


popis kuchynskeho robota Kenwood

bezpecnost

» Pred montazi ¢i demontazi nastrojl/pfislusenstvi a po pouziti a pred
¢isténim spotfebi€ vypnéte a zastréku vytahnéte ze zasuvky.

» Malé déti a nemocné ¢i jinak oslabené osoby spotfebi¢ nesmi pouzivat
bez dohledu.

» Nestrkejte prsty do blizkosti pohybujicich se soucéasti a pfidavnych
zafizeni.

» Bézici spotiebi¢ nenechavejte bez dohledu a nedovolte, aby v jeho
blizkosti byly déti.

» Nepouzivejte, jeli spotfebi¢ poSkozen. Dejte ho prezkouSet &i spravit: viz
'servis', str. 108.

» Nepouzivejte pfisluSenstvi nedoporu¢ené vyrobcem; nikdy nepouzivejte
vice nez jedno pfisludenstvi najednou.

» NeprekraCujte maximalni mnozstvi uvedena na str. 104.

» Nedovolte détem, aby si se spotrebic¢em hraly.

» Pred pouzitim prisluSenstvi si prfectéte bezpecnostni pokyny uvedené v
jeho navodu.

» Tento spotfebic¢ je uréen pouze pro domaci pouziti.

pred zapnutim do sité

» Zkontrolujte, zda napéti v siti odpovida jmenovitému napéti uvedenému
na typovém Stitku na spodku spotrebice.

» Tento spotrebi¢ odpovida normé dané Smérnici Evropského
spolecenstvi 89/336/EEC o odruseni.

pred prvnim pouzitim
Robot a pfislusenstvi vybalte.
2 Umyijte jeho soucasti: viz ¢ast 'Cisténi’, str. 108.

-

popis kuchyrnského robota Kenwood

vyvody pfislusenstvi @) rychlob&zny vyvod

@ vyvod lisu na citrusové plody
© pomalobézny vyvod
@ zasuvka pro nastroje

robot (5) rameno robota
(® zapadka vyvodu
@ pracovni misa
packa zvedani ramena
(9 spina¢ zapinanilvypinani a regulace rychlosti
hnaci jednotka
@ K-slehag
(2 slehaci metla
(@ hnétaci hak
stérka
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K-$lehad

Slehaci metla

hnétaci hak

montaz nastroje

demontéz nastroje

rady

dulezité

linecké tésto

tuhé kynuté tésto
britského typu
mékké kynuté tésto
kontinentalniho typu
biskupsky chlebicek
bilky

K-Slehac¢

Slehaci metla
hnétaci hak

KENWOOD CHEF KM300, 400, 410 / MAJOR KM600, 800, 810

kuchyrisky strojek

michaci pfidavna zarizeni a nékteré moznosti jejich pouziti

K pfipravé dortovych smési, susenek, riznych tést na pecivo, polev,
naplni, vétrnik(l a bramborové kase.

Na vejce, smetanu, téstiCka, netuéné piskoty, snih, tvarohové rezy, pény
a suflé. Metlu nepouzivejte na tézké smési (napf. roztirani tuku s
cukrem na krém), mohli byste ji poskodit.

Na kynuta tésta.

postup pouziti robota

Packu zvedani ramena stisknéte smérem doleva @) a rameno zvednéte,
az se zajisti v horni poloze.

Nasroubujte ho na doraz @), a pak ho zatladte.

Na spodek robota umistéte misu-zatlacte ji dold a pootocte s ni doprava
(3]

Packu zvedani ramena stisknéte doleva a rameno zatlacte, az se zajisti ve
spodni poloze.

Zvolte si rychlost, a pak robot spustte otacenim regulatoru rychlosti.
Prepnutim na pulzator @ muzete smés zpracovavat kratkymi impulzy.
Vysroubujte ho.

V pravidelnych intervalech robot vypinejte a stérkou smés ze stén misy
stirejte.

Nejlepsi snih naslehate z vajec o pokojové teploté.

PFi Slehani bilkd dbejte na to, aby na metle ani v mise nebyly stopy tuku &i
Zloutka.

K pfipravé tést na pecivo pouzivejte chladnych pfimési, pokud to recept
dovoluje.

zakladni body pripravy chlebového tésta

Nikdy neprekracujte maximalni mnozstvi uvedena nize-hrozi pretizeni
motoru.

Jakmile uslysite, ze se motor pfili§ namaha, vypnéte ho, vyndejte polovinu
tésta a dodélejte kazdou pulku zviast.

PFrimési se promisi nejlépe, kdyz do misy date nejprve tekutinu.

maximalni mnozstvi

modely KM300, 400, 410 modely KM600, 800, 810

vaha mouky: 680g vaha mouky: 910g

vaha mouky: 1,36kg vaha mouky: 1,5kg
celkova vaha: 2,18kg celkova vaha: 2,4kg

vaha mouky: 1,3kg vaha mouky: 2,6kg
celkové vaha: 2,5kg celkova véha: 5kg

celkova vaha: 2,72kg celkova vaha: 4,55kg

12 16

rychlosti @

treni tuku s cukrem zacnéte na ‘min‘, a postupné rychlost
zvySujte az na 5. -

zaslehavani vajec do krémovych smési 4 - 'max’.

vmichavani mouky, ovoce apod. ‘min’ - 1.

zpracovavani vSech primési najednou zacnéte rychlosti ‘min’, a
postupné zvySujte az na ‘max’.

rozetreni tuku s moukou ‘min’ - 2.

postupné zvysujte az na 'max’.

zacnéte na 'min’ a postupné zvyste rychlost na 1.

navod k ¢isténi naleznete na str. 108
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feSeni

a bh WN =
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sefizeni a drobné opravy

problém

Slehaci metla nebo K-Sleha¢ narazeji na dno misy nebo nedosahuji na
pfimési na dné misy.

Sefidte vysku nastroje. Postupujte pfitom nasledovné:

Robot vytahnéte ze zasuvky.

Zvednéte rameno robota a zasunte do né&j Slehac ¢i hnétac.

Rukou ho drzte, a pfitom povolte matici .

Rameno robota sklopte.

Sefidte vy$ku otadenim hfidele. Slehaci metla/K-$lehaé by se v idealnim
pfipadé mély téméf dotykat dna misy @.

Zvednéte rameno robota, rukou podrzte Slehaci metlu/K-Sleha¢ a matici
utahnéte.

upevneéni a pouziti kruhového/do Dé
tvarovaného krytu (pokud je soucasti
prislusenstvi)

Zvednéte rameno robota, az se zajisti v horni poloze.

Do strojku umistéte pracovni misu.

Nasufte kryt, az zapadne zcela na misto @). Otviraci ¢ast krytu musi
byt umisténa tak, jak je zobrazeno L kruhovy kryt @) a tvarovany kryt @
Zasunte pozadovany nastroj.

Rameno sklopte, pfi¢emz kryt musi piesné licovat s okrajem misy.
PFi spusténém strojku je mozné pfimési pfidavat do misy pfimo za
béhu, a to otviraci ¢asti krytu.

PFi vyméné nastroju neni potieba kryt sundavat.

Pfi sundavani krytu nejprve zvednéte rameno robota, a kryt pak
zataZzenim sundejte.
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dodavané prisluSenstvi

Chceteli zakoupit pfisluSenstvi, které neni soucasti vybaveni Vaseho robota, obratte se na opravnu spotrebic
KENWOOD.

pfisluSenstvi  kod pfisluSenstvi

strojek na téstoviny (1) A936 dodavan se 6 tvarovacimi destickami
pomalobézny strojek
na krajeni/strouhani (2) A48 dodavan se 4 valci
super-strojek na mleti masa (3) A950 dodavan s
a nastavcem na velké parky
b nastavcem na malé parky
¢ nastavcem na kebbe
mlynek na zrni () A9a1
lis na citrusové plody (5) A995
mixér (6) 1,2 | plastovy A993. 1,2 | sklenény A994. 1,5 | nerez A996
univerzalni mlynek (7) A938 dodavan se 4 sklenénymi nadobami a 4 vicky k
uskladnéni rychlobézny strojek
na krajeni/strouhani (8) A998 dodavan se 3 kotougi
kotouce k dokoupeni a extra-hruby strouhaci kotou¢ é&islo dilu 639021
b kotou€ na bramborové knedliky éislo dilu 639150
¢ kotou€ na hranolky ¢islo dilu 639083
odstredivka na stavy (9) A936
strojek na zrmzlinu (0) CHEF A953, MAJOR A954
strojek na loupani brambor () CHEF A934, MAJOR A952
pasirovaci strojek (2 CHEF A992, MAJOR A930
plastova misa kruhova (3 CHEF 65026, MAJOR 412095
kruhovy kryt a CHEF & MAJOR 444347
plastova misa tvarovana do Dé (14) CHEF 489969
tvarovany kryt a CHEF 604349
misa z nerezavéjici oceli (5) le$t&na: CHEF 638821, MAJOR 642779
kryt (1) CHEF 533722, MAJOR 606397
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hnaci jednotka

misy

nastroje

kryty

v v rd

iSténi a servis

Cisténi a péce
Pred Cisténim spotfebi¢ vzdy vypnéte a zastréku vytahnéte ze zasuvky.
Kolem vyvod(i @ a @ se po prvnim pouZiti mohou objevit stopy
maziva. Jde o normalni jev-mazivo staci jen utfit.

Otrete navlhéenym hadfikem, a pak vysuste.

Nikdy nepouzivejte drsnych Cisticich prostfedku a spotrebic
neponorujte do vody.

Umyjte v ruce a dlkladné vysuste.

Méate-li misu z nerezu, nepouzivejte na ni ocelovy kartac,
draténku ani bélici prostfedky. Vapenité nanosy odstranite octem.
Misy chrante pfed zarem (plotynky sporakd, trouby, mikrovinného
zareni).

Umyijte v ruce a do sucha utrete.

U K-Slehage, Slehaci metly a hnétaciho haku maze pfi myti v myé&ce na
nadobi dojit ke zméné barvy.

Umyijte v ruce, a pak utfete do sucha.

servis a sluzby zakaznikiim

V pfipadé poskozeni pfipojné sndry maze jeji vyménu z bezpeénostnich
dlvodu provést pouze firma KENWOOD nebo firmou KENWOOD
autorizovana opravna.

pokud potfebujete pomoc s:

pouzitim spotrebice,

objednanim nového pfislusenstvi,
servisem a opravami,

volejte firmu, u niz jste spotrebi¢ zakoupili.
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pfisady

postup

pfisady

Tato mnozstvi jsou pro modely
KM600, 800 a 810. U modelt
KM300, 400 a 410 pouzijte
poloviéni mnozstvi a mouku
pridejte najednou.

postup

recepty

Viz dllezité body pfipravy chlebového tésta na str. 104

bily chléb tuhé tésto britského typu

1,36kg hrubé mouky

3 Izicky soli

259 Cerstvych kvasnic; nebo 15g suSenych kvasnic + 1 1zicka cukru
750ml vody teplé 43°C. Pouzijte teplomér nebo nalejte 250ml vafici vody
do 500ml vody studené.

25g sadla

susené kvasnice (druh, ktery se musi rozpustit v tekutiné): suSené
kvasnice nasypeme do misky s teplou vodou, pfidame cukr a nechame
stat asi 10 minut, az se na smési objevi péna.

cerstvé kvasnice: rozdrobime do mouky.

jiné druhy kvasnic: fidte se doporu¢enim vyrobce.

Tekutiny nalejeme do pracovni misy. Pfidame mouku (s rozdrobenymi
Cerstvymi kvasnicemi, pokud je pouzivame), sll a sadlo.

Hnéteme minimalni rychlosti 45 - 60 sekund. Pak zrychlime béh na
rychlost 1, v pfipadé potreby pfidame mouku, az se vytvofri tésto.
Pokracujeme v hnéteni rychlosti 1 dalSi 3 - 4 minuty, az je tésto hladké a
pruzné a nelepi se na stény misy.

Tésto pfendame bud do promasténého igelitového pytliku, nebo do misy,
kterou prikryjeme utérkou, a nechame v teple kynout, az se jeho objem
zdvojnasobi.

Vykynuté tésto znovu prohnéteme rychlosti 1 po dobu 2 minut.

Téstem do poloviny naplnime 4 vymasténé bochnikové formy (450g),
nebo z néj vytvarujeme housky. Pfikryjeme utérkou a nechame v teple
dokynout, az se objem tésta opét zdvojnasobi.

Peceme v horké troubé o teploté 230°C chleba asi 30 - 35 minut, housky
10 - 15 minut.

fadné upeceny chléb musi pfi poklepu zespodu znit duté.

bily chléb mékké tésto kontinentalniho typu

2,6kg hladké mouky

1,3 | mléka

300g cukru

450g pokrmového tuku

100g cCerstvych kvasnic nebo 50g suSenych kvasnic

6 rozslehanych vajec

sl

Pokrmovy tuk rozpustime v mléce a ohfejeme na 43°C.

susené kvasnice (druh, ktery se musi rozpustit v tekutiné): suSené
kvasnice nasypeme do misky s mlékem, pfidame cukr a nechame stat asi
10 minut, az se na smési objevi péna.

Cerstvé kvasnice: rozdrobime do mouky a pfidame cukr.

jiné druhy kvasnic: fidte se doporu¢enim vyrobce.

Miéko nalejeme do misy. Pfidame rozSlehana vejce a 2kg mouky.
Zpracovavejte 1 minutu minimalni rychlosti, pak dalSi minutu rychlosti 1.
Setfete smés ze stén.

Pridame zbyvajici mouku a 1 minutu hnéteme minimalni rychlosti, a pak
dalSi 2 - 3 minuty rychlosti 1, az je smés hladka a fadné promichana.
Vymasténé formy na chleba (450g) naplnime do poloviny, nebo z tésta
vypracujeme housky. Pfikryjeme utérkou a nechame v teple vykynout, az
tést zdvojnasobi svuj objem.

Peceme v troubé pfi teploté 200°C bochniky chleba 20 - 25 minut, housky
15 minut.

radné upeceny chléb musi pfi poklepu zespodu znit duté.

Z uvedeného mnozstvi upeceme asi 10 bochnik.
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pfisady: piskot

naplin a ozdoba

postup

pfisady

postup

pfisady

rada
postup

pfisady
postup

8

9

recepty pokra¢ovani

jahodovy a merunkovy dort

3 vejce

75g jemného krystalového cukru

75g hladké mouky

150ml husté smetany

cukr podle chuti

2259 jahod

225g merunék

Meruriky rozpllime a odstranime pecky. Lehce je povafime v troSce
vody s cukrem podle chuti, az zméknou.

Jahody oplachneme a rozptlime.

PiSkotové tésto pfipravime z vajec a cukru, které Slehame maximalni
rychlosti tak dlouho, aZz smés zesvétli a zhoustne.

Vyndejte misu a odmontujte Slehaci metlu. Do smési vmichejte mouku
pomoci velké kovoveé Izice L budte pfitom opatrni, aby piSkot neztézkl.
Smés prelejeme do dvou sendvi¢ovych forem (5x18cm), které jsme
pfed tim vymas tili a vylozili pergamenovym papirem.

Peceme asi 20 minut pfi teploté 180°C. Hotovy piskot musi pfi lehkém
zatlaCeni vyskocit zpét.

Upeceny piskot vyndame z formy a nechame vychladnout na draténém
roStu.

Maximalni rychlosti uSlehame ze smetany Slehacku, do niz podle chuti
pfidame cukr.

Meruriky a tfetinu jahod nahrubo rozkrajime a vmichame do poloviny
Slehacky.

