenzt, wenn der Schusselinhalt 60 °C
erreicht, und die Temperatur-Warnanzeige
leuchtet auf.

Dies ist eine Sicherheitsfunktion.

Das Mischgut brennt auf dem
Schusselboden an.

1 Die ausgewahlte Temperatur kdnnte zu
hoch sein.

2 Es wird ein falsches Ruhrelement
verwendet.

3 Ruhrfrequenz ist zu langsam.

4 Das Ruhrelement sitzt vielleicht nicht tief
genug in der Schussel.

5 Der Timer wurde auf eine zu lange Zeit
eingestellt.

6 Der Fuhler und/oder die Unterseite der
Schussel sind eventuell nicht sauber.

1 Die Temperatur reduzieren.

2 Uberprifen, dass das richtige
RUhrelement eingesetzt und korrekt
eingestellt ist.

3 Ruhrfrequenz einstellen oder
Dauerbetrieb wahlen.

4 Position des Ruhrelements korrigieren.
5 Kochdauer verkurzen (sicherstellen, dass

Speisen gar werden).
6 Diese Bereiche sauber und trocken halten.

Die Konsistenz des Mischguts bleibt
nicht erhalten.

1 Die ausgewahlte Temperatur ist zu hoch.
2 Ruhrfrequenz ist zu schnell.
3 Zutaten werden zu lange gekocht.

4 Es wird ein falsches RUhrelement
verwendet.

1 Temperatur reduzieren.

2 Ruhrfrequenz reduzieren.

3 Kochdauer reduzieren (sicherstellen, dass
Speisen gar werden).

4 Uberprufen, dass das richtige
RUhrelement verwendet wird.

UngleichmaRige Ruhrgeschwindigkeit.

1 Zutaten sind zu grof3, zu hart oder zu fest.

1 Zutaten in kleinere Stlcke schneiden,
Obststeine entfernen, Zutaten langsam
ohne Ruhrelement (aber mit eingestellter
Geschwindigkeit) schmelzen.

2 Zutaten nach dem Herunterklappen des
Maschinenkopfes in die Schissel geben.

3 Uberprifen, dass das richtige
Ruhrelement verwendet wird.

Maschinenkopf lasst sich nur schwer
einrasten.

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

2 Ruhrer wurde falsch eingesetzt.

1 Zutaten nach dem Herunterklappen des
Maschinenkopfes in die Schissel geben.

2 Sicherstellen, dass Ruhrer in den Ruhrer-
Steckplatz eingefuhrt ist.

Motorgeschwindigkeit ist bei
Verwendung von Aufsatzen begrenzt.

Es ist eine heiBe Schiussel aufgesetzt.

Schussel entfernen oder auf unter 60°C
abkuhlen.

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

Das Flexi-Ruhrelement verarbeitet die
am Schusselboden befindliche Zutaten
nicht ausreichend.

RUhrelement hat nicht die richtige Hé6he und
muss angepasst werden.

Mit einem geeigneten SchraubenschlUssel
die Hohe verstellen - siehe Abschnitt
,Einstellen der Ruhrelemente”.

Schneebesen, K-Haken oder Flexirthrer
schlagen gegen den Ruhrclip.

Ruhrclip ist angebracht.

Ruhrclip entfernen - er sollte ausschlieBlich
mit dem RUhrer verwendet werden.

Niedriggeschwindigkeits-Aufsatz lasst
sich nicht anbringen.

Uberprifen, dass Ihr Aufsatz fur das Modell
geeignet ist.
Drehanschluss-System erforderlich (Modell

KAX) .

Aufsatz muss das Drehanschluss-System
KAX besitzen, um auf den Anschluss zu
passen.

Wenn Sie Aufsatze fur das Steckschlitz-
System besitzen, muUssen Sie den
Adapter KATOO2ME verwenden, um

diese an das Drehanschluss-System lhrer
Maschine anschlieBen zu kénnen.

Fur weitere Informationen besuchen Sie
www.kenwoodworld.com/twist

Standby-Anzeige blinkt beim ersten
Einschalten der Kichenmaschine.

Maschinenkopf hochgeklappt oder nicht
richtig eingerastet.

Uberprifen, dass der Maschinenkopf
heruntergeklappt und eingerastet ist.
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Problem

Ursache

Lésung

Die Kichenmaschine stoppt wahrend
des Betriebs.

Standby-Licht blinkt ein paar Sekunden
lang schnell.

Uberlastungs- oder Uberhitzungssystem
aktiviert.
Hbéchstmengen wurden Uberschritten.

Ausschalten und auf Blockierung oder
Uberlastung Uberprifen.

Wenn die Maschine nach wie vor nicht
funktioniert, einige Zutaten entfernen, um
die Last zu reduzieren, und erneut starten.
Wenn auch dies das Problem nicht |6st, den
Netzstecker ziehen und die Maschine 15
Minuten ruhen lassen. Wieder einschalten
und die Geschwindigkeit neu auswahlen.
Sollte die Maschine danach immer noch
nicht starten, den Kundendienst zu Rate
ziehen.

Die Kichenmaschine stoppt wahrend
des Betriebs. Standby-Anzeige blinkt
langsam.

Maschinenkopf ist angehoben.

Den Maschinenkopf absenken und neu
starten.

Standby-Anzeige leuchtet nicht, obwohl
die Maschine eingeschaltet ist.

Die eingeschaltete Kuchenmaschine wurde
20 Minuten lang nicht betrieben und ist in
den Standby-Modus Ubergegangen.

Zum Zurucksetzen auf den Touchscreen
drlicken oder den Drehregler drehen.

Die Kichenmaschine stoppt wahrend
des Betriebs.

Hitzeschild oder Anschlussdeckel wurde
abgenommen.

Hitzeschild oder Anschlussdeckel anbringen
und dann neu starten.

Display zeigt alphanumerischen
Fehlercode an.

Gerat funktioniert nicht korrekt.

Kontaktieren Sie ein autorisiertes Kenwood
Servicecenter. Aktuelle Informationen zu
einem Kenwood Servicecenter in Ihrer Nahe
finden Sie bei www.kenwoodworld.com
bzw. auf der Website fur Ihr Land.

Gerét/Display schaltet sich nicht
ein.

Gerat nicht angeschlossen.

Ein/Aus-Schalter nicht betatigt.
Gerat ist in den Standby-Modus gegangen.

Prufen, ob Gerat angeschlossen

ist.

Den Ein/Aus-Schalter einschalten.

Das Display berthren oder den Drehregler
drehen.

Gerat funktioniert nicht.

Drehregler nicht gedrtckt.

Auf den Drehregler driicken, um den
Kochvorgang zu starten.

Timer zahlt auf dem Display nicht
herunter.

Wahrend der Aufheizphase zahlt der Timer
erst dann herunter, wenn die korrekte
Temperatur erreicht wurde.

Temperatur ist auf Gber 100°C eingestellt,
doch Wassergehalt der Zutaten verhindert,
dass die Temperatur Uber 100°C ansteigt.

Normaler Betrieb.

Temperatur reduzieren oder korrekte
Temperatur wahlen.

Temperatur des Schusselinhalts steigt
nicht Gber 100°C an.

Wassergehalt der Zutaten kann verhindern,
dass die Temperatur Uber 100°C ansteigt.

Normaler Betrieb

Schwere Bewegung oder Vibration
im Betrieb.

UngleichmaRig verteilte Zutaten in der
Schussel kbdnnen zu starken Vibrationen
fUhren.

Hbéchstmenge Uberschritten.

Falsches Zubehorteil / falsche
Geschwindigkeit gewahlt.

Menge reduzieren oder Zutaten in der
Schussel besser verteilen und Gerat erneut
starten.

Siehe relevantes Programm und
Empfehlungstabellen fur korrektes
Zubehorteil / korrekte Geschwindigkeit.

Display zeigt Fehlermeldung E:34
an.

WiFi-Verbindungsproblem.

Wi-Fi-Passwort prufen.

Das WiFi-Netzwerk auBer Acht lassen,
gehen Sie zu Einstellungen > WiFi >
Ohne Netzwerk.

Setup des Gerats erneut Uber die
Kenwood World APP starten.

/,'5\ Blinkt langsam
c.b

Bekanntes Wi-Fi-Netzwerk nicht
gefunden.

Gerat wurde u. U. bewegt, Router wurde u.
U. ausgeschaltet bzw. erfordert Neustart.

%Z]> Blinkt schnel
C.b

Wi-Fi verfugbar, aber Verbindung zu Cloud-
Servern nicht moglich.

Router erfordert u. U. Neustart, oder
kontaktieren Sie lhren Internet-Anbieter.
Prufen, dass eine funktionierende
Internetverbindung zum lokalen Netzwerk
besteht.

Display zeigt Fehlermeldung E42

Leerkochfehler (Dampfeinstellungsfehler)

Wasser in die Schiussel geben

Erklarung der Piepténe des Gerats

1) Schneller Einzel-Piepser.

2) Schneller Doppel-Piepser

1) Drehregler wird zum Starten oder
Stoppen des Gerats gedruckt, oder Kopf
wird wahrend des Betriebs angehoben

2) Gerat wartet - Gerat wird 10 und
5 Minuten vor dem Ende des
Warmhaltezyklus einen schnellen Doppel-
Piepser abgeben.

Normaler Betrieb

Normaler Betrieb
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3) Dreifach-Piepser

3) Bedeutet Folgendes:
- Ende des voreingestellten Programms
- Ende des manuellen Betriebs
- Ende des Warmhaltezyklus
- Gerat wird sich gleich in Bewegung

Normaler Betrieb

Wenn Sie den Kundenservice kontaktieren, werden Sie u. U. um Informationen zur Softwareversion gebeten. Sie finden diese
Angaben, indem Sie auf das Mentsymbol driicken und dann ,Uber das Gerat” wahlen.

Display zeigt ,—" an.

Skala wird auf O gestellt.

Normaler Betrieb.

Display zeigt einen Minuswert an.

Display wurde nicht auf Null gesetzt und es
wurden entweder Zutaten oder Schussel/
Deckel/Aufsatz entfernt.

Zutaten oder andere Dinge kleben an oder
unter dem Gerat fest.

Gerat stoit an die Wand an.

Entweder die Anzeige auf Null setzen, die
fehlenden Zutaten zurlickgeben oder die
Schussel neu aufsetzen.

Sicherstellen, dass keine Zutaten oder
andere Dinge an oder unter dem Geréat
festkleben.

Sicherstellen, dass genug Abstand zwischen
dem Gerat und etwaigen Wande besteht.
Display vor dem Wiegen der nachsten
Zutaten wieder auf Null stellen.

Display registriert keine kleinen Mengen. | Gewogene Menge zu klein.

Zum Wiegen sehr kleiner Mengen einen
Tee- oder Essloffel verwenden.

Display zeigt ein sich verédnderndes
Gewicht an.

Gerat wurde beim Wiegen bewegt.

Beim Wiegen von Zutaten wurde der Rand
der Schussel beruhrt.

Gerat zum Wiegen immer auf eine trockene,
ebene Flache stellen.

Wahrend der Nutzung der Wiegefunktion
das Gerat nicht bewegen und die Schussel
nicht berthren.

Display vor dem Wiegen der nachsten
Zutaten wieder auf Null stellen.

Kein Umschalten zwischen metrischen Gerat konfiguriert sich momentan zur zuvor
und englischen MafReinheiten maglich. gewahlten MaB3einheit.

5 Sekunden warten, dann noch einmal
versuchen.

auf Mobilgerat) dauert sehr lange.

Wiegen in der App (Gewichtsanzeige Schwaches WiFi-Signal.

Mobilgerat nicht mit demselben lokalen
WiFi-Heimnetz verbunden.

Gute Signalstarke fur das Gerat sicherstellen
(Ihren Internetanbieter um Ratschlage zur
Verbesserung bitten).

Sicherstellen, dass das Mobilgerat mit
demselben lokalen WiFi-Heimnetz
verbunden ist (gehen Sie zu Mobilgerat-
Einstellungen und wahlen Sie dort Ihr
lokales WiFi-Netzwerk aus).

Ihr Land.

Falls das Problem weiterhin besteht, ein autorisiertes Kenwood Servicecenter in lhrer Nahe kontaktieren. Aktuelle
Informationen zu einem Kenwood Servicecenter in Ilhrer Nahe finden Sie bei www.kenwoodworld.com bzw. auf der Website fiir

Ecodesign-Information

Netzwerkport: Einzelner WiFi-Port, standardmafig aktiviert.

Modell-Nr.: TYPE: KCL95
HF-Frequenzbereich: 2412 - 2472 MHz
Maximale Ubertagungsleistung: <20 dBm

Kommunikationsprotokoll: IEEE802.11 b, g, n

Das KCL95 hat einen einzelnen WiFi-Netzwerkport und ist zur Verwendung als fernbetriebene Netzwerkausristung gedacht.
® Der Netzwerk-Port kann im WiFi-Einstellungsment durch Auswahl von ,, Aus” deaktiviert werden.
® Der Netzwerk-Port kann im WiFi-Einstellungsment durch Auswahl von ,Ein“ reaktiviert werden.

Reaktivierung: Das Gerat kann wie folgt aus dem Standby-Modus reaktiviert werden:

® \Vom vernetzten Standby aus: Das Display berthren, die Drehtaste drehen oder fernbedient Uber die App.
® \Jom nicht-vernetzten Standby: Das Display berthren oder den Drehregler drehen.
® Um die Fernbedienung zu erméglichen, miissen die Schiissel und der Deckel immer am Hauptgerat angebracht bleiben.

Factory-Reset - Wichtig

Vor dem Entsorgen des Gerats ist es wichtig, es auf die Werkseinstellungen zurlckzusetzen, um lhre persdnlichen Daten zu
schutzen. Bei Wahl dieser Option werden alle im Gerat gespeicherten WiFi-Daten geldscht und das Gerat auf die Werkseinstellungen
zurickgesetzt. Um |hr Gerat auf die Werkseinstellungen zurlckzusetzen, Einstellungen > Factory-Reset wahlen.

WEBSITE
Modi Stromverbrauch
Nicht-vernetztes Standby - Nach 20 Minuten Inaktivitat geht das Display aus. WiFi- 0.2W
Netzwerkport deaktiviert.
Vernetztes Standby - Nach 20 Minuten Inaktivitat geht das Display aus; alle WiFi- 0.7W
Netzwerkports bleiben aktiviert.
Aus - Betatigt durch Schalter auf der Rlckseite des Gerats. 0.0W
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Si prega di aprire la prima pagina, al cui interno troverete le illustrazioni

Sicurezza

Leggere attentamente le presenti istruzioni e conservarle come futuro
riferimento.

Rimuovere la confezione e le etichette.

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

Importante - impianti medici elettronici

Come tutti i prodotti generanti riscaldamento a induzione, questo apparecchio
genera campi magnetici a corto raggio. Se l'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 l'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, i capelli, gli 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.

Non lasciare mai I'apparecchio incustodito guando non € in modalita di cottura.

Quando l'apparecchio viene lasciato incustodito nella modalita di cottura,

prestare molta attenzione a quanto segue:

o verificare che siano seguite le istruzioni riguardanti le temperature e le
guantita massime degli ingredienti da cucinare;

o0 assicurarsi che 'apparecchio e il cavo elettrico siano tenuti fuori dalla portata
dei bambini e che l'apparecchio sia posizionato lontano dal bordo della
superficie di lavoro;

o controllare regolarmente la cottura per accertarsi che sia aggiunta agli
ingredienti una quantita sufficiente di liuido e che i cibi non stiano
cuocendo troppo.

Non usare mai un accessorio danneggiato. Farlo controllare o riparare: vedere

alla sezione ‘Manutenzione e assistenza tecnica’.

No|n usare mai un accessorio non approvato, oppure piu di un accessorio alla

volta.

Non superare mai le capacita massime e, quando si utilizza la cottura ad

induzione, non superare mai il livello massimo di 3 litri indicato all'interno del

recipiente.

Se viene usato un accessorio, leggere le istruzioni di sicurezza e di impiego che

lo corredano.

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.

Quando si sposta l'apparecchio, sollevare sempre dalla base del piedistallo e

dalla testa del mixer. NON sollevare o trasportare I'apparecchio con la maniglia

della ciotola

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.

Attenzione nel maneggiare o toccare qualsiasi parte dell’apparecchio durante

o dopo la cottura, IN PARTICOLARE IL RECIPIENTE, IL PARASCHIZZI E GLI

UTENSILI, che continueranno a SCOTTARE anche diverso tempo dopo che

'apparecchio e 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 caldi per miscelare.

I /A simbolo contrassegnato sul prodotto indica una superficie che puo

diventare molto calda durante l'utilizzo.

Fare attenzione a rimuovere gli accessori della ciotola dopo un uso prolungato,

perché potrebbero essere caldi.

La base del recipiente continua a scottare anche molto 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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Fare attenzione al vapore che fuoriesce dal recipiente del mixer, in particolare
nell’aprire il coperchio del paraschizzi, oppure al momento di sollevare la testa
dell'impastatrice.

Se si desidera versare alimenti caldi dal mixer al frullatore, lasciarli sempre
raffreddare a temperatura ambiente prima di versarli nel frullatore.

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 'apparecchio nella modalita di cottura se il recipiente e
vuoto.

Non cercare di inserire nulla attraverso le bocchette per I'aria.

Prima di usare questo apparecchio, collocarlo su una superficie piana, lontano
dal bordo del piano di lavoro. Assicurarsi che vi sia una distanza di almeno 10
cm dalle pareti, e che le bocchette dell’aria non siano ostruite. Non collocare
'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.

Oggetti metallici come coltelli, forchette, cucchiai e coperchi non devono
essere posti sul piedistallo della ciotola/sulla zona di induzione poiché possono
surriscaldarsi.

Come per qualunque apparecchio per cottura a induzione, evitare di collocare
carte di credito, supporti magnetici o altri apparecchi elettronici sensibili vicino
allapparecchio dopo averlo acceso.

Non usare questo apparecchio per friggere i cibi.

Controllare sempre che i cibi siano ben cotti prima di mangiarli.

Non superare i 250 ml guando si cucina con 'olio.

Consumare i cibi entro breve tempo dopo averli cotti; in alternativa, farli
raffreddare velocemente e poi refrigerarli non appena possibile.

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

Non esercitare una forza eccessiva quando si preme il touchscreen e non
utilizzare mai un oggetto appuntito per azionarlo.

Non utilizzare la frusta per miscele pesanti (ad es. scrematura di grassi e
zucchero) in quanto si potrebbe danneggiare.

Il cavo di alimentazione deve essere utilizzato riducendo al minimo il rischio
che l'utilizzatore s’ingarbugli o s’'inciampi. E permesso l'uso delle prolunghe

se si presta la dovuta attenzione durante l'uso. Se e utilizzata una prolunga:

D il valore nominale della tensione contrassegnato sulla prolunga deve essere
almeno equivalente a quello dell’apparecchio; 2) il cavo deve essere sistemato
in modo che non penzoli dai piani di lavoro o dai tavoli per evitare che possa
essere afferrato dai bambini o che causi cadute accidentali. Se 'apparecchio &
di modello provvisto di messa a terra, la prolunga deve essere costituita da un
cavo elettrico triplo inclusivo di messa a terra. Il valore nominale della tensione
dell’apparecchio e indicato sotto l'unita.

Gli apparecchi possono essere utilizzati da persone con ridotte capacita
psicofisico-sensoriali, 0 con esperienza e conoscenze insufficienti solo nel caso
in cui siano state attentamente sorvegliate e istruite da un responsabile su
come utilizzare un apparecchio in modo sicuro e siano consapevoli dei pericoli.
Sorvegliare i bambini, assicurandosi che non giochino con l'apparecchio.
Questo apparecchio non dev’'essere utilizzato dai bambini. Tenere apparecchio
e cavo lontani dalla portata dei bambini.

Utilizzare I'apparecchio solo per 'uso domestico per cui e stato realizzato.
Kenwood non si assumera alcuna responsabilita se I'apparecchio viene
utilizzato in modo improprio o senza seguire le presenti istruzioni.

La potenza nominale massima si basa sull’accessorio mini tritatutto/macinio che
assorbe il massimo carico. Altri accessori possono assorbire meno energia.
Questo apparecchio non puo essere utilizzato insieme a un timer esterno o con
un sistema di controllo remoto.

Non spostare né sollevare la testa dell'impastatrice quando l'attrezzatura &
montata percheé la Kitchen Machine potrebbe diventare instabile.
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® Non utilizzare il dispositivo vicino al bordo o se sporge dal piano di lavoro o
applicare forza ad un accessorio quando installato, poiché cio potrebbe rendere
'unita instabile e farla ribaltare, il che potrebbe causare un infortunio.

Accessorlo per cottura a vapore
® Questo accessorio genera vapore che potrebbe causare scottature.

Fare attenzione a non scottarsi con il vapore che fuoriesce dal cestello per
cottura a vapore, specialmente quando si toglie il paraspruzzi o si solleva il
coperchio del tubo introduttore per alimenti.

Attenzione nel maneggiare i componenti: eventuali liquidi, condensa e la
sezione del cestello o della Kitchen Machine scotteranno. Usare guanti da forno.
Disinserire la spina dell’apparecchio dalla presa elettrica prima di estrarre |

componenti o di pulirlo.

Sicurezza degli alimenti
® Cuocere bene carni, pollame, pesce e frutti di mare. Inoltre, non cuocerli mai

direttamente dal freezer.

® Non riscaldare nel cestello per cottura a vapore cibi gia cotti.

Prima di collegare PPapparecchio alla rete elettrica
® Assicurarsi che la tensione della vostra rete elettrica sia la stessa di quella indicata sulla targhetta sotto 'apparecchio.
® AVVERTENZA: L’APPARECCHIO DEVE ESSERE MESSO A TERRA.
® Questo apparecchio & conforme al regolamento (CE) No. 1935/2004 sui materiali e articoli in contatto con alimenti.
® Questo apparecchio & conforme ai requisiti essenziali e alle altre disposizioni pertinenti della Direttiva 2014/53/UE.

Prima dell’'uso

Lavare i componenti: vedere la sezione ‘Cura e pulizia’.

Conoscere Kenwood Cooking Chef
Legenda
Attacchi per gli accessori

O)
@
®
®

Attacco ad alta velocita (HSO)
Attacco a bassa velocita (SSO)
Attacco recipiente

Attacco braccio miscelatore

Impastatrice

BISICIOISIGISINISISISICIGISICIGISIGIGIOICIOIOICIONC)

Coperchio attacco ad alta velocita
Testa dell'impastatrice

Coperchio attacco per lavorazioni a bassa velocita
Recipiente di Kenwood Cooking Chef
Levetta alza-testa

Ghiera di controllo

Interruttore On/Off

Schermo di visualizzazione

Tappetino di protezione

Foro di scarico

Piedistallo del recipiente/area ad induzione
Bocchette per 'aria

Sensori della temperatura

Protezione termica

Ttenuta di gomma (rimuovibile)
Paraschizzi

Coperchio dell'introduttore per alimenti
Frusta K

Frusta gommata ad alta temperatura
Frusta a filo

Gancio impastatore

Mescolatore

Accessorio di co-miscelazione

Spatola per alta temperatura
Raschietto per impasto

Chiave
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Accessorio per cottura a vapore

Sostegni per i manici
Anello di supporto
Manici ripiegabili
Vassoio estraibile

®OOO®

Portauova

Nota: Attrezzature da inserire nell’attacco per
lavorazioni a bassa velocita

’attacco degli accessori per lavorazioni a bassa velocita
presente nella Kitchen Machine utilizza il sistema di innesto a
rotazione (Twist Connection System). E stato progettato per
degli accessori da collegare mediante innesto a rotazione.
Quando si intendono acquistare nuovi accessori da inserire
nell’attacco per lavorazioni a bassa velocita, occorre verificarne
la compatibilita con la propria Kitchen Machine. Tutti gli
accessori del sistema di innesto a rotazione sono identificabili
con il codice prodotto che inizia con KAX e dalla presenza del
logo Twist visibile sullimballaggio.

Se gli accessori di cui si dispone si avvalgono di sistema

di attacco a barra (Bar Connection System) si dovra
utilizzare I'adattatore KATOO2ME per inserirli mediante
'innesto a rotazione (Twist Connection System) sulla
Kitchen Machine.

Per maggiori informazioni, visitare il sito
www.kenwoodworld.com/twist.

Collegamento alla &
Kenwood World App &
Fare riferimento alle illustrazioni - E

L'app di Kenwood World permette di impartire comandi al

proprio apparecchio tramite smartphone o tablet.

1 Collegare e premere l'interruttore acceso/spento sul lato
del corpo motore.

2 Selezionare Impostazioni O > Wi-Fi> Connetti e seguire le
istruzioni sul touchscreen.

Numero PIN

® || numero PIN sara necessario quando richiesto dall’app di
Kenwood World.




® |’apparecchio pud solo essere connesso quando il numero
PIN viene visualizzato sul display. Se il PIN non ¢ inserito
correttamente, seguire le istruzioni sull’app e riprovare.

® Per visualizzare il numero PIN dell’'unita, selezionare
Impostazioni o > Wi-Fi> Connetti e seguire le istruzioni
sullo schermo del display (solo quando connesso a Wi-Fi).

N.B.

La connessione Wi-Fi

Funziona con IEEE80211 b, g ed n solo a 2,4 GHz.

Compatibilita

L'app Kenwood World & compatibile con le versioni piu recenti

di iOS e Android.

Ripristino delle impostazioni di fabbrica

Importante

® Quando si smaltisce 'apparecchio, € importante ripristinare
le impostazioni di fabbrica per proteggere i dati personali.

® Selezionando questa opzione verranno cancellati tutti i
dati Wi-Fi memorizzati sull’'apparecchio e ripristinati alle
impostazioni di fabbrica.

® Per ripristinare le impostazioni di fabbrica dell'apparecchio,
selezionare Impostazioni o > Ripristino impostazioni di
fabbrica.

Come configurare il Cooking Chef Connect
Fare riferimento alle illustrazioni E - n

IMPORTANTE

® Controllare che l'area ad induzione, i sensori della
temperatura e l'esterno della base del recipiente
siano puliti. In caso contrario, il sensore termico viene
compromesso e si avra una cottura scadente.

® \/erificare 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.

1 Collegare e premere l'interruttore On/Off.

2 Ruotare la leva alza-testa in senso orario e sollevare la testa
dell'impastatrice fino a quando non si blocca in posizione.

3 Spingere la protezione termica verso l'alto sul lato
inferiore della testa dell'impastatrice fino a quando non
sara completamente bloccata. La protezione termica non
deve mai essere utilizzata senza la guarnizione in gomma
montata correttamente.

® Se siutilizza Cooking Chef Connect senza calore, non &
necessario montare la protezione termico a meno che non
si utilizzi il paraspruzzi. Fare riferimento alla sezione "Come
montare e utilizzare il gruppo paraspruzzi”.

4 Montare la ciotola sulla base.

5 Posizionare l'utensile richiesto nell’attacco del recipiente
o nell'attacco del braccio miscelatore, se si utilizza il
braccio miscelatore, posizionando il perno nell'incavo e poi
ruotando fino a bloccarlo in posizione.

® Per rimuovere un utensile, eseguire la procedura descritta
al punto 4 in senso contrario (Utilizzare sempre guanti da
forno per rimuovere utensili dopo la cottura).

6 Per abbassare la testa dell'impastatrice, sollevarla
leggermente e ruotare la leva alza-testa in senso orario.
Abbassarla fino a quando non si blocchera in posizione.

Braccio miscelatore: quando si utilizza il braccio miscelatore,
€ possibile utilizzare anche l'accessorio di co-miscelazione
per migliorare I'azione di miscelazione, vedere "Come
montare e rimuovere I'accessorio di co-miscelazione”. Il
braccio miscelatore pud essere utilizzato anche con la

frusta. Non utilizzare il braccio miscelatore con il gancio
impastatore.
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Come utilizzare il tuo Cooking Chef Connect -
Funzionamento manuale

1 Aggiungere gli ingredienti in questione da cucinare/
miscelare.

2 Impostare il tempo, la velocita e la temperatura richiesti.
Nota: per utilizzare la macchina come mixer senza
riscaldamento, selezionare 'Off' quando si imposta la
temperatura.

Ruotare la ghiera di controllo in senso antiorario per
utilizzare gli intervalli di agitazione e impulso.

Ruotare la ghiera di controllo in senso orario per utilizzare
le velocita continue.

3 Premere la ghiera di controllo per iniziare.

4 Per arrestare l'unita in qualsiasi momento, premere la
ghiera di controllo. In modalita di cottura, fare attenzione
poiché I'unita sara molto calda.

Modalita alta velocita, alta temperatura
(HSHT)

Per miscelare ad alta velocita a temperature di almeno 60°C

® Selezionare il tempo (se applicabile), la velocita e la
temperatura di 60°C o superiore.

® \erra visualizzato un avviso sullo schermo per informare
che si sta entrando in modalita HSHT

® Quando l'avviso sara stato letto e compreso, premere
YES (S1) per confermare che accetta di entrare in
modalita HSHT.

® Premere la ghiera di controllo per avviare.

Questa funzione DEVE essere utilizzata SOLO con la frusta

e/o con il braccio miscelatore. Non si deve superare la

capacita massima di cottura di 3 litri e ci si deve assicurarsi

che il paraspruzzi sia montato. La macchina non deve

essere lasciata incustodita.

5 Una volta che un programma sara terminato, 'apparecchio
emettera 3 segnali acustici.

® N.B. se non e stato impostato alcun valore di tempo,
i processi di cottura e miscelazione termineranno
automaticamente quando il timer avra raggiunto 8 ore.

6 Perinterrompere il processo di riscaldamento, portare
la temperatura su "OFF". Per arrestare I'unita in qualsiasi
momento, premere la ghiera di controllo.
Importante - Se in qualsiasi momento si solleva la testa
dell'impastatrice durante un'operazione, il processo
di riscaldamento si interrompera e l'accessorio della
ciotola si fermera e non si riavviera fino quando la testa
dell'impastatrice verra abbassata. Per riavviare il mixer,
abbassare la testa dell'impastatrice e premere la ghiera di
controllo.

Utilizzo di programmi preimpostati
Fare riferimento alle illustrazioni E - E

Selezionare il menu predefinito.

Scegliere I'impostazione che si desidera utilizzare.

Seguire le istruzioni visualizzate sullo schermo.

Per fermare 'unita in qualsiasi momento, premere la ghiera
di controllo. Fare attenzione poiché la ciotola e gli utensili
saranno molto caldi.

AN




Dopo la cottura

® Fare attenzione nel toccare o utilizzare qualsiasi parte
dell’apparecchio quando si & in modalita cottura o dopo
la cottura, IN PARTICOLARE CIOTOLA E UTENSILI,
poiché rimangono CALDI a lungo anche dopo che

I’apparecchio é stato spento.

® Utilizzare i due manici laterali per rimuovere e trasportare
la ciotola. Usare guanti da forno quando si maneggiano la

ciotola calda e gli accessori caldi.

® | a parte sottostante della ciotola rimarra calda per molto
tempo anche dopo avere interrotto il riscaldamento.
Fare attenzione durante la manipolazione e utilizzare
il tappetino di protezione della superficie di lavoro in
dotazione per proteggere le superfici sensibili al calore.

dell’acqua).

lento e continuo.

continuo.

recipiente.

Suggerimenti e consigli

® Per alcune ricette, in particolare quelle ad alto contenuto
di acqua, non sara possibile raggiungere temperature
di cottura oltre 1002C (ossia il punto di ebollizione

® Quando si desidera aggiungere ingredienti nel recipiente
in fase di cottura, ridurre la velocita e versarli in modo

® Per riscaldare velocemente le salse, mescolarle in modo

® Se durante la cottura viene utilizzato il paraschizzi,
toglierlo sempre prima di sollevare la testa
dell'impastatrice.. Attenzione alla condensa che si forma
sul paraschizzi e sulla protezione termica.

® Sollevare la testa dellimpastatrice lentamente, per
consentire all’eventuale liquido presente sulla parte
sottostante della protezione termica di rifluire nel

® Sono disponibili quattro funzioni di ritardo di
miscelazione che consentono di selezionare la quantita
appropriata di miscelazione per le singole ricette. Alcune
ricette richiedono una miscelazione continua per evitare
che gli ingredienti si attacchino al fondo della ciotola,
mentre altre trarranno beneficio da una miscelazione
intermittente per mantenere la consistenza del cibo.

Funzionamento manuale (accessori)

1 Rimuovere il coperchio dell'attacco ad alta velocita/
attacco a bassa velocita (se del caso).

2 Montare I'accessorio secondo le istruzioni specifiche
indicate.

3 Impostare il tempo e la velocita richiesti (fare riferimento
alle illustrazioni L - M). Premere la ghiera di controllo per
iniziare.

Per fermare 'unita in qualsiasi momento, premere

nuovamente la ghiera di controllo.

Rimuovere o inserire i coperchi degli attacchi

Coperchio attacco alta-velocita

1 Per rimuovere il coperchio, afferrare 'impugnatura e
sollevare verso l'alto.

2 Perinserire il coperchio, posizionarlo sull'attacco e
spingere verso il basso.

Coperchio per attacco a bassa-velocita

1 Per rimuovere il coperchio, afferrare 'impugnatura sulla
parte inferiore e tirare verso l'esterno.

2 Perinserire, posizionare il fermo in cima al coperchio
nella rientranza dell’attacco e spingere per incastrare in
posizione.

Utilizzo della funzione di pesatura
Fare riferimento alle illustrazioni

Selezionare la funzione di pesatura © sul touchscreen.
Montare la ciotola.

Azzerare la bilancia.

Pesare gli ingredienti.

Per passare da un'unita all'altra, toccare il pulsante
dell'unita sullo schermo di pesatura.

a h~h wnN

Nota: posizionare sempre I'apparecchio su una superficie
asciutta, piana e stabile prima della pesatura. Non esercitare
pressione sul dispositivo o sulla ciotola durante la pesatura
poiché influira sulla precisione della bilancia.

La funzione di pesatura puo essere utilizzata con la testa
dellimpastatrice in posizione verso il basso o verso l'alto.

La funzione di pesatura & precisa fino a 6 kg.

Tabella di utilizzo preimpostato

temperatura corretta.

