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English

’

O, E The AT956A (Chef) and AT957A (XL/Major), KAB956PL
(Chef) and KAB957PL have been designed for use on
stand mixers listed in the compatibility chart, highlighted

"""""""""""""""""""""""" with (¢). For models TYPE KCC90, KCL95, KVC65/
KVL65, KVC85/KVL85 and KWL90 you will need to
purchase a KAX71 attachment.

Model | Model Model Model (©) (M) S a fe t y
Attachment | ;19564 | AT957A |KABIS6PL| KABS7PL _ _
Sy R M ” ” o ® Read these instructions carefully and
retain for future reference.
TYPEKVL4O| X v X v ) ® Remove all packaging and any labels.
TYPEKVCS0| X X v X ) ® The machine must be switched
TYPEKVLEO| X X x x (c) on before adding the ice cream or
TYPEKVCS! | v x X X (c) sorbet mix, to prevent the mix from
) PERVLEl | x P X X ) immediately freezing on the inside of
TYPEKVC70| ¢ x x x (C) the bowl.
® Unplug the machine before fitting or
TYPEKVLBO] X | ¥ X o «© removing parts or cleaning.
e v | x X X () ® Never put your fingers or utensils
—— down the chute.
MAJOR x v x X (M) ® Do not touch moving parts.
KMM Series o Always make sure everything is
TYPE KM y y y y . thoroughly clean before making ice
KM Series cream or sorbet.
TYPE KM ® Never freeze ice cream that has fully
OR o X X (M or partially defrosted.
J— > " ; " o ® Any ice cream or sorbet containing
series . .
raw ingredients should be consumed
AR X v x X (M) within one week. Ice cream tastes
vrt recool x X x X X bestvvhen'ﬁesh,SO(do not make too
TYPE KCL95 X X x X X far in advance.
® [ce cream or sorbet that contain raw
b viee| X X X X x eggs should not be given to young
rveEKvCas| } ; } ; children, pregnant women or the
TYPE KVL85 elderly.
TYPE KWL90 X X X b 4 X

2 made in China



To prevent freezer burn, always
ensure that hands are well protected
when handling the Frozen Dessert
Maker, especially when it is first
removed from the freezer.

If the freezing solution appears to
be leaking from the Frozen Dessert
Maker, discontinue use. The freezing
solution used is non toxic.

Take care not to trap fingers when
lowering the mixer head.

Refer to your main Stand Mixer
instruction book for additional safety
warnings.

Cleaning

Always turn the Stand Mixer to the
'O" OFF position before removing the
attachment.

Do not wash any parts of your frozen
dessert maker in the dishwasher.
Clean all parts in hot, soapy water.
Allow the freezing bowl to reach
room temperature before attempting
to clean. Do not wash your freezer
bowl in the dishwasher.

Dry thoroughly. Failure to dry the
freezing bowl before placing it in

the freezer could result in a film of
ice forming which will prevent the
paddle from turning.

Do not wash your freezer bowl! in the
dishwasher.

It is recommended that the freezing
bowl be stored in a plastic bag in
your freezer so that it is always
ready for use.



® Store your freezer bowl in an upright
position in your freezer, otherwise
this can affect performance.

Use the Frozen Dessert Maker
to produce different flavoured
ice-creams and sorbets.

® This appliance conforms to
EC Regulation 1935/2004
on materials and articles
intended to come into
contact with food.

Before using for the first time

1 Wash the parts: see ‘cleaning’.

2 Twenty-four hours in advance,
place the freezing bowl into a
freezer. Place the paddle and
cover into a refrigerator.

3 Prepare the ice cream or
sorbet mix (see recipe ideas).
If necessary, allow the mix to
cool in a refrigerator.

Key

@ Cover & chute
@ Paddle

® Freezing bowl
(@ Mixing bowl

Note

The AT957A pack is supplied
with 2 paddles marked (C) and
(M) - see chart to check paddle
compatibility for your Stand
Mixer. Your model number/type
can be located on the rating
plate on the underside of the
power unit.

To Use Your Frozen
Dessert Maker

1 Lock the plastic mixing bowl
onto the machine.

2 Add the freezing bowl direct
from the freezer, then position
the paddle.

3 Fit the cover on top.

4 Lower the mixer head,
inserting the metal pin into
the plastic hole @. If the mixer
head will not shut, raise it,
then manually reposition the
paddle to align with the metal
pin.

5 Switch the machine onto its
minimum speed.

® THE MACHINE MUST BE
SWITCHED ON BEFORE
ADDING THE ICE CREAM OR
SORBET MIX, TO PREVENT
THE MIX FROM IMMEDIATELY
FREEZING ON THE INSIDE OF
THE BOWL.

6 Using the chute, pour the ice
cream or sorbet mix into the
Frozen Dessert Maker.

7 After about half an hour, the
ice cream should be ready
to serve. Turn off the Stand
Mixer.

8 If the ice cream or sorbet is
not to be used immediately,
spoon the mix into a suitable
container and store in a
freezer until it is required.

Dessert Maker Attachment

Hints and Guidelines for Safe and Succesful Operation of Frozen

® The freezing bowl! should be placed in a freezer that is operating
at -18°C or below for between 24-48 hours before use. Freezing
time will depend on efficiency of your freezer.

® For best performance store the bowl in either the top or bottom
drawer of your freezer in an upright position.




® For best results chill all ingredients for 2 hours in the refrigerator
before adding to the bowl.

® Ensure your ice cream or sorbet mix is smooth and free of
lumps before pouring into the freezer bowl.

® Do not switch off the Stand Mixer until the ice cream or sorbet
is ready.

® |f, after 30 minutes the mix has not reached the desired
consistency, switch the Stand Mixer off and spoon the ice cream
or sorbet into a suitable container and place in a freezer until it
is frozen to the required consistency.

® Do not use metal utensils to remove mix from the freezing bowl.

® Up to 1 litre of ice cream can be successfully produced per
session.

Please note:- The length of time that the mix takes to freeze down

depends on:

® the quantity and composition of the mix. Addition of alcohol to
the mix will inhibit freezing.

® the original temperature of the mix.

® room temperature.

Service & customer care

® |f you experience any problems with the operation of
your attachment, before requesting assistance 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
welbsite specific to your Country.

® 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.

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

Below are a few recipe
suggestions to help you to get to
know your Frozen Dessert Maker.

Vanilla ice cream

500ml/1pt full fat milk
125ml/% pt single cream
5ml/1tsp vanilla essence
3 egg yolks

150g/60z caster sugar

1 Combine the cream, milk and
vanilla essence in a pan and
bring almost to the boil. Set
aside to cool slightly.

2 Meanwhile, in a large bowl,
whisk the egg yolks and the
sugar together until thick and
pale in colour.

3 Stirring continuously, pour
the milk/cream mix onto the
whisked egg and sugar. Ensure
that the sugar is completely
dissolved.

4 Return the mix to the pan and,
over a very low heat, continue
to stir until the mix coats the
back of the spoon.

5 Allow the mix to cool
thoroughly.

6 Pour the mix into the Frozen
Dessert Maker and mix until firm
(about 30 mins).

Variations:-

Chocolate - omit the cream and
replace with 100g/40z of plain
chocolate that has been melted
in a basin over a pan of boiling
water.

Nut - add 100g/40z of chopped
nuts to the ice cream mix just
before serving.

Strawberry ice cream

400g/1lb ripe strawberries
200ml/8fl. oz double cream
75g/30z caster sugar

juice of 72 lemon

1 Puree the strawberries.

2 Mix the sugar, cream and lemon
juice into the puree.

3 Place the mix in a refrigerator
to cool.

4 When the mix is cool, pour into
the Frozen Dessert Maker and
mix until firm.

Variations:-

Any soft fruit can be substituted
for the strawberries. The
sweetness of the mix will depend
on the fruit used, so remember
to test it for sweetness before
freezing.



Nederlands

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

De AT956A (Chef) en AT957A (XL/Major), KAB956PL
(Chef) en KAB957PL zijn ontworpen voor gebruik op
keukenmachines die in de compatibiliteitstabel worden
vermeld, aangeduid met een (v). Voor modellen TYPE
KCC90, KCL95, KVCB5/ KVL6E5, KVC85/KVLS5 en
KWL9OO0 dient u een KAX71-hulpstuk te kopen.

Veiligheid

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

® Verwijder alle verpakking en labels.

® De machine moet aangezet worden
voordat het ijs- of sorbetmengsel
wordt toegevoegd, zodat het
mengsel niet onmiddellijk aan de
binnenkant van de kom vastvriest.

® Haal de stekker uit het stopcontact,
voordat u onderdelen bevestigt,
verwijdert of schoonmaakt.

® Steek nooit uw vingers of
keukengereedschap in de vulopening.

® Raak de bewegende delen niet aan.

® /org ervoor dat alle onderdelen goed
schoon zijn voordat u ijs of sorbet
gaat maken.

® |Js dat helemaal of gedeeltelijk
ontdooid is, mag u niet opnieuw
invriezen.

® |Js of sorbet waarin rauwe
ingrediénten zijn verwerkt,
moet binnen een week worden
geconsumeerd. IJs smaakt het beste
wanneer het vers is. Maak het dus
niet te ver van tevoren.




|Js of sorbet dat rauwe eieren

bevat, mag niet aan jonge kinderen,
zwangere vrouwen of bejaarden
worden gegeven.

Voorkom letsel door uw handen te
beschermen wanneer u de Bevroren
Dessert Maker hanteert, vooral
wanneer u hem uit de diepvries haalt.
Als de vriesvloeistof uit de Bevroren
Dessert Maker lekt, mag u hem niet
langer gebruiken. De vriesvloeistof is
niet giftig.

Zorg ervoor dat uw vingers niet
vast komen te zitten wanneer u de
mengkop omlaag zet.

Raadpleeg de handleiding van

uw keukenmachine voor extra
veiligheids-waarschuwingen.

Reinigen

Zet de keukenmachine altijd uit door
de schakelaar in de stand 'O’ (UIT)
te zetten alvorens het hulpstuk te
verwijderen.
De onderdelen van uw Bevroren
Dessert Machine nooit in de
vaatwasser wassen.
Alle onderdelen in een heet sopje
wassen.
De vrieskom op kamertemperatuur
laten komen alvorens deze schoon
te maken. De vrieskom niet in de
vaatwasser wassen.
Droog alles goed af. Als u de
vrieskom niet goed droogt voordat
hij in de diepvries wordt geplaatst,
wordt een laagje ijs gevormd
waardoor de schoep niet kan draaien.
8



® /ct de vrieskom niet in de

vaatwasmachine.

® Aanbevolen wordt de vrieskom in
een plastic zak in uw diepvries te
bewaren, zodat hij altijd gebruiksklaar

IS.

® Plaats de vrieskom rechtop in de
diepvries, anders werkt deze niet goed.

Gebruik de Bevroren Dessert
Machine om ijs en sorbet met
verschillende smaken te maken.

® Dit apparaat voldoet aan
EG Verordening 1935/2004
inzake materialen en
voorwerpen die bestemd
zijn om met levensmiddelen
in contact te komen.

Voordat u de machine voor het

eerst gebruikt

1 Was de onderdelen: raadpleeg
‘reinigen’

2 Plaats de vrieskom
vierentwintig uur van tevoren
in de diepvries. Leg de schoep
en het deksel in de koelkast.

3 Bereid het ijs of de sorbetmix
(zie de recepten). Zo nodig
laat u het mengsel in de
koelkast afkoelen.

Legenda

() Deksel en vultrechter
@ Schoep

®) Vrieskom

@ Mengkom

Opmerking

Het AT957A-pakket wordt
geleverd met 2 schoepen
die gemarkeerd zijn als (C)
en (M) - raadpleeg de tabel
om te zien welke schoep
bij uw keukenmachine
past. Het modelnummer en
-type staan op de kenplaat
aan de onderkant van de
vermogensunit vermeld.

De Bevroren Dessert
Machine gebruiken

1 Vergrendel de kunststof
mengkom op de machine.

2 Bevestig de vrieskom die u
direct uit de diepvries haalt,
en installeer de schoep.

3 Plaats het deksel er bovenop.

4 Laat de mengkop zakken
en steek de metalen pen in
het gat @. Als de mengkop
niet wil sluiten, haalt u hem
omhoog en verplaatst u de
schoep met de hand, zodat hij
uitgelijnd is met de metalen
pen.

5 Zet de machine op de
minimumsnelheid.

® DE MACHINE MOET
AANGEZET WORDEN
VOORDAT HET 1JS- OF
SORBETMENGSEL WORDT
TOEGEVOEGD, ZODAT
HET MENGSEL NIET
ONMIDDELLIJK AAN DE
BINNENKANT VAN DE KOM
VASTVRIEST.

6 Gebruik de vultrechter om het
ijs- of sorbetmengsel in de
Bevroren Dessert Machine te
gieten.

7 Na ongeveer een half uur kan
het ijs worden geserveerd. Zet
de keukenmachine uit.

8 Als het ijs of de sorbet
niet onmiddellijk worden
geconsumeerd, doet u het
mengsel in een geschikte bak
die u in de diepvries plaatst.



Tips en richtlijnen voor veilig en effectief gebruik van de

Bevroren Dessert Maker

® Plaats de vrieskom minimaal 24-48 uur voor gebruik in een
diepvries met een temperatuur van -18 °C of lager. De vriestijd
varieert per diepvries.

® \/oor het beste eindresultaat plaatst u de kom rechtop in de
bovenste of onderste la van de diepvries.

® \/oor het beste eindresultaat koelt u vooraf alle ingrediénten 2
uur in de koelkast.

® Zorg ervoor dat het ijs- of sorbetmengsel glad is en geen
klontjes meer bevat voordat u het in de vrieskom giet.

® Schakel de keukenmachine pas uit wanneer het ijs of de sorbet
klaar is.

® Als het mengsel na 30 minuten de gewenste dikte nog steeds
niet bereikt heeft, zet de keukenmachine dan uit en schep het
mengsel over in een geschikte bak en plaats het in de diepvries
tot het daar de juiste dikte bereikt.

® Gebruik geen metalen keukengereedschap om het mengsel uit
de vrieskom te scheppen.

® Per keer kunt u maximaal 1 liter ijs maken.

Belangrijk: De tijd die nodig is om het mengsel te laten bevriezen

hangt af van het volgende:

® de hoeveelheid en samenstelling van het mengsel. Toevoeging
van alcohol aan het mengsel remt het bevriezingsproces af.

® de oorspronkelijke temperatuur van het mengsel.

® de kamertemperatuur.

Onderhoud en klantenservice

® Als u problemen ondervindt met de werking van dit apparaat,
gaat u eerst naar www.kenwoodworld.com voordat u hulp
inroept.

® 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.

® \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. Het apart verwerken

van een huishoudelijk apparaat voorkomt mogelijke gevolgen

voor het milieu en de gezondheid die door een ongeschikte
verwerking ontstaan en zorgt ervoor dat de materialen waaruit
het apparaat bestaat, teruggewonnen kunnen worden om een
aanmerkelijke besparing van energie en grondstoffen te verkrijgen.
Om op de verplichting tot gescheiden verwerking van elektrische
huishoudelijke apparatuur te wijzen, is op het product het symbool
van een doorgekruiste vuilnisbak aangebracht.

Recepten 4 Doe het mengsel weer terug
in de pan, zet het op een

zeer laag vuur en blijf roeren,
totdat het mengsel tegen de
achterkant van de lepel blijft

Hieronder volgen enkele
suggesties voor recepten met
gebruik van de Bevroren Dessert

Machine.
kleven.
. . 5 Laat het mengsel helemaal

Vanille ijs fkoelen.
500 ml volle melk 6 Giet het mengsel in de
125 ml halfvolle room Bevroren Dessert Machine en
5 ml vanille-extract zet de machine aan totdat een
3 eierdooiers stevige massa is ontstaan (ca.
150 gr poedersuiker 30 minuten).

Variaties:

1 Doe de room, melk en vanille-
extract in een pan en verhit
de ingrediénten zonder ze te
laten koken. Haal de pan van
het vuur en laat het mengsel
iets afkoelen.

2 Klop ondertussen in een grote
kom de dooiers samen met
de suiker, zodat een dikke,
zachtgele massa ontstaat.

3 Giet onder voortdurend roeren
het melk/roommengsel bij de
geklopte dooiers en suiker.
Zorg ervoor dat de suiker
volledig is opgelost.

Chocolade - voeg in plaats van
de room 100 gram gewone, au
bain-marie gesmolten chocolade
toe.

Noten - voeg viak voor het
opdienen 100 g gehakte noten
aan het ijsmengsel toe.

1



Aardbeienijs

400 g rijpe aardbeien
200 ml volle room

75 gr poedersuiker
sap van % citroen

1 Pureer de aardbeien.

2 Vermeng de suiker, room
en het citroensap door de
gepureerde aardbeien.

3 Leg het mengsel in de
koelkast om af te koelen.

4 Zodra het mengsel helemaal
is afgekoeld, giet u het in de
Bevroren Dessert Machine en
zet u de machine aan totdat
er een stevige massa ontstaat.

Variaties:

U kunt in plaats van aardbeien
ook ander zacht fruit gebruiken.
De zoete smaak van het mengsel
is afhankelijk van het verwerkte
fruit, vergeet dus niet te proeven
voordat u het ijs maakt.
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Frangais

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

Les appareils AT956A (Chef) et AT957A (XL/Major),
KAB956PL (Chef) et KAB957PL sont concus pour une
utilisation avec les robots péatissiers multifonction figurant
dans la liste des appareils compatibles indiqués par

une coche (v). Pour les modeles TYPE KCC90, KCL95,
KVCB5/ KVL6E5, KVC85/KVL85 et KWLO, il convient
d’acheter un accessoire KAX71.

Sécuritée

® | [sez et conservez soigneusement
ces instructions pour pouvoir vous y
reférer ultérieurement.

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

® | ‘appareil doit étre mis en marche
avant d’ajouter le mélange de glace
ou de sorbet pour éviter que celui-ci
ne gele immeédiatement sur les parois
du bol.

® Débranchez 'appareil avant de le
nettoyer, d’adapter ou de retirer des
éléments.

® N'insérez jamais vos doigts ou un
ustensile dans la goulotte.

® Ne touchez pas les pieces en
mouvement.

e Avant de réaliser votre glace/sorbet,
assurez-vous que tous les éléments
de l'appareil sont parfaitement
propres.

® Ne congelez jamais de la glace
complétement ou partiellement
décongelée.

® | es glaces ou sorbets a base
d’'ingrédients crus devraient étre
consommeés en I'espace d'une

13



semaine. La glace est meilleure
fralche: ne la préparez donc pas trop
longtemps a I'avance.

® || est déconseillé aux jeunes enfants,
aux femmes enceintes ou aux
personnes agees de consommer
toute glace ou sorbet contenant des
ceufs crus.

® Pour prévenir les brdlures de
congélation, protégez bien vos mains
chaque fois que vous manipulez la
sorbetiere, tout particulierement
lorsque vous la sortez du congélateur
pour la premiere fois.

® Cessez d'utiliser 'appareil si vous
constatez que du liguide réfrigérant
s’en échappe. Ce dernier n'est
cependant pas toxique.

e Attention de ne pas vous coincer
les doigts en abaissant la téte du
mélangeur.

e Référez-vous au guide d’utilisation
de votre robot patissier multifonction
principal pour des avertissements de
seécurité supplémentaires.

Nettoyage

® Réglez toujours le robot patissier
multifonction sur arrét « O » avant
d’enlever 'accessoire.

® Ne lavez aucun éléement de votre
appareil au lave-vaisselle.

® | avez tous les éléements a I'eau
chaude savonneuse.

® | aissez le bol revenir a température
ambiante avant de le nettoyer. Ne
lavez pas le bol au lave-vaisselle.

14



Séchez soigneusement. Si le bol de
congélation n’est pas séché avant
d’étre placé dans le congélateur, une
pellicule de glace peut se former,
risquant d’empécher la pale de
tourner.

Ne lavez pas votre bol de congélation
au lave-vaisselle.

Il est recommandé de conserver le
bol de congélation au congélateur
dans un sac plastique de sorte gu’il
soit toujours prét a 'emploi.

Placez votre bol de congélation

en position verticale dans votre
congélateur, sinon cela peut en
affecter les performances.

Utilisez votre sorbetiere pour Note
réaliser des glaces et des L’ensemble AT957A est
sorbets de différents parfums. fourni avec 2 pales rotatives

marquées (C) et (M) - Veuillez

® Cet appareil est conforme

consulter le tableau pour
vérifier la compatibilité

des pales avec votre robot
patissier. Votre numéro/type
de modeéle est indiqué sur la

au réglement 1935/2004

de la CE sur les matériaux
et les articles destinés au

contact alimentaire.

Avant la premiére utilisation

1

plaque signalétique située sous
Punité d’alimentation.

Lavez les différents - .
éléments de l'appareil : voir Utilisation de votre
“Nettoyage”. sorbetiere
Vingt-quatre heures a
'avance, placez le bol de
congélation au congélateur.
Mettez la pale et le couvercle
au réfrigérateur

Préparez la glace ou le sorbet
(cf. idées de recettes). Si
besoin est, laissez refroidir la
préparation au réfrigérateur.

1 Fixez le bol de mélange en
plastique sur 'appareil.

2 Ajoutez le bol de congélation
sorti directement du
congélateur, puis mettez la
pale en place.

3 Mettez le couvercle par-
dessus.

4 Abaissez la téte du mélangeur
et introduisez la broche

I_égende métallique dans l'orifice

OO

pratiqué dans le plastique @.

Couvercle et goulotte . N ,
Si la téte du mélangeur ne

Pal .
ale se ferme pas, relevez-la, puis

Bol de congélation repositionnez manuellement

Bol de mélange la pale pour l'aligner avec la

broche métallique.

15



5 Mettez 'appareil en marche a 7 La glace devrait étre préte

vitesse minimum. a servir au bout d’'une demi-
® 'APPAREIL DOIT ETRE heure environ. Eteignez le
MIS EN MARCHE AVANT robot.
D'AJOUTER LE MELANGE DE 8 Si vous souhaitez consommer
GLACE OU DE SORBET POUR la glace ou le sorbet
EVITER QUE CELUI-CI GELE ultérieurement, transférez la
IMMEDIATEMENT SUR LES préparation dans un récipient
PAROIS DU BOL. adéquat a l'aide d'une
6 Introduisez la préparation cuillére, et conservez-la au
dans la sorbetiére par congélateur.

I'intermédiaire de la goulotte.

Conseils et directives pour un fonctionnement sir et réussi de la

sorbetiére

® | e bol de congélation doit étre placé dans un congélateur qui
fonctionne a -18°C ou moins pendant 24 a 48 heures avant
d'étre utilisé. La durée de congélation dépend de I'efficacité de
votre congélateur.

® Pour des performances optimales, placez le bol dans le tiroir du
haut ou du bas de votre congélateur, en position verticale.

® Pour un résultat optimal, réfrigérez tous les ingrédients pendant
2 heures au réfrigérateur avant de les ajouter dans le bol.

® \/¢érifiez que votre mélange de créme glacée ou de sorbet
est lisse et sans grumeaux avant de le verser dans le bol du
congélateur.

® N'arrétez le robot multifonction que lorsque la glace ou le sorbet
sont préts.

® Sj au bout de 30 minutes, le mélange n'a pas atteint la
consistance souhaitée, éteignez le robot patissier multifonction
sur socle et placez la glace ou le sorbet dans un récipient
approprié a l'aide d'une cuillere, puis au congélateur jusqu'a ce
qu'il soit congelé a la consistance requise.

® N'utilisez aucun ustensile métallique pour retirer la préparation
du bol de congélation.

® \/ous pouvez réaliser jusqu’a un litre de glace a la fois.

Remarque : le mélange mettra plus ou moins de temps a se

transformer en glace ; ces variations dépendent de :

® |a quantité et de la composition de la mixture. L’ajout d’alcool
empéche le mélange de prendre.

® |3 température initiale de la préparation.

® |a température ambiante.

Service aprés-vente

® Sj vous rencontrez des problémes lors de I'utilisation de votre
accessoire, 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 Iégales concernant les
garanties existantes et les droits du consommateur dans le pays
ou vous avez acheté le produit.
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® Sj votre appareil Kenwood fonctionne mal ou si vous trouvez un
quelcongque 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 auprés des revendeurs
assurant ce service.

Eliminer séparément un appareil électroménager permet d'éviter
les retombées négatives pour I'environnement et la santé dérivant
d’une élimination incorrecte, et permet de récupérer les matériaux
qui le composent dans le but d’'une économie importante en
termes d’énergie et de ressources. Pour rappeler 'obligation
d’éliminer séparément les appareils électroménagers, le produit
porte le symbole d’'un caisson a ordures barré.

ldées de recettes 2 Pendant ce temps, battez
ensemble les jaunes d’'ceufs

et le sucre dans un saladier
jusgu’a obtenir un mélange
épais et de couleur pale.

3 Sans cesser de remuer, versez
le mélange lait/créme dans le
saladier contenant les ceufs et

Vous trouverez ci-dessous
quelgues idées de recettes pour
vous familiariser avec l'utilisation
de votre sorbetiére.

Glace a la vanille

500 ml de lait entier le sucre battus. Vérifiez si le
125 ml de creme fraiche liquide sucre est entierement dissous.
5 ml d’extrait de vanille 4 Versez le mélange de nouveau
3 jaunes d’ceufs dans la casserole et continuer
150 g de sucre en poudre a le remuer a feu tres doux
jusgu’a ce qu'il nappe le dos
1 Incorporez dans une casserole de la cuillére.
la creme fraiche, le lait et 5 Laissez la préparation refroidir
I'extrait de vanille puis portez- completement.
les pratiguement a ébullition. 6 Versez-la ensuite dans la
Retirez du feu pour que le sorbetiére et malaxez jusqu’a
mélange refroidisse. ce gu’elle épaississe (30 min
environ).
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Variantes

Chocolat - Remplacez la
creme fraiche par 100 g de
chocolat noir que vous aurez
préalablement fait fondre au
bain marie.

Noix - ajoutez 100 g de noix
hachées au mélange de glace
juste avant de servir.

Glace a la fraise

400 g de fraises bien mUres
200 ml de creme fraiche épaisse
75 g de sucre en poudre

le jus d’un demi-citron

1 Ecrasez les fraises pour en
faire une purée.

2 Incorporez le sucre, la creme
fraiche et le jus de citron.

3 Placez le mélange au
réfrigérateur pour qu'il
refroidisse.

4 Quand il est frais, versez-le
dans la sorbetiére et malaxez
jusgu’a ce qu'il épaississe.

Variantes

Vous pouvez remplacer les

fraises par n'importe quel type

de fruits frais. Rappelez-vous
cependant que la glace sera plus
ou moins sucrée en fonction des
fruits utilisés : goUtez donc la
préparation avant de I'introduire
dans la sorbetiére.
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Deutsch

Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen
auseinanderfalten

Die Aufsadtze AT956A (Chef) und ATI957A (XL/Major),
KAB956PL (Chef) und KAB957PL sind ausschlie3lich
zur Verwendung mit den Kichenmaschinen bestimmt,
die in der Kompatibilitatstabelle aufgelistet und mit (v)
gekennzeichnet sind. FUr die Modelle TYPE KCC90,
KCL95, KVC65/KVL65, KVC85/KVL85 und KWL90
mussen Sie den Aufsatz KAX71 kaufen.

Sicherheit

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

® Entfernen Sie samtliche
Verpackungen und Aufkleber.

® Schalten Sie die Maschine unbedingt
vor Zugabe der Eiscreme- oder
Sorbetmischung ein, um ein
sofortiges Festfrieren der Mischung
an der Innenseite der Schussel zu
verhindern.

® Das Gerat vor dem Anbringen oder
Entfernen von Teilen oder vor dem
Reinigen vom Netzstrom abtrennen.

e Niemals lhre Finger oder
Gegenstande in den Fullschacht
stecken.

® Keine sich bewegenden Teile
berUhren.

® \/or dem Zubereiten von Eiscreme
oder Sorbet immer sicherstellen, dass
alles sauber ist.

® Niemals ganz oder teilweise
aufgetaute Eiscreme wieder
einfrieren.

® Eiscremes oder Sorbets, die rohe
Zutaten enthalten, sollten innerhalb
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einer Woche verzehrt werden.
Eiscreme schmeckt frisch am besten.
Daher nicht zu lange im Voraus
zubereiten.

Eiscremes oder Sorbets, die rohe Eier
enthalten, sollten nicht von kleinen
Kindern, schwangeren Frauen oder
alteren Menschen verzehrt werden.
Um Frostbrand zu vermeiden, bei
der Handhabung des Eisbereiter-
Aufsatzes immer sicherstellen,

dass die Hande geschutzt sind,
insbesondere beim Herausnehmen
aus dem Gefrierfach.

Sollte die Gefrierldsung aus dem
Eisbereiter-Aufsatz auslaufen, das
Gerat nicht langer benutzen. Die
Gefrierldsung ist nicht giftig.

Beim Herunterklappen des
Maschinenkopfes darauf achten, dass
Sie lhre Finger nicht einklemmen.
Siehe weitere Sicherheitshinweise in
den Gebrauchsanleitungen zu lhrer
Kdchenmaschine.