10 Tuto smés rozetfeme na jeden piSkot a oba piskoty pak slepime

1

o

1

1

dohromady.
Zbyvajici Slehacku rozetfeme na vrch dortu, ktery ozdobime zbyvajicimi
jahodami.

snéhové pusinky

4 bilky

250g prosetého praskového cukru

Plechy na peceni vyloZime nelepivym pergamenovym papirem na
peceni.

Bilky a cukr Slehame maximalni rychlosti asi 10 minut, az se vytvori
tuhy snih, ktery stoji do $picky.

Ze smési tvofime Izici pfimo na plechu pusinky (nebo pouzijeme stfikaci
pytlik s hvézdicovou trubi¢kou o priméru 2,5cm).

Peceme 4 - 5 hodin ve vlahé troubé pfi teploté 110°C, az jsou pusinky
pevné a kifehké. Pokud pusinky zacnou pfi pe¢eni hnédnout, dvifka
trouby mirné pootevieme.

Hotové pusinky skladujeme v plechové krabici s dobfe t&snicim vikem.

linecké tésto (shortcrust)

450g mouky proseté spole¢né s

1 1zickou soli

2259 tuku (smés sadla a margarinu pfimo z lednice)

asi 4 Izice vody

Davejte pozor, abyste smés nepfemichali.

Do misy dame mouku a pfidame tuk rozkrajeny na kostky.
Zpracovavejte rychlosti 1, az smés zacne pfipominat drobeni. Strojek
vypnéte pred tim, nez smés za¢ne vypadat mastné.

Pridame vodu a michame minimalni rychlosti, jen tak dlouho, az se
smés spoji.

Peceme v troubé rozehraté na 200°C. Teplota se ale méni podle napiné.

beefburgers hovézi karbanatky

250g hovéziho masa bez slach

Maso rozkrajime na 2,5cm kostky.

Pokud nemate mlynek na maso, pouZijte mixér, kterym po malych
davkach hovézi rozsekate. Mixér spustte rychlosti 2 na maximalné 15
sekund. Mezi davkami sekaci noze vzdy vy istéte.

Rozsekané maso smichame s rGznym kofenim, jako napf. rozsekanou
cibulkou, zelenym kofenim (Cerstvé nebo susené), na hrubo umletym
¢ernym pepiem a Stavou a nastrouhanou kdrou z citrénu.
Vytvarujeme 2 karbanatky, které peCeme na stfedné az velmi horkém
grilu tak dlouho, az je maso zcela propecené.
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a Kenwood robotgép hasznalata

elsé a biztonsag

» A kever6lapatok és a tartozékok cseréje, valamint a készilék tisztitasa
el6tt mindig kapcsolja ki a robotgépet, és a hal6zati vezetéket is huzza
ki a konnektorbdl. Hasznélat utan is aramtalanitsa a készuléket.

» Kisgyermekek ne hasznaljak a robotgépet. A fizikai tamogatasra
szorulok (id6sek, betegek) is csak felligyelet mellett hasznaljak a
készlléket.

» Soha ne nyuljon a robotgép vagy a tartozékok mozgo6 alkatrészeihez.

» Mikodés kdzben soha ne hagyja magara a robotgépet, és a
kisgyermekeket is tartsa tavol a készlléktdl.

» Ha a robotgép megséril, ne hasznalja tovabb. Az ujboli bekapcsolas
el6tt szakemberrel ellendriztesse a késziiléket, és ha sziikséges,
javittassa meg (I. 116 oldal, javittatas).

» Csak a gyarto altal jévahagyott tartozékokat hasznaljon. Egyszerre
mindig csak egy tartozékot csatlakoztasson a készilékhez.

» Soha ne Iépje tul az egyszerre feldolgozhaté maximalis mennyiségeket
(I. 112. oldal).

» Soha ne engedje, hogy kisgyermekek jatsszanak a készilékkel.

» Gondosan tanulmanyozza éat a tartozékokhoz kiilén mellékelt biztonsagi
eldirasokat is.

« Akészilék csak haztartasi célokra alkalmas.

csatlakoztatas

» Afalidugasz csatlakoztatasa el6tt ellenérizze, hogy a hal6zati feszlltség
megegyezik-e a robotgép aljan feltlintetett Uzemi feszlltséggel.

» A készulék megfelel az Eurdpai K6z6sség 89/336/EEC sz. elbirasanak.

az els6 hasznalat elé6tt...
Tavolitson el minden csomagoléanyagot.
2 Mossa el az alkatrészeket (I. 116. oldal, a készulék tisztitasa).

-

a Kenwood konyhai robotgép részei
meghajtd csonkok @) nagy fordulatszami meghajtd
@ citrusfacsaré meghajtdja
© alacsony fordulatszamu meghajto
O a keverdlapatok meghajtoja
a keverégép (B keverégém
(® a keveré meghaité fogantyja
@ keverétal
(® a keverdgém kiolddja
(9 haldzati kapcsold és sebességszabalyozd
géptest
@ K-kevers
(@ habvers
(3 dagasztd
mUanyag kanal
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K-keverd

habveré

dagasztokar

a keverok rogzitése

a kever6 kivétele

megjegyzések

fontos megjegyzések

linzertészta

kemény kelttészta

(kenyérhez)

lagy kelttészta

(kalacshoz)

puspokkenyér (gyliimolcstorta)
tojasfehérje

K-keverd

habveré
dagasztokar

a keverogeép

a csatlakoztathaté keverék

Tésztak, mazak, krémek és toltelékek kikeveréséhez, illetve
burgonyaptré készitéséhez.

Tojas, tejszin felveréséhez, illetve palacsintatészta, zsir nélkili
piskotatészta, habcsok, turétorta valamint kilénb6zé habok és
pudingok kikeveréséhez. Sirl anyagokhoz (pl. zsir és cukor
kikeveréséhez) ne hasznalja a habver6t, mert deformalddhat.
Kelttésztak keveréséhez.

a keverégép hasznalata

Forditsa el a kever6gém kiolddjat az 6ramutato jarasaval ellentétes
iranyban @), majd titkézésig hajtsa fel a keverégémet: a gém rogziilését a
zarszerkezet kattanasa jelzi.

A hasznalni kivant keverét csavarja be a kever6gémen levé

csatlakozdba @), majd iitkdzésig nyomja be.

A kever6-edényt is tegye a géptestre. Az edény aljat nyomja be a
géptesten kiképzett mélyedésbe, majd az egész edényt forditsa el az
6ramutaté jarasanak iranyaban @

Forditsa el ismét a kever6gém kioldojat az 6ramutaté jarasaval ellentétes
iranyban, és hajtsa vissza a kever6gémet: a gém rogziilését a
zarszerkezet kattanasa jelzi.

A sebességszabalyzot allitsa a kivant fokozatra. A kapcsolé elforditasaval
a késziilék motorja azonnal elindul.

Roévid keverésekhez forditsa a kapcsolét a ‘rovid tzem’ Q allasra.
Csavarja ki a kever6t a meghaijt6 tengelybél.

Keverés kdzben id6nként allitsa le a gépet, és a mellékelt mianyag
kanallal kaparja le a keverétal oldalara tapadt masszat.

A habveréshez lehetéleg szobahdmérséklet(i tojasokat hasznaljon.
Tojasfehérje felverésénél tgyeljen arra, hogy sem a keverén, sem pedig a
kever6-edényben ne maradjon tojdssargéja vagy barmilyen zsiradék.
A kiulonboz6 tésztakhoz ajanlatos hideg 6sszetevoket hasznalni (hacsak a
recept mast nem ir el6).

kenyértészta készités

Ne Iépje tul az egyszerre feldolgozhaté maximalis mennyiségeket (1.
lejjebb), mert tulterhelheti a késziilék motorjat.

Ha a gép motorja erélkodik, a tészta felét vegye ki a keveré-edénybdl, és
dagassza két részletben.

Az dsszetevOk akkor keverednek el legjobban, ha el6szor a folyadékokat
onti a kever6-edénybe.

maximalis mennyiségek

KM300, 400 és 410 tipus KM600, 800 és 810 tipus
680g lisztbél 910g lisztbél

1,4kg lisztb6l 1,5kg lisztbdl

teljes tomeg 2,2kg teljes tomeg 2,4kg
1,3kg lisztbdl 2,6kg lisztbdl

teljes tdomeg 2,5kg teljes tdmeg 5kg
teljes tomeg 2,7kg teljes tomeg 4,5kg
12 16

a helyes sebesség megvalasztasa @)

zsir és cukor kikeverése kezdje a legalacsonyabb sebességfokozaton, v
majd fokozatosan kapcsoljon az maximalis fokozatra. :
tojas tésztaba keverése a 4-es és a legmagasabb sebességfokozat
kozott.

liszt, gyiimolcs stb. bekeverése a legalacsonyabb és az 1-es
sebességfokozat kozott.

gylimolcskenyér jellegii siitemények kikeverése kezdje a
legalacsonyabb sebességfokozaton, majd fokozatosan kapcsoljon a
legmagasabb fokozatra.

zsir és liszt keverése a legalacsonyabb és a 2-es sebességfokozat
kozott.

Fokozatosan kapcsoljon maximalis fokozatra.

Kezdje minimalis sebességen, majd fokozatosan valtson 1 - es fokozatra.

a készlilék tisztitasa - 116. oldal
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megoldas

a bh WN =

-

hibakeresés

a hiba

A habveré vagy a K-keverd a keverétal aljanak (itkozik vagy az edény
aljan nem kever tokéletesen.

Az alabbiak szerint allitsa be a kever§ magassagat.

A csatlakozo6 dugaszt hizza ki a halézatbdl.

Hajtsa fel a kever6gémet, és helyezze be a habver6t/K-keverét.

Egyik kezével fogja meg a kever6t, és lazitsa meg az anyat @.

Hajtsa le a kever6gémet.

Forgassa el a keverd szarat addig, amig a habveré/K-keveré majdnem
az edény aljaig ér, de még nem érintkezik az edénnyel @.

Haijtsa fel ismét a kever6gémet. Egyik kezével fogja meg a keverét, és
hdzza meg az anyat.

A kerek/D-alaku fedél hasznalata
(nem minden tipusnal alaptartozék)

Hajtsa fel a kever6gémet ugy, hogy a felhajtott allasban régzuljon.
Helyezze a kever6 edényt a készulékre.

Nyomja ra a fedelet a keverégémre agy, hogy rogzilion €. A fedél
felhajthato részének az abra szerint kell elhelyezkednie @: kerek fedél,
©: D-alaku fedél).

lllessze a kivant kever6lapatot a kever6gémbe.

Hajtsa le a keverégémet. Ugyeljen arra, hogy a fedél megfeleléen
illeszkedjen a kever6 edényre.

A fedél felhajthato részét kinyitva keverés kdzben is az edénybe teheti a
hozzavaldkat.

A kever6lapat cseréjekor a fedelet nem szikséges levenni.

Ha elkészilt, hajtsa fel a kever6gémet, és a fedél szélét lefelé nyomva
vegye le rola a fedelet.
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A csatlakoztathato tartozékok

Az alapcsomagban nem mellékelt tartozékok kilon is megvasarolhatok.
Forduljon a helyi KENWOOD javitovallalathoz.

tartozék  tartozék kodja

lasagna készité (1) A970 @
Az A970-hez rendelhet6 tovabbi  A971 tagliatelle
tésztakészitd tartozékok  A972 tagliolini
(az abran nem lathatok)  A973 trenette
A974 spagetti
tésztakészitd (2) A936, hatféle formaval
alacsony fordulatszamu
szeletel6/reszelé (3) Agas, 4 szeleteld dobbal
nagymeéretS daralé (@) A9s0, harom adapterrel:
a nagyméret( kolbasztolté-kivezetés
b kisméreti kolbasztolté kivezetés
c kebbe készit6é
gabonadaralé (5) Asa1
citrusfacsaré (6) A995
turmixolé @ 1,2 literes miianyag A993A, 1,2 literes liveg A994A 1,5 literes
rozsdamentes acél A996A
univerzalis daralé (8) A938A, harom tarolasra is alkalmas fedeles livegedénnyel
nagy fordulatszamu
szeletelé/reszeld (9) Ag9s, haromféle vagolappal
tovabbi vagélapok a extra durva reszel6lap (cikkszam: 639021)
b krumplinyomo (cikkszam: 639150)
¢ normal hasabburgonya szeleteld (cikkszam: 639083)
gyimolcscentrifuga (0) A935
fagylaltkészité (1) CHEF A953, MAJOR A954
burgonyahamozé (2) CHEF A934, MAJOR A952
passzirozé szita (3) CHEF A992, MAJOR A930
Kenlyte kerek edény (14) CHEF 265026, MAJOR 412095
kerek védéfedél a CHEF és MAJOR 444347 @
Kenlyte D-alaka edény (5 CHEF 489969
D-alaku védéfedél a CHEF 604349

rozsdamentes-acél keveré
edények (19 polirozott: CHEF 638821, MAJOR 642779
védéhuzat (7) CHEF 533722, MAJOR 606397
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géptest

keverg-edények

keverdk

fedél

tisztitas és javitas

a késziilék tisztitasa

Tisztitas el6tt mindig hizza ki a halozati vezetéket a konnektorbdl.
Az els6 napokban a @ és @ meghajté csonk koriil kenézsir
szivaroghat ki, ez azonban normalis jelenség. A kiszivargott zsirt csupan
torolje le.

El6szor nedves, majd szaraz ruhaval tordlje at.

Ne hasznaljon suroloszert, és soha ne meritse vizbe.

Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg.

A rozsdamentes acél keverG-edény tisztitdsanal soha ne hasznaljon
drétkefét, fém dorzsszivacsot vagy hypot. Az esetleges
vizkdlerakodast ecetes ruhaval tavolithatja el. A rozsdamentes-acél
kever6 edények mosogatogépben is tisztithatok.

A kever6 edényt 6vja a kdzvetlen hétdl (pl. tlizhely, hagyomanyos
vagy mikrohulldamu sité).

Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg.

A K-keverd, a habverd és a dagasztokar a mosogatégépben valo
tisztitastol elszinez6dhet.

Kézzel mosogassa el, majd alaposan térélje meg.

javittatas és vevdszolgalat

Ha a halozati vezeték megséril, azonnal ki kell cserélni. A javitast -
biztonsagi okokbdl - csak a KENWOOD altal megbizott javitévallalat
szakembere végezheti el.

Ha tovabbi segitségre van sziiksége:

a késziilék hasznalataval

kulén tartozékok rendelésével

a készulék karbantartasaval vagy javitdsaval kapcsolatban,
forduljon ahhoz az uzlethez, ahol a késziiléket vasarolta.
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receptek

Keérjik, hogy a 112. oldalon is olvassa el a kenyérkészitéssel kapcsolatos fontos megjegyzéseket.

fehér kalacs
hozzavaldk « 2,6kg sima liszt
A megadott mennyiségek a KM600, < 1,3 liter tej
800 és 810 tipusokra vonatkoznak. « 300g cukor
A KM300, 400 és 410 tipusoknal  450g margarin
felezze meg a mennyiségeket. « 100g friss éleszt6 vagy 50g szaritott élesztd
llyenkor egyszerre feldolgozhatja « 6 habosra kevert tojas
a teljes mennyiséget. < 5 csipetnyi s
elkészités 1 A tejben olvasszuk fel a margarint, és melegitsik 43°C hémérsékletre.

2 szaritott élesztével: adjuk az éleszt6t és a cukrot a tejhez, és hagyjuk
allni kb. 10 percig, amig habos lesz.
friss élesztével: a darabokra tort éleszt6t keverjik a liszthez, majd
keverjuk bele a cukrot is.
egyéb élesztok: kdvessuik a csomagoldson levé utasitast.