Le impostazioni predefinite possono essere regolate in base alla ricetta, ove disponibile.
Le impostazioni non regolabili sono indicate dall'icona @.
Quando viene visualizzato “Riscaldamento” viene sul display, il timer non iniziera il conto alla rovescia fino al raggiungimento della

Preimpostazione

Utensile consigliato

Impostazioni predefinite

(regolabili)

Fase mantenimento | Idee/usi ricette

al caldo

Sbattere bianchi
d'uovo

1 min 15 sec
(15 sec - 5 mins)

C)

Max

ﬂ OFF

Albumi per la mousse al
cioccolato

o
Pan di Spagna @ 1 min Pan di Spagna, cupcake
(30 sec - 5 min)
0 1- Max
Y1 -Meo
ﬂ OFF
n
o
Impastare l'impasto @ 10 min Panini, pizza
(' min - 30 min)
r\ Minto 1
7 (min-2)
ﬂ OFF
n
o
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Tabella di utilizzo preimpostato - Continua

Preimpostazione

Utensile consigliato

Impostazioni predefinite
(regolabili)

Fase mantenimento
al caldo

Idee/usi ricette

Far lievitare I'impasto

C)

1ora

(5 min -2 ora)
OFF

[a}

o

30°C
(25°C-35°C)

Far lievitare l'impasto

Fondere il cioccolato

10 min
(5 min -2 ora)

71 a

60°C

Mousse al cioccolato

Meringa svizzera

10 min
(1 min - 20 min)

Max

40°C

Base per glassa di crema al burro

Meringa italiana

4 min

Torta meringata al limone

A min - 20 min) Baked Alaska (Torta di pan di
HSHT 6 Spagna e gelato ricoperta di
(<‘>1 - Max) meringa)
60°C-85°C

Composta di frutta 20 min Ripieni per dolci, condimenti per

(5 sec -2 ora)

$1

dessert

Popcorn

10 min
(5 min =10 min)

OFF ©

180°C @

Per popcorn fresco fatto in casa
*Per ottenere i migliori risultati,
utilizzare sempre la pre-
impostazione.

Cuocere a vapore

20 min

(5 min - 45 min)
OFF

fa)

o

100°C @

Salmone al cartoccio

Piatti unici

40 min
(5 sec - 8ora)

¥3-74

<</>1 - <I>4>
103°C - 140°C

@ 30 min
[a}
o

ﬂ ?\2°C

Bolognese

Minestrone Con
Verdure E Cerali

20 mins
(5 sec - 8 ora)

¥3-%4

F1-F4)
103°C -140°C

@ 30 min
n
o

ﬂ §2°C

MinestroneBrodin

Cottura lenta

2 hrs
(5 sec - 8 ora)

T3-74

T1-F4)
98°C -140°C

@ 30 min
n
o

ﬂ ﬁZ“C

Beef bourguignon
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Ricetta

Marinata di prugne
200 g di miele liquido
40 g di prugne molli
40 m/ di acqua

2
3
4

Mettere tutti gli ingredienti nel mini tritatutto/macinino.
Refrigerare durante la notte.

Montare l'accessorio sull'apparecchio.

Attivare impulso per 4 secondi.

Utilizzare come richiesto.

Accessorio per cottura a vapore
Fare riferimento alle illustrazioni

Estrarre il paraspruzzi.

13 Sollevare la testa dell'impastatrice.

14 Sollevare ed estrarre il cestello per cottura a vapore
tenendolo dai manici, avendo cura che essi non si
ripieghino verso l'interno.

15 Appoggiare il cestello su un piatto grande, o su un altro
recipiente idoneo.

16 Sganciare i manici e ripiegarli verso il centro. Sollevare ed
estrarre I'anello di supporto, quindi aprire i manici verso
I'esterno.

17 Infine, estrarre gli alimenti dal cestello.

Importante

Attenzione nel maneggiare qualsiasi cosa: eventuali liquidi,
condensa e la sezione del cestello o della Kitchen Machine
scotteranno. Usare guanti da forno.

e Durante I'uso del cestello per cottura a vapore, tenere o Nonlcercare di inserire un utensile per miscelare mentre si
sempre I'apparecchio Cooking Chef lontano dalle pareti e usa il cestello per cottura a vapore. _ _
non collocarlo sotto a credenze: il vapore potrebbe causare * Non cuocere alimenti nel recipiente del mixer mentre si usa
danni il cestello per cottura a vapore.

® Se il cibo viene condito a cottura ultimata, questo pud
prevenire la comparsa di macchie o di forellini sul recipiente Suggerimenti e consigli
di acciaio inox. ® || liguido rimasto nella ciotola & ottimo per preparare

1 Appoggiare il vassoio estraibile su una superficie in piano, zuppe o brodini. Prestare attenzione perché sara molto
controllando che i manici siano ripiegati verso I'interno. caldo.

2 Inserire I'anello di supporto sul vassoio, verificando che i ® |asciare spazio fra un pezzo di cibo e l'altro.
sostegni per i manici sul vassoio si inseriscano vicino alle ® Se si cuociono molti cibi insieme, mescolarli a meta
fessure a V sul vassoio. cottura.

3 Ora aprire i manici verso l'esterno e agganciarli ai loro ® Cibi tagliati a pezzetti di dimensioni simili cuoceranno in
sostegni. modo piu uniforme.

4 Appoggiare i cibi da cuocere sul vassoio. Le verdure vanno ® Per cuocere insieme a vapore cibi di tipo diverso: se un
pulite e fondo e pelate, se del caso. particolare alimento richiede meno tempo di cottura,

5 Aggiungere la necessaria quantita di acqua nel recipiente aggiungerlo in seguito.

(vedere la tabella per la cottura). E consigliabile usare ® Se sjsolleva il coperchio del tubo per introdurre gli
acqua filtrata, che riduce sia il calcare che la comparsa di alimenti o si toglie il paraspruzzi, dall'apparecchio esce
macchie. vapore e la cottura potra richiedere piu tempo.

6 Inserire il cestello nel recipiente: non occorre regolare ® | cibi continuano a cuocere anche quando la
I'altezza. Kitchen Machine si spegne, quindi toglierli subito

7 Ora montare il paraspruzzi sulla testa dell'impastatrice.. dall’apparecchio.

8 Montare il recipiente e il cestello per cottura a vapore sulla ® Seicibi non sono cotti a sufficienza, impostare
Kitchen Machine. nuovamente il tempo di cottura. Potrebbe essere

9 Abbassare la testa dell'impastatrice e poi montare il necessario aggiungere altra acqua.
paraspruzzi. ® | tempi di cottura sono a semplice titolo di guida.

10 Selezionare la pre-impostazione del vapore e regolare il Controllare sempre che i cibi siano ben cotti prima di
tempo di cottura (secondo la tabella di cottura consigliata). mangiarli.

Premere la ghiera di controllo per iniziare ® Non lasciare che 'apparecchio giunga ad ebollizione
1 Lasciar cuocere per il tempo richiesto. senza acqua: aggiungere altra acqua se necessario.
llustrazione dello schermo del display
= Preset Menu
Off

Status Information

O Toccare questa icona per aprire il menu delle impostazioni.

[= Preset Menu 1 Toccare questa icona per aprire il menu dei programmi preimpostati.

‘ﬁ' Toccare questa icona per pesare gli ingredienti nella ciotola.

@ Indica il tempo selezionato in ore (h), minuti (M) e secondi (s).

m s
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llustrazione dello schermo del display

Indica I'intervallo di miscelazione selezionato.
Se viene selezionata una velocita intermittente (2 > 4), 'anello esterno aumentera
progressivamente e 'apparecchio si agitera quando sara & pieno.

(7
12
!

98°C

Indica la temperatura selezionata.

Uno sfondo rosso pulsante indica che la macchina € in modalita riscaldamento.

Uno sfondo rosso fisso indica che la macchina ha raggiunto la temperatura impostata.
Una freccia intermittente rivolta verso il basso indica che l'apparecchio si sta raffreddando.

N
1)

Indica che un’'impostazione (tempo, velocita o temperatura) non puo essere regolata.

Informazioni di stato

Questo testo indica le informazioni sullo stato.

w

Indica che la ciotola, il suo contenuto e tutte le parti utilizzate sono caldi. Si prega di
maneggiare con cautela.

o~
0

Indica che l'apparecchio e collegato a una rete Wi-Fi.

Indica che l'apparecchio € in modalita alta temperatura ad alta velocita (HSHT)

oC@®oC— >

Ruotare la ghiera di controllo in senso antiorario per utilizzare gli intervalli di miscelazione
e impulso.
Ruotare la ghiera di controllo in senso orario per utilizzare le velocita continue min. - max.

Ricette
Ricetta Accessorio Impostazione predefinita/| Ingredienti
Impostazione manuale
Minestrone Minestrone Con Aggiungere i seguenti ingredienti tutti insieme:

Verdure E Cerali 100 g di pancetta a dadini
2 spicchi d'aglio tritati
@ 20 minuti 50 g diriso Arborio

2% cucchiai di passata di pomodoro
0\ <‘>2 - <3 70 g di verza » _ _

1 cucchiaino di rosmarino essiccato

ﬂ 98°C 2 cucchiain(i di salvia secca

1 gambo di sedano affettato
60 g di porri affettati
75 g di cipolle affettati
75 g di carote affettati
1litro di brodo vegetale caldo

Sale e pepe

Manzo alla Stroganoff

Piatto unico Aggiungere i seguenti ingredienti tutti insieme:

600 g di manzo a dadini

0\ <‘>2 - <3 1 spicchio_d’aglio tritato
400 g brodo di carne
R 200 g funghi, affettati
l 103°C 150 g di cipolle, affettate
300 g di carote, affettate
200 ml di panna semigrassa
1 cucchiaio amido di mais \ mjsce/are
1 cucchiaio d'acqua insieme
Sale e pepe

Créme Anglaise

Aggiungere i seguenti ingredienti tutti insieme:
250 g di latte intero

Impostazioni manuali

@ 30 minuti 1 cucchiaio di paprika
1 cucchiaio di burro

@ 15 minuti 250 g di panna intera
1 cucchiaino di estratto di vaniglia
0\ <1 2 cucchiaio di farina di mais )
96 g di tuorlo d’'uovo, sbattuto f”’s_ce’afe
ﬂ 85°C 80 g di zucchero semolato insteme
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Ricette

Ricetta Accessorio Impostazione predefinita/| Ingredienti
usato Impostazione manuale
Popcorn Popcorn Aggiungere i seguenti ingredienti tutti in una volta:

@ 10 min

r?\ OFF

50 g di chicchi di popcorn
20 g di olio di girasole

*Per ottenere i migliori risultati, utilizzare sempre la

pre-impostazione.
R 180°C

Budino di riso

Impostazioni manuali Aggiungere i seguenti ingredienti tutti insieme:

150 g diriso a grani corti

:é°’? ! 1litro di latte intero
minuti 75 g di zucchero semolato
r;\ <l>1 2 cucchiaini di estratto di vaniglia
§ osc

Impostazioni di temperatura e velocita

Linee guida 60°C Fondere il cioccolato
temperatura 72°C - 82°C Cottura in bianco
98°C - 99°C Cottura a fuoco lento
100°C Bollitura, cottura a vapore
130°C - 140°C Saltare le verdure
180°C Doratura carne
) Impulso - Per brevi scatti di massima potenza.

(7

Intervallo miscelazione 1 - Il mixer funzionera ad una velocita lenta costante.
Usato per miscelare ingredienti leggeri in miscele piu spesse.

Intervallo miscelazione 2 - Miscelazione intermittente con brevi pause. Quando
impostato a questa velocita, il dispositivo funziona in modo intermittente a
velocita lenta ogni 10 secondi per 1,5 giri.

Intervallo miscelazione 3 - Miscelazione intermittente con pause medie. Quando
impostato a questa velocita, il dispositivo funziona in modo intermittente a
velocita lenta ogni 30 secondi per 1,5 giri.

7 $4

Intervallo miscelazione 4 - Miscelazione intermittente con pause lunghe. Quando
impostato a questa velocita, il dispositivo funziona in modo intermittente a bassa
ogni 5 minuti per 1,5 giri.

Velocita min - max

Velocita continue che aumentano gradatamente fino al max.

HSHT

Per miscelare a temperature superiori a 60°C con velocita min. - max.
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Grafico di utilizzo consigliato

Questo serve solo da guida e variera a seconda della ricetta esatta e degli ingredienti lavorati

Frusta K
Per la preparazione di torte, biscotti, pasticceria, glassa, ripieni, bigne e pure di patate.

Suggerimenti e consigli

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

» Per incorporare completamente gli ingredienti smettere di mescolare e raschiare la
scodella con la spatola frequentemente.

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

Ricetta/Processo

[0} Vo ©C

(Max) (Minuti)
Dolci e biscotti - miscelare burro e Peso farina 910 g Min =1 2
farina
Miscele pronte per dolci Peso totale 4 kg Min —» Max 45-60 secondi

Frusta gommata
Per creare e mescolare ingredienti morbidi.

Suggerimenti e consigli

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

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

* Due lame ad aletta sono in dotazione con la frusta gommata ad alta temperatura. Usare
una lama per preparare le ricette dolci e l'altra per le ricette salate.

Ricetta/Processo

[0} Vo ©

(Max) (Minuti)

Amalgamare burro/margarina e zucchero

4,55 kg Min —» Max 4

Amalgamare le uova per impasti per torte

(Miscela 15 uova) Min —» Max 1-4

Amalgamare farina, frutta, ecc.

Min =31 30-60 secondi

Frusta a filo
Per uova, panna e soufflé.

Importante

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

* Non utilizzare la frusta per miscele pesanti (miscele pronte per dolci e per sbattere
burro e zucchero) in quanto si potrebbe danneggiare.

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

Ricetta/Processo \6 @
A
(Max) (Minuti)

Albumi 16 (605 g) 1%-2
Pan di spagna 930 g Min —» Max 4 -6
Panna 2L 12-3
Pastella per frittelle 250 g di farina Min 10 secondi
* Aggiungere prima la farina alla ciotola, seguita dagli 500 g di latte Max 45-60 secondi

ingredienti liquidi. 200 g di uova
* Mescolare alla velocita minima per amalgamare gli

ingredienti.
Maionese 2 tuorli d'uovo Max 1-1%2
» Per ottenere i migliori risultati, raschiare la ciotola 10 g di senape

dopo 'aggiunta dell’'olio e azionarla per altri 10 sec- 200 ml di olio vegetale

ondi alla massima velocita.

Dimensioni uova = medie (peso 53 - 63 g).

Panna da montare usata = Panna da montare fresca con contenuto di grassi minimo del 38%
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Grafico di utilizzo consigliato

Questo serve solo da guida e variera a seconda della ricetta esatta e degli ingredienti lavorati

Gancio impastatore
Per miscele di impasti con lievito

Suggerimenti e consigli

Importante

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

* Se si nota che la macchina sforza troppo durante il suo funzionamento, spegnerla,
rimuovere meta dell'impasto e lavorare separatamente le due meta.

* Gli ingredienti si amalgamano meglio se si versano prima gli ingredienti liquidi.

Lievito

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

« Lievito fresco: sbriciolare nella farina.

« Altri tipi di lievito: seguire le istruzioni sulla confezione.

Ricetta/Processo ﬁ @
(s
(Max) (Minuti)
Impasto per pane (con lievito duro) Peso farina 350 g-1.,6 kg Min 60 secondi
1 3-4
Peso totale 564 g-2,58 kg Impastare nuovamente 60 secondi
alla Velocita 1
Impasto con lievito morbido (arricchito | Peso farina 250 g-1,6 kg Min 60 secondi
con burro & uova) Peso totale 478 g-3.1 kg 1 3-4
Impastare nuovamente 60 secondi
alla Velocita 1

Dimensioni uova = medie (peso 53 - 63 g).

Guida alla cottura accessorio per cottura a vapore

® Questi tempi di cottura sono puramente indicativi. Si possono utilizzare 500 ml di acqua per alimenti che richiedono fino a 20
minuti di cottura. Per alimenti che richiedono tempi di cottura piu lunghi, utilizzare 650 ml di acqua.

® Non lasciare asciugare l'unita a secco, rabboccare con acqua se necessario.

® Non sovraccaricare il cestello quando si cuociono al vapore pollame e pesce.

® | eggere "sicurezza alimentare” nella sezione sulla sicurezza.

Vegetables
Ingrediente \6 C'-) Quantita d’acqua Preparazione
(Max) (minuti)

Asparagi 450 g 15 500 ml Spuntare

Fagiolini verdi 450 g 15-20 500 ml Spuntare

Fagioli di Spagna 450 g 15-20 500 ml Spuntare e affettare finemente

Broccoli 450 g 20 500 ml Tagliare in piccoli fioretti

Cavolini di Bruxelles 450 g 25 500 ml Spuntare e tagliare la base

Cavoli 1 piccolo 25 500 ml Sminuzzare

Carote 450 g 20 500 ml Affettare finemente

Cavolfiore 1 medio 25 - 30 650 ml Tagliare in piccoli fioretti

Zucchine 450 g 15 500 ml Affettare finemente

Sedano 1 testa 15 500 ml Affettare finemente

Porri 3 15 500 ml Affettare finemente

Piselli mangiatutto 250 g 15 500 ml Spuntare

Funghi champignon 450 g 10 500 ml Pulire con un panno

Pastinaca 450 g 15 500 ml Tagliare a dadini o affettare
finemente

Piselli 450 g 15 500 ml Sgusciare

Patate novelle 450 g 30-40 650 ml Pulire con un panno
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Pollame e pesce

Ricetta/Processo \ﬁ @ Quantita d’acqua Commenti
(Max) (minuti)

Petti di pollo disossati 4 30-40 650 ml Cuocere fino a quando sono
teneri e ben cotti

Frutti di mare 450 g 10 500 ml Cuocere fino a quando si aprono

Gamberetti medi 450 g 10 500 ml Cuocere fino a quando diventano
rosati

Pesce, filetti 230 g 10-20 500 ml Cuocere fino a quando si sfaldano

Pesce, tranci Spessore 2,5 cm 15-20 500 ml Cuocere fino a quando si sfaldano

Pesce, intero 340 g 15-20 500 ml Cuocere fino a quando si sfaldano

Code di aragosta 2-4 20 500 ml Cuocere fino a quando diventano
rosse

Cozze 450 g 15 500 ml Cuocere fino a quando si aprono

Ostriche 6 15 500 ml Cuocere fino a quando si aprono

Pettini 230 g 15 500 ml Cuocere fino a quando sono
teneri e caldi

Regolazione dell'altezza dell'utensile
Fare riferimento alle illustrazioni

Frusta a filo, frusta K in acciaio inossidabile

Per ottenere i migliori risultati, la frusta a fili grossi e la frusta K
devono quasi essere in contatto con il fondo del recipiente. Se
necessario, regolare la loro altezza con la chiave in dotazione.

Frusta gommata ad alta temperatura - questo utensile deve
toccare appena il fondo del recipiente.

1 Disinserire la spina dell’apparecchio dalla presa elettrica.

2 Sollevare la testa dell'impastatrice e inserire la frustra, la
frusta K o la frusta gommata ad alta temperatura.

3  Abbassare la testa dell'impastatrice. Se occorre regolare il
gioco, sollevare la testa 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.

5 Stringere nuovamente il dado.

6 Montare I'utensile sul mixer e abbassare la testa
dell'impastatrice. (Controllare la sua posizione - vedi i punti
suddetti).

7 Se necessario, ripetere questa procedura fino a quando
|'utensile & regolato in modo corretto. A questo punto,
stringere bene il dado.

Gancio impastatore: questo utensile &€ impostato presso |l
luogo di fabbricazione e non & regolabile.

Braccio miscelatore: - questo utensile deve toccare appena il

fondo del recipiente.

1 Staccare l'apparecchio dalla presa di corrente.

2 Sollevare la testa dell'impastatrice e inserire il braccio
miscelatore.

3  Abbassare la testa dell'impastatrice. Se l'utensile deve
essere regolato, sollevare la testa dell'impastatrice e
utilizzare la chiave inglese per allentare il dado e poi
abbassare la testa dell'impastatrice.

4 Per abbassare I'utensile piu vicino al fondo del recipiente,
ruotare la ghiera di regolazione in senso orario. Per alzare
I'utensile piu lontano dal fondo del recipiente, ruotare la
ghiera di regolazione in senso antiorario.

5 Stringere nuovamente il dado.
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Montare e utilizzare il gruppo paraschizzi
Fare riferimento alle illustrazioni

Il gruppo del paraschizzi comprende 2 componenti: la
protezione termica e il paraschizzi.

La protezione termica serve a proteggere la testa
dell'impastatrice dal vapore prodotto durante il processo di
cottura.

|l paraschizzi non deve essere montato sul recipiente a meno
che non sia utilizzato insieme alla protezione termica.

1 Sollevare la testa dell'impastatrice fino a quando non si
blocca.

2 Spingere verso l'alto la protezione termica, sulla parte
sottostante della testa dell'impastatrice, 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.

Abbassare la testa dell'impastatrice..

5 Appoggiare il paraschizzi sul bordo del recipiente e poi
spostarlo in avanti fino a inserirlo bene.

® Durante la miscelazione & possibile aggiungere gli
ingredienti direttamente nel recipiente, utilizzando I'imbuto.

6 Per estrarre il paraschizzi basta semplicemente allontanarlo
dall’apparecchio.

Nota: il paraspruzzi rimarra attaccato allo schermo protettivo

guando la testa del mixer viene sollevata a meno che non

venga rimossa prima di sollevare la testa dell'impastatrice.

7 Per togliere la protezione termica, sollevare la testa
dell'impastatrice finché non si blocca. Estrarre I'utensile,
quindi spingere la protezione termica verso il basso per
staccarla dalla base della testa dell'impastatrice..

NB: Installare od estrarre il paraschizzi solo quando la testa
dell'impastatrice si trova in posizione bloccata.
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Montare e smontare I'accessorio di co-
miscelazione
Fare riferimento alle illustrazioni

’accessorio di co-miscelazione puod essere utilizzato per

favorire I'azione di miscelazione.

1 Incastrare l'accessorio di co-miscelazione sul lato del
recipiente con il rilievo verticale sull’interno e la clip di
fermo sull’'esterno.

2 Ruotare l'accessorio in senso antiorario posizionandola in
asse con i manici del recipiente.

3 Per smontare, svolgere la procedura in senso contrario.

IMPORTANTE: non utilizzare I'accessorio di co-miscelazione

per miscelare quando si usa la frusta K, la frusta, il gancio

impastatore o la frusta gommata.

Montaggio della frusta gommata per alte
temperature
Fare riferimento alle illustrazioni

installazione lama dell’aletta

La lama dell’'aletta & fornita gia installata in dotazione e deve

sempre essere rimossa prima delle operazioni di pulizia.

1 Installare l'aletta della lama flessibile con cautela
sull’utensile posizionando la base dell’aletta della lama
nella scanalatura e poi fissando un lato nell'incavo prima di
agganciare delicatamente l'estremita in posizione. Ripetere
dallaltro lato.

Cura e pulizia

® Spegnere sempre l'apparecchio e togliere la spina dalla
presa elettrica prima di pulirlo.

® Con il primo uso, dall’attacco @ potrebbe essere visibile
un po' di grasso.
Questo &€ normale - asportare i residui.

® | e superfici metalliche dei sensori della temperatura
possono mostrare segni
di usura durante 'uso normale. Tuttavia, questo non
compromette il rendimento del prodotto.

® Non lasciare la frusta flessibile per alte temperature
montata sull'apparecchio quando non viene utilizzata.

Apparecchio e copriprese

® Passarli con un panno umido e poi asciugare.

® Non usare mai prodotti abrasivi né immergere in acqua
questi componenti.

Frusta gommata per alte temperature

® Rimuovere sempre la lama dell'aletta flessibile prima di
pulire.

® |avare la lama dell’aletta flessibile e 'accessorio con acqua
calda e detergente, poi asciugare bene, oppure le parti
possono essere lavate in lavastoviglie.

NB: Si prega di verificare le condizioni del corpo

dell’accessorio prima e dopo I'uso e di verificare regolarmente

le condizioni della lama dell’aletta flessibile e di sostituirla nel

caso siano evidenti segni di usura.

Recipiente, utensili, paraschizzi, accessorio di co-

miscelazione

® |avarlia mano e asciugarli a fondo, oppure lavarli in
lavastoviglie (fare riferimento alla tabella nella parte
anteriore del manuale).

® Non usare spazzole metalliche, pagliette o candeggina per
pulire il recipiente in
acciaio inox. Per asportare il calcare, utilizzare aceto o un
prodotto idoneo.
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® Seicibi 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.

® | ’eventuale scolorimento del recipiente non ne
compromette il rendimento.

Foro di scarico

e Controllare che non vi siano residui di alimenti. Se
necessario, pulire con uno spazzolino per tubature o con un
bastoncino di cotone idrofilo.

Sensori della temperatura
® Passarli con un panno umido e poi asciugare. Non usare
mai prodotti abrasivi o utensili appuntiti per pulire i sensori.

Accessorio per cottura a vapore

® Spegnere sempre l'apparecchio e disinserire la spina
dalla presa elettrica prima di staccare 'accessorio
dall’apparecchio da cucina.

® Per una pulizia piu facile, lavare sempre i componenti
subito dopo l'uso. Tutti i componenti possono essere
lavati con acqua saponata calda e poi asciugati a fondo. In
alternativa, € possibile lavarli in lavastoviglie.

® |’acqua di rubinetto e i cibi contengono sali e acidi che
talvolta possono corrodere le superfici in metallo, come
I'interno del recipiente del mixer. Se questo si verifica, pulire
con una spazzola di nylon, una paglietta non abrasiva o un
detersivo brevettato per la pulizia dell’acciaio inox.

Manutenzione e assistenza tecnica

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

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

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

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

IMPORTANTI AVVERTENZE PER IL CORRETTO SMALTIMENTO
DEL PRODOTTO Al SENSI DELLA DIRETTIVA EUROPEA

SUI RIFIUTI DI APPARECCHIATURE ELETTRICHE ED
ELETTRONICHE (RAEE)

Alla fine della sua vita utile il prodotto non deve essere smaltito
insieme ai rifiuti urbani.

Deve essere consegnato presso gli appositi centri di raccolta
differenziata predisposti dalle amministrazioni comunali, oppure
presso i rivenditori che offrono questo servizio.




Guida alla risoluzione problemi

Problema

Causa

Soluzione

L'apparecchio non funziona nella
modalita di cottura, viene visualizzato
un messaggio di errore ed emesso un
segnale acustico.

Uno dei sensori di sicurezza si € attivato.

Verificare se sullo schermo di visualizzazione

e stata notificata la causa.

» 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 di Kenwood
Cooking Chef sia ben inserito.

'apparecchio cambia velocita o la
velocita viene limitata durante la
cottura.

La velocita viene limitata in modo
automatico quando i contenuti del
recipiente raggiungono 60 °C e Iindicatore
di avviso di alta temperatura si accende.

Questo & un accorgimento di sicurezza.

| cibi si bruciano sul fondo del
recipiente.

1 La temperatura impostata potrebbe
essere eccessiva.
2 Viene usato l'utensile sbagliato.

3 L'intervallo tra le azioni di miscelazione &
troppo lungo.

4 'utensile potrebbe non raggiungere la
parte bassa del recipiente.

51l tempo impostato per il timer & troppo
lungo.

6 Il sensore e/o la base del recipiente
pOssoNo non essere puliti.

1 Ridurre la temperatura.

2 Verificare se ¢ utilizzato l'utensile
piu adatto e se & stato regolato
correttamente.

3 Aumentare la frequenza delle azioni di
miscelazione o selezionare miscelazione
continua.

4 Regolare l'utensile.

5 Cuocere per meno tempo (ma verificare
che i cibi non siano crudi).

6 Controllare che queste aree vengano
tenute pulire e asciutte.

La consistenza dei cibi non viene
mantenuta.

1 La temperatura selezionata & eccessiva.

2 L'intervallo tra le azioni di miscelazione &
troppo breve.

3 Gli ingredienti sono stati cotti per troppo
tempo.

4 Viene usato 'utensile sbagliato.

1 Ridurre la temperatura.

2 Ridurre la frequenza delle azioni di
miscelazione.

3 Ridurre il tempo di cottura (controllando
che i cibi non siano crudi).

4 Verificare che I'utensile usato sia quello
piu adatto.

La velocita di miscelazione non &
uniforme.

1 Ingredienti troppo grossi, troppo duri o
troppo solidi.

1 Tagliare gli ingredienti a pezzetti piu
piccoli, asportare i noccioli dalla frutta,
fondere lentamente gli ingredienti senza
usare alcun utensile (ma verificare di aver
selezionato una velocita).

2 Aggiungere gli ingredienti dopo aver
abbassato la testa.

3 Verificare che l'utensile usato sia quello

piu adatto.

E difficile chiudere la testa
dell'impastatrice.

1 Ingredienti duri, come il cioccolato, sul
fondo del recipiente possono impedire
alla testa dell'impastatrice di bloccarsi in
posizione abbassata.

2 |l braccio miscelatore & stato montato in
modo scorretto.

1 Aggiungere gli ingredienti dopo aver
abbassato la testa.

2 Assicurarsi che il braccio miscelatore
sia montato sull’attacco del braccio
miscelatore.

L'uso degli accessori limita la velocita
del motore.

E stato inserito un recipiente caldo.

Estrarre il recipiente, oppure lasciarlo
raffreddare fino a 60°C.

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

Il frullino per crema ad alta temperatura
non raccoglie gli ingredienti dal fondo
della ciotola.

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

Regolare I'altezza usando una chiave
adatta - vedere la sezione "Regolazione
dell'altezza dell'utensile".

La frusta a fili grossi, la frusta K o la
frusta gommata sbattono contro
'accessorio di co-miscelazione.

'accessorio di co-miscelazione & montato.

Rimuovere I'accessorio di co-miscelazione:
deve essere utilizzato solo quando si usa il
braccio miscelatore.

83




Guida alla risoluzione problemi - Continua

Problema

Causa

Soluzione

Impossibile montare un accessorio per
lavorazione a bassa velocita.

Verificare che I'accessorio sia compatibile
con il modello di macchina. E necessario un
accessorio dotato di sistema di innesto a
rotazione (Modello KAX)

L’accessorio deve essere dotato di

per poter essere montato sull’attacco.
Se le attrezzature di cui si dispone si
avvalgono di sistema di attacco a barra
(Bar Connection System) @
utilizzare 'adattatore KATOO2ME per
inserirle mediante I'innesto a rotazione
(Twist Connection System) sulla Kitchen
Machine.

Per maggiori informazioni, visitare il sito
www.kenwoodworld.com/twist.

La spia di stand-by lampeggia quando
il cavo elettrico della Kitchen Machine
viene inserito per la prima volta nella
presa di corrente.

La testa dell'impastatrice € nella posizione
alzata o non e bloccata correttamente
verso il basso.

Controllare che la testa della Kitchen
Machine sia correttamente bloccata verso
il basso.

La Kitchen Machine si arresta durante il
funzionamento.

Spia di standby che lampeggia
rapidamente per alcuni secondi.

Attivazione della protezione da sovraccarico
o surriscaldamento del sistema.
Quantita massima superata.

Scollegare il cavo elettrico e verificare che
non vi siano ostruzioni o surriscaldamento.
Se la macchina non funziona, rimuovere
parte degli ingredienti per ridurre il carico e
riaccenderla.

Se il problema persiste, scollegare il cavo
elettrico e lasciare riposare la macchina
per 15 minuti. Inserire la spina nella presa
di corrente e selezionare nuovamente la
velocita.

Se la macchina non si riavvia dopo

aver seguito la procedura indicata in
precedenza, contattare il “Servizio
Assistenza Clienti” per richiedere ulteriore
assistenza.

La Kitchen Machine si arresta durante
il funzionamento. La luce di standbay
lampeggia lentamente.

Protezione termica rimossa o coperchio di
attacco rimosso.

Montare lo schermo termico o il coperchio
della presa, quindi riavviare.

La spia di stand-by si spegne quando la
macchina e collegata alla corrente.

La Kitchen Machine & stata collegata per
oltre 20 minuti senza funzionare per cui &
entrata in modalita Stand-by.

Premere lo schermo al tocco o ruotare la
ghiera di controllo per effettuare il reset.

La Kitchen Machine si arresta durante il
funzionamento.

Protezione termica rimossa o coperchio
dell'attacco rimosso.

Rimontare la protezione termica o il
coperchio dell'attacco e quindi riavviare.

Lo schermo di visualizzazione mostra
un codice di errore alfanumerico.

’apparecchio non funziona correttamente.

Contattare uno dei centri assistenza
autorizzati KENWOOD. Per individuare il
centro assistenza KENWOOD piu vicino,
visitare il sito www.kenwoodworld.com o il
sito specifico del Paese di residenza.

Non c’é corrente/il display non si
illumina.

'apparecchio non & collegato alla corrente.
Interruttore On/Off non attivato.

'apparecchio & entrato in modalita di
standby.

Controllare che la spina sia inserita nella
presa di corrente.

Premere l'interruttore On/Off nella
posizione On.

Toccare lo schermo o ruotare la ghiera di
controllo.

L’'apparecchio non funziona.

Non & stata premuta la ghiera di controllo.

Premere la ghiera di controllo per iniziare la
cottura.

Il contatore non procede a contare alla
rovescia sul display.

Durante la fase di riscaldamento il contatore
non procedera a contare alla rovescia fino a
guando non sara raggiunta la temperatura
corretta.

La temperatura & impostata sopra 100°C
ma il contenuto d’acqua del cibo impedisce
alla temperatura di salire sopra i 100°C.

Funzionamento normale.

Ridurre o selezionare la temperatura
corretta.

La temperatura dei cibi contenuti della
ciotola non sale al di sopra di 100°C.

Il contenuto di acqua degli ingredienti pud
impedire che la temperatura salga al di
sopra di 100°C.

Funzionamento normale.
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Guida alla risoluzione problemi - Continua

Problema

Causa

Soluzione

Movimento pesante o vibrazioni
durante l'azionamento.

Carico non distribuito uniformemente nella
ciotola che causa vibrazioni eccessive.
Superata capacita massima. Utilizzato
strumento o velocita errati.

Ridurre la quantita o risistemare il cibo nella
ciotola e riavviare 'apparecchio.

Fare riferimento al programma pertinente

e alle tabelle di velocita consigliate per

lo strumento e la velocita corretti da
utilizzare.

Il display mostra il messaggio di errore
E.34

Problema di connessione Wi-Fi.

Controllare la password del Wi-Fi.
Dimenticare la rete Wi-Fi, andare su
Impostazioni o > Wi-Fi > Dimentica rete.
Riavviare la configurazione delle
impostazioni dell’apparecchio dall’APP di
Kenwood World.

’;‘l\\ lampeggiamento lento
[ ]

Impossibile trovare rete Wi-Fi conosciuta.

'apparecchio potrebbe essersi spostato,
il router potrebbe essere spento o dover
essere riavviato.

/,"?\ lampeggiamento rapido
[ )

Wi-Fi disponibile, ma impossibile collegarsi
ai server del cloud.

|l router potrebbe dover essere riavviato.
In alternativa contattare il proprio Internet
Service Provider.

Verificare che la connessione Internet
funzioni sulla rete locale.