Reinigung
® Die Kichenmaschine immer zunachst

auf , 0" (AUS) stellen, bevor Sie den
Aufsatz abnehmen.

Keine Teile des Eisbereiter-Aufsatzes
in die Spulmaschine geben.

Alle Teile in heiBem SpuUlwasser
reinigen.

Die Gefrierschussel vor dem Reinigen
auf Raumtemperatur aufwarmen
lassen. Die Gefrierschussel nicht in
der Spulmaschine reinigen.
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Grundlich abtrocknen. Wird die

Gefrierschussel vor dem Einfrieren
nicht richtig abgetrocknet, bildet sich
eine Eisschicht, die das Drehen des
Ruhrelements verhindern kann.

Die Gefrierschussel nicht in die

Spulmaschine geben.

Es empfiehlt sich, die Gefrierschissel

in einer PlastiktUte im Gefrierfach
aufzubewahren, damit sie stets
gebrauchsbereit ist.

Die GefrierschUssel aufrecht in den

Gefrierschrank stellen, da ansonsten
ihre Leistung beeintrachtigt werden

kdnnte.

Verwenden Sie den Eisbereiter-
Aufsatz zur Zubereitung
verschiedener Eiscremes und
Sorbets.

® Das Gerat entspricht
der EG-Verordnung Nr.
1935/2004 Uber Materialien
und Gegenstande, die
dazu bestimmt sind, mit
Lebensmitteln in BerUhrung
zu kommen.

Vor erstmaligem Gebrauch

1 Spulen Sie alle Teile: Siehe
,Reinigung”.

2 Stellen Sie die Gefrierschiussel

24 Stunden im Voraus in

ein Gefrierfach. Legen Sie

Ruhrelement und Spritzschutz

in den Kuhlschrank.

Bereiten Sie die Eiscreme-

bzw. Sorbetmischung

zu (siehe Rezeptideen).

Lassen Sie die Mischung

gegebenenfalls im

Kuhlschrank abkuhlen.
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SchlUssel

@ Spritzschutz und
Fullschacht

(@ Ruhrelement

(® Gefrierschussel

(@ Ruhrschussel

Hinweis:

Zum Packungsinhalt des
AT957A gehoéren zwei
Riihrelemente mit der
Kennzeichnung (C) und

(M) - die Kompatibilitat

der Riithrelemente mit lhrer
Kiichenmaschine entnehmen
Sie bitte der Tabelle. Die
Angabe zu Modellnummer/
Typ finden Sie auf dem
Leistungsschild unten an der
Antriebseinheit.

Verwendung des
Eisbereiter-Aufsatzes

1 Setzen Sie die
Plastikrthrschussel so auf das
Gerat, dass sie einrastet.
Nehmen Sie die
Gefrierschissel aus dem
Gefrierfach, platzieren Sie



sie auf die Ruhrschussel und
setzen Sie das Ruhrelement
ein.

Setzen Sie den Spritzschutz
auf.

4 Klappen Sie den
Maschinenkopf herunter
und fuhren Sie dabei

den Metallstift in das
Plastikloch ein @. Wenn
der Maschinenkopf nicht
schlieBt, klappen Sie diesen
wieder hoch und setzen

Sie das Ruhrelement so ein,
dass es auf den Metallstift
ausgerichtet ist.

Schalten Sie das Geréat

auf die niedrigste
Geschwindigkeitsstufe.
SCHALTEN SIE DIE

MASCHINE UNBEDINGT VOR

ZUGABE DER EISCREME-
ODER SORBETMISCHUNG
EIN, UM EIN SOFORTIGES

FESTFRIEREN DER
MISCHUNG AN DER
INNENSEITE DER SCHUSSEL
ZU VERHINDERN.

GieR3en Sie die Eiscreme-
oder Sorbetmischung in den
Eisbereiter-Aufsatz.

Nach etwa einer halben
Stunde sollte die Eiscreme
servierbereit sein. Schalten Sie
die Kichenmaschine aus.
Wenn Sie die Eiscreme bzw.
das Sorbet nicht sofort
verzehren méchten, fullen
Sie die Mischung in einen
geeigneten Behalter und
bewahren Sie sie bis zum
Verzehr in einem Gefrierfach
auf.

Hinweise und Leitlinien zur sicheren und erfolgreichen
Verwendung des Eisbereiter-Aufsatzes

Die Gefrierschussel sollte 24-48 Stunden vor ihrer Benutzung

in einen Gefrierschrank (bei mindestens -18 oC) gestellt

werden. Die Gefrierzeit hangt von der Leistungsfahigkeit Ihres
Gefrierschranks ab.

Beste Leistungen werden erzielt, wenn Sie die Schussel aufrecht
in die obere oder untere Schublade Ihres Gefrierschranks stellen.
Fur beste Ergebnisse alle Zutaten zundchst 2 Stunden in den
Kuhlschrank stellen, bevor Sie sie in die Schussel geben.

Stellen Sie sicher, dass Ihre Eis- oder Sorbetmischung glatt und
klimpchenfrei ist, bevor Sie sie in die Gefrierschussel gieen.
Schalten Sie die Kichenmaschine nicht aus, bevor die Eiscreme
oder das Sorbet fertig ist.

Falls die Mischung nach 30 Minuten noch nicht die gewlnschte
Konsistenz erreicht hat, sollten Sie die Kichenmaschine
ausschalten und das Speiseeis oder Sorbet in einen geeigneten
Behalter 16ffeln und in den Gefrierschrank stellen, bis es wie
gewlnscht gefroren ist.

Verwenden Sie keine Metallutensilien, um die Mischung aus der
Gefrierschissel zu entfernen.

Mit dem Gerat lasst sich bis zu 1 Liter Eiscreme pro Arbeitsgang
zubereiten.

Bitte beachten: Die benttigte Gefrierzeit der Mischung ist
abhangig von:

der Menge und Zusammensetzung der Mischung - die Zugabe
von Alkohol hemmt das Gefrieren.

der Ausgangstemperatur der Mischung.

der Zimmertemperatur.
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Kundendienst und Service

® Sollten Sie irgendwelche Probleme mit dem Betrieb Ihres
Aufsatzes haben, besuchen Sie bitte 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.

® Falls Ihr 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 Nahe finden Sie bei
www.kenwoodworld.com bzw. auf der Website fur Ihr Land.

® Hergestellt in China.

WICHTIGER HINWEIS FUR DIE KORREKTE ENTSORGUNG DES
PRODUKTS IN UBEREINSTIMMUNG MIT DER EG-RICHTLINIE
UBER ELEKTRO- UND ELEKTRONIK-ALTGERATE (WEEE)

Am Ende seiner Nutzungszeit darf das Produkt NICHT mit

dem Hausmull entsorgt werden. Es muss zu einer 6rtlichen
Sammelstelle fuUr Sondermull oder zu einem Fachhandler gebracht
werden, der einen Rucknahmeservice anbietet. Die getrennte
Entsorgung eines Haushaltsgerats vermeidet méogliche negative
Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit,
die durch eine nicht vorschriftsmaBige Entsorgung bedingt sind.
Zudem ermoglicht dies die Wiederverwertung der Materialien, aus
denen das Gerat hergestellt wurde, was erhebliche Einsparungen
an Energie und Rohstoffen mit sich bringt. Zur Erinnerung an

die korrekte getrennte Entsorgung von Haushaltsgeraten ist

das Gerat mit dem Symbol einer durchgestrichenen Mdulltonne
gekennzeichnet.
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Rezeptvorschlage

Nachfolgend finden Sie einige
Rezepte, die Sie zubereiten
kédnnen, um mit Ihrem
Eisbereiter-Aufsatz vertraut zu
werden.

Vanilleeis

500 ml Vollmilch

125 ml Sahne

5ml/1TL Vanilleessenz
3 Eigelb

150 g Zucker

1 Sahne, Milch und Vanilleessenz
in einen Topf geben und fast
zum Kochen bringen. Beiseite
stellen und abkuhlen lassen.

2 Unterdessen in einer groen
Schussel Eigelb und Zucker
miteinander verschlagen,
bis eine dicke Mischung von
blasser Farbung entsteht.

3 Die Milch-/Sahnemischung
unter standigem Ruhren in
die geschlagene Eigelb-/
Zuckermasse gieRen.
Sicherstellen, dass der Zucker
vollkommen aufgeldst ist.

4 Die Mischung wieder in den
Topf geben und bei sehr
geringer Hitze weiterrthren,
bis die Mischung an der
Ruckseite des Loffels haften
bleibt.

5 Die Mischung gut abkuhlen
lassen.

6 Daraufhin die Mischung in den
Eisbereiter-Aufsatz geben und
so lange verarbeiten, bis sie
fest ist (circa 30 Minuten).

Varianten:

Schokolade - Sahne

weglassen und durch 100 g
Zartbitterschokolade ersetzen,
die in einer hitzebestandigen
Schussel Uber einem Topf

mit kochendem Wasser
eingeschmolzen wurde.

Niisse - Kurz vor dem Servieren
100 g gehackte Nusse zur
Eiscrememischung hinzugeben.

Erdbeereis

400 g reife Erdbeeren
200 ml Creme Double
75 g Zucker

Saft einer halben Zitrone

1 Die Erdbeeren purieren.

2 Zucker, Sahne und
Zitronensaft unter das Puree
ruhren.

3 Die Mischung zum Kuhlen in
den Kuhlschrank stellen.

4 Wenn die Mischung kuhl ist, in
den Eisbereiter-Aufsatz geben
und so lange verarbeiten, bis
sie fest ist.

Varianten:

Anstatt der Erdbeeren

lassen sich andere weiche
Frichte verwenden. Die SuRe
der Mischung ist von den
verwendeten Fruchten abhangig
und sollte deshalb vor dem
Gefrieren gepruft werden.
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Italiano

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

| modelli AT956A (Chef) e AT957A (XL/Major),
KAB956PL (Chef) e KAB957PL sono stati progettati per
essere utilizzati sulle impastatrice planetarie indicate nella
tabella di compatibilita, evidenziate con (v). Per i modelli
TIPO KCC90, KCL95, KVCB5/KVL6E5, KVC85/KVLS5 e
KWL9O & necessario acquistare un accessorio KAX71.

Sicurezza

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

® Rimuovere la confezione e le
etichette.

® | ‘apparecchio deve essere acceso
prima di aggiungere la miscela per
gelato o sorbetto, onde evitare che
la miscela si congeli immediatamente
sulla superficie interna della ciotola.

® Staccare la spina dalla presa elettrica
prima di montare o smontare
gualungue componente e prima della
pulizia.

® Mai mettere le dita o gli accessori
dentro lo scivolo.

® Non toccare i componenti in
movimento.

® Assicurarsi sempre che tutto sia
completamente pulito prima di
preparare gelati o sorbetti.

® Non rimettere mai in freezer del
gelato che si sia totalmente o
parzialmente scongelato.

® Gelati o sorbetti che contengano
ingredienti crudi dovrebbero essere
consumati entro una settimana. Il
gelato é piu buono quando é fresco,
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guindi non prepararlo con troppo
anticipo.

® Bambini, donne gravide e persone
anziane non dovrebbero consumare
gelati o sorbetti contenenti uova
crude.

® Per prevenire lesioni provocate dal
contatto con il ghiaccio, proteggere
sempre bene le mani quando si usa la
Sorbettiera, soprattutto quando la si
estrae dal frigo.

® |n caso di fuoriuscita di liquido
congelante dalla Sorbettiera,
interrompere l'uso. Il liquido
congelante non & tossico.

® Fare attenzione quando si abbassa la
testa dell'impastatrice a non rimanere
incastrati con le dita.

e Consultare il manuale di istruzioni
della Kitchen Machine per ulteriori
avvertenze sulla sicurezza..

Pulizia

® Portare sempre I'impastatrice
planetaria nella posizione 'O’

OFF (spenta) prima di rimuovere
I'accessorio.

® Non lavare nessuna parte della
Sorbettiera in lavastoviglie.

® | avare tutte le parti in acqua calda e
sapone.

® | asciare che la ciotola di
congelamento raggiunga temperatura
ambiente prima di tentare di pulirla.
Non lavare la ciotola di congelamento
in lavastoviglie.
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Asciugare a fondo. Se non si asciuga
la ciotola di congelamento prima

di metterla nel freezer, si rischia la
formazione di uno strato di ghiaccio
che impedira alla spatola di girare.
Non lavare la ciotola di congelamento
in lavastoviglie.

Si consiglia di conservare la ciotola
di congelamento in un sacchetto

di plastica nel freezer, cosi che sia
sempre pronta all’'uso.

Conservare la ciotola di
congelamento in posizione verticale
nel congelatore, altrimenti potrebbe
influire sulle prestazioni.

La Sorbettiera consente di N.B.:
creare gelati e sorbetti di tanti PPimballo AT957A é provvisto
gusti diversi. di 2 spatole contrassegnate

(C) ed (M). Fare riferimento

® Questo apparecchio &

all’apposita tabella per
controllare la compatibilita
delle spatole con la propria
kitchen machine. Il numero /
tipo del modello puo essere
localizzato sulla targhetta

conforme al regolamento
(CE) No.1935/2004 sui
materiali e articoli in
contatto con alimenti.

Prima dell’'uso

1

ubicata sulla parte inferiore del

. . corpo motore.
Lavare i componenti

dell’apparecchio (consultare la .
sezione ‘pulizia’). Utilizzo della
Ventiquattro ore prima Sorbettiera
della preparazione, mettere
la ciotola di congelamento
nel freezer e la spatola ed |l
coperchio in frigorifero. 2
Preparare la miscela per

il gelato o il sorbetto

(consultare le ricette). Se
necessario, farla raffreddare in 3
frigorifero. 4

1 Bloccare in posizione
sull’apparecchio la ciotola per
la lavorazione in plastica.
Montare la ciotola di
congelamento appena
estratta dal freezer, quindi
montare la spatola.

Montare il coperchio.
Abbassare la testa
dell'impastatrice, inserendo

I_egenda il perno metallico nel

OO

foro di plastica @. Se la

Coperchio & scivolo . ;
testa dell'impastatrice

I R

Spatola non si chiude, sollevarla e
Ciotola di congelamento riposizionare la spatola in
Ciotola per la lavorazione modo che sia allineata al

perno metallico.
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5 Accendere I'apparecchio alla
velocita minima.

® | 'APPARECCHIO DEVE
ESSERE ACCESO PRIMA DI
AGGIUNGERE LA MISCELA
PER GELATO O SORBETTO,
ONDE EVITARE CHE LA
MISCELA SI CONGELI
IMMEDIATAMENTE SULLA
SUPERFICIE INTERNA DELLA
CIOTOLA.

6 Usando lo scivolo, versare
la miscela per gelato o per
sorbetto nella Sorbettiera.

7 Dopo circa mezz'ora, il gelato
dovrebbe essere pronto per
essere servito. Spegnere la
Kitchen Machine.

8 Se il gelato o il sorbetto
non viene consumato
immediatamente, trasferirlo in
un contenitore adatto usando
un cucchiaio e conservarlo in
freezer.

Suggerimenti e linee guida per un funzionamento sicuro e
riuscito dell’accessorio Sorbettiera
® | 3 ciotola di congelamento deve essere collocata in un

congelatore che funzioni a -18° C o a temperatura inferiore per
24-48 ore prima dell'uso. Il tempo di congelamento dipendera
dall'efficienza del congelatore.

® Per prestazioni ottimali, porre la ciotola nel cassetto superiore o
inferiore del congelatore in posizione verticale.

® Per risultati ottimali, raffreddare tutti gli ingredienti per 2 ore in
frigorifero prima di metterli nella ciotola.

® Assicurarsi che la miscela del gelato o del sorbetto sia liscia e
priva di grumi prima di versarla nella ciotola di congelamento.

® Non spegnere la Kitchen Machine finché il gelato o il sorbetto
non & pronto.

® Se dopo 30 minuti I'impasto non ha raggiunto la consistenza
desiderata, spegnere la Kitchen Machine e versare il gelato o
il sorbetto in un contenitore adatto e riporre nel freezer fino a
guando non si sara congelato alla consistenza desiderata.

® Non usare utensili di metallo per rimuovere la miscela dalla
ciotola di congelamento.

® [ possibile preparare fino ad 1 litro di gelato alla volta.

NB: || tempo necessario perché la miscela si congeli dipende da

vari fattori:

® 3 quantita e la composizione della miscela. L’aggiunta di alcol
rallenta il congelamento;

® |3 temperatura iniziale della miscela;

® |3 temperatura ambiente.
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Manutenzione e assistenza tecnica

® |n caso di qualsiasi problema relativo al funzionamento
dell’accessorio, prima di contattare I'assistenza, si consiglia 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 l'apparecchio é 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.

® 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.

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

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

Ecco alcune ricette che vi
aiuteranno ad imparare ad usare
la vostra Sorbettiera.

Gelato alla vaniglia

500 ml latte intero

125 ml panna

5 ml/1 cucchiaino essenza di
vaniglia

3 tuorli d’'uovo

150 g zucchero raffinato

1 Mescolare la panna, il latte
e I'essenza di vaniglia in un
pentolino e portare quasi a
ebollizione. Togliere dal fuoco e
lasciar raffreddare un po’.

2 Sbattere i tuorli insieme
allo zucchero in una ciotola
grande, finché non prendono
la consistenza di una crema di
colore giallo pallido.

3 Mescolando continuamente,
versare la miscela di latte e
panna sui tuorli sbattuti con lo
zucchero, controllando che lo
zucchero sia completamente
sciolto.

4 Versare il tutto di nuovo
nel pentolino e mescolare
continuamente sopra una
fiammma molto bassa finché la
miscela non si attacca al retro
del cucchiaio.

5 Lasciare raffreddare
completamente.

6 Versare la miscela nella
Sorbettiera e lavorarla finché
non si addensa (circa 30
minuti).

Variazioni:

Al cioccolato - Al posto della

panna, usare 100 g di cioccolato

fondente sciolto a bagnomaria.

Alle nocciole - aggiungere al

gelato 100 g di nocciole a pezzetti

immediatamente prima di servire.

Gelato alla fragola

400 g fragole mature
200 ml panna densa
75 g zucchero raffinato
succo di mezzo limone

1 Lavorare le fragole fino ad
ottenere una purea.

2 Unire lo zucchero, la panna ed
il succo di limone alla purea di
fragole.

3 Mettere la miscela in frigo a
raffreddare.

4 Quando la miscela si e
raffreddata versarla nella
Sorbettiera e lavorarla finché
non si addensa.

Variazioni:

Si possono sostituire le fragole

con qualsiasi tipo di frutta

morbida. La dolcezza del gelato
dipende dalla frutta usata, per cui
ricordarsi di assaggiare la miscela
prima di metterla in freezer.
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Portugués

Antes de ler, por favor desdobre a primeira pagina, gue contém as
ilustracoes

Os modelos AT956A (Chef) e AT957A (XL/Major),
KAB956PL (Chef) e KAB957PL foram concebidos para
serem usados nas maquinas de cozinha listadas no
Quadro de Compatibilidade, assinaladas com (v). Para os
modelos TYPE KCC90, KCL95, KVCB5/KVL65, KVC85/
KVL85 e KWL9O precisard de comprar um acessorio
KAX71.

Seguranca

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

® Retire todas as embalagens e
eventuais etiguetas.

® A maqguina deve ser posta a funcionar
antes de adicionar a mistura para o
gelado ou o servete, para evitar que
congele imediatamente aos lados da
taca.

® Desligue a maguina da corrente
eléctrica antes de colocar ou retirar
acessorios ou antes de limpar.

® Nunca meta os seus dedos ou
utensilios no orificio de alimentacéao.

® N3o togue em pecas ou acessorios
que estejam a mover-se.

® Assegure-se sempre de que todo o
acessorio esta cuidadosamente limpo
antes de confeccionar gelados ou
sorvetes.

® Nunca recongele gelados que foram
anteriormente, total ou parcialmente,
descongelados.

® Qualguer gelado ou sorvete que
contenha ingredientes crus deve
ser consumido no prazo de uma
semana. Os gelados sao mais
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saborosos quando sao frescos, por
ISSO NA0 0OS prepare com demasiada
antecedéncia.

® Qualguer gelado ou sorvete que
contenha ovos crus nao deve
ser dado a criancas peguenas, a
mulheres gravidas ou a idosos.

® Para evitar gueimaduras por gelo,
assegure-se sempre de gque as
suas Mmaos estao bem protegidas
guando manuseia o Acessorio para
Sobremesas Geladas, especialmente
guando o retira inicialmente do
congelador.

® Se a solucao congelante estiver a
verter deixe de usar 0 acessorio.
A solucdo congelante usada nao é
toxica.

® Cuidado para nao ficar com os dedos
presos quando baixa a cabeca da
mMmaguina.

® Consulte o livro de instrucdes da sua
maguina de cozinha principal, para
mais informacdes sobre avisos de
seguranca.

Limpeza

e Cologue sempre a maguina de
cozinha na posicao “O” de desligada
antes de retirar o acessorio.

® N3do lave qualguer peca da Maguina
para Sobremesas Geladas na maquina
de lavar louca.

® | ave-as em agua guente com
detergente.

® Decixe a taca de congelacao atingir
a temperatura ambiente antes de a
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limpar. Nao lave a taca de congelacao
na mMmaqguina de lavar louca.

® Seqgue cuidadosamente. Se ndo secar
totalmente a taca de congelacao
antes de a colocar no congelador,
formar-se-a uma pelicula de gelo que
impedira a pa de girar.

® N3do lave a taca de congelacao na
maguina de lavar louca.

® Recomendamos que a taca de
congelacao seja guardada dentro de
um saco plastico no seu congelador
para que esteja sempre pronta a

utilizar.

® Cologue a taca de congelacao
direita dentro do congelador, caso
contrario, outra posicao pode afectar

0 desempenho.

Utilize o Acessodrio para
Sobremesas Geladas para criar
sabores diferentes nos seus
gelados e sorvetes.

® Este aparelho esta conforme
com a Directiva n.?
1935/2004 da Comunidade
Europeia sobre materiais
concebidos para estarem
em contacto com alimentos.

Antes de utilizar pela primeira

vez

1 Lave as pecgas: ver “Limpeza”.

2 Coloque a taca de congelacéo
24 horas antes no congelador.
Coloque a pa e a tampa no
frigorifico.

3 Prepare a mistura para
o gelado ou sorvete (ver
“sugestdes de receitas”). Se
necessario, deixe a mistura
refrigerar no frigorifico.

Legenda

@ Tampa com orificio de
alimentacéo

@ Pa
@ Taca de congelacao
(@ Taca de mistura

Nota

A embalagem AT957A

é fornecida com 2 pas
identificadas (C) e (M) -
consultar o quadro para
confirmar a compatibilidade
com a sua Maquina de Cozinha.
O nuimero/tipo do seu modelo
pode ser encontrado na

placa de identificagdao que se
encontra por baixo da unidade
motriz.



Usar o seu Acessorio
para Sobremesas
Geladas

1

Fixe a taca de mistura de
plastico na maquina.
Junte-lhe a taca de
congelagdo directamente
retirada do congelador, e
insira depois a pa.
Coloque a tampa.

4 Baixe a cabeca da maquina,

inserindo o pino de metal no
orificio cilindrico de plastico
@ Se a cabeca da maguina
mé&o fechar, levante-a e
manualmente reposicione a pa
para gue o pino figue alinhado
com o orificio cilindrico.

Ligue a maquina na
velocidade minima.

® A MAQUINA DEVE SER

POSTA A FUNCIONAR ANTES
DE ADICIONAR A MISTURA
PARA O GELADO OU O
SERVETE, PARA EVITAR QUE
CONGELE IMEDIATAMENTE
AOS LADOS DA TACA.
Usando o orificio de
alimentacéao, deite a mistura
no Acessorio para Sobremesas
Geladas.

Apods cerca de meia hora, o
gelado ou sorvete deve estar
pronto a servir. Desligue a
maquina de cozinha.

Se n&o utilizar imediatamente
o gelado ou sorvete, deite-o
num recipiente apropriado e
guarde-o no congelador.

Dicas e Linhas de Orientagdo para uma Utiliza¢do Segura e

Correcta da Maquina para Sobremesas Geladas

® A taca de congelagdo deve ser colocada num congelador a
funcionar a uma temperatura igual ou inferior a -18°C, entre
24 a 48 horas antes de ser utilizada. O tempo de congelagdo
depende da eficiéncia do seu congelador.

® Para obter melhores resultados guarde a taca virada para cima
na gaveta/prateleira superior do seu congelador.

® Para obter melhores resultados gele todos os ingredientes
durante 2 horas no frigorifico antes de os colocar na taca.

® Assegure-se de que a sua mistura para o gelado ou sorvete estd

macia e sem grumos antes de a deitar na tagca de congelacdo.

® N3o desligue a maqguina de cozinha até o gelado ou sorvete

estarem prontos.

® Se, apods 30 minutos o gelado ou sorvete n&o tiver a

consisténcia desejada, desligue a maquina de cozinha, deite o
conteudo num recipiente apropriado e coloque-o no congelador
até atingir a consisténcia desejada.

® N3o utilize utensilios de metal para remover o conteudo da taca

de congelacéo.

® Pode confeccionar até 1 litro de gelado/sorvete de cada vez.
Ateng¢do: 0 tempo que a mistura leva a congelar, depende:
® da quantidade e composi¢do da mistura. A adicdo de alcool a

mistura inibe a congelacéo.

® da temperatura original da mistura.

® da temperatura ambiente.




Assisténcia e cuidados do cliente

® Se tiver qualquer problema ao utilizar o seu acessorio, antes
de telefonar para a Assisténcia visite o site da Kenwood em
www.kenwoodworld.com.

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

® Se 0 seu produto Kenwood funcionar mal ou Ihe encontrar
algum defeito, agradecemos que o envie ou entregue num
Centro de Assisténcia Kenwood autorizado. Para encontrar
informacodes actualizadas sobre o Centro de Assisténcia
Kenwood autorizado mais proximo de si, visite por favor o site
www.kenwoodworld.com ou o website especifico do seu pafs.

® Fabricado na China.

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

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

Pode ser depositado nos centros especializados de recolha
diferenciada das autoridades locais, ou junto dos revendedores que
prestem esse servico. Eliminar separadamente um electrodomésticos
permite evitar as possiveis conseguéncias negativas para o ambiente
e para a salde publica resultantes da sua eliminacdo inadequada,
além de permitir reciclar os materiais componentes, para, assim se
obter uma importante economia de energia e de recursos.

Para assinalar a obrigacdo de eliminar os electrodomésticos
separadamente, o produto apresenta a marca de um contentor de
lixo com uma cruz por cima.
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Sugestdes de receitas

Abaixo encontra algumas
sugestdes que ajudam a
conhecer o seu Acessorio para
Sobremesas Geladas.

Gelado de baunilha

500ml de leite gordo

125ml de natas com baixo teor
de gordura

5ml (1 colher de café) de
esséncia de baunilha

3 gemas de ovo

150g de acucar branco fino

1 Misture as natas, o leite e a
esséncia de baunilha num
tacho e leve quase a ferver.
Ponha de lado para arrefecer
ligeiramente.

Entretanto, numa tigela larga,
bata as gemas e o agucar

até ficar uma mistura clara e
pegajosa.

Continue sempre a misturar e
junte-lhe a mistura das natas
preparada anteriormente.
Certifique-se de que o acucar
esta totalmente dissolvido.
Deite a mistura novamente no
tacho e, a uma temperatura
reduzida, continue a mexer
até a mistura aderir a parte de
tras da colher.

Deixe arrefecer totalmente.
Deite entdo a mistura no
Acessorio para Sobremesas
Geladas e misture até ficar
firme (cerca de 30 minutos).
Variagoes:

Chocolate - retire as natas

e substitua-as por 100g de
chocolate simples que pds a
derreter em banho-maria.
Nozes - adicione 100g de nozes

picadas a mistura imediatamente

antes de servir.

Gelado de morango

400g de morangos maduros
200ml de natas espessas (com
alto teor de gordura)

759 de acucar branco fino
sumo de meio liméao

1 Esmague bem os morangos.
Misture-lhes o aclcar, as natas
e 0 sumo de limé&o.

Cologue a mistura no
frigorifico.

Quando estiver bem fria,
deite-a no Acessadrio para
Sobremesas Geladas e misture
até ficar firme.

Variagoes:

Pode substituir os morangos

por qualguer fruta macia. A
docgura da mistura depende da
fruta usada, por isso lembre-se
de provar antes de a meter no
acessorio.
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Espanol

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

El AT956A (Chef) y el AT957A (XL/Major), el KAB956PL
(Chef) vy el KAB957PL se han diseflado para usarse en
los robots de cocina que se enumeran en la tabla de
compatibilidad, destacados con (v). Para los modelos
TYPE KCC90, KCL95, KVCB5/ KVL6E5, KVC85/KVLS85 v
KWL9OO debera comprar un accesorio KAX71.