3 Ontsiik a tejet a kevers-edénybe. Adjuk hozza a habosra kevert tojast és
2kg lisztet.

4 Keverje a legalacsonyabb sebességfokozaton egy percig, majd tovabbi
egy percre kapcsoljon az 1-es fokozatra. A keverés utan kaparja le az
edény falara ragadt tésztat.

5 Adjuk hozza a maradék lisztet, és minimalis sebességen keverjuk Ujabb 1
percig. Ezutan kapcsoljunk 1 - es sebességfokozatra, és keverjuk tovabbi
2 - 3 percig, amig a tészta egyenletesen sima lesz.

6 A tésztabol formazzunk bucikat vagy valasszuk szét kb. fél kg-os
darabokra, és tegylk zsirral kikent tepsibe (ligyeljiink arra, hogy a tészta
csak a tepsi oldalanak feléig érjen). Takarjuk le, és hagyjuk tovabb kelni,
amig a tészta Ujbdl kétszeresére dagad.

7 Tegyuk 200°C hémeérsékletl siutébe. A bucikat 15 percig, a kalacsokat
20 - 25 percig sussuk.

8 A sités vége felé kopogtassuk meg a bucik vagy kalacsok aljat: ha
Uregesnek hangzanak, a tészta teljesen atsiilt, kivehetjik a siitébél.

» Arecept kb. 10 kalacs elkészitésére elegendd.

Epres-sargabarackos habossiitemény

3 tojas

759 finomitott kristalycukor

759 finom liszt

150ml tejszin

cukor izlés szerint

2259 eper

225¢g sargabarack

A sargabarackokat vagjuk felébe, és vegyiik ki a magot. Nagyon kevés,

izlés szerint cukrozott vizben f6zzlk puhara.

Az epret tisztitsuk meg, és vagjuk felébe.

3 A gépet maximalis sebességre allitva keverjuk ki a tojast a cukorral, amig
kifehéredik és sirivé valik. ]

4 Vegye ki a kever6edényt és a habver6t. Ovatosan kanalazza bele a lisztet
(hasznaljon nagyalaku fémkanalat). Ugyeljen arra, hogy a tészta kdnnyi
maradjon.

5 A tésztat tegyiik két kb. 20cm atméréjd, kizsirozott és kibélelt
tortaformaba.

6 Susslik 180°C-on kb. 20 percig, amig a tészta felllete rugalmas
tapintasuva valik.

7 Forditsuk ki a formabdl, és sutéracson hagyjuk kihdlni.

8 Tegyuk vissza a habver6t a gépbe, és maximalis sebességre kapcsolva
verjuk fel az elé6z6leg izlés szerint édesitett tejszint. Az elkészllt habot
valasszuk két egyenl6 részre.

9 A sargabarackot és az eper egyharmadat vagjuk darabokra, és évatosan
keverjuk az egyik adag tejszinhabhoz.

10 Az igy kapott krémmel ragasszuk 6ssze a két piskota lapot.

11 A masik adag tejszinhabbal boritsuk be a tortat, és a maradék
eperdarabokkal diszitsik.

hozzavalok: piskotatészta

toltelék és bevonat

S e e e o o o o

elkészités

N
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hozzavaldk

elkészités

hozzavalok

jétanacs
elkészités

hozzavalok
elkészités

1
2

N e o o o o

w

1

receptek foligtatas

Habcso6k

4 tojasfehérje

250g atszitalt porcukor

Béleljiink ki egy tepsit zsirpapirral.

Tegylk a hozzavalokat a keveré-edénybe, és a gépet maximalis
sebességre kapcsolva verjik addig, amig a habverd kiemelésekor a
massza csucsos alakban megall (kb. 10 perc).

Tegylk a masszat nagyméretli nyomézsakba, és kb. 2,5cm-es, csillag
alaku nyomoforman keresztiil nyomjunk kis formakat a tepsibe. Ha
nincs nyomoézsakunk, kanallal adagoljuk a tésztat.

Lassu tlizon (110°C) sussuk addig, amig a tészta kemény és porhanyos
lesz (kb. 4 - 5 6ra). Ha siités kdzben a habcsékok barnulni kezdenek, a
suté ajtajat résnyire nyissuk ki.

Az elkészilt habcsokokat Iégmentesen zarodé fémdobozban taroljuk.

Linzertészta

450g a sbval egyutt atszitalt liszt

1 kavéskanal sé

2259 zsiradék (hitészekrény-hideg zsir és margarin keveréke)

kb. 4 ev6kanal viz

Ugyeljink arra, hogy ne keverjik tul a hozzavalokat.

Ontslk a lisztet a keveré-edénybe, és adjuk hozza a darabokra vagott
zsiradékot.

Keverje 1-es sebességfokozaton addig, amig a keverék allaga
zsemlemorzsa-szer( lesz. Ugyeljen arra, hogy idében éllitsa le a
keverést, kilénben zsiros allaguva valik.

Adjuk hozz4 a vizet, és keverjlk a legalacsonyabb sebességen, de csak
addig, amig a tészta teljesen fel nem veszi a vizet.

A tésztat altalaban 200°C-on kell siitni, de a helyes hémérséklet a
tolteléktdl is flgg.

Hamburger marhahusbél
250g porcmentes marhahus
Vagjuk fel a marhahust kb. 2,5cm-es kockakra.

2 Ha a robotgép tartozékai k6z6tt nincsen husdarald, a marhahus kis

w

mennyiségben a turmixolé egységben is felaprithaté. Tegyik a
husdarabokat a turmixold egységbe, majd 2 - es sebességfokozaton
turmixoljuk legfeljebb 15 masodpercig. Az Gjabb adag felapritasa elétt a
forgdkés melldl tavolitsuk el a hiusmaradékokat.

A felapritott hushoz keverjunk fliszereket, izlés szerint (pl. aprora vagott
hagymat, friss vagy szaritott fliszerkeveréket, durvara 6rolt feketeborsot
vagy egy citrom lereszelt héjat és levét).

Az igy kapott keveréket osszuk két egyenld részre, és formazzunk
bel6lik lapos, kerek pogacsat. A két pogacsat kozepes vagy magas
fokozatra allitott grillezd alatt stsslik addig, amig teljesen atsulnek.
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poznaj swoj malakser kuchenny Kenwood

bezpieczenstwo

« Wylacz i wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego przed zaktadaniem lub
zdejmowaniem narzedzi, po uzyciu i przed czyszczeniem.

» Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku bez nadzoru przez mate
dzieci lub osoby niepetnosprawne.

» Trzymaj palce z daleka od czegsci ruchomych i zatozonych narzedzi.

» Nigdy nie pozostawiaj wtgczonego malaksera bez opieki; trzymaj dzieci
z dala od niego.

» Nigdy nie pracuj na uszkodzonym malakserze. Sprawdz go w punkcie
obstugi lub oddaj do naprawy - patrz ‘serwis’ na str. 124.

« Nigdy nie uzywaj narzedzi nie autoryzowanych, ani tez wiecej, niz
jednego narzedzia na raz.

» Nigdy nie przekraczaj ilosci maksymalnych, podanych na str. 120.

» Nie pozwalaj, aby urzadzeniem bawity sig dzieci.

» Przed uzyciem narzedzia przeczytaj dotagczone do niego instrukcje
bezpiecznej obstugi.

» Malakser jest przeznaczony wytgcznie do uzytku domowego.

przed wlozeniem wtyczki do gniazdka

« Upewnij sig, ze napigecie sieci jest takie same, jak podane na tabliczce
znamionowej pod spodem malaksera.

» Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywg EWG Nr. 89/336/EEC.

przed uzyciem po raz pierwszy
Usun wszystkie materiaty opakowania.
2 Umyj czesci: patrz punkt ‘pielegnacja i czyszczenie’ na str. 124.

-

poznaj swoéj malakser Kenwooda
koricowki dla przystawek @ koncowka wysokoobrotowa
@ koricowka dla sokownicy do cytrusow
© koricowka wolnoobrotowa
@ gniazdo dla narzedzi
mikser () gtowica miksera
(&) zatrzask koncowki napedzajacej
@ miska
dzwignia podnoszenia gtowicy
(9 wiacznik/wytacznik i regulacja predkosci
podstawa z silnikiem
@ mieszadto ‘K’
® trzepaczka
@) hak do zagniatania ciasta

szpatutka
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mieszadto ‘K’

trzepaczka

Hak do ciasta

aby zatozy¢ narzedzie

aby wyjac¢ narzedzie

wskazowki

wazne

ciasto kruche

geste ciasto drozdzowe
ciasto ‘angielskie’

migkkie ciasto drozdzowe
ciasto chlebowe stodkie
mieszanina na keks
biatka

mieszadto ‘K’

bicie piany
hak do ciasta

-

N

w

6]

o]

ubijanie/zagniatanie

narzedzia do miksowania i niektére ich zastosowania

Do ciastek, biszkoptow, ciasta kruchego, lukréw, nadzienia, ekleréw i
ttuczonych ziemniakow

Do ubijania jaj, Smietanki, ciasta nalesnikowego, babek bez tluszczu,
bezéw, sernikdw, musoéw, sufletéw. Nie uzywaj trzepaczki do mieszanin
ciezkich (np. ucierania tluszczu z cukrem) - moze to jg uszkodzic.

Do ciast drozdzowych.

jak uzywaé funkcji ubijania/zagniatania
Obrd¢ dzwignie podnoszenia gtowicy @ w lewo i podnies gtowice miksera,
az sie zatrzasnie.

Obro¢ az do oporu €@ nastepnie wcisnij.

Zat6z miske na podstawie - pocisnij i obro¢ w prawo @

Obré¢ dzwignie podnoszenia gtowicy w lewo i opus¢ gtowice miksera, az
sie zatrzasnie.

Nastaw odpowiednig predkos¢, nastepnie wigcz obracajac pokretto
regulacji predkosci.

Przetaczaj na @ do pracy impulsami.

Wykrec je.

Czesto wylaczaj i zeskrobuj miske szpatutka.
Najlepiej sie ubijajg jajka w temperaturze pokojowe;j.
Przed ubijaniem piany z biatek upewnij sig, ze na trzepaczce i w misce nie
ma tluszczu ani zo6ttka.

Na kruche ciasto uzywaj zimnych sktadnikdw, chyba Ze przepis podaje
inaczej.

zagniatanie chleba

Nigdy nie przekraczaj maksymalnych ilosci podanych ponizej -
przecigzy to malakser.

Jesli stychaé wytezong prace silnika - wytacz malakser, wyjmij potowe
ciasta i zagniataj kazdg potdwke oddzielnie.

Sktadniki mieszajq sie najlepiej, jesli wla¢ najpierw ptyny.

pojemnosci maksymalne

Modele KM300, 400, 410 Modele KM600, 800, 810
llo$¢ maki: 68 dag llo$¢ maki: 91 dag
llos¢ maki: 1,36kg llos¢ maki: 1,5kg
llo$¢ catkowita: 2,2kg llos¢ catkowita: 2,4kg
llo$¢ maki: 1,3kg llo$¢ maki: 2,6kg
llo$¢ catkowita: 2,5kg llo$¢ catkowita: 5kg
llo$¢ catkowita: 2,7kg llos¢ catkowita: 4,5kg
12 16

predkosci ©

ucieranie tluszczu z cukrem zacznij na predkosci “min”, stopniowo
zwiekszajac do 5.

taczenie jaj z utarta mieszaning od 4 do “max”.

dodawanie maki, owocow itp. od “min” do 1 -
ciasta “wszystko od razu” zacznij na predkosci “min” i stopniowo
zwiekszaj do “max”.

ucieranie tluszczu z maka od “min” do 2.

Stopniowo zwigkszaj do ‘max’.

Zacznij od ‘min’, stopniowo zwiekszaj do 1.

czyszczenie jest opisane na str. 124
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rozwigzanie

a bh WN =

usuwanie niesprawnosci

problem

Trzepaczka lub mieszadio ‘K’ uderza o dno miski lub nie dosiega
sktadnikéw na dnie miski.

Wyreguluj wysokos$c¢. Postepuj jak nizej:

Wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego.

Podnie$ gtowice miksera i zat6z trzepaczke lub mieszadto.

Trzymaj za narzedzie, nastepnie zluznij nakretke @).

Opusc gtowice miksera.

Wyreguluj wysoko$¢ przez obracanie watka. Najlepiej jest, gdy
trzepaczka lub mieszadto “K” prawie dotyka dna miski @.

Podnies$ gtowice trzymajac za trzepaczke lub mieszadto “K” i dociagnij
nakretke.

zaktadanie i postugiwanie sie ostong
przeciwrozbryzgowag okragtg lub w
ksztatcie “D” (jesli przewidziana)

Podnie$ gtowice miksera, az zaskoczy.

Zatoz miske w podstawie.

Nasur ostone, az wejdzie na miejsce €. Czes$¢ z zawiasg powinna by¢
umiejscowiona jak na rysunku: okragta @ wzglednie “D” @.

Zatoz odpowiednie narzedzie.

Opusc gtowice miksera upewniajgc sig, ze ksztait ostony jest
dopasowany do ksztattu miski.

Podczas miksowania sktadniki mozna dodawa¢ bezposrednio do miski
postugujac sie podnoszong klapka w ostonie.

Zdejmowanie ostony nie jest konieczne, aby zmieni¢ narzedzie.

Aby zdjg¢ ostone, podnie$ gtowice miksera i zsun ja.
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dostepne narzedzia i przystawki

Aby kupi¢ narzedzie nie przewidziane w zestawie, prosimy sie skontaktowaé¢ z punktem ustugowym
KENWOODA.

narzedzie = oznaczenie narzedzia

przystawka do makaronu (1) A936 w zestawie z 6 sitkami
przystawka do krajania/siekania
na niskiej predkosci (2) A948 w zestawie z 4 bgbnami
super miynek (3) A950 w sktad zestawu wchodzg;
a duza koncowka do kietbas
b mak koricowka do kietbas
¢ koncowka do rurek z migsa “kebbe”
miynek do ziarna (4) Asa1
sokownica do cytruséw (5) A99s
mikser (6) A993 poliakrylanowy 1,2 |; A994 szklany 1,2 |; A996 ze stali
nierdzewnej 1,5 |
multi-miynek (7) A938 w zestawie z 4 szklanymi stoikami i 4 zakretkami
przystawka do krajania/siekania
na wysokiej predkosci (8) As98 w zestawie z 3 tarczami tngcymi
tarcze dodatkowe a ekstra zgrubna tarcza do siekania nr cz. 639021
b tarcza do ucierania nr cz. 639150
¢ tarcza do frytek zwyktych nr cz. 639083
sokownica do pracy ciagtej (9) A935
maszynka do lodéw (10) CHEF A953 MAJOR A954
obieraczka do ziemniakéw () CHEF A934 MAJOR A952
przecierak i sito (2) CHEF A992 MAJOR A930
miska okragta kenlyte (i3) CHEF 265026 MAJOR 412095
ostona przeciwrozbryzgowa
okragta a CHEF i MAJOR 444347
miska “D” kenlyte (4) CHEF 489969
ostona przeciwrozbryzgowa “D” a CHEF 604349
miski ze stali nierdzewnej () polerowane CHEF 638821 MAJOR 642779
pokrowiec (6) CHEF 533722 MAJOR 606397

@
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czyszczenie i serwis

czyszczenie i pielegnacja

« Zawsze wytgcz i wyjmij wtyczke z gniazdka przed czyszczeniem.