Il display mostra il messaggio di errore
E42

Boil Dry Error (errore p-impostazione
vapore) [Errore bollitura a secco]

Aggiungere acqua alla ciotola

Spiegazione dei segnali acustici dell'ap

parecchio

1) Un unico segnale acustico veloce.

2) Segnale acustico rapido doppio

3) Segnale acustico triplo

1) Se si preme la ghiera di controllo per
avviare o arrestare la macchina o
se la testa viene sollevata durante |l
funzionamento

2) Apparecchio in attesa: I'apparecchio
emettera un segnale acustico doppio
10 minuti e 5 minuti prima della fine del
ciclo di mantenimento in caldo.

3) Significa quanto segue:
- Fine del programma preimpostato
- Fine del funzionamento manuale

- Quando l'apparecchio sta per
mescolare.

- Fine del ciclo di mantenimento in caldo

Funzionamento normale

Funzionamento normale

Funzionamento normale

Quando si contatta I'assistenza clienti, potrebbe essere necessario fornire i dettagli dell

a versione del software. Questo si trova

premendo l'icona del menu delle impostazioni, quindi selezionando "Informazioni sull'apparecchio”.

Il display mostra “- -“.

La bilancia si sta azzerando.

Funzionamento normale.

Il display mostra una lettura negativa.

Display non azzerato e gli ingredienti o la
ciotola/il coperchio/l'accessorio sono stati
rimossi.

Degli ingredienti o degli oggetti vengono
premuti contro o sotto 'apparecchio.

'apparecchio viene premuto contro un
mMuro.

Azzerare lo schermo, sostituire gli
ingredienti mancanti o rimontare la ciotola.

Assicurarsi che non vi siano ingredienti
o elementi premuti contro o sotto
'apparecchio.

Accertarsi che vi sia spazio tra
'apparecchio e le pareti.

Azzerare il display prima di pesare gli
ingredienti successivi.

Il display non registra piccole quantita.

Le quantita pesate sono troppo piccole.

Misurare con un cucchiaino o cucchiaio
guantita molto piccole.

Peso cambiato sul display.

'apparecchio si &€ mosso durante il
funzionamento.

E stato toccato il bordo della ciotola
durante la pesatura degli ingredienti.

Porre sempre l'apparecchio su una
superficie piana, asciutta e stabile prima
della pesatura.

Non spostare I'apparecchio né toccare
la ciotola durante il funzionamento della
funzione di pesatura.

Azzerare il display prima di pesare gli
ingredienti successivi.
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Impossibile passare rapidamente da 'apparecchio si sta riconfigurando Attendere 5 secondi e poi riprovare.
unita metriche a unita di misura del per visualizzare l'unita e la misurazione
sistema imperiale. precedentemente selezionata.
L’app di pesatura (peso visualizzato sul | Scarsa potenza del segnale Wi-Fi. Assicurarsi che I'apparecchio riceva un
dispositivo mobile) & lenta a rispondere. segnale potente (contattare il fornitore di
servizi Internet per indicazioni su come
migliorarlo).
Dispositivo mobile non connesso alla stessa | Assicurarsi che il dispositivo mobile sia
rete domestica Wi-Fi locale. collegato alla stessa rete domestica
Wi-Fi locale dellapparecchio (andare
alle impostazioni del dispositivo mobile e
selezionare la propria rete Wi-Fi locale).

Se il problema persiste, contattare il centro assistenza Kenwood piu vicino. Per individuare il centro assistenza Kenwood piu
vicino, visitare il sito www.kenwoodworld.com o il sito specifico del Paese di residenza.

Informazioni ecocompatibilita

Porta di rete: singola porta di rete Wi-Fi, attivata tramite impostazione predefinita.

N. di modello: TYPE: KCL95
RF Gamma frequenze: 2412 - 2472 MHz
Potenza trasmissione massima: <20 dBm

Protocollo di comunicazione: IEEE802.11 b, g, n

I KCL95 ¢ provvisto di una Porta di rete Wi-Fi singola ed & progettato per essere utilizzato come apparecchiatura di rete azionata a
distanza.

® | a porta di rete pud essere disattivata nel menu delle impostazioni Wi-Fi e selezionando “Off”.

® | a porta di rete pud essere riattivata nel menu delle impostazioni Wi-Fi e selezionando “On”.

Riattivazione: L’apparecchio puo essere riattivato dalla modalita stand-by:

® Da standby in rete: toccare lo schermo del display, ruotare la ghiera di controllo o in remoto tramite I'app.

® Da standby non in rete:; toccare lo schermo del display o ruotare la ghiera di controllo.

® La ciotola e il coperchio devono essere sempre tenuti montati sull’unita principale affinché questa possa essere azionata a
distanza.

Ripristino delle impostazioni di fabbrica - Importante

Quando si smaltisce I'apparecchio, € importante riportarlo alle impostazioni di fabbrica per proteggere i dati personali. Selezionando
guesta opzione verranno cancellati tutti i dati Wi-Fi memorizzati sull'apparecchio e ripristinati alle impostazioni di fabbrica. Per
ripristinare le impostazioni di fabbrica dell'apparecchio, selezionare Impostazioni> Ripristino impostazioni di fabbrica.

SITO WEB
Modalita Consumo energetico
Standby non in rete: dopo 20 minuti di inattivita, lo schermo si spegne. Porta di rete 0,2W
Wi-Fi disattivata.
Standby in rete: dopo 20 minuti di inattivita, lo schermo si spegne e tutte le porte di 0,7W
rete Wi-Fi rimangono attivate.
Off (spento): attivato dall'interruttore sul retro dell'unita. 0,0W
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Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las ilustraciones

Segumdad

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

e Quite todo el embalaje y las etiquetas.

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

Nota importante - implantes médicos electronicos

e Al igual que todos los productos de calentamiento por induccion, este aparato
genera campos magneticos de corto alcance. Si cualquier usuario o persona
cerca del aparato lleva un marcapasos u otros implantes activos, debe consultar
con un medico antes de su uso, por si existe alguna incompatibilidad, a fin de
evitar cualquier riesgo para la salud.

e Desconecte vy desenchufe el aparato antes de acoplar o quitar utensilios/
accesorios, después de su uso y antes de limpiarlo.

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

e No ponga nunca los dedos, etc, en el mecanismo de bisagra.

e Nunca deje el aparato desatendido cuando esté en marcha en un modo de no
coccion.

® Cuando deje el aparato desatendido en el modo cocciodn, preste mucha
atencion a lo siguiente:

o asegurese de que se sigan las instrucciones en relacion con las temperaturas
y las cantidades maximas que se pueden procesar.

o0 asegurese de que la unidad vy el cable estén colocados fuera del alcance de
los nifos vy alejados del borde de la superficie de trabajo

o compruebe el progreso regularmente para asegurarse de que se ahada
suficiente liguido y de que la comida no se cueza demasiado.

e Nunca utilice un aparato danado. Para solicitar que la revisen o la reparen:
consulte “Servicio técnico y atencion al cliente”.

e Nunca utilice un accesorio no autorizado o mas de un accesorio a la vez.

e Nunca sobrepase las capacidades maximas vy, al utilizar el calentador de
induccion, no sobrepase nunca el nivel de llenado maximo de 3 litros marcado
en el interior del bol.

® Al usar un accesorio, lea las instrucciones de uso y de seguridad que se
adjuntan.

® Tenga cuidado al levantar este aparato ya que pesa mucho. Asegurese de
qgue el cabezal esté blogueado vy de que el bol, los utensilios, las tapas de los
accesos de salida y el cable estén fijos antes de levantarlo.

e Al mover el aparato, cojalo siempre por la base del pedestal y el cabezal de la
mezcladora. NO levante ni transporte el aparato por el asa del bol

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

e No permita gue 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 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.

e E| A simbolo marcado en el producto indica una superficie que puede
calentarse durante el uso.

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

® | o parte inferior del bol permanecera caliente durante mucho tiempo después
de gue el proceso de calentamiento se haya detenido. Sea prudente y utilice
el posafuentes protector de la superficie de trabajo cuando cologue el bol en
superficies sensibles al calor.

® Tenga cuidado con el vapor gque sale del bol para mezclas, especialmente al
abrir la tapa en el antisalpicaduras o al levantar el cabezal de la mezcladora.
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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 solo el bol vy 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 coccion con el bol vacio.
Nunca inserte nada a través de las salidas de aire.

Al utilizar este aparato, asegurese de que esté colocado sobre una superficie
plana alejado de cualgquier 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 induccion, compruebe
gue la base del bol y los sensores de temperatura estén limpios y secos antes
de cocinar.

Los objetos metalicos como cuchillos, tenedores, cucharas y tapas no deben
ponerse sobre el pedestal del bol/zona de induccidn ya que pueden calentarse.
Al igual que con todos los aparatos de coccion por induccion, no cologue
tarjetas de crédito, soportes magnéticos ni equipo electronico sensible cerca
del aparato cuando esté en marcha.

No utilice el aparato para alimentos que se deban freir en abundante aceite.
Compruebe siempre que los alimentos estén bien cocidos antes de comer.

No sobrepase los 250 ml al cocinar con aceite.

Los alimentos se deben comer poco después de haberlos cocinado o dejar que
se enfrien rapidamente vy luego refrigerarlos lo antes posible.

El uso incorrecto de su aparato puede producir lesiones.

No haga una fuerza excesiva al pulsar la pantalla tactil, y no utilice nunca un
objeto afilado para manejarla.

No utilice el batidor de varlllas para mezclas pesadas (p. ej., batir manteca vy
azUucar) ya que puede danarlo.

El cable de alimentacion se utiliza para reducir el riesgo de enredarse o
tropezar. Pueden utilizarse cables de extension si se hace con precaucion. Si se
utiliza un cable de extension: 1) la capacidad eléctrica del cable de extension
debe ser al menos igual a la del aparato; vy (2) el cable se debe colocar de
forma que no cuelgue de la encimera o de la mesa, donde los nifos puedan
mManipularlo o pueda provocar tropiezos accidentalmente. Si el aparato requiere
toma a tierra, el cable de extension debe ser del tipo de toma a tierra de tres
cables. La capacidad eléctrica del aparato esta indicada en la base del mismo.
Este aparato puede ser utilizado por personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales disminuidas o con falta de experiencia o conocimientos
si han recibido instrucciones o supervision en relacion con el uso del aparato de
forma segura vy si entienden los peligros que ello implica.

Los ninos deben ser vigilados para asegurarse de que no juegan con el aparato.
Este aparato no debe ser utilizado por ninos. Mantenga el aparato vy su cable
fuera del alcance de los nifos.

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,

La potencia maxima se establece segun el accesorio minipicadora/molinillo
gue requiera la mayor fuerza. Es posible que otros accesorios requieran menos
potencia.

Este aparato no esta pensado para ser manejado mediante un temporizador
externo o un sistema de control remoto separado.

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

No ponga el aparto en funcionamiento cerca del borde de la encimera ni
sobresaliendo de ella, y no aplique demasiada fuerza al colocar un accesorio ya
gue esto puede afectar a la estabilidad de la unidad y hacer que vuelque, o que
podria producir lesiones.
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Accesorio de coccion al vapor
Este accesorio produce vapor gue podria guemarle.

No se gueme con el vapor que sale de la cesta para cocer al vapor,
especialmente al quitar el antisalpicaduras o al levantar la tapa del tubo de

alimentacion.

Tenga cuidado al manipular las piezas: cualquier liguido, condensacion, pieza de
la olla de coccion al vapor o pieza del robot de cocina estaran muy calientes.

Utilice guantes para horno.

Desenchufe el aparato antes de colocar o quitar piezas o antes de limpiarlo.

Seguridad alimentaria
® Cocine bien la carne, el pescado vy los mariscos. Nunca cocine estos alimentos

sacados directamente del congelador.

® No recaliente alimentos cocinados en su olla de coccion al vapor.

Antes de enchufar el aparato
® Asegurese de que el suministro de energia eléctrica sea el mismo que el que se muestra en la parte inferior del aparato.
® ADVERTENCIA: ESTE APARATO DEBE CONECTARSE A TIERRA.
® Este dispositivo cumple con el reglamento (CE) n.21935/2004 sobre los materiales y objetos destinados a entrar en contacto con

alimentos.
® [Este dispositivo cumple con los requisitos esenciales y otras disposiciones relevantes de la Directiva 2014/53/UE.

Antes de utilizar el aparato por primera vez

Para lavar las piezas: consulte “Cuidado vy limpieza”.

Conozca su Cooking Chef Kenwood

Descripcion del aparato
Salidas de los accesorios

O)
®
®
®

Salida de alta velocidad (HSO)
Salida de baja velocidad (SSO)
Toma de los utensilios del bol
Toma del utensilio para remover

Mezcladora

BIGISISISIGISIBISISISICIGIOICIGISIGIGIOICIOIOICIONS)

Tapa de la salida de alta velocidad
Cabezal de la mezcladora

Tapa de la salida de baja velocidad
Bol del Cooking Chef

Palanca para levantar el cabezal

Dial de control

Interruptor de encendido/apagado
Pantalla

Posafuentes protector de la superficie de trabajo
Agujero de drenaje

Pedestal del bol/zona de induccién
Salidas de aire

Sensores de temperatura

Pantalla térmica

Obturador de caucho (desmontable)
Antisalpicaduras

Tapa del tubo de alimentacion

Batidor K

Paleta batidora para temperaturas elevadas
Batidor de varillas

Gancho de amasar

Utensilio para remover

Clip auxiliar para remover

Espatula para temperatura elevada
Rasqueta para la masa

Llave inglesa

89

Accesorio de coccion al vapor

Soportes para las asas
Anillo de soporte
Asas plegables
Bandeja desmontable

®OOO®

Soportes para huevos

Nota: accesorios de la salida de baja velocidad

La salida de baja velocidad de su modelo de robot de cocina
ofrece el sistema de conexién Twist (Twist Connection System)
Estd diseflada para aceptar accesorios con el sistema de
conexion Twist.

Cuando compre accesorios nuevos para la salida de baja
velocidad, debe comprobar la compatibilidad con su robot de
cocina. Todos los accesorios con el sistema de conexion Twist
se pueden identificar por el cddigo de producto que empieza
por KAX y también por el logotipo Twist que aparece en
el embalaje.

Si tiene accesorios con el sistema de conexion de barra

(Bar Connection System) deberd utilizar el adaptador
KATOO2ME para conectarlos al sistema de conexion Twist @
de su robot de cocina.

Para obtener mas informacion visite la pagina
www.kenwoodworld.com/twist.

Conexidén con la aplicacion ®
Kenwood World >

Consulte las ilustraciones 3y - E

La aplicacion de Kenwood World le permitira controlar el

aparato a través de su teléfono inteligente o su tableta.

1 Enchufe y pulse el interruptor de encendido/apagado en el
lado de la unidad de potencia.

2 Seleccione Ajustes o > WiFi > Conectar y siga las
instrucciones de la pantalla tactil.

Numero PIN

e Esto serd necesario cuando la aplicacion de Kenwood
World lo solicite.

e El aparato solo se puede conectar cuando el nimero PIN
se muestra en la pantalla. Si el PIN se introduce de forma
incorrecta, siga las instrucciones de la aplicaciéon y vuelva a
intentarlo.




Para mostrar el nimero PIN de la unidad, seleccione Ajustes
o > WiFi > Conectar y siga las instrucciones de la
pantalla (solo cuando esté conectado a WiFi).

Nota:

Wi-Fi

Funciona con IEEE80211 b, g y n a 2,4 GHz solamente.
Compatibilidad

La aplicacion de Kenwood World es compatible

con las ultimas versiones de iOS y Android.

Restaurar los valores de fabrica
Importante

Cuando se deshaga del aparato, es importante reiniciarlo
para restablecer los valores de fabrica a fin de proteger sus
datos personales.

Al seleccionar esta opcion, se eliminaran todos los datos
WiFi almacenados en el aparato y se restableceran los
valores de fabrica.

TPara restablecer los valores de fabrica de su aparato,
seleccione Ajustes o >Restaurar los valores de fabrica.

Configurar el Cooking Chef Connect
Consulte las ilustraciones E - n
IMPORTANTE

Compruebe que la zona de induccion, los sensores de
temperatura vy 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 tendrd como resultado un
rendimiento de coccion pobre.

Compruebe que todas las tapas de las salidas, incluyendo
la pantalla térmica, estén colocadas. Si no estan
correctamente colocadas, la funcion de calentamiento no
funcionara.

Enchufe y pulse el interruptor de encendido/apagado.

Gire la palanca para levantar el cabezal en el sentido de las
agujas del reloj y levante el cabezal de la mezcladora hasta
que quede blogueado.

Empuje la pantalla térmica hacia arriba en la parte inferior
del cabezal de la mezcladora hasta que esté totalmente
colocada. La pantalla térmica nunca se debe utilizar sin que
el obturador de caucho esté correctamente ajustado.

Si utiliza el Cooking Chef Connect sin calor, no es
necesario colocar la pantalla térmica a menos que utilice el
antisalpicaduras. Consulte la seccion “Acoplar vy utilizar el
montaje del antisalpicaduras”.

Acople el bol a la base.

Ponga el utensilio deseado en la toma de los utensilios

del bol o la toma del utensilio para remover si va a utilizar
dicho utensilio, colocando el vastago en la ranura vy, luego,
gire para que quede ajustado en su posicion.

Para quitar un utensilio, invierta el paso 5 de arriba. (Utilice
siempre guantes para horno para quitar utensilios después
de cocinar).

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 blogueo.

Utensilio para remover - Al utilizar el utensilio para remover,
también puede utilizarse el clip auxiliar para remover con el
fin de ayudar en el proceso de mezclado; consulte “Poner y
quitar el clip auxiliar para remover”. El utensilio para remover
también puede utilizarse con el batidor de varillas. No use el

utensilio para remover con el gancho de amasar.

Usar el Cooking Chef Connect -
Funcionamiento manual

1

2

Anada los ingredientes importantes que vaya a cocinar/
mezclar.
Ajuste el tiempo, la velocidad vy la temperatura deseados.
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Nota: para usar el aparato como una mezcladora sin calor,
seleccione "Off" al ajustar la temperatura.

Gire el dial de control en sentido contrario a las agujas
del reloj para usar intervalos de remocion y la funcion de
accion intermitente.

Gire el dial de control en el sentido de las agujas del reloj
para usar velocidades constantes.

Pulse el dial de control para empezar.

Para parar la unidad en cualquier momento, pulse el dial
de control. Si la unidad estd en modo de coccidn, tenga
cuidado ya gue estara caliente.

Modo velocidad alta, temperatura elevada
(HSHT)

Para mezclar a velocidad alta a temperaturas de 60 °C y
superiores:

Seleccione el tiempo (si corresponde), la velocidad v la
temperatura de 60 °C o superior.

Aparecerd una advertencia en la pantalla indicando que
estd accediendo al modo HSHT

Una vez que haya leido y entendido la advertencia, pulse
"Si" para confirmar que desea acceder al modo HSHT.
Pulse el dial de control para empezar.

Esta funcion SOLAMENTE se debe utilizar con el batidor
de varillas y/o el utensilio para remover. No debe
sobrepasar la capacidad de coccién maxima de 3 litros, y
debe comprobar que el antisalpicaduras esté colocado. El
aparato no se debe dejar desatendido.

Cuando un programa haya finalizado, la unidad pitara

3 veces.

Nota: si no se ha fijado ningun tiempo, los procesos de
calentamiento y remocion finalizaran automaticamente
cuando el temporizador haya alcanzado las 8 horas.

Para detener el proceso de calentamiento, cambie la
temperatura a “OFF". Para parar la unidad en cualquier
momento, pulse el dial de control.

Importante - Si en cualquier momento el cabezal de la
mezcladora se levanta mientras estad en funcionamiento,
el proceso de calentamiento se detendra vy el utensilio del
bol se parard y no se volverd a poner en marcha cuando
se baje el cabezal. Para volver a poner la mezcladora en
marcha, baje le cabezal de la mezcladora y pulse el dial de
control.

Uso de los programas preestablecidos
Consulte las ilustraciones E - E

NN

Seleccione el menu preestablecido.

Elija la opcion preestablecida que desee utilizar.

Siga las instrucciones de la pantalla.

Para parar la unidad en cualquier momento, pulse el dial de
control. Tenga cuidado ya que el bol vy los utensilios estaran
calientes.

Después de cocinar

Tenga cuidado al manipular o tocar cualquier pieza del
aparato cuando se esté utilizando en el modo coccién
o después de cocinar, EN ESPECIAL, EL BOL Y LOS
UTENSILIOS ya que permanecen CALIENTES durante
mucho tiempo después de que el aparato se haya
desconectado.




® Use las dos asas laterales para quitar y transportar el bol.
Use guantes para horno al manipular el bol caliente y los
utensilios calientes.

® | a 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 facilitado
para proteger las superficies sensibles al calor.

Consejos y sugerencias

® Algunas recetas, en particular, las que tienen un alto
contenido de agua, no podran alcanzar una temperatura
de coccidn por encima de los 100 °C (ya que éste es el
punto de ebullicién del agua).

® Al anadir ingredientes al bol durante la coccion, baje
la velocidad y afnada los ingredientes de forma lenta y
uniforme.

® Para calentar salsas de forma rapida, use un ajuste
continuo de la funcién remover.

® Sjutiliza el antisalpicaduras durante la coccién, 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 cuatro funciones de intervalos de
remocion que le permiten elegir si desea remover mas
o 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 serd mejor que los alimentos se remuevan
de forma intermitente para mantener la textura de la
comida.

Funcionamiento manual (accesorios)

1 Quite la tapa de salida de velocidad alta/tapa de la salida
de baja velocidad (si procede).

2 Acople el accesorio de acuerdo con las instrucciones
especificas suministradas.

3 Ajuste el tiempo vy la velocidad deseados (consulte las
ilustraciones L - M). Pulse el dial de control para poner el
aparato en marcha.

Para parar la unidad en cualquier momento, vuelva a pulsar

el dial de control.

Quitar y poner las tapas de las salidas

Tapa de la salida de alta velocidad

1 Para quitar la tapa, use el asa y levantela.

2 Para ponerla, coloque la tapa sobre la salida y empuje
hacia abajo.

Tapa de la salida de baja velocidad

1 Para quitar la tapa, use el asa de la parte inferior vy tire
hacia fuera.

2 Para ponerla, coloque el tirador de la parte superior de
la tapa dentro de la ranura de la salida y empuje para
engancharla en su posicion.
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Usar la funciéon de pesaje
Consulte las ilustraciones

Seleccione la funcién de pesaje B3 en la pantalla tactil.
Coloque el bol.

Ponga la bascula a cero.

Pese los ingredientes.

Para cambiar la unidad, toque el botén de unidades en la
pantalla de pesaje.

a h~ wN

Nota: coloque siempre el aparato sobre una superficie estable,
plana y seca antes de pesar los ingredientes. No aplique
presion a la mezcladora ni al bol durante el pesaje ya que ello
afectard a la precision de la bascula.

La funcién de pesaje se puede usar con el cabezal de la
mezcladora tanto bajado como levantado.

La funcién de pesaje es precisa hasta 6 kg.



Tabla de usos preestablecidos

Los ajustes predeterminados se pueden regular para adaptarse a su receta, si estan disponibles.

Los ajustes no regulables estan indicados por el icono @.
Cuando "Calentando” se muestre en la pantalla, el temporizador no empezara la cuenta atras hasta que se haya alcanzado la

temperatura correcta.

Preestablecido

Utensilio

recomendado

Ajustes predeterminados
(regulables)

Fase "Mantener
caliente”

Usos/ideas para recetas

Batir claras de huevo

@ 1 min 15 segundos
(15 segundos -

5 min)

Max

OFF

n

o

Claras de huevo para mousse de
chocolate

Bizcocho

1 min

(30 segundos -
5 min)

1- Max

F1 - M0
OFF

[a}

o

Tarta Victoria Sponge, cupcakes

Amasar la masa

10 min

(1 min - 30 min)
Mina1l

(min - 2)

OFF

[a}

o

Panecillos, pizza

Leudar la masa

1 hora
(5 min - 2 hora)

OFF
n
o

Fermentar masas con levadura

Derretir chocolate

10 min
(5 min -2 hr)

T1a

60 °C

Mousse de chocolate

Merengue suizo

10 min
(I min - 20 min)

Max

40 °C

Base para frosting de mantequilla

Merengue italiano

4 min

(I min - 20 min)
HSHT 6

(F1 - Mdx)

60°C-85°C

Tarta de merengue de limon
Baked Alaska

Compota de fruta

20 min
(5 segundos -

)
i
C,
)
i
C,
2
i
C,
)

I 5% 50
O
0\

i
O
0\

i
C)
r;\

i
O

Rellenos para tartas, coberturas
para postres

2 hora) I
(7 31
#1
62 °C
F1-$a i
§ 1ac
Palomitas @ 10 min Para palomitas caseras frescas
(5 min - 10 min) * Para obtener mejores
" resultados, utilice siempre el
OFF o programa preestablecido.
180 °C @
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Tabla de usos preestablecidos

Preestablecido Utensilio Ajustes predeterminados| Fase "Mantener Usos/ideas para recetas
recomendado (regulables) caliente”
Coccion al vapor 20 min Salmadn en papillote
(5 min - 45 min)
OFF
[a}
100 ‘c @
Platos de facil 40 min . Bolofesa
preparacion (5 segundos - @ iO min
8 hora) "‘
<> <> <>4
‘ 3- ‘4 (s &
- <~ 62°C
F1-F4) i 2
103°C-140°C
Sopa con tropezones () 20 min . Minestrone, caldos
(5 segundos - @ iO mins
8 hora) "‘
<> <= <>4
‘ = - A 62°C
F1-%4) i
103°'C-140°C
Coccion lenta () 2 hrs . Ternera a la borgofiona
(5 segundos - @ iO mins
8 hora) “‘
<> <= <>4
1l $3-¥4 (AW
— . o < 62°C
F1-F4) | a
98°C -140°C
Receta 7 Acople la pantalla térmica al cabezal de la mezcladora.

Adobo de ciruela pasa

2
4
4

2
3

4 Uselo como sea necesario.

Accesorio de coccion al vapor

8 Acople el boly la cesta para cocer al vapor al robot de
cocina.

9 Baje el cabezal de la mezcladora y luego acople el
antisalpicaduras.

00 g de miel liquida
0O g de ciruelas pasas blandas

O ml de agua . o .
g 10 Seleccione el programa de coccidn al vapor preestablecido

. ) o . ajuste el tiempo de coccion (de acuerdo con la Tabla

Ponga todos los ingredientes en la minipicadora/molinillo. Y8l o P ( :

) de coccidn recomendada). Pulse el dial de control para

Refrigere durante la noche.
: : empezar.

Acople el accesorio al robot de cocina. 11 Deje cocer durante el tiempo requerido

Pulse el boton de accion intermitente durante 4 segundos. ) P 9 '

12 Retire el antisalpicaduras.

13 Levante el cabezal de la mezcladora.

14 Saque la cesta para cocer al vapor por las asas - tenga
cuidado de gue no se doblen hacia adentro.

Consulte las ilustraciones 15 Ponga la cesta para cocer al vapor en un plato grande u

® Al utilizar la cesta para cocer al vapor, mantenga siempre el otro recipiente adecuado.

Cooking Chef alejado de paredes o armarios colgantes: el 16 Desenganche las asas y ddblelas hacia el centro. Quite el
vapor podria dafarlos. anillo de soporte y despliegue las asas.

® Sazone los alimentos después de cocinarlos, esto ayudara 17 Retire la comida.

a evitar que aparezcan manchas o picaduras en el bol de importante
acero inoxidable. Tenga cuidado al manipular cualquier elemento:

1 Cologue la bandeja desmontable sobre una superficie cualquier liquido, condensacion, pieza de la olla de
plana asegurandose de que las asas estén plegadas hacia cocciodn al vapor o pieza del robot de cocina estaran muy
adentro. calientes. Utilice guantes para horno.

2 Acople el anillo de soporte en la bandeja asegurandose de ® No intente acoplar un utensilio de mezclado cuando esté
que los soportes para las asas del anillo se acoplen junto a utilizando la cesta para cocer al vapor.
los cortes en forma de V de la bandeja. ® No cocine alimentos en el bol para mezclas mientras esté

3 Despliegue las asas y enganchelas en los soportes para las utilizando la cesta para cocer al vapor.
asas.

4 Cologue la comida en la bandeja. Las verduras y hortalizas
se deben limpiar bien y pelar segun sea necesario.

5 Anfada la cantidad de agua necesaria al bol (consulte la
tabla de coccidn). Es mejor utilizar agua filtrada ya que
reduce las incrustaciones de cal y las manchas.

6 Ponga la olla de coccidn al vapor montada dentro del bol -

encontrara su propia altura.
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Hints and Tips
® [l liquido que queda en el bol es bueno para hacer sopa o caldo. Tenga cuidado ya que estard muy caliente.

® Deje espacio entre las piezas de comida.

® Remueva las cantidades grandes a mitad de la coccion.

® | as piezas de comida de tamafio similar se cuecen de manera mas uniforme.

® Sjestd cociendo la vapor mas de un tipo de comida a la vez y hay algun alimento que necesite menos tiempo, afddalo mas
tarde.

® Sjlevanta la tapa del tubo de alimentacion o quita el antisalpicaduras, el vapor se escapard vy la coccion puede llevar mas
tiempo.

® | a comida seguird cociéndose cuando su robot de cocina se apague, por eso, retire la comida inmediatamente.

® Sjla comida no estd suficientemente cocida, reinicie el tiempo. Quiza sea necesario afadir agua.

® | os tiempos de coccidn son solo una guia. Compruebe siempre que los alimentos estén bien cocidos antes de comer.

® No deje gque la unidad se quede sin agua, afada agua si es necesario.

Explicacion de la pantalla

Off

Status Information

o Toqgue este icono para abrir el menu Ajustes.

[SE Preset Menu ] Toque este icono para abrir el menu de programas preestablecidos.
5 Togue este icono para pesar ingredientes dentro del bol.
@ Muestra el tiempo seleccionado en horas (h), minutos (m) y segundos (s).

30:00

Muestra el intervalo de remocion seleccionado.
0\ Si se selecciona una velocidad intermitente (2 & 4) el anillo exterior aumentara
progresivamente y el aparato removera el contenido cuando
12
Muestra la temperatura seleccionada.
ﬂ Un fondo rojo parpadeante indica que el aparato estd en modo calentamiento.
Un fondo rojo permanente indica que el aparato ha alcanzado la temperatura fijada.
98°C Una flecha intermitente que sefnala hacia abajo indica que el aparato se estd enfriando.
N Indica que un ajuste (tiempo, velocidad o temperatura

Informacion de estado El texto agui muestra la informacidn de estado.

Indica que el bol, su contenido y cualquier pieza que se esté utilizando estan calientes.
lzz Manéjelos con cuidado.
o Indica que el aparato estd conectado a una red WiFi.
—
L)
)
' Indica que el aparato esta en modo velocidad alta, temperatura elevada (HSHT).
[ ]

Gire el dial de control en sentido contrario a las agujas del reloj para usar intervalos de

oOC@oC—— remocion y la funcion de accion intermitente.
Gire el dial de control en el sentido de las agujas del reloj para usar velocidades constantes

min - Max.
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Recetas

Receta Utensilio utilizado Ajustes Ingredientes
preestablecidos/
manuales
Minestrone Sopa con tropezones Afada los siguientes ingredientes todos a la vez:

@ 20 min
(7 $2- %3

§ o8c

100 g de panceta, en dados
2 dientes de ajo, picados
50 g de arroz Arborio
2, cucharadas de concentrado de tomate
70 g de col de Milan
1 cucharadita de romero seco
2 cucharaditas de salvia seca
1 tallo de apio, cortado en rodajas
60 g de puerro, cortado en rodajas
75 g de cebolla, cortada en rodajas
75 g de zanahoria, cortada en rodajas
11 de caldo vegetal caliente
Sal y pimienta

Ternera Strogonoff

Platos de facil
preparacion

Afada los siguientes ingredientes todos a la vez:
600 g de ternera, en dados
1 cucharada de pimenton
1 cucharada de mantequilla
1 diente de ajo, picado
400 g de caldo de ternera
200 g de champifones,cortados en rodajas
150 g de cebolla, cortada en rodajas
300 g de zanahoria, cortada en rodajas
200 ml de nata liquida
1 cucharada de maicena }Mezc/ar todo junto
1cucharada de agua
Sal y pimienta

Crema inglesa

Ajustes manuales

Afada los siguientes ingredientes todos a la vez:
250 g de leche entera
250 g de nata para montar
1 cucharadita de extracto de vainilla

7 <‘>1 2 cucharada de maizena Mezclar todo
96 g de yema de huevo )
, Jjunto
R 80 g de azucar lustre
§J ssc
Palomitas Palomitas Afada los siguientes ingredientes todos a la vez:

@ 10 min
r\ OFF
LA

l 180 °C

50 g de granos de palomitas
20 g de aceite de girasol

* Para obtener mejores resultados, utilice siempre el
programa preestablecido.

Pudin de arroz

Ajustes manuales
@ 1 hora

15 min
(o 1

§ os5°c

Afada los siguientes ingredientes todos a la vez:
150 g de arroz de grano corto
11 de leche entera
75 g de azucar lustre
2 cucharaditas de extracto de vainilla
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Ajustes de temperatura y velocidad

Pautas de temperatura 60 °C Derretir chocolate
72°C-82°C Escalfar
98 °C - 99 °C Cocer a fuego lento
100 °C Hervir, cocer al vapor
130 °C - 140 °C Saltear verduras
180 °C Dorar carne
) Funcion de accion intermitente - Para generar impulsos breves de maxima

potencia.

Intervalo de remocién 1 - La mezcladora funcionara a una velocidad baja

0\ <‘> 1 constante. Se usa para incorporar ingredientes ligeros a mezclas mas pesadas.

Intervalo de remocidn 2 - Remocion intermitente con pausas cortas. Cuando se

0\ <‘> 2 ajusta a esta velocidad, funciona de forma intermitente a una velocidad lenta

cada 10 segundos durante 1,5 revoluciones.

0\ o, <‘>3

Intervalo de remocion 3 - Remocion intermitente con pausas medias. Cuando
se ajusta a esta velocidad, funciona de forma intermitente a una velocidad lenta
cada 30 segundos durante 1,5 revoluciones.

Intervalo de remocion 4 - Remocion intermitente con pausas largas. Cuando se

cada 5 minutos durante 1,5 revoluciones.

f I~\ <‘> 4 ajusta a esta velocidad, funciona de forma intermitente a una velocidad lenta

Velocidad min - méx | Velocidades constantes que aumentan gradualmente a max

HSHT

Para mezclar a temperaturas por encima de 60 “C usando velocidades Min - Max.

Tabla de usos recomendados

Esto es solo una orientacion y variara dependiendo de la receta exacta y de los ingredientes que se procesen.

Batidor K
Para hacer tartas, galletas, pastelitos, glaseado, rellenos, pastelitos rellenos de crema vy
puré de patata.