Seguridad

Lea estas instrucciones atentamente
y guardelas para poder utilizarlas en
el futuro.
Quite todo el embalaje vy las
etiquetas.
El aparato debe encenderse antes
de afnadir la mezcla del helado o el
sorbete para evitar que la mezcla se
congele inmediatamente dentro del
bol.
Desenchufe el aparato antes de
colocar o quitar piezas o antes de
limpiarlo.
Nunca ponga los dedos o utensilios
en el tubo de alimentacion.
No togue las piezas moviles.
Asegurese siempre de que todo esté
bien limpio antes de hacer helado o
sorbete.
Nunca congele helado que se haya
descongelado con anterioridad, total
O parcialmente.
Cualquier helado o sorbete que
contenga ingredientes crudos se
debe consumir en el plazo de una
semana. El helado sabe mejor cuando
esta recién hecho, por lo que le
recomendamos que no o haga con
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mucho tiempo de antelacion.

® No debe darse helados o sorbetes
gue contengan huevo crudo a ninos
pegquenos, mujeres embarazadas ni a
ancianos.

® Para evitar guemaduras por
congelacion, asegurese siempre
de que las manos estén bien
protegidas al manejar la maguina
de hacer postres congelados, sobre
todo cuando la vaya a sacar del
congelador por primera vez.

® Sjla solucion en proceso de
congelacion se sale de la maqguina de
hacer postres congelados, detenga
el aparato. La solucion en proceso de
congelacion no es toxica.

® Tenga cuidado de lo pillarse los
dedos al bajar el cabezal de la
mezcladora.

® Consulte el libro principal de
instrucciones de su robot de cocina
para obtener mas informacion
sobre las advertencias respecto a la
seguridad.

Limpieza

® Gire siempre el robot de cocina hacia
la posicion de apagado "O" antes de
guitar el accesorio.

® No lave ninguna pieza de su maguina
de hacer postres congelados en el
lavavajillas.

® | ave todas las piezas en agua
caliente con jabon.

® Deje gque el bol de congelacion
alcance la temperatura ambiente
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antes de limpiarlo. No lave el bol de
congelacion en el lavavajillas.

Séquelo bien. Si no se seca el bol

de congelacion antes de ponerlo en
el congelador, podria formarse una

congelacion en una bolsa de plastico

[ ]
capa de hielo que impediria que la
paleta girara.

® No lave el bol de congelacion en el
lavavajillas.

® Se recomienda guardar el bol de
en el congelador para gue siempre
esté listo para su uso.

[ ]

Guarde el bol de congelacion en

posicion vertical en el congelador, de
lo contrario, el resultado puede verse

afectado.

Use la maguina de hacer postres

¢
h
S

ongelados para preparara
elados y sorbetes de diferentes
abores.

® Este dispositivo cumple
con el reglamento (CE)
n.2 1935/2004 sobre
los materiales y objetos
destinados a entrar en
contacto con alimentos.

Antes de utilizar el aparato por
primera vez

1

2

Para lavar las piezas, consulte
“Limpieza”.

Veinticuatro horas antes,
cologue el bol de congelacion
en el congelador. Coloque

la paleta y la tapa en un
frigorifico.

Prepare la mezcla para el
helado o el sorbete (consulte
el apartado de ideas para
recetas). Si es necesario,

deje enfriar la mezcla en un
frigorifico.

Descripcion del

aparato

@ Tapa vy tubo de
alimentacion

@ Paleta

® Bol de congelacion

(@ Bol para mezclas

Nota

El paquete AT957A se
suministra con 2 paletas
marcadas (C) y (M). Consulte
la tabla para comprobar la
compatibilidad de las paletas
con su robot de cocina. El
nlimero/tipo de su modelo
puede encontrarse en la
placa de caracteristicas en la
parte inferior de la unidad de
potencia.
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Usar la maquina
de hacer postres
congelados

1

Ajuste el bol de plastico para
mezclas en el aparato.
Afada el bol de congelacion
directamente del congelador,
y luego coloque la paleta.

3 Cologue la tapa en la parte

superior.

4 Baje el cabezal de la

5 Encienda el aparato y pongalo

mezcladora e introduzca la
clavija de metal en el orificio
de plastico @. Si el cabezal
de la mezcladora no se cierra,

EL APARATO DEBE
ENCENDERSE ANTES DE
ANADIR LA MEZCLA DEL
HELADO O EL SORBETE
PARA EVITAR QUE LA
MEZCLA SE CONGELE
INMEDIATAMENTE DENTRO
DEL BOL.

Vierta la mezcla del helado

o del sorbete en la maguina
de hacer postres congelados
a través del tubo de
alimentacion.

Después de una media hora, el
helado deberia estar listo para
servir. Apague el robot de

cocina.

Si el helado o el sorbete no se
va a tomar inmediatamente,
vierta la mezcla en un
recipiente adecuado con

una cuchara y pongalo en

el congelador hasta que se
necesite.

levantelo y recoloque la paleta
manualmente para alinearla 8
con la clavija de metal.

a la velocidad minima.

Consejos y pautas para un funcionamiento seguro y correcto del

accesorio maquina de hacer postres congelados

® E| bol de congelacion debe ponerse en un congelador que esté
funcionando a -18 °C o menos durante un periodo de entre 24 vy
48 horas antes de su uso. El tiempo de congelacion dependera
de la eficacia de su congelador.

® Para obtener el mejor resultado, guarde el bol en el cajon
superior o inferior de su congelador en posicién vertical.

® Para obtener mejores resultados, enfrie todos los ingredientes
durante 2 horas en el frigorifico antes de anadirlos al bol.

® Asegurese de que la mezcla del helado o del sorbete sea
homogénea y no contenga grumos antes de verterla en el bol
de congelacion.

® No apague el robot de cocina hasta que el helado o el sorbete
estén preparados.

® Si después de 30 minutos la mezcla no ha alcanzado la
consistencia deseada, desconecte el robot de cocina y ponga el
helado o el sorbete con una cuchara en un recipiente adecuado
y pongalo en un congelador para que se congele hasta obtener
la consistencia deseada.

® No utilice utensilios de metal para sacar algo de mezcla del bol
de congelacion.

® Se puede hacer hasta 1 litro de helado correctamente por sesién.

Tenga en cuenta que el tiempo que tarde la mezcla en congelarse

depende de:

® |a cantidad y la composicion de la mezcla. Si se le aflade alcohol
a la mezcla, este impedird que se congele.

® |a temperatura original de la mezcla.

® |a temperatura ambiente.
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Servicio técnico y atencion al cliente

® Sj tiene problemas con el funcionamiento del accesorio, antes de
solicitar ayuda visite www.kenwoodworld.com.

® Tenga en cuenta gque 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 adquirié el producto.

® Sj su 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.

® 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. Eliminar por separado
un electrodoméstico significa evitar posibles consecuencias
negativas para el medio ambiente vy la salud derivadas de una
eliminacién inadecuada, y permite reciclar los materiales que lo
componen, obteniendo asi un ahorro importante de energia y
recursos. Para subrayar la obligacion de eliminar por separado
los electrodomésticos, en el producto aparece un contenedor de
basura movil tachado.
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Sugerencias para Helado de fresa

recetas 400 g de fresas maduras
A continuacidn, encontrara 200 ml de nata para montar
algunas sugerencias para recetas /5 9 de azicar lustre
a fin de que usted conozca el zumo de 72 limén
mejor su maquina de hacer
postres congelados. 1 Triture las fresas.
2 Mezcle el azlcar, la nata y el
Helado de vainilla zumo de limoén con las fresas
trituradas.
500 ml de leche entera 3 Ponga la mezcla en el

125 ml de nata liquida

5 ml/1 cucharadita de esencia de 4
vainilla

3 yemas de huevo

150 g de azucar lustre

frigorifico para que se enfrie.
Una vez enfriada, viértala en
la maquina de hacer postres
congelados y mezcle bien
hasta que esté consistente.

Variaciones:

Se pueden sustituir las fresas por
cualquier otra fruta blanda. El
dulzor de la mezcla dependerd
de la fruta usada, asi que
acuérdese de probarla antes de
congelarla.

1 Mezcle la nata, la leche vy la
esencia de vainilla en un cazo
y poéngalo al fuego hasta que
casi llegue a hervir. Luego
apartelo del fuego para que se
enfrie un poco.

2 Mientras tanto, bata las yemas
de huevo y el azdcar en un bol
grande hasta que se espese y
tenga un color claro.

3 Removiendo continuamente,
vierta la mezcla de leche y
nata en el huevo y azucar
batidos. Asegurese de que el
azucar se haya disuelto por
completo.

4 Vuelva a poner la mezcla en
el cazo vy, a fuego muy lento,
siga removiendo hasta gue la
mezcla se haga un poco mas
espesa.

5 Deje gue la mezcla se enfrie
bien.

6 Vierta la mezcla en la maguina
de hacer postres congelados
y mézclelo todo hasta que
esté consistente (unos 30
minutos).

Variaciones:

Chocolate - omita la nata

y sustituyala por 100 g de
chocolate negro derretido
previamente en un cuenco sobre
un cazo de agua hirviendo.
Nuez - aflada 100 g de nueces
picadas a la mezcla de helado
justo antes de servir.
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Dansk

Inden brugsanvisningen lzeses, foldes forsiden med illustrationerne ud

ATI56A (Chef) og AT957A (XL/Major),

KAB956PL (Chef) og KAB957PL er designet

til brug pa kekkenmaskiner, der er angivet i
kompatibilitetsoversigten, fremhaevet med (v). For
model KCC90, KCLI95, KVCB5/KVL6E5, KVC85/KVL8S5 og
KWL9OO0 skal KAX71-tilbehgret kabes.

Sikkerhed

Laes denne brugervejledning ngje, og
opbevar den i tilfaelde af, at du far
brug for at sla noget op i den.

Fiern al emballage og maerkater.
Maskinen skal taendes, for der tilfgjes
is- eller sorbetblanding, for at hindre,
at blandingen straks fryser pa
indersiden af skalen.

Tag maskinens stik ud for pasaetning
eller aftagning af dele eller renggring.
Kom aldrig dine fingre eller redskaber
ned i slisken,

Ror ikke ved bevaegelige dele.

Serg altid for, at alt er helt rent, for
der laves is eller sorbet.

Nedfrys aldrig is, der er helt eller
delvist optoet.

Enhver is eller sorbet, der indeholder
ra ingredienser, skal spises inden en
uge. Is smager bedst, nar den er frisk,
sa lav den ikke for laenge i forvejen.
Is eller sorbet, der indeholder ra a=g,
ma ikke gives til unge bgrn, gravide
kvinder eller zeldre.

For at hindre forfrysning skal det
altid sikres, at ens haender er godt
beskyttede ved handtering af
frostdessertmaskinen, navnlig nar den
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forste gang tages ud af fryseren.

® Hvis frostvaesken laekker fra
frostdessertmaskinen, skal brugen
afbrydes. Den anvendte frostvaeske
er ugiftig.

® Pas pa, at fingrene ikke kommer i
klemme, nar mikserhovedet saenkes.

® Se din kgkkenmaskines
hovedinstruktionsbog angaende
yderligere sikkerheds-advarsler.

Renggaring

® Drej altid kakkenmaskinen til slukket
position "O", for tilbehgret tages af.

® Vask ikke nogen af
frostdessertmaskinens dele |
opvaskemaskinen.

® Rengor alle dele i varmt saebevand.

e | ad fryseskalen na stuetemperatur,
for du gar i gang med at renggre
den. Kom ikke fryseskalen i
opvaskemaskinen.

® Tgr grundigt. Manglende tarring af
fryseskalen for den saettes i fryseren
kan resultere i, at et islag dannes, som
hindrer rgrevingen i at dreje.

e Kom ikke fryseskalen i
opvaskemaskinen.

e Det anbefales, at fryseskalen
opbevares i en plastpose i fryseren, sa
den altid er klar til brug.

® | ad fryseskalen sta opret i fryseren,
ellers kan det pavirke ydeevnen.

Brug frostdessertmaskinen til at
lave is og sorbet med forskellig
smag.

® Dette apparat overholder
EF-forordning 1935/2004
om materialer og genstande,
der kommer i kontakt med
levnedsmidler.
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For forste brug Brug af din frost-

1 Vask delene: se "Rengering”.

dessertmaskine

2 Fireogtyve timer forinden

saettes fryseskalen i fryseren. 1 Las plastblandeskalen fast til
Anbring rgrevingen og maskinen.
afdaekningen i keleskabet. 2 Seet fryseskalen pa direkte fra
2 Tilbered is- eller fryseren, og saet rgrevingen pa
sorbetblandingen (se plads.
opskriftideer). Om nadvendigt 3 Seet afdaekningen pa toppen.
kan blandingen afkgles i 4 Seenk mikserhovedet,
kaleskabet. og indsaet metaltappen
i plasthullet @. Hvis
Forklaring mikserhovedet ikke vil lukke til,
skal det haeves og rgrevingen
() Afdaekning og slisk derpa flyttes manuelt, s& den
@ Rarevinge rettes ind med metaltappen.

5 Saet maskinen pa

(@ Fryseskal = |
@ Blandeskal minimumshastigheden.
andeska ® MASKINEN SKAL TAENDES,
FOR DER TILFJJES IS- ELLER
Bemeerk

AT957A-pakken leveres med
2 rorevinger markeret med
(C) og (M) - se i oversigten
kompatibilitet med rerevinge
for din kekkenmaskine. Dit
model-nummer/typen kan
findes pa ydelsesskiltet pa

SORBETBLANDING, FOR AT
HINDRE, AT BLANDINGEN
STRAKS FRYSER PA
INDERSIDEN AF SKALEN.

6 Brug slisken til at heelde is-
eller sorbetblandingen i frost-
dessertmaskinen.

7 Efter en halv time begr isen

motorenhedens underside.

veaere klar til servering. Sluk for
kekkenmaskinen.

8 Huvis isen eller sorbeten ikke
skal bruges med det samme,
skal blandingen haldes med
ske over i en egnet beholder
og opbevares i fryseren, til
den skal bruges.

Rad og retningslinjer om sikker og vellykket brug af
frostdessert-tilbehgret

Fryseskalen skal placeres i en fryser, der er -18 °C eller derunder,
i 24-48 timer inden brug. Frysetiden afhaenger af fryserens
effektivitet.

For at opnd sterst effektivitet skal skalen std opret i enten
ogverste eller nederste skuffe i fryseren.

Du opnar det bedste resultat ved at afkole alle ingredienserne i
2 timer i koleskabet, for du kommer dem i skalen.

Serg for, at is- eller sorbetblandingen er jeevn og fri for klumper,
for den heeldes i fryseskalen.

Sluk ikke for kekkenmaskinen, fer isen eller sorbeten er faerdig.
Hvis ikke blandingen efter 30 minutter har ndet den gnskede
konsistens, skal du slukke for kgkkenmaskinen, skovle isen eller
sorbeten over i en passende beholder og saette den i fryseren,
indtil den er frosset til den gnskede konsistens.

Brug ikke metalredskaber til at tage blandingen fra mikserskalen.
Op til 1 liter is kan fremstilles per gang.
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Bemeaerk: Tiden, det tager for blandingen at fryse, afhaenger af:

® blandingens maengde og sammensaetning. Tilfgjelse af alkohol til
blandingen haemmer frysningen.

® blandingens oprindelige temperatur.

® stuetemperatur.

Service og kundepleje

® Hvis du oplever nogen problemer med betjening af
dit tilbehar, skal du, fer du anmoder om hjeelp, besage
www.kenwoodworld.com.

® Bemeerk, at dit produkt er daekket af en garanti, som overholder
alle lovbestemmelser, vedragrende evt. eksisterende garanti- og
forbrugerrettigheder i det land, hvor produktet er blevet kabt.

® Hyvis dit Kenwood-produkt er defekt, eller du finder nogen fejl,
skal du sende det eller bringe det til et autoriseret KENWOOD-
servicecenter. For at finde opdaterede oplysninger om dit
naermeste autoriserede KENWOOD-servicecenter kan du ga til
www.kenwoodworld.com eller webstedet for dit land.

® Fremstillet i Kina.

VIGTIG INFORMATION ANGAENDE KORREKT BORTSKAFFELSE
AF PRODUKTET | OVERENSSTEMMELSE MED EU-DIREKTIVET
OM AFFALD AF ELEKTRISK OG ELEKTRONISK UDSTYR (WEEE)
Ved afslutningen af dets produktive liv ma produktet ikke
bortskaffes som almindeligt affald. Det begr afleveres pa et
specialiseret lokalt genbrugscenter eller til en forhandler, der yder
denne service. At bortskaffe et elektrisk husholdningsapparat
separat gor det muligt at undga eventuelle negative konsekvenser
for miljg og helbred p& grund af uhensigtsmaessig bortskaffelse,
og det giver mulighed for at genbruge de materialer det bestar
af, og dermed opna en betydelig energi- og ressourcebesparelse.
Som en pamindelse om nadvendigheden af at bortskaffe elektriske
husholdningsapparater separat, er produktet maerket med en
mobil affaldsbeholder med et kryds.
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Opskriftsforslag

Herunder er nogle fa
opskriftsforslag til at

hjeelpe dig med at leere din
frostdessertmaskine at kende.

Vaniljeis

500 ml sgdmeelk

125 ml kaffeflgde

5 ml/1 tsk. vaniljeessens
3 aeggeblommer

150 g strasukker

1 Kom flgden, maelken og
vaniljeessensen i en gryde,
og varm det op naesten til
kogepunktet. Saet det til side
for at kele lidt af.

2 | en stor skal piskes samtidig
aggeblommerne og sukkeret
sammen, indtil det er tykt og
har en bleg farve.

3 Rer kontinuerligt, og haeld
meelke/fladeblandingen over
det piskede aeg og sukker.
Sorg for, at sukkeret er helt
oplast.

4 Heeld blandingen tilbage i
gryden ved meget lav varme,
og rer fortsat, til blandingen
daekker bagsiden af skeen.

5 Lad blandingen kgle helt ned.

6 Heeld blandingen i
frostdessert-maskinen, og
bland, til den er fast (ca. 30
min.).

Variationer:
Chokolade - udelad flgden,
og tilseet i stedet 100 g ren

chokolade, der er blevet smeltet
i en beholder over en gryde med

kogende vand.

Neadder - tilfgj 100 g hakkede
nedder til isblandingen lige far
servering.

Jordbeeris

400 g modne jordbeaer
200 ml piskeflede

75 g strasukker
Saften af en 1 citron

1 Purer jordbaerrene.

2 Bland sukkeret, fladen og
citronsaften i pureen.

3 Seet blandingen i keleskabet
for at kele af.

4 Nar blandingen er
afkolet, haeldes den i
frostdessertmaskinen og
blandes, til den er fast.

Variationer:

Al baerfrugt kan bruges i stedet
for jordbaesrrene. Sukkerindholdet
i blandingen afheaenger af den
anvendte frugt, sa husk at
kontrollere sgdmen far frysning.
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Svenska

Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar ldsa

ATI56A (Chef) och AT957A (XL/Major), KAB956PL
(Chef) och KAB957PL har designats for anvandning med
de kdksapparater som listas i kompatibilitetsdiagrammet
och som ar markerade med (v). For modellerna TYP
KCC90, KCL95, KVCB5/KVLBS5, KVC85/KVL85 och
KWL90 maste du kdpa ett KAX71-tillbehor.

Sakerhet

Las bruksanvisningen noggrant och
spara den for framtida bruk.
Avlagsna allt emballage och alla
etiketter.

Koksmaskinen maste vara paslagen
innan glass- eller sorbetsmet tillsatts
for att forhindra att smeten fryser fast
pa insidan av skalens kanter.

Dra ut maskinens stickkontakt innan
du monterar av eller pa delar och
innan du rengdr den.

Stoppa aldrig in fingrar eller redskap i
tratten.

Vidrdr inte delar som ror sig.

Se till att allting ar ordentligt rengjort
innan du gor glass eller sorbet.

Frys aldrig om glass som har tinat
helt eller delvis.

Glass och sorbet som innehaller raa
ingredienser maste atas upp inom en
vecka. Glass smakar bast nar den ar
farsk, sa gor inte for mycket i forvag.
Glass eller sorbet som innehaller raa
8gg ska inte ges till sma barn, gravida
kvinnor eller aldre personer.

For att forhindra koldskador maste
du alltid ha handerna val skyddade
nar du hanterar frysskalen sarskilt nar
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den tas ut fran frysen.

Sluta anvanda frysskalen om den
lacker frysvatska. Frysvatskan ar inte
giftig.

Var forsiktig sa att du inte

klammer fingrarna nar du sanker
blandarhuvudet.

Se kdksapparatens bruksanvisning
for ytterligare sakerhetsvarningar.

Rengéring

Anvand glass- och
sorbetmaskinen for att goéra
glass och sorbet med olika
smaker.

Vrid alltid koksapparaten till lage 'O’
OFF innan du tar bort tillbehoret.
Diska inte nagra delar av glass- och
sorbetmaskinen i diskmaskinen.

Diska alla delar med varmt vatten och
diskmedel.

Lat frysskalen na rumstemperatur
innan du diskar den. Diska inte
frysskalen i diskmaskinen.

Torka noga. Om frysskalen inte torkas
innan den stalls i frysen kan en ishinna
bildas som hindrar spateln att réra
sig.

Diska inte frysskalen i diskmaskinen.
Det ar praktiskt att forvara frysskalen
i en plastpase i frysen sa att den alltid
ar klar for anvandning.

Forvara frysskalen i uppratt lage

I frysen, annars kan prestandan
paverkas.

® Den har apparaten uppfyller
EG férordning 1935/2004
om material och produkter
avsedda att komma i
kontakt med livsmedel.
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Innan du anvdnder maskinen

for forsta gangen

1 Diska delarna: se "Rengoring”.

2 Frysskal ska stéllas in i frysen
ett dygn i forvag. Placera
spateln och locket i kylskapet.

3 Forbered glass- eller
sorbetsmeten (se

7 Efter cirka en halvtimme ska

glassen vara klar for servering.
Stang av kdksapparaten.

8 Om glassen eller sorbeten inte

ska atas genast, skopa over
den i en lamplig behallare och
forvara i frys.

receptférslag). Lat smeten
svalna i kylen om s& behdvs.

Forklaring till bilder
@ Lock & tratt

@ Spatel
®) Frysskal
(@ Blandarskal

Obs!

| férpackningen med AT957A
levereras tva spatlar markerade
med (C) och (M) - se tabellen
for spatlarnas kompatibilitet
med din kdksapparat.
Modellnummer/typ kan du

hitta pa mérkskylten pa
drivenhetens undersida.

Att anvanda glass-
och sorbetmaskinen

1 Satt fast blandarskalen pa
maskinen.

2 Ta frysskalen direkt fran
frysen och satt i blandarskalen
och darefter spateln.

3 Montera locket ovanpa.

4 Sank blandarhuvudet
sa att metallpinnen férs
in i plasthalet @. Om
blandarhuvudet inte gar att
stédnga lyft upp det igen och
justera spateln sa att den
passar med metallpinnen.

5 Satt pa kdksmaskinen pa
lagsta hastighet.

o KOKSMASKINEN MASTE
VARA PASLAGEN INNAN
GLASS- ELLER SORBETSMET
TILLSATTS FOR ATT
FORHINDRA ATT SMETEN
FRYSER FAST PA INSIDAN
AV SKALENS KANTER.

6 Hall ner glass- eller

Tips och anvisningar fér

sdker och lyckad anvandning

av glass- och sorbetmaskinen

® Frysskalen bdr placeras
i en frys som haller en
temperatur pa -18°C eller
lagre i mellan 24-48 h fore
anvandning. Infrysningstiden
beror pa hur effektiv frysen
ar.

® [Or basta prestanda ska
skalen forvaras i uppratt
|dge antingen hogst upp
eller langst ner i frysen.

® or basta resultat ska du
kyla alla ingredienser under
2 timmar i kylskapet innan
du tillsatter dem till skalen.

® Se till att glass- eller
sorbetsmeten &r slat och fri
fran klumpar innan du haller
den i frysskalen.

® Stang inte av kdksapparaten
forran glassen eller sorbeten
ar klar.

® Om blandningen inte har
uppnatt dnskad konsistens
efter 30 minuter ska du
stdnga av kdksapparaten
och skeda 6ver glassen
eller sorbeten till en l[amplig
behallare och lagga den i
frysen tills den har fryst till
ratt konsistens.

® Anvand inte metallredskap
for att ta upp smeten ur
frysskalen.

® Upp till 1liter glass kan
gdras per omgang.

Obs:- Tiden det tar att frysa

smeten beror pa:

® mangden smet och typ
av ingredienser. Om
alkohol tillsatts forsvaras
infrysningen.

® smetens ursprungliga
temperatur.

® umstemperatur.

sorbetsmeten i tratten pa
glassmaskinen.
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Service och kundtjanst

® Om du far problem med att anvénda tillbehdret ber vi dig att
besdka www.kenwoodworld.com innan du ringer kundtjanst.

® Produkten omfattas av en garanti som efterfoljer alla
lagstadgade bestammelser vad galler garanti och
konsumentrattigheter i inkdpslandet.

® Om din Kenwood-produkt inte fungerar som den ska eller om
du upptacker fel ber vi dig att [damna eller skicka in den till ett
godkant KENWOOD-servicecenter. For aktuell information
om narmaste godkanda KENWOOD-servicecenter besdk
www.kenwoodworld.com eller Kenwoods webbplats for ditt
land.

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

VIKTIG INFORMATION OM HUR PRODUKTEN SKALL KASSERAS
| ENLIGHET MED EUROPEISKA DIREKTIV OM AVFALL

SOM UTGORS AV ELLER INNEHALLER ELEKTRISK OCH
ELEKTRONISK UTRUSTNING (WEEE)

N&r produktens livslangd &r dver far den inte slangas i
hushallssoporna. Den kan déverldamnas till lokala myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en aterférséljare som ger denna
service.

N&r du avfallshanterar en hushallsapparat pa ratt satt undviker du
de negativa konsekvenser for miljé och halsa som kan uppkomma
vid felaktig avfallshantering. Du majliggdr aven atervinning av
materialen vilket innebéar en betydande besparing av energi och
tillgangar.
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Receptforslag

Nedan féljer nagra forslag
pa recept som kan hjalpa
dig att lara kdnna glass- och
sorbetmaskinen.

Vaniljglass

5 dI standardmjolk
1V dl mellangradde
1 tsk vaniljextrakt
3 aggulor

150 g strosocker

1 Blanda mjolk, gradde och
vaniljextrakt i en kastrull. Lat
blandningen nastan koka upp.
Stall at sidan och lat svalna
lite.

2 Vispa under tiden ihop
dggulor och socker till en tjock
och ljus smet.

3 Hall under omroérning ner
mjodlk- och graddblandningen i
49g- och sockersmeten. Se till
att sockret ar helt upplost.

4 Hall tillbaka smeten i
kastrullen. Satt tillbaka pa
spisen pa mycket 1&g varme
och fortsatt att rora tills
smeten fastnar pa baksidan av
sleven.

5 Lat smeten svalna ordentligt.

6 Hall smeten i glass- och
sorbetmaskinen och blanda
tills den ar fast (cirka 30
minuter).

Variationer:-

Choklad - ersatt gréadden med
100 gram mork choklad som har
smalts i ett vattenbad

Noétter - tillsatt 100 gram
hackade notter i glassmeten
precis innan den ska serveras.

Jordgublbsglass

400 g mogna jordgubbar
2 dl vispgradde
75 g strésocker
saft fran % citron

Purea jordgubbarna.

Blanda ner socker, gradde och
citronjuice i purén.

Stall in smeten i kylskdp sa att
den blir kall.

Hall smeten i glass- och
sorbetmaskinen nar den har
kallnat och blanda tills den ar
fast.

Variationer:-

Jordgubbarna kan bytas ut mot
andra bar. Smetens sétma beror
pa vilken frukt som anvands.
Kom ihag att smaka av innan du
gor glass eller sorbet..
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Norsk

For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

ATI56A (Chef) og ATI57A (XL/Major), KAB956PL
(Chef) og KAB957PL har blitt designet for bruk pa
kjskkenmaskiner som star oppfart i samsvarstabellen,
uthevet med (v). For modeller TYPE KCC9O0, KCL95,
KVC6B5/KVL65, KVC85/KVL85 og KWLI90 ma du kjgpe et
KAX71 redskap.

Sikkerhet

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

® Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler,

® Maskinen ma slas pa for du har i
iskrem- eller sorbetblandingen. Dette
forhindrer at blandingen fryser seg
fast pa innsiden av bollen med én
gang.

® Ta ut stopselet fra kontakten for
du setter pa eller fjerner deler eller
rengjar apparatet.

e Du ma aldri putte fingrene eller
redskaper ned i materoret.

® |kke ta pa deler i bevegelse.

e Du ma alltid sgrge for at alt er
rengjort grundig fer du lager iskrem
eller sorbet.

® Du ma aldri fryse iskrem som har tint
helt eller delvis.

® [skrem eller sorbet som inneholder
ra ingredienser, ma spises innen én
uke. Iskrem smaker best nar den er
nylaget, sa ikke lag den for lenge pa
forhand.

® [skrem eller sorbet som inneholder
ra egg, boer ikke spises av sma barn,
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gravide eller eldre personer.

Unnga frostskader ved a beskytte
hendene godt nar du handterer
iskrem- og sorbetmaskinen, spesielt
nar du tar den ut av fryseren.

Hvis det ser ut til at frysemiddelet
lekker ut av iskrem- og
sorbetmaskinen, ma du ikke bruke
den. Frysemiddelet som brukes er
giftfritt.