+ Na koncéwkach @ i €@ moze sig ukaza¢ nieco smaru po pierwszym
uzyciu. Jest to normalne - wystarczy wytrzec.

podstawa z silnikiem « Wytrzyj wilgotng $ciereczka, a nastepnie sucha.
» Nigdy nie uzywaj abrazyjnych srodkéw czyszczacych i nie zanurzaj
w wodzie.
miski « Myj recznie i doktadnie osusz.
» Jesli miska jest ze stali nierdzewnej, nigdy nie uzywaj druciaka,
welny stalowej ani $rodkéw bielacych. Kamien usuwaj octem.
» Trzymaj z dala od zrodet ciepta (kuchenki, prodiza, mikrofalowki).
narzedzia  Myj recznie i doktadnie osusz.
» Mycie mieszadta “K”, trzepaczki i haka do zagniatania ciasta w
zmywarce do naczyn mofe spowodowac ich odbarwienie.
ostona przeciwrozbryzgowa « Myj recznie i doktadnie osusz.

serwis i facznosé z klientami

« Jesli sznur ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na bezpieczenstwo musi go
wymieni¢ wytgcznie KENWOOD, wzglednie autoryzowany punkt
naprawczy KENWOODA.

Gdy potrzebujesz pomocy:
« W postugiwaniu sie malakserem
« W zamoéwieniu innego narzedzia
« W serwisie lub naprawie
prosimy sie skontaktowac¢ z miejscem zakupu swego malaksera.
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skfadniki

metoda

sktadniki

Podane ilosci odnosza sig do
modeli KM600, 800 i 810. majac
model KM300, 400 lub 410 wez
potowe podanych ilosci i wsyp
cata make od razu.

metoda

przepisy

Wazne wskazoéwki do zagniatania ciasta na chleb sg podane na str. 120

bialy chleb - geste ciasto ‘angielskie’

1,36kg maki chlebowej

15ml (3 tyzeczki) soli

2,5 dag swiezych drozdzy lub 1,5 dag/20ml drozdzy suszonych plus 5ml
(1 tyzeczka) cukru

0,75 | cieptej wody (43°C). Uzyj termometru, lub wlej 0,25 | wrzatku do 0,5
| zimnej wody.

2,5 dag smalcu

drozdze suszone (typ wymagajacy rozrobienia): wlej cieptej wody do
miski. Dodaj drozdze, cukier i odstaw na ok. 10 minut, az sig spienia.
drozdze swieze: rozkrusz do maki.

Inne rodzaje drozdzy: postepuj wedlug wskazéwek wytworcy.

Wiej ptyn do miski. Wsyp make (ze Swiezymi drozdzami, jesli zostaty
uzyte), dodaj sél i smalec.

Wyrabiaj na minimalnej predkosci przez 45 - 60 sekund. Nastepnie
zwieksz predkosé do 1, jesli trzeba dodajac maki, az ciasto sie wyrobi.
Wyrabiaj przez dalsze 3 - 4 minuty na predkosci 1, az ciasto bedzie
gtadkie, elastyczne i bedzie odstawac od miski.

Przet6z ciasto do nasmarowanej torby polietylenowej lub do miski,
przykryj Sciereczka. Pozostaw w cieptym miejscu, az podwoi swojg
objetosé.

Wyrabiaj przez 2 minuty na predkosci 1.

Napetnij ciastem do potowy pétkilogramowe, nasmarowane foremaki,
wzglednie uksztattuj ciasto w buteczki. Nastepnie przykryj Sciereczka i
pozostaw w cieptym miejscu, az ciasto podwoi swojg objetosc.

Piecz bochenki w 230°C/Gaz 8 przez 30 - 35 minut lub buteczki przez
10 - 15 minut.

Upieczony chleb powinien odzywac sie pusto, gdy go postukaé¢ od spodu.

bialy chleb - miekkie ciasto stodkie

2,6kg zwyktej maki

1,3 | mleka

30 dag cukru

45 dag margaryny

10 dag swiezych drozdzy lub 5 dag drozdzy suszonych

6 rozbettanych jaj

5 szczypt soli

Stop margaryne w cieptym mleku (43°C)

drozdze suszone (typ wymagajacy rozrobienia): wlej cieptej wody do
miski. Dodaj drozdze, cukier i odstaw na ok. 10 minut, az sie spienia.
drozdze swieze: rozkrusz do maki i dodaj cukier.

Inne rodzaje drozdzy: postepuj wedtug wskazéwek wytworcy.

Wilej mleko do miski. Dodaj rozbettane jaja i 2kg maki.

Miksuj na predkosci minimum przez 1 minute, nastepnie na predkosci 1
przez dalszg minute. Zgarniaj w dot miski.

Dodaj sdl i pozostatg make i wyrabiaj na minimalnej predkosci przez 1
minute, nastgpnie na predkosci 1 przez 2 - 3 minuty, az ciasto bedzie
gtadkie i rownomiernie wyrobione.

Napetnij ciastem do potowy pétkilogramowe, nasmarowane foremaki,
wzglednie uksztattuj ciasto w buteczki. Nastepnie przykryj Sciereczka i
pozostaw w cieptym miejscu, az ciasto podwoi swojg objetosc.

Piecz bochenki w 200°C/Gaz 6 przez 20 - 25 minut lub buteczki przez 15
minut.

Upieczony chleb powinien odzywac sie pusto, gdy go postuka¢ od spodu.

Wychodzi ok. 10 bochenkdw.
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sktadniki: biszkopt

nadzienie i garnirowanie

metoda

sktadniki

metoda

skfadniki

uwaga
metoda

skfadniki
metoda

przepisy c.d.

tort truskawkowo-morelowy

3 jajka

7,5 dag cukru-krysztatu

7,5 dag maki

150ml $mietanki podwojnej

Cukier do smaku

22 dag truskawek

22 dag moreli

Przepotowi¢ morele i usunac¢ pestki. Gotowa¢ do miekkosci

w minimalnej ilosci wody, dodajac cukier do smaku.

Umy¢ truskawki i pokrajac¢ na pot.

Na ciasto biszkoptowe ubic¢ jajka z cukrem na maksymalnej predkosci,
az mieszanina bedzie biata i gesta.

Zdejmij miske i trzepaczke. Dodawaj make duzg metalowag tyzkg
mieszajac recznie - ostroznie, aby ciasto bylo lekkie.

Przetozyé mieszanine do dwoch 18cm foremek, nasmarowanych i
wylozonych papierem pergaminowym.

Piec w 180°C/Gaz 4 przez ok. 20 minut, az ciasto bedzie sprezynowac
pod dotknigciem.

Wytozy¢ na druciany ruszt.

Ubi¢ $mietanke na maksymalnej predkosci, az bedzie sztywna. Dodaé
cukier do smaku.

Grubo posieka¢ morele i trzecig czesc¢ truskawek. Potgczy¢ z potowg
Smietanki.

10 Rozsmarowac na jednym z biszkoptow, przykry¢ drugim.

1"

Rozsmarowac¢ pozostatg $mietanke na wierzchu i ozdobi¢ pozostatymi
truskawkami.

bezy

4 biatka

25 dag przesianego cukru-pudru

Wytéz blache nieprzylegajgcym papierem pergaminowym.

Ubijaj biatka z cukrem na maksymalnej predkosci przez ok. 10 minut, az
bedg sztywne.

Przet6éz mase tyzkg na blache (lub uzyj wyciskacza z kofcowka
gwiazdkg 2,5cm).

Piecz w 110°C/Gaz 1/4 przez ok. 4 - 5 godzin, az bezy bedg sztywne i
twarde. Jesli zaczng brazowie¢, lekko uchyl drzwiczki piekarnika.
Trzymaj bezy w szczelnie zamknigtym pojemniku.

kruche ciasto

45 dag maki, przesianej wraz z solg

5ml (1 tyzeczka) soli

22 dag ttluszczu (wymieszaj smalec i margaryne prosto z lodéwki)

ok. 80ml (4 tyzki stotowe) wody

Nie przemieszaj zanadto.

Wsyp make do miski. Z grubsza posiekaj ttuszcz i dodaj do maki.
Miksuj na predkosci 1, az mieszanina bedzie przypominata tartg butke.
Wytacz, zanim zacznie wygladac ttusto.

Dodaj wode i miksuj na minimalnej predkosci. Wytacz natychmiast, gdy
woda zostanie zaabsorbowana.

Piecz w temperaturze ok. 200°C/Gaz 6, odpowiednio do nadzienia.

hamburgery

25 dag dobrej wotowiny bez $ciggien

Pokraj w kostke 2,5cm.

Jesli nie masz maszynki do migsa, uzyj miksera i przemielaj niewielkie
ilosci na raz. Uzywaj predkosci 2 przez 15 sekund maksimum. Oczys¢
miedzy ostrzami przed kazdg nastepng partig migsa.

Wymieszaj z przyprawami np. cebulg, ziotami (Swiezymi lub suszonymi);
dodaj grubo zmielony pieprz ziarnisty, sok i skérke z cytryny.

Uksztaltuj dwa kotlety i piecz na ruszcie w srednio-wysokiej
temperaturze az bedg upieczone na wskros.
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MHesga ans kpennequs @) BbICOKOCKOPOCTHOM NPUBOA;
pasnuuHbIX Hacagok @) rHe3no KpenreHus COKOBLDKMMASIKW A1 LIMTPYCOBbIX MIOL0B;
€ HuskockopocTHOM NpuBOL;
[) rHe3no Ans ycTaHOBKM Hacagok;
Mukcep (5) ronoska mukcepa;

(6) hmkcaTop A4nsa Hacagok;
() emkocTb
MEXaHW3M MOAHSATUS FTONOBKU MUKCEPA;
(9) BKNoYEHME/BbIKNIOYEHME KOMBaiiHa 1

(0) anekTpoaBuratens;

(1) K-o6pasHasi Hacaaka;
(2 s3buBatowlasn Hacaaka;
(3 mewanka ans TecTa

wnarenb.

O3HAKOMBTECbH C BAWNM KYXOHHbIM
KOMBAMHOM ®PMbl KENWOOD

Mepbl NpefocTopoOXKHOCTU

[Mepen nogHATMEM UNW CHATUEM MHCTPYMEHTOB/HacafokK, a Takke
nocrne Mcnonb3oBaHWsA 1 Nepeq 04UCTKON 06A3aTenbHO BbIKMOUUTE
KYXOHHYI0 MaLLUWHY U OTCOEAUHUTE CETEBOM LUHYP OT PO3ETKU.

[eTam 1 niBanuagam camoCTOSTENbHO MOMb30BaTbCA MUKCEPOM
3anpeLiaetcs.

He kacawtecb pykamu BpaLLalroLmxcs Yacten kombarHa n
YCTaHOBINEHHbIX HacafokK.

He ocTaBnsiite pabotatowuin kombaiH 6e3 npucMoTpa 1 He No3BoNsNTe
0eTsiM Nonb30BaTbCst UM.

He nonb3yiiTech HencnpaBHblM kombaiHoMm. [NpoBepbTe U
OTPEMOHTUPYWTE ero: CMOTpuTe pasaen ‘Yxog' Ha cTpaHuue 132.
Mcnonbayiite Tonbko NnpegHasHa4YeHHbIe Ans 3Toro kombariHa Hacaaku.
3anpeLlaeTca 0AHOBPEMEHHOE VCMONb30BaHNe HacaaoK pasnuyHbIX TUMOB.
He ponyckanTte npeBbllLEHNS MaKCMMarnbHbIX HOPM 3arpy3ku KombanHa,
yKasaHHbIX Ha cTpaHule 128.

He nossonsvite geTam urpatb ¢ MUKCEPOM.

Mpu ncnonb3oBaHWM Hacagkn O3HAKOMBTECH C YKa3aHUaMM No Mepam
6e3onacHoOCTK, MOCTaBNAEMbIMIU B KOMMMEKTE C Hacagkamu kombanHa.
Mcnonb3yiiTe KyxOHHbIN KOMOaliH TOMbKO A5 MPUrOTOBIEHNS MULLM B
OOMaLLHMX YCNOBUSIX.

MepeAa BkNtoYeHMeM KombaliHa

Y6eautech, 4TO NapaMeTpbl ANIEKTPUYECKON CETM COBMaaatT C
OaHHbIMY, YKa3aHHbIMY B Tabnunyke Ha HXHe NoBEepXHOCTU kombaiiHa.
Halu KyxoHHbI KoMbaliH pa3paboTaH B COOTBETCTBUM C [UpPEKTUBOM
EBponelickoro akoHomunyeckoro coobuiectea 89/336/EEC.

Mepen nepBbIM UCMONb30BaHNEM

YnanuTe Becb yNnakoBOYHbIV Matepuarn.

BbiMonTe Bce YacTn kombalriHa B COOTBETCTBUU C YKa3aHUSAMM,
npuseaeHHbIMKN B pa3aene ‘OuncTka n Yxoq' Ha ctpaHuue 132.

O3HaKoMbTEeCb C YCTPOWCTBOM Balllero KyXOHHOro kom6anHa pupmbli
KENWOOD

nepeknioYeHne CKopocTy;
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MUKCEP

Hacap,KM Ana cMewunBaHuAa U X Ha3HaveHue

K-o6pasHas Hacagka e« [NpegHasHaveHa Ans NPUroTOBIEHWS TOPTOB, GUCKBUTOB, MYYHbIX
KOHAMTEPCKUX U3AENUIA, CaxapHOW rmasypu, HAYMHOK, 3KNEPOB U
KapToenbLHOro ntope.

BabuBatowas Hacagka « [NpegHasHayeHa ons B3bUBaHWUs AW, KPEMOB, XWUAKOrO TeCTa, ONapHOro

Tecta 6e3 fo6aBNeHUs XXMPOB, MEPEHT, MUPOrOB C CbIPHOW MacCoW,
MyccoB 1 cydne. He ncnonbayiite aTy Hacaaky Ans NpuUrotoBneHus
cMecel NMOTHOW KOHCUCTEHLMKN (Hanpumep, AN XUPHBIX KPEMOB 1
caxapocoepallelni CMecH ) - Bbl MOXeTe NoBpeauTb HaCaaky.

Mewanka ans Tecta « lNpegHasHayeHa NS BbIMELUMBaHUS APOXOKEBOrO TecTa.

Kak nonb3oBaTbCsi MMKCEPOM

1 ToBepHUTE pblyar NOAHSATUS ronoBku Mukcepa @) NpoTuB Yacosoi
CTPenkun 1 NOAHMMUTE FONIOBKY MUKCepa A0 ee chukcaumu.

Kak ycraHoBUTL Hacaaky 2 MoBepHUTe Hacaaky 4o ynopa @), 3aTem HagaBuTe Ha Hee.

3 YcTaHOBUTE EMKOCTb HA OCHOBaHME - HaXXMUTE U MOBEPHUTE MO YacOBON
ctpenke @

4 [loBepHuUTE pblyar 0CBOBOXAEHNS FONOBKN MUKCEpa MPOTUB HYacoBOM
CTPEsKn 1 oNycTUTe rofloBKY MUKcepa [0 duKcauun.

5 BbibepuTe Tpebyemyto CKOPOCTb, 3aTEM BKIIOUNTE MUKCEP, NOBEPHYB
nepekno4aTens CKOPOCTU.

» [ns paboTbl B ‘MNyNbCHOM’ peXxvuMe yCTaHOBUTE MepekrnYaTtenb B
nonoxexue

[na ynanenuns Hacagkn 6 OTkpyTuTe ee.