Consejos y sugerencias

» Para evitar que los ingredientes salpiquen, aumente la velocidad poco a poco.

 Para incorporar completamente los ingredientes, pare la mezcladora y raspe el bol con la
espatula frecuentemente.

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

Receta/ proceso

[0} =) C

(Max) (Minutos)
Pastelitos vy galletas - mezclar manteca |Peso de la 910 9 Min — 1 2
y harina harina
Preparados para tartas en un solo paso |Peso total 4 kg Min —» Max 45-60 segundos

Paleta batidora
Para batir y mezclar ingredientes blandos.

Consejos y sugerencias

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

« Al batir manteca y azulcar para preparados para tartas, utilice siempre la manteca a
temperatura ambiente o abldndela primero.

» Junto con su paleta batidora para temperaturas elevadas, se facilitan dos escobillas de
los limpiadores. Use una escobilla del limpiador para las recetas dulces y la otra para las
recetas saladas.

Receta/ proceso ﬁ @
- (7
(Max) (Minutos)
Batir mantequilla/margarina y azucar 4,55 kg Min —» Max 4
Batir huevos para incorporarlos en preparados para (mezcla de 15 huevos) Min —» Max 1-4
tarta
Afadir harina, fruta, etc. Min —» 1 30-60 segundos

Tamano de los huevos utilizados = tamafo mediano (peso 53 - 63 g9).
Nata para montar utilizada = nata para montar fresca con un contenido minimo de materia grasa del 38 %
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Tabla de usos recomendados

Esto es solo una orientacién y variara dependiendo de la receta exacta y de los ingredientes que se procesen.

Batidor de varillas
Para huevos, nata y suflés.

Importante

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

* No utilice el batidor de varillas para mezclas pesadas (preparados para tartas en un
solo paso y batir manteca y azucar) ya que podria dafarlo.

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

Receta/ proceso

[0} o) ®

(Max (Minutos)
Claras de huevo 16 (605 g9) 1s-2
Bizcochos ligeros 930 g Min —» Max 4 -6
Nata 21 1%2-3
Masa para crepes 250 g de harina Min 10 segundos
* Primero afiada harina al bol, seguida de los 500 g de leche Mé&x 45-60 segundos

ingredientes humedos.

* Mezcle a velocidad minima para incorporar

ingredientes.

200 g de huevos

Mayonesa

» Para obtener mejores resultados, raspe el bol con
una espatula después de afadir el aceite y haga
funcionar el batidor de varillas durante 10 segundos

mas a maxima velocidad.

2 yemas de huevo Max 1-1%
10 g de mostaza
200 ml de aceite vegeta

Gancho de amasar
Para masas con levadura)

Consejos y sugerencias

Importante

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

» Si oye que el aparato se ahoga, apaguelo, retire la mitad de la masa y trabaje cada mitad
por separado.

* Los ingredientes se mezclan mejor si se pone primero el liquido.

Levadura

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

» Levadura fresca: desmenucela en la harina.

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

Receta/ proceso ﬁ @
A
(Max) (Minutos)
Masa de pan (con levadura dura) Peso de la 350 g-1,6 kg Min 60 segundos
harina 1 34
Peso total 564 g-2,58 kg Reamasar 60 segundos
Velocidad 1
Masa con levadura blanda (enriquecida | Peso de la 250 g-1,6 kg Min 60 segundos
con mantequilla y huevos) harina
Peso total 478 g-3]1 kg 1 3-4
Reamasar 60 segundos
Velocidad 1

Tamano de los huevos utilizados = tamano mediano (peso 53 - 63 g).
Nata para montar utilizada = nata para montar fresca con un contenido minimo de materia grasa del 38 %
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Guia de coccion del accesorio de coccion al vapor

® Estos tiempos de coccion son solo una guia. Se pueden utilizar 500 ml de agua para los alimentos que necesiten hasta 20
minutos de coccidn. Para los alimentos de necesiten un tiempo de coccion mas prolongado, utilice 650 ml de agua.

® No deje que la unidad se quede sin agua, afada agua cuando sea necesario.

® No sobrecargue la cesta cuando cueza al vapor carne de ave y pescado.

® | ea "Seguridad alimentaria” en la seccién de seguridad.

Verduras
Ingrediente ‘ﬁ @ Cantidad de agua Preparacidn
(Max) (minutos)

Esparragos 450 g 15 500 ml Recortar

Judias verdes redondas 450 g 15-20 500 ml Recortar

Judias verdes 450 g 15-20 500 ml Recortar y hacer trozos finos

Brocoli 450 g 20 500 ml Cortar en racimos

Coles de Bruselas 450 g 25 500 ml Recortar y cortar las bases

Berza 1 pequefa 25 500 ml Trocear

Zanahorias 450 g 20 500 ml Hacer rodajas finas

Coliflor 1 mediana 25-30 650 ml Cortar en racimos

Calabacines 450 g 15 500 ml Hacer rodajas finas

Apio 1 cogollo 15 500 ml Hacer rodajas finas

Puerros 3 15 500 ml Hacer rodajas finas

Judias verdes peguenas 250 ¢g 15 500 ml Recortar

Champifones 450 g 10 500 ml Limpiar

Chirivias 450 g 15 500 ml Cortar en taquitos o rodajas finas

Guisantes 450 g 15 500 ml Pelar

Patatas nuevas 450 g 30-40 650 ml Limpiar

Aves de corral y pescado

Recipe/Process ﬁ @ Cantidad de agua Comentarios

(Max) (minutes)

Pollo, pechugas sin hueso 4 30-40 650 ml Cocinar al vapor hasta que esté
bien hecho y tierno

Almejas 450 g 10 500 ml Cocinar al vapor hasta que se
abran

Gambas, tamafio mediano 450 g 10 500 ml Cocinar al vapor hasta que se
pongan de color rosa

Pescado, en filetes 230 g 10-20 500 ml Cocinar al vapor hasta que se
desprenda

Pescado, en tajadas 2,5 cm de grosor 15-20 500 ml Cocinar al vapor hasta que se
desprenda

Pescado, entero 340 g 15-20 500 ml Cocinar al vapor hasta que se
desprenda

Colas de langosta 2-4 20 500 ml Cocinar al vapor hasta
langosta que se pongan de
color rojo

Mejillones 450 g 15 500 ml Cocinar al vapor hasta que se
abran

Ostras 6 15 500 ml Cocinar al vapor hasta que se
abran

Vieiras 230 g 15 500 ml Cocinar al vapor hasta que se

calienten y estén tiernas
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Ajuste de la altura de los utensilios
Consulte las ilustraciones

Batidor de varillas, batidor K de acero inoxidable

Para obtener el mejor resultado, el batidor de varillas y el
batidor K casi deben tocar el fondo del bol. Si es necesario,
ajuste la altura con la llave que se facilita.

Paleta batidora para temperaturas elevadas - este utensilio
deberia casi tocar el fondo del bol.

1 Desenchufe el aparato.

2 Levante el cabezal de la mezcladora e inserte el batidor de
varillas, el batidor K o la paleta batidora para temperaturas
elevadas.

3 Baje el cabezal de la mezcladora. Si hay que ajustar el
espacio libre, levante el cabezal de la mezcladora y quite el
utensilio.

4 Con la llave inglesa facilitada, afloje la tuerca lo bastante
para permitir el ajuste del eje. Para bajar el utensilio mas
cerca del fondo del bol, gire el eje en sentido contrario a las
agujas del reloj. Para subir el utensilio hacia arriba y alejarlo
del fondo del bol, gire el eje en el sentido de las agujas del
reloj.

5 Vuelva a apretar la tuerca.

6 Acople el utensilio a la mezcladora y baje el cabezal.
(Compruebe su posicion, consulte los puntos que se
indican arriba)

7 Repita los pasos anteriores, en caso necesario, hasta
gue el utensilio esté colocado correctamente. Una vez
conseguido, apriete bien la tuerca.

Gancho de amasar - este utensilio se regula en la fabrica y no
es ajustable.

Utensilio para remover - este utensilio deberia casi tocar el

fondo del bol.

1 Desenchufe el aparato.

2 Levante el cabezal de la mezcladora e inserte el utensilio
para remover.

3 Baje el cabezal de la mezcladora. Si el utensilio necesita
ajustarse, levante el cabezal de la mezcladora y use la llave
para aflojar la tuerca, y luego baje el cabezal.

4 Para bajar el utensilio mas cerca del fondo del bol, gire la
rueda de ajuste en el sentido de las agujas del reloj. Para
subir el utensilio hacia arriba vy alejarlo del fondo del bol,
gire la rueda de ajuste en sentido contrario a las agujas del
reloj.

5 Vuelva a apretar la tuerca.

Para acoplar y utilizar el montaje del
antisalpicaduras
Consulte las ilustraciones

El montaje del antisalpicaduras consta de 2 piezas: la pantalla
térmica y el antisalpicaduras.

La pantalla térmica es para proteger el cabezal de la
mezcladora del vapor producido durante el proceso de
coccion.

El antisalpicaduras no se debe acoplar al bol a menos que se
utilice junto con la pantalla térmica.

1 Levante el cabezal de la mezcladora hasta que quede
blogueado.

2 Empuje la pantalla térmica hacia arriba en la parte inferior
del cabezal de la mezcladora hasta que esté totalmente
colocada. La pantalla térmica nunca se debe utilizar sin que
el obturador de caucho esté correctamente ajustado.

3 Ajuste el bol sobre la base.

4 Baje el cabezal de la mezcladora.

5 Apoye el antisalpicaduras en el borde del bol vy, a
continuacion, deslicelo hacia adelante hasta que esté
completamente colocado.

® Durante el proceso de mezclado, los ingredientes se
pueden afadir directamente al bol a través del tubo de
alimentacion.

6 Para quitar el antisalpicaduras, simplemente, deslicelo hacia
atras para apartarlo del aparato.

Nota: el antisalpicaduras permanecerd acoplado a la pantalla

térmica cuando el cabezal de la mezcladora se levante, a

menos que se quite antes de levantar el cabezal.

7 Para quitar la pantalla térmica, levante el cabezal de la
mezcladora hasta que quede bloqueado. 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
blogueo.

Poner vy quitar el clip auxiliar para remover
Consulte las ilustraciones

El clip auxiliar para remover puede utilizarse para ayudar en el

proceso de mezclado.

1 Encaje el clip auxiliar para remover sobre el lado del bol
con la cresta vertical en la parte interior y los clips en la
parte exterior.

2 Gire el clip en sentido contrario a las agujas del reloj sobre
las asas del bol.

3 Para quitarlo, invierta el proceso.

IMPORTANTE - El clip auxiliar para remover no se debe

colocar cuando se utilice el batidor K, el batidor de varillas, el

gancho de amasar o la paleta batidora.

Montar la paleta batidora para temperaturas
elevadas
Consulte las ilustraciones

Colocar la escobilla del limpiador

La escobilla del limpiador se suministra ya colocada y debe

quitarse siempre antes de limpiarla.

1 Acople con cuidado la escobilla del limpiador flexible en
el utensilio colocando la base de la escobilla del limpiador
dentro de la ranura, a continuacion, coloque un lado en la
abertura antes de enganchar el extremo cuidadosamente
en su lugar. Repita la operacion con el otro lado.

Cuidado vy limpieza

® Apague y desenchufe siempre el aparato antes de
proceder a su limpieza.

® Quizd aparezca un poco de grasa en la salida @ la primera
vez gue use el aparato. Esto es algo normal - Iimpiela sin
mas.

® | as 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 para temperaturas elevadas
acoplado a la mezcladora cuando no la utilice.

Aparato, tapas de las salidas
® [impielos con un pafo hiumedo vy, a continuacion, séquelos.
® Nunca los sumerja en agua ni utilice productos abrasivos.

Paleta batidora para temperaturas elevadas

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

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

Nota: revise el estado del cuerpo del utensilio antes y después

de su uso; revise también regularmente el estado de la

escobilla del limpiador y sustitlyala si hay signos de desgaste.



Bol, utensilios, antisalpicaduras, clip auxiliar para remover

® |ave a manoy luego seque bien o lave en el lavavajillas
(consulte la tabla en la parte delantera del manual).

® No utilice nunca un cepillo metalico, 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.

® Sjse pega o se guema comida dentro del bol, quite todo lo
gue pueda con la espatula que se facilita. Llene el bol con
agua templada con jabdn y déjelo en remojo. Elimine los
depdsitos rebeldes con un cepillo de nylon.

® Cualguier cambio de color del bol no afectard a su
rendimiento.

Agujero de drenaje

e AsegUrese de gue esta zona esté libre de comida. En caso
necesario, use un limpiador de tubos o un bastoncillo de
algoddn para limpiarlo.

Sensores de temperatura

e Limpielos con un pano humedo vy, a continuacion, séquelos
bien. Nunca utilice productos abrasivos ni instrumentos
afilados para limpiar los sensores.

Accesorio de coccidn al vapor

® Desconecte y desenchufe siempre antes de quitar el
accesorio del robot de cocina.

® Para una limpieza mas facil, lave siempre las diferentes
piezas inmediatamente después de su uso.
Todas las piezas pueden lavarse en agua jabonosa
templada, luego se deben secar muy bien. También se
pueden lavar en el lavavajillas.

® [El|agua normal y los alimentos contienes sales y acidos
que, a veces, pueden afectar a las superficies de metal
como, por ejemplo, el interior del bol para mezclas. Si esto
sucediera, limpie con un cepillo de nylon, un estropajo
no abrasivo o un limpiador de acero inoxidable de marca
registrada.

Servicio técnico y atencion al cliente

® Sjtiene problemas con el funcionamiento del aparato, antes
de solicitar ayuda, consulte la seccion “Guia de solucion de
problemas” en el manual o visite www.kenwoodworld.com.

® Tenga en cuenta que su producto esta cubierto por una
garantia que cumple con todas las disposiciones legales
relativas a cualquier garantia existente y a los derechos de
los consumidores vigentes en el pais donde se adquirio el
producto.

® Sjsu producto Kenwood funciona mal o si encuentra
algun defecto, envielo o llévelo a un centro de servicios
KENWOOD autorizado. Para encontrar informacion
actualizada sobre su centro de servicios KENWOOD
autorizado mas cercano, visite www.kenwoodworld.com o la
pagina web especifica de su pais.

® Diseflado y creado por Kenwood en el Reino Unido.
® Fabricado en China.

ADVERTENCIAS PARA LA CORRECTA ELIMINACION

DEL PRODUCTO SEGUN ESTABLECE LA DIRECTIVA
EUROPEA SOBRE RESIDUOS DE APARATOS ELECTRICOS Y
ELECTRONICOS (RAEE)

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

Puede entregarse a centros especificos de recogida diferenciada
dispuestos por las administraciones municipales, o a
distribuidores que faciliten este servicio.

Guia de solucion de problemas

Problema Causa

Solucién

El aparato no funciona en el modo
calor y muestra un mensaje de error y
emite un pitido de aviso.

activado.

Uno de los sensores de seguridad ha sido

Mire la pantalla para ver si estd la notificacion

de la causa.

*« Compruebe gue el cabezal esté bajado y
bloqueado.

« Compruebe que todas las tapas de las
salidas estén correctamente acopladas.

« Compruebe gque la pantalla térmica esté
correctamente acoplada.

*« Compruebe que el bol del Cooking Chef
esté correctamente acoplado.

El aparato cambia de velocidad o la
velocidad se limita durante la coccion.

La velocidad se limita automaticamente
cuando el contenido del bol alcanza los
60 °C y el indicador de advertencia de
temperatura caliente se encendera.

Esto es una funciéon de seguridad.

La comida se quema en la base del bol.

largo.

1 Puede que el ajuste de temperatura
seleccionado sea demasiado alto.

2 Se esta utilizando un utensilio incorrecto.

3 El intervalo de remocion es demasiado

4 Puede que el utensilio no esté lo
suficientemente cerca del fondo del bol.

1 Reduzca la temperatura.

2 Compruebe que se esté utilizando el
utensilio mas adecuado y que esté
correctamente ajustado.

3 Aumente la frecuencia del intervalo de
remocion o aumente a un funcionamiento
continuo.

4 Ajuste el utensilio.

5 Cocine durante un periodo de tiempo

5 El temporizador se ha configurado para
un tiempo demasiado prolongado.

6 Puede que el sensor y/o la parte inferior
del bol no estén limpios.

mas corto (compruebe que la comida
esté bien cocida).

6 Compruebe que estas zonas estén
limpias y secas.
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Guia de solucion de problemas (continuacion)

Problema

Causa

Solucién

No se mantiene la consistencia de los
alimentos.

1 La temperatura seleccionada es
demasiado alta.

2 El'intervalo de remocidn es demasiado
frecuente.

3 Ingredientes cocidos durante
demasiado tiempo.

4 Se esta utilizando un utensilio
incorrecto.

1 Reduzca la temperatura.

2 Reduzca el intervalo de remocion.

3 Reduzca el tiempo de coccion
(compruebe gue la comida esté bien
cocida).

4 Compruebe gue se esté utilizando el
utensilio mas adecuado.

Velocidad de mezclado inconstante.

1 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
gue haya un utensilio colocado (pero
compruebe que se haya seleccionado una
velocidad).

2 Afada los ingredientes después de haber
bajado el cabezal.

3 Compruebe que se esté utilizando el
utensilio mas adecuado.

Dificultad para cerrar el cabezal de la
mezcladora.

1 Los ingredientes firmes como el chocolate
en el fondo del bol impiden que el
cabezal de la mezcladora se cierre bien.

2 El utensilio para remover no se ha
colocado correctamente.

1 Ahada los ingredientes después de haber
bajado el cabezal de la mezcladora.

2 Compruebe que el utensilio para remover
esté colocado en la toma de dicho
utensilio.

La velocidad del motor esta limitada
cuandose usan accesorios.

El bol acoplado esta caliente.

Quite el bol o enfrie el bol a menos de
60 °C.

El batidor de varillas o el batidor K
golpea el fondodel bol o no llega hasta
los ingredientes del fondo del bol.

La paleta batidora para temperaturas
elevadas no recoge ingredientes del
fondo del bol.

El utensilio estd a una altura equivocada y
necesita ser ajustado.

Ajuste la altura con una llave fija adecuada
- consulte la seccion “Ajuste de la altura de
los utensilios”.

El batidor de varillas, el batidor Ko la
paleta batidora chocan contra el clip
auxiliar para remover.

El clip auxiliar para remover estd colocado.

Quite el clip auxiliar para remover; este
debe utilizarse solamente cuando se utilice
el utensilio para remover.

El accesorio de baja velocidad no se
puede acoplar.

Compruebe que su accesorio sea
compatible para utilizarlo con su modelo.
Se requiere el sistema de conexion Twist
(modelo KAX)

El accesorio debe tener el sistema de
conexion Twist KAX para encajar en la
salida.

Si tiene accesorios con el sistema de
conexioén de barra debera utilizar el
adaptador KATOO2ME para conectarlos al
sistema de conexidn Twist de su robot de
cocina.

Para obtener mas informacion visite la
pdgina www.kenwoodworld.com/twist

La luz de “en espera” parpadea cuando
el robot de cocina se enchufa por
primera vez.

El cabezal de la mezcladora estd levantado o
no estd correctamente blogueado.

Compruebe que el cabezal del robot de
cocina esté correctamente blogueado.

El robot de cocina se para durante el
funcionamiento.

La luz de “en espera” parpadea
rapidamente durante unos segundos.

La proteccién de sobrecarga o el sistema
de sobrecalentamiento estad activado.
Capacidad maxima sobrepasada.

Desenchufe y compruebe si hay alguna
obstruccion o sobrecarga.

Si no funciona, quite algunos ingredientes
para reducir la carga y vuelva a ponerlo en
marcha.

Si esto tampoco soluciona el problema,
desenchufe el aparato y déjelo parado
durante 15 minutos. Enchufelo vy vuelva a
seleccionar la velocidad.

Si el aparato no se vuelve a poner en
marcha al seguir el procedimiento arriba
indicado, pongase en contacto con
“Atencién al cliente” para obtener mas
asesoramiento.
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Guia de solucion de problemas (continuacion)

Problema

Causa

Solucién

El robot de cocina se para durante el
funcionamiento. La luz de “en espera”
parpadea lentamente.

El cabezal de la mezcladora esta
levantado.

Baje el cabezal de la mezcladora y vuelva
a poner el aparato en marcha.

La luz de “en espera” se apaga
mientras el aparato estd enchufado.

El robot de cocina se ha dejado enchufado
durante mas de 20 minutos sin ser utilizado
vy ha entrado en modo espera.

Pulse la pantalla tactil o gire el dial de
control para reiniciar.

El robot de cocina se para durante el
funcionamiento.

Se ha quitado la pantalla térmica o se ha
quitado una tapa de la salida.

Coloque la pantalla térmica o la tapa de la
salida y luego vuelva a poner el aparato en
marcha.

La pantalla muestra un codigo de error
alfanumérico.

El aparato no funciona correctamente.

Pdngase en contacto con un centro

de servicios Kenwood autorizado. Para
encontrar informacion actualizada sobre su
centro de servicios Kenwood mas cercano,
visite www.kenwoodworld.com o la pagina
web especifica de su pais.

No llega corriente eléctrica al aparato /
la pantalla no se enciende.

El aparato no esta enchufado.
No se ha accionado el interruptor
de encendido/apagado.

El aparato ha entrado en modo espera.

Compruebe que el aparato esté
enchufado.

Pulse el interruptor de encendido/
apagado hacia la posicion de

encendido.

Toque la pantalla o gire el dial de control.

El aparato no funciona.

No se ha pulsado el dial de control.

Pulse el dial de control para iniciar la
coccion.

El temporizador no realiza la cuenta
atrds en la pantalla.

Durante la fase de calentamiento, el
temporizador no empezard la cuenta hasta
que se alcance la temperatura correcta.

La temperatura esta fijada por encima de
100 °C pero el contenido de agua de

los alimentos impide que la temperatura
suba por encima de 100 °C.

Funcionamiento normal.

Reduzca o seleccione la temperatura
correcta.

La temperatura del contenido del bol
no sube por encima de 100 °C.

El contenido de agua de los ingredientes
puede impedir que la temperatura suba por
encima de 100 °C.

Funcionamiento normal.

Movimiento fuerte o vibraciones
durante el funcionamiento.

Carga desigual en el bol que causa una
vibracién excesiva.

Capacidad maxima sobrepasada.

Se esta usando un utensilio o una velocidad
incorrectos.

Reduzca la cantidad o redistribuya los
alimentos en el bol y vuelva a poner la
unidad en marcha.

Consulte el programa correspondiente vy las
tablas de velocidades recomendadas para
usar el utensilio y la velocidad correctos.

La pantalla muestra el mensaje de error
E:34.

Problema de conexion WiFi.

Compruebe la contrasefa del Wi-Fi.
Olvidese de la red WiFi, vaya a Ajustes o
> WiFi > Olvidese de la red.

Reinicie la configuracion del aparato desde
la aplicacion de Kenwood World.

/“l\\ parpadeo lento
[ )

No se puede encontrar una red Wi-Fi
conocida.

Puede que el aparato se haya movido de
lugar, puede que el router esté apagado o
que haya que reiniciarlo.

/,"?\ parpadeo rapido
)

WiFi disponible, pero no puede conectarse
a los servidores en la nube.

Puede que haya que reiniciar el router, o
pdngase en contacto con su proveedor de
servicios de Internet.

Busque una conexidn a Internet que
funcione en la red local.

La pantalla muestra el mensaje de error
E42.

Error de calentamiento en seco (error en la
Coccidn al vapor preestablecida).

Afada agua al bol.
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Guia de solucion de problemas (continuacion)

Problema

| Causa

Solucién

Explicacion de los pitidos del aparato

1) Un unico pitido rapido

2) Pitido doble rapido

3) Pitido triple pitido

1) Al pulsar el dial de control para poner en
marcha o parar el aparato, o al levantar el
cabezal durante el funcionamiento.

2) Aparato en espera; el aparato emitird
un pitido doble rapido 10 minutos
y 5 minutos antes del final del ciclo
“mantener caliente”.

3) Significa lo siguiente:
- Fin del programa preestablecido
- Fin del funcionamiento manual
- Fin del ciclo “mantener caliente”
- Cuando el aparato esta a punto de
remover.

Funcionamiento normal

Funcionamiento normal

Funcionamiento normal

Al ponerse en contacto con el servicio de atencion al cliente, es posible que le pidan que proporcione detalles de la version del
software. Esto se puede encontrar pulsando el icono del menu Ajustes y seleccionando "Detalles del aparato”.

La pantalla muestra “- -".

La bascula se esta poniendo a cero.

Funcionamiento normal.

La pantalla muestra una lectura
negativa.

La pantalla no se ha puesto a cero y o bien
los ingredientes, o el bol/tapa/accesorio se
han quitado.

Los ingredientes o alimentos estan
presionados contra o debajo del aparato.

El aparato estd presionado contra una
pared.

Ponga la pantalla a cero, vuelva a poner los
ingredientes que faltan o vuelva a colocar
el bol.

Aseglrese de que no haya ingredientes o
alimentos presionados contra o debajo del
aparato.

Asegurese de gue haya espacio entre el
aparato y cualquier pared.

Ponga la pantalla a cero antes de pesar los
proximos ingredientes.

La pantalla no registra las cantidades
pequenas.

La cantidad pesada es demasiado
pequena..

Realice las mediciones en cucharaditas o
cucharadas soperas para cantidades muy
pequefas.

Peso cambiado en la pantalla.

El aparato se ha movido durante el
funcionamiento.

Se ha tocado el borde del bol durante el
pesaje de los ingredientes.

Coloque siempre el aparato sobre una
superficie estable, plana y seca antes de
pesar los ingredientes.

No mueva el aparato ni togue el bol
durante el uso de la funcion de pesaje.
Ponga la pantalla a cero antes de pesar los
proximos ingredientes.

No puede cambiar rapidamente de las
unidades métricas a las imperiales.

El aparato se estd reconfigurando
para mostrar la unidad y la medida
seleccionadas previamente.

Espere 5 segundos y vuelva a intentarlo

La funcion de pesaje de la aplicacion
(visualizacion del peso en un
dispositivo movil) tarda en responder.

La intensidad de la sefal WiFi es débil.

El dispositivo movil no esta conectado a la
misma red doméstica WiFi local.

AsegUrese de que el aparato tenga una
buena intensidad de la sefal (pdngase en
contacto con su proveedor de servicios de
Internet para obtener asesoramiento sobre
coémMmo mejorarla).

Asegurese de que el dispositivo movil esté
conectado a la misma red doméstica WiFi
local que el aparato (vaya a los ajustes del
dispositivo movil y seleccione su red WiFi
local).

Si el problema persiste, pédngase en contacto con su centro de servicios KENWOOD autorizado mas cercano. Para encontrar
informacién actualizada sobre su centro de servicios KENWOOD mas cercano, visite www.kenwoodworld.com o la pagina web

especifica de su pais.
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Informacion del ecodisefio
Puerto de red: puerto de red WiFi uUnico, activado por defecto.

Modelo n.® TYPE: KCL95
Rango de frecuencia RF: 2412 - 2472 MHz
Potencia de transmisién maxima: <20 dBm

Protocolo de comunicaciones: IEEE802.11 b, g, n

El KCL95 tiene un puerto de red WiFi Unico y estd disefado para ser usado como un equipo de red controlado a distancia.
® £| puerto de red se puede desactivar en el menu de ajustes de WiFi y seleccionando "Off".

® £| puerto de red se puede reactivar en el menu de ajustes de WiFi y seleccionando "On".

Reactivacion: el aparato se puede reactivar desde “en espera” de la siguiente forma:

® Desde modo de espera conectado en red: toque la pantalla, gire el dial de control o a distancia a través de la aplicacion.
® Desde modo de espera no conectado en red: toque la pantalla o gire el dial de control.

® El bol y la tapa se deben mantener siempre acoplados a la unidad principal para poder manejarla a distancia.

Restaurar los valores de fabrica - Importante

Cuando se deshaga del aparato, es importante reiniciarlo para restablecer los valores de fabrica a fin de proteger sus datos
personales. Al seleccionar esta opcidn, se eliminaran todos los datos WiFi almacenados en el aparato y se restableceran los valores
de fabrica. Para restablecer los valores de fabrica de su aparato, seleccione Ajustes> Restaurar los valores de fabrica.

PAGINA WEB
Modos Consumo de energia
Modo en espera no conectado en red - Después de 20 minutos de inactividad, la 02 W

pantalla se apaga. Puerto de red WiFi desactivado.

Modo de espera conectado en red - Después de 20 minutos de inactividad, la pantalla 0,7 W
se apaga y todos los puertos de red WiFi permanecen activados.

Apagado - Activado mediante el interruptor en la parte posterior de la unidad. 0,0 W
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Pied itenim rozlo¥te piedni stranku s ilustraci

Bezpecnost

Prectéte si peclivé pokyny v této pFirucce a uschovejte ji pro budouci
pouziti.

Odstrante veskery obalovy material a nalepky.

Pokud by doslo k poskozeni napajeciho kabelu, je z bezpecnostnich ddvodd
nutneé nechat ho vymenit od firmy Kenwood nebo od autorizovaného servisniho
technika firmy Kenwood, aby se predeslo nebezpedi.

Dulezité upozornéni - elektronické implantaty

Jako vsechna zarizeni na bazi indukéniho ohrevu i tento pristroj produkuje

kratkovinné magnetické pole. Pokud ma uzivatel nebo osoba nachazejici se

v blizkosti zarizeni voperovany kardiostimulator nebo jiny aktivni elektronicky

implantat, je nutné pouzivani zarizeni konzultovat s lékarem pro pripad mozné

nekompatibility a zabranéni moznym zdravotnim rizikdm.

Pred montadzi a demontadzi prislusenstvi/nastrojd a pred a po cisténi spotfebic

vypnete a zastréku vytahnéte ze zasuvky.

K pohyblivym ¢astem a nasazenym nastrojim/prislusenstvi nepfriblizujte ¢asti

tela, vlasy, sperky a volné obleceni.

Nevkladejte prsty do uzaviracino mechanismu spotrebice.

Nikdy nenechavejte pristroj bez dozoru, kdyz neni v rezimu vareni.

gdé/z spotrebic¢ ponechate bez dozoru v rezimu vareni, vénujte pozornost témto
odum:

o dodrzujte pokyny ohledné teploty a maximalniho mnozstvi v nadobég,

o dbejte na to, aby byla jednotka i s kabelem umisténa mimo dosah déti a dale
od hrany pracovni plochy,

o pravidelné kontrolujte vyvoj, aby bylo v nadobé dost tekutiny a jidlo se
neprevarilo.

Nepouzivejte spotrebic, pokud je poskozeny. V takovéem pripade jej nechte

opravit: viz oddil ,Servis a udrzba“.

Nepouzivejte prislusenstvi nedoporucené vyrobcem; nikdy nepouzivejte vice

nez jedno prislusenstvi najednou.

Nikdy neprekracujte maximalni objem a pfri pouzivani indukéniho ohrivace

neprekracujte maximalni Uroven 3 litrl vyznacenou na vnitini sténé nadoby.

Pred pouzitim prislusenstvi si prectéte bezpecnostni pokyny uvedené

v navodu.

Spotrebi¢ zvedejte opatrne, nebot je tézky. Pred zvednutim spotrebice se

ujistéte, ze pracovni misa, prislusenstvi, krytky vystupd a privodni kabel jsou

zajistény.

Pri prenaseni pristroj vzdy zvedejte za zakladnu podstavce a rameno mixeru.

NEZVEDEJTE a neprenasejte pristroj pomoci rukojeti misy.

Nenechavejte privodni kabel volné viset v dosahu déti.

Pohonna jednotka, privodni kabel a zastrcka nesméji pfijit do styku s vodou.

Pri mampulaa se spotrebicem v rezimu vareni nebo po ukonceni vareni je

tFeba opatrnosti - ZVLASTE PRACOVNI MISA, OCHRANNY KRUHOVY KRYT

A PRISLUSENSTVI zUstavaji HORKE dlouho po vypnuti spotfebice. Pro vyjmuti

a manipulaci s pracovni misou pouzijte drzadla. Pri manipulaci s horkou

pracovni misou a prislusenstvim pouzivejte kuchynské rukavice.

Symbol A umistény na produktu oznacuje povrch, ktery mdze byt pfi pouziti

pristroje horky.

Pri odpojovani nastroji k mise po delsim pouzivani budte opatrni, protoze

mohou byt horkeé.

Spodni strana pracovni misy zUstava horkd dlouho po ukonceni vareni. Pri

manipulaci s horkou pracovni misou budte opatrni a pouzijte ochrannou

pod||oZL<u, abyste zabranili poskozeni povrchu pracovni plochy prilisSnym

teplem.

Pri otevreni ochranného krytu nebo zvednuti ramena robotu davejte pozor na

paru unikajici z nadoby.

Pokud chcete premistit horky obsah z robotu do mixéru, vzdy nechte

ingredience nejdrive vychladnout na pokojovou teplotu.

Pouzivejte vyhradné pracovni nadoby a ostatni prislusenstvi dodavané se

spotrebicem. Pracovni nadobu pouzivejte na ohrivani/vareni pouze s robotem.
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Nepouzivejte spotrebic v rezimu vareni, pokud je pracovni nadoba prazdna.
Vetraci otvory nejsou urceny ke vkladani potravm

Pri pouzivani spotrebice zajistete, aby pristroj spocival na rovném povrchu

a v bezpecné vzdalenosti od okraje pracovni plochy. Zajistéte, aby spotrebic
byl alespon 10 cm od stény a aby vetraci otvory nebyly blokovany.
Neumistujte spotrebic¢ pod policky zavéseneé bezprostredneé nad spotrebicem.
Pro spravné a bezpecné fungovani indukcniho varice zajistéte, aby spodni cast
spotrebice a tepelné senzory byly Cisté a suché.

Na zdkladnu pro misu/do indukcni oblasti nepokladejte kovové predméty, napr.
noze, vidlicky, Izice a poklice, protoze mohou byt horkeé.

Stejné jako u ostatnich spotrebicd na bazi indukéniho ohrevu nepokladejte
platebni karty, magnetickd média nebo citliva elektronicka zarizeni do blizkosti
spotrebice, pokud je v provozu.

Nepouzivejte pro fritovani potravin.

Nez zac¢nete jist, vzdy se ujistéte, ze jidlo je dikladné uvarené.

Pokud varite s olejem, neprekracujte 250 ml.

Jidlo je nejlépe spotrebovat kratce po uvareni nebo ponechat vychladnout

a |hned zmraZ|t

Nespravné pouzivani spotrebice mize zplsobit zranéni.

Netlacte na displej prilis velkou silou a neovladejte ho ostrymi predmeéty.
Nepouzivejte slehaci metlu na hutné smési (napr. slehani tuku s cukrem),
protoze by se mohla poskodit.