Veaer forsiktig slik at du ikke

setter fast fingrene nar du senker
mikserhodet.

Du finner mer sikkerhetsinformasjon
I brukerveiledningen til
kKjigkkenmaskinen.

Rengjoring

Skru alltid kjgkkenmaskinen pa 'O’
AV-stilling fer du fjerner redskapet.
Ikke vask noen deler av din iskrem-
0g sorbetmaskin i oppvaskmaskinen.
Rengjor alle delene i varmt sapevann.
La frysebollen na romtemperatur for
du forsgker a vaske den. Ikke vask
frysebollen din i oppvaskmaskinen.
Tark grundig. Hvis du ikke tarker
frysebollen for du setter den i
fryseren, kan det formes et islag som
gjer at skovlen ikke kan rotere.
Ikke vask frysebollen i
oppvaskmaskin.
Vi anbefaler at du oppbevarer
frysebollen i en plastpose i fryseren,
sa er den alltid klar til bruk.
Lagre frysebollen i staende stilling i
fryseren fordi ellers kan dette pavirke
resultatet.
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Bruk iskrem- og sorbetmaskinen
til & lage iskrem og sorbet med
forskjellige smaker.

® Dette apparatet overholder
EC-forordning 1935/2004
om materialer og
gjenstander som er bestemt
a komme i kontakt med
neeringsmidler.

For forste gangs bruk

1 Vask delene: se «Rengjaring».

2 Sett frysebollen i fryseren
24 timer fer du skal bruke
maskinen. Sett skovlen og
dekselet i kjoleskapet.

3 Gjer klar iskrem- eller
sorbetblandingen (se
oppskriftsforslagene). Om
nedvendig ma du kjole
blandingen i kjgleskapet.

Deler

@

Deksel og matergr

@ Skovl
® Frysebolle
(@ Miksebolle

Merk

| AT957A-pakken folger det
med to skovler merket (C) og
(M) - se tabellen for a sjekke
hvilken skovl som passer til
din kjgkkenmaskin. Du finner
modellnummeret/typen pa
merkeplaten pa undersiden av
motordelen.

Slik bruker du iskrem-
0g sorbetmaskinen

1 Las miksebollen i plast fast pa
apparatet.

2 Sett pa frysebollen, rett fra
fryseren, og sett pa plass
skovlen.

3 Sett dekselet pa plass pa
toppen.

4

Senk mikserhodet og sett
metallpinnen inn i plasthullet
@ Hvis det ikke er mulig &
lukke mikserhodet, ma du
heve det og flytte skovlen
slik at den sitter pa linje med
metallpinnen.

Sl& pa maskinen pa laveste
hastighet.

MASKINEN MA SLAS PA F@R
DU HAR | ISKREM- ELLER
SORBETBLANDINGEN.
DETTE FORHINDRER AT
BLANDINGEN FRYSER SEG
FAST PA INNSIDEN AV
BOLLEN MED EN GANG.
Hell iskrem- eller
sorbetblandingen ned i
matergret til iskrem- og
sorbetmaskinen.

Iskremen ber veere klar til
servering etter omtrent

en halvtime. Sla av
kjokkenmaskinen.

Hvis du ikke skal bruke
iskremen eller sorbeten

med én gang, kan du ha
blandingen over i en egnet
beholder og oppbevare den i
fryseren til du trenger den.



Tips og retningslinjer for sikker og vellykket bruk av

tilleggsutstyr til frossen iskrem- og sorbetmaskinen

® Frysebollen skal plasseres i en fryser med en temperatur pa
- 18 grader eller kaldere far bruk. Frysetiden vil avhenge av
effektiviteten til fryseren din.

® For best resultat, oppbevar bollen enten i den gverste eller
nederste skuffen i fryseren i oppreist stilling.

® Avkjol alle ingrediensene i kjgleskapet i to timer fer du legger
dem i bollen, for & fa best resultat.

® Forsikre deg om at iskrem- eller sorbetblandingen er glatt og
uten klumper fer den helles over i frysebollen.

® |kke sld av kjgkkenmaskinen for iskremen eller sorbeten er klar.

® Hyvis blandingen ikke har fatt gnsket konsistens etter 30
minutter, ma du sld av blenderen og @se iskremen eller sorbeten
over i en passende beholder, og plassere den i fryseren til den er
frosset til gnsket konsistens.

® |kke bruk metallredskaper til & ta blandingen ut av frysebollen.

® Du kan lage opptil én liter iskrem av gangen.

Vennligst merk:- Hvor lang tid det tar fer blandingen fryser,

avhenger av:

® pblandingens sterrelse og sammensetning. Hvis du har alkohol i
blandingen, tar det lengre tid fer den fryser.

® pblandingens temperatur nar du starter.

® temperaturen i rommet.

Service og kundetjeneste

® Hyvis du har problemer med & bruke tilboehgret, ma du ga til
www.kenwoodworld.com fgr du kontakter oss for hjelp.

® VVennligst merk at produktet ditt dekkes av en garanti som
overholder alle lovforskrifter angdende eksisterende garanti- og
forbrukerrettigheter i landet der produktet ble kjgpt.

® Hvis Kenwood-produktet ditt har funksjonssvikt eller du finner
defekter pa det, ma du sende eller ta det med til et autorisert
KENWOOD-servicesenter. Du finner oppdatert informasjon om
hvor ditt naermeste autoriserte KENWOOD-servicesenter er, pa
www.kenwoodworld.com eller pa nettstedet for landet ditt.

® | aget i Kina.

VIKTIG INFORMASJON OM KORREKT KASTING AV PRODUKTET
| HENHOLD TIL EU-DIREKTIVET OM ELEKTRISK OG
ELEKTRONISK UTSTYR SOM AVFALL (WEEE)

Pa slutten av levetiden ma ikke produktet kastes som vanlig avfall.
Det ma tas med til et lokalt kildesorteringssted eller

til en forhandler som tilbyr tjenesten. Ved & avhende
husholdningsapparater separat unngas mulige negative
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konsekvenser for miljg og helse

som oppstar som en felge av feil

avhending, og gjer at de forskjellige materialene kan gjenvinnes.
Dermed blir det betydelige besparelser pd energi og ressurser.
Som en paminnelse om behovet for & kaste husholdningsapparater
separat, er produktet merket med en sgppelkasse med kryss over.

Oppskriftsforslag

Under finner du noen forslag
til oppskrifter som kan hjelpe
deg med & komme i gang med
iskrem- og sorbetmaskinen.

Vaniljeis

500 ml helmelk

125 ml matflate

5 ml /1teskje vaniljeessens
3 eggeplommer

150 g farin

1 Bland flgte, melk og vanilje i
en kjele og varm opp til det
nesten koker. La sta og kjole
litt.

| mellomtiden pisker du
sammen eggeplommene og
sukkeret til blandingen er tykk
og hvitaktig.

Rer kontinuerlig mens

du heller melk- og
flateblandingen over de
piskede eggeplommene med
sukkeret. Pass pa at sukkeret
er helt opplast.

Hell blandingen tilbake i kjelen
og fortsett a rgre pa veldig
svak varme til blandingen
fester seg til baksiden av en
skje.

La blandingen kjgle seg helt
ned.

Hell blandingen i iskrem- og
sorbetmaskinen og kjer
maskinen til blandingen er fast
(ca. en halvtime).

Variasjoner:-

Sjokolade - erstatt flaten med
100 g sjokolade som du har
smeltet i en bolle over en kjele
med kokende vann.

Ngtter - ha i 100 g hakkede
netter i iskremblandingen rett
for du serverer den.

Jordbeeris

400 g modne jordbeaer
200 ml kremflgte

75 g farin

saften fra en halv sitron

1 Mos jordbaerene.

Rer farin, flote og sitronsaft
inn i mosen.

Sett blandingen til avkjeling i
kjzleskapet.

N&r blandingen er kjglig,
heller du den i iskrem- og
sorbetmaskinen og kjerer
maskinen til blandingen er
fast.

Variasjoner:-

Du kan erstatte jordbaerene
med all myk frukt. Hvor sat
blandingen blir, avhenger av
frukten du bruker, sa husk &
provesmake for du fryser den.
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Suomi

Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta ndet kuvitukset

ATI56A (Chef) ja AT957A (XL/Major), KABI956PL
(Chef) ja KAB957PL on suunniteltu kaytettaviksi
yhteensopivuuskaaviossa luetelluissa keitti®koneissa,
jotka on korostettu merkinnalla (v). Malleihin TYYPPIA
KCC90, KCLI5, KVCB5/KVLB5, KVC85/KVL8S5 ja KWL90
on ostettava KAX7-lisalaite.

Turvallisuus

Lue nama ohjeet huolella ja sailyta ne
mydhempad tarvetta varten.

Poista pakkauksen osat ja mahdolliset
tarrat.

Laitteeseen on kytkettava virta
ennen jaateldn tai sorbetin aineosien
lisdamista, jotta seos ei jaady heti
kulhon sisapintaan.

Irrota pistoke sahkdpistorasiasta
ennen osien paikalleen asettamista,
irrottamista tai puhdistamista.

Ala tydnnéd sormiasi tai tyodvalineitd
syottoputkeen.

Ala koske lilkkuviin osiin.

Varmista aina ennen jaateldn tai
sorbetin valmistamista, etta kaikki
osat ovat taysin puhtaat.

Ala jd4dytd kokonaan tai osittain
sulatettua jaatelda.

Raakoja aineosia sisaltava jaateld tai
sorbetti on syotava viikon kuluessa
valmistamisesta. Jaatel® maistuu
parhaalta tuoreena, joten ala valmista
sita lilan monta paivaa etukateen.
Raakaa kananmunaa sisaltavaa
jaatelda tai sorbettia el saa antaa
pikkulapsille, odottaville aideille eika
vanhuksille.

58



Kun kasittelet
jalkiruokajaadykelaitetta, suojaa kadet
paleltumien valttamiseksi, varsinkin
jos se on otettu pakastimesta.

Jos jalkiruokajaadykelaitteen sisalta
vuotaa pakkasnestettd, lopeta sen
kayttaminen. Pakkasneste ei ole
myrkyllista.

Kun lasket sekoituspaan alas, varo,
etta sormet eivat jaa valiin.
Yleiskoneen kayttdohjeessa on
lisatietoja turvallisuudesta.

Puhdistaminen

Kaanna tehosekoitin aina asentoon
'O" OFF ennen lisalaitteen irrotusta.
Al pese mitdan jaadytetyn jalkiruoan
valmistamiseen tarkoitetun laitteen
0saa astianpesukoneessa.

Puhdista kaikki osat kuumassa
saippuavedessa.

Anna jaadytyskulhon lammeta
huonelampodtilaan ennen kuin

yritdt puhdistaa sitd. Ala pese
jaadytyskulhoasi astianpesukoneessa.
Kuivaa perusteellisesti. Jos
jaadytyskulhoa ei ole kuivattu ennen
sen asettamista pakastimeen, sen
pintaan voi muodostua jaata, joka
estaa sekoitinta liikkumasta.

Al& pese jdadytyskulhoa
astianpesukoneessa.

On suositeltavaa sailyttaa
jaadytyskulho pakastimessa
Mmuovipussiin kaarittyna, jotta se on
aina kayttovalmis.

Aseta jaadytyskulho pystyasentoon
pakastimeen, nain saat parhaat

tulokset.
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Voit valmistaa
jalkiruokajaadykekoneen avulla
erilaisia jaateldita ja sorbetteja.

Jalkiruokajaadykelaitteen
kayttdminen

1

® Tama laite tayttaa EU-
asetuksen 1935/2004
elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin joutuvista
materiaaleista ja
tarvikkeista.

Ennen ensimmaista

kayttokertaa

1 Pese osat. Lisatietoja on
osassa Puhdistaminen.

2 Laita jaadytyskulho
pakastimeen 24 tuntia ennen
kayttédmista. Laita sekoitin ja
kansi jaakaappiin.

3 Valmista jaatelo- tai
sorbettiseos. Lisatietoja
on ruokaohjeissa. Anna
seoksen tarvittaessa jaahtya
jaakaapissa.

Selite

@
©)
®
@

Huomautus
AT957A-paketin mukana
toimitetaan 2 sekoitinta, jotka

Kansi ja syottoputki
Sekoitin
Jaadytyskulho
Sekoituskulho

on merkitty (C) ja (M). Tarkista

sekoittimen yhteensopivuus
keittiokoneesi kanssa

kaaviosta. Mallinumero/tyyppi

nakyy moottoriosan alaosassa
sijaitsevassa arvokilvessa.
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Kiinnitd muovinen
sekoituskulho laitteeseen.
Ota jaadytyskulho
pakastimesta ja aseta sekoitin
paikalleen.

Laita kansi paalle.

Laske sekoituspaa alas siten,
ettd metallinen nasta sopii
muoviseen koloon @. Jos
sekoituspaéa ei sulkeudu, aseta
sekoitin uudelleen paikalleen
siten, ettd se kohdistetaan
metalliseen nastaan.
Kaynnista laite hitaimmalla
nopeudella.

LAITTEESEEN ON
KYTKETTAVA VIRTA ENNEN
JAATELON TAI SORBETIN
AINEOSIEN LISAAMISTA,
JOTTA SEOS EI JAADY HETI
KULHON SISAPINTAAN.
Kaada jaatelon tai

sorbetin aineosat
jalkiruokajaadykelaitteeseen
syottdputken kautta.

Jaateld on valmista
tarjottavaksi puolen

tunnin kuluttua. Katkaise
yleiskoneesta virta.

Jos jaatelda tai sorbettia

ei sydda heti, siirra se
sopivaan astiaan ja sailyta
pakastimessa.



Vihjeitd ja ohjeita jalkiruokajaadykelaitteen turvalliseen ja

sujuvaan kaytté66n

® Jaadytyskulho tulee asettaa pakastamineen -18C asteeseen tai
sita kylmempaan l[ampodtilaan 24-48 tunniksi ennen kayttoa.
Pakastumisaika riippuu pakastimen tehokkuudesta.

® Parhaat tulokset saadaan, jos kulhoa sailytetédan pakastimen yla-
tai alalaatikossa pystyasennossa.

® Parhaiden tulosten varmistamiseksi jadhdyta kaikkia aineksia 2
tunnin ajan jéékaapissa ennen kuin lisaat ne kulhoon.

® Varmista, ettd jdateld- tai sorbettisekoite on tasaista ja ilman
kokkareita ennen kuin kaadat sen jaadytyskulhoon.

® Al3 katkaise virtaa keitti®koneesta ennen kuin j&ateld tai sorbetti
on valmista.

® Jos sekoite ei ole saavuttanut haluttua koostumusta 30 minuutin
kuluessa, kytke keittiokone pois toiminnasta ja lusikoi jaateld
tai sorbetti sopivaan astiaan ja aseta pakastimeen kunnes se on
jaadtynyt haluttuun kiinteyteen.

® Al3 kaytad metalliesineitd poistaessasi jdateldd jdadytyskulhosta.

® Kerralla voidaan valmistaa enintdan 1 litra jaateloa.

Huomautus: Seoksen jddtymiseen kuluva aika maaraytyy

® scoksen maaran ja koostumuksen mukaan. Alkoholin lisdéaminen
seokseen estaa jaatymisen.

® scoksen lampdtilan mukaan

® huonelampodtilan mukaan.

Huolto ja asiakaspalvelu

® Jos laitteen kayttédmisen aikana ilmenee ongelmia, siirry
osoitteeseen www.kenwoodworld.com ennen avun pyytamista.

® Tuotteesi takuu koostuu sen varsinaisesta takuusta ja ostomaan
kuluttajansuojasta.

® Jos Kenwood-tuotteesi vikaantuu tai siihen tulee toimintahairio,
toimita tai ldhetd se valtuutettuun KENWOOD-huoltokorjamoon.
Loydat 1ahimmaéan valtuutetun KENWOOD-huoltokorjaamon
tiedot osoitteesta visit www.kenwoodworld.com tai
maakohtaisesta sivustosta.

® Valmistettu Kiinassa.

TARKEITA TIETOJA TUOTTEEN HAVITTAMISEKSI OIKEIN
SAHKO- JA ELEKTRONIIKKALAITEROMUSTA ANNETUN
ASETUKSEN MUKAISESTI (WEEE)

Tuotetta ei saa havittaa yhdessa tavallisten kotitalousjatteiden
kanssa sen lopullisen kaytdsta poiston yhteydessa.

Vie se paikallisten viranomaisten hyvaksymaan kierratyskeskukseen
tai anna se jalleenmyyjan havitettavaksi, mikali kyseinen palvelu
kuuluu jalleenmyyjan toimialaan. Suojelet luontoa ja valtyt
virheellisen tai vaaran romutuksen aiheuttamilta terveysriskeilta,
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kun havitat kodinkoneen erilladn muista jatteista. Nain myos
kodinkoneen sisaltamat kierratettavat materiaalit voidaan kerata
talteen, jolloin s&astat energiaa ja luonnonvaroja.

Tuotteessa on ristilla peitetty roskasailion merkki, jonka
tarkoituksena on muistuttaa, ettd kodinkoneet on havitettava
erillddn muista kotitalousjatteista.

Ehdotuksia ohjeiksi

Seuraavien ohjeiden avulla voit
tutustua jalkiruojajaadykelaitteen
toimintaan.

Vaniljajaatel®
5 dl taysmaitoa
1,25 dl kermaa

1tl vaniljaesanssia
3 munankeltuaista
150 g hienosokeria

1 Sekoita kerma, maito ja
vaniljaesanssi kattilassa.
Kuumenna lahes
kiehumispisteeseen. Nosta
seos liedeltd ja anna jaahtya.

2 Sekoita keltuaiset ja sokeri
suuressa kulhossa paksuksi
vaaleaksi vaahdoksi.

3 Sekoita maidon ja kerman
seos keltuaisvaahdon
joukkoon vatkaten koko ajan.
Varmista, etta sokeri on taysin
liuennutta.

4 Kaada seos takaisin kattilaan.
Lammita varovaisesti ja
sekoita, kunnes seos on niin
paksua, ettd se peittasd lusikan
kuperan puolen.

5 Anna seoksen jaahtya.

6 Kaada seos
jalkiruokajaadykelaitteeseen ja
sekoita, kunnes seos muuttuu
kiintedksi (noin puoli tuntia).

Muunnelmia:

Suklaa: korvaa kerma 100

grammalla suklaata, joka on

sulatettu vesihauteessa.

Pahkinat: lisaa jaatelon joukkoon

100 grammaa pahkindrouhetta

juuri ennen tarjoilemista.

Mansikkajaateld

400 g kypsia mansikoita
2 dlI vispikermaa

75 g hienosokeria
puolen sitruunan mehu

1 Soseuta mansikat.

2 Sekoita soseen joukkoon
sokeri, kerma ja sitruunamehu.

3 Anna seoksen jaahtya
jadkaapissa.

4 Kun seos on jaahtynyt, kaada
se jalkiruokajaadykelaitteeseen
ja sekoita, kunnes seos
muuttuu kiinteaksi.

Muunnelmia:

Mansikoiden tilalla voi kayttaa
mita kypsia hedelmia tahansa.
Seoksen makeus maaraytyy
kaytettavien hedelmien mukaan,
joten maista makeus ennen
jaadyttamista.
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Turkce

On kapadi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

ATI56A (Chef) ve ATI957A (XL/Major), KABI956PL (Chef)
ve KAB957PL, uyumluluk tablosunda listelenmis, (v) ile
vurgulanmis mutfak robotlarinda kullanim i¢in dizayn
edilmistir. TYPE KCC90, KCL95, KVC65/ KVL65, KVC85/
KVL85 ve KWL90 modelleri i¢cin, KAX71 eklentisi satin
almaniz gerekecektir.

Guvenlik

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar icin saklayin.
TUum ambalajlari ve etiketleri cikartin.
Kase icindeki karisimin hemen
donmasini &nlemek icin, dondurma
ya da sorbe eklemeden dnce makine
acilmalidir.

Parca takmadan veya cikartmadan ya
da temizlemeden &nce cihazin fisini
cikartin.

Parmaklarinizi veya aletleri besleme
olugu icine asla sokmayin.

Hareketli parcalara dokunmayin.
Dondurma ya da sorbe yapmadan
dnce her zaman her seyin iyice
temizlenmis oldugundan emin olun.
Tamamen veya kismen ¢dzulmus olan
dondurmay! asla tekrar dondurmayin.
Ham maddeler iceren her turlu
dondurma ya da sorbenin bir

hafta icinde tuketilmesi gerekir.
Dondurmanin en iyi tadi taze

oldugu zamandir, yani cok dnceden
yapmayin.

Cig yumurta iceren dondurma veya
sorbe kUcUk cocuklar, hamile kadinlar
yva da vyaslilara verilmemelidir.
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e Ozellikle dondurucudan ilk cikarildigi
zaman, Dondurulmus Tatli Makinesini
tutarken derin dondurucu yanmasini
dnlemek icin her zaman ellerin lyi
korunmasini saglayin.

e Donma c¢odzeltisi Dondurulmus Tatl
Makinesinden siziyor gdérinuyorsa,
kullanmayi birakin. Kullanilan donma
cozeltisi toksik degildir.

e Mikser kafasini indirirken
parmaklarinizi kistirmamaya dikkat
edin.

e jlave gUvenlik uyarilari icin mutfak
robotunuzun kullanma talimatina
bakin.

Temizleme

® Eklentiyi cikartmadan dnce, Mutfak
Robotu daima 'O" KAPALI konuma
getirin.

® Dondurulmus tatl makinenizin
hicbir parcasini bulasik makinesinde
yikamayin.

® TUm parcalari sicak, sabunlu su ile
yikayin.

® Dondurma kasesini temizlemeye
baslamadan énce oda sicakligina
ulasmasina izin verin Dondurma
kasenizi bulasik makinesinde
yikamayin.

® |yice kurulayin. Dondurucuya
koymadan 6nce dondurma kasesini
kurutmamak klregin donmesini
dnleyecek buzlanma filmine neden
olabilir.

e Dondurma kasenizi bulasik
makinesinde yikamayin.
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® Her zaman kullanima hazir olacak
sekilde dondurma kasesinin plastik
bir torbaya koyularak dondurucuda

saklanmasi Onerilir.

® Dondurma kasenizi dondurucunuza
dik olarak yerlestirin, aksi takdirde
performansi etkilenebilir.

Farkli lezzetlerde dondurmalar
ve sorbeler yapmak icin
Dondurulmus Tath Makinesini
kullanin.

® By cihaz gida ile temas eden
malzemeler ve maddeler
ile ilgili EC 1935/2004
Yoénetmeligine uygundur.

ilk kullanimdan énce

1 Parcalari yikayin: bkz.
‘Temizleme'.

2 Yirmi doért saat 6nceden,
dondurucuya dondurma
kasesini yerlestirin. Kuregi
yerlestirin ve buzdolabina
kapatin.

3 Dondurma ya da sorbe
karisimini hazirlayin (tarif
fikirlerine bakiniz). Gerekirse,
karisimi bir buzdolabinda
sogumaya birakin.

Parcalar
@ Kapak ve oluk

@ Kurek

(® Dondurma kasesi
(@ Karistirma kasesi

Not
AT957A paketinde (C) ve (M)

olarak isaretlenmis 2 adet kiirek

bulunur - mutfak robotunuzun
kiirek uyumlulugunu kontrol
etmek igin tabloya bakin.
Model numaranizi/tipinizi gii¢

Uinitesinin altindaki anma deger

plakasinda bulabilirsiniz.

Dondurulmus Tatli
Makinesi kullanimi

Makine Uzerine plastik
karistirma kasesini kilitleyin.
Dondurucudan dogrudan
dondurma kasesini ekleyin,
ardindan kuregi konumlandirin.
Ust kapagd takin.

Plastik delige metal pimi
takarak, mikser kafasini

indirin @. Mikser kafasi
kapanmazsa, kaldirin ardindan
manuel olarak metal pim ile
hizalandirmak icin kuregi
yeniden konumlandirin.
Makinenin anahtarini minimum
hiza getirin.

KASE ICINDEKI KARISIMIN
HEMEN DONMASINI
ONLEMEK ICIN, DONDURMA
YA DA SORBE EKLEMEDEN
ONCE MAKINE ACILMALIDIR.
Olugu kullanarak,
Dondurulmus Tatli Makinesine
dondurma veya sorbe
karisimini dokuin.

Yaklasik yarim saat sonra,
dondurma servise hazir
olmalidir. Mutfak robotunu
kapatin.

Dondurma ya da sorbe
hemen kullaniimayacak ise,
karisimi uygun bir kaba alin
ve gerekli oluncaya kadar bir
dondurucuda saklayin.



Dondurulmus Tath Makinesinin Glivenli ve Basarili Bir $Sekilde

Kullanimi icin ipuglari ve Talimatlar

® Dondurma kasesi 24-48 saat sUresince -18°C ya da daha dustk
sicaklikta calisan bir dondurucuya yerlestirilmelidir. Dondurma
sUresi dondurucunuzun verimliligine baghdir.

® En iyi performans icin, kaseyi dondurucunuzun en Ust veya en alt
cekmecesinde dik durumda yerlestirin.

® E£niyi sonug icin, kaseye eklemeden dnce tUm malzemeleri
buzdolabinda 2 saat sogutun.

® Dondurma kasesine ddbkmeden 6nce, karisiminizin purlizsuz
oldugundan ve topaklar icermediginden emin olun.

® Dondurma ya da sorbe hazir olana kadar mutfak robotunu
kapatmayin.

® 30 dakika sonra karisim istenilen kivama ulasmamissa, mutfak
robotunu kapatin ve dondurma ya da sorbeyi uygun bir kaba
alin ve gerekli kivama donduruluncaya kadar dondurucuya
koyun.

® Dondurma kasesinden karisimi ¢ikarmak icin metal aletler
kullanmayin.

® [slem basina 1 litreye kadar dondurma basarili bir sekilde
Uretilebilir.

Latfen dikkat:- karisimin dondurulacadi dereceye gelmesi icin

gereken slre sunlara baghdir:

® karisimin miktari ve bilesimi. Karisima alkol eklenmesi donmasini
engelleyecektir.

® karisimin orijinal sicakhgi.

® oda sicakligl.

Servis ve muUsteri hizmetleri

® Eklentinizin ¢alismasi ile ilgili herhangi bir sorun yasarsaniz,
yardim istemeden 6nce www.kenwoodworld.com adresini
ziyaret edin.

® | (tfen unutmayin, Grtn Urdntn satildigr tlkedeki mevcut tim
garanti ve tuketici haklari ile ilgili yasal mevzuata uygun bir
garanti kapsamindadir.

® Kenwood Urinunuz arizalanirsa veya herhangi bir kusur
bulursaniz yetkili KENWOOD Servis Merkezine gdnderin veya
goturin. Size en yakin yetkili KENWOOD Servis Merkezinin
guncel bilgilerine ulasmak icin www.kenwoodworld.com adresini
veya Ulkenize &zel web sitesini ziyaret edin.

® Kenwood tarafindan ingiltere’de dizayn edilmis ve gelistirilmistir.
Cin’de Uretilmistir.
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URUNUN ATIK ELEKTRIKLI VE ELEKTRONIK EKiPMANIN
BERTARAF EDILMESINE iLISKiN AVRUPA DIREKTIFINE UYGUN
SEKILDE BERTARAF EDILMESiI HAKKINDA ONEMLI BILGI
(WEEE)

Kullanim émrdntn sonunda Urtn evsel atiklarla birlikte
atilmamalidir.

Uran yerel yetkililerce belirlenmis atik toplama merkezine veya bu
hizmeti saglayan bir saticiya goturtlmelidir. Ev aletlerinin ayri bir
sekilde atilmasi ¢cevre Uzerindeki olasi negatif etkileri azaltir ve ayni
zamanda mUmkun olan malzemelerin geri donistimunu saglayarak
onemli enerji ve kaynak tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri olarak
atilmasi gerekliligini hatirlatmak amaciyla Gzeri carpi ile isaretlenmis
¢cOp kutusu resmi kullaniimistir.

Tarif dnerileri

Asagdida Dondurulmus Tatli

Makinesini tanimaniza yardimci

olacak birkac tarif dnerisi vardir.
|

Vanilyall dondurma

500ml tam yagl sut

125ml duble krema

5ml/1 cay kasigi vanilya 6zu
3 yumurta sarisi

1509 pudra sekeri

URUNUN ATIK ELEKTRIKLI

VE ELEKTRONIK EKiPMANIN
BERTARAF EDILMESINE
iLiISKIN AVRUPA DIREKTIFINE
UYGUN SEKILDE BERTARAF
EDILMESi HAKKINDA ONEMLI
BiLGi (WEEE) 1
Kullanim dmrintn sonunda

urtin evsel atiklarla birlikte neredeyse kaynama noktasina

al{tllmama\\dlr. N ] ) getirin. Biraz sogumaya
Urdn yerel yetkililerce belirlenmis birakin.

atik toplama merkezine veya 2
bu hizmeti saglayan bir saticlya
goturulmelidir. Ev aletlerinin

ayri bir sekilde atilmasi ¢cevre
Uzerindeki olasi negatif etkileri 3
azaltir ve ayni zamanda

mUmkdn olan malzemelerin geri
doénUsimund saglayarak énemli
enerji ve kaynak tasarrufu saglar.