MonesHble coBeTbl « [leprognyecky BbikIoYaWTE MUKCEP U CHUMAITE LUNaTenem ocTaTku

NPOAYKTOB CO CTEHOK EMKOCTMU.

« [1nsa B3GuBaHUS ny4lle BCEro UCMosb30BaTh AnLa, HarpeTblie 40
KOMHaTHOW TemnepaTypsbl.

« [Nepen B3GMBaHWEM sn4YHbIX 6enkoB ybeamTech, 4To Ha B3OMBaloLLEN
Hacagke u B pe3epByape HET CNeaoB Xupa Unm xentka.

« [ns npurotoBneHus cAobHOro Tecta UCNonb3yTe XonoaHble
WHrpeaVEHTLI, ECNN B peLenTax He NpuBeAeHbl NHbIe yKa3aHus
OTHOCUTENBHO UX TemnepaTypbl.

YKka3aHusA no Bbineyke xneba
BaxHo « Hukorga He npeBblllaliTe MakCMMarnbHbIX HOPM 3arpy3ku, yKasaHHbIX
HWXe - Bbl Neperpysute KombanH.
« Ecnu Bbl cnbiwmTe, 4TO KOMBaH paboTaeT ¢ neperpyskon, OCTaHOBUTE
ero, yaanure nonoBuHy TeCTa 1 NPUroTOBLTE KaXAyl YacTb OTAEMbHO.
* NHrpegueHTbl cMeLumBatoTCs NyYlle, eCnu cHavana HanuTb XWaKoCTb.

MakcumanbHble HOpMbI 3arpysku KombaiHa:

[Lins mogeneit KM300, 400, 410 KM600, 800, 810
MNecoyHoe Tecto  Myka: 680g Myka: 910g
KpyToe apoxxkeBoe Tecto  Myka: 1,36kg Myka: 1,5kg
TecTo aHrnuiickoro Tuna  O6wasa macca: 2,18kg O6buwasna macca: 2,4kg
Msrkoe gpoxkeBoe Tecto  Myka: 1,3kg Myka: 2,6kg
TecTo KOHTUHeHTanbHoro Tuna  O6Lwasa macca: 2,5kg O6was macca: 5kg
Cwmecb ans nuporoB ¢ dgpyktamu O6Lwasn macca: 2,72kg O6uwasn macca: 4,55kg
AndHble 6enkn 12 WwTyK 16 WwTyK
Ckopoctu @

K-obpasHas Hacagka « B36MBaHWE XXMPOB C CaxapoM - HAYMHAETCS Ha MUHMMAnNbHOW CKOPOCTU
("min") ¢ nocTeneHHbIM yBENMYEHNEM A0 5.
» cbuBaHue AUL BO B3O6UTYIO cMecb: 4 - MakcumanbHas ("max").
* 3amellMBaHue TecTa, NepemelinBaHue PPyKTOB 1 T. N. - "'min" - 1.
* CMeCb ANA NPUroToBMEeHUA KEeKCOB - HAYMHAETCA Ha MUHUMATIbHOM
ckopocTu ("min") ¢ nocTeneHHbIM yBenM4yeHnem o "max".
« pacTupaHue XupoB ¢ MyKoM - "min" - 2.
B3buatowas Hacagka « [locTeneHHO yBenuyvBamTe CKOPOCTb A0 OTMETKM ‘max’.
Mewanka gns Tecta:  HauvHanTe Ha MUHMManbHOW OTMETKE ‘Min’ 1 NOCTENEHHO
yBENMUMBaNTE CKOPOCTb A0 3HaY eHus 1.

Onepauuy No ouncTke CM. Ha cTpaHuue 132
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MOWVNCK N YCTPAHEHWME HENCMPABHOCTEW

HeuncnpaBHoCTb
» BsbuBatowan Hacagka unu K-obpasHaa Hacagka 3ageBatoT 3a AHO
€MKOCTM MINN He NPOMELUMBAIOT UHIPEAMEHTbI, HaxoasLWMnecs Ha aHe
€MKOCTMW.
YcTpaHeHue HeucnpaBHoOCTU « OTperynupyiite BblcoTy. Huke onvcaHo, kak 3TO HyXXHO Aenartb.

OTkntounTe KOMBaWH OT ceTu. QO
MogHMMKTE rofoBKY MUKCEpa W BCTaBbTe BEHYMK UK B3GKBasKy.
3axBaTuTe HacafKy pykoWn, a 3atem ocrnabbre raviky 0

OnycTuTe ronoBKy MUKcepa.

OTperynupyiTe BbICOTY C MOMOLLbIO BPaLLEHUs Bana, B uaeansHoM
cnyyae BeH4uk/ K-obpasHas B3bmBanka AOMKHA NOYTH KacaTbCs AHa
vawwm @.

6 MNogHuMUTE ronoBky, 3axBaTuTe BeHUUK/K-06pasHyto B3GuBarky v
3aTsHUTE Tawiky.

a H» ON -

YcTtaHoOBKa 1 ncnonb3oBaHne
Kpyrnoro/B-obpasHoro
aHTMpasbpbI3rmeaTens (Npu Hannyum)

1 MNoaHMMUTE ronoBKy MUKcepa Ao ee dumKcaumm.

2 YcTaHOBUTE Yallly Ha OCHOBaHWe.

3 BcrasbTe aHTMpas6pbisruearens Ao yrnopa €. MoasewexHas Ha
NeTNsX CeKUus OoMKHa pacnonarartbCsl, kak nokasaHo Ha pUCYHKe -
Kpyrrbi aHTupaatbpeiaruearens @), B-obpasHbin aHTupasGpbiaruearens

4 BcTaBbTe HYXHbIN UHCTPYMEHT.

5 OnycTuTe ronosky mukcepa, ybeamsLumMch neped atum, 4to popma
aHTUpasbpbI3rmBaTens COOTBETCTBYET hopme YaLuu.

« Bo Bpems nepemeLuMBaHNsA MHrpeaneHTbl MOryT 406aBnAaTLCA B Yally
Yepe3 NoABELLEHHYIO Ha NETNSAX CeKuuo aHTupasbpbi3ruBaTtens.

» [1nA cMeHbl MHCTPYMEHTOB HET HEOOXOAMMOCTN CHUMAaTb
aHTUpasbpbI3ruBarens.

6 [Ina cHATMA aHTMpa3bpbi3rnBaTens NOAHUMUTE rONOBKY MUKCepa u
CABWHLTE aHTUPa3bpbI3rnBaTenb BHU3.
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Hacagku ons KyxoHHOro kombamnHa

[na npuobpeTeHns Hacagku, He BXOASLLEN B KOMMNIIEKT BalLEro KyXoHHOro kombaiHa, obpaTtuTtech B
CEepPBUCHbIN LieHTp KENWOOD.

Hacagka  Kop Hacadku

Hacagka ans narotoeneHns (1) A936 NocTaBnseTcs ¢ 6 ceTkamu
MaKapOHHbIX u3aenumn
HU3KOCKOPOCTHast
nomTepeskaltepka (2) A94s noctasnsetcs ¢ 4 6apabaHamu
cynep macopy6ka (3) A950 nocTaenseTcs C:
a Hacaakow Ans NPUroTOBMEHUS KPYNHbIX konbac
b Hacapgkoli Ana NpurotToBneHUs Menkmx konbac
C Hacagkol gns npuroToBneHusi kebe
MenbHMUa Ans 3epeH (1) A941
COKOBbDKMMarika ans
untpycoBbix (5) A995
n3menbvuTenb @ emMKocCTb 1,2 1 U3 oprcTekna A993, eMKoCTb 1,2 N 13 cTekna A994,
emMKocTb 1,5 N U3 HepxaBeloLLen cTanu A996
yHMBepcanbHaa MenbHuua (7) A938 NOCTaBNSETCA C 4 CTEKNSAHHLIMA COCyAaMU 1 4 KpbILLKaMM
ONs XpaHeHus

BbICOKOCKOPOCTHasn
nomtepeskaltTepka (8) A998 nocTaBnaeTca ¢ 3 peXyLWUMM NacTMHaMm
AONOJIHUTEesNIbHbI€ NNTACTUHDbI
(NnpuobpeTaloTcs OTAENBbHO) a O4YeHb KPYNHas TEPKA, Homep Aetany 639021
b Tepka, Homep peranu 639150
C nnacTuHa AN TOHKOW Pe3Ku, Homep aetanm 639083

COKOBbILKMManka
HenpepbiBHOro AelicTeus (9) A935
MopoxeHuua (0) CHEF A953, MAJOR A954
kapTodeneunctka (1) CHEF A934, MAJOR A952
aypwnar u cuto () CHEF A992, MAJOR A930
Kpyrnas vawa m3 keHnuta (3 CHEF 265026, MAJOR 412095
Kpyrmnbli aHTMpasbpbl3ruBatenbe a CHEF u MAJOR 444347
B-o6pasHas Yalwa n3 keHnuta b CHEF 489969
B-o6pasHbii
aHTUpasb6pbisruBaTtenb (4) CHEF 604349
yawm u3 Hepxasetowei ctanu (5 NoNMpoBaHHble CHEF 638821, @
MAJOR 642779
Kpbiwka (16) CHEF 533722, MAJOR 606397
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OnekTpoasurarens

EmkocTu:

Hacagkum

aHTMpasbpbI3rvBaTenb

O4HNCTKA N ¥YXOA

Yxon v ouncTka

Bcerga otkntovarite kombaliH OT ceTu nepes, ero O4NCTKOM.
Mpu nepBoM Mcnonb3oBaHUK kombaliHa HeBOMbLLOE KONMYECTBO CMasku
MOXeT nosiBuTcs B rHespax @ v @. 310 HopmarbHoe sBneHue -
NnpocTo yaanuTe cMasky 13 rHesaa.

MpoTupariTe BNaXHON TKaHblO, 3aTEM BbITMpaWTE HAaCyXo.
Hukorga He ucnonb3yinTe abpasuBHble MOKOLLME CPeacTsa U He
norpyxanre ero B Bogy.

MowTe Bpy4Hyto, 3aTem TLaTenbHO BblTUpanTe.

Ecnn emkocTb kOombalHa M3roToBreHa 13 HepXXaBelLLEen cTanwu,
ANS ero O4YUCTKW HeMb3s UCMONb30BaTh MPOBOMOYHYIO LLETKY,
MeTannuyeckyto Movasnky unv otbenuneatowme cpeacrea. ns
yAaneHus n3BecTKOBbIX OTIIOXKEHUA NPUMEHSATE YKCYC.

He pepxwute eMKoCTV BONU3N UCTOYHUKOB TENNa (NMOBEPXHOCTU NINThI,
[OYXOBKM Y MUKPOBOJTHOBBIX MEeYeid.)

MoliTe Bpy4Hyto, 3aTeM T aTenbHO BbITUpanTe.

Ecnu Bbl MoeTe K-o6pa3Hyto B3bMBarky, BEHYMK U HacaaKy-Kpro4HoK Afsi
3aMeLuMBaHus TecTa B NOCY4OMOEYHOW MalumnHe, TO 3TU AeTanu MoryT
obecuBeTuTbCS.

BbIMoWiTe pykamu, a 3aTeM TLaTeNbHO BbICYLLUTE

Yxopn

Ecnun noBpexaeH LWHyp nuTaHus, To B Liensx 6e3onacHocTu ero
HeobxoanmMo 3ameHuTb, obpaTmBLMch Ha hrpMy KENWOOD unu B
MECTHbIN 0b1LUManbHbIi CEPBUCHBIN LIEHTP.

Ecnu Bam TpebyeTcs nomoLLb

npv Ucnonb3oBaHUN kombariHa

npuv 3akase Apyron Hacagku

npu obCny>XnMBaHnM UM PEMOHTE,

obpaTnTech B TOProByl OpraHv3aumio, rae Bbl nprobpenn kombaiH.
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WHrpeguneHTbl

Cnocob npurotoBneHus

WHrpeaveHThbl

YkasaHHble KonmyecTBa
MHIPeaAUeHTOB paccyMTaHbl Ha
moaenu KM600, 800 1 810. [ina
mogenen KM300, 400 1 410 Bo3bMuUTE
MOSIOBUHY OT yKa3aHHbIX KONMM4YecTB
1 po6aBbTe BCIO MyKY 3a OOVH pas.
Cnoco6 npurotoBneHus

1

PELUENTbI

Heobxogumble pekomeHaauum no Beinevke xneba cMm. Ha cTpaHuue 128.

Benbiii xne6 (kpymoe mecmo aHanutlickoeo mura)

1,36Kr MyKu ‘CUNBHOW MyKM 0BbIMHOrO Nomona

15mn (3 4. n.) conum

25r ceexux gpoxoken nunu 15r/20mn cyxmx gpoxoken + 5mn (1 4. ).
caxapa

750mn Tennoli Bogbl - Temnepatypoi 43°C. ViamepbTe Temnepatypy
TEPMOMETPOM, a 3a HEMMEHMEM TakoBOro fgobassre 250MN kMNATKA K
500mn xonoaHom BoAbI.

25r cBmHOro Xxmpa

Cyxue Qpoxoku: (TN OpOXCKEN, Ans KOTOporo Heobxoanmo
BOCCTaHOBMNEHWSI BNarocoAepXXaHus) HanenTe B pesepByap TeNnon Bodbl.
3atem fgobaBbTe APOXOKM M caxap u octaebTe Ha 10 MUHYT A0 NosiBNEHUs
neHbl.

CBexue APOXCKU: MOKPOLLNTE B MYKY.

Apyrve TUNbI APOXOKEN: CriegynTe ykasaHUAM U3roToBUTENS.

HanenTte xuakocTb B eMKocTb 3atem AobaBsTe MyKy (CO CBEXMMM
OpOoXOKamu, ecnv TakoBble UCMOMb3YHTCS), COMb U XUP.

Pa3smelunBanTe TeCTO HA MUHUMAIIbHOM CKOPOCTU B TeveHue 45 - 60
ceKkyHA. 3atem yBenuybTe CKOpOCTb A0 3HayeHus 1 n npogomxanTe
pa3melunBaTh, Noka CMeCb He MpeBpaTUTCa B TeCcTo, AobaBnsAs npu
HeobXxoaAMMOCTU MYKY.

MepemelwmBanTe ewe 3 - 4 MUHYTbI Ha CKOPOCTM 1 A0 Nony4eHus
OOHOPOAHOW 3MacTUYHOW MacChl, KOTOpas He AOSKHa NpUIunaTh K
CTEHKaM eMKOCTMU.

BbInoxute TeCTo B NOMNITUIIEHOBBIN NAKET, CMa3aHHbIV XXUPOM, UNN B
KacTplonto, HakpbiB ee nonoteHuem. OcTaBbTe TECTO B TENIOM MecTe A0
[OBYXKPaTHOro yBenu4yeHusi B obbeme.

BbimecuTe TeCTO BTOPMYHO B TeHeHMe 2 MUHYT Ha ckopocTu 1.
3anonHute Tectom (HamnonoBuHy) 4 xecTaHble POPMbI AN BbINEYKM Ha
450 r, cmasaHHble Xnpom, unu cpopmyiite bynouku. 3atem HakpolTe
KYXOHHbIM NONOTEHLIEM W OCTaBbTe B TEMNNOM MeCTe A0 ABYKPaTHOro
yBenuyeHusi obbema.

Beinekaitte 6amorbi npu 230°C npu nonoxeHuu ‘8’ perynsropa AyXoBKu
B TeueHue 30 - 35 MuHyT, a 6ynoyku B Te4eHun 10 - 15 MUHYT.