Napajeci kabel snizuje riziko mozného zamotani se nebo zakopnuti.
Prodluzovaci kabely se mohou pouzivat, pokud dbate na opatrnost. Pri pouziti
prodluzovaciho kabelu: 1) Vyznacena zatizitelnost elektrickym proudem musi
byt minimalné stejné vysoka jako vykon spotrebice a 2) Kabel by mél byt veden
tak, aby nevisel z pracovni plochy nebo stolu tak, ze by za néj mohlo zatahnout
dité nebo nekdo nechténée zakopnout. Pokud spotrebi¢ vyzaduje uzemnéni,
musi byt prodluzovaci kabel trizilovy se zemnicim vodicem. Elektricky vykon
spotrebice je uveden na jeho spodni strane.

Osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi nebo
s nedostatkem zkusenosti a znalosti mohou spotrebic¢ pouzivat v pfipade, ze
jsou pod dozorem nebo byly pouceny o bezpecnem pouzivani spotrebice

a chapou rizika, ktera jsou s pouzivanim spojena.

Dohlédnéete, aby si det| s pristrojem nehraly.

Tento spotrebi¢ nesmeéji pouzivat deti. Spotrebic a jeho kabel musi byt mimo
dosah déti.

Toto zarizeni je uréeno pouze pro domaci pouziti. Spolec¢nost Kenwood
vylucuje veskerou odpovednost v pripade, ze zarizeni bylo nespravne
pouzivano nebo pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.

Maximalni vykon vychdzi z hodnot pro univerzalni mlynek/sekacek, ktery ma
nejvyssi prikon. Ostatni prislusenstvi mohou odebirat energie meéne.

Tento spotrebi¢ neni urcen k ovladani prostrednictvim externiho casovace nebo
samostatného systému dalkového ovladani.

S ramenem mixeéru, ke kterému je pripojen nastavec, nehybejte a nezvedejte ho,
protoze byste ohrozili stabilitu kuchynskénho robotu.

Nespoustejte pristroj blizko hrany pracovni plochy nebo v poloze, kdy pres
hranu precniva, a netlacte silou na pripojeny nastavec. Jinak by mohl byt pristroj
nestabilni a mohl by se prevratit a zpUsobit Uraz.

Nastavec pro vareni v pare

Tento nastavec vytvari paru, ktera by vas mohla popalit.

Davejte pozor, abyste se neoparili parou, ktera vychazi z paraku, zvlasté pri
snimani ochranného krytu nebo zvedani vika plniciho otvoru.

Pri manipulaci s ¢astmi budte velmi opatrni: veskeré tekutiny, kondenzaty

a takeé Casti paraku nebo kuchynskeho robotu budou velmi horké. Pouzivejte
kuchynske chnapky.

Zarizeni odpojte ze sité pred osazovanim ¢i snimanim dill ¢i pred cisténim.

Bezpecna priprava jidel

Maso, drlUbez a ryby varte dikladné. Nikdy nevarte tyto potraviny zmrazené.
Nepouzivejte parak k opétovnéemu ohrevu jiz uvarenych jidel.
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Pfed zapojenim

® VAROVANI: TENTO SPOTREBIC MUSi BYT UZEMNENY.

® Presvedcte se, Zze vase elektricka zasuvka odpovida zadsuvce uvedené na spodni strané pristroje.

® Tento spotrebi¢ splnuje nafizeni ES ¢.1935/2004 o materidlech a vyrobcich uréenych pro styk s potravinami.
® Tento spotfebi¢ splnuje zakladni pozadavky a dalsi relevantni ustanoveni nafizeni 2014/53/EU.

Pfed prvnim pouzitim

® Omyjte jednotlivé ¢asti: viz ¢ast ,Péce a cisténi'.
Popis robotu Kenwood Cooking Chef
Popis

Vystupy pro nastavce

@ Vystup pro vysokou rychlost (HSO)
@ Vystup pro pomalou rychlost (SSO)
@ Otvor pro nastroje k nadobé

(@ Otvor pro michadlo

A
©)
O
@)
=

Krytka vystupu pro vysokou rychlost
Rameno robotu

Krytka vystupu pro nizkou rychlost
Pracovni nadoba

Packa zvedani ramena robotu
Ovladaci knoflik

Vypinac

Displej

Ochranna podlozka povrchu pracovni plochy
Vypust

Zakladna pro misu/indukéni oblast
Vétraci otvory

Teplotni senzory

Tepelny stit

Gumoveé tésneni (odnimatelné)
Kryt misy

Viko plniciho hrdla

K-metla

Stiraci metla pro vysokou teplotu
Slehaci metla

Hnétaci hak

Michadlo

Pomocny nastavec k michani
Spachtle/stérka pro vysoké teploty
Stérka na tésto

Kli¢

CISISISISIGINIBINISISICIOIOICIGISIGIGIOICIOICICIONS)

Z

astavec pro vareni v pare
Podpéry rukojeti

Podplrny vénec

Skladaci rukojeti

Vyjimatelny podnos

®OOO®

Otvor na vejce

Poznamka: Nastavce pro vystup pro nizkou rychlost

Vystup pro nizkou rychlost na vasem modelu kuchynského
robotu je vybaven systémem pfipojeni Twist. Je urcen pro
pripojeni nastavcl se systémem pripojeni Twist.

Pri nakupu novych nastavcd pro vystup pro nizkou rychlost
zkontrolujte, zda jsou s vasim kuchynskym robotem
kompatibilni. VSechny nastavce se systémem pripojeni Twist
|ze poznat podle kédu vyrobku, ktery zacind na KAX, a také
podle loga Twist , které je na obalu.

Pokud vlastnite nastavce se systémem pfipojeni Bar , pak
pro jejich pripojeni k systému Twist na vasem kuchynském
robotu musite pouzit adaptér KATOO2ME.

Dalsi informace najdete na strance
www.kenwoodworld.com/twist.

Pripojeni k aplikaci Kenwood World
Viz ilustrace -E

Aplikace Kenwood World umoznuje ovlddat spotfebi¢ pomoci

chytrého telefonu nebo tabletu.

1 Pripojte pristroj k napajeni a stisknéte vypinac na boku
pohonné jednotky.

2 Zvolte Nastaveni o > Wi-Fi > Pripojit a postupujte podle
pokynU na displeji.

Cislo PIN

e Toto Cislo je nutné zadat, kdyz k tomu aplikace Kenwood

World vyzve.

Spotrebic Ize pripojit pouze, kdyz se na displeji zobrazuje

¢islo PIN. Pokud PIN zadate nespravné, postupujte podle

pokynU v aplikaci a zkuste to znovu.

e Chcete-li zobrazit ¢islo PIN spotfebice, zvolte Nastaveni o
> Wi-Fi > Pripojit a postupujte podle pokynd na displeji
(pouze pfi pripojeni k Wi-Fi).

Poznamka:

Wi-Fi

Funguje pouze se standardy IEEE802.11 b, g a n v pasmu

2,4 GHz.

Kompatibilita

Aplikace Kenwood World je kompatibilni s nejnovéjsimi

verzemi systému iOS a Android.

Obnoveni nastaveni z vyroby

DtileZité upozornéni

e P¥ilikvidaci pristroje je dulezité obnovit nastaveni z vyroby
na ochranu osobnich udaju.

e Zvolenim této moznosti vymazete vsechna data Wi-Fi
ulozena ve spotrebici a obnovite jeho tovarni nastaveni.

e TK obnoveni tovarniho nastaveni pristroje vyberte
Nastaveni O >Tovarni nastaveni.

Nastaveni pristroje Cooking Chef Connect

Viz ilustrace E - n

DULEZITE UPOZORNENI

® Ujistéte se, ze oblast indukéniho ohrevu, teplotni senzory
a vnéjsi povrch pracovni misy jsou ¢isté. V opacném
pripade teplotni senzory nebudou pracovat presng, a to se
projevi na vysledku vareni.

® Ujistéte se, ze véechny krytky vystupl jsou fadné nasazeny
a stejné tak i tepelny stit. Pokud tomu tak neni, funkce
ohrivani nebude fungovat.

1 Pripojte pfistroj k napajeni a stisknéte vypinac.

2 Otocte packou pro zvednuti ramene ve sméru hodinovych
rucicek a zvednéte rameno robotu, dokud nahore
nezaklapne.

3 Nasunte tepelny stit smérem nahoru na spodni stranu
ramene robotu tak, aby plné dosedl. Tepelny stit se nesmi
pouzivat bez spravné nasazeného gumového tésnéni.

® Pripouzivani robotu Cooking Chef bez ohfevu neni nutné

tepelny stit nasadit, pokud nepouzivate ochranny kryt

proti $plichdni. Prectéte si ¢ast ,,nasazeni a pouzivani
ochranného krytu proti $plichani®.

Nasadte nadobu na zakladnu.

5 Zasunte pozadovany nastroj do otvoru pro nastroje k
nadobé nebo otvoru pro michadlo, pokud pouzivate
michadlo. Vycnélek umistéte do drazky a otocenim
zajistéte.

® Pokud chcete nastroj odpojit, postupujte jako v kroku 6, ale
opacné. (Pfi odpojovani nastrojl po vareni vzdy pouzivejte
kuchynské chnhapky.)
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6 Abyste spustili rameno robotu, mirné je nadzvednéte a pak
otocte packou pro zvednuti ramene ve sméru hodinovych
rucicek.

Spustte do zajisténé polohy.

Michadlo - pri pouziti michadla Ize pouzit také pomocny
nastavec k michani, ktery napomaha promichavani (viz
¢ast ,nasazeni a sundani pomocného nastavce k michani).
Michadlo Ize také pouzivat se slehaci metlou. Nepouzivejte
michadlo s hnétacim hakem.

Pouzivani pristroje Cooking Chef Connect -

rucni rezim

1 Pridejte ingredience, které chcete varit/michat.

2 Nastavte pozadovany cas, rychlost a teplotu.
Pozndmka: Chcete-li pristroj pouzit jako mixér bez ohrevu,
zvolte pri vybéru teploty nastaveni ,Vypnuto®.
Otacejte ovlddacim knoflikem proti sméru hodinovych
rucicek, pokud chcete pouzit intervaly michani a pulzni
rezim.
PFi pouziti stalé rychlosti otacejte ovladacim knoflikem po
sméru hodinovych rucicek.

3 Spustte pristroj zmacknutim ovlddaciho knofliku.

4 Chcete-li chod pristroje kdykoliv zastavit, zmacknéte
ovladaci knoflik. V rezimu vareni davejte pozor, protoze
pfistroj bude horky.

Rezim vysoké rychlosti s vysokou teplotou
(VRVT)

Pokud chcete michat vysokou rychlosti s teplotou vys$si nez

60 °C:

® /volte Cas (v pfipadé potreby), rychlost a teplotu 60 °C
nebo vyssi.

® Na displeji se objevi upozornéni, ze jste vstoupili do
rezimu VRVT.

® Jakmile si upozornéni prectete a porozumite mu,
potvrdte stisknutim tlacitka Ano, Ze souhlasite se
vstupem do rezimu VRVT.

® Spustte pristroj zmacknutim ovlddaciho knofliku.

Tato funkce se smi pouzivat POUZE se Slehaci metiou

a/nebo michadlem. Nesmite pfekroéit maximalni objem

3 litri a musite nasadit ochranny kryt proti $plichani.

PFistroj nesmi zlistat bez dozoru.

5 Po dokonceni programu pristroj trikrat pipne.

® Pozndmka: Pokud neni nastaven ¢as, ohfivani a michani
automaticky skonci, kdyz ¢asovac¢ dosdhne 8 hodin.

6 Pokud chcete zastavit ohrev, prepnéte teplotu do polohy
Vypnuto“. Pristroj mlzete kdykoliv zastavit zmacknutim
ovladaciho knofliku.

Dulezité upozornéni - Pokud bude kdykoli za provozu
zvednuto rameno mixéru, ohfev se pozastavi. Nastroj

k mise se zastavi a po spusténi ramene se znovu nespusti.
K opétovnému spusténi pristroje spustte rameno mixéru
a zmackneéte ovlddaci knoflik.

Pouziti predvoleb

Viz ilustrace E - E

Zvolte nabidku Predvolby.

Vyberte predvolbu, kterou chcete pouzit.

Postupujte podle pokynl na displeji.

Chcete-li chod pristroje kdykoliv zastavit, zmacknéte
ovladaci knoflik. Davejte pozor, protoze nddoba a nastroje
budou horké.
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Po vareni

PFi manipulaci se spotfebicem nebo dotykani se
spotFebice v rezimu vafFeni nebo po varFeni budte opatrni.
To plati ZEJMENA PRO NADOBU A NASTROJE, protoze
dlouho po vypnuti spotfebice ziistavaji HORKE.

K vyjmuti a pfenadseni nadoby pouzivejte postranni drzadla.
Pfi manipulaci s horkou naddobou a horkymi nastroji
pouzivejte kuchynské chiapky.

Spodni strana pracovni misy zUstava horka dlouho po
ukonceni ohfevu. Budte opatrni pfi manipulaci a pouzijte
dodavanou ochrannou podlozku, abyste ochranili povrchy
citlivé na teplo.

Rady a tipy

Nékteré pokrmy, zvlasté takové, které obsahuji vysoky
podil vody, nebude mozné varit pfi teploté vyssi nez 100
°C (protoze tato teplota je varny bod vody).

Kdyz pridavate potraviny do pracovni misy béhem
vareni, vzdy snizte rychlost a potraviny vkladejte pomalu
a rovnomerneé.

Pro rychlé ohrati omacek pouzijte nastaveni pro
nepfretrzité michani.

Pokud pouzivate kruhovy kryt béhem vareni, pred
zvednutim ramene robotu jej vzdy sejméte. Davejte

si pozor na kondenzovanou tekutinu, kterd vznika na
kruhovém krytu a tepelném Stitu.

PFi zvedani ramene robotu postupujte pomalu, aby
kapalina na spodni strané tepelného stitu mohla stéci
zpét do misy.

K dispozici jsou ¢tyfi funkce intervall michani, které
umoznuji zvolit vhodny zplsob michani pro jednotlivé
recepty. Nékteré recepty vyzaduji neustalé michani, aby
se obsah nepfrichytil ke dnu nadoby, zatimco u jinych
receptd je vhodné prerusované michani, aby se udrzela
struktura obsahu.

1

Rucni vareni (nastavce)

Budete-li chtit pristroj kdykoliv vypnout, stisknéte znovu
ovladaci knoflik.

Sundani a nasazeni krytek vystupt

Sundejte krytku vystupu pro vysokou/nizkou rychlost
(pokud je nasazend).

Pripojte nastavec podle pfislusnych pokynd dodanych s
nastavcem.

Nastavte pozadovany ¢as a rychlost (viz ilustrace L-M).
Spustte pfistroj stisknutim ovladaciho knofliku.

Krytka vystupu pro vysokou rychlost

Krytku sundate tak, ze pouzijete Uchyt a krytku zvednete
nahoru.

Krytku nasadite tak, Zze ji polozite na vyvod a zatlacite
dold.

Krytka vystupu pro nizkou rychlost

Krytku sundate tak, Ze pouzijete Uchyt na spodni strané
a krytku vytahnete smérem ven.

Krytku nasadite tak, ze zadpadku na horni strané krytky
zasunete do drazky ve vyvodu a krytku zacvaknete na
misto.

Pouziti funkce vazeni
Viz ilustrace

a A~ W NN~

Zvolte funkci vazeni B na dotykové obrazovce.

Nasadte nadobu.

Vynulujte vahu.

Zvazte ingredience.

Klepnutim na tlac¢itko jednotek na obrazovce vazeni mizete
prepinat mezi jednotkami.



Poznamka: Pred vazenim vzdy polozte pristroj na suchy, rovny
a stabilni povrch. PFi vazeni netlacte na mixér nebo na nadobu,
protoze to ovlivni presnost vahy. Funkci vazeni Ize pouzit

s ramenem mixéru v dolni i horni poloze.
Funkce vazeni je presna az do 6 kg.

Tabulka pouziti pfedvoleb

Vychozi nastaveni Ize upravit podle receptu, pokud je to mozné.
Nastaveni, kterd upravit nelze, jsou oznacena ikonou @.
Kdyz je na displeji zobrazeno , Zahrivani”, casovac zacne bézet az poté, co je dosazeno spravné teploty.

Predvolba

Doporuceny nastroj

Vychozi nastaveni
(upravitelné)

Faze udrzovani
v teple

Recepty k inspiraci / pouziti

Slehani bilkd

Tmin15s
(15 s—=5 min)

Max

C)

VYPNUTO
o

Bilky do ¢okoladové pény

Piskotovy dort

1 min

(30 s—=5 min)
1—Max

(<l>1 —Max)
VYPNUTO
o

Bublanina, dortiky v kosi¢ku

Hnéteni tésta

10 min

(1 min—30 min)
Min to 1
(min—2)
VYPNUTO

)

Chlebové housky, pizza

Kynuti tésta

1 hod

(25 min—2 hod)
VYPNUTO

o

30°C

(25 °C—35"C)

Kynuti kvasnicového tésta

Rozpousténi cokolady

10 min
(5 min—2 hod)

¥ a

60 °C

Cokoladova péna

Svycarska snéhova
pusinka

10 min
(1 min—20 min)

Max

40°C

Zaklad pro maslovo-smetanovou
polevu

Italskd snéhova
pusinka

4 min

(1 min—20 min)
HSHT 6
(F1-Max)

60°C-85°C

Citronovy dort se snéhem
Pecena Aljaska

Ovocny kompot

20 min
(5 s—2 hod)

71
F1-F4
104 °C

Né&plné do dortl, polevy na
moucniky

Prazena kukufice

10 min
(5 min—=10 min)

VYPNUTO &

180 °C @

Cerstvd domaci prazend kukufice
* K dosazeni nejlepsich vysledkd
vzdy pouzijte predvolbu.
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Tabulka pouziti predvoleb (pokracovani)

Pfedvolba

Doporuceny nastroj
(upravitelné)

Vychozi nastaveni

Faze udrzovani v Recepty k inspiraci / pouziti

teple

Para

20 min

100 ‘Cc @

(5 min - 45 min)
VYPNUTO
[a}

Losos v papilotu

Jidla z jednoho hrnce

40 mins

(5s-8hod)

T3-%4

Bolonska omacka

@ 30 mins
n
o

¥

? n

F1-4+a) i 62°C
103°C -140°C o

Polévka s kousky 20 mins 30 mins Zeleninova polévka, vyvary
(5s-8hod) a
<)3 —_ <>4 <>4
$3-4 = 3
F1-¥4) ﬂ 62°C
103°C-140°C o

Pomalé vareni 2 hrs 30 mins Dusené hoveézi
(5s-8hod) )
<>3 —_ <>4 <>4
$3-4 Y.
<f1—%ﬂ> ﬂ 62°C
98°C -140°C a

Recept

Marinada ze susenych svestek
200 g cirého tekutého medu
40 g mékkych susenych svestek
40 ml vody

2
3
4

Vlozte véechny ingredience do minisekacku/mlynku.
Nechejte je pres noc v lednici.

Nasadte nastavec na stojaci mixér.

Zapnéte na 4 sekund pulzni rezim.

Pouzijte podle potreby.

Nastavec pro vareni v pare
Viz ilustrace

¢4}

10

N

Pri pouzivani pardku vzdy udrzujte bezpecnou vzdalenost
mezi pristrojem a sténou ¢i polickou umisténou nad
pristrojem, aby nedoslo k jejich poskozeni unikajici parou.
Jidlo dochutte az po uvareni - tim zabranite tvorbé skvrn
nebo dulkd v nerezové nadobé.

Umistéte vyjimatelny podnos na rovnou plochu a ujistéte
se, ze skladaci rukojeti sméfuji smérem dovnitr.

Umistéte vénec na podnos tak, aby podpory rukojeti na
vénci zapadaly do vyrezd ve tvaru pismene V na podnose.
Rozlozte rukojeti a uchytte je do podpor.

Jidlo pripravené k vareni umistéte na podnos. Zeleninu je
nutné peclivé predem omyt a pfipadné oloupat.

Do nadoby nalijte pozadovany objem vody (viz tabulka
vareni). Nejlepsi je pouzit filtrovanou vodu, protoze
redukuje tvorbu vodniho kamene a tvorbu skvrn.

Vlozte smontovany pardk do nadoby - sam se vyskove
prizpdsobi.

Nasadte tepelny ochranny s$tit na rameno robota.
Nasadte nadobu s pardkem na kuchyrsky robot.

Spustte rameno robota dold a potom nasadte ochranny
kruhovy kryt.

Zvolte predvolbu pro vareni v pare a upravte dobu vareni
(podle tabulky doporuc¢eného nastavenr). Spustte pristroj
zmacknutim ovladaciho knofliku.

Nechte vafit po pozZzadovanou dobu.
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Sejméte ochranny kruhovy kryt.

Zdvihnéte rameno robota.

Vyjméte parak pomoci rukojeti - davejte pozor, aby se
neslozily dovnitf.

Polozte parak na veliky talif nebo do jiné vhodné nadoby.
Odepnéte rukojeti a slozte je smérem do stredu. Zdvihnéte
podplrny vénec a rozlozte rukojeti.

Vyjméte jidlo.

Dulezité

PFi manipulaci budte velmi opatrni: veskeré tekutiny,
kondenzaty a také casti pafaku nebo kuchyiského robotu
budou velmi horké na dotek. Pouzivejte kuchyriské
chiapky.

Nepokousejte se nasadit prislusenstvi pro mixovani, kdyz
pouzivate parak.

Nevarte jidlo v mixovaci nddobé, kdyz pouzivate parak.

Rady a tipy

Tekutina, kterd zbude v nadobé, je vhodna pro pfipravu
polévek nebo vyvaru. Budte opatrni, protoze bude velmi
horka.

Ponechejte mezery mezi jednotlivymi kusy jidla.

Velké mnozstvi jidla v prabéhu vareni promichejte.

Kusy jidla o podobné velikosti se vafi rovnomeérnéji.
Pokud vafite v pare rizné druhy potravin, potravinu,
kterd vyzaduje kratsi ¢as vareni, pridejte pozdéji.

Pokud sejmete viko plniciho otvoru nebo ochranny kryt,
para unikne a vareni potrva déle.

Po vypnuti kuchynského robotu se jidlo bude nadale
varit, je tedy nutné jidlo ihned po skonceni vareni
vyjmout.

Pokud neni jidlo dostate¢né uvarené, pridejte na
¢asomire dobu vareni. Mozna také budete muset pridat
vice vody.

Uvedené doby vareni jsou pouze orientacni. Vzdy se
ujistéte, Ze jidlo je dUkladné uvafené.

Nenechte nikdy vyvarit vodu z nadoby a doplnujte
podle potreby.




Vysvétlivky k displeji

Preset Example @

C] (7 l *
30:00 +3 100°C
’ (! - 8

e

Off

Status Information U

O

Klepnéte na tuto ikonu, pokud chcete otevrit nabidku nastaveni.

[EE Preset Menu

] Klepnéte na tuto ikonu, pokud chcete otevfit nabidku predvoleb.

Klepnéte na tuto ikonu, pokud chcete zvazit ingredience v nadobé.

a
®

30:00

Zobrazuje zvoleny ¢as v hodinach (h), minutadch (m) a sekundach (s).

Zobrazuje zvoleny interval michani.

Zobrazuje zvolenou teplotu.

0\ Je-li zvolena prerusovana rychlost (2 2 4)), vnéjsi krouzek se bude postupné zvéetsovat a
pristroj bude michat, az bude piny.
12

Blikajici cervené pozadi udava, ze pfristroj je v rezimu ohfrevu.
Neprerusované svitici cervené pozadi udava, ze pristroj dosahl nastavené teploty.

98°C Prerusovana Sipka smérujici dold udava, ze pfistroj se chladi.

N Udava, Ze nastaveni (¢as, rychlost nebo teplotu) nelze upravit.

Informace o stavu

Text na tomto misté udava informace u stavu.

zll Udava, ze nadoba, jeji obsah a pouzité dily jsou horké. Zachazejte s nimi opatrné.
o Udava, ze pristroj je pripojeny k siti Wi-Fi.
—

L)

°

' Udava, ze pristroj je v rezimu vysoké rychlosti s vysokou teplotou (VRVT).

[ ]

Otacenim ovladaciho knofliku proti sméru hodinovych rucicek zapnete intervaly michani

oOC@®oC— a pulzni rezim.
Otacenim ovladacino knofliku po sméru hodinovych rucic¢ek nastavite neprerusovanou

rychlost (min—max).

Recepty

Recept Pouzity nastroj

Pfedvolba /
rucni nastaveni

Ingredience

Zeleninova polévka

Polévka s kousky

Pridejte vse najednou:
100 g pancetty, nakrajené na kosticky
2 strouzky ¢esneku, nasekané
50 g ryze Arborio
2%, 1Zice rajcatového protlaku
70 g kapusty
11zick su$ené rozmaryny
2 1zick susené salvéje
1 stonek rapikatého celeru, nakrajeného na
kolecka
60 g porku, nakrajené na kolecka
75 g cibule, nakrajené na kolecka
75 g mrkve, nakrajené na kolecka
11 horkého zeleninového vyvaru
Sal a pepf

m




Recepty

Recept Pouzity nastroj Pfedvolba / Ingredience
rucni nastaveni
Hovézi Jidla z jednoho hrnce Pridejte vSe najednou:
Stroganov 600 g hovéziho masa, nakrajeného na kosticky
C'—) 30 min 11zice papriky
11zice masla

r?\ <‘>2 - <3 1 strouzek Cesneku, nasekany
400 g hovéziho vyvaru
200 g hub, nakrajenych
150 g cibule, nakrgjené na kolecka
300 g mrkve, nakrajené na kolecka
11zice kukuricného Skrobu , )
11zice vody }sm/che/te
200 ml smetany
SUl a pepr

Vanilkovy krém

Ru¢ni nastaveni

C'-) 15 min
(7 1

§J ssc

Pridejte vse najednou:
250 g plnotu¢ného mléka
250 g smetany ke Slehani
11zicka vanilkového extraktu
2 I1zice kukufi¢né mouky
96 g vajecnych Zloutkd
80 g cukru krupice

smichejte

Prazena kukufrice

Prazena kukufice

@ 10 min
r\ VYPNUTO
CA

H 180 °C

Pridejte vse najednou:
50 g zrn kukurice na prazeni
20 g slunecénicového oleje

* K dosazeni nejlepsich vysledkd vzdy pouzijte
predvolbu.

RyZzova kase

Ruéni nastaveni Pridejte vse najednou:

150 g kratkozrnné ryze

;ISh ) 11 plnotu¢ného miéka
mins 75 g cukru krupice
r;\ <l>1 2 tsp vanilkového extraktu
§ os5°¢

Nastaveni teploty a rychlosti

Doporucené teploty 60 °C Rozpousténi cokolady
72 °C—82°C Velmi mirné vareni
98 °C —99 °C Mirné vareni
100 °C Vareni, vareni v pare
130 °C—140 °C Restovani zeleniny
180 °C Osmahnuti masa
P) Pulz - pro kratké impulzy maximalniho vykonu.

(7

Interval michani 1—mixér se bude otacet neprerusované pfi nizké rychlosti.
Vhodny pro vmichani lehkych ingredienci do hutnéjsich smési.

Interval michani 2—prerusované michani s kratkymi pauzami. Pri tomto nastaveni
probihd prerusované michani pomalou rychlosti na 1,5 ota¢ky kazdych 10 sekund.

Interval michdni 3—prerusované michani se stredné dlouhymi pauzami. Pfi tomto
nastaveni probiha prerusované michani pomalou rychlosti na 1,5 otacky kazdych
30 sekund.

Interval michani 4—prerusované michani s dlouhymi pauzami. Pri tomto nastaveni
probihd prerusované michani pomalou rychlosti na 1,5 ota¢ky kazdych 5 minut.

Rychlost min—max

Stélé rychlosti postupné nardstajici az na maximalni rychlost.

VRVT

Michani pfi teplotach nad 60 °C pfi nastaveni rychlosti min.—max.

12




Tabulka doporuceného pouzivani

Tyto hodnoty jsou pouze pFiblizné a mohou se lisit v zavislosti na konkrétnim receptu a ingrediencich.

K-metla
Pro pfipravu kolacd, cukrovi, tésta, polev, naplni, trubi¢ek z odpalovaného tésta a bramborové
kase.

Rady a tipy

* Rychlost zvysSujte postupné, abyste zabranili vystrikavani ingredienci.

* Aby se ingredience zcela promichaly, ¢asto michani prerusujte a stirejte stény misy pomoci
sterky.

* Pokud nenf v receptu uvedeno jinak, na tésto pouzivejte studené ingredience.

Recept/ postup ﬁ @
[PA
(Max.) (Minuty)
Sladka tésta a susenky - treni tuku | Hmotnost 910 g Min. —» 1 2
s moukou mouky
Zakladnf tésta na moucniky Celkova 4 kg Min. —» Max. 45—60's
hmotnost

Stiraci metla
K rozslehani a michani mékkych ingredienci.

Rady a tipy

* Rychlost zvysSujte postupné, abyste zabranili vystrikavani ingredienci.

* Pri Slehani tuku s cukrem na moucnikové tésto pouzivejte tuk s pokojovou teplotou nebo jej
predem nechte zméknout.

» Se stiraci metlou pro vysoké teploty jsou dodavany dveé stérky. Jednu stérku pouzijte pro
pripravu sladkych a druhou pro pfipravu slanych pokrmd.

Recept/ postup ﬁ C'—)
P2
(Max.) (Minuty)
Rozslehani masla/margarinu a cukru 4.55 kg Min. —» Max. 4

Slehani vajec do tést na mouéniky

(smes z 15 vajec) Min. —» Max. 1—4

Vmichani mouky, ovoce apod.

Min, =1 30—60s

Slehaci metla
Na vejce, smetanu a bublaninu.

Dulezité

* Rychlost zvysujte postupné, abyste zabranili vystrikavani ingredienci.

* Nepouzivejte slehaci metlu na hutné smési (napf. k pfipravé zakladniho tésta na moucniky
nebo Slehani tuku s cukrem), protoze by se mohla poskodit.

» Nejlepsich vysledkd doséhnete, kdyz budou mit bilky pokojovou teplotu.
Pred slehanim bilkl se ujistéte, Ze na Slehaci metle ani v mise neni.

Recept/ postup ﬁ @
(7
(Max.) (Minuty)

Bilky 16 (605 9) 1%—2
Piskoty bez tuku 930 g Min. = Max. 4—6
Smetana 21 12—3
Livancové tésto 250 g mouky Min. 10s
* Nejdrive do misy pridejte mouku a pak mokré 500 g mléka Max. 45—60 s

ingredience. 200 g vajec
» Michejte na Minimalni rychlost, aby se ingredience

dobre promichaly.
Majonéza 2 Zloutky Max. 1—1%
* Nejlepsich vysledkd dosdhnete, kdyz po pridani 10 g hofcice

oleje setrete stény misy a spustite na dalsich 10 s 200 ml rostlinného oleje

maximalni rychlosti.

Velikost pouzitych vajec = stfedni (hmotnost 53—63 g).

Pouzitd smetana ke Slehani = Cerstva smetana ke Slehani s obsahem tuku nejméné 38 %

13




Tabulka doporuceného pouzivani

Tyto hodnoty jsou pouze pFiblizné a mohou se lisit v zavislosti na konkrétnim receptu a ingrediencich.

Hnétaci hak
Na kynuta tésta

Rady a tipy

Dulezité

» Nikdy nepfekracujte maximalni objemy - pfistroj by se mohl pretizit.

» Pokud slysite, ze pristroj pracuje s velkou ndmahou, vypnéte jej, odeberte polovinu tésta
a kazdou polovinu zpracujte samostatné.

* Ingredience se nejlépe promichaji, kdyz nejdrive nalijete tekutinu.

Drozdi

» Susené drozdi (typ, ktery potrebuje rozmichat ve vodé): Teplou vodu nalijte do misy. Pak
pridejte drozdi a cukr a nechte odstat asi 10 minut do zpénéni.

- Cerstvé drozdi: Nadrobte do mouky.

« Ostatni typy drozdi: Ridte se pokyny vyrobce.

Recept/ postup ﬁ @
(s
(Max.) (Minuty)
Tésto na chleba (tuhé kynuté) Hmotnost 350 g—1,6 kg Min. 60 s
mouky 1 2_a
Celkova 564 g—2,58 kg Opakované prohnéteni 60 s
hmotnost Rychlost 1
Jemné kynuté tésto (s maslem a vejci) [Hmotnost 250 g—1,6 kg Min. 60 s
mouky
Celkova 478 g—3,1 kg 1 3—4
hmotnost Opakované prohnéteni 60 s
Rychlost 1

Velikost pouzitych vajec = stfedni (hmotnost 53—63 g).

Pokyny pro vareni s parnim nastavcem

® Uvedené doby vareni jsou pouze orientacni. Pro potraviny, které vyzaduji 20 minut vareni, je tfeba 500 ml vody. Déle se varici
potraviny vyzaduji 650 ml vody.

® Nenechte nikdy vyvarit vodu z naddoby a doplnujte ji podle potreby.

® Privareni drlbeze a ryb nenapliujte pfilis parak.

® Prectéte si oddil ,bezpecnad priprava jidla“

Vegetables
Ingredience \E' C'-) MnozZstvi vody PFiprava
(Max.) (minuty)
Chrest 450 g 15 500 ml Ocistit
Zelené fazolky 450 g 15—20 500 ml Ocistit
Zelené fazolky 450 g 15—20 500 ml Ocistit a najemno nakrajet
Brokolice 450 g 20 500 ml Rozkrajet na rizicky
Razickova kapusta 450 g 25 500 ml Ocistit a zespodu orezat
Zeli mald hlavka 25 500 ml Nakrouhat
Mrkev 450 g 20 500 ml Najemno nakrajet
Kvétak 1 stredni 25—30 650 ml Rozkrajet na rdzicky
Cukiny 450 g 15 500 ml Najemno nakrajet
Celer 1 15 500 ml Najemno nakrajet
Porek 3 15 500 ml Najemno nakrajet
Jarni hrasek (lusky) 250 ¢g 15 500 ml Ocistit
Zampiony 450 g 10 500 ml Otiit
Pastinak 450 g 15 500 ml Nakrajet na kostky/najemno
Hrach 450 g 15 500 ml Vyloupat
Brambory, nové 450 g 30—40 650 ml Otiit
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Dribez a ryby

Recept/ postup \ﬁ @ MnozZstvi vody Poznamky

(Max.) (minuty)
Kure, prsa bez kosti 4 30-40 650ml Varte v pare, az je maso zcela

provarené a mekke.