Ev aletlerinin ayri olarak atilmasi 4
gerekliligini hatirlatmak amaciyla
Uzeri ¢arpl ile isaretlenmis ¢op

kutusu resmi kullaniimistir.

Bir tavada krema, sut ve
vanilya ¢zunu birlestirin ve

Bu arada, genis bir kapta
kalinlasincaya ve rengi
soluncaya kadar yumurta sarisi
ve sekeri birlikte ¢irpin.
Surekli karistirarak, ¢irpilmis
yumurta ve seker Uzerine sut/
krem karisimi dokun. Sekerin
tamamen eridiginden emin
olun.

Tavaya karisimi geri dokun

ve cok kisik ateste, karisim
kasigin arkasini kaplayincaya
kadar karistirmaya devam
edin.

5 Karisimin iyice sogumasini
bekleyin.
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6 Dondurulmus Tatli Makinesine
karisimi dokin ve sikilasincaya
kadar karistirin (yaklasik 30
dakika).

Varyasyonlar:-

Cikolata - kremay! birakin ve bir
tava kaynar su Uzerinde ¢canakta
eritilmis 100g sade c¢ikolata ile
degistirin.

Findik - hemen servis dncesinde
dondurma karisimina 100g
kiyilmis findik ekleyin.

Cilekli dondurma

40049 olgun cilek

200ml ¢cok cirpilimis veya yagl
krema

759 pudra sekeri

Y5 limonun suyu

1 Cilekleri pure haline getirin.

2 Seker, krema ve limon suyunu
pUreye karistirin.

3 Karisimi sogumasi ig¢in
buzdolabina koyun.

4 Karisim sogudugunda
Dondurulmus Tath Makinesine
dokun ve sikilasincaya kadar
karistirin.

Varyasyonlar:-

Her tarld yumusak meyveler
cileklerin yerine kullanilabilir.
Karisimin tathhgr kullanilan
meyveye baglidir, bu ylzden
dondurmadan 6nce tatliligini test
etmeyi unutmayin.
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Cesky

Nezapomeiite si prosim rozevfit titulni stranku s vyobrazenim

Nastavce ATI56A (Chef) a ATI957A (XL/Major),
KAB956PL (Chef) a KAB957PL jsou uréeny pro
kuchynskeé roboty oznacené v tabulce kompatibility
znackou (v). Pro modely TYPE KCC90, KCL95, KVC65/
KVL65, KVC85/KVL85 a KWLIO si musite zakoupit
nastavec KAX71.

Bezpeclnost

® Prectete si peclive pokyny v téeto
prirucce a uschovejte ji pro budouci
pouziti.

e Odstrante veskery obalovy material
a nalepky.

® Robot je nutné zapnout pred

pridanim smesi na zmrzlinu nebo
sorbet, aby se zabranilo okamzitému
primrznuti smesi k vnitrni sténeé misy.
Pred pripojenim nebo odpojenim
casti a pred cistenim robot odpojte
od elektrické zasuvky.

Do nasypky nestrkejte prsty ani
zadné nacini.

Nedotykejte se pohybujicich se Casti.
Pred vyrobou zmrzliny nebo sorbetu
vzdy zkontrolujte, zda je vse zcela
Cisteé.

Nezmrazujte znovu zmrzlinu, ktera jiz
zcela nebo castecné rozmrzla.
Zmrzlinu nebo sorbet obsahujici
syrove ingredience spotrebujte do
jednoho tydne. Zmrzlina chutna
nejlépe Cerstva, proto ji nepripravujte
prilis dlouho dopredu.

Zmrzlinu nebo sorbet obsahujici
syrova vejce nedavejte malym detem,
tehotnym zenam ani starym osobam.
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Abyste zabranili omrzlinam, pri
manipulaci se zmrzlinovacem
pouzivejte dostatecnou ochranu
rukou, zejmeéna pfri prvnim vytazeni
Z mrazaku.

Pokud ze zmrzlinovacCe zacne unikat
mrazici smes, prestante jej pouzivat.
Pouzitd mrazici smés neni toxicka.
Davejte pozor, abyste si pri spousteni
hlavice robotu neskfripli prsty.

Dalsi bezpelnostni upozornéni
najdete v navodu navodu k pouziti
pro kuchynsky robot.

Cisténi

Nez nastavec sundate z pristroje,
vzdy robot prepnéte do polohy ,O
VYPNUTO.

Nemyjte zadné soucasti zmrzlinovace
v mycce.

Omyjte vSechny soucasti teplou
vodou se saponatem.

Pred mytim mrazici nadoby pockejte,
nez se zahreje na pokojovou teplotu.
Nemyjte mrazici misu v mycce.
Dlkladné misu osuste. Pokud byste
mrazici misu pred vliozenim do
mMmrazaku neosusili, mohla by se na ni
vytvorit vrstva ledu, ktera by branila
otaceni lopatky.

Nemyjte mrazici misu v mycce.
Mrazici misu doporucujeme skladovat
v plastovém sacku v mrazaku, aby
byla vzdy pripravena k pouziti.
Ukladejte mrazici misu v mrazaku ve
svislé poloze, aby nedoslo

k poskozeni jeji funkce.
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Zmrzlinova¢ muzete pouzivat k
vyrobé zmrzlin a sorbetl
s rlznymi pfichutémi.

® Tento spotrebic¢ spliuje
nafizeni ES ¢&.1935/2004
o materidlech a vyrobcich
uréenych pro styk
s potravinami.

Pfed prvnim pouzitim

1 Omyjte ¢asti: viz ,cisténi”.

2 24 hodin predem dejte
mrazici misu do mrazaku.
Soucasné dejte lopatku a kryt
do lednice.

3 Pripravte smeés na zmrzlinu
nebo sorbet (viz recepty).

V pfipadé potreby nechte
smés zchladit v lednici.

Popis

@
)
®
®

Poznamka

Model AT957A se dodava se
2 lopatkami oznac¢enymi (C)
a (M) - kompatibilitu lopatek
s vasim kuchynskym robotem
najdete v tabulce. Cislo/typ
modelu najdete na stitku na
spodni strané hnaci jednotky.

Kryt s ndsypkou
Lopatka

Mrazici misa
Michaci misa

Pouzivani

zmrzlinovace

1 Zajistéte michaci misu
v robotu.

2 Vlozte mrazici misu pfimo
z mrazaku a pak nasadte
lopatku.

3 Navrch nasadte kryt.

4 Spustte hlavici robotu tak,
aby se kovovy kolik zasunul
do plastového otvoru @.
Pokud hlavice robotu spravné
nedosedne, zvednéte ji
a upravte polohu lopatky
podle kovového koliku.
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Zapnéte robot na minimalni
rychlost.

ROBOT JE NUTNE ZAPNOUT
PRED PRIDANIM SMES|I NA
ZMRZLINU NEBO SORBET,
ABY SE ZABRANILO
OKAMZITEMU PRIMRZNUTI
SMESI K VNITRNI STENE
MISY.

6 Nasypkou nalijte smés na

zmrzlinu nebo sorbet do
zmrzlinovace.

Asi po pll hodiné by méla byt
zmrzlina pfipravena

k podavani. Vypnéte
kuchynsky robot.

8 Pokud zmrzlinu nebo sorbet

nebudete konzumovat
okamzité, prendejte smés
do vhodné nadoby a ulozte

do mrazaku do doby, nez ji
budete potrebovat.

Tipy a pokyny pro bezpecné

a Uspésné pouzivani

zmrzlinovace

® Mrazici nadobu umistéte
pred pouzitim na 24—48
hodin do mrazdku s
teplotou -18 °C nebo nizsi.
Doba mrazeni bude zaviset
na ucinnosti mrazaku.

® Nejlepsich vysledkt
dosdhnete, kdyz budete
mit misu ulozenou ve svislé
poloze v horni nebo dolni
zasuvce mrazaku.

® K zajisténi nejlepsich
moznych vysledkl dejte
vSechny pfisady na
2 hodiny zchladit do
lednice, nez je pridate do
misy.

® Nez nalejete smés na
zmrzlinu nebo na sorbet
do mrazici misy, provérte,
zda je hladkd a nejsou v ni
hrudky.

® Kuchynsky robot nevypinejte,
dokud nebudou zmrzlina
nebo sorbet hotoveé.

® Pokud smés do 30 minut
nedosdhne pozadované
konzistence, vypnéte
kuchynsky robot a zmrzlinu




nebo sorbet premistéte
do vhodné nadoby
a dejte do mrazaku, dokud
nezmrzne na pozadovanou
konzistenci.

® K vyjmuti smési z mrazici
misy nepouzivejte kovové
nacini.

® Najednou Ize Uspésné
pripravit az 1 litr zmrzliny.

Poznamka: Doba, za kterou

smeés zmrzne, zavisi na téchto

faktorech:

® mnozstvi a slozeni smesi;
pfidani alkoholu do smési
zpomali mrznuti

® plvodni teplota smési

® okolni teplota

Servis a udrzba

® Pokud pfi pouzivani
nastavce narazite na jakékoli
problémy, pfed vyzadanim
pomoci navstivte stranky
www.kenwoodworld.com.

® Upozornujeme, Ze na vas
vyrobek se vztahuje zaruka,
kterd je v souladu se vsemi
zakonnymi ustanovenimi
ohledné vsech existujicich
zarucnich prav a prav
spotrebiteld v zemi, kde byl
vyrobek zakoupen.

® Pokud se vas vyrobek
Kenwood poroucha nebo
u néj zjistite zavady, zaslete
nebo odneste jej prosim do
autorizovaného servisniho
centra KENWOOD. Aktualni
informace o nejbliz§im
autorizovaném servisnim
centru KENWOOD
najdete na webu
www.kenwoodworld.com
nebo na webu spolec¢nosti
Kenwood pro vasi zemi.

® Zkonstruovano a vyvinuto
spolec¢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
Zivotnosti se tento vyrobek
nesmi likvidovat spole¢né

s doméacim odpadem.
Vyrobek se musi odevzdat
na specializovaném misté
pro sbér tridéného odpadu,
zfizovaném méstskou spravou
anebo prodejcem, kde se tato
sluzba poskytuje.

Pomoci oddéleného zplsobu
likvidace elektrospotrebicd se
predchazi vzniku negativnich
dopadd na zivotni prostredi
a na zdravi, ke kterym by
mohlo dojit v disledku
nevhodného nakladani

s odpadem, a umoznuje

se recyklace jednotlivych
materiall pfi dosazeni
vyznamné uspory energif

a surovin.

Pro zdlraznéni povinnosti
tridéného sbéru odpadu
elektrospotrebicd je vyrobek
oznaceny symbolem
preskrtnutého odpadkového
kose.




Doporuceneé recepty

NiZze najdete par doporucenych
receptd, které védm pomohou
lépe se sezndmit s obsluhou
zmrzlinovace.

Vanilkova zmrzlina

500 ml plnotu¢ného miléka
125 ml nizkotu¢né smetany
5 ml vanilkové esence

3 Zloutky

150 g krupicového cukru

1 Smichejte smetanu, mléko

a vanilkovou esenci v rendliku
a privedte témér k varu.
Odstavte a nechte mirné
zchladnout.

Mezitim ve velké mise utrete
zloutky s cukrem, aby vznikla
hustd a svétla smés.

Za stdlého michani nalijte na
utrené Zloutky s cukrem smés
smetany s mlékem. Cukr se
musi zcela rozpustit.

Vratte smés do rendliku a pfri
velmi nizké teploté pokracujte
v michani, dokud smés
nezacne vytvaret povlak na
zadni strane Izice.

Nechte smés zcela
vychladnout.

Nalijte smés do zmrzlinovace
a michejte, dokud neztuhne
(asi 30 minut).

Obmeény:

Cokolada - misto smetany
pouzijte 100 g ¢okolady
rozpusténé ve vodni 1azni.
Ofechy - tésné pred podavanim
pridejte do zmrzlinové smési
100 g nasekanych ofech.

5

6
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Jahodova zmrzlina

400 g zralych jahod

200 ml vysokotuéné smetany
75 g krupicového cukru

stdva z /2 citronu

1 Rozmixujte jahody.

Do rozmixovanych jahod
primichejte cukr, smetanu

a citronovou stavu.

Smés dejte do lednice
vychladit.

Po vychlazeni smés nalijte
do zmrzlinovace a michejte,
dokud neztuhne.

Obmeény:

Misto jahod muzete pouzit
jakékoli mékké ovoce. Sladkost
smesi bude zaviset na pouzitém
ovoci, proto sladkost pred
zmrazenim vyzkousejte.



A

Magyar

haszndlati utasitds abrai az elsé oldalon lathatdk - olvasas kézben hajtsa ki

ezt az oldalt

Az ATO56A (Chef) és ATI957A (XL/Major), KAB956PL
(Chef) és KAB957PL tartozékok a kompatibilitasi
tablazatban felsorolt és (v) jellel megjeldlt
konyhagépekkel hasznalhatdk. A TYPE KCC90, KCL95,
KVCB5/KVLE5, KVC85/KVL85 és KWLIO0 modellekhez a
KAX71 tartozékot kell megvasarolnia.

Els® a biztonsag

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

Tavolitson el minden
csomagoldanyagot és cimket!

A gépet mar a fagylaltkrém vagy

a szOrbetkeverék hozzaadasa el6tt
be kell kapcsolni, nehogy a keverek
azonnal megfagyjon az edényben.
A részegysegek fel- és leszerelése,
illetve a tisztitas elbtt a haldzati
dugaszt mindig huzza ki a
konnektorbol.

Soha ne dugja az ujjat vagy
barmilyen konyhai eszkdzét a
garatba.

Ne érjen a mozgo alkatrészekhez.
Mielétt fagylaltot vagy szdrbetet
készit, mindig ellendrizze, hogy
minden teljesen tiszta legyen.

Soha ne fagyasszon le olyan
fagylaltot, amely teljes egészében
vagy részben felengedett.

A nyers hozzavaldkat is tartalmazo
fagylaltot vagy szérbetet egy héten
belUl el kell fogyasztani. A fagylalt ize
frissen a legfinomabb, ezért célszerl
a fogyasztas elétt nem sokkal
elkésziteni.
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e Nyers tojast tartalmazo fagylaltot
vagy szorbetet ne adjon
kisgyermekeknek, terhes ndknek és
idoseknek.

e A fagyasi sérulés megeldzese
érdekében a fagyasztottdesszert-
készitd kezelésekor mindig védje
a kezét, kuléndsen akkor, amikor
elészor kiveszi a fagyasztobol.

® Ha észreveszi, hogy a
fagyasztofolyadék szivarog a
fagyasztottdesszert-készitébdl, akkor
ne hasznalja tovabb. A hasznalt
fagyasztofolyadék nem meérgezd.

o A keverdgem leengedésekor
vigyazzon arra, nehogy becsipje az
ujjat.

® A tovabbi biztonsagi
figyelmeztetésekkel kapcsolatban
nézze at a konyhagép altalanos
hasznalati utasitasat.

A késziilék tisztitasa

® A tartozék eltavolitasa eldtt mindig
allitsa a konyhagépet az ,O0”
kikapcsolt allasba.

® A fagyasztottdesszert-készitd
egyetlen alkatrészét se tisztitsa
mosogatogeépben.

® Az 6sszes alkatrészt forro
mososzeres vizben mossa el.

® \/arja meg, hogy a fagyasztdoedény
felengedjen szobahdmeérsékletre,
és csak ezutan tisztitsa meg.

A fagyasztoedényt ne tisztitsa
mosogatogeépben.

e Alaposan szaritsa meg. Ha a
fagyasztoedény nem teljesen szaraz,
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amikor beteszi a fagyasztoba, akkor
az edény belsé felUletén kepz&ddd
jégréteg megakadalyozhatja a
keverdlapat forgasat.

A fagyasztoedényt ne tisztitsa
mosogatogepben.
Javasoljuk, hogy a fagyasztoedényt
tarolja a fagyasztoban egy mlanyag
zacskoban, hogy mindig készen alljon
a hasznalatra.

A fagyasztoedényt allo helyzetben
tarolja a fagyasztoban, mert ktlénben
nem éri el a kivant eredmenyt.

A fagyasztottdesszert-készitd Megjegyzés

kulonféle izesitésl jégkrémek Az AT957A csomagban két
és szorbetek elddllitasara keverélapat is taldlhato - a
hasznalhato. (C) és az (M) jelii -, és a

tablazatban lathaté, hogy

melyik konyhagépekhez
hasznalhaték. A modell/
tipusszam a meghajtéegység
aljan levé adattablan olvashaté.

A készulék megfelel

az élelmiszerekkel
rendeltetésszerlien
érintkezésbe kertld
anyagokrodl és targyakral
52616 1935/2004/EK A fagyasztottdesszert-

rendelet kdvetelményeinek. készitd hasznalata

Az

1 Mosogassa el a készulék 2
alkatrészeit. Lasd: ,A Készulék
Tisztitasa”.

2 A fagyasztdedényt 24 oval
elébb tegye be a fagyasztoba. 3
A keverélapatot és a fedelet 4
tegye be a hltébe.

3 Készitse el a fagylaltkrémet
vagy a szbrbetkeveréket
(1&sd a receptotleteket).

Ha szUkséges, hitse le a
keveréket a hitében.

A

OO

1 R&gzitse a mUanyag
keverdedényt a gépre.
Tegye bele a fagyasztébol
kdzvetlenul kivett
fagyasztoedényt, majd
helyezze be a keverdlapatot.
Tegye ra a fedelet.
Hajtsa le a keveré6gémet Ugy,
hogy a fém csap illeszkedjen
a mUanyag lyukba @. Ha a
keverdgém nem zarul, akkor
emelje fel Ujra, és kézzel
forditsa el a lapatot ugy, hogy
illeszkedjen a fém csaphoz.

5 A gépet allitsa minimalis
készulék részei sebességre.

® A GEPET MAR A

elsé hasznalat elétt

Fedél és garat X

o FAGYLALTKREM VAGY
Keverdlapat A SZORBETKEVEREK
Fagyasztoedeny HOZZAADASA ELOTT
Keveréedény BE KELL KAPCSOLNI,

NEHOGY A KEVEREK
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AZONNAL MEGFAGYJON AZ
EDENYBEN.

A fagylaltkrémet vagy

a szorbetkeveréket

a garaton 6ntse be a

fagyasztottdesszert-készitébe.

A fagylalt kortlbeltl fél dra
mulva télalhato. Kapcsolja ki a
konyhagépet.

8 Ha a fagylaltot vagy a
szorbetet nem fogyasztjak
el azonnal, kanalazza be egy
megfeleld edénybe, és tarolja
a fagyasztoban.

Tanacsok és Utmutatds a fagyasztottdesszert-készité tartozék

biztonsdgos és eredményes lizemeltetéséhez

® A hasznalat elétt a fagyasztoedényt olyan fagyasztoba kell
tenni 24-48 oérara, amely —18 °C vagy annal alacsonyabb
hémérsékleten Uzemel. A fagyasztasi idé a fagyaszto

hatékonysagatdl fugg.

A legjobb eredmény elérése érdekében az edényt allod
helyzetben tarolja a fagyasztd felsé vagy alsd fiokjaban.

A legjobb eredmény elérése érdekében az dsszes hozzavalot 2
oran at hltse hitészekrényben, mielétt az edénybe tenné.
Ugyeljen arra, hogy a fagylalt- vagy a szorbetkeverék sima és
csomomentes legyen, mielétt a fagyasztoedénybe 6ntené.

Ne kapcsolja ki a konyhagépet, amig a fagylalt vagy a szodrbet el

nem készult.

Ha 30 perc elteltével a keverék nem éri el a kivant allagot,
kapcsolja ki a konyhagépet, és kanalazza at a fagylaltot vagy
szorbetet egy megfeleld edénybe, és tegye fagyasztoba, amig a

kivant allagot el nem éri.

A keverék fagyasztéedénybdl valod kikanalazasdhoz ne

hasznaljon fémbdl készult eszkdzt.

Egy menetben legfeljebb 1 liter fagylalt készithetd.

Megjegyzés: A fagyasztashoz szikséges idé a kdovetkezdktdl fugg:

® 3 keverék mennyisége és 0Osszetétele (ha alkoholt ad a
keverékhez, az meggatolja a fagyast).

® 3 keverék eredeti hémeérséklete.

a szoba hémeérséklete.

Szerviz és vevédszolgalat

® Ha barmilyen problémat tapasztal a tartozék hasznalata soran,
l[dtogasson el a www.kenwoodworld.com. webhelyre, mielétt

segitséget kérne.

A termékre garanciat vallalunk, amely megfelel az dsszes
olyan el&éirdsnak, amely a garancialis és a fogyasztoi jogokat
szabalyozza abban az orszagban, ahol a terméket vasarolta.

Ha a Kenwood termék meghibasodik, vagy barmilyen
hibat észlel, akkor kuldje el vagy vigye el egy hivatalos
KENWOOD szervizkdzpontba. A legkdzelebbi hivatalos
KENWOOD szervizkdzpontok elérhetdségét megtalalja a
www.kenwoodworld.com weblapon vagy annak magyar

verziojan.




® Készult Kinaban.

VONATKOZO IRANYELVEROL

keresked®knél adhato le.

® Tervezte és kifejlesztette a Kenwood az Egyesult Kiralysagban.

FONTOS TUDNIVALOK AZ EUROPAI UNIO ELEKTROMOS ES
ELEKTRONIKUS BERENDEZESEK HULLADEKAIRA (WEEE)

A hasznos élettartamanak végére érkezett készuléket nem szabad
kommunalis hulladékként kezelni.

A termék az dnkormanyzatok altal fenntartott szelektiv
hulladékgyUjté helyeken vagy az ilyen szolgaltatast biztosito

Az elektromos haztartasi készulékek szelektiv hulladékkezelése
lehetdvé teszi a nem megfeleld hulladékkezelésbdl adddo
esetleges, a kdrnyezetet és az egészséget veszélyeztetd
negativ hatdsok megeldzését és a készulék alkotdanyagainak
Ujrahasznositdsat, melynek révén jelentds energia- és
forrdsmegtakaritds érhetd el. A terméken athuzott kerekes kuka
szimbdlum emlékeztet az elektromos haztartasi készulékek
szelektiv hulladékkezelésének szUkségességére.

Receptjavaslatok
Az aldbbi néhany
receptjavaslattal segiteni
szeretnénk abban, hogy
jobban megismerje a
fagyasztottdesszert-készitd
felhasznalasi lehetdségeit.

Vaniliafagylalt

500 ml teljes zsirtartalmu tej

125 ml tejszin

5 ml /1teédskanal

vaniliaesszencia

3 tojassargaja

150 g porcukor

1 Keverje 6ssze a tejszint, a
tejet és a vaniliaesszenciat egy
talban, és melegitse csaknem
forralasig. Tegye félre, hogy
kihdljon egy kicsit.

2 Kdzben egy nagy télban
habverdével a tojassargdjat a
cukorral egyutt keverje surd
habosra.

3 A tej/tejszin keveréket
folyamatos keverés kdzben
ontse a felvert cukros habhoz.
Ugyeljen arra, hogy a cukor
teljesen fel legyen oldddva.

4 Ontse vissza a keveréket a
talba, és nagyon alacsony
héfokon, folyamatos keverés
kdézben melegitse addig, amig
a keverék a kanal hatara nem
tapad.

5 Ezutdn vérja meg, hogy a
keverék teljesen lehlljon.

6 Ontse a keveréket a
fagyasztottdesszert-készitédbe,
és keverje, amig meg nem
szilardul (korulbeltl 30 perc).

Valtozatok:

Csokoladé - a keverékbe

a tejszin helyett 100 g
étcsokoladét tegyen, amelyet
elébb egy tal forrd viz felett
megolvasztott egy edényben.
Did - kdzvetlenUl talalds el6tt
adjon 100 g aprora tort didt a
fagylalthoz.




Eperfagylalt

400 g érett eper
200 ml tejszin
75 g porcukor
Y2 citrom leve

1 PUrésitse az epret.

2 Keverje a cukrot, a tejszint és
a citromlevet a puréhez.

3 Helyezze a keveréket a
hitébe, hogy lehdljon.

4 Amikor a keverék lehdlt,
ontse a fagyasztottdesszert-
készitébe, és keverje, amig
meg nem szilardul.

Valtozatok:

Az eper helyett barmilyen mas
puha gyumolcs is hasznadlhato. A
keverék édessége a felhasznalt
gyumolcstdl fugg, ezért a
fagyasztas elétt kdstolja meg.
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Polski

Prosimy roztozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

Nasadki AT956A (Chef) i AT957A (XL/Major), KABI956PL
(Chef) oraz KAB957PL sg przeznaczone do uzytku

z robotami Kitchen Machine wymienionymi w tabeli
zgodnosci, oznaczonymi symbolem (v). Do modeli TYPE
KCC90, KCLI5, KVCB5/KVLBS5, KVC85/KVL85 i KWLI0
konieczny jest zakup nasadki KAX71.

Bezpieczenstwo obstugi

Przeczytac uwaznie ponizsza
instrukcje i zachowac na wypadek
potrzeby skorzystania z niej w
przysztosci.

Usungc¢ wszelkie materiaty
pakunkowe i etykiety.

Urzadzenie nalezy wtaczyc¢

przed wlaniem masy na lody lub
sorbet do miski, co zapobiega
natychmiastowemu zamrazaniu sie
masy na sciankach miski.

Przed zdejmowaniem, zaktadaniem
oraz czyszczeniem czesci nalezy
wytgczyc¢ urzadzenie i wyjac wtyczke
Z gniazda sieciowego.

Do lejka nie wolno wktadac palcow
ani przyborow kuchennych.

Nie dotykac czesci znajdujgcych sie
W ruchu.

Przed przygotowywaniem lodow

lub sorbetow zawsze sprawdzic, czy
wszystkie elementy i przybory sg
catkowicie czyste.

Nigdy nie zamrazac¢ ponownie lodow,
ktore catkowicie lub czesciowo sie
rozmrozity.

Lody lub sorbet zawierajgce sktadniki
surowe nalezy spozyc¢ w ciggu
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tygodnia. Lody smakujg najlepiej,
gdy s3g swieze, dlatego nie nalezy
przygotowywac ich ze zbyt duzym
wyprzedzeniem.

® | odow ani sorbetow zawierajgcych
surowe jaja nie nalezy podawac
Matym dzieciom, kobietom w cigzy
ani osobom starszym.

® Podczas obstugi maszynki do
deserow mrozonych nalezy dobrze
zabezpieczac rece, aby uniknac ich
odmrozenia - w szczegolnosci zaraz
PO jej wyjeciu z zamrazarki.

e \W razie podejrzen, ze z maszynki
wycieka ptyn zamrazajacy, przerwac
jej uzytkowanie. Zastosowany w
Mmaszynce ptyn zamrazajacy nie jest
toksyczny.

e Podczas opuszczania gtowicy robota
Kitchen Machine uwazac, zeby nie
przytrzasngc palcow.

e Dodatkowe informacje na temat
bezpieczenstwa znajdujg sie w
instrukcji obstugi robota Kitchen
Machine, do ktorego przeznaczona
jest nasadka.

Czyszczenie

® Przed zdjeciem nasadki nalezy
zawsze najpierw przesunac wtgcznik
robota Kitchen Machine do pozycji
,O” (wytaczony).

® Zadnych czesci maszynki do deserow
mMmrozonych nie nalezy myc¢ w
zmywarce.

® \Wszystkie czesci umyc¢ w gorgcej
wodzie z dodatkiem ptynu do naczyn.
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Przed rozpoczeciem czyszczenia
odczekac, az miska do zamrazania
0osiggnie temperature pokojowqa. Miski
do zamrazania nie my¢ w zmywarce
do naczyn.

Dobrze wysuszyc¢ elementy.
Niedoktadne wysuszenie miski przed
wstawieniem jej do zamrazarki moze
spowodowac utworzenie sie na

jej sciankach warstwy lodu, ktora
uniemozliwi obracanie sie mieszadta.
Miski do zamrazania nie myc¢ w
zmywarce do naczyn.

Zaleca sie przechowywanie miski do
zamrazania w plastikowej torebce w
zamrazarce, aby byta zawsze gotowa
do uzycia.

Miske do zamrazania nalezy stawiac
W zamrazarce w pozycji pionowej -
niewtasciwa pozycja moze wptynac
na jej wydajnosc.

Maszynki do deserow
mrozonych mozna uzywac
do przygotowywania réoznego
rodzaju lodoéw i sorbetow.

® Urzadzenie spetnia wymogi
rozporzadzenia Wspodlnoty
Europejskiej nr 1935/2004
dotyczacego materiatow i
wyrobow przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.

Przed pierwszym uzyciem

1 Umyc¢ czesci (zob. ustep pt.
,Czyszczenie”).

2 Na dobe przed planowanym
uzyciem maszynki umiescic
miske do zamrazania w
zamrazarce. Mieszadto i
pokrywe wtozy¢ do lodowki.

3 Przygotowac mase na lody
lub sorbet (zob. zatagczone
propozycje przepisow). W
razie koniecznosci schtodzi¢
mase w loddéwce.