[oToBbIN XN1€6 N3aaeT Npy NOCTYKMBAHUK MO HUXKHEN KOPOYKe ‘NycTon’
3BYK.

Benblit xne6 (Msizkoe mecmo KOHMUHeHmMarnbHo20 muna)

2,6Kr 06bIYHOW MYKM

1,3n Monoka

300r caxapa

450r maprapvHa

100r cBexux gpoxoken unu 50r cyxmx apoxoken

6 pa3buTbIx auu

5 wenoTtok conun

Pactonute maprapvH B Monoke 1 goBeauTe cMechb A0 Temnepatypbl 43°C.
Cyxue ApoxckU: (TUN OPOXOKER, AN KOTOPOro HeoBxoAMMOo
BOCCTaHOBMEHWe BnarocofepxaHus) gobaBbTe APOXOKU U caxap B
MOJIOKO 1 ocTaBbTe Ha 10 MUHYT A0 NOSABEHUS NEHbI.

CBexue APOXCKU: NMOKpoLIMTE B MyKy 1 fobaBbTe caxap.

Apyrve TUNbI APOXOKEN: CrieaynTe ykasaHUAM U3roToBUTENS.

BbinenTte monoko B emMkocTb . [lobaBeTe pasbuTbie Siua n 2kr MyKu.
lMepemelwnBarite Ha MMHUMaNbLHON CKOPOCTU B TeYeHne 1 MUHyTHI, a
3atem Ha ckopocTu 1 B TeyeHue ewe 1 MuHyTbl. CockobnuTe.

[ob6aBbTe Conb M OCTaBLUEECH KONMYECTBO MYKW U NepemMeLuaiTe Ha
MWHUManbHOM CKOPOCTU B TeveHne 1 MUHYTbI, 3aTeM Ha ckopocTu 1 elue
2 - 3 MVHYTbI A0 MOoMyYeHNs OQHOPOLHOW CMECH.

3anonHuTe TeCToM XecTsHble hopMbl Ans Bbinedku Ha 450r, cmasaHHble
XKMPOM, HarosoBUHy uUnu copmyiite Bynouku. 3atem HakpoiTe
KYXOHHbIM NONOTEHLIEM U OCTaBbTE B TEMMNOM MeCTe, Noka TeCTo He
yBenuuutcs B obbeme BOBoOe.

Bobinekante 6amoHsl npu Temnepatype 200°C npu nonoxeHuu ‘6’
perynaTtopa gyxoBku B TedeHue 20 - 25 MuHyT, a 6yriouku - 15 MUHyT.
[oToBbIN XNE6 n3gaet Npu NOCTYKMBaAHUM MO HUXKHEN KOPOYKe ‘NycTon’
3BYK.

PeuenTbl paccuntaHbl npubnuanTensHo Ha 10 6aToHOB.
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PEUENTbI (NTPO4O/PKEHUE)

TopT c kny6GHuKou 1 abpukocamm

WHrpeaomveHTbl: BuckBuTHOE TecTo« 3 snua

HauvHka n ykpaweHne

Cnocob npurotoBneHus

MHrpegueHTbl

Cnoco6 npuroToBneHust

WHrpeaveHThbl

MonesHble COBETHI
Cnoco6 npurotoBneHusi

WHrpeaveHThbl
Cnocob npurotoBnexHus

» 75r caxapHas nygpa

» 751 0BbIYHOW MyKU

* 150Mn ABOVIHbIE CMUBKWU

+ caxap no BKycy

e 2251 kny6HWKM

» 225r abpukocoB

1 Pa3pexbre abpukochl Ha NONOBUHKM 1 yaanuTe KOCTOYkW. BapuTe Ha

cnabom orHe ¢ HebonbLUNM KOMMYECTBOM BOAbI 40 AOCTUMKEHUS!

MSArkocTn, Ao6aBnB Mo BKyCy caxap.

BbImMoOliTe 1 pa3pexbsTe Ha NONOBUHKM AroAbl KIyGHMKK.

3 [insa npuroToBneHusi Tecta B30enTe saiLa U caxap Ha MakCUmMarnbHON
CKOPOCTU [0 NOMyYeHWs rycTov CBETNOW CMecH.

4 CHuMUTe yaly 1 BeHuunk. [lobaBbTe MyKy 1 TLlaTenbHO nepemMellante
BPYYHYIO C MOMOLLbI0 6ONbLIO MeTannnyeckor noxku. byasre
OCTOPOXHbI — U3DLITOK MYKW CAENaeT onapy CANLLIKOM ryCTOM.

5 lNomecTuTe cMechb B ABE CMa3aHHbIE XXNUPOM (POPMbI AN BbINEYKH
anametpom 18cm.

6 Bbinekante npu 180°C npu nonoxeHum ‘4’ perynsitopa AyX0BKW B
TeyeHne 20 MUHYT, MOKa NUPOTr He CTaHET YNPYruM Npu HaxaTuu.

7 BbInoxwuTe NUpor Ha MeTannNMyeckyio peLueTky.

8 B3benTe cnnBkM Ha MakCUManbHOM CKOPOCTU A0 NONyYeHWs rycTomn
neHbl. [lobaBbTe caxap no BKycCy.

9 Hapexbsre abpuKoChl KpynHbIMKU Kycodkamu n gobasere 1/3 yactb
kny6Hukn. JlobaBbTe OPYKThI K NONOBUHE NPUTOTOBIIEHHOIO Kpema.

10PacnpegenvTe cMecb Ha NEPBOM KOpPXe Mupora, 3aTeM Nonoxure
CBEpPXY BTOPOW KOPX.

11PacnpegenvTe oCTaBLUMINCA KPeM Ha NMOBEPXHOCTU Nupora 1 yKkpacsTte
€ro oCTaBLUEWCs KyOHWKOM.

N

MepeHru

* 4 AanyHbIX Benka

« 250r caxapHon nygpsbl, NpocesiTb

1 BbiCcTenuTte NpoTMBEHb MULLEBBLIM HENPUAMNAIOLLMM NEeprameHToM.

2 B3bente 6enku n caxap Ha MakCMMarnbHOW ckopocTu B TedeHue 10
MWHYT [0 NOMYYEHWUS CTONKOW MNEHbI.

3 BbINoxute NoXkon cMecb Ha NPOTUBEHb (MW UCMONb3YyNTE KyNMHAapPHbIV
MeLLo4YeK Co 3Be30000pasHbIM HOCUMKOM 2,5CM).

4 Bebinekaiite npu temnepatype 110°C npu nonoxenun ‘1/4‘ perynstopa
[OYXOBKM B TeyeHue 4 - 5 yacoB [0 3aTBepAeBaHVsA U NOSIBIIEHNS XpycTa.
Ecnun y MepeHr HayHeT NposiBNSTLCS KOPUYHEBLIN OTTEHOK, OCTaBbTE
OBepLy OyXOBKU crierka NpuoTKpbITOM.

* XpaHUTe MepeHrn B repMeTUYHON Tape.

MNMecoyHoe TecTo

» 450r Myku, NpocesiTb BMECTE C COMbiO

« 5mn (1 4.n.) conmn

» 2251 xupa (CMecb CBUHOIO Xupa U MaprapvHa, oxnaxaeHHas)

« okorno 80mn BoAbl

* He rnepemeluMBanTe TecTo U3nuwHe ONro.

1 MNMomecTute MyKy B eMKOCTb. HapexbsTe Xup KpynHbiMu Kybnkamm un
nobaBbTe K MyKe.

2 3amelumBainTe Ha ckopocTu 1 4o Tex rnop, rnoka TeCTO He CTaHeT
rycteim. OcTaHOBUTE 3ameLLMBaHVe A0 TOro, Kak TecTo npuobpeteT
«canbHbINY» BUA.

3 [obaBsbTe Bogy U nepemeLlante Ha MUHUMAanbHOW CKOPOCTHU.
OcTaHoBWTE NepemeLlLuMBaHmne, kak Tonbko Boda Oyaer nornowleHa
TECTOM.

4 Bbinekarite npu Temnepatype 200°C npu nonoxeHun ‘6’ perynatopa
OyXOBKWU. Bpems BbINeYkn 3aBUCUT OT HAUYMHKMU.

BudGyprepbi

» 250r roBAaVHbI BbICLUEN KaTeropum ¢ yaaneHHbIMU CyXOXUINsamm

1 HapexbTe roBaamHy Ha KyCOYku pasmepom 2,5cM.

2 Ecnu y Bac HeT MAcopy6Km, NCNOMb3yiTe rOMOreHM3aTop U roToBbTe
dapLu HebonbLMMK nopumsmn. MNpu npurotoBneHun gaplia
MCMOorb3ynTe CKOPOCTb 2 B TeYeHUn He 6onee 15 cekyHa. B
NPOMEXyTKax Mexay 3arpy3kamm msica OuYnLLLanTe HOXW.

3 CwmewwanTe chapw ¢ npunpasamu, Hanpumep, ¢ pybneHbiM nykom,
CMECbI0 TPaB (CBEXMX UMW CYXMX), MONOTbIM YepHbIM nepLem rpyboro
nomMona, a Takke C COKOM 1 TepToW LieApon NMMOoHa.

4 PaspenuTe capwi nononam n caenante 2 6udOyprepa, nogxapbsre mx
[0 NOMHOWN rOTOBHOCTW Ha rpuiie Ha CpeaHeM U BbICOKOM YPOBHE
Harpesa [0 MOMHOW FOTOBHOCTM.
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L EMnvikd 4

yvwpioTe TN pnxavr koudivag Tng Kenwood

ao@daAsia

o O¢0Te €KTOG AEITOUPYIOG KOI ATTOCOUVOEDTE TN OCUCKEUR OTTO TO PEUNA
TIPIV TIPOCAPUOCETE 1} OQAIPETETE epyaleia/eEapTApaTa, YETA aTTo TN
XPAON Kail TTpIv atrd Tov KaBapIopo.

» H oguokeun auth dev TTpoopileTal yia xprion ammd pikpd Taidid 1)
avAuTTopa Atopa Xwpig etmiBAeyn.

» KparteioTe Ta 0AXTUAG 0ag PakpId atmd Ta KIVOUEVA PEPN Kal Ta
TTPOCAPUOCHEVA EEAPTAKIATA.

» Mnv a@rjveTe TTOTE Tn GUOKEUN O€ AEITOUPYia XwpIG va TNV eTTIRBAETTETE Kal
KpaToTe Ta TTAIdIA JAKPIG OTTd AQUTAV.

» Mn xpnoIpoTTOIEITE TTOTE GUOKEUEG TTOU TTapouaiadouv BAGRN. Mpwta
ETTIOKEUAOTE 1) EAEYETE TIG: Acite OXETIKG TO KEQAAaIO ‘T€PRIG’ 0T oeAida
140.

* Mnv XpnoIPOTTOIEITE TTOTE £EQPTANATA TTOU JEV Eival EYKEKPIPEVA ATTO TNV
Kenwood 1| Trepioodtepa amod éva eCapTruaTa TautdXpova.

» Mnv utrepBaiveTe TTOTE TIG PEYIOTEG XWPENTIKOTNTEG TTOU avaypd@ovTal TN
oehida 136.

* Mnv agrjvete Ta TTaIBIG Va XPNOIUOTTOIOUV T GUGKEUN QUTH WG TTAIXVidI.

» Otav xpnoiyotroleite £va e§aptnua diaBdadeTe TG 0dnyieg aoaAeiag Trou
T0 oUvOdEUOUV.

» XpNOIYOTTOIEIOTE TN CUCKEUA auTr) POVO yia TTOPACKEUR paynTou yid
OIKIOKN XpPAon.

TIPIV OUVBECETE TN CUOKEUN OTO peUHA

» BeBaiwBeite 0TI N NAEKTPIKN 0OG TTaPOXTN €ival idla pe QUTAV TTOU
avaypA@ETal OTO KATW UEPOG TNG CUOKEUNG.

» H ouokeun autA gival kataokeuaopévn oUpewva e Tnv Odnyia
89/336/EOK tng Eupwrraikrg Oikovopikng Koivatntag.

TTPIV aTT6 TNV TTPWTN XPAON

1 AgaipéaTe OAa Ta UAIKG OUOKEUOODIOG.

2 MAUOvete OAa TO PEPN TNG CUOKEUNG: OEITE OXETIKA TO KEQAAAIO ‘PPOVTIdO
Kol kKaBapiopog otn oghida 140.

YVWwpioTe TN unxavi koudivag Tng Kenwood
oTépIa ggopTnuaTwy @ oTOpIo UYNAARG TaXUTATAG

@ o16pI0 AepovoaTipm

© oTdpiI0 XapnAig TaxutnTag

@ urodoxéag epyaheiwy

10 iep (B) ke@aMn uicep

(&) apmdyn ac@alioswg oTopiou

@ prwA

apTTayn KeQaAng pigep

(9) d1aK6TITNG AsiToupyiag/éAeyxog TaxiTnTag

Movdada KivnTApa

@ xrurnipn K
XTUTTNTAPI VIO JapéyKa

@ yavigog gopng

oTdToula

®
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xTutnThpl K

XTUTTNTAP! VIO JapéyKa

yavigog qupng

Y0 VO TTPOCAPPOCETE
KATTOI0 €pYaAEio

YIO VO 0QQIPETETE
KATTOI0 €pYaAEio

XPNOIUEG CUPPBOUAEG

onUavTikA onueiwon

U o@oAldTag
O@IXTO piypa payidg
BpeTavikou TUTTOU
HaAakO piypa payidg
eUpwTTaikoU TUTTOU
HiyHa yia KEIK @poUTWV
aoTPAadia auywv

xTutrnTipl K

XTUTTNTAPI YIA HApEYKA
yavigog ¢upng

TO MIgep

Ta EpyaAgia avapI§ng Kal HEPIKEG ATTO TIG XPNOEIG TOUG

MNa va TTapaokeudoeTe KEIK, PTTIOKOTA, {UUN opoAidTag, {ayapn dyvn,
YEMION, EKKAEP KOl TTOUPE TTATATAG.

MNa auyd, kpéua yahakTog, BoUTupo, GTToYYwon KEIK XWPIG AT, HaPEYKEG,
KEIK TUPIOU, JOUG, GOUPAE. Mn XPNOIUOTTOIEITE TO XTUTTNTHPI YIA TTUKVA
HiypoTa (TT.X. VIO VO TTAPOOKEUAOETE KPEPWOES piypa atd BoUuTupo Kal
Caxapn) - OIOTI PTTOPEI VO TO KATOOTPEWETE.

MNa piypata TTou TTepIEXoUV payid.

YlO VO XPNOIUOTTOINCETE TO Hiep oag

ZTpEWTE TNV apTTAYN TNG KEQAANG Tou pigep avtiBeta atd TN Qopd kivnong
TWV SEIKTWV Tou poAoyiol @ Kal avuwmoTe TNV KEQAA TOU PiSEp LEXPIG
610U VO aoPaAioEl.

TTpEWTE TO PEXPIG OTOU VO oTaUATACE! @) KOl OTN CUVEXEID OTTPWETE TO.
MpocoappdaTe TO PTTWA €TTAVW OTN BACN - TTIESTE TTPOG TA KATW Kal
OTPEWTE KOTA T Qopd Kivong Twv SeIKTWV Tou pohoyiol €)

S1péYTe TNV apTrdyn TNG KEPAANG Tou Wiep avTiBeTa atd Tn @opd Kivnong
TwV OEIKTWV TOU poAoyioU Kal KATERATTE TNV KEQAAR TOU WIiCEp YEXPIG OTOU
va ac@aAioel.