Skeble 450 g 10 500 ml Varte v pare, dokud se neoteviou
Krevety (strednfi) 450 g 10 500 ml Varte v pare do rlizova
Ryba, filé 230 g 10—20 500 ml Varte, az se maso da loupat
Ryba, fizky 2,5cm 15—20 500 ml Varte, az se maso da loupat
Ryba, vcelku 3409 15—20 500 ml Varte, az se maso da loupat
Humr, ocas 2-4 20 500 ml Varte v pare do ¢cervena
Slavky 450 g 15 500 ml Varte v pare, dokud se neoteviou
Ustfice 6 15 500 ml Varte v pare, dokud se neoteviou
Hrebenatky 230 g 15 500 ml Varte, az jsou horké a mékké

Nasazeni a pouzivani ochranného krytu proti
Splichani
Viz ilustrace

Ochranny systém se sklada ze dvou Casti: tepelného stitu a
kruhového ochranného krytu proti Splichani.

Vyskové nastaveni prislusenstvi
Viz ilustrace

Slehaci metla, nerezova K-metla, michadlo

Nejlepsich vysledkd dosdhnete, kdyz se bude Slehaci metla a
K-metla téméF dotykat dna nddoby. V pripadé potfeby upravte
vysku pomoci dodaného klice.

Tepelny ochranny stit slouzi k ochrané ramena mixéru pred
parou, kterd vznikd béhem vareni.

Ochranny kryt proti $plichani by se na nadobu mél nasazovat
pouze v kombinaci s tepelnym Stitem.

Stiraci metla pro vysokou teplotu - tento nastroj by se mél
lehce dotykat dna nadoby

1 Spotrebi¢ odpojte ze sité.

Zvednéte rameno mixéru a nasadte slehaci metlu, K-metlu
nebo stiraci metlu.

Zatla¢te rameno doll. Pokud je tfeba upravit svétlou vysku
mezi prislusenstvim a dnem nadoby, zvednéte rameno
robotu a vyjméte nasazené prislusenstvi.

Pomoci dodavaného klice uvolnéte matku tak, abyste mohli
nastavit hridel. Pro pfiblizeni nastroje blize ke dnu nadoby
otacejte hrideli proti sméru hodinovych rucicek. Pro zvyseni
vzdalenosti ode dna otacejte hrideli po sméru hodinovych
rucicek.

Utahnéte matku.

Nasadte vybrany nastroj a zatlacte rameno robotu dold.
(Zkontrolujte, zda je nastroj v pozadované poloze, viz
predchazejici body).

Opakujte predchazejici kroky, pokud bude potreba, dokud
prislusenstvi neni nastaveno k vasi spokojenosti. Poté
pevné utdhnéte zavit.

Hnétaci hdk - tento nastroj se nastavuje ve vyrobé a jeho
vysku nelze upravit.

Hnétaci hak - tento nastroj by se mél lehce dotykat dna
nadoby.

1
2
3

Odpojte spotrebi¢ od napajeni.

Zvednéte rameno robotu a nasadte michadlo.

Spustte rameno robotu. Pokud nastroj potrebuje vyskové
upravit, zvednéte rameno robotu a pomoci klice uvolnéte
matici. Pak rameno robotu spustte dold.

Chcete-li nastroj snizit ke dnu nadoby, otocte nastavovacim
koleckem ve sméru hodinovych rucic¢ek. Chcete-li nastroj
ode dna nadoby zvysit, otocte nastavovacim koleckem
proti sméru hodinovych rucicek.

Znovu matici utdhnéte.
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1 Zvednéte rameno robotu, az se zajisti v horni poloze.

2 Nasadte tepelny stit na spodni stanu ramene robotu
a tlacte, dokud stit neni zcela zajistén. Tepelny Stit se
nesmi pouzit bez spravneé nasazeného gumového tésniciho
krouzku.

3 Nasadte nadobu do zakladny.

Rameno zatlac¢te dold.

5 Nasadte kruhovy kryt na okraj pracovni nadoby a zasunte,
dokud neni zcela zajistén.

® Béhem mixovani je mozné pridavat potraviny do nadoby
pomoci plniciho otvoru.

6 Kruhovy kryt jednoduse sejmete vysunutim z ramene
robotu.

Poznamka: Ochranny kryt proti $plichani zGstane nasazeny

na tepelny stit, kdyz se zvedne rameno mixéru, pokud nebyl

predtim sejmut.

7 Chcete-li sejmout tepelny stit, zvednéte rameno pfistroje
do horni polohy, dokud se nezajisti. Vyjméte nasazené
prislusenstvi a potom tahem dold sejméte stit z ramene
robotu.

Upozornéni: Kruhovy kryt nasazujte ¢i sundavejte, pouze
pokud je rameno robotu zajisténo v horni poloze.

N



Nasazeni a sundani pomocného nastavce
k michani
Viz ilustrace

Pomocny nastavec k michani Ize pouzit jako pomdcku k
michani.

1 Nasunte pomocny nastavec k michani na sténu nadoby tak,
aby bylo svislé Zebro zevniti a sverky zvenci.

2 Nasunte svérky proti sméru hodinovych ruci¢ek na drzadlo
nadoby.

3 Sundani provedete stejnym postupem v opacném poradi.

DULEZITE UPOZORNENI - Pomocny nastavec k michani byste

nemeéli nasazovat, pokud pouzivate K-metlu, slehaci metlu,

hnétaci hak nebo stiraci metlu.

Sestaven( stiraci metly pro vysokeé teploty
Viz ilustrace

Nasazeni stérky

Stérka se dodava uz nasazena a pred cisténim ji vzdy sundejte.

1 Opatrneé flexibilni stérku nasadte na metlu tak, ze zakladnu
sterky zasunete do otvoru a pak jednu stranu nasadite do
drazky a konec jemné zahaknete do spravné polohy. To
samé opakujte s druhou stranou.

Péce a cisteni

® Pred cisténim vzdy vypnéte a odpojte od zdroje energie.

® P prvnim pouziti se u vystupu @ mdaze objevit mensi
mnozstvi maziva. To je v porfadku - mazivo jednoduse
utrete.

® U kovovych povrchl teplotnich senzor( se béhem bézného
uzivani mlze projevit opotrebovani. To nema vliv na vykon
zarizeni.

® Nenechavejte ohebny slehac¢ osazen na robotu, pokud jej
neuzivate.

Zafizeni, krytky vystupt
® Otrete vihkym hadfikem a pak osuste.
® Nikdy neuzivejte brusny material, ani neponofujte do vody.

Stiraci metla pro vysokou teplotu
® Pred cisténim vzdy sejméte pruznou stérku z nastroje.
® Pruznou stérku a nastroj omyjte v horké vodé se
saponatem, poté radné osuste. Tyto dily Ize také myt
v mycce nadobi.
Pozn.: Pred a po pouziti zkontrolujte stav téla nastroje a rovnéz
pravidelné kontrolujte stav stérky. V pripadé jakychkoli zndmek
opotrebeni ji vymente.

Nadoba, nastroje, ochranny kryt, pomocny nastavec k

michani

® Umyijte ru¢né a pak dikladné osuste nebo uzijte mycku (viz
tabulka na zacatku navodu).

® Nikdy neuzivejte dratény kartac, draténku ani bélidlo na
cisténi nerez nadoby. Na vodni kdmen uzivejte ocet nebo
vhodny odstranovac¢ vodniho kamene.

® Pokud se potravina pfipaluje nebo ulpiva uvnitf nadoby,
odstrante $pachtli tolik, kolik pljde. Pak naplnte nadobu
teplou mydlovou vodou a nechte odstat. Na odstranéni
zachycenych zbytk( usazeniny pouzijte nylonovy kartac.

® /meény zbarveni nadoby nemaji vliv na vykon robotu.

Vypust

® Ujistete se, ze se v techto mistech nezachytily zbytky
potravin. V pripadé nutnosti uzijte na vycisténi cisti¢ na
trubky ¢i ty¢inku s vatou.

Teplotni senzory

¢ Otfete vihkym hadfikem a pak dikladné osuste. Nikdy
neuzivejte brusny materidl nebo ostré predmety k cisténi
senzord.
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Nastavec pro vafeni v pare

® Pred vyjmutim prislusenstvi z pfistroje spotrebic vzdy
vypnéte a odpojte ze sité.

o Cisténi bude snadngjsi, pokud je provedete vzdy po
kazdém pouziti spotrebice a prislusenstviVeskeré soucasti
spotrebice Ize omyt v horké mydlové vodé a poté osusit.
Lze také pouzit mycku.

® Obycejnd voda a jidlo obsahuje soli a kyseliny, které nékdy
mohou mit dopad na kovové povrchy, napf. povrch nadoby
mixeru. Pokud se tak stane, vycistéte pomoci nylonového
kartdce, nebrusné houbicky ¢i pomoci kvalitniho prostredku
na cisténi nerezového nadobi.

Servis a péce o zakazniky

® Pokud pri pouzivani spotiebice narazite na jakékoli
problémy, pred vyzadanim pomoci si prectéte ¢ast
,Privodce odstranovanim problémd“ v ndvodu nebo
navstivte stranky www.kenwoodworld.com.

® Upozornujeme, Ze na vas vyrobek se vztahuje zaruka, ktera
je v souladu se vsemi zakonnymi ustanovenimi ohledné
vsech existujicich zadruc¢nich prav a prav spotrebiteld v zemi,
kde byl vyrobek zakoupen.

® Pokud se vas vyrobek Kenwood porouchd nebo u néj zjistite
zdvady, zaslete nebo odneste jej prosim do autorizovaného
servisniho centra KENWOOD. Aktualni informace o
nejblizsim autorizovaném servisnim centru KENWOOD
najdete na webu www.kenwoodworld.com nebo na webu
spole¢nosti Kenwood pro vasi zemi.

® Zkonstruovano a vyvinuto spole¢nosti Kenwood ve Velké
Britanii.
® \/yrobeno v Ciné.

DULEZITE INFORMACE PRO SPRAVNOU LIKVIDACI VYROBKU
V SOULADU S EVROPSKOU SMERNICi O ODPADNICH
ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENICH (OEEZ)

Po ukonceni doby provozni Zzivotnosti se tento vyrobek nesmi
likvidovat spole¢né s domacim odpadem.

Vyrobek se musi odevzdat na specializovaném misté pro

sbér tridéného odpadu, zrizovaném méstskou spravou anebo
prodejcem, kde se tato sluzba poskytuje.




Privodce odstranovanim problémd

Popis problému

PFi¢ina

Reseni

Robot nefunguje v rezimu ohrivani
a na displeji se zobrazuje chybové
hlaseni a ozyva se varovné pipani.

Byl aktivovan jeden z bezpecnostnich
senzord.

Zkontrolujte ozndmeni o zadvadé na displeji.

« Ujistéte se, Ze rameno je ve spodni poloze
a zajisténé.

« Ujistéte se, ze véechny krytky vystupl jsou spravné
osazeny.

« Ujistéte se, Ze tepelny stit je spravné osazen.

« Ujistéte se, ze pracovni nadoba je spravné
nasazena.

Robot méni rychlost nebo je
rychlost béhem vareni omezena.

Kdyz obsah nadoby dosahne 60
°C, rychlost se automaticky omezi
a rozsviti se ukazatel upozornéni na
vysokou teplotu.

Toto je bezpecnostni funkce.

Potravina na dné nadoby se
pripaluje.

1 Zvolené nastaveni teploty mUze byt
prilis vysoké.
2 Je uzivan nespravny nastroj.

3 Interval michani je prilis dlouhy.

4 Nastroj neni umistén v nadobé
dostatec¢né nizko.

5 Casovac¢ byl nastaven na piilis
dlouhou dobu.

6 Senzor a/nebo spodni strana
nadoby jsou znecistény.

1 Nastavte nizsi teplotu.

2 Zkontrolujte, zda se pouziva nejvhodnéjsi nastroj
a je spravné vyskove nastaveny.

3 Zkratte délku intervalu michani nebo zménte na
neustalé michani.

4 Upravte vysku nastroje.

5 Varte po kratsi dobu (ujistéte se vsak, ze jidlo je
ddkladné uvarené).
6 Ujistéte se, Ze tyto plochy jsou Cisté a suché.

Neni dodrzena konzistence jidla.

1 Zvolena pfilis vysoka teplota.
2 Interval michani je prilis kratky.
3 Obsah v nadobé se vari prilis dlouho.

4 Je uzivan nespravny nastroj.

1 Snizte teplotu.

2 Zvyste interval michani.

3 Varte po kratsi dobu (ujistéte se vsak, ze jidlo je
dikladné uvarené).

4 Zkontrolujte, zda uzivate nejvhodnéjsi nastroj.

Nestala rychlost mixovani.

1 Prisady jsou prilis velké, tvrdé nebo
pfilis tuhé.

1 Nakrajejte potravinu na mensi kousky, vyjméte
pecky z ovoce, pomalu rozpustte prisady bez
nasazeného nastroje (ale se zvolenou rychlost).

2 Pridejte prisady az po zajisténi ramene ve spodni
poloze.

3 Zkontrolujte, zda uzivate nejvhodnéjsi nastroj.

Rameno robotu nejde snadno
sklopit.

1 Tuhé prisady, napt. cokolada, na dné
nadoby zabranuji zaklapnuti ramena
robotu.

2 Michadlo neni spravné nasazené.

1 Pridejte prisady az po zajisténi ramene ve spodni
poloze.

2 Zkontrolujte, jestli je michadlo nasazené do otvoru
pro michadlo.

Pri pouziti prislusenstvi je omezena
rychlost motoru.

Byla nasazena horka nadoba.

Sejméte nadobu, nebo ji zchladte na teplotu pod
60°C.

Slehaci metla nebo K-metla nardzi
do dna misy nebo nedosahne na
ingredience na dné misy.

Stiraci metla pro vysoké teploty
nenabird ingredience na dné misy.

Ndastroj ma nespravnou vysku a je
potreba jej nastavit.

Upravte vysku pomoci vhodného klice - viz ¢ast
LVyskové nastaveni pfislusenstvi®.

Slehaci metla, K-metla nebo stiracf
metla nardzi do pomocného
nastavce k michani.

Je nasazen pomocny nastavec k
michani.

Sundejte pomocny nastavec k michani - mél by se
pouzivat jen s michadlem.

Nastavce do pomalobézného
vystupu nelze nasadit.

Zkontrolujte, zda je nastavec
kompatibilni s vasim modelem.

Je vyzadovan systém pripojeni Twist
(model KAX)

Aby Sel nastavec nasadit do vystupu, musi mit
systém pripojeni KAX Twist s,

Pokud vlastnite nastavce se systémem pripojeni
Bar , pak pro jejich pripojeni k systému Twist na
vasem kuchynském robotu musite pouzit adaptér
KATOO2ME.

Dalsi informace najdete na strance
www.kenwoodworld.com/twist
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Prdvodce odstranovanim problémd (pokracovani)

Popis problému

PFi¢ina

Reseni

PFi prvnim zapojeni kuchynského
robotu blika tlac¢itko pohotovostniho
rezimu.

Rameno robotu je ve zvednuté poloze
nebo neni v dolni poloze spravné
zajisténo.

Zkontrolujte, zda je rameno kuchynského robotu
spravné zajisténo v dolni poloze.

Kuchynsky robot se béhem provozu
zastavi.

Tla¢itko pohotovostniho rezimu
néekolik sekund rychle blika.

Aktivovala se ochrana proti pretizeni
nebo prehrati.
Bylo prekroc¢eno maximalni mnozstvi.

Odpojte ze zdsuvky a zkontrolujte pripadné
prekazky nebo pricinu pretizeni.

Pokud robot nefunguje, vyjméte ¢ast ingredienci,
abyste snizili zatéz, a znovu spustte.

Pokud ani tohle problém nevyresi, odpojte ze
zasuvky a nechte 15 minut stat. Zapojte do zasuvky
a znovu zvolte rychlost.

Pokud se pristroj podle vyse popsaného postupu
znovu nespusti, kontaktujte oddéleni pro péci o
zakazniky.

Kuchynsky robot se béhem provozu
zastavi. Pomalu blika kontrolka
pohotovostniho rezimu.

Bylo zvednuto rameno robotu.

Spustte rameno mixéru a znovu pristroj zapnéte.

Kdyz je robot zapojeny, tlacitko
pohotovostnino rezimu nesviti.

Kuchynsky robot byl ponechan
zapojeny déle nez 20 minut bez
provozu a presel do pohotovostniho
rezimu.

Spustte ho znovu - dotknéte se obrazovky nebo
otocte ovladaci knoflik.

Kuchynsky robot se béhem provozu
zastavi.

Byl odebran tepelny stit nebo krytka
vystupu.

Nasadte tepelny stit nebo krytku a znovu pristroj
spustte.

Na displeji se zobrazuje
alfanumericky chybovy kod.

Spotrebi¢ spravne nefunguje.

Kontaktujte autorizované servisni centrum Kenwood.
Aktudlni informace o nejblizsim autorizovaném
servisnim centru Kenwood najdete na webu
www.kenwoodworld.com nebo na webu spole¢nosti
Kenwood pro vasi zemi.

Spotrebi¢ neni napajeny / displej se
nerozsviti.

Spotrebi¢ neni zapojeny do elektrické
Zasuvky.

Nezmackli jste vypinac.

Pristroj se prepnul do pohotovostniho
rezimu.

Zkontrolujte zapojeni spotrebice.
Zmacknéte vypinac¢ do polohy On (Zapnuto).

Dotknéte se displeje nebo otocte ovlddaci knoflik.

Spotrebi¢ nefunguje. Nadoba neni

Nezmackli jste ovlddaci knoflik.

Zacnéte varit zmacknutim ovlddaciho knofliku.

Casovac na displeji neodpocitava.

Béhem faze ohrivani nebude ¢asovac
odpocitavat, dokud nebude dosazena
spravna teplota.

Teplota je nastavena na 100 °C, ale
obsah vody v potravinach brani
dosazeni teploty nad 100 °C.

Nejde o zavadu.

Snizte nebo vyberte spravnou teplotu.

Teplota obsahu nadoby
neprekracuje 100 °C.

Obsah vody v ingrediencich maze
branit dosazeni teploty nad 100 °C.

Nejde o zavadu.

Silny pohyb nebo vibrace béhem
provozu.

Nerovnomérné rozlozeny obsah v
nadobé zpusobuje nadmérné vibrace.
Prekro¢ena maximalni kapacita.
Pouziva se nespravny nastroj nebo
rychlost.

Snizte mnozstvi nebo potraviny v nadobé lépe
rozlozte a spotrebi¢ znovu spustte.

Spravny nastroj a rychlost, které se maji pouzit,
najdete v prislusném programu a tabulce
doporucenych rychlosti.

Na displeji se zobrazuje chybova
zprava E:34.

Problém s pripojenim k siti Wi-Fi.

Zkontrolujte heslo k Wi-Fi.

Odeberte sit WiFi, prejdéte na Nastaveni o > Wi-Fi
> Odebrat sit.

Restartujte nastaveni spotrebice z aplikace
Kenwood World.

2> pomalé blikani
C.b

Nelze najit znamou sit Wi-Fi.

Spotfebi¢ byl mozna premistén, smérovac byl
mozna vypnut nebo maze vyzadovat restartovani.

4'?\ rychlé blikani
[ ]

Sit Wi-Fi dostupna, ale nelze se
pripojit ke cloudovym servertim.

Smérova¢ mUze vyzadovat restartovani nebo
kontaktujte svého poskytovatele pfipojeni

k internetu.

Provérte, zda je v mistni siti funkeni pripojeni
k Internetu.
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Prdvodce odstranovanim problémd (pokracovani)

Popis problému

PFi¢ina

Reseni

Na displeji se zobrazuje chybové
hlaseni E42

Chyba vareni za sucha (chyba
predvolby pro vareni v pare)

Doplnte do nadoby vodu.

Vysvétleni pipani pFistroje

1) Jedno rychlé pipnuti

2) Dvojité rychlé pipnuti

3) Trojité pipnuti

1) Stisknuti ovlddaciho knofliku ke
spusténi nebo zastaveni pristroje
nebo zvednuti ramena za provozu

2) Pristroj ¢eka - pristroj dvakrat
rychle pipne 10 minut a 5 minut
pred koncem cyklu udrzovani
v teplém stavu.

3) Vyznam:
- konec programu predvolby
- konec ru¢niho provozu
- konec cyklu udrzovani v teplém
stavu
- pristroj se chysta promichat obsah

Nejde o zavadu.

Nejde o zavadu.

Nejde o zavadu.

Pokud se obratite na zdkaznickou podporu, mohou vas jeji pracovnici pozadat o

ikonu nabidky Nastaveni a zvolite polozku , O spotfebici”.

informace o verzi softwaru. Najdete je tak, ze stisknete

Na displeji se zobrazuje ,- -,.

Vahy se nuluji.

Bézny provoz.

Na displeji se zobrazuje zaporna
hodnota.

Displej nebyl vynulovany a byly
odebrany ingredience nebo nadoba/
viko/nastavec nebo se pristroje z
boku nebo zespodu dotykaji néjaké
predméty.

Pristroj se dotyka zdi.

Vynulujte obrazovku, vratte chybéjici ingredience
nebo znovu nasadte misku.

Zkontrolujte, zda se pristroje z boku nebo zespodu
nedotykaji ingredience nebo jiné predmeéty.
Zkontrolujte, zda je mezi pristrojem a zdi volny
prostor.

Pred vazenim dalsich ingredienci vynulujte disple;j.

Na displeji se nezobrazuji mala
mnNozstvi.

Vazené mnozstvi je pfrilis malé.

Velmi mald mnozstvi odmérujte 1Zzickou nebo Izici.

Hmotnost na displeji se zménila.

Pristroj se za provozu posunul.

Pri vazeni ingredienci se nékdo dotkl
okraje misky.

Pred vazenim pfistroj vzdy postavte na suchy, rovny
a stabilni povrch.

PFi vazeni pristroj nepresunujte a nedotykejte se
misky.

Pred vazenim dalsich ingredienci vynulujte displej.

Nelze rychle prepinat mezi

metrickymi a britskymi jednotkami.

PFistroj méni konfiguraci k zobrazeni
predchozi zvolené jednotky a hodnoty.

Pockejte 5 sekund a ukon opakujte.

Vazeni v aplikaci (hmotnost
zobrazena na mobilnim zafizenf)
pomalu reaguje.

Spatny signdl Wi-Fi.

Mobilni zafizeni neni pripojené ke
stejné mistni domaci siti Wi-Fi.

Zkontrolujte, zda ma pristroj dobry signal (poradte
se s poskytovatelem internetového pripojeni, jak
signal vylepsit).

Zkontrolujte, zda je mobilni zafizeni pfipojeno ke
stejné mistni domaci siti Wi-Fi jako pristroj (prejdéte
do nastaveni mobilniho zafizeni a zvolte mistni sit
Wi-Fi).

Pokud problém trva, kontaktujte nejblizsi autorizované servisni centrum Kenwood. Aktualni informace o nejblizsim
autorizovaném servisnim centru Kenwood najdete na webu www.kenwoodworld.com nebo na webu spolecosti Kenwood pro

vasi zemi.
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Informace o ekologickém designu
Sitovy port: Jeden bezdratovy sitovy port aktivovany implicitné..

Model ¢é.: TYPE: KCL95
Frekvencni rozsah: 2412—2472 MHz
Maximalni vysilaci vykon: <20 dBm

Komunikaéni protokol: IEEE802.11 b, g, n

Pristroj KCL95 je vybaven jednim bezdratovym sitovym portem a je urcen k pouziti jako dalkové ovlddané, sitové zarizeni.
® Sijtovy port Ize deaktivovat v nabidce nastaveni Wi-Fi vybérem polozky Vypnuto.

® Sjtovy port Ize znovu aktivovat v nabidce nastaveni Wi-Fi vybérem polozky Zapnuto.

Reaktivace: Pristroj Ize reaktivovat z usporného rezimu:

® 7 Usporného rezimu v siti: Dotknéte se displeje, otocte ovlddacim knoflikem nebo pristroj znovu aktivujte na dalku z aplikace.
® 7 Usporného rezimu mimo sit: Dotknéte se displeje nebo otocte ovliddacim knoflikem.

® Nadoba a viko musi byt vzdy nasazené na hlavni jednotku, aby bylo mozné ovladat p¥istroj na dalku.

Obnoveni nastaveni z vyroby - diilezité upozornéni

Pri likvidaci pfistroje je ddlezité obnovit nastaveni z vyroby na ochranu osobnich Gdajd. Zvolenim této moznosti vymazete vsechna
data Wi-Fi ulozena ve spotrebici a obnovite jeho tovarni nastaveni. K obnoveni tovarniho nastaveni pristroje vyberte Nastaven/ >
Tovarni nastaveni.

WEBOVE STRANKY

ReZimy Spotieba energie

Pohotovostni rezim mimo sit—Po 20 minutach necinnosti se displej vypne. Sitovy port 0,2 W
Wi-Fi je deaktivovan.

Pohotovostni rezim v siti—Po 20 minutdch necinnosti se displej vypne a vSechny sitové 0,7 W
porty Wi-Fi zdstanou aktivni.

Vypnuto—Aktivace vypinacem vzadu na pristroji. 00 W
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Przed czytaniem prosimy roz¢o~y¢ pierwsza stroné, zawierajaca ilustracje

Bezpieczenstwo obstugi

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

Usungc wszelkie materiaty pakunkowe i etykiety.

Ze wzgledow bezpieczenstwa uszkodzony przewodd musi zostac wymieniony
przez pracownika firmy Kenwood lub upowaznionego przez firme Kenwood
zaktadu naprawczego w celu unikniecia zagrozenia.

Wazne informacje dla oséb posiadajacych wszczepione implanty
elektroniczne

Jak wszystkie inne urzgdzenia podgrzewajgce na zasadzie indukcji, mikser
wytwarza pola magnetyczne o krotkim zasiegu. Jezeli uzytkownik urzadzenia
lub osoby znajdujgce sie w poblizu posiadajg rozrusznik serca lub innego
rodzaju czynny implant, przed uzyciem powinny skonsultowac sie z lekarzem,
by wyeliminowac potencjalne zaktdcenia pracy implantu i zagrozenia zdrowia.

Przed zaktadaniem i zdejmowaniem nasadek i przyborow, po zakonczeniu
pracy oraz przed czyszczeniem nalezy zawsze wytagczyc¢ urzadzenie | wyjgc
wtyczke z gniazda sieciowego.
Do obracajgcych sie elementow i zamontowanych na urzadzenie nasadek nie
zblizac czesci ciata, wtosow, bizuterii i luznych czesci garderoby.
Do mechanizmu zawiasowego nie wktadac palcow i innych czesci ciata.
Witgczonego urzgdzenia pracujgcego w trybie innym niz tryb gotowania nigdy
nie nalezy pozostawiac bez nadzoru.
Pozostawiajgc pracujgce w trybie gotowania urzadzenie bez nadzoru, nalezy
zwrocic szczegolng uwage na nastepujgce kwestie:
o przestrzegac instrukcji dotyczacych temperatury i maksymalnej ilosci
sktadnikow do przygotowania;
0 urzgdzenie i przewod zasilajgcy nalezy umiescic w miejscu niedostepnym dla
dzieci i z dala od krawedzi blatu;
o regularnie sprawdzac postepy, aby miec pewnosc, ze w misce znajduje sie
wystarczajgca ilos¢ wody, a potrawa nie rozgotowata sie.
Nie uzywac uszkodzonego urzgdzenia. W razie uszkodzenia oddac do
sprawdzenia lub naprawy (zob. ustep pt. ,,Serwis | punkty obstugi klienta”).
Nigdy nie stosowac niekompatybilnych nasadek lub kilku nasadek
jednoczesnie.
Nie przekracza¢ maksymalnej pojemnosci dla danego typu sktadnikow, a
uzywajgc grzatki indukcyjnej, nie przekracza¢ maksymalnego poziomu 3 |,
oznaczonego wewnatrz miski.
Korzystajgc z nasadek, nalezy przeczytac zatgczong do danej nasadki
instrukcje obstugi i bezpieczenstwa.
Podczas podnoszenia urzadzenia nalezy zachowac ostroznosc, poniewaz
jest cigezkie. Przed podniesieniem sprawdzic, czy gtowica jest zablokowana, a
miska, przybory, ostony wyjsc i przewod sieciowy nie sg luzne.
Podczas przemieszczania urzadzenia zawsze podnosic je, trzymajac za
podstawe i gtowice miksera. NIE podnosic¢ ani nie przenosic¢ urzgdzenia,
trzymajgc za uchwyt miski.
gie dopuscic, by przewdd sieciowy luzno zwisat w miejscach dostepnych dla
zieci.
Nie wolno dopuszczac do zamoczenia korpusu z silnikiem, przewodu
sieciowego ani wtyczki.
Podczas obstugi badz dotykania pracujgcych w trybie gotowania czesci
urzadzenia - W SZCZEGOLNOSCI MISKI, OSEONY PRZECIWROZPRYSKOWEJ
ORAZ KONCOWEK DO MIESZANIA - oraz po zakoriczeniu gotowania nalezy
zachowac ostroznosc, poniewaz pozostang GORACE dtugo po wytgczeniu
urzadzenia. Wyjmujac i przenoszac miske nalezy trzymac ja za uchwyty.
Gorgca miske i przybory mieszajgce mozna dotykac wytgcznie po
zatozeniu rekawic kuchennych.
Symbol /M na produkcie oznacza powierzchnie, ktéra moze nagrzewac sie
podczas uzytkowania.
Podczas wymontowywania przyborow do uzytku w misce po dtuzszej pracy
nalezy zachowac ostroznosc, poniewaz mogg one byc gorgce.
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Spod miski pozostaje goracy ditugo po wytaczeniu funkcji gotowania.

Dotykajgc miski nalezy zachowac ostroznosc i uzywac podk’radkl ochronnej,

by chronic¢ nieodporne na ciepto powierzchnie i blaty.

Nalezy uwazac na wydostajgcg sie z miski pare, szczegodlnie podczas

pQEnoszen|a pokrywy w ostonie przeciwrozpryskowej lub unoszenia gtowicy

miksera.

Przektadajgc gorgce sktadniki z miksera do blendera, przed umieszczeniem ich

w blenderze nalezy zaczekac, az ostygng do temperatury pokojowe].

Uzywac wytgcznie miski i przyborow zatgczonych w zestawie. Nie wolno

uzywac miski z innym zrodtem ciepta.

Nie ustawiac¢ urzadzenia na tryb gotowania, jezeli miska jest pusta.

Nie wktadac niczego do otworow wentylacyjnych.

Uzyvvajac urzgdzenia nalezy ustawic je na ptaskiej powierzchni, z daleka od
ej krawedzi. Urzadzenie powinno znajdowac sie w odlegtosci co najmniegj 10

cm od sciany, a otwory wentylacyjne nie mogg byc zastoniete. Nie stawiac

miksera pod wiszacymi szafkami.

Aby zapewniC wtasciwe i bezpieczne dziatanie grzatki indukcyjnej, przed

rozpoczeciem gotowania nalezy sprawdzic, czy spod miski i czuj mk|

temperatury sg czyste i suche.

Na podstawie miski/ptytki indukcyjnej nie nalezy ktas¢ metalowych

przedmiotow takich jak noze, widelce, tyzki badz pokrywki, poniewaz mogg sie

bardzo nagrzac.

Jak w przypadku innych indukcyjnych urzadzen do podgrzewania, w

poblizu pracujgcego miksera nie wolno ktasc kart kredytowych, nosnikow

magnetycznych ani reagujgcych na pole magnetyczne urzadzen

elektronicznych.

Nie uzywac do smazenia na gtebokim ttuszczu.

Przed spozyciem potrawy sprawdzic, czy jest dobrze ugotowana,

Gotujgc z uzyciem oleju, nie przekraczac pojemnosci 250 ml.

Potrawy nalezy spozyc¢ bezposrednio po przygotowaniu badz szybko ostudzic

I natychmiast wtozyc¢ do lodowki.

Stosowanie urzadzenia w sposob niezgodny z przeznaczeniem moze grozic

wypadkiem.

Podczas naciskania ekranu dotykowego nie uzywac zbyt duzej sity i nigdy nie

uzywac do tego celu ostrych przedmiotow.

Nie uzywac trzepaczki do gestych mieszanin (np. ucierania cukru z ttuszczem),

poniewaz moze to spowodowac jej uszkodzenie.

Przewdd zasilajgcy ma zmniejszac zagrozenia zwigzane z mozliwoscig

zaplatania sie w przewdd lub potkniecia sie o niego. Uzywanie przedtuzaczy

jest dozwolone pod warunkiem zachowania ostroznosci podczas ich

uzytkovvama Podczas uzywania przedtuzacza: 1) wartosci zasilania podane

na tabliczce znamionowej przedtuzacza muszg byc¢ co najmniej tak wysokie,

jak wartosci podane na tabliczce znamionowej urzadzenia; 2) przewod

nalezy utozyc tak, by nie zwisat z blatow w miejscach, w ktorych mogtoby

go pociggnac dziecko, lub w ktorych mozna by sie 0 niego przez przypadek
potkngc. Jezeli urzadzenie jest wyposazone w uziemienie, nalezy stosowac
przedtuzacz z uziemieniem z przewodem trojzytowym. Parametry elektryczne
urzadzenia podane sg na spodzie obudowy.

Urzgdzenia mogg byc uzytkowane przez osoby o obnizone] sprawnosci
fizycznej, zmystowej lub umystowej lub osoby niemajace doswiadczenia

ani wiedzy na temat zastosowania tych urzgdzen, o ile korzystajg z nich

pod nadzorem odpowiedniej osoby lub otrzymaty instrukcje dotyczace ich
bezpiecznej obstugi i rozumiejg zagrozenia zwigzane z ich uzytkowaniem.
Nalezy sprawowac kontrole nad dziec¢mi, zeby nie bawity sie urzgdzeniem.
Urzadzenia nie wolno obstugiwac dzieciom. Urzadzenie i przewod sieciowy
nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci.

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego. Firma
Kenwood nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci w przypadku niewtasciwego
korzystania z urzadzenia Iub nieprzestrzegania niniejszych instrukcji.

Wartos¢ maksymalna mocy urzadzenia odnosi sie do nasadki mini-
rozdrabmacza/m+ynka pracujacej pod najwiekszym obcigzeniem i pobierajace]
najwiekszg ilos¢ pradu. Pobdr mocy mnych przystawek moze by¢ mniejszy.
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Urzadzenie nie jest przeznaczone do pracy z uzyciem zewnetrznych
wtgcznikow czasowych ani oddzielnego systemu zdalnego sterowania.

Nie ruszac ani nie unosi¢ gtowicy miksera, gdy na robocie zamocowana jest
jedna z nasadek, poniewaz moze on utracic¢ stabilnosc.