Oznaczenia

@ Pokrywa z lejkiem
@ Mieszadio

(3 Miska do zamrazania
(@ Miska do mieszania

Uwaga

Zestaw AT957A zawiera

dwa mieszadta oznaczone
symbolami (C) i (M)

- informacje na temat
kompatybilnosci mieszadta

z konkretnymi modelami
robotéw Kitchen Machine
podane sa w tabeli. Numer/typ
modelu



mozna znalez¢é na tabliczce

znamionowej znajdujacej sie na

spodzie urzadzenia.

Uzytkowanie
maszynki do deserow
mrozonych

1 Zamocowac plastikowa miske
do mieszania na robocie i
zablokowac ja.

2 Do miski wstawi¢ wyjeta
prosto z zamrazarki miske do
zamrazania i zamocowac w
niej mieszadto.

3 Natozyc¢ pokrywe.

4 Opusci¢ gtowice robota
Kitchen Machine - metalowy
bolec wsuwajac do otworu
w plastikowej obsadce
mieszadta @. Jezeli gtowica
nie zablokuje sie prawidtowo
W pozycji opuszczonej, uniesc
ja i recznie zmieni¢ pozycje

mieszadta tak, aby zrownato
sie z metalowym bolcem.
Wtaczy¢ urzadzenie na
najnizszej predkosci obrotow.
URZADZENIE NALEZY
WEACZYC PRZED WLANIEM
MASY NA LODY LUB SORBET
DO MISKI, CO ZAPOBIEGA
NATYCHMIASTOWEMU
ZAMRAZANIU SIE MASY NA
SCIANKACH MISKI.

Poprzez lejek w pokrywie wlac¢
mase na lody lub sorbet do
maszynki.

Po uptywie ok. p6t godziny
lody powinny by¢ gotowe do
podania. Wytaczy¢ robot.
Jezeli sorbet lub lody nie maja
by¢ podane natychmiast, za
pomoca tyzki przetozyc¢ je do
odpowiedniego pojemnika

i do momentu podania
przechowywac¢ w zamrazarce.

mrozonych - wskazéwki

wydajnosci zamrazarki.

sorbet beda gotowe.

konsystencije.

jest od:

Bezpieczne i pomysine uzytkowanie maszynki do deseréw

® Na 24-48 godz. przed planowanym uzyciem miske do
zamrazania nalezy wstawi¢ do zamrazarki utrzymujace;j
temperature co najmniej -18°C. Czas zamrazania zalezy od

® Najlepsze wyniki daje przechowywanie miski w pozycji pionowej
w najwyzszej lub najnizszej szufladzie zamrazarki.

® Najlepsze wyniki daje schtodzenie wszystkich sktadnikow przez
2 godziny w loddéwce przed umieszczeniem ich w misce.

® \Wlewana do miski do zamrazania mieszanka na lody i sorbety
powinna byc¢ gtadka i pozbawiona zbrylonych kawatkow.

® Nie wytaczac robota Kitchen Machine do momentu, az lody lub

® Jezeli po 30 minutach masa na lody lub sorbet nie uzyska
zadanej konsystencji, wytaczyc¢ urzadzenie i za pomoca
tyzKi przetozyc¢ ja do odpowiedniego pojemnika i wstawic
do zamrazarki do momentu, az sie zamrozi i uzyska zadang

® Do wybierania lodoéw lub sorbetu z miski do zamrazania nie
uzywac metalowych przybordow.

® 73 jednym razem mozna przygotowac do 1 litra lodow.

Uwaga: ilos¢ czasu potrzebna do zamrozenia masy uzalezniona

® j[osci masy i tworzacych ja sktadnikdow (dodanie alkoholu

znacznie spowalnia zamrazanie);
® wyjsciowe] temperatury masy;
® temperatury otoczenia.
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Serwis i punkty obstugi klienta

® \V razie wszelkich problemow z obstuga urzadzenia przed
zwroceniem sie o pomoc nalezy odwiedzi¢ strone internetowa
www.kenwoodworld.com.

® Prosimy pamietad, ze niniejszy produkt objety jest gwarancja,
ktéra spetnia wszystkie wymogi prawne dotyczace wszelkich
istniejgcych praw konsumenta oraz gwarancyjnych w kraju, w
ktérym produkt zostat zakupiony.

® \V razie wadliwego dziatania produktu marki Kenwood lub
wykrycia wszelkich usterek prosimy przestac lub dostarczyc
urzadzenie do autoryzowanego punktu serwisowego 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.

® \Wyprodukowano w Chinach.

WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE PRAWIDLOWEGO
USUWANIA PRODUKTU, ZGODNEGO Z WYMOGAMI
DYREKTYWY WSPOLNOTY EUROPEJSKIEJ W SPRAWIE
ZUZYTEGO SPRZETU ELEKTRYCZNEGO | ELEKTRONICZNEGO
(WEEE)

Po zakonczeniu okresu uzytkowania produktu nie wolno wyrzucac
razem z innymi odpadami komunalnymi.

Nalezy go dostarczy¢ do prowadzonego przez wtadze miejskie
punktu zajmujacego sie segregacja odpadow lub zaktadu
oferujgcego tego rodzaju ustugi.

Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala unikna¢ szkodliwego
wptywu na $srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, wynikajgcego z
nieodpowiedniego usuwania tego rodzaju sprzetu, oraz umozliwia
odzyskiwanie materiatéw, z ktdrych sprzet ten zostat wykonany,

a w konsekwencji znaczng oszczednosc¢ energii i zasobow
naturalnych. O koniecznosci osobnego usuwania sprzetu AGD
przypomina umieszczony na produkcie symbol przekreslonego
pojemnika na $mieci.
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Przyktadowe przepisy

Ponizej znajduje sie kilka
propozycji przepisow na
desery, pozwalajacych poznad
mozliwosci maszynki do
deseréw mrozonych.

Lody waniliowe

500 ml petnego mleka

125 ml $mietany

5 ml (1 tyzeczka) ekstraktu
wanilii

3 zottka

150 g dos¢ miatkiego cukru

1

Smietane, mleko i ekstrakt
wanilii zmieszac¢ w rondelku

i doprowadzi¢ prawie do
wrzenia. Odstawic, aby lekko
ostygty.

W miedzyczasie w duzej
misce ubic¢ zottka z cukrem -
do momentu, az masa zbieleje
i zgestnieje.

Ciagle mieszajac, wlac¢

zmieszane mleko i Smietane na

ubite zottka z cukrem. Cukier
musi sie catkowicie rozpuscic.
Przela¢ mase z powrotem do
rondelka i podgrzewajac na
bardzo matym ogniu mieszac
nieprzerywanie, az masa
zacznie przywiera¢ do spodu
tyzki.

Pozostawi¢ mase do
catkowitego ostygniecia.
Wla¢ mase do maszynki do
deserdw mrozonych i mieszac
do zgestnienia (ok. 30 minut).

Inny wariant:

Lody czekoladowe - pominac¢
Smietane, zastepujac jg 100 g
gorzkiej czekolady, stopionej w
misce ustawionej na garnku z
gotujgca sie woda.

Lody orzechowe - bezposrednio

przed podaniem do gotowych
lodéw dodac 100 g posiekanych
orzechow.

Lody truskawkowe

400 g dojrzatych truskawek
200 ml $mietany kremowki
75 g dos¢ miatkiego cukru
sok z potowy cytryny

1 Truskawki przetrze¢ na purée.

2 Do przetartych truskawek
wmieszac cukier, Smietane i
sok z cytryny.

3 Przygotowanag mase schtodzi¢
w loddéwce.

4 Gdy masa sie schtodzi, wlac
ja do maszynki do deserow i
mieszac¢ do zgestnienia.

Inny wariant:

Zamiast truskawek mozna uzyc¢
dowolnych miekkich owocow.
Stodkos¢ masy zalezecd bedzie
od uzytego rodzaju owocodw,
dlatego nalezy pamietad,

aby przed zamrozeniem
posmakowac mase i ewentualnie
dostodzic¢.
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EAANnViIKAQ

SeSMAWOTE TNV UNPOCTIVH GEAida OTouU mapéxeTal n elkovoypddnon

To AT956A (Chef) kat to AT957A (XL/Major), kabwc Kal
TOo KAB956PL (Chef) kal to KAB957PL é€xouv oxedlaoTel
Via XPHoN UE TIC KOUJIVONXCAVEG TIOU TIEQIAQBAVOVTAL
oToV Tilivaka oupBatdTNTAC KAl sTiionuaivovTal e (v).
Mo ta povtéAa TYMOY KCC90, KCLI5, KVCB5/KVLE5,
KVC85/KVL85 kalt KWL90 Ba mpérmel va ayopdosTte éva
cEdptnua KAX71.

AopdaAela

® AOBAOTE TIPOCEKTIKCA TIC odNVieg
KAl PUAAETE TIG VIO UEAAOVTIKN
avadopa.

® ADAIPEOCTE TN CUCKEUAOIA KAl TUXOV
ETIKETEC.

® H cuokeun TIpETEL va Tebel ot
AelToUupvia TIpoToU TIpooTEDE!
TO MElya TTaywToU 1) COPUTIE,
TIOOKELLEVOU TO JElya Va [NV
TIAYWOEL QLECWC UEOCQ OTO WUTTOA.

® ATIOOUVOEETE TN OUOKEUN aATtO TNV
Toida TPy artod TNV TOTIoBETNON N
TNV adaipeon LEPWYV N TIOLV ATIO TOV
KOBaPLoUO.

® Mnv BAleTe TIOTE TA OAXTUAA OaC N
epyaAeia ueoa oto Avolyua.

® Mnv ayyidete uePN TIOU KlvouvTal.

® Na BeBalwwveoTe TAvVTA OTL OAQ TA
ueEn lval evrteAwg kabapd 1tipoTou
PTIAEETE TIAYWTO 1 COPMUTIE.

® MnVv KATAWUXETE TIOTE TIAYWTO TIOU
EXEL EETIAYWOEL EVIEAWC 1N MEPIKWG.

® OTIOLOONTIOTE TIAYWTO I COPMUTIE
TIEQLEXEL WA UALIKA TIROETIEL VA
KOATAVOAWVETAL EVTOC uiac
eBdouadac. To TIaywToO €XEL
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wpaloTEPN YEUON OTav £ival
DPEOKO, YU AUTO NV TO PTIAXVETE
TIOAU TIPLV ATtd TN OTLYUN TTou Ba
KATAVAAWOEL.

® Ta UKEA TTadLd, Ol EYKUOL KAl
Ol NAKLWLEVOL OEV TIPETIEL VA
KATAVAAWVOUV TIAYWTO N COPMUTIE
TIOU TIEPLEXEL WA aBYAL.

® [|a TNV artoduyn Yuxpou
eykaUuatog, va dpovTidete
TIAVTA TA XEPQLA VA €ival owoTA
TIOOOTATEUEVA KATC TOV XELOIOUO
ToU [apaoKEUAOTH TIAYWEVWV
eTudopTiWY, eOIKA TNV TIOWTN
dopd Tou Tov Byadete artod tTov
KaTaWWUKTN.

® EAv o MNMNapaoKEUQOTNG TIAY WEVWV
eTudoptiiwy dalvetal va
Ttapouctadel dlapEor YUKTIKOU
uypoU, dlakopte Tt xpnon. To
PUKTIKO UypO TIOU XPNOLUOTIoLlE(TAL
dev slival ToEo.

® [JDOOEXETE VA NV TUCOTOUV TA
OAXTUAA oag otav kateBalete TNV
KeEdDAAN ToU LLi&ep.

® [ TIpO0OeTEC TIPOEIDOTIONOELC
aodaAsiac, avatpeEte oto BAOKO
BIBAlo odnyuwyv tTne KoullvounNXavng
occ.

Kadaplopog

® Octete tAvTa TNV Koudlvounxavn
oTNn Bgon artevepyottoinong «Ow,
TTOOTOU APAIPECETE TO €€ pTNUCL.

® MnV TIAEVETE KAVEVA [LEOOC TOU
TIAPAOKEUOQOTH TIAYWLEVWV
eTUOOPTUWYV OTO TIAUVTNELO TUATWV.
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Na kaBapidete OAQ TA UEPN OE
{eoTr) oartouvada.

ADroTE TO UTTIOA KaTAPuéENC va
dTdoel og Bepuokpaoia dwuatiou
TTOOTOU ETUXEIPNOETE VA TO
kKaBaploste. MNV TTAEVETE TO UTIOA
KATAYUENG OTO TTAUVTAPLO TILATWYV.

>TEYVWVETE KAAA. EAV TO UTTOA

kKatayuéng dev eival oTeyvo TIPOTOU
ToTtIOOeTNOEl oTOV KaATAWUKTN,
eVOEXETAL VA OXNUATIOTEL eva
AETITO OTPWA TIAYOU TO OTIOl0

Ba gumtodidel TNV TIEPLOTOODN TOU

avadeuTtnpa.

MNV TTAEVETE TO UTTOA KATAWUENG

OTO TIAUVTAPLO TUATWV.

2 UVIOTATAL TO UTIOA KaTAayuénc va

DUAAOCOCETAL O TTAQOTIKN OAKOUAQ
OTOV KATAWUKTN, WOTE va sival
TIAVTA ETOLUO TIPOC XPNOonN.

TotmoBeTe(Te TO UTTOA KATAYUENG

o€ 0pBla Beon oTov Katauktn,
OLADOPETIKA UTTOPEL VA ETINPEACTEL N

artodoor) Tou.

XPNOWOTIONOTE TOV
MNAPACKEUAOTA TIAY WUEVWY
ETIOOPTHWV VIa VA TIAEETE
TIAYWTA KAL COPMUTIE |E
DlAPOPETIKES YeUOELC.

Mplv and Tnv mpwTn XPHon

1

2

® AUTA N CUOKEUN
CUMMOPDWVETAL UE TOV
Kavoviouod EK 1935/2004
OXETIKA E TA UAIKA
KAl TA AVTIKE{MEVA TTOU
mipoopidovTal va £€pbouv oe
eTtadn Ue ToOdIUA.
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MAUveTe Ta pepn: BA. evoéTnTa
«Kabaplopogy.
ElKOOITECOEPIC WPES TPV
anod TN XPNon, ToTtoBeTNOoTE
TO UTIOA KatdPuéng otov
KataukTn. ToTtoBeTHOTE TOV
avadeuTnPA KAl TO KAAUMA
oto Yuyeio.

PTIAETE TO MElyua via
TIAYWTO 1 copuTiE (BA. 1O€€Q
ouvTaywyv). Eav xpeldlstal,
ADAOTE TO UEIYUA VA KOUWOEL
oto Yuyeio.



Emte€ryynon cuuBoAwyv
@ KAaAupua kat dvolyua

@ AvadeuTtnpag

@ MTtoA katdpuéng

@ MTIOA avVAREIENG

Inueiwon

To nmakéto AT957A napéxetal
HE 2 AVASEUTHPEG ME TNV
eruonuavon (C) kat (M) -
avatpEgTe oTo Sldypauua yia
va eAéy§eTe Th cuppatoTNTA
TWV AvadsuTHPWY HE TV
koudlvounxavi cag. Mnopeite
va Bpeite Tov apldusd/Tuno
HOVTEAOU TTOU SLAOETETE

oTNV TIVAKISA TEXVIKWV
XAPAKTNPLOTIKWYV TIOU
BpioKeTal 0TO KATW HEPOG TNG
HOVAdag HOTEP.

MNwc va
XPNOULOTIOLE(TE TOV
MNopaoKeuao™n
TIAY WUEVWV
sTudopTwy

1 TomoBOeTNOTE TO TTAAOTIKO
UTTIOA AVAUEIENG TIAVW OTN
OUOKeUN Kal acdaiiote To
otn B€on Tou.

2 MpocB&oTte TO UTIOA
kataluéng ameubeiag amno
TOV KATAWUKTN Kal, €TElTq,
BAATe otn B€0N TOU TOV
avadeutnpa.

3 TormoBetnote and TAvw To
KAAUCL

4 KateBdote TNV KEDAAN
Tou Wi€ep, eloaydyovtag
TN METAAAKA TIEQOVN
oTNV MAQOTIKA o1t @.
Edv n kedaAry Tou ui€ep
OEV LAYKWVEL ONKWOTE
TN KA, OTN CUVEXELQ,
ETIAVATOTIONETNOTE
N autouaTa Tov
avadeuTnPa WOTE va sival
€UBUYPALLOUEVOC UE TN
LETAAALKA TIEQOVN.

5 ©£0Te TN CUOKEUN O
AelToupyia otnv eAdxiotn
TaxyutnTa.

® H >Y>KEYH MPEMEI NA

TEGEI XE AEITOYPTIA
NPOTOY MNPOXTEGEI

TO MEITMA MATQTOY H
>OPMIIE, MPOKEIMENOY TO
MEITMA NA MHN MATQXEI
AMEZQ2 MEZA XTO MIMOA.

6 XpNOUUOTIOWVTAC TO

avolyua, adeldoTe To pelyua
TIAYWTOU 1 COPUTIE OTOV
MNAPACKEUAOTA TIAY WHUEVWY
eTudopTiiwy.

7 MeTd amnod uon wea mepimnou,

TO TAywWTo £ival AoyikA
£TOLUO VA oepRiploua.
ATIEVEQYOTIOINOTE TNV
KoudlvouNXaVHA.

8 EdAv To TMaywTtd N TO COPUTIE

dev Ba katavarwOel
AUEOWC, AdElAOTE TO Pelyua
0O€ KATAAANAO doxelo
XPNOULOTIOLVTAG €va
KOUTAAL KAl PUAAETE TO OTOV
KATAPUKTN LEXPL TN OTYUA
TIOU Ba KATAVAAWOEL

SUMBOUAEG Kal odnyieg yia tThv acdaln Kat ETTuXh Asttoupyia
ToU £§APTANATOG TIAPACKEUNG TIAYWHEVWV ETILSOPTIIWV
® To UTTOA KATAYUENG TIPETIEL va ToTtoBeTelTal 08 KaTapuKkTn
TIou Asltoupyel otoug -18°C A XxapunAoTePQ, via 24-48 Wpeg
oY Ao Tn xpron. O xpovocg katapuéng e€aptdtal and tnv
ATTOOOTIKOTNTA TOU KATAWUKTN oac.
® [la KAAUTEPN AaTtddOoN, VA TOTIOOETEITE TO UTTIOA €lTE OTO
ETIAVW E(TE O0TO KATW OUPTAPL TOU KATAPUKTN 0ag, o 0pdla

0¢on.

® [la KAAUTEPQ aTtoTEAECUATA, VA BAZETE OAQ TA UAIKA OTO
uyeio via 2 Wpecg, TpoToU TA TIPOCOECETE OTO UTIOA.

® BeBalwbeite OTL TO pelyua yia maywTd ) COPUTIE lval
OLLOLOYEVEQ Kal Xwplg oBwWAoUG, TIPOTOU TO AdEIACETE OTO

UTTOA kKaTAWUENG.
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Mnv amevePYOTIoLElTE TNV KOUJIVOUNXAVA TIOOTOU lval £TOLULO
TO TTAYWTO 1) TO COPUTIE.

Edv, uetd amnod 30 AsTttd, TO Pelyua dev €Xel TNV sTIOUUNTA
udr, ATIEVEQYOTIOINOTE TNV Koudlvounxavr, adeldote To
TIAYWTO 1) TO COPUTIE 0 KATAAANAO DOXEIO XONCLOTIOWVTAC
€va KOUTAAL KAl TOTIOOETAHOTE TO OTOV KATAPUKTN £€wWC OTOU
TIAYWOEL KAl €TUTEUXOEl N artatTtoUevn Udn.

MNV XONOUUOTIOLEITE METAAAIKA CUVEQYA UAYELPIKAG YIA vVa
BYAAeTe TO pelyua amd To UTTOA kaTtAauEnc.

Mnopel va mtapaockeuddetal €we Kal 1 Altpo maywTou Kabe
dopd.

'EXETE UTY OPnvi- O xpdVOC TIOU ATTALTE(TAL YA VA TIAYWOEL TO
Uelyua e€aptdatal amnod tTa €ENa:

TNV TTOoOTNTA KAl TN oUoTAaon Tou pelyuatoc. Edv mpoocbéoete
AAKOOA OTO UElyUa, DV BA UTTIOPECEL VA TIAYWOEL

TNV APXIKA BEPUOKOACIA TOU HElyUATOC.

TN Beppokpacia dwuatiou.

O€PRIC KAl EEUTINEETNON TIEAATWYV

Edv avtipetwtidete poBAAUATA

e TN Asttoupyia Tou e€apTAUATOS cag, TIPoTou CNTACETE
BonBela stiiokedOeite TN dlAdIKTUAKN ToTIOEoia
www.kenwoodworld.com.

Exete utt OWLV OTL TO TIPOIOV KAAUTITETAL ATTO €yyunon, N ottola
clval oUudwvn e OAEC TIG VOULKES DLATAEELG TTOU adopoUV
TUXOV UDLOTAREVN £yYyUNON KAl DIKALWUATA KATAVAAWTWY OTN
XWPA oTNV oTtola AyopdoTNKE TO TIPOIOV.

Edv To mpoidv Kenwood Ttou €xeTe ayopdosl DUCAEITOUPYEL

A BPelTe TUXOV EAATTWHATA, OTEIATE TO N TTAPADWOTE

To o€ e€ouclodoTnuévo Kevtpo 2€pBig tng KENWOOD.

[Ma eVNUELPWIEVA OTOIXEIQ OXETIKA UE TO TTANCIECTEPO
eEoualodotnuevo Kevtpo >€pBig tng KENWOOD, sttiokedBeite
TN dladkTuakn Tottobecia www.kenwoodworld.com i tn
ALADIKTUAKN ToTtoOeoia TToU adopd CUYKEKPIUEVA TN XWEA OAC.

> XeAIAOTNKE KAl avarttuxbnke and tnv Kenwood oTo HvwuEVo
BaoiAelo.
Kataokeudotnke otnv Kiva.
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ZHMANTIKEZ NAHPO®OPIEZ A TH ZQXTH AMOPPIVH

TOY MPOIONTOX SYM®QNA ME THN EYPQMAIKH OAHIIA
ZXETIKA ME TA ANOBAHTA HAEKTPIKOY KAl HAEKTPONIKOY
EZOMNAIZMOY (AHHE)

>T0 TEAOC TNC WHEAUNG CWNC TOU, TO TIPOIOV deV TIRETIEL VA
ATTOPPITITETAL UE TA ACTIKA ATIOPPIUATA.

Mpéetel va arnoppldBel o eldIKA KEVTPA dDLAdOPOTIOINEVNG
CUAAOYNG ATIOPPULUATWY TIou 0p{louV oL dNOTIKESG APXEC 1
OTOUC POPEIQ TIOU TIAPEXOUV AUTAV TNV uttnpeoia. H xwplotn
ATOPEIWPN LA OKIAKAG NAEKPLKAG OUCKEUNC ETITPETIEL
TNVATIOGUYH TUOAVUWV APVNTIKWY CUVETIELWY YIA TO TIEPLIBAAAOV
KAL TNV UYEla attd TNV akATAAANAN artoppln Kal ETUTEETIEL TNV
AVAKUKAWON TWV UAIKWY attd Ta ortola arnoTteAs(tal wote va
ETUTUYXAVETAL ONUAVTIKA £E0IKOVONGCN EVEQVELAC KAL TIOPWV.
A TNV ETUCAAVON TNG UTTIOXPEWTIKAC XWPLOTAG artdppng
OKIAKWYV NAEKTPIKWY CUCKEUWY, TO TIPOIOV BEPEL TO ONUA ToU
ALAYPAUUEVOU TPOXOPOPOU KADOU ATTIOPOUUUATWY.

HQOTQOELC OUVTQ\/(DV 3 AvakaTteUovTag CUVEXWC,
adeldote TO pelyua

VAANCGKTOG/KPEUAC OTO MEVUA
aBywv/Zaxapnc. BeBaliwbeite
OTL N daxapn €xel dDLAAUBE(
EVTEAWG.

4 BAATE TO Uelypa otnv
KATOAPOAQ KA, € TIOAU
XAUNAN dwTLd, cuvexlote va
AVAKATEUETE UEXOL TO MElyA

TN OUVEXELa TtIapaTtiOsvTal
LEPIKEG TIPOTACELC OUVTAY WY
Tou Ba cag Bonbrioouv

Va A€LOTIOINOETE TOV
MNAPACKEUAOTH TIAY WUEVWY
eTIdOPTIHWV.

MaywTo BaviAla

500 ml tARpeg yaAa va KOAAAEL oTNnV Ttiow TIAEUPA

125 ml Kpgua YAAAKTOG TOU KOUTAALOU.

5 ml/1T KOUT. YAUKOU EKXUALCUQ 5 Adnote To pelyua va

BaviAlag KOUWOEL KAAQL

3 KpOKOL ARy WYV 6 AJElAOTE TO UElYUA OTOV

150 g axvn Zaxapn [MNAPACKEUAOTH TIAYWUEVWY
eTUdOPTIWY Kal avapuei&te

1 BAATE TNV KPEUA YAAAKTOG, €wg OTOoU Yivel oPIXTO

TO yAAQ KAl TO EKXUALOHC (Ttepimou 30 AeTITA).

BaviAlag og kKatoapodAa

Kall (EOTAVETE TA €WC

6Tou dTdoouV oxeddv o
Oepuokpacia Bpaouou.
AdroTe TO UElyua autd otnv
AKPN VA KOUWOEL Alyo.

2 Ev Tw PeTA&U, ot éva peyAAo
UTIOA, XTUuTtHoTE adl Toug
KOOKOUC TWV aBYWV Kal tn
ZAxapn €we OTOU eTUTEUXOEL
€va TTaxXUPPEUOTO Kal
AVOLXTOXPWHO HElyuaL.

MapaAAayég:-

ZOKOAATA - AVTIKATAOTAOTE
TNV Kpeua ue 100 g cokoAdtacg
uvelag Tou €xel Alboel og
OKEUOC TOTIOBETNUEVO TIAVW
ATt KATOAPOAA E VEPO TIOU
Bpddlel.

=npoi kapmnoi - pocOeoTe
100 g ENpwv KAPTIWY O
KOMUMUATIA OTO WElyUA TTAyWToU
OALG TIpLY TO ogpPBipeTe.
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MaywTtd dpdouia

400 g Wwpueg GPAOUAEC
200 ml kp€ua YAAAKTOG e
unAd Alrtapd

75 g axvn <axapen

XUMOG % Agloviou

1 Awote TIc dpAOUAEC.

2 AvapeiEte tn ddxapn, Tnv
KPEUA YAAQAKTOC KAl TOV XUUO
AELOVIOU UE TIC AlWMUEVES
dPAOUAEC.

3 BdaAte to pelyua oto Yuyeio
V1A VA KQUWOEL

4 'Otav TO UElyMA KOUWOEL,
adeldoTE TO OTOV
MAPACKEUAOTH TIAYWUEVWY
sTidoPTIWY Kal avauei&te
€w¢ OToU VYivel obixTo.

NMapaAAayég:-

AVTL yia dPAOUAEC, UTTopEl va
XPNOLOTIOINOEl oTTol0dATIOTE
AANO LOACKO dpouTo. To
1600 YAUKO Ba eival To peiyua
e€aptdTal anod to GPoUTOo TIoU
Ba xpnotuortoinBel, yU autd
BuunBeite va To dOKIUACETE
via va olyoupeuTeite OTL slvat
APKETA YAUKS TIpoToU TO
KataPu&ete.
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Pycckumn

CM. MAAIOCTPALIUMN Ha NepeAHeil CTpaHuue

MoaeAn ATIO56A (Chef) n ATI57A (XL/Major),
KAB956PL (Chef) n KAB957PL 6biAn pa3paboTaHbl
AAS UCMOAB30BaAHMSA Ha KYXOHHbIX MalUWHaX,
nepeYrcAeHHbIX B TabAMLIE COBMECTVMOCTU, FAE OHU
oTMe4eHbl cMMBOAOM (v). AAa moaenen TYPE KCC9O0,
KCL95, KVC65/KVL65, KVC85/KVL85 n KWLI0 Bam
HeobxoAMMO MprobpecT Hacaaky KAX7T.

Mepbl 6e30MacHOCTU

BHMMaTEABHO MPOYTUTE N COXPaHUTE
3TY MHCTPYKLMIO.

PacrnakymnTe nsaeAre 1 CHUMUTeE BCe
YMaKOBOYHbIE APAbBIKM.

Bo n3bexxkaHme MrHOBEHHOIro
NPUMEP3aHUa CMECU AASA
NPUFOTOBAEHNA MOPOXKEHOTO UAM
LepbeTa K CTeHKaM Yyaluu, npmnbdop
CAEAYET BKAKOUYUMTb AO TOIO, Kak Bbil
byapeTe AODABAATb CMECD.

[Nepep YCTAaHOBKOW VAWM CHATUMEM
AETAAEV UAKM Nepes YMCTKOM
00a3aTeAbHO OTKAKOYaMTe Npubop oT
ceTu.

He onyckanTe naAblbl MAN KYXOHHbIE
MOUHAAAEXKHOCTN B 3arpy304YHY O
BOPOHKY.

He npunkacanTecb K ABMXKYLLMMCSHA
AETAANAM.