EmIAEETE KATTOIO TAXUTNTO KAl OTN OUVEXEIQ BEQTE TN CUOKEUR O€ AEIToupyia
oTpépovTag To SIaKOTITN AEyOoU TayUTNTAG.

TTpéWTE TO SIOKOTITN oTn Béon @ yio GUVTOPEC TTAAOUEVEC KIVATEIC.
=eB1dwaTe TO.

> BAVETE TN CUCKEUN Kal EUVETE TO PTTWA PE TN OTTATOUAA KATA TAKTA
XPOVIKG BIooTrApaTA.

Ta auyd TTou BpiokovTal o€ Beppokpaaia dwuartiou gival Ta
KaTaAANAGTEPQ yIa XTUTTNUO.

Mpiv xTuTIOETE OOTTPAdIa auyoU BePaiwBeite 6T dev UTTAPYXOUV
uTToAgippaTa AiTroug ) KpAKOU aTO XTUTTNTAPI 1) GTO UTTWA.
XpnoipoTroleite kKpUa UAIKG yia TNV TTAPACKEUR {UUNG OQONIATAG EKTOG
KQI AV N oUVTayr 0ag TTIPOTPETTEI VA KAVETE KATI GAAO.

onueia TPOOOXAG YA TV TTOPACKEUN YwHIOU

Aev TTPETTEI TTOTE VO UTTEPROIVETE TIG PEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG TTOU
avagépovTal TTapakdaTw, dIOTI Ba UTTEPPOPTWOETE TN CUCKEUN).

Edv akoUgoeTe TOV KIVNTAPA TNG GUOKEUNG VO KATOTTOVEITAl, OBACTE TN
OUOKEUR, aQaipéoTe TN MIoT CUUn Kal eTTeEepyaoTeiTe KABE £va atrd Ta dUo
pEPN TG GUPNG EEXWPIOTA.

Ta UAIKG avpiyvliovTal KOAUTEPQ €AV TTPWTA TOTTOBETACETE TA UYPA PECT
OTO UTTWA.

HEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG

povtéAa KM300, 400, 410

Bdpog akeupiol: 680yp
Bdpog aheupiol: 1.36 kIAG
>uvoAiké Bapog: 2.18 KIAG
Bdpog akeupiol: 1.3 KIAG
>uVoAIKS BApog: 2.5 KIAG
>UVOAIKS BApog: 2.72 KIAG
12

Taxotnres @

yia va avapi§eTe Aitrog kai {axapn MEXPI TO HiyHd VO ATTOKTAOEI
KPEPWSN uPn EeKIVAOTE OTNV TTI0 XapnArR Taxutnta 'min', auédvovtag

povtéAa KM600, 800, 810

Bdpog aheupiot: 910yp
Bdpog akeupiol: 1.5 kIAG
>uvoAiké Bapog: 2.4 KIAG
Bdpog aAeupiou: 2.6 KIANG
>uvoAikd Bdapog: 5 KIAG
>UVoAIké Bdapog: 4.55 KIAG
16

oTadlakd PExpl TNV TaxutnTa 5.
YIO VO XTUTTAOETE QUYA MEXPI TO MiYMA VA OTTOKTAOEI KPEUWAN uen 4 -
'max’.
ylO va avaKaTEWeTe EAa@pd aAelpl, @poUTa KATT. pe dAAa uAika Min - 1.
yla va avapi§eTe Tautoxpova 6Aa Ta UAIKA yia pHiypa KEIK EEKIVAOTE OTNV
o XapnAn Taxutnta 'min', augdvovTag oTadiakd PEXPI TNV TTIO UWNAN
TaxutnTa 'max’.

yia va TpocBéoeTe oTadiakd Aitrog o€ aAelpl min - 2.

>1adiakd au€noTe oTn PeyioTn TaxutnTa ‘max’.

ZeKIvAOTE a1Td TNV PIKPOTEPN TaXUTNTA ‘min’, augdvovTag oTadiakd £wg 1o 1.

yia Tov KaBapiopo O¢ite TNV ogAida 140
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TTPOPBAAPATA KATA TN AITOUpyia

mPORANMa

TO XTUTTNTAP! YIa papéyka 1 To xTutrnTApl K xTutrolv emdvw oTov
TUBPéva TNG Aekdavng 1 dev @TAVOUV aTa UAIKG TTOU BpiokovTal OTO KATW
MEPOG TNG Aekdvng.

PuBpioTe T0 UWog wg €&ng:

ATToouvOEDTE TN GUCKEUR aTTd TO PeUA.

ZNKWOTE TNV KEPAARA TOU iEEP Kal EICAYETE TOV OVADEUTPOA.
KpamaTe T o1aBepd, émerma XaAapwaoTe 10 Taguad @

KateBaaoTe TNV KEPAAN TOU piep.

PuBpioTe 10 Uwog oTpépovTtag Tn Aafn Tou epyaAeiou. Oa ATav
TIPOTIMOTEPO O AVADEUTAPAG VO OKOUUTTE OXEBOV OTO KATW PEPOG TOU
pTTWA @

ZnNKWOTE TNV KEQAAR, KpATAOTE 0TABEPA TOV AvadeUTAPA KAl OQIETE TO
Taguad!.

yid VO TTPOCAPHOCETE Kal VA
XPNOIUOTTOINOETE TO OTPOYYUAO/OE
oXApa A TTPOCTATEUTIKO KAAUpUa (av
TTAPEXETA)

ZNKWOTE TNV KEQAAA TOU Wiep péxpl va acpalioel.

MpocappdaTe TO PTTWA avapigng emavw oTn Baon.

MéoTe TO TTPOOTATEUTIKO KAAUPUO ETTAVW OTO UTTWA PEXPI VA £QAPUOTEI
oTn 6éon Tou @. To apBpwTd KoppaT TTPETTEl va BpiokeTal 0T B0
TTOU €IKOVICETAl: YIa TO GTPOYYUAS TTPOOTATEUTIKO KAAAUpQ 0 Kal yla 70
TTPOCTATEUTIKG KAAAUpa o€ axripa A @.

Eicdyete Tov katdAAnAo avadeuTipa.

KateBAaoTe TNV KEQAAN TOU HIigEp TTPOCEXOVTAG WOTE TO TTPOCTATEUTIKO
KAAupa va papudlel waTd 0To OXAKA TOU PTTWA avAauigng.

‘Ooo diapkei N avauign, pTropeite va TPoaBéteTe UAIKG atreuBeiag oTo
MTTWA pixvovTdg Ta péoa ato 1o Avolypa TTou axnparti¢el 7o apbpwTd
KOMMATI TOU TTPOCTATEUTIKOU KAAUUMATOG.

Ae xpeIGleTal va aQaIPETETE TO TTPOOTATEUTIKO KAAUPUA yia va aAAGEETE
eCapTApaTa.

AQaIPECTE TO TTPOCTATEUTIKO KAAUPUO ONKWVOVTOG TNV KEPAAN TOU pigep
KaI TPABWVTAG TO TTPOG T KATW.
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Ta dlaBéoipa e§apTAMAT

MNa va TpopnBeuTeite KATTOI0 €€GPTNUA TTOU deV TTEPIAAUBAVETAI GTN CUOKEUADIO 0OG, ETTIKOIVWVAOTE HE TO
o€pPig TG KENWOOD.

egaptnua  kwdIkdG eEapTApaTOg

TapackeuaoTihg Juuapikwy (1) A936 ouvodeUeTal atrd 6 TTAEyUaTa
€§dpTNUO TENOXIOHOU O€
PéTeg/AwPideg XapunAng
Tax0tnTag (2) A948 cuvodeleTal aTrd 4 KUAIVEPOUG
KPEATOMNXAVA TTOAAQTTAWV
xprioewv (3) A950 cuvodeUeTal aTT6
a PEYAAO ETTICTOUIO YIa AOUKAVIKO
b pIkpd emoTdUIo yia AoukAavika
C €EApTNUA YIO KEUTTE
MOAOg aAéoswg SnunTpiokwy (@) Ag41
AepovoaTu@Tng (5) A995
MTTAéVTEP @ 1,2 Nitpa akpUAIKr KavaTa A993, 1,2 AiTpa yudAivn kavdata A994, 1,5 Aitpal
avogeidwTn KavAaTa A996
MUAog TToAAaTTAWY Xprcewv (7) A938 cuvodeUetal atmd 4 YUAAIVES KOVATEG kal 4 KaTTakia Badwv
€§ApTNUA TEPAXIOUOU O€
PETEG/AWPidEG UPNARG
TaxuTnTag (8) A998 cuvodeleTal ammd 3 SioKoug KOTTAG
TIPOAIPETIKOI OiOKOI a €EapTNUA TEPAXIOMOU g€ TTOAU XOoVOpPEG Awpideg
apiBuog egapTipartog 639021
b BioKoG TPIYINATOG apiBusg egapThApaTog 639150
C OUPBATIKO £EAPTNUA TEPAXITPOU OE PIKPA KOPUATIO
ap1Ouo6g e§apTiparog 639083
ATTOXUMWTAG ouveXoug pong (9) A93s
TTapaockeuaoTg aywrtoU (0) CHEF A953, MAJOR A954
e§apTnua amro@Aoiwong
mardrag (1) CHEF A934, MAJOR A952
Troupiépa (2 CHEF A992, MAJOR A930
OTPOYYUAOS UTTWA avaui§ng
Aegpgue (3) CHEF 265026, MAJOR 412095
OTPOYYUAO TTPOCTOTEUTIKO
KGAUPPA @ CHEF & MAJOR 444347
HTTWA avdauigng oe oxnua
A Ae€pgue (4) CHEF 489969
TPOCTATEUTIKO KAAUMPHA O€
oxAua A a CHEF 604349
avogeidwTta urwA avapigng (5 oTIABwpéva: CHEF 638821,
MAJOR 642779
KAAUPHO CHEF 533722, MAJOR 606397
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KaBapIopds Kal o€pRIC

@povTida Kal KaBapIou6g
» Oa TPETTEI TTAVTOTE VO OBAVETE TN CUCKEUR KaI VO TNV ATTOOUVOEETE OTTO
TO pelPa TTPIV ATTé TOV KABAPIoHO.
+ META TNV TTPWTN XPAON UTTOPET Va ePpavioTe Aiyo ypaoo ota oTépia @
kot @), TTpAypa TTou gival UaIOAOYIKS. ATTAWG OKOUTTIOTE TO.

povada kivntApa « MepdoTe pe £va uypo TTavi Kal OTn CUVEXEIA OTEYVWOTE.
* Mn xpnoiyotroigite ToTé OKANPA KABAPIOTIKA Kal pn Tn BuBileTe o€
vepod.
Ta PTTWA « TAUVETE Ta OTO XEPI KOI OTN CUVEXEID OTEYVWOTE T KOAQ.
« Edv d1a6éteTe avogeidwTa UTTWA, Oev Ba TTPETTEI TTOTE va
XPNOIUOTTOINCETE CUPUATIVI BoUpToa, oUpUa yia TPIWINO i AEUKOVTIKEG
ouoies. MNa va agaipéoete Ta GAATa XPNOIMOTTOINCTE EUOI.
» KpatAoTe Ta pakpid ammod mnyég BeppdtnTag (6TTwg pama Koudivag,
oUpPVOUG CUMBATIKOUG, POUPVOUG HIKPOKUPATWY).
epyaheia o TTAUVETE TO OTO XEPI KOI OTN GUVEXEID OTEYVWOTE TA KAAG.
» O1 avadeUTAPES PTTOPET Va aTTOXPWHATIOTOUV av TOTToBeTNBoUV Péca o€
TTAUVTAPIO TTIATWV.
TIPOCTATEUTIKO KAAUPPA » TTAUVETE GTO XEPI, ETTEITO OTEYVWOTE TTOAU KAAd.

o€pBIg Kal PPOVTIdA TTEAATWV

» [a Adyoug ao@aleiag, edv To kKaAwdio TTaPOxXAG PeUPaTOG XaAdoel Ba
TPETTEl VO avTIKaTaoTabei ammd Tnv KENWOOD A atré Karrolo
£E0UCI0O0TNPEVO CUVEPYEIO TNG.

Edv xpeiaoTeite Bonbeia OXETIKA pE:
* TN Xpron TNG OUOKEUNG
« TNV TTapayyeAia kammoiwv eapTnudTwy
* TNV OUVTAPNON KAl ETTICKEUN
ETTiKoIvWwVAOTE e TO KATAOTNUA TTOU ayopdaaTe Tn GUOKEUN OOG.
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UANIKG

pEBOBOG

UAIKG

H roootnTa autr avagéperal ota
HovTéAa KM600, 800 kau 810. MNa Ta
HovTéAa KM300, 400 kai 410
HEIWOTE TIG TTOGOTNTES OTO MICO
Kal TTpooB£oTe 6A0 TO AAEUpI OE
Hia 36on.

pEBOBOG

OUVTAYEC
AlaBdoTe xprioiyeg CUPBOUAEG yia TNV TTAPACKEUN WwioU oTn ogAida 136.

Aeuké wwuyi ogixt {Uun Bperavikou tummou

1.36 KIAG duvaTo AoTTpo aAeUpI

15 x1NlooTONITpa (3 kouTaAdkia Taaylol) aAdT

25yp @péokia payid, A 15yp/20 xIAlooTONITpa aTeyvh payid + 5
XINOOTOAITpa (1 KOUTOAGKI ToayIoU) {axapn

750 xihloaTtéAiTpa xAiapd vepd: 43°C (110°F). XpnaoipotroinoTe £va
BeppodpeTpo N TpocBéaTe 250 xIAlooTOAITpa BpaocTd vepd o€ 500
XINOOTOAITPpa KpUO VEPO.

25yp Aapdi

oTeYV payid (Tou TOTTOU TToU XpeldleTan e@Uypavan): XUoTe To XAlopd
vepd PETA OTO UTTWA, TTPOCBEDTE TN payId Kal Tn {aXapn Kal 0Tn GUVEXEID
a@pAOCTE TO Yiypa yia 10 AeTTTd, PEXPIG OTOU Va agpioeEl.

@pEoKIa payid: Bpuppariote TNV péoa oTo aAeupl.

GAAol TUTTOI payidg: akoAouBnoTe TIG 0ONYiEG TOU KATOOKEUQOTH.

XUoTe TO Uypd Péoa OTO PTTWA. ZTn OUVEXEIA TTPOOBEDTE TO OAEUpI (UE TN
@PEoKIa payid, EQv XPNOIUOTTOIEITE auToU TOU TUTTOU), TO OAGTI KOl TO
Aapdi.

ZUPWVETE yia TTepITTou 45 - 60 SeuTePOAETITA OTNV TaXUTNTA 1 KAl PETA
augdvete TNV TaxXUTNTa 01O 1 PEXPIG OTOU OXNMATIOTE {UMN, TTPOCBETOVTAG
Aiyo TrEPIO0OTEPO OAEUPI €AV XPEIGZETAI.

ZUPWVETE YIa TTEPITIOU aKOMA 3 pE 4 AeTrTd oTnv TaxUTnTa. 1 PEXPI va Yivel
n ¢0un Agia Kol EAACTIKA KAl VO YTTOPEITE VO TNV AQAIPECETE APAVOVTAG Ta
TOIXWHATa Tou doxeiou kabapd.

TotoBeteite TN UUN O€ YIa AadwpEVN TTAACTIKI) OAKOUAA 1/ 0€ £va UTTWA
AekAvn OKETTAOMEVN PE YIO TIETOETA KOUiVOG Kal OTN OUVEXEIQ APrOTE TNV
o€ KATolo {eoTd PEPOG PEXPIG OTOU va JITTAACIOOTEN O€ PEyeBOG.
=avalupwoTe yia 2 AeTrtd oTtny TaxiTtnTa 1.