Nie nalezy obstugiwac urzgdzenia stojgcego w poblizu krawedzi blatu ani
wystajgcego poza jego krawedz, ani nie stosowac sity podczas obstugi nasadki
zamocowanej na urzadzeniu, poniewaz moze to spowodowac utrate stabilnosci
I przewrocenie sie urzgdzenia, co moze skutkowac urazem ciata uzytkownika.

Parowar

Urzadzenie wytwarza pare, ktora moze parzyc.

Nalezy zachowac ostroznosc, by nie poparzyc sie parg wydobywajaca sie

z kosza do gotowania na parze, szczegolnie podczas zdejmowania ostony
przeciwrozpryskowej i unoszenia pokrywy gardzieli zasypowej.

Podczas dotykania wszelkich elementow urzgdzenia nalezy zachowac
ostroznosc: wszystkie czesci koszyka i robota, a takze znajdujgce sie w nich
ptyny i skroplona para bedg bardzo gorgce. Zatozyc rekawice kuchenne.
Przed zdejmowaniem lub zaktadaniem oraz czyszczeniem czesci wytgczyc
urzagdzenie | wyjgc¢ wtyczke z gniazda sieciowego.

Bezpieczenstwo zywnosci

Mieso, drob, ryby i owoce morza muszg byc¢ dobrze ugotowane. Nie wolno ich
gotowac na parze z mrozonek. _ _
Ugotowanej zywnosci nie podgrzewac ponownie w koszu do gotowania na
parze.

Przed podtaczeniem do sieci

Sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe odpowiada danym znamionowym podanym na spodzie obudowy urzgdzenia.

OSTRZEZENIE: NINIEJSZE URZADZENIE MUSI BYC UZIEMIONE.

Urzadzenie spetnia wymogi rozporzadzenia Wspolnoty Europejskiej nr 1935/2004 dotyczacego materiatow i wyrobow przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.

Niniejsze urzadzenie spetnia zasadnicze wymogi i inne odpowiednie przepisy dyrektywy 2014/53/UE.

Przed pierwszym uzyciem

Umyc¢ czesci (zob. czese pt. ,Konserwacja i czyszczenie”).

Sktadane uchwyty

Ostona gniazda obrotéw wysokich Wyjmowana taca

Robot kuchen_ny Kenwood Cooking Chef - Trzepaczka
podstawowe informacje @9 Koncowka do zagniatania ciasta
Oznaczenia Mieszadto

. Klips wspomagajacy mieszanie
Gniazda nasadek topatka do pracy przy wysokiej temperaturze
(D Gniazdo obrotow wysokich (HSO) Koncowka do zgarniania ciasta
® Gniazdo obrotéw niskich (SSO) Klucz
@ Gniazdo przyborow do uzytku w misce Parowar

Gniazdo mieszadta
@ @ Wsporniki uchwytéw
. Pierscient wspierajac
Mikser % pierajacy
®

BISISISIGIGISIGIGISIGIGIOIGIOIOIOIONC)

Gtowica miksera Wagtebienia przytrzymujace do jaj

Ostona gniazda obrotow niskich
Miska Uwaga: nasadki pracujace na gniezdzie obrotéw niskich

Dzwignia podnoszenia gtowicy
Regulator

Wigcznik

Wyswietlacz

Podktadka ochronna

Otwor odprowadzajacy

Podstawa miski/ptytka indukcyjna
Otwory wentylacyjne

Czujniki temperatury

Ostona termiczna

Gumowa uszczelka (zdejmowana)
Ostona przeciwrozpryskowa
Pokrywa gardzieli zasypowej
Ubijak ,K”

Koricowka do ucierania w wysokiej temperaturze

Gniazdo obrotdow niskich w tym modelu robota kuchennego to
gniazdo typu obrotowego (Twist), przeznaczone do nasadek
ze ztgczem obrotowym (Twist).

Nabywajac nowe nasadki do napedu niskoobrotowego, nalezy
sprawdzi¢, czy sa one kompatybilne z posiadanym robotem.
Kod produktu wszystkich nasadek ze ztaczem obrotowym
rozpoczyna sie literami ,KAX”; oznaczone sg one takze logo
systemu obrotowego: , umieszczonym na opakowaniu.
Aby madc uzywac posiadanych juz nasadek ze ztgczem
belkowym (Bar) , konieczne jest zastosowanie naktadki
przejsciowej KATOO2ME, by mozna byto podtaczyc¢ nasadke
do gniazda obrotowego (Twist) robota .

Wiecej informacji znajduje sie na stronie
www.kenwoodworld.com/twist.



tgczenie sie z aplikacjg Kenwood World

Zob. ilustracje - E

Aplikacja Kenwood World umozliwia obstuge urzadzenia za

pomocg smartfona lub tabletu.

1 Podtaczy¢ urzadzenie do pradu i nacisnac witacznik,
znajdujacy sie z boku korpusu z silnikiem.

2  Wybrac opcje Ustawienia o > Wi-Fi > Potacz i
postepowac zgodnie z instrukcjami na ekranie dotykowym.

Numer PIN

e Numer PIN nalezy podac na zgdanie aplikacji Kenwood
World.

e Urzadzenie mozna podtaczyc¢ wytacznie wowczas, gdy na
ekranie wyswietlacza widnieje numer PIN. W razie wpisania
niewtasciwego numeru PIN nalezy postepowac zgodnie
ze wskazdwkami podawanymi przez aplikacje i sprobowac
ponownie.

® Aby wyswietli¢ numer PIN urzadzenia, wybrac¢ opcje
Ustawienia O > WiFi > Potacz i postepowac zgodnie
z instrukcjami na ekranie wyswietlacza (wytacznie kiedy
urzadzenie bedzie potgczone z siecig Wi-Fi).

Uwaga:

Wi-Fi

Dziata wytacznie z protokotem IEEE802.11 b, g oraz n w

czestotliwosci 2,4 GHz.

Kompatybilnosé

Aplikacja Kenwood World jest kompatybilna z

najnowszymi wersjami systemu iOS oraz Android.

Resetowanie do ustawien fabrycznych

Uwaga!

e Usuwajgc urzadzenie, nalezy pamietac o zresetowaniu
go do ustawien fabrycznych, aby chroni¢ swoje dane
osobowe.

o \Wybranie tej opcji spowoduje usuniecie wszystkich danych
Wi-Fi przechowywanych w urzadzeniu i przywrdcenie go
do ustawien fabrycznych.

e Aby przywrdci¢ urzadzenie do ustawien fabrycznych,
wybra¢ Ustawienia o >Resetowanie do ustawien
fabrycznych.

Konfigurowanie robota Cooking Chef
Connect

Zob. ilustracje E - n

UWAGA:

® Piytke indukcyjng, czujniki temperatury i zewnetrzng
powierzchnie podstawy miski nalezy utrzymywac w
czystosci. Zabrudzenia tych powierzchni wptywaja na
prace czujnika ciepta, w wyniku czego urzadzenie nie
funkcjonuje poprawnie.

® Sprawdzi¢, czy wszystkie ostony, tgcznie z ostong
termiczna, sg zatozone. Jezeli ostony nie sg poprawnie
zatozone, funkcja podgrzewania nie wtaczy sie.

1 Podtaczy¢ urzadzenie do pradu i nacisnac¢ witacznik.

2 Dzwignie podnoszenia gtowicy obroci¢ w kierunku
zgodnym z ruchem wskazowek zegara i unies¢ gtowice
miksera, az zaskoczy.

3 Wepchnac ostone termicznag w spodnig czesc gtowicy
miksera, tak, aby znalazta sie we wtasciwym potozeniu.
Ostony termicznej nie wolno uzywac bez poprawnie
zatozonej gumowej uszczelki.

® Jerzeli robot Cooking Chef Connect pracuje bez
podgrzewania, montowanie ostony termicznej
nie jest konieczne, chyba ze uzywana jest ostona
przeciwrozpryskowa. Zob. czesc¢ pt. ,Montaz i korzystanie z
ostony przeciwrozpryskowej”.

4 Zamocowac miske w podstawie.
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5 Wybrang koncdéwke wtozyé do gniazda przybordéw do
uzytku w misce lub gniazda mieszadta (jezeli mieszadto ma
byc¢ uzywane), wypustke na trzonku umieszczajac w rowku,
a nastepnie przekrecic¢, by zaskoczyta we wtasciwe miejsce.

® Aby wyjac koncowke, opisany powyzej krok 5 wykonac¢ w

odwrotnej kolejnosci. (Wyjmujac przybory po zakonczeniu
gotowania, nalezy zawsze zaktadac rekawice kuchenne.)

6 Aby opusci¢ gtowice miksera, nalezy ja lekko unies¢, a
nastepnie dzwignie do podnoszenia gtowicy przekreci¢ w
kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara.

Opuscic¢ gtowice.

Mieszadto - uzywajac mieszadta, mozna takze skorzystac z
klipsa wspomagajgcego mieszanie - zob. czesc pt.: ,Montaz
i demontaz klipsa wspomagajgcego mieszanie”. Mieszadta
mozna uzywac rowniez w potgczeniu z trzepaczka. Nie

nalezy go uzywac razem z kornicéwka do zagniatania ciasta.

Uzytkowanie robota Cooking Chef Connect —
obstuga reczna

1 Dodac sktadniki, ktére majg zosta¢ ugotowane/
zmiksowane.

2 Ustawi¢ wymagany czas, predkosc i temperature.
Uwaga: Aby korzystac z urzadzenia jako miksera bez
funkcji podgrzewania, podczas ustawiania temperatury
nalezy wybrac¢ opcje ,Wyt.".
Aby skorzysta¢ z mieszania przerywanego lub trybu pracy
przerywanej, przekrecic¢ regulator w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazowek zegara.
Aby skorzystac z predkosci statych, przekreci¢ regulator w
kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara.

3 Przycisnac regulator, aby zaczad.

4 Aby w dowolnej chwili zatrzymac urzadzenie, nacisnac
regulator. W trybie gotowania nalezy zachowac ostroznosc,
poniewaz urzadzenie bedzie gorace.

Przycisk trybu wysokich obrotow i wysokiej
temperatury (HSHT)

Do mieszania na duzych predkosciach w temperaturze 60°C

i wyzszej.

® \Wybrac czas (jesli dotyczy), predkosc i temperature
60°C lub wyzsza.

® Na ekranie wyswietlacza pojawi sie ostrzezenie
informujgce o wejsciu w tryb HSHT.

® Po zapoznaniu sie z ostrzezeniem nacisnac opcje , Tak”,
aby potwierdzi¢ swoja ched przejscia do trybu HSHT.

® Przycisngc regulator, aby zaczac.

Powyzszej funkcji mozna uzywaé WYLACZNIE przy

stosowaniu trzepaczki i/lub mieszadta. Nalezy zatozyé

ostone przeciwrozpryskows i nie przekracza¢ maksymalnej

pojemnosci (3 I). Pracujagcego urzadzenia nie wolno

pozostawia¢ bez nadzoru.

5 Po zakonczeniu programu urzadzenie wyda trzy sygnaty
dzwiekowe.

® Uwaga: jezeli nie zostanie wybrany czas, procesy
podgrzewania i mieszania zakonczga sie automatycznie po
odliczeniu przez minutnik 8 godzin.

6 Aby zakonczy¢ podgrzewanie, nalezy zmienic¢ ustawienie
temperatury na ,OFF” (wytaczona). Aby w dowolnej chwili
zatrzymac urzadzenie, nacisngc regulator.




Uwaga - Jezeli w ktoryms$ momencie pracy gtowica
miksera zostanie uniesiona, proces podgrzewania zostanie
przerwany, a kornicowka do uzytku w misce zatrzyma sie

i po opuszczeniu gtowicy miksera nie zacznie ponownie
pracy. Aby ponownie uruchomic¢ mikser, opusci¢ gtowice i
nacisnac regulator.

Korzystanie z zaprogramowanych funkcji

Zob. ilustracje E - E

1 Wybra¢ menu ustawiert zaprogramowanych.

2 Wybrac¢ ustawienie zaprogramowane, ktére ma zostac
uzyte.

3 Postepowac zgodnie z instrukcjami na ekranie
wyswietlacza.

4 Aby w dowolnej chwili zatrzymac urzadzenie, nacisnac¢
regulator. Zachowac ostroznosc¢, poniewaz miska i
przybory bedg gorace.

Po zakonczeniu gotowania

® Podczas obstugi badz dotykania pracujacych w trybie
gotowania czeéci urzadzenia - W SZCZEGOLNOSCI
MISKI ORAZ PRZYBOROW - oraz po zakohczeniu
gotowania nalezy zachowaé ostroznosé, poniewaz
pozostang one GORACE jeszcze ditugo po wytaczeniu
urzadzenia.

® \Wyjmujac i przenoszac mise, nalezy trzymac jg za dwa
boczne uchwyty. Rozgrzanej miski i przybordw nalezy
dotykac przez rekawice kuchenne.

® Spdd miski pozostaje gorgey ditugo po wytgczeniu funkcji
gotowania. Przemieszczajgc miske, nalezy zachowad
ostroznosc i uzywac zataczonej w zestawie podktadki, aby

nie zniszczy¢ nieodpornych na ciepto powierzchni i blatow.

Porady i wskazowki

e Niektore potrawy, szczegodlnie te o wysokiej zawartosci
wody, nie 0siggng temperatury gotowania powyzej
100°C (jest to temperatura wrzenia wody).

e Dodajac sktadniki do miski podczas gotowania,
zmniejszy¢ predkosc i dodawac je powoli i
rownomiernie.

e Aby szybko podgrzac sos, uzyc¢ trybu mieszania
ciggtego.

e Uzywajac ostony przeciwrozpryskowej podczas
gotowania, przed podniesieniem gtowicy miksera nalezy
zawsze najpierw zdjg¢ ostone. Zachowad ostroznosd,
poniewaz na ostonie przeciwrozpryskowej i ostonie
termicznej skrapla sie gorgca para.

e Podnoszac gtowice miksera nalezy robi¢ to wolno, by
woda sptyneta ze spodu ostony termicznej z powrotem
do miski.

e Urzadzenie wyposazone jest w cztery funkcje
opodzniania mieszania, co umozliwia wybranie
odpowiedniej dla danej potrawy ilosci mieszania.
Niektdre potrawy wymagajg ciggtego mieszania, by
sktadniki nie przywieraty do dna miski, natomiast inne
lepiej mieszac sporadycznie, aby utrzymac zadanag
konsystencje sktadnikow.

125

Obstuga reczna (nasadki)

1 Zdjac¢ ostone gniazda szybkich obrotéw/gniazda wolnych
obrotdéw (jezeli ma zastosowanie).

2 Zamocowac nasadke, zgodnie z wtasciwg zataczong
instrukcija.

3 Ustawi¢ wymagany czas i predkosc (zob. ilustracje L-M).
Przycisnac¢ regulator, aby zaczad.

Aby w dowolnej chwili zatrzymac urzadzenie, ponownie

przycisngc regulator.

Montaz i demontaz oston gniazd

Ostona gniazda obrotéw wysokich

1 Aby zdja¢ ostone, uzy¢ uchwytu i uniesc ja.

2 Aby zamocowac ostone, umiescic jg na gniezdzie i
nacisnac.

Ostona gniazda obrotéw niskich

1 Aby zdjac ostone, uzy¢ uchwytu znajdujacego w jej
spodniej czesci i wyjac ja.

2 Aby zamocowac ostone, wpasowac znajdujacy sie w jej
gornej czesci zaczep w zagtebienie gniazda i nacisngc
ostone, aby wpiac jg na swoje miejsce.

Uzytkowanie wagi
Zob. ilustracje

Wybrac¢ funkcje wazenia O na ekranie dotykowym.
Zamocowac miske.

Wyzerowac szale.

Zwazy¢ sktadniki.

Aby zmienic¢ jednostke, dotkngc przycisku jednostki na
ekranie wazenia.

a h~ wNn

Uwaga: Przed wazeniem urzadzenie nalezy umiesci¢ na suchej,
ptaskiej i stabilnej powierzchni. Podczas wazenia nie nalezy
wywierac¢ nacisku na mikser ani na miske, gdyz wptynie to na
doktadnosc¢ wyniku. Funkcji wazenia mozna uzywac zarowno
przy uniesionej, jak i opuszczonej gtowicy miksera.

Waga wazy doktadnie do 6 kg.




Tabela zalecent dotyczgcych uzywania funkcji zaprogramowanych

Ustawienia domysine mozna regulowac, aby dostosowac je do danego przepisu (tam, gdzie mozliwosc ta jest dostepna).
Niemozliwe do regulowania ustawienia wskazuje ikonka @.
Kiedy na wyswietlaczu wyswietlony jest napis ,Podgrzewanie”, minutnik rozpocznie odliczanie dopiero po osiggnieciu przez
urzgdzenie wtasciwej temperatury.

Zaprogramowana
funkcja

Zalecana koricéwka/
mieszadto

Ustawienia domysine
(regulowane)

Etap utrzymywania
w cieptej
temperaturze

Przyktadowe przepisy/zastoso-
wanie

Ubijanie biatek

1 min. 15 sek.
(15 sek. - 5 min.)

r‘;\ Maks.
ﬂ WYL.
o

Biatka na pianke czekoladowa

Ciasto biszkoptowe

1 min.
(30 sek. - 5 min.)

1- Maks.
(7 (1 - Maks)
i WYL.
o

Biszkopt Wiktorii, babeczki typu
cupcakes

Zagniatanie ciasta

10 minut

(I 'min. - 30 min.)
Min. to 1

(min. - 2)

WYL.

n

[ ]

Butki, pizza

Wyrastanie ciasta

1godz.

(5 min, - 2 godz.)
WYL.

[a}

o

30°C
(25°C-35°C)

Wyrastanie ciasta drozdzowego

Topienie czekolady

10 minut
(5 min. - 2 godz.)

T1a

60°C

Pianka czekoladowa

Beza szwajcarska

10 minut
(I min. = 20 min.)

Baza do masy lukrowej na bazie
masta

Maks.
40°C
Beza wtoska 4 minuty Cytrynowa tarta z beza
A min. - 20 min.) Omlet norweski
HSHT 6
(<‘>1 - Maks.)
60°C-85°C
Kompot owocowy 20 minut Masy do ciast, polewy do

(5 sek. - 2 godz.)
71
F1-F4
104°C

deserdow

Popcorn

10 minut
(5 min. =10 min.)

WYL &

180°C @

Popcorn domowej roboty

* Aby za kazdym razem uzyskac
optymalne wyniki, korzystac z
programu.
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Tabela zalecent dotyczgcych uzywania funkcji zaprogramowanych - cd.

Zaprogramowana Zalecana koricéwka/| Ustawienia domysine Etap utrzymywania | Przyktadowe przepisy/zastoso-
funkcja mieszadto (regulowane) w cieptej wanie
temperaturze
Gotuj na parze @ 20 minut tosos en papillote
(5 min. - 45 min.)
(?\ WYL.
a
§J 1woca
Potrawy 40 minut 30 minut Bolognese
jednogarnkowe (5 sek. - 8 godz.) @ a
<>3 —_ <>4 <>4
$3-4 = 3
F1-F+4) j ec
103°C - 140°C a
Zupa z kawatkami Cl_) 20 minut 30 minut Minestrone, buliony, krupnik
warzyw, miesa (5 sek. - 8 godz)) @ a8
<>3 —_ <>4 <>4
b3-4 3
<‘[>1 - <[>4 ) ﬂ 62°C
103°C - 140°C o
Wolnowar @ 2 hrs 30 minut Wotowina po burgundzku
(5 sek. - 8 godz.) @ a
<> 3 - >4 < >4
b3-4 = 3
(<[>1 - <‘>4) l 62°C
98°C - 140°C o
Przepis 9 Opusci¢ gtowice i zamocowac ostone przeciwrozpryskowa.
Marynata $liwkowa 10 Wybracd z.aprogr_a'movvane ustaw!eme funkg| gotowania
) na parze i ustawic¢ czas gotowania (zgodnie z tabelg
200 g ptynnego miodu zalecanego czasu gotowania). Przycisnaé regulator, ab
40 g miekkich Sliwek e 9 9 L Preyeishac reg »aRy
40 ml wody a - : )
11 Pozwoli¢ urzadzeniu gotowac przez wymagany czas.
1 Wszystkie sktadniki umiesci¢ w mini-rozdrabniaczu/ 12 Zdjac. o)s?one przeawrozpryskowa.
- e 13 Podnies¢ gtowice.
mtynku. Wstawi¢ na noc do loddwki. ) - )
, . . 14 Trzymajac za uchwyty wyjac¢ kosz do gotowania na parze.
2 Zamocowac nasadke na mikserze stojgcym. ., : . . ,
, . Uwazad, by uchwyty nie ztozyty sie do srodka.
3 Na 4 sekundy wtgczyc tryb pracy przerywanej. ) . ) ) )
X , 15 Postawic¢ kosz na duzym talerzu lub w innym odpowiednim
4 Stosowac w preferowany sposob. ) )
pojemniku.
16 Odpiac¢ uchwyty i ztozy¢ je do wewnatrz. Zdjac pierscien
Parowar ierajacy | e
wspierajacy i roztozyc¢ uchwyty.
Zob. ilustracje 17 Wyjac¢ ugotowane sktadniki.
® Uzywajgc kosza do gotowania na parze nie stawiac¢ miksera
Cooking Chef pod wiszgcymi szafkami ani zbyt blisko Uwaga
$cian: wydobywajaca sie z urzadzenia para mogtaby je Podczas dotykania wszelkich elementéw urzadzenia
uszkodzic. nalezy zachowaé ostroznosé: wszystkie czesci koszyka i
® Przyprawy nalezy dodawac po zakonczeniu gotowania, co robota, a takze znajdujace sie w nich ptyny i skroplona
pomaga zapobiec powstawaniu plam i sladow na misce ze para beda bardzo gorace. Zatozy¢ rekawice kuchenne.
stali nierdzewnej. ® Podczas uzywania kosza do gotowania na parze nie
1 Wyjmowang tace ze ztozonymi do wewnatrz uchwytami probowac zaktadacd przyboréw miksujgcych.
postawi¢ na ptaskiej powierzchni. ® Podczas gotowania na parze w koszu nie wolno gotowac
2 Na tace natozy¢ piersciers wspierajgcy w taki sposdob, nic w misce.
by wsporniki uchwytdéw na pierscieniu znalazty sie obok
. ;acuec{ vv ksz;amte Ivltery V w tac?y. o Porady | wskaz6éwki
oz OZ_yC_ uchwyty zamocowac Jjena _W,Sp_o,ml ach. ® Pozostaty w misce ptyn doskonale nadaje sie na zupe lub
4 Sktadniki do ugotowania na parze umiesci¢ na tacy. . . . i . :
) ) i wywar. Nalezy zachowac ostroznos¢, poniewaz bedzie
Warzywa powinny by¢ dobrze umyte, a w razie
Koni ‘i taks b bardzo goracy.
omef:zr.\osa,ta z€0 rang 5 ® Uktadajac sktadniki na tacy nalezy zostawi¢ miedzy nimi
5 Do miski wla¢ potrzebng ilos¢ wody (zob. tabela ze odstepy
wskazowkaml dotycgacyrrjl got‘owama). Najleplevj FJZV? ® Przy duzejilosci sktadnikédw nalezy je zamieszac po
wody przefiltrowanej, poniewaz pomaga to zmniejszy¢ S !
iy ) ko du i ol uptynieciu potowy czasu gotowania.
: TS(_: pOV\LstaJacego' gmlenﬁego o;a utplam. ) ® Sktadniki pokrojone na kawatki o podobnej wielkosci
6 Zdozony do.sz. urmeskac) w misce - kosz sam zatrzyma sie na gotuja sie bardziej réwnomiernie.
. CD> po+vwe. nies .\;vyso OsCl. ot ) ® (Gotujac sktadniki wiecej niz jednego typu, te
9 growicy miksera przymo;owac ostong tgrlmlllczna. ) wymagajgce krotszego czasu gotowania nalezy dodac
8 Miske z koszem do gotowania na parze umiesci¢ w robocie.
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® Przy uniesionej pokrywie gardzieli zasypowej lub zdjetej ostonie przeciwrozpryskowej para wydostaje sie na zewnatrz, czas
gotowania moze sie wiec wydtuzyc.

® Po wytaczeniu sie robota sktadniki beda nadal sie gotowac, dlatego nalezy natychmiast wyjac je z kosza.

® Jezeli sktadniki nie zostaty dobrze ugotowane, nalezy ponownie ustawic¢ czas. Konieczne moze by¢ dolanie wodly.

® Podany w tabeli czas gotowania stuzy wytacznie za wskazdowke. Przed spozyciem potrawy sprawdzi¢, czy wszystkie sktadniki
sg dobrze ugotowane.

® Nie dopusci¢ do wygotowania sie wody - w razie koniecznosci dola¢ wiecej.

Objasnienie informacji pokazywanych na wyswietlaczu

= Preset Menu

o Tej ikonki nalezy dotknac, aby otworzy¢ menu ustawien.

[EE Preset Menu ] Tej ikonki nalezy dotkna¢, aby otworzy¢ menu funkcji zaprogramowanych.
ﬁ’ Dotkniecie tej ikonki pozwala zwazyc¢ sktadniki w misce.
@ Wybrany czas, podany w godzinach (h), minutach (m) i sekundach (s).

Pokazuje wybrang dtugosc przerwy w mieszaniu.
0\ Jezeli wybrana zostata predkosc przerywana (2 = 4), zewnetrzny pierscien bedzie sie
stopniowo powiekszad, a kiedy sie wypetni, urzadzenie zacznie mieszac.

Wskazuje wybrang temperature.
a Pulsujgce czerwone tto wskazuje, ze urzadzenie znajduje sie w trybie podgrzewania.
Stale czerwone tto wskazuje, ze urzadzenie osiggneto ustawiona temperature.
98°C Przerywana strzatka skierowana w dot wskazuje, ze urzadzenie stygnie.

N Wskazuje, ze ustawienia (czasu, predkosci lub temperatury) nie mozna regulowac.

Informacje o stanie Tekst w tym miejscu podaje informacje o stanie.

Wskazuje, ze miska, jej zawartos¢ oraz wszelkie uzywane przybory i czesci urzadzenia sg
zzz gorace. Zachowacd ostroznosc.
I Wskazuje, ze urzadzenie jest potaczone z siecig Wi-Fi.
—
)
°
Wskazuje, ze urzadzenie znajduje sie w trybie wysokich obrotéw i wysokiej temperatury
' (HSHT).
[ ]

Aby skorzystac¢ z mieszania przerywanego lub trybu pracy przerywanej, przekrecic
oC@oC—— regulator w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara.
Aby skorzystac z predkosci statych min. - maks., przekrec¢ regulator w kierunku zgodnym z

ruchem wskazéwek zegara.
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Przepisy

Przepis Uzywana koricéwka/ | Ustawienia Sktadniki
mieszadto zaprogramowane /
reczne
Minestrone Zupa z kawatkami Ponizsze sktadniki dodac¢ wszystkie jednoczesnie:

warzyw, miesa

100 g

2

50g

2%, tyzki stotowej
70 9
1tyzeczka
2 tyzeczki
1

60 g

759

759

11

boczku typu pancetta,
pokrojonego w kostke

zabki czosnku, posiekane

ryzu arborio

przecieru pomidorowego
kapusty wtoskiej

suszonego rozmarynu

suszonej szatwii

seler naciowy, pokrojony na plastry
pora, pokrojonego w krazki
cebuli, pokrojonej w krazki
marchewki, pokrojonej na plastry
goracego wywaru z warzyw

Sol, pieprz

Boeuf Stroganow

Potrawy jednogarnkowe

Ponizsze sktadniki dodac¢ wszystkie jednoczesnie:

600 g
1tyzka stotowa
1tyzka stotowa

1

400 g

200 g

150 g

300 g

200 ml

1tyzka stotowa
1tyzka stotowa

wotowiny, pokrojonej w kostke
papryki stodkiej mielonej

masta

zabek czosnku, posiekanego
bulionu wotowego

pieczarek, pokrojonych na plastry
cebuli, pokrojonej w krazki
marchewki, pokrojonej na plastry
Smietany

maki kukurydzianej}Wym/eSZ@é
wody razem

Sol, pieprz

Krem angielski

Ustawienia reczne

Ponizsze sktadniki dodac¢ wszystkie jednoczesnie:

250 g petnego mleka
C'—) 15 minut 250 g s$mietany kremaowki
1tyzeczka ekstraktu wanilii

0\ <+1 2 tyzka stotowa maki kukurydzianej _ )
96 g z6ttek wymieszac

ﬂ 85°C 80 g bardzo miatkiego razem

cukru
Popcorn Popcorn Ponizsze sktadniki dodac¢ wszystkie jednoczesnie:

@ 10 minut

r';\ WYL.

ﬂ 180°C

50 g ziaren kukurydzy do prazenia
20 g oleju stonecznikowego

* Aby za kazdym razem uzyskac optymalne wyniki,
korzystac¢ z programu.

Pudding ryzowy

Ustawienia reczne

1godz.
15 minut
(7 +1
§ os¢

Ponizsze sktadniki dodac¢ wszystkie jednoczesnie:

150 g
11
759

ryzu krétkoziarnistego
petnego mleka
bardzo miatkiego cukru

2 tyzeczka ekstraktu wanilii
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Ustawienia temperatury i predkosci

Wskazoéwki dotyczace 60°C Topienie czekolady
temperatury 72°C - 82°C Gotowanie w niewielkiej ilo$ci wody
98°C - 99°C Gotowanie na wolnym ogniu
100°C Zagotowywanie, gotowanie na parze
130°C - 140°C Podsmazanie warzyw w niewielkiej ilosci ttuszczu
180°C Zrumienianie miesa
P) Tryb pracy przerywanej — wybrac, jezeli urzadzenie ma pracowac w krotkich

(7

seriach na najwyzszej mocy.

> 31

Mieszanie przerywane 1 — mikser bedzie pracowac na statej, wolnej predkosci
obrotdw. Stuzy do taczenia Izejszych badzZ rzadszych sktadnikdéw z gestszymi
masami.

Mieszanie przerywane 2 — mieszanie przerywane z krotkimi przerwami. Przy
ustawieniu tej predkosci urzadzenie sporadycznie (co 10 sekund) wykonuje 1,5
wolnego obrotu.

Mieszanie przerywane 3 — mieszanie przerywane ze srednimi przerwami. Przy
ustawieniu tej predkosci urzadzenie sporadycznie (co 30 sekund) wykonuje 1,5
wolnego obrotu.

(7 <‘>4

Mieszanie przerywane 4 — mieszanie przerywane z dtugimi przerwami. Przy
ustawieniu tej predkosci urzadzenie sporadycznie (co 5 minut) wykonuje 1,5
wolnego obrotu.

Predkos$¢ min - maks.

Mieszanie nieprzerwane przy stopniowo zwiekszajgcej sie predkosci do predkosci
maksymalnej

HSHT

Do mieszania w temperaturach powyzej 60°C przy predkosciach min. - maks..

Tabela zalecen

Wartosci te stuza jedynie za wskazéwke i beda rézne w zaleznosci od konkretnego przepisu i rodzaju rozdrabnianych sktadnikéw.

Ubijak ,,K”
Do przygotowywania roznego rodzaju ciast, ciastek, lukru, polew, mas, nadzienia, eklerow i
purée z ziemniakow.

Porady i wskazéwki

* Aby uniknac¢ rozchlapywania sktadnikow, predkosc zwiekszac stopniowo.

* Aby catkowicie potgczyc¢ sktadniki ze sobg, mieszanie nalezy czesto przerywac i zgarniac
sktadniki osadzajgce sie na bokach miski.

* Do ciast uzywac zimnych sktadnikéw, chyba ze w przepisie podano inaczej.

Przepis/sposéb uzycia ﬁ @
P
(Maks.) (Minuty)
Ciasta i ciastka - wcieranie ttuszczu do | Waga maki 910 g Min. —» 1 2
maki
Jednoetapowe ciasta w proszku Waga 4 kg Min. —» Maks. 45-60 sekund
catkowita

Konicéwka do ucierania
Do ucierania i mieszania miekkich sktadnikow

Porady i wskazowki

* Aby uniknac rozchlapywania sktadnikow, predkosc zwiekszac stopniowo.

» Ucierajgc ttuszcz z cukrem na ciasta stodkie, uzywac ttuszczu w temperaturze pokojowej
lub zmiekczy¢ go przed uzyciem.

* W zestawie z kori\cowkg do ucierania w wysokiej temperaturze dostarczane sg dwa piodra
wycieraka. Jednego pidra nalezy uzywac do potraw na stodko, a drugiego do potraw na

Przepis/sposéb uzycia

o) = ®

(Maks.) (Minuty)
Ucieranie masta/margaryny z cukrem 4,55 kg Min. —» Maks. 4
Whijanie jaj do mieszanek na ciasta (mieszanina z 15 jajami) Min. —» Maks. 1-4

taczenie sktadnikow Izejszych, rzadszych itp. (np.
maki, owocow) z pozostatymi sktadnikam

Min. =1 30-60 sekund

Wielkosc¢ jaj uzytych w przepisie = srednie (waga: 53-63 g).
Uzyta $mietana do ubijania = §wieza $mietana do ubijania o minimalnej zawartosci 38% ttuszczu
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Tabela zalecen

Wartosci te stuza jedynie za wskazéwke i beda rézne w zaleznosci od konkretnego przepisu i rodzaju rozdrabnianych sktadnikéw.

Trzepaczka

Do jaj, Smietany i sufletéw.

Uwaga

» Aby uniknac¢ rozchlapywania sktadnikow, predkosc¢ zwiekszac stopniowo.

 Nie uzywac¢ trzepaczki do gestych mieszanin (jednoetapowe ciasta w proszku i
ucieranie cukru z ttuszczem), poniewaz mozna w ten sposéb ja uszkodzic.

* Najlepsze wyniki daje uzywanie jaj o temperaturze pokojowej.
Przed ubijaniem biatek sprawdzi¢, czy w misce i na trzepaczce nie ma pozostatosci
ttuszczu badz zottek.

Przepis/sposéb uzycia

[©]

(7

O

(Maks.) (Minuty)

Biatka 16 (605 g) 1%5-2
Bezttuszczowe ciasta biszkoptowe 930 g Min. —» Maks. 4 -6
Smietana 21 14-3
Ciasto nalesnikowe 350 g maki Min. 10 sekund
* Do miski najpierw dodac¢ make, a nastepnie sktadniki 500 g mleka Maks. 45-60 sekund

mokre. 200 g jaj
* Mieszac na predkosci minimalnej, aby potaczyd

sktadniki.
Majonez 2 zottka Maks. 1-1%2

* Aby uzyskac¢ mozliwie najlepsze wyniki, po doda-
niu oleju zgarnac sktadniki z bokdéw miski i mieszac
przez kolejne 10 sekund na maksymalnej predkosci.