[Nepea NMPUTOTOBAEHMEM MOPOXKEHOIO
UAW LLepbeTa BCe AETAaAU AOAXKHDI
ObITb TWATEAbHO BbIMbITbI.

Hu B KOEM CAydae He
3aMOopaXkMBamTe MOBTOPHO
MOPOYKEHOE, KOTOPbIE MOAHOCTbIO
MAM YAaCTUYHO MOATAAAO.
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CpOoOK XpaHeHna MOPOXKEeHOro

NAM copbe, coaep>Kallero chipble
NHIPEAMEHTbI, HE BoAee OAHOM
HeAeAn. MOpOXKeHOoe MMeeT CaMblIM
AYULLNIM BKYC, KOFAG OHO CBeXee
MNO3TOMY HEe PEeKOMeHAYEeTCA
FOTOBUTb €ro oYeHb 3apaHee.
MopoykeHoe A copbe,
coaepyKallume cbhipble anua, He
PEKOMEHAYETCA YNOTPEDAATH
MAAEHbKNM AETAM, bepeMeHHbIM
SKEeHLLMHAM U AOAAM MOXKUMAOIO
BO3pacTa.

Bo nsbeykaHre noAyYeHns
MOPO3HOIO OXKOra BCeraa oAeBaviTe
3aLLUMTHbIE PYKABUMYKK, KOrAd
paboTaeTe C MOPOXKEeHMLLEeNn,
0OCODEeHHO, KOrAa B MepBbIv pas3
BblHMMaeTe ee N3 MOPO3UAbHOM
KaMepbl.

B cAy4dae BbITEKAHUA OXAAXKAAOLLEro
PACTBOPA M3 MOPOXKEHULIb
npeKpaTnTe MCMNOAb30OBaHME
npunbopa. MIcnoAb3yeMbI
OXADKAIIOLLMIM PACTBOP HE ABASAETCH
TOKCUYHbBIM.

CTapanTecb He AOMNYCKaTb YTOObI
BalLK MaAbLibl 3aCTPAAM NPu
OMYCKaHMM TOAOBKKM MUKCEPA.
O3HaKOMbTECb C AOMOAHUTEABHbIMU
MepaMy 6e30MacHOCTU, KOTopble
COAEPXKATCA B OCHOBHOW
MHCTPYKLMMN K KYXOHHOW MallnHe.
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Yucrtka

[Nepea CHATMEM HACAAKM CAeAYEeT
BCErAa BbIKAKOYATL KYXOHHYHO
MaLUMHY, YCTaHOBWB MOAOXeHWe 'O’
OFF.

He cAaepayeT MbiTb COCTaBHbIE YacTu
MOPOXKEHULbl B MOCYAOMOEYHOW
MaLUMHe.

Bce cocCTaBHbIE YaCTu CACAYET MbITb
B ropsadyer MbIAbHOW BOAE.

AanTe JYalle AN 3aMOpParkmnBaHMA
AOVTUN AO KOMHATHOWM TeMnepaTypbl,
NpeXXAe 4YeM HadaTb ee MblTb. Yally
AAS 3aMOPO3KM B MOCYAOMOEYHOM
MalUMHE MbITb HE CAEAYET.

[ToCAE 2TOro TLWaTeAbHO
BbICYLLUUNTb. ECAM MOPO3UABHYIO
Yally He BbICYLLWTb, @ MOCTaBUTb

B MOPO3UAbHYIO KaMepy, TO Ha

Hew cpa3y >Xe obpasyeTcd NAeHKa
AbAQ, KOTOPasa 3aTeM byaeT
NPenaTCTBOBATb BPALLUEHMIO AOMACTW.
He MonTe MOPO3UABHYIO Yally B
MOCYAOMOEYHOW MaLlLnHe.
PekoMeHAYeTCa XpaHUTb
MOPO3NABbHYIO Yallly B
MAACTMAaCCOBOM KOHTenHepe npamo
B MOPO3UMAbHOW KaMepe. TakM
00pa3oM, OHa ByAEeT BCeraa rotoBa K
MCMOAB30OBAHMIO.

XPpaHUTe MOPO3UMABHYIO Yally

B BEPTUKAABHOM MOAOXKEHNM B
MOPO3UNABHUKE, MHAYe 3TO MOXXET
CKa3aTbCsa Ha ee aKCMAYaTaLUMOHHbIX
XaPaAKTEPUCTUMKAX
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MOPOXKEHMLA UCMOAb3YETCH AAS
MPUrOTOBAEHUA MOPOXKEHOTO U
copbe ¢ pasHbIMK BKYCOBbIMM
XaPaKTePUCTUKAMU.,

® [pnbop COOTBETCTBYET
AwvipekTtuse EC 1935 / 2004
0 MaTepranax u U3AEAUSX,
npeAHasHadYeHHbIX AAS
KOHTaKTa C MULLIEBbIMU
NPOAYKTaMU.

Mepea nepBbIM
MCNOAb30OBaHUEM

1

BbIMOWTe BCe YacTu: CM.
Pa3AEA «YUCTKa».

3a 24 4Yaca AO HayaAa roTOBKU
MOCTaBbTE MOPO3UAbHYIO
yally B MOPO3UMABHYHO Kamepy.
/AOMacTb U KPbILLKY MOAOXKUTE
B XOAOAVABHUK.

3 MNoaroToBbTe CMEChb

AAS MPUTOTOBAEHMA
MOPO>KEHOIO UAKM copbe (CM.
pasaen «PeuenTbi»). EcAn
HEeobX0AMMO, MOCTaBbTe
CMeCb B XOAOAMABHWIK, YTOObI
OHa OXA3AMAACH.

KoMMNOHEeHTbI

@

OO

Kpblllka U 3arpyso4dHas
BOPOHKa

/AonacTb
Mopo3nAbHasa Yalla
Yala AAS nNepeMellvBaHns

MpuMmeuvaHue

KomnaekT AT957A
NoCTaBASIeTCS C ABYMs
AOMAacTAMM, MOMEUYEHHbIMU
6ykBamm (C) n (M). AaHHble
O COBMECTUMOCTU AONATKM C
Balle KYXOHHOW MalUUHOM
copepykaTca B Tabauue.
HomMmep / Tvn Bawiei MoAEAU
yKasaH Ha TabAuuKe C
TeXHUYECKUMU AQHHbIMU

Ha HWKHeW naHeAn 6A0Ka
NUTaHuS.

Kak mMoAb30oBaTbCA
MOPOXKEHMLEN

1
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3adukcupymnTe
MAQCTMaCCOBYIO Yallly AAS
repemMellmnBaHma Ha nprbope.
AOCTaHbTe U3 MOPO3WABHOM
KaMepbl MOPO3UABHYO Yally U
cpasy ycTaHoBuTe.

3aKpowTe KPbILLKY.

OnycTUTEe TOAOBHYIO

YacTb MUKCepa Tak, 4Tobbl
MeTaAANYECKNM WTNDT
BOLLIEA B MAACTMaccoBoe
oTBepcTMe.@. EcAn ronoBHas
YacTb MUKCepa He 3akpoeTcs,
NOAHVMWTE ee, 3aTeM
BPYYHYIO mepemMecTmuTe
AOMAacCTb, YTOObI COBMECTUTb C
METaAANYECKNM LUTbIPEM.
BbibepuTe MUHUMaAbHYIO
CKOPOCTb.

BO M3BEXXKAHWE
MITHOBEHHOIO
MPVMEP3AHNA CMECK
ANA TIPUTOTOABEHNA
MOPO>XXEHOIO NAN
LLICOPBE K CTEHKAM
YALLW, MPUBOP CAEAYET
BKAKOYNTb AO TOIO, KAK
Bbl BYAETE AOBABAATH
CMECb.

Yepes 3arpy304Hyto

BOPOHKY 3aAeNTe CMeCb AASA
MPUrOTOBAEHMS MOPOXKEHOIO
MAKM copbe B MOPOXKEHNLLY.
Yepes noAdaca MopoxkeHoe
AOAXKHO ObITb FOTOBO.
BbIKAIOYMTE KYXOHHYIO
MalMHY.

EcAn Bbl He cobupaeTechb
cpasy noaaBaTb MOPOXKEHOEe
AW copbe Ha CTOA, TO C
MOMOLLIBIO AOXKKK MEPEAOKNTE
MOAYYEHHYIO CMecCb B
CMneuUranbHbI KOHTenHep u
MOCTaBbTE B MOPO3UABHYO
KaMepy AAS XpaHeHus.



CoBeTbl U peKOMeHAaLMUKM NO 6e30MacHON U NOCAEAOBaTEAbHOM

3KCMAyaTauum MOPOXKEeHULbl

® [lepep MCMOAB30BaHMEM MOPO3UABHYIO Yallly CAepyeT
MOMECTUTb B MOPO3UAbHYIO KamMepy, paboTatoLLyto npu
TemnepaType -18 rpaaycoB C MAKM HUXKE, Ha MepUoA MeXXAY
24-48 yacamun. BpeMsa 3aMopo3ky byAeT 3aBUCETb OT
23dDEeKTUBHOCTY Ballero MOPO3UAbHKIKA.

® AAS AOCTVKEHUS HAUAYULLIMX PE3YALTATOB Yallly CAepyeT
XPaHUTb B BEPTUKAABHOM MOAOXKEHUM B BEPXHEW UAU HUMKHEW
ceKuMm MOPO3UAbHKKA.

® AAS AOCTVKEHUS HAUAYULLIUX PE3YALTATOB BCE MHIMPEAMEHTbI
CAEAYET OXAAAMTb B TeUeHMe 2 4acoB B XOAOAUABHUKE nepea
AODaBAEHMEM B Yallly.

® [lepep 3aAVBKOM B MOPO3UABHYIO Yally yoeanTech, UTo
MOPOXKEHOE AU COpbeTHas CMeCb rAaAKas M He COAEPIXKNT
KOMOUKOB.

® He BbIKAOYAMTE KYXOHHYIO MalLMHY, MOKa MOPOXXEHOEe UAM
wepbeT He BYAYT MOAHOCTbLIO FOTOBbI.

® ECAM Mo uctedeHrn 30 MUHYT CMeCb He AOCTUIrAa TpebyeMom
KOHCUCTEHLMU, BBIKAIOUMTE CTaLUMOHaPHbIN MUKCep, MOMecTuUTe
MOPOXKEHOE NAK COpPBEeT B MOAXOAALLYIO EMKOCTb 1 OCTaBbTe B
MOPO3UABHUKE AO TeX Mop, NMoka
OH He 3aMep3HeT A0 HEOOXOANMOM KOHCUCTEHLIMMN.

® He UCMNOAb3YNTE MEeTaAANYecKMe NpeaMeTbl AAS TOro, YTOobbI
AOCTaBaTb CMECb 13 MOPO3VAbHOM YaLlu.

® 33 OAUH LMKA paboTy MOXXHO MPUroTOBUTL He Boaee 1 AUTPa
MOPO>KEHOT 0.

Ba)kHO:- AAVTEABHOCTb BPEMEHU, TPebyloLlero AAs 3aMOPO3KM

3aBVICUT OT:

® KOAMYECTBa U CoCTaBa cMeck. AobaBAeHVEe aAKOroAda ByaeT
npenaTCcTBOBaTb MPOLIECCY 3aMOpParkMBaHUA.

® ICXOAHOWM TeMmnepaTypbl CMecK

® TemriepaTypbl B MOMeLLeHUN.

ObcAy»kMBaHKE 1 3a060Ta O MOKYMNaTeAdax

® EcAuv B paboTe Npnbopa BO3HUKAKM Kakme-AMBo HEeMOAAAKM,
nepea TeM, Kak 0bpaTUTbLCA 3a MOAAECPIKKOM, 3aMANTE Ha CanT
www.kenwoodworld.com.

® [IOMHUTE, YTO Ha NPKMBOP PacnpPoOCTPaHAETCA rapaHTys,
OTBeYaloLLas BCEM 3aKOHHbBIM MOAOXKEHNAM OTHOCUTEABHO
CYLLECTBYIOLLEN rapaHTyM 1 NpaB NoTpebrTeAsa B TOM CTpaHe,
rae npubop 6bIA MprobpeTeH.

® [1pU BO3HMKHOBEHUK HEUCMPABHOCTU B paboTe nprbopa
Kenwood nAn npr obHapys>KeHUN KaknX-Anbo aedeKTos,
MOXaAyMCTa, OTMNPaBbTe UAM NpuHecuTe Npubop B
aBTOPU3MPOBAHHbIV cepBUCHbIM LieHTPp KENWOOD. AkTyaAbHble
KOHTaKTHble AaHHble cepBUCHbIX LeHTpoB KENWOOD Bbl
HamaeTe Ha canTe www.kenwoodworld.com rAM Ha canTe AASA
BalLew CTpaHbl.
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® CrnpoekTUpOoBaHO 1 paspaboTaHo kKoMnaHren Kenwood,
CoealHeHHOe KOpOAEeBCTBO.
® CpaenaHo B Kutae.

BAXHASI UH®OPMALMS MO MPABUABHON YTUAUSALUU
U3AEAUA COFAACHO AUPEKTUBE EC NO YTUAUSALIUU
3AEKTPUYECKOIO U SAEKTPOHHOIO OBOPYAOBAHUSA
(WEEE)

Mo UCTeYEeHUN CPOKa CAY>KDbl U3AEAME HeAb3S BblOpachiBaTb Kak
ObITOBbIE (FTOPOACKME) OTXOADI.

3penre cAepayeT NepepaTb B CneuranbHbI KOMMYHAAbHbIV
MYHKT Pa3AEAbHOIMO CH0pa OTXOAOB, MECTHOE YUYPEXKAEHWE NAM

B NpeAnpuaTue, okasbliBatoLlee nopobHble yecAyru. OTaeAbHas
YTUAM3aLMA ObITOBBLIX MPUOOPOB MO3BOASET MPEAOTBPATUTL
BO3MOXKHbIE HEFATUBHbIE MOCAEACTBUS AAST OKPY>KAKOLLIEN CPeAbI
1 3A0POBbS, KOTOPbLIMU UpeBaTa HEHaAAEXKALLAsa YTUAM3aALUNS,

1 MO3BOASIET BOCCTaHOBUTb MaTepuaAbl, BXOASLLME B COCTaB
n3peAnin, obecreumBas 3HaUNTEAbHYIO SKOHOMMUIO IHEPrnm

1 pecypcoB. B kauecTBe HamnoMMHaHUA O HEOBXOAMMOCTH
OTAEABHOM YTUAM3aLMU BbITOBBIX MPUBOPOB Ha U3AEAME HaHeCceH
3HakK B BUAE MepedepKHYTOro MyCopHOro 6aka Ha KoAecax.

PeLleﬂTbI MOAYYEHUA rycTom 6eaom
Macchbl.

3 [oCcTOsAHHO noMeLlviBast
CMeCb U3 MOAOKa M CAMBOK
3aAenTe ee B CMeCb K13
ANUHBIX YXEATKOB 1 caxapa.
Y AOCTOBEPbLTECH, UTO Caxap

Hu>ke NpeACTaBAEHbI HECKOABKO
peLenToB, KOTOPbIE MOMOryT
BaM OAMMKE MO3HAKOMUTBLCA C
pPaboTon MOPOXKEHMLIbI.

BaHnAbHOe MOAHOCTbIO PACTBOPUACS.
MOPOXKeHOe 4 3aTeM CHOBa BblAeNTEe
500 MA >XMPHOro MOAOKa MOAYHYEHHYIO CMeCb B
125 MA OBbIUHBIX CAMBOK AAS KACTPIOAKD 1 MOCTaBTbe
Kode Ha o4YeHb TUXMIN OrOHb
5 MA / 1 YarHas AOXKa MOCTOAHHO MepeMeLLrBas,
BaHUABHOM 3CCEHLMM AO TeX Nnop, Noka cMecb He
3 AUUHbBIX YKEATKa HauHeT NPUAMNATL K 3aAHEN
150 r caxapHow nyApbl CTOPOHE AOXKM.
5 XopolueHbKO oxAaanTe
1 CMellanTe CAUBKM, MOAOKO MOAYHYEHHYIO Maccy.
1 BaHWABHYIO 3CCEHLMIO B 6 3aTeM nepenenTe
KacTPOAE, @ 3aTeEM AOBeAUTe €e B MOpOXXeHnLy 1
MOAYYEHHYHO CMECH MOYTU nepemelunBanTe A0
AO KUMeHus. Nocae aToro MOAYYEHNA TBEPAOM
CHUMUTE KACTPIOAID C OFHA U KOHCUCTEeHUMN
AalTe Macce OCTbITb. (NPUBAM3NTEABHO 30 MUHYT).

2 B 270 ke BpemMsa B BOAbLLOMN
eMKOCTK B36enTe anyHble
YKEATKU C CaxapoM A0
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BapuaHTbl:-

Mopo>keHoe C LUOKOAAAOM -
BMeCTO CAMBOK BO3bMKTe 100 1
OObIYHOIO WOKOAAAQ, KOTOPbLIN
cAepyeT NpeABapUTEAbHO
PacToNMTb B MUCOYKE HaA
KaACTPIOAEN C KUAALLEN BOAOW.
Mopo>keHoe ¢ opexaMm -rnepea
TeM, Kak MoAaBaTb rOTOBOE
MOPOXKeHOe, A0DaBbTe B HEro
100 r M3MEeAbYEHHbIX OPEXOB.

KAYBHMYHOE
MOPOXKeHoe

400 1 3penot KAYBHUKN
200 MA ABOWHbBIX CAVMBOK
75 r caxapHow nyaApbl
COK /2 AUMOHa

1 Pa3oMHUTE aroabl KAYOHUKM
AO KOHCUCTEHUMK ntope.

2 NobaBbTe B MOAyYEHHOE
rope caxap, CAVMBKU U
COK AMMOHa, a 3aTeM
nepemellanTe.

3 lNocTaBbTe cMechb B
XOAOAVABHUK, YTOBbI OHa
HEMHOIO OXAaAMAACD.

4 Tocae 2TOro nepeaenTe
ee B MOPOXKEHMLY U
nepemeLumBanTe A0
MOAYYEHVSA TBEPAOM
KOHCUCTEeHUMMN.

BapuaHTbl:-

KAYBHUKY MOXXHO 3aMeHUTb Ha

AOBOM MArkUn dpyKT. CAAAOCTb

MOAYYEHHOM Macchl byaeT

3aBUCETb OT GPYKTa, KOTOPbIN

Bbl ICMOAB3YeTE, MO3TOMY

He 3abyAbTe nonpoboBaTbh

CMeCb Ha MpeAMeT CAaA0CTM

nepea TeM, KaK CTaBUTb ee B

MOPO3UABHYIO KaMepy.
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KasakKLwia

AAADbIHFbI 6eTTeri cypeTTepAi XasbiHbli3

ATI56A (Chef) skoHe ATI957A (XL/Major), KAB956PL
(Chef) »oHe KABI57PL ymAeciMAIAIK KecTeciHaeri
TiziMAE BeArineHreH (¢v) MUKCepAepAe NanAanaHyFa
skacaaraH. TYPE KCC9O0, KCL95, KVC65/KVL65,
KVC85/KVLS85 >koHe KWLI90 MoaeAbaepi yLliH KAXT1
aKceccyapblH caTbiM aAy Kepek 6oAaAbl.

Kayincisaik

OCbl HYCKAYAbIKTapAbl MYKUAT
OKbIHbI3 >XOHEe KeAelleKTe
NanAaAAHYFa CakTaHbl3.

BapAblK OpaybILLTbl >XoHe OeAriAepiH
aAbIMN TaCTaHbI3.

BaAaMy3aaK HeMece copbeT
KOCMaCblH KOCMNawm TYPbIM, KOCNaHblH
TOCTaFaHHbIH ILWiHAE DipAEH KaTbIM
KaAMaybl VLUIH, MallMHaHbl KOCY
Kepek.

BeAllekTepAl cCaanMac HeEMeCe aAbin
TacTamMac bypblH HeMece TalaAamMac
OVYPbIH MalLMHaHbl SAEKTP MeAiCiHEeH
A>XKbIPaTbIHbI3.

ElKallaH cayCcakKTapblHbI3AbI HEMECe
KYPAAAAPAbI acTayllafFa CaAMaHbI3.
Ko3raAMaAbl beAIKTepre KOAbIHbI3AbI
TUrI30eHis.

BaaMy3aaK HeMece copbeT »acamMac
OVYPbIH SpKallaH BapAbIK 3aTTapAbIH
Ta3a EKeHAINHe Ke3 »XeTKI3IHi3.
TOABbIFbIMEH HEMECE >KapTblAan
epireH 6aAMy3AaKTbl ellKallaH
MY3AaTMNaHbI3.

KypaMbliHAG LLUVKI MHIPEeAMEHTTEPI
Dap Ke3 KeAreH HaAnMy3AaK Hemece
copbeT Oip anTa iWiHAE TYTbIHbIAYbI
Kepek. BaAM¥3AaK YKaHaAaH
ACAAFaAH KYMIHAE aca ASMAI BoAaAbI,
COHAbBIKTaH OHbl aAAbIH aAa »acan
KOVMaHbI3.
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o KypaMblHAG LWKMKI XXYMbIPTKa Bap
DaAMY3AaKTbl HEMece copbeTTi »Kac
DanaNaPFa, >KYKTI aneApepre Hemece
KapT apraMAapFa bepyre BOAManAbI.

o My3AaTy KE3IHAE KVYMIM KaAMay VLUIH
My3AaTbIAFAH AECEPT >KacCafblLL
KYPbIAFbIHbI ManAaAaHFaH Ke3AE,
acipece OHbl MY3AATKbILLUTaH
aAFaLll LWblFapfaH Ke3ae sapKallaH
KOAbIHbI3AbIH »XaKCbl KOPFaAFaHblHA
KO3 EeTKI3IHI3.

® My3AATbIAFAH AECEPT >AaCafblLL
KYOBIAFBIAGH MY3AATKbILL €PITIHAI
aFbIM >XaTCa, OHbl KOAAAHYAbDI
TOKTaTbIHbI3. KOAAGHBICTAFbI
MY3AATKbILL €PITIHAI YAbI eMecC.

® MukcepaiH BacbliH TycipreHae
CayCaKTapblHbI3Ab! KbICbIM aAMaHbI3.

® Kayinci3AlK TypaAbl KOCbIMLLA
eCKEePTYAEPAI acym MalLMHAChIH
MNanAAAAHY HYCKAYAbIFbIHaH KapaHbl3.

Ta3aAay
® AKceccyapAbl aAMal TYPbIM, acym
MallMHacbiH sapaarbiM «O» OFF
(BLUIPY) no3mnymacbiHa OpHaTbIHbI3.

® My3AaTbIAFAH AECEPT »KacCafFblLLTbIH
eLbip OBAIriH bIAbIC XXYaTblIH
MalLUMHaFa CaAMaHbl3.

® GoAikTepiHiH BapAbIFbIH bICTbIK,
CabblHAbI CYA3 »KYbIHbI3.

® My3AaTKbILL TOCTaraHAbl Ta3apTnac
OypbiH, beAMe TeMnepaTypacbiHa
AEWIH >XbIAYbIH KYTIHI3. My3AaTKbILL
TOCTafFaHAbI bIABIC >XYaTblIH
MaLLMHAAG XXYMaHbI3.

® >KaKCbIAaM KYPFaTbiHbI3. MY3AATKbILL
TOCTaFaHAbI MY3AATKbILLKA CaAMac
OYPbIH KenTipMereH »>araanaa
KaAaKLLaHblH OYPbIAYbIHA XOA
bepMenTiH My3 Kabblfbl Mamaa OOAYbI
MVYMKIH.

® My3AaTKbILL TOCTaFraHAbI bIAbIC-aaK
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YKYaTbIH MalLMHaAa XXYMaHbI3.

® My3AaTKbILL TOCTaraHAbI 9pKalLlaH
KOAAQHYFa AanblH DOAATbIHAGW eTim
MY3AATKbILLTA MOAMITUAEH NaKeTTe
CaKTay YCbIHbIAAADI.

® My3AaTKbILL TOCTaraHAb
M¥3AaTKbuuTa1ﬁﬂHek|KoMun
CaKTaHbI3, Kepi >araanaa OyA
OHIMAIAIKKE 9Ccep eTyl MYMKIH.

My3AaTbIAFAH AECEePT >KacarblL
KYPbBIAFbIHBI 9PTYPAI XOLL
micTeHAIpiAreH BaaMy3AaK

neH copbeT »acay YLiH
KOAAAHbBIHbI3.

® BYA KYPbIAFBI TaFaMMeH
Bipre KOAAAHBIAATbIH
MaTepuassap MeH 3aTTap
6omblHLWa 1935/2004 EC
epeXkeciHe can KeAeal.

AAFawW peT KOApaH6ac 6ypbiH

1 BapAblKk BOAIKTEPIH XKYbIHbI3
- «Tazanay» OOAIMIH
KapaHbl3.

2 My3AaTKbILL TOCTaraHAbl 24
caraT bypbiH MY3AATKbILLKA
CanbIn KOMbIHbI3. KaAakLua
MEeH KaKmnakTbl TOHa3bITKbILLKA
KOMbIHbI3.

3 Baamy3pak Hemece copbeT
KOCMacblH AaMblHAAHbI3
(peuenT BoMbiHLLIA MASAAAPAbI
KapaHbi3). KakeT 6oAca,
KOCMaHbl TOHa3bITKbILUTA
CaAKbIHATBIHbBI3.

MNepHe

Kaknak »koHe Kynfbl
KaHaTwa
My3aaTKbIL TOCTaraH

O®EO

ApanacTbipyra apHaArFaH
bIAbIC

EckepTne

ATO957A >ubiHTbiFbIHaA (C)
>9He (M) aen 6eArineHreH

2 KaHaTwa Kipeai,
KaHaTLWaAapAbIH acyi
MalUMHACbIMeH YHUAECIMAIAIriH

TeKcepy YLUiH KecTere KapaHbi3
MoaAeAiHi3AIH HeMipi/Tuni

KyaT 6AOrblHbIH aCTbIHAAFbI
TeXHUKaAbIK AepeKTepi 6ap
TaKTauwaAa KepceTiAyi MyMKiH.

My3AaTbIAFaH
AECEPT »acafbllWTb
namAaAaHy yLUiH

1 ApanacTbipyfFa apHaAfFaH
MAACTUK bIABICTbI MallMHara
GeKiTiHi3.

2 My3aaTyFa apHaAFaH blAbICTbI
MY3AATKbILITaH TikeAen
AAbIM OPHAaTbIM, OAAH KeMriH
KaHaTLaHbl KUTI3iHi3.

3 KaknarblH >kabblHbl3.

4 MeTaAA ICTikLe MAACTUK
CaHblAayFa TyceTiHAeM eTin
MUKCep BacbiH TOMeH TYCipiHi3
@. Erep Mukcep 6achl
»abblAMaca, OHbl KOTEpPIHI3,
OA3H KeMiH KaHaTLa MeTaAA
iCTiKLLEre Typa KeAy YLUiH,
OHbIH OPHbIH KOAMEH PeTTeHi3.

5 MalvHaHbl MUHVUMAaAADI
MKbIAAAMADBIKKA KOVIbIHbI3.

® EAAM¥Y3AAK HEMECE
LUEPBET KOCMACDI
bIAbICTbIH ILLUIHE BIPAEH
KATbIN KAAMAC YLLIH,
KOCMAHbI K¥MMAM T¥PbIN,
ANABIMEH MALLUMHAHDI
KOCbIHbI3.

6 KyMrbl apKblAbl BaAMy3aaK
HeMece wepbeT KocnacblH
My3AaTbIAFaH AecepT
»KacarbllLKa KYMbIHbI3.

7 WamaMeH »apTbl caFaTTaH
KeriH baAMy3AaK »Keyre
AaVibiH BoAaabl. Acyin
MalUMHACbIH OLUIPIHI3.
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8 BaAMy3AaKTbl HeMece KOHTerHepre caAbim, KaxkeT
copbeTTi BipaeH OOAFaHLLA MY3AATKbILLTA
navaanaHbanTbliH BOACAHbIS, CaKTaHbI3.

KOCMaHbl KacbIKMeH TUICTI

My3AaTbIAFaH AeCepT XKacaFbill KYPbIAFbIHbIH, canTaMacbiH

Kayincis )xoHe caTTi naAaAaHy 60MbIHLLIA KEHeCcTep MeH

HYCKayAap

® My3AQTKbIL TOCTaraHAbl NanaasaHbac 6ypbiH OHbl 24-48
caraT bowbl -18 °C HeMece oaaH TeMeH TeMnepaTypaaa
icTen TypFaH MY3AaTKbILLIKa Cany kepek. My3AaTy yakblThbl
MY3AATKbILLbIHbI3ABIH TUIMAIAIFIHE BaMAaHbICTbl OOAAADI.

® OHTaMAbI HOTUKEre »KeTy YLUIH ToCTaraHAbl My3AaTKbILLUTbIH
YCTiIHI HeEMece aCTbIHFbl TAPTNAaCbIHAA TIK KYWMAE CakTaHbI3.

® [EH >KaKCbl HOTUMYKEre »eTy YLWiH BapAbIK MHIPEANEHTTEPAI
TOCTaFaHFa caAMam Typbin, 2 caraT 60Mbl TOHa3bITKbIWTa
CaAKbIHAATbIM aAbIHbI3.