[epioTe e COPN PEXPI TN péON 4 AadWUEVEG POPUES , i TITAAOTE PE QUTAY
MIKPG WWUAKIO. 2TN CUVEXEIQ OKETTAOTE TN PE YIO TIETOETA KOUivag Kal
apACTE TNV € KATTOI0 {e0TO PEPOG PEXPIG OTOU VO DITTAACIOOTEN OE OYKO.
Wrote oToug 230°C/450°F/oT0 8 yia poupvoug uypaepiou, yia 30 - 35
AeTTTa €V TTPOKEITAN Yia ppatlOAeg, f yia 10 - 15 AetrTd edv TTpoKeITal yia
HIKPQ WwUAKIa.

Otav n eparfdia f Ta Ywpdakia gival ynuéva mapdyouv éva kougio AX0
otav Ta XTUTTAoETE EAappd aTtn Bdon.

Aeuké ywui paAakn Eupwrtraikou rurrou {oun

2.6 KIAG KoIvO AeUKO aAeUpl

1.3 Aitpa yéha

300yp gaxapn

450yp papyapivn

100yp @péokia payid f 50yp ateyvr| payid

6 xTuTrNPéva auyd

5 mrpédeg aAaTi

AlwoTe TN papyapivn péoa oto yaha o€ Beppokpaaia 43°C.

oTeyvh payid (Tou TOTTOU TTOU XpPEIdleTal e@Uypavan): TTPOCBEaTE TN payId
Kai Tn {axapn oTo YaAa Kal a@roTe To piypa yia Tepitrou 10 AeTITd péxpig
OTOoU va Yivel appwOEG.

@pEoKIa payid: Bpuppatiote TNV péoa oTo ahelpl Kal TTPOCBEOTE TN
¢axapn.

GAAol TUTTOI payidg: akoAouBnoTe TIG 0ONYiEG TOU KATOOKEUQOTH.

XUoTte 10 yaAa péoa o1o NTTWA. MpoaBEéoTe Ta auyd XTUTTNUEVA Kal 2 KIAG
aAeUpI.

Avapigre otnv 1Mo xaunAf Taxutnta yia 1 Aetrté, Emeima otnv TaxutnTa 1
yia éva akdpn AETTT. ZTTPWETE TTPOG T KATW TO HiyHa TTou €XEl KOAAOEI
OTO TOIXWHATA.

MpooBéoTte To AAdTI Kal TO AAGTI Kl TO UTTOAOITTO OAEUpPI KAl AVAMiIETE aTnNV
0 XapnAR TaxUTnTa yia éva AETTTo Kal 0Tn GUVEXEIa oTnv TaxutnTta 1 yia
2 - 3 AeTITd, PEXPIG OTOU TO Hiypa va yivel JoAakd Kal VO aVOKOTEUTEI
OMOIOYEVWIG.

BdAte Tn OpN o€ Aadwpéveg @OpUeg yia ppaTioAa Twv 450yp ) TTAdaTE
TNV o€ PIKPG Ywpdkia. KaAUwTe Tn C0PN YE IO TTETOETO KOl QQACTE TV
HEXPIG OTOU SITTAOCIaoTEl 0 GYKOG TNG.

Wrote aToug 200°C/400°F/oT0 6 yia poupvoug uypaepiou, yia 20 - 25
AeTITa €Qv TTPOKEITAN Yia @patdOAeg, f yia 15 AeTTTa eAv TTPOKEITAI yia LIKPd
Wwydkia.

Otav ol patloAeg A Ta Ywudkia gival ynuéva Tapdyouv éva KoUugio fXo
otav Ta XTUTTAoETE EAappd aTtn Bdon.

H 1moodtnTa auTtr @tavel yia 10 epimou @paT{OAES.
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UAIKA: KEIK

yéHIon Kal dlaKkGouNnon

pEBOBOG

UAIKG

pEB0SOG

UAIKG

XPNOIUN OUPBOUAN
pEBOBOG

UAIKG
pEBOBOG

1

N

9

OUVTAYEG OUVEXEIT

TOUPTO ME PPAOUAEG Kal BEPUKOKA

3 auya

75yp WiAn Gaxapn

75yp KoIvO aAeupi

150 xINOOTONITPO DITTAR Kpépa

Zayapn oUPQWVa YE TIG TTPOTIUACEIG 00G

225yp ppaouleg

225yp BepUkoka

KéBeTe Ta BepUkoka oTn PECN KAl AQAIPEiTE Ta KOUKOUTOIA. Ta BpddeTe
eAa@pd og TTOAU Aiyo vepd, TTpoaBétovtag {axapn avaAoya PE TIG
TIPOTIUACEIG 0AG, HEXPIG OTOU VA JAAAKWOOUV.

MAéveTe Kal KéB£T£ TIg (ppdou)\sg ot pécn

EToIpGdete 1o KEIK XTUTTWVTAG Ta Quyd Kai T {axapn oTn PEYIoTn
TaXUTNTA, JEXPIG OTOU TO Wiypa va yivel GoTTpo Kal Traxy.

A@aipéaTe TO UTTWA Kal Tov avadeuTrpa. AvakatéWTe eAa@pd péoa GTo
Hiyua To aAeUpI PE TO XEPI XPNOIUOTTOIWVTAG £Va PEYAAO PETOAAIKO
KOUTAAI - TTPOCEETE WOTE va TTapapeivel n COun a@paTn.

MeTa@épeTe TO piypa o€ dUo Tawid 18 eKATOOTWYV TTOU £XETE
TTPONYOUPEVWG KOAUWEI Je AaddxapTo.

WYAveTte 1O piypa yia 20 Trepitrou AeTTTd o€ Bepuokpaacia 180°C/350°F/oTo
4 yia oUpVOUG uypagpiou, PEXPI TTOU TO KEIK va €ival EAAOTIKO OTO
ayylypa.

Byddete Ta KéIK a1Té TO TAWAKIA KAl TA AQAVETE VO KPUWOOUV OF HIO
oxdpa.

XPNOIPOTIOIEITE TO XTUTTNTAPI GTN PEYIOTN TOXUTNTA YIO VO XTUTTATETE TV
KpEPa PEXPI TTOU va Yivel oxeddv OTePEr, TTIpooBETOVTAG OO {axapn
O€AeTE.

KoBete Ta BepUKOKA Kal TO £va TPITO aTTO TIG @PAOUAEG OE Xovopd
KOMMATIO KOl TO AVAKATEUETE [E TN YIOT) KPEUQ.

10 ATTAWVETE TO piypa o€ €va KEIK Kal TTPOCBETETE TO DEUTEPO QTS ETTAVW.
11 ATTAWVETE TNV UTTOAOITTN KPEUa TTAVW OTTO TO KEIK KAl XPNOILOTTOIEITE TIG

N = e o

S e e o o o

1

UTTOAOITTEG PAOUAEG yia BIOKOOUNGN.

HOpEyKEG

4 aoTpddia auywv

250yp kookiviopévn Zaxapn axvn

KaAUyTe 1O TOWi 0ag pe Xovopd avtiKoAANTIKO AaﬁéxapTo

XTumare 1a aoTpadia Kai Tn {axapn e To XTUTINTAP! YIo BEKA TTEITTOU
AetT@ 0T WEVIOTN TaXUTNTA, PEXPIG GTOU TO HiVUX val Eival OTEPEO.
ATTAWOTE TO Piypa pe éva KOUTAAI péoa oTo Tawi (EVOANAKTIKG
XPNOIUOTIOIEIOTE YIa COKOUAQ yia SIoKOOUNON HE OTOUIO SlapéTpou 2.5
EKATOOTWV Kal OXAMATOG aoTePIoU.)

Wrvete otoug 110°C/225°F/aT0 1/4 yia @oUpvoug uypagpiou yia 4 - 5
WPEG TTEPITTOU, PEXPIG OTOU Va Yivouv OKANPEG Kal Tpayaveég.Edv
apxioouv va paupifouv, agrnoTe TNV TTOPTA TOU GoUpvou eAaPPd
avoIxTH.

DUAGETE TIG HAPEYKEG OE KATTOIO AEPOOTEYEG OOXEIO.

Jupn o@oAidTag

450yp aAeUpl, KOOKIVIOPEVO padi Je TO aAGTI

5 XINOGTONITPpa aAdTI

225yp Aitrog (piypa atrd Aapdi Kal papyapivn kateuBegiav arrd To Yuyeio)
Mepitrou 80 xIAlooTOAITPpa (4 KOUTAAGKIO TOOYIOU) vEPD

Mnv avapigete Ta UAIKG UTTEPBOAIKG

TotmoBeTAOTE TO OAUPI péoa oTo PTTWA. KOwTe TO AiTTog o€ Xovdpd
KOUMATIO KOl TTpO0BEaTE TO PECQ OTO OAEUPI.

Avaypigre otnv TaxdtnTa 1 péxpl To Yiyya va atrokThoel Tnv oyn
TPIMPEVNG @PUYAVIAG. ZTAUATACTE VA avapIyVUETE TTPIV ATTOKTATEI AITTaP
own.

MpooBéTeTe TO VEPS Kal avapiyvUeTe Kal TTGAI oTn XapnAoTepn TaxUTnTA
yla 600 XpOvo XPeIaeTal va ammoppo@nBei To vepo.

WYnote 1n ¢Upn o Beppokpaacia 200°C/400°F/oTo 6 yia @oupvoug
uypaepiou, avahoya pe Tn yépion.

MTTIQTéKIO PE HOOXOPiITIO KPEAG
250yp HooxAp! EKAEKTAG TTOIOTNTOG XWPIG VEUPIKS 10T
Koéwre 10 pooxdpl o€ KUBOUG 2.5 eKATOOTWV.

2 Ed&v dev oag TapEXETal PNXavr Tou KIPMG padi Ye TN OUOKEUN 0Ag,

XPNOIUOTTOIEIOTE TO UTTAEVTEP OOG KAl TTOATOTTOINOTE TO KPEQG OE HIKPES
0060¢€IG. XpNOIPOTTOIRCTE TNV TaxUTNTA 2 yia 15 OeUTEPOAETITA TO TTOAU.
KaBapidete T0 xWpo yUpw atrod TiG AETTIOEG JETALU TwV OOOEWV TTOU
ETTEEEPYALEDTE.

Avapire He deUKs(quTu (')Trwg WIAOKOMPPEVO KPEUMUDI, QVAUIKTA
dpmqulKa QuUTa ((ppsom r] atrognpapéva), xovopoaAeOUEVOUG KOKKOUG
Haupou TI'ITI'EpIOU N M€ XUUO Kal @Aouda Asuovnou

MAd&oTe TO piypa o€ dUO0 PTTIQTEKIA KOl WHOTE TA OTO YKPIA O€ PETPIO
TTPOG UWNAY| Beppokpaaia PEXPIG 6TOu WnNBoUV TTOAU KaAG.
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OPOI EITYHZEQZ

H eTaipeia PAAIO A. KOPASIAHS E.E.A.E. péow Tng ANKOP A.E. napéxel, 0Toug katavaAwTég 12 pRveg dwpedv anokatdoTtaon BAARNG
oupnepIAapBavopévawv Twv avTalakTikwv nou Ba anairnBolv,yia Ta npoidvta pikpoouokeuwv KENWOOD e Toug akohouBoug 6poug:

oH eyylUnon napéxeral oTov apxIKd ayopaaoTr) TNG CUCKEUNG Kal IOXUEI ano Tnv NUepodnvia ayopdag TnG GUOKEUNG. To €vTuno Tng yyunong
NpENel va oUPNANPWVETAI Kal va oppayileTal oTo kaTacTnya ayopdac,.

e3¢ nepinTwon BAGRNG TNG GUOKEUNG , N ETaIpEia , KATA TNV Kpion TNG , avaAauBavel Tnv unoxpEéwan Enavagopag TnG o€ oJaAn Aeiroupyia.

0 nNeAATNG NPENEI va NPooKOopiel , 0pBA CUPNANPWHEVO, TO EVTUMO TNG EYYUNCEWG Kadi pe Tnv AnddeiEn Alavikng NwARoewc ) wToTunia auTrc.
o[1a TNV anokaTtacTacn Tng BAARNG 0 KaTavaAwTnG unoxpeoUTal va HETAPEPE! T CUCKEUN OTA £pYAcTnpIA HAg I 0To NANCIECTEPO
€E0UOI080TNHEVO OEPBIG.

Mpoagoxr) : Mpiv and onoiadnnoTe xprion diaBAacTe TIG 0dnyieg Xprone.

H eyyunon dev 10YUEl 6TAV:

eAlanioTwOEl ENEUPaACN OTN CUCKEUN ano AaTopa pn €£0uUaiodoTNHEVA.

oH BAGPRN £xel NPoéNBEI ano kakd XeIPIOPO, apéleia, NTwon, kTunnua r BAGRn kaTta n peTapopa.

oH TaON TpoPodoaiac dev €ival KAvoVIKH.

0O apIBUOG KATAoKEUNG £xel AAOIWOEI.

«Exel napanoin®ei To €vTuno Tng eyyunong.

eAlanioTwOei AavBaopévn eykaTaoTaon TnNG GUOKEUNG.

eAlanioTwBei BAGRN and NT®ON KEPAUVOU HECW TOU BIKTUOU TPoPodoaiag peUpaTog i Tou JIKTUOU AfYEeWG.
oH BAGRN ogeileTal og NT®ON 1) UNEPTACT Tou JIKTUOU TPOPOdOaiag.

STIC AVWTEPW NEPINTWOEIG,0 KATAVAAWTNG €ival UNOXPEWHEVOC va KaTABAAAEI TO aVTITIHO yia Tov EAEYXO TNG OUCKEUNG,
TNV Kkat'oikov KAnon, kair 6Aa Ta €§0da nou Ba anairnBouyv yia TNV ENICKEUN TNG.

Mpoooxn : MeTa Tn ANEN TNG EYYUNOEWG Yia onolodnnoTe NpoBANKa ENICKEUNG TNG GUCKEUNG Ba npénel va aneuBuvesBe NAvToTe
oTnv ANKOP A.E. i oTo nAnaiéaTepo e€ouaiodoTnuévo SERVICE Tng eTaipeiac.

BeBaiwBeiTe OTI Ta GTOIKEIG TAUTOTNTAG TNG CUOKEUNG CUPPWVOUV HE Ta avaypagopeva oTnv gyyunar| oag,
NAHPO®OPIAKA ITOIXEIA EFMTYHZHZ

ONOMATENQNYMO NEAATH:
AIEYOYNZH MEAATH

OAOZ: APIOMOZ:

MOAH: T.K.: THAE®QNO:

2TOIXEIA 2YZKEYHZ

MAPKA: MONTEAO/ZEIPA:

APIOMOZ KATAZKEYHZ: ZOPAIIAA/YNOrPA®H KATAZTHMATOZ
KATAZTHMA ArOPAZ: HMEPOMHNIA AIrOPAZz:

APIOMOZ AEATIOY ATANIKHZ:

ANTINPOZQIMEIA:
MEIPAIAZ: M.AZIA> 4 18547, TnA.: 210-4899100, fax :210-4826209
ANKOP ZEPBIZ A.E:
AGHNA: Z. ToahaBouUTa 7, 121 31 MepioTépi, TnA: 210-5706250 - fax: 210-5712703
OEZZAAONIKH: Ay. Anuntpiou 190 & TrAou, 546 35 @cooalovikn TnA: 2310-24 60 02 - fax: 2310-21 64 96
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