10 g musztardy
200 ml oleju roslinnego

Koncéwka do zagniatania ciasta
Do mieszanek na ciasto drozdzowe

Uwaga

Drozdze

Porady i wskazowki

» Nie przekraczaé podanej maksymalnej ilosci sktadnikéw - moze to spowodowacé
przeciazenie urzadzenia.
» Jezeli stychac, ze silnik sie przesila, wytaczyc¢ urzadzenie, wyja¢ potowe ciasta i kazda
potowe przygotowac osobno.
» Sktadniki mieszaja sie najlepiej, gdy najpierw wlane zostang sktadniki ptynne.

* Drozdze w proszku (typ wymagajacy rozpuszczenia w wodzie): ciepta wode wlac¢ do
miski, dodac¢ drozdze i cukier i pozostawi¢ na ok. 10 minut (do spienienia).

- Swieze drozdze: wkruszy¢ do maki.

* Inne rodzaje drozdzy: przygotowac zgodnie z zaleceniami producenta.

Przepis/sposob uzycia

a

(7

O

(Maks.) (Minuty)
Ciasto na chleb (twarde ciasto Waga maki 350 g-1,6 kg Min. 60 sekund
drozdzowe) 1 2-4
Waga 564 g-2,58 kg Zagniesc¢ ponownie na 60 sekund
catkowita predkosci 1
Miekkie ciasto drozdzowe (z dodatkiem | Waga maki 250 g-1,6 kg Min 60 sekund
masta ija) Waga 478 g-31 kg 1 3-4
catkowita Zagniesc¢ ponownie na 60 sekund

predkosci 1

Wielkos¢ jaj uzytych w przepisie = Srednie (waga: 53-63 9).
Uzyta $mietana do ubijania = $wieza $mietana do ubijania o minimalnej zawartosci 38% ttuszczu
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Przewodnik dotyczacy gotowania w nasadce do gotowania na parze

® Podany czas gotowania stuzy wytacznie za wskazoéwke. Uzywajac sktadnikow wymagajgcych czasu gotowania wynoszacego do
20 minut, mozna dodac¢ 500 ml wody. Uzywajgc sktadnikdow wymagajgcych dtuzszego czasu gotowania, dodac¢ 650 ml wody.
® Nie dopusci¢ do tego, by woda sie wygotowata — w razie koniecznosci dola¢ wiecej.

® Nie nalezy przepetnia¢ kosza podczas gotowania na parze drobiu i ryb.
® Zapoznac sie z sekcja pt. ,Bezpieczenstwo zywnosci” w czesci dotyczacej bezpieczenstwa.

Warzywa
Sktadnik ﬁ @ llos¢é wody Sposdb przygotowania
(Maks.) (minuty)

Szparagi 450 g 15 500 ml Obciac

Fasolka zielona 450 g 15-20 500 ml Obciac

Fasolka szparagowa 450 g 15-20 500 ml Obiac i cienko pokrajac

Brokuty 450 g 20 500 ml Pokraja¢ na florety

Brukselka 450 g 25 500 ml Obciac i naciac gtagby

Kapusta 1Tmata 25 500 ml Poszatkowad

Marchew 450 g 20 500 ml Cienko pokrajac¢

Kalafior 1 $redni 25 - 30 650 ml Pokrajac¢ na florety

Cukinie 450 g 15 500 ml Cienko pokrajac¢

Seler todygowy 1 gtowka 15 500 ml Cienko pokrajac¢

Pory 3 15 500 ml Cienko pokrajac¢

Groszek w strakach 250 g 15 500 ml Obcig¢

Pieczarki 450 g 10 500 ml Wytrzec¢

Pasternak 450 g 15 500 ml Pokraja¢ w plasterki lub cienko
posiekac

Groszek 450 g 15 500 ml Obtuskac

Mtode ziemniaki 450 g 30-40 650 ml Oskrobac

Dréb i ryby

Przepis/sposéb uzycia ﬁ @ ilo$¢ wody Uwagi

(Maks.) (minuty)

Filety z kurczécia bez 4 30-40 650 ml Parowad, az ugotowane na

kosci wskros i miekkie

Mieczaki 450 g 10 500 ml Parowac, az sie

Krewetki, srednie 450 g 10 500 ml Parowac, az beda

Ryba, filety 230 g 10-20 500 ml Parowac, az bedzie dzieli¢ sie na
ptatki

Ryba, dzwonka grub. 2,5cm 15-20 500 ml Parowad, az bedzie dzieli¢ sie na
ptatki

Ryba w cat¢oyci 3409 15-20 500 ml Parowac, az bedzie dzieli¢ sie na
ptatki

Szyjki homarow 2-4 20 500 ml Parowad, az beda czerwone

Muszle 450 g 15 500 ml Parowad, az sie otworza

Ostrygi 6 15 500 ml Parowad, az sie otworza

Przegrzebki 230 g 15 500 ml Parowad, az beda gorace i

miekkie
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Regulacja wysokosci koncowki
Zob. ilustracje

Trzepaczka, ubijak ,,K”

Najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy trzepaczka i ubijak ,K”
prawie dotykajg dna miski. W razie koniecznosci nalezy
wyregulowac wysokosc przybordw, uzywajac zatgczonego w
zestawie klucza.

Korncéwka do ucierania w wysokiej temperaturze - ta
koncowka powinna lekko dotykac¢ dna miski.

1 Odtaczy¢ urzadzenie od zrddta zasilania.

2 Uniesc¢ gtowice miksera i zamocowac trzepaczke, ubijak ,K”
lub koncdéwke do ucierania w wysokiej temperaturze.

3 Opuscic¢ gtowice. Jezeli konieczne jest wyregulowanie
wysokosci, ponownie unies¢ gtowice i wyjgc koncowke.

4 Za pomoca klucza zatgczonego w zestawie poluzowacd
nakretke na tyle, by mozliwa byta zmiana dtugosci trzonka.
Aby opusci¢ koncowke nizej (by znalazta sie blizej dna
miski), nalezy przekrecac trzonek w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazowek zegara. Aby podniesc¢ koncowke
wyzej (dalej od dna miski), przekrecac¢ w kierunku
zgodnym z ruchem wskazowek zegara.

5 Zakreci¢ nakretke.

6 Zamocowac koncowke w mikserze, a nastepnie opuscic
gtowice miksera. Sprawdzi¢ pozycje koncowki (zob. punkty
powyzej).

7 W razie koniecznosci czynnos¢ powtarzac¢ do momentu,
az koncowka znajdzie sie na odpowiedniej wysokosci.

Po wyregulowaniu wysokosci koncéwki mocno zakrecic
nakretke.

Korncoéwka do zagniatania ciasta - wysokosc¢ tej koncowki
ustawiona jest fabrycznie i nie mozna jej regulowac.

Mieszadto - ta koncdéwka powinna lekko dotykac¢ dna miski.

1 Wyjac wtyczke urzadzenia z gniazda zasilajagcego.

2 Uniesc¢ gtowice miksera i wsungc¢ mieszadto.

3 Opuscic¢ gtowice miksera. Jezeli wysokosc¢ zawieszenia
koncowki trzeba wyregulowac, unies¢ gtowice miksera i
za pomoca klucza poluzowac nakretke. Nastepnie opuscic
gtowice miksera.

4 Aby opusci¢ koricowke nizej (by znalazta sie blizej dna
miski), nalezy przekrecac¢ pokretto do regulacji w kierunku
zgodnym z ruchem wskazdwek zegara. Aby podniesc
koncowke wyzej (dalej od dna miski), przekrecac¢ pokretto
do regulacji w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek
zegara.

5 Ponownie dokreci¢ nakretke.

Montaz i korzystanie z ostony
przeciwrozpryskowe;
Zob. ilustracje

Zespdt przeciwrozpryskowy sktada sie z dwdch elementdw:
ostony termicznej i ostony przeciwrozpryskowe;.

Ostona termiczna chroni gtowice miksera przed tworzaca sie
podczas gotowania para.

Ostone przeciwrozpryskowg mozna montowac do miski
wytacznie w potgczeniu z ostong termiczna.

1 Unies¢ gtowice miksera az zaskoczy.

2  Wepchnac ostone termiczng w spodnig czesc gtowicy
miksera, az znajdzie sie we wtasciwym potozeniu. Ostony
termicznej nie wolno uzywac bez poprawnie zatozonej
gumowej uszczelki.

3 Umiesci¢ miske w podstawie.

Opuscic¢ gtowice.

5 Utozy¢ ostone przeciwrozpryskowa na wierzchu miski,

a nastepnie wsuna¢ do przodu, az znajdzie sie we
wtasciwym potozeniu.
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® Podczas mieszania sktadniki mozna wrzucac bezposrednio
do miski przez otwor w ostonie (gardziel zasypowa).

6 Aby zdjac¢ ostone przeciwrozpryskowa, wystarczy ja
wysunag.

Uwaga: Podczas podnoszenia gtowicy miksera ostona

przeciwrozpryskowa pozostanie przymocowana do ostony

termicznej, chyba ze przed podniesieniem gtowicy zostanie
ona zdjeta.

7 Aby zdjg¢ ostone termiczna, unies¢ gtowice miksera, az
zaskoczy. Wyjac koricowke, a nastepnie pociggnac ostone
termiczna w doét i wyjac ja spod gtowicy.

Uwaga: Ostone przeciwrozpryskowa nalezy zaktadac i
wyjmowac wytacznie, gdy gtowica miksera znajduje sie w
pozycji zablokowanej.

Montaz i demontaz klipsa wspomagajgcego
mieszanie

Klipsa wspomagajgcego mieszanie mozna uzywac do pomocy
podczas mieszania.

1 Klips zamocowac na brzegu miski, pionowy grzbiet
umieszczajac wewnatrz, a klamry na zewnatrz miski.

2 Przekrecic klips w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara nad uchwyt miski.

3 Aby zdjgc¢ ostone, wykonac powyzszg procedure w
odwrotnej kolejnosci.
WAZNE — klips wspomagajacy mieszanie nie powinien byé
zamocowany W czasie korzystania z ubijaka ,K”, trzepaczki,
korcodwki do zagniatania ciasta i koncowki do ucierania.

Sktadanie koncowki do ucierania w wysokiej
temperaturze
Zob. ilustracje

Montaz piéra wycieraka
Pidro wycieraka zostato zamocowane fabrycznie, a przed
kazdym czyszczeniem nalezy je zdjac.

1 Ostroznie zatozy¢ elastyczne pidro na koncowke,
wpasowujgc podstawe pidra w otwor, nastepnie wsungcé
jedna potowe pidra w rowek, a potem koniec zahaczyc¢
o haczyk w gornej czesci koncowki. W taki sam sposob
natozy¢ druga potowe pidra.

Konserwacja i czyszczenie

® Przed przystapieniem do czyszczenia wytaczyc¢ mikser i
wyjac¢ wtyczke z gniazda sieciowego.

® Podczas pierwszego uzycia wyjscia ® wokot wyjscia
moze pojawic sie niewielka ilos¢ smaru. Jest to catkowicie
normalne - smar wystarczy wytrzed.

® W miare uzytkowania, na metalowych powierzchniach
czujnikdw temperatury moga pojawic sie slady zuzycia. Nie
ma to wptywu na poprawng prace urzadzenia.

® Nie nalezy zostawiac elastycznego ubijaka do wysokiej
temperatury zamontowanego w mikserze, gdy urzadzenie
nie pracuje.

Urzadzenie, ostony wyjsé

o \Wytrzed¢ wilgotng szmatka, a nastepnie wysuszyc.

® Do czyszczenia nie uzywac srodkdw Sciernych ani nie
zanurzac urzadzenia w wodzie.

Koncéwka do ucierania w wysokiej temperaturze

® Przed czyszczeniem zdjac elastyczne pidro z wycieraka.

® Koncowke i elastyczne pidro umyc w cieptej wodzie z
dodatkiem ptynu do naczyn, a nastepnie dobrze wysuszyc.
Elementy te mozna takze my¢ w zmywarce do naczyn.

Uwaga: przed i po uzyciu nalezy sprawdzi¢ stan koncowki,
a takze regularnie sprawdzac stan elastycznego pidra i po
zauwazeniu wszelkich sladow zuzycia wymienic¢ je na nowe.



Miska, przybory, ostona przeciwrozpryskowa, klips

Umyc¢ w zmywarce do naczyn badz recznie, a nastepnie
dobrze wysuszyc¢ (Zob. tabela na poczatku niniejszej
instrukcji.).

Do czyszczenia miski ze stali nierdzewnej nie uzywac
szczoteczek drucianych, druciakdw ani srodkow
wybielajgco-dezynfekujacych. Aby usunac kamienny osad,
stosowac ocet lub odpowiedni preparat do usuwania
kamienia.

Jezeli do wnetrza miski przywarty badz przypality sie
resztki jedzenia, nalezy je w mozliwie najwiekszym
stopniu usungc za pomocya zataczonej w zestawie topatki.
Nastepnie napetni¢ miske cieptg wodg z dodatkiem ptynu
na mycia naczyn i pozostawi¢ do odmoczenia. Uporczywy
osad usungc szczotkg z nylonowego wtosia.

Wszelkiego rodzaju plamy i przebarwienia miski nie
wptywajg na jej poprawne funkcjonowanie.

Otwor odprowadzajacy

Dbac¢, by w poblizu otworu nie znajdowaty sie resztki
jedzenia. W razie koniecznosci wyczysci¢ uzywajac srodka
do czyszczenia rur badz patyczka kosmetycznego.

Czujniki temperatury

Wytrzec¢ wilgotng szmatka, a nastepnie dobrze wysuszyd.
Do czyszczenia czujnikdw nie wolno uzywac srodkdow
$ciernych ani ostrych przedmiotow.

Parowar

Przed zdjeciem nasadki z miksera nalezy zawsze wytaczyc¢
urzadzenie i wyjac¢ wtyczke z gniazda sieciowego.

Mycie przyborow bezposrednio po uzyciu utatwia
utrzymywanie ich w czystosci. Wszystkie elementy mozna
my¢ w goracej wodzie z dodatkiem ptynu do naczyn.
Nalezy je nastepnie doktadnie wysuszy¢. Elementy mozna
takze my¢ w zmywarce do naczyn.

Zwykta woda oraz zywnosc¢ zawierajg sole i kwasy,

ktére mogg czasem pozostawiac slady na metalowych
powierzchniach, takich jak wnetrze miski. W takim
przypadku nalezy je wyczysci¢ nylonowa szczotka,
niezawierajgcym srodkdw sciernych proszkiem do
czyszczenia lub markowym srodkiem do czyszczenia
przedmiotow ze stali nierdzewnej.

Serwis i punkty obstugi klienta

® W razie wszelkich problemow z obstugg urzadzenia
przed zwrdceniem sie 0 pomoc nalezy zapoznac sie ze
wskazéwkami w czesci pt.: ,Rozwigzywanie problemow”
w instrukcji obstugi urzadzenia lub odwiedzi¢ strone
internetowa www.kenwoodworld.com.

® Prosimy pamietad, ze niniejszy produkt objety jest
gwarancja, ktdra spetnia wszystkie wymogi prawne
dotyczace wszelkich istniejacych praw konsumenta oraz
gwarancyjnych w kraju, w ktérym produkt zostat zakupiony.

® W razie wadliwego dziatania produktu marki Kenwood
lub wykrycia wszelkich usterek prosimy przestac lub
dostarczy¢ urzadzenie do autoryzowanego punktu
serwisowego firmy KENWOOD. Aktualne informacje na
temat najblizszych punktéw serwisowych firmy KENWOOD
znajduja sie na stronie internetowej firmy, pod adresem
www.kenwoodworld.com lub adresem wtasciwym dla
danego kraju.

® Zaprojektowata i opracowata firma Kenwood w Wielkiej
Brytanii.
® \Wyprodukowano w Chinach.

Uwagi dotyczace prawidtowego usuwania produktu.

Na koniec okresu uzytecznosci produktu nie nalezy wyrzucac
do odpadow miejskich. Mozna go dostarczy¢ do odpowiednich
osrodkoéw segregujacych odpady przygotowanych przez
wtadze miejskie lub do jednostek zapewniajgcych takie ustugi.
Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala unikna¢ negatywnych
skutkow dla srodowiska naturalnego i zdrowia z powodu jego
nieodpowiedniego usuwania i umozliwia odzyskiwanie
materiatéw, z ktdérych jest ztozony, w celu uzyskania znaczacej
oszczednosci energii i zasobdw. Zuzyty sprzet moze miec
szkodliwy wptyw na $rodowisko i zdrowie ludzi, z uwagi na
potencjalng zawartos¢ niebezpiecznych substancji, mieszanin
oraz czesci sktadowych. Na obowigzek osobnego usuwania
sprzetu AGD wskazuje umieszczony na produkcie symbol

przekreslonego pojemnika na $mieci. E

Rozwigzywanie problemow

Problem Przyczyna

Rozwiagzanie

Mikser nie pracuje w trybie
podgrzewania, wyswietla komunikat o
btedzie i wydaje sygnat ostrzegawczy.

bezpieczenstwa.

Witaczyt sie jeden z czujnikdw

Sprawdzi¢ komunikat na ekranie wyswietlacza,

wskazujgcy przyczyne problemu.

* Opuscic¢ i zablokowac gtowice.

* Sprawdzi¢, czy wszystkie ostony wyjs¢ sg
poprawnie zatozone.

* Sprawdzi¢, czy ostona termiczna jest
poprawnie zatozona.

* Sprawdzi¢, czy miska zostata poprawnie
zatozona.

Urzadzenie zmienia predkosc¢ obrotéow
lub nie osigga podczas gotowania
wszystkich predkosci.

Predkos¢ obrotow automatycznie
zmniejsza sie, gdy zawartos¢ miski
osiggnie temperature 60°C - zapala
sie wtedy wskaznik ostrzegajacy przed
wysoka temperatura.

Ustawi¢ predkosc¢ obrotdw.




Rozwigzywanie problemow (c.d.)

Problem

Przyczyna

Rozwiazanie

Sktadniki przypalajg sie do dna miski.

1 Wybrana temperatura moze by¢ za
wysoka.
2 Uzywana jest niewtasciwa koncowka.

3 Wybrano zbyt duze opdznienie
mieszania.

4 Koricdwka moze nie byc¢
wystarczajgco nisko opuszczona w
misce.

5 Minutnik ustawiono na zbyt dtugi
okres czasu.

6 Czujnik temperatury i/lub spod miski
moze by¢ zabrudzony.

1 Obnizy¢ temperature.

2 Sprawdzi¢, czy uzywana jest
najodpowiedniejsza koncowka i czy
wysokosc jej zawieszenia jest prawidtowo
wyregulowana.

3 Zwiekszy¢ czestotliwose witaczania sie funkcji
opdzniania mieszania lub zmienic¢ tryb na
ciagty.

4 Wyregulowac wysokosc¢ korncowki w misce.

5 Gotowac przez krotszy okres czasu
(pamietajac jednak, by sktadniki zostaty
catkowicie ugotowane).

6 Czujniki temperatury i spod miski musza byc¢
suche i czyste.

Wiasciwa konsystencja sktadnikéw nie
jest utrzymywana.

1 Wybrana temperatura jest zbyt
wysoka.

2 Funkcja opdzniania mieszania wtacza
sie zbyt czesto.

3 Sktadniki gotowane sg zbyt diugo.

4 Uzywana jest niewtasciwa koricowka.

1 Zmniejszy¢ temperature.

2 Zmniejszy¢ ustawienie opdznienia mieszania.

3 Zmniejszy¢ czas gotowania (pamietajac
jednak, by sktadniki zostaty catkowicie
ugotowane).

4 Sprawdzi¢, czy uzywana jest
najodpowiedniejsza koncowka.

Predkos$¢ mieszania jest nierowna.

1 Sktadniki sg zbyt duze badz zbyt
twarde.

1 Pokroi¢ sktadniki na mniejsze kawatki, z
owocow usungc pestki, powoli roztopic
sktadniki bez zatozonej koncowki (ustawiajgc
jedna z predkosci).

2 Sktadniki dodac po opuszczeniu gtowicy.

3 Sprawdzic¢, czy uzywana jest
najodpowiedniejsza koncowka.

Podczas zamykania gtowicy miksera
wystepuja problemy.

1 Jezeli sktadniki nie zostang dobrze
wymieszane, temperatura w réznych
miejscach miski bedzie inna.

2 Mieszadto jest nieprawidtowo
zamocowane.

1 Odczekad wystarczajaca ilos¢ czasu, by
sktadniki zostaty dobrze wymieszane.

2 Sprawdzi¢, czy mieszadto zostato
zamocowane w gniezdzie mieszadta.

Uzywanie nasadek ogranicza predkosc
silnika.

Zatozono gorgca miske.

Wyjgc¢ miske lub schtodzic¢ jg do temperatury
ponizej 60°C.

Trzepaczka lub ubijak ,K” uderza o
dno miski lub nie siega sktadnikow
znajdujgcych sie na jej dnie.
Koricowka do ucierania w wysokiej
temperaturze nie siega sktadnikow
znajdujgcych sie na dnie miski.

Niewtasciwa wysokos¢ zawieszenia
koncowki - nalezy jg wyregulowac.

Wyregulowac wysokosc¢ za pomoca
odpowiedniego klucza — zob. czes¢ pt.
.Regulacja wysokosci koncowki”.

Trzepaczka, ubijak ,K” lub korcowka do
ucierania uderza o klips wspomagajacy
mieszanie.

Zatozony jest klips wspomagajacy
mieszanie.

Zdjac klips wspomagajacy mieszanie -
powinien on by¢ uzywany wytacznie z
mieszadtem.

Nasadki do pracy na gniezdzie obrotéw
niskich nie da sie zamocowac.

Sprawdzi¢, czy nasadka jest
kompatybilna z posiadanym modelem
robota. Wymagana jest nasadka ze
ztaczem obrotowym (model KAX)

Aby pasowac¢ do gniazda, nasadka musi byc¢
wyposazona w ztgcze obrotowe KAX .

Aby mdc uzywac posiadanych juz nasadek

ze ztgczem belkowym , konieczne

jest zastosowanie naktadki przejsciowej
KATOO2ME, by mozna byto podtaczy¢ nasadke
do gniazda obrotowego (Twist) robota. Wiece/
informacji znajduje sie na stronie
www.kenwoodworld.com/twist.

Wskaznik trybu czuwania miga po
podtaczeniu robota do zrddia zasilania.

Gtowica miksera znajduje sie w pozycji
uniesionej lub nie zostata prawidtowo
zablokowana.

Sprawdzi¢, czy gtowica miksera stojgcego
zostata prawidtowo zablokowana.
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Rozwigzywanie problemow (c.d.)

Problem

Przyczyna

Rozwiazanie

Mikser stojacy zatrzymuje sie podczas
pracy.

Wskaznik trybu czuwania miga bardzo
szybko przez kilka sekund.

Witgczyta sie ochrona przecigzeniowa
lub system zabezpieczajacy przed
przegrzaniem.

Przekroczono maksymalng ilos¢
sktadnikow.

Wyjac wtyczke z gniazda sieciowego i
sprawdzic¢, czy nic nie przeszkadza w pracy
urzadzenia lub nie powoduje jego przecigzenia.
Jezeli robot wciaz nie dziata, wyjgc¢ czesc
sktadnikow z miski, aby odcigzy¢ silnik, i
ponownie uruchomic¢ urzadzenie.

Jezeli powyzsze czynnosci nie rozwigzujg
problemu, wyjg¢ wtyczke z gniazda
sieciowego i odczekac 15 minut. Podtaczyc¢
urzadzenie do zasilania i ponownie wybrac¢
poprzednio ustawiong predkosd.

Jezeli po wykonaniu powyzszej procedury
robot nadal sie nie uruchamia, nalezy
skontaktowac sie z dziatem obstugi klienta.

Mikser stojacy zatrzymuje sie podczas
pracy. Wskaznik trybu czuwania miga
wolno.

Gtowica miksera zostata uniesiona.

Opusci¢ gtowice miksera i ponownie
uruchomic urzadzenie.

Wskaznik trybu czuwania nie swieci sie,

cho¢ urzadzenie jest podtgczone do
zasilania.

Mikser stojacy byt podtgczony do
zasilania przez ponad 20 minut, ale
nie zostat uzyty i przeszedt do trybu
czuwania.

Nacisnac¢ ekran dotykowy lub przekrecic
regulator, aby wyzerowac urzadzenie.

Mikser stojacy zatrzymuje sie podczas
pracy.

Zdjeto ostone termicznga lub ostone
gniazda.

Zamocowac ostone termiczng lub ostone
gniazda, a nastepnie ponownie uruchomic¢
urzadzenie.

Na ekranie wyswietlacza wyswietlany
jest alfanumeryczny kod btedu.

Urzadzenie nie dziata prawidtowo.

Skontaktowac sie z autoryzowanym punktem
serwisowym firmy Kenwood. Aktualne
informacje na temat najblizszych punktow
serwisowych firmy Kenwood znajduja sie

na stronie internetowej firmy, pod adresem
www.kenwoodworld.com lub adresem
wtasciwym dla danego kraju.

Brak doptywu zasilania do urzadzenia/
wyswietlacz nie wtacza sie.

Urzadzenie nie jest podtaczone do
pradu.
Nie nacisnieto wtgcznika.

Urzadzenie przeszto w tryb czuwania.

Sprawdzi¢, czy wtyczka jest podtaczona do
pradu

Nacisngc wtacznik tak aby

znalazt sie w pozycji ,wtaczony”.

Dotknac¢ wyswietlacza lub przekreci¢ regulator.

Urzadzenie nie dziata.

Regulator nie zostat nacisniety.

Przycisngc¢ regulator, aby zaczac¢ gotowanie.

Minutnik na wyswietlaczu nie odlicza
czasu.

Podczas etapu podgrzewania

minutnik nie odlicza czasu - odliczanie
rozpoczyna sie dopiero po osiggnieciu
odpowiedniej temperatury.

Ustawiona temperatura wynosi powyzej
100°C, ale zawarta w sktadnikach woda
uniemozliwia osiggniecie temperatury
powyzej 100°C.

Dziatanie normalne.

Zmniejszy¢ wartose lub ustawic¢ prawidtowa
temperature.

Temperatura sktadnikdw w misce nie
wzrasta powyzej 100°C.

Zawarta w sktadnikach woda moze
uniemozliwia¢ osiggniecie temperatury
powyzej 100°C.

Dziatanie normalne.

Podczas pracy urzgdzenie porusza
koncowka z trudnoscia lub nadmiernie
wibruje.

Nierownomierne roztozenie sktadnikéw
W misce powoduje nadmierne wibracje.
Przekroczono maksymalng pojemnosc.
Zle dobrana koncowka lub predkosé.

Zmniejszyc¢ ilos¢ sktadnikdw lub roztozyc¢
je bardziej rownomiernie i zrestartowac
urzadzenie.

Informacje na temat dobierania wtasciwych
koricowek i predkosci podano w tabeli
programow i tabeli zalecanych predkosci.

Wyswietlacz pokazuje komunikat o
btedzie E:34

Problem z tgcznoscia z siecig Wi-Fi.

Sprawdzi¢ hasto sieci Wi-Fi.

Zapomniec sie¢ Wi-Fi: przejs¢ do ustawien
o > Wi-Fi > Zapomnij siec.

Zrestartowac ustawienia

urzadzenia z aplikacji Kenwood

World.

/"'? wolne miganie
L)

Nie mozna znalez¢ znanej sieci
Wi-Fi.

Urzadzenie mogto zostac przesuniete badz
tez router moze byc¢ wytaczony lub wymagac
ponownego uruchomienia.
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Rozwigzywanie problemow (c.d.)

Problem

Przyczyna

Rozwiazanie

/“l‘\ szybkie miganie
[ )

Sie¢ Wi-Fi jest dostepna, ale nie
mozna nawigzac potaczenia z
serwerami chmurowymi.

Router moze wymagac¢ ponownego
uruchomienia badz tez konieczne moze byc
skontaktowanie sie z dostawca ustug
internetowych.

Sprawdzi¢, czy dziata potgczenie z Internetem
w sieci lokalnej.

Wyswietlacz pokazuje komunikat o
btedzie E42.

Btad wygotowania sie wody (btad
funkcji gotowania na parze).

Do miski dola¢ wody.

Wyjasnienie sygnatéw dzwiekowych urzadzenia

1 Szybki, pojedynczy sygnat
dzwiekowy

2) Dwa szybkie sygnaty dzwiekowe

3) Trzy sygnaty dzwiekowe

1) Przycisniecie regulatora w celu
wtaczenia lub wytaczenia urzadzenia
lub uniesienie gtowicy w czasie pracy.

2) Urzadzenie czeka - urzadzenie wyda
dwa szybkie sygnaty dzwiekowe
na 10 i 5 minut przed koricem
cyklu utrzymywania w cieptej
temperaturze.

3) Sygnat ma nastepujace znaczenie:
- koniec zaprogramowanej funkcji
- koniec pracy w trybie recznym
- koniec cyklu utrzymywania w
cieptej temperaturze
- urzgdzenie za chwile zacznie
mieszanie.

Dziatanie normalne.

Dziatanie normalne.

Dziatanie normalne.

Punkt obstugi klienta moze poprosi¢ o po

ustawier, nastepnie wybierajgc opcje ,Wersja”.

danie wersji oprogramowania urzadzenia. Dane te mozna znalez¢, naciskajgc ikonke menu

Na ekranie wyswietlacza widnieje
symbol - -".

Szala jest zerowana.

Dziatanie normalne.

Na ekranie wyswietlacza widnieje
odczyt ujemny.

Wyswietlacz nie zostat wyzerowany i
sktadniki albo misa/pokrywa/nasadka
zostaty zdjete.

Sktadniki lub przedmioty naciskaja na
urzadzenie lub znajduja sie pod nim.

Urzadzenie jest przycisniete do $ciany.

Nalezy albo wyzerowac wyswietlacz i
ponownie potozyc na szali brakujgce sktadniki,
albo ponownie zamocowac miske.

Upewnic¢ sie, ze zadne sktadniki ani przedmioty
nie naciskajg na urzadzenie ani nie znajdujg sie
pod nim.

Upewnic sig, ze miedzy urzadzeniem a
wszelkimi scianami jest przerwa.

Przed zwazeniem nastepnych sktadnikow
wyzerowac wyswietlacz.

Wyswietlacz nie rejestruje matych ilosci.

Wazona ilos¢ jest zbyt mata.

Do odmierzania bardzo matych ilosci uzyc¢
tyzeczki lub tyzki stotowe;.

Pokazywana na wyswietlaczu waga
zmienita sie.

Urzadzenie zostato poruszone podczas
pracy.

Krawedz miski zostata dotknieta
podczas wazenia sktadnikdw.

Przed wazeniem urzgdzenie nalezy umiesci¢
na suchej, ptaskiej i stabilnej powierzchni.
Podczas pracy wagi nie nalezy przesuwac
urzgdzenia ani nie dotykad¢ miski.

Przed zwazeniem nastepnych sktadnikow
wyzerowac wyswietlacz.

Nie jest mozliwa szybka zmiana z
systemu metrycznego na system
angielski.

Urzadzenie jest w trakcie ponownej
konfiguracji, aby wyswietla¢ wybranag
wczesniej jednostke i miare.

Odczekac 5 sekund i sprobowac ponownie.

Wazenie za pomoca aplikacji (waga
wyswietlana na urzadzeniu mobilnym)
reaguje powoli.

Staba sita sygnatu Wi-Fi.

Urzadzenie mobilne nie jest podtgczone
do tej samej lokalnej domowej sieci
Wi-Fi.

Upewnic¢ sie, ze urzadzenie odbiera sygnat o
dobrej sile (skontaktowac ze swoim dostawcg
ustug internetowych, aby uzyskac wskazowki
dotyczace sposobdw poprawy sity sygnatu).
Upewnic¢ sie, ze urzadzenie mobilne jest
podtaczone do tej samej lokalnej domowej
sieci Wi-Fi, co urzadzenie (przejs¢ do ustawien
urzadzenia mobilnego i wybrac lokalng sie¢
Wi-Fi).

Jezeli problem nie przestanie sie pojawiaé, prosimy skontaktowac¢ sie z najblizszym autoryzowanym punktem serwisowym
firmy Kenwood. Aktualne informacje na temat najblizszych punktéw serwisowych firm Kenwood znajduja sie na stronie
internetowej firmy, pod adresem www.kenwoodworld.com lub adresem wtasciwym dla danego kraju.
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Informacje dotyczace ekoprojektu
Port sieciowy: Pojedynczy port sieciowy Wi-Fi, aktywny domysinie.

Nr modelu: TYPE: KCL95
Zakres czestotliwosci radiowej: 2412 - 2472 MHz
Maksymalna moc nadawania: <20 dBm

Protokét komunikacyjny: IEEE802.11 b, g, n

Model KCL95 wyposazony jest w pojedynczy port sieci Wi-Fi i jest przeznaczony do stosowania jako zdalnie sterowany sprzet
sieciowy.

® Port sieciowy mozna wytaczy¢ w menu ustawien Wi-Fi poprzez wybranie opcji ,\Wytaczony”.

® Port sieciowy mozna ponownie witgczy¢ w menu ustawiert Wi-Fi poprzez wybranie opcji ,Wtgczony”.

Ponowne uruchomienie: Urzadzenie mozna uruchomié¢ ponownie z trybu czuwania w nastepujacy sposob:

® 7 trybu czuwania z potaczeniem z sieciag: dotknagc¢ ekranu wyswietlacza, obroéci¢ regulator lub zdalnie za pomoca aplikacji.

® 7 trybu czuwania bez potgczenia z siecig: dotknac¢ wyswietlacza lub przekreci¢ regulator.

® Aby urzadzenie gtéwne mozna byto obstugiwaé zdalnie, przez caty czas powinny byé na nim zamocowane misa i pokrywa.

Resetowanie do ustawien fabrycznych — wazne informacje

Usuwajac urzadzenie, nalezy pamietac o zresetowaniu go do ustawien fabrycznych, aby chroni¢ swoje dane osobowe. Wybranie tej
opcji spowoduje usuniecie wszystkich danych Wi-Fi przechowywanych w urzadzeniu i przywrocenie go do ustawien fabrycznych.
Aby przywrdcic¢ urzadzenie do ustawien fabrycznych, wybrac¢ Ustawienia > Resetowanie do ustawier fabrycznych.

WITRYNA INTERNETOWA

Modes Power consumption

Tryb czuwania bez potaczenia z siecig — po 20 minutach braku aktywnosci ekran 02 W
wyswietlacza wytgcza sie. Port sieciowy Wi-Fi wytgczony.

Tryb czuwania z potaczeniem z sieciag — po 20 minutach braku aktywnosci ekran 0,7 W
wyswietlacza wytgcza sie, ale wszystkie porty sieciowe Wi-Fi pozostajg wtaczone.

Wytaczony — wtaczany za pomoca wtacznika z tytu urzadzenia. 0,0 W
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