® BaaMy3aaK HemMece copbeT KocnachiH My3AATKbILL TOCTaraHFa
KyVMal TYpbIM, OHbIH DOIPKEAKI eKEHAIrHEe KO3 »KeTKi3iMn aAblHbI3.

® HaAMy3AaK HeMece copbeT aalbiH BoAMaFaHLa, acym
MalUVHACbIH 6LUipMeHi3.

® Frep 30 MUHYTTaH KeMiH Kocrna KaxkeTTi KOHCUCTeHUVAFa
eTrnece, acyy MalUMHACbIiH COHAIPIM, BaAMY3AaKTbI
HemMece CopbeTTi KacblKMeH TUICTI bIABICKA CaAbIM, KayKeTTi
KOHCUCTEHLMAFa XETKEHLLIE MY3AaTKbILLKa CaAblHbI3.

® My3AaTKbILW TOCTaFaHHaH KOCMaHbl KeTIpY VLIH MeTaAA
KyYpaAaapAbl NaraasaHbaHbI3.

® Bip ceaHcTa 1 AUTPre AeniH (2 NUHTa) BaAMY3AaK eHAipyre
BoAaAbl.

Hasap ayAapbiHbI3:- KocnaHblH My3AayblHa KaXKeTTi yakbIT

MblHaAapFa 6anAaHbICTbl BOAAAbBI:

® KOoCMaHblH MeALLEpi MeH KypaMbl. AAKOrOAb KOCbIAFaH Kocrna
6any My3AaVAbIL

® KocrnaHblH 6acTankbl TeMnepaTypachl.

® GoAMe TeMrepaTypachl.
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KbI3MET KOpCeTY >KoHe TYTbIHYLbIAAPFa
KeHec

® KyPbIAFbIHbIH YKYMbICbIHAG aKayAbIKTap TYbIHAACA, KOMEK aAyFa
>KyriHbec bypbiH, www.kenwoodworld.com canTbiHa ©TiHi3.

® OHiM BHIMAI CaTbIM aAFaH eAAEri TYTbIHYLLbI KYKbIKTapbl MeH Ke3
KeAreH Bap KeninpemMere KaTbICTbl 6apAbIK 3aHAAPFa Callkec
KeninpaeMeMeH BepineTiHIH eCcKepiHis.

® Kenwood eHiMi AYPbIC XKYMbIC icTeMece HemMece KaHaaW
A2 BOAMACBIH KeMLLIAIKTep TabbIAFaH BOACA, OHbl OKIAETTI
KENWOOD kbI3MeT KepceTy OpTaAblIFblHa oKeAiHi3 HeMece
6epin »ibepiHis. EH »kakbiH opHarackaH KENWOOD
KbI3MET KepceTy OPTaAbIFbiHbIH XXaHapPTbIAFaH AepPeKTepiH
www.kenwoodworld.com TopabbliHaH HeMece eAiHi3re ToH Beb-
TopanTaH KapaHbi3.

® GipikkeH KopoabaikTeri Kenwood KOMMaHUACHl )KobaAaraH »aHe
»acan WblFapFaH.
® KbiTaMAa »aCaAfFaH.

3AEKTP XXOHE 3AEKTPOHADIK XXABAbBIKTbIH KAAADBIKTAPDI
BOMbIHLUA EYPOMAAbIK, (WEEE) AMPEKTUBAMEH BIPFE
KOAAAHDBIAATbIH ©HIMAI A¥PbIC TACTAYFA APHAAFAH
MAHDbI3Abl MOAIMETTEP

©3 XKYMbICbIH TOKTaTKaH Ke3AE, OHIM KaAaAblK KaAAbIK CUAKTbI
navaAaFa acblpblAMaybl Kepek.

OA KaAABIKTApPAb! ChiHbIMTaMTbIH KbI3METTI aTKapaTbliH YEePriAiKTi
OUAIKTIH apHarbl MekeMeciHe HeMece OCbl KbI3MeTTi bepyLui
CaTYLUbIHbIH OpPTaAbIFbIHa >KiGepiAyi Kepek.
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¥ CbIHbIAFaH
peuenTiAep

TemMeHae My3AaTbIAFaH

AECEePT »acafblll KYPbIAFbIMEH
TaHbICyFa KeMeKTeceTiH bipHelle
peuenT YCbIHbIAFaH.

BaHVAbAI BAaAMY3A3K

500 MA KavMaFbl aAblHOaFaH cyT
125 MA Gip peT TapTbiAFaH
Kinerem

1 Waw KacblKk BaHUAb
aCcceHUMachl

3 >KYMbIPTKaHbIH CapbIChbl

150 r KaHT yHTafbl

1 Tabaapa Kinerewai, cyTTi
>KdHe BaHUAb 3CCeHUMACHIH
apaAacTblpbIm, KanHayfra
6ipas KaAFaHAa OTTaH aAbIm
TacTaHbl3. Bipa3 caAKbIHAATY
VLUIH LWeTKe aAbIn KOMbIHbI3.

2 YAKeH ToCTaFaHAa
YKYMbIPTKaHbIH CapbICbl
MEH KaHTTbl KOKOAAHbIM,
603apblHKbIFaHLLA LWarKaHbl3.

3 Y3AIKCI3 apanacTbIpbin,
CYTTIi/KiAeren KocnachiH
LUaKaAFaH >KYMbIPTKa MeH
KaHTKa KyMblHbI3. KaHTTbiH
TOAbIFbIMEH epireHiHe ke3
SKETKI3IHI3.

4 KocnaHbl TabaFa caAbin, Kocra
KaCbIKTbIH apTKbl »aFblH
ankaHLwa eTe 6basay oTTa
apaAacTbIpbiHbI3.

5 KocnaHbl »akcbiAan
CaAKbIHAQTbBIHbBI3.

6 KocnaHbl My3AaTbIAFaH
AECEPT »acafblll KYPbIAFbIFa
KYMbIM, KaTTbl OOAFaHFa A€MiH
apaAacTbIpbiHbI3 (LUaMamMeH
30 MUH).

Hyckaaap:-

LLlokoAap — Kineremain

OPHbIHA IWIHAE KarHan >KaTkaH
Cybl 6ap bIABICTbIH YCTiHe
KombIn »ibiTiAreH 100 r Kapa
LLIOKOAQATHI ManAaAaHbIHbI3.
JKaHFak — 6aAMy3AaKTbl »Kemen
TYPbIN 6AAMY3AaK KOCMacbkliHa
100 r ycaKTaAFaH »aHfFak
KOCbIHbI3.

KyAnblHaW
BaAMy3AaFbI

400 r nickeH KyAMnblHawm
200 MA eKi peT TapTbIAFaH
Kinerem

75 I KaHT yHTafbl

Y2 AMMOH LUbIPbIHBI

1 KyAnbiHamabl €3iHi3.

2 KaHTTbl, Kinerenn MeH AMMOH
LLbIPbIHbIH MOpPere Kochbin
apaAacTbIPbiHbI3.

3 KocnaHbl CaAKbIHAATY VLLIH
TOHa3bITKbILLIKA CaAbIHbI3.

4 CaAKblHAaFaH KOCMaHbl
My3AaTbIAFaH AecepT
»Kacarblll KYPbIAFbIFa KyMbIm,
KaTTbl BOAFaHFa AeMiH
apaAacTbIpbiHbI3.

Hyckaaap:-

KyAMbIHaMAbI Ke3 KeAreH

KYMCaK >KeMicrneH aAMacTblipyFa

H60Aaabl. KocnaHbiH TOTTIAIM

KOAAQHBIAATbIH >XXeMicKe

HanAaHbICTbl BOAAADI,

COHAbBIKTaH My3aaTnam Typbin

OHbIH TOTTIAIMH Tekcepin

aAbIHbI3.
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Slovencina

Otvorte ilustrdcie z titulnej strany.

ATIO56A (Chef) a ATI957A (XL / Major), KAB956PL
(Chef) a KAB957PL boli navrhnuté na pouzitie na
kuchynskych robotoch uvedenych v tabulke compatibility
s (v). Pre modely TYPU KCC90, KCL95, KVCB5/KVLE5,
KVC85/KVL85 and KWL90 budete musiet zakupit
nadstavec KAX71.

Bezpecnost

e Starostlivo si precitajte tieto
inStrukcie a uschovajte ich pre
buducnost.

e (Odstrante vsetky obaly a stitky.

® Robot treba zapnut pred pridanim
zmesi na zmrzlinu alebo na ovocnu
dren, aby zmes hned neprimrzla na
vnutorny stenu nadoby.

e Robot pred zakladanim alebo
vyberanim sucasti a pred cCistenim
odpojte z elektrickej siete.

e Nikdy nevkladajte prsty ani
kuchynské naradie do nasypky.

e Nedotykajte sa pohyblivych sucasti.

® Pred zaciatkom vyroby zmrzliny
alebo ovocnej drene si vzdy overte,
Ci je vSetko dokladne cCiste.

e Nikdy nemrazte zmrzlinu, ktora bola
Uplne alebo ciastocne rozmrazena.

e /mrzlinu alebo ovocnu dren
obsahujucu surove zlozky treba
skonzumovat do jedného tyzdna.
Zmrzlina chuti najlepsie, ked je
Cerstva, takze ju nerobte prilis skoro
dopredu.

e /mrzlinu alebo ovocnu dren
obsahujucu suroveé vajcia netreba
podavat malym detom, tehotnym
zenam ani starsim ludom.
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® Pri manipulacii so zmrzlinovacom
si vzdy dobre chrante ruky, aby ste
zabranili omrzlinam, ktoré by mohli
vzniknut po kontakte so zmrazenym
povrchom jeho sucasti, a to najma po
ich vybrati z mraznicky.

e Ak sa vam bude zdat, ze zo
zmrzlinovaca vyteka mraziaci roztok,
prestante ho pouzivat. Pouzity
mMraziaci roztok nie je toxicky.

e Pri sklapani hlavy robota nadol
davajte pozor, aby ste si nezachytili
prsty.

e DalSie bezpecnostné upozornenia
si precitajte v hlavnej prirucke

_ kuchynského robota.

Cistenie

® Pred odstranenim nadstavca
kuchynsky robot vzdy otocCte do
polohy , O OFF.

e Neumyvajte ziadne Casti
zmrzlinovaca v umyvacke riadu.

e \/ycistite vsetky diely v horucej
saponatovej vode.

e Pred Cistenim pockajte, az miska na
mrazenie dosiahne izbovu teplotu.
Neumyvajte misku na mrazenie v
umyvacke riadu.

e Dokladne vysuste. Ak mraziacu
nadobu pred jej vlozenim do
mraznicky nevysusite, méze sa na
nej vytvorit tenka vrstva ladu, ktora
zabrani otacaniu lopatky.

® Neumyvajte mraziacu misu v
umyvacke riadu.

e Odporucame, aby ste mraziacu misu
drzali neustale v plastovom vrecku v
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mraznicke, aby bola vzdy pripravena

na pouzitie.

® Mraziacu misu ulozte vo zvislej
polohe v mraznicke, inak by to mohlo

ovplyvnit vykon.

Tento zmrzlinovac je urceny na
vyrobu zmrzliny a ovocnej drene
réznych chuti.

® Toto zariadenie spifa
poziadavky nariadenia
Eurdpskeho parlamentu
a Rady (ES) ¢.1935/2004 o
materidloch a predmetoch
uréenych na styk s
potravinami.

Pred prvym pouzitim

1 Umyte sUcasti: precitajte si
cast ,Cistenie”.

2 24 hodin pred vyrobou
vlozte mraziacu nadobu do
mrazni¢ky. Lopatku a kryt
vlozte do chladnic¢ky.

3 Pripravte si zmes na zmrzlinu
alebo na ovocnu dren
(mbzete sa nechat inspirovat
poskytnutymi receptami).

V pripade potreby nechajte
zmes vychladnut v chladnicke.

Legenda
@ Kryt a nasypka
@ Lopatka

(® Mraziaca nadoba
(@ Mixovacia nadoba

Poznamka

Balenie AT957A obsahuje

2 lopatky oznacené (C) a

(M) - pozrite si schému a
skontrolujte ich kompatibilitu
so svojim kuchynskym
robotom. Cislo/typ jeho
modelu mozno najst na
vykonnostnom stitku na spodku
pohonnej jednotky.

Pouzivanie
zmrzlinovaca

1 Na robot zalozte plastovu
mixovaciu nadobu.

2 Z mrazni¢ky vyberte mraziacu
nadobu a zalozte aj ju. Potom
zalozte lopatku.

3 Na vrch zalozte kryt.

4 Sklopte hlavu robota nadol,
aby sa jej kovovy kolik
zasunul do otvoru v plaste
@ Ak hlava robota spravne
nedosadne, vyklopte ju nahor
a manualne upravte poziciu
lopatky tak, aby licovala s
kovovym kolikom.

5 Robot zapnite na minimalnu
rychlost.

® ROBOT TREBA ZAPNUT
PRED PRIDANIM ZMESI
NA ZMRZLINU ALEBO NA
OVOCNU DREN, ABY ZMES
HNED NEPRIMRZLA NA
VNUTORNU STENU NADOBY.

6 Pomocou nasypky viejte zmes
na zmrzlinu alebo na dren do
zmrzlinovaca.

7 Priblizne po polhodine by
mala byt zmrzlina pripravenad
na podavanie. Kuchynsky
robot vypnite.

8 Ak zmrzlinu alebo ovocnu
dren nechcete zjest alebo
podavat okamzite, lyZicou ju
prelozte do vhodnej nadoby a
odlozte do mraznicky.
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Rady a pokyny pre bezpecnt a tGspesnu prevadzku nadstavca

zmrzlinovaca

® Mraziaca misa by mala byt pred pouzitim umiestnena do
mraznicky s teplotou -18 ° C alebo nizSou na 24 az 48 hodin.
Doba zmrazenia bude zavisiet od uc¢innosti vasej mraznicky.

® Pre najlepsi vykon uchovavajte misku vo zvislej polohe v hornej
alebo dolnej zasuvke mraznicky.

® Najlepsie vysledky dosiahnete, ak vSetky ingrediencie pred
pridanim do misky ochladite na 2 hodiny v chladnicke.

® Pred naliatim do mraziacej misky sa uistite, ¢i je vasa zmrzlina
alebo sorbet hladky a bez hrudiek.

® Kuchynsky robot nevypinajte, kym zmrzlina alebo ovocna dren
nebude hotova.

® Ak po 30 minutach zmes nedosiahla pozadovanu konzistenciu,
kuchynsky robot vypnite a po lyziciach premiestnite zmrzlinu
alebo sorbet do vhodnej nddoby a vlozte ju do mraznicky, kym
nezamrzne na pozadovanu konzistenciu.

® Na vyberanie zmesi z mraziacej nadoby nepouzivajte kovové
kuchynské naradie.

® Pri jednom cykle mozno Uspesne vyrobit az do 1 litra zmrzliny.

Upozornenie: Cas, ktory trvd, kym sa zmes zmrazi, zavisi od

tychto aspektov:

® Kvalita a zlozenie zmesi. Pridanie alkoholu do zmesi jej
zmrazenie spomali.

® Povodnad teplota zmesi.

® |zbova teplota.

Servis a starostlivost o zdkaznikov

® Ak pri pouzivani tohto doplnku narazite na nejaké problémy,
pred vyZiadanim pomoci najprv navstivte webovu lokalitu
www.kenwoodworld.com.

® Na vas vyrobok sa vztahuje zaruka vyhovujlca vsetkym pravnym
ustanoveniam tykajucim sa akychkolvek zaruk a spotrebitelskych
prav existujucim v krajine, v ktorej bol vyrobok zakupeny.

® Ak vas vyrobok Kenwood zlyha alebo na hom najdete ne-
jaké chyby, poslite alebo odneste ho autorizovanému
servisnému centru KENWOOD. Najblizsie autorizované
servisné centrum KENWOOD mobzete ndjst na webovej lokalite
www.kenwoodworld.com alebo na jej stranke Specifickej pre
vasu krajinu.

® Navrhla a vyvinula spolo¢nost Kenwood v Spojenom kralovstve.
® \/yrobené v Cine.
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DOLEZITE INFORMACIE PRE SPRAVNU LIKVIDACIU PRODUKTU
PODLA EUROPSKEJ SMERNICE O ODPADE Z ELEKTRICKYCH

A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI (OEEZ)

Po skonceni zivotnosti sa tento vyrobok nesmie likvidovat
spolo¢ne s domacim odpadom.

Musi sa odovzdat na prislusné zberné miesto Specializované na
triedenie odpadu alebo predajcovi, ktory poskytuje takuto sluzbu.
Oddelenou likvidaciou domacich spotrebicov sa predchadza
negativnym nasledkom na Zivotné prostredie a na zdravie ¢loveka,
ku ktorym by mohlo dojst v dbésledku ich nevhodnej likvidacie.
Zaroven to umoznuje recyklaciu jednotlivych materidlov, vdaka
ktorej sa dosahuje znacna Uspora energii a prirodnych zdrojov. Na
pripomenutie nutnosti oddelenej likvidacie domacich spotrebicov
je tento vyrobok oznaceny symbolom preskrtnutej nadoby na
domaci odpad.

pr[k|ady receptov 5 Zmes nechajte uplne
vychladnut.

6 Zmes vlejte do zmrzlinovaca
a mixujte ju, kym nestuhne
(priblizne 30 minut).

NizSie ponukame niekolko
receptov, ktoré véam mozu
pomoct spoznat tento
zmrzlinovac.

Variacie:

Cokolddova - smotanu nahradte

Vanilkova zmrzlina horkou ¢okolddou (v mnozstve

500 ml plnotucného mlieka 100 g) rozpustenou nad hrncom
125 ml nizkotu¢nej smotany s vriacou vodou.

5 ml/1 CL vanilkovej esencie Orechova - tesne pred

3 vajecne thky’ podavanim pridajte do

150 g krupicového cukru zmrzlinovej zmesi 100 g

nasekanych orechov.
1 V hrnci zmiesajte mlieko,

smotanu a vanilkovl esenciu a
zmes potom nechajte takmer
zovriet. Potom ju odstavte a
nechajte trochu vychladnut.

2 Medzitym v nejakej velkej
nadobe vyslahajte vajecné
Zltka s cukrom, kym nevznikne
husta bleda zmes.

3 Za stadleho miesania viejte
zmes mlieka a smotany do
zmesi vajeénych Zitkov a
cukru. Cukor musi byt Uplne
rozpusteny.

4 Zmes prelejte spat do hrnca
a na sporaku pri velmi nizkej
teplote pokracujte v jej
miesani, kym zmes neobali
zadnu cast lyzice.
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Jahodova zmrzlina

400 g zrelych jahéd

200 ml smotany na $lahanie
75 g krupicového cukru
Stava z polovice citrona

1 Z jahdd urobte pyré.

2 Smotanu, cukor a Stavu z
citrona vymixujte na pyré.

3 Zmes viozte do chladnicky,
aby sa ochladila.

4 Zmes po ochladeni vlejte do
zmrzlinovaca a mixujte ju, kym
nestuhne.

Variacie:

Jahody mozno nahradit

akymkolvek inym makkym

ovocim. Miera sladkosti zmesi
bude zavisiet od pouzitého
ovocia, takze ju pred zmrazenim
ochutnajte.
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YKpalHCbKa
ByAb AacKa, pO3ropHiTb NepLly CTOPiHKY 3 MaAlOHKaMu

ATIO56A (Chef) n AT957A (XL / Major), KAB956PL
(Chef) i KAB957PL npu3HadyeHi AAS BUKOPUCTaHHSA

B KYXOHHWMX MalLUMHaX nepepaxoBaHnx B TabAULI
CYMICHOCTI Ta Mo3HaueHi CUMBOAOM (v). AAS MOAEAEN
TYPE KCC90, KCL95, KVCB5 /KVL65, KVC85 / KVLS85 Ta
KWL90 BaM nmoTpibHO byae npmnadaTh Hacaaky KAXT1.

3axoAM be3neku

® YBaAXKHO MPOYUTANTE IHCTPYKLIIO
Ta 30epexxiTb i AAS MOAAAbLLOIO
BUKOPUCTAHHSA.

® 3HIMITb YMNAaKOBKY Ta BCI eTUKETKMW.

o CAIA YBIMKHYTU MPUAQA Mepea
AOAABAHHAM CYMILLI AAS
NPUroTyBaHHA MOPO3MBa abo
LepbeTy, LWobn YHUKHYTUM MUTTEBOIO
MNOUMEP3aHHSA CYyMILLI BCepeAUHiI
Yalli.

® 3aBXXAU BIAKAKOYAWTE MPUAAA BIA
eAeKTPpOMepeXKi nepes YCTaHOBKOO
Y 3HIMAHHAM AETAAEN, Ta nepea
YULLIEHHAM.

® He onyckamTe naAblLii abo KYyXOHHI
NMOUAGAAS AO 3aBaHTaKyBaAbHOI
BOPOHKMN.

® He TopKamTeca PyXOMMX AETAAEN.

® [lepep TUM, 9K MOYaTM rOTYyBaTU
MOPO3MBO abo LepbeT,
nepexKkoHamTecs, LLO BCi AeTaAl OyAU
PeTeAbHO BUMUTI.

® Hi B AKOMY pa3i HE 3aMOpPOXKyUTe
MOPO3MBO, LLIO MOBHICTHO abo
YaCTKOBO PO3TaHYAO.

® TepMiH 30epiraHHa OYyAb-AKOro
MOpPO3MBa abo LWepbeTy, LLO MICTATb
CUPI IHFPEAIEHTW, CTAHOBUTb OAMH
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TUXKAEHb. MOPO3MBO CMaKye Kpalle,
AKLLO BOHO CBI>Xe TOMY He roTymTe
MOro 3a3AaAErAb.

Mopo3nBO abo LepbeT, Lo MICTATb
CUPI aMusa, He CAIA AABaATUV MaAMM
AITSM, BariTHUM >KIHKaMM abo AIOASM
MOXMAOIO BIKY.

LLIo® YHUKHYTM MOPO3HOIO OriKy,
Mia 4ac POBOTU 3 AECEePTHULIEHD,
OCODAMBO KOAM BreplLLe BUMMaETe

1T 3 MOPO3UABHOI KaMep, 3aBXKAM
HaAATranUTe 3axXUCHI PYKaBUYKN.
AKLLO OXOAOAXKYBAABHUN DO34YMH
BUTIKAE 3 A€CEPTHULI, MPUMNHUTb
BUKOPUCTAHHA MPUASAY.
OXOAOAYXKYBAABHNIW PO3YUNH, LLIO
BUKOPUCTOBYETBHCH, HE € TOKCUYHUM,
HaMaramteca He AOMYyCKaTu
NOTPAMNAAHHSA MAAbLIB MPW ONYCKaHHI
FOAOBKW MIKCepa.

MpouymTamTe NOCIOHMK 3 eKCcnAyaTauii
BALLOI KYXOHHOI MaLLWHWK, LWobwu
O3HaAMOMUTUCSA I3 AOASTKOBMMU
3aX0AaMUM De3neKku.

YUl eHHS
o CAIA MEePEBOANTU KYXOHHY MaLLUMHY Y

NoAOXKeHHA «O» OFF mepea 3HATTAM
HaCaAKMW.

3a00POHAETBCA MUTU YACTUHM
MNPOUCTPOK AAA MPUTOTYBAHHA
3aMOPOXKEHUX AECEPTIB B
MNOCYAOMUMHIN MALLIUHI.

Y Cl A€TaAl CAIA MUTU B FTapadin
MUABHIN BOA|.

[Mepld HXX MoYaTn OUYULLIEHHSA, AAUTE
Yalli AAS 3aMOPOXKYBaHHA HarpiTmcsa
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AO KIMHATHOI TeMnepaTypu.
3a00POHEHO MUTU YalLy AASA
3aMOPOXKYBaHHA B MOCYAOMUNHIN

MaLUUHI.

® []iCAA LbOro PETEAbHO MPOCYLUITh.
Bo akLo MOpO3MAbHA Yalla He byAa
AOCTATHbO BUCYLLEHa nepeas TUM,
AK BW nocTtaBuTe 1T AO MOPO3UABHOI
KaMepu, TO BCepeAUHi Yalli byae
YTBOPOBATUCA AbOAOBA MAIBKA, LLO
3anobiratmMme obepPTaHHD AOMATI.

® 3300pPOHAETHCA

MNTN MOPLO3VABbHY

Yally B MOCYAOMUMHIN MaLLUHI.

® PekoMeHAYETbCA 30epiraT
MOPO3UNABbHY Yally Y MAACTUKOBIN
EMHOCTI Y BalUil MOPO3UNAbHIN
KaMepi, Lobn BOHa 3aBXAM OyAa
roToBa AO BUKOPUCTAHHSA.

® AAG OTPUMMAHHA HAMAIMLLNX
PE3YAbTATIB MOPO3UABHY Yally CAIA
3aBXXAM CTaBUTU B MOPO3UABHY
KaMepy BEePTUKAABHO.

BrkopurcToBYMTE AECEPTHULIKO
AASI MPUFOTYBaHHA MOPO3KBa
Ta WepbeTy Pi3HKX CMakKiB.

® | ey NpuAaA BIAMOBIAQE
BYIMOraM AVPEKTUBM
€C1935/2004
CTOCOBHO MaTepiaAiB,
Lo 6e3nocepeAHbO

KOHTaKTYIOTb 3 Keto.

Mepea nepwum

BUKOPUCTAHHAM

1 BumMumimTe BCI A€TaAI,
AVBITbCA PO3AIA “YHuULeHHSa”

2 lNocTaBTe MOPO3UMAbHY Yally
AO MOPO3UABHOI KaMepn
3aBYaCHO 3a 24 roAVHN.
[MoKAaAITE AOMaTb Ta
KPUILLIKY AO XOAOAMABHMIKA.

3 TiArOTOBTE CYMill AAS
MOpo3KBa abo LiepbeTy
(AVBITbCS PO3AIA
«PeuenTtm»). Y pasi
HEOoBXiAHOCTI, 3aAMLLTE
CYMiLLl OXOAOHYTW Y
XOAOANABHUKY.

[MoKaXx4umK

@ Kpuiika Ta
3aBaHTa>KyBaAbHa
BOPOHKa

AonaTb

Mopo3nAbHa Yalla

OOE

Yawa anda
nepemiyBaHHsA
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MpumMmiTka

KomnaekT AT957A mictuTb 2
AonaTi, No3HaYeHi 6ykBamMu
(C) i (M) — AAS nepeBipku
CyYMicHOCTI AonaTi i Bawoi
KYXOHHOT MalUMHU, AUB. CXEMY.
HoMep i TMN MoAeAi MOXYTb
6yTHU No3HauyeHi Ha TabAnuLi,
SIKa PO3TaLUOBaHa Y HUXXHIN
YaCTUHi 6AOKY XXUBAEHHS.

BurkopucToByBaHHA
AecepTHUL (AAS
3aMOPOXKEHUX
COAOAOLLIIB)

1 3adikcynTe NAacCTUKOBY
yaly AAS nMepemillyBaHHA Ha
MPUAAI.

2 BUMITb MOPO3UMABHY Yallly
3 MOPO3MAbHOI KaMepKn Ta
BCTAHOBITb AO Yallli AAS
nepemilyBaHHs, a MicAsa
LIbOrO YCTaHOBITb AOMaTb.

3 3aKpumnTe KPUILLKY.

4 OnycCTiTb FOAOBKY MiKcepa
TakK, LLOOW MeTaAeBU LUTUDT
YBIMLLOB AO OTBOPY @.
AKLLO rOAOBKa Mikcepa He
3aKpuTa, NIAHIMITB i, MOTIM

BPYYHY MepeMiCTiTb AOMaTb,
06 BUPIBHATWM 3 METaAAEBVM
LUTUDTOM.

YCTaHOBITb MiHIMaAbHY
LUBUMAKICTb Ta YBIMKHITb
NPUAAA.

CAIA YBIMKHYTU

MPUNAAA MEPEA
AOAABAHHAM CYMILWI AAA
MPNTOTYBAHHA MOPO3VIBA
ABO LLIEPBETY, LLLOBW
YHUKHYTWU MUTTEBOI O
MPVMEP3AHHA CYMILLI
BCEPEAVHI YALLI

3a AOMOMOroto HanpAMHOT
TPYOKM ACAANTE CYMILL AAS
nPUroTyBaHHA Mopo3uBa abo
LepbeTy A0 AecepTHULi (AASA
3aMOPOXKEHMX COAOAOLLIB).
Yepes niBroaonHm MOpo3mMBO
MOYKHa Byae noaaBaTh A0
CTOAY. BUMKHITb KYXOHHY
MaLUMHY.

AKWo BM He 3bupaeTecs
KyLTYBaTW MOPO3MBO

abo LepbeT oapasy Mnicaa
MPUroTYBaHHS, MOKAAAITb
MOro A0 BIANOBIAHOMO
KOHTenHepy Ta NocTaBTe AO
MOPO3UABHOI KaMepn AAA
36epiraHHA.

MopaaAn Ta peKoOMeHAAaLUiT LoAO 6e3neYyHoi Ta ycnilHoT

eKcnAyaTauii HaCaAKM-MOPO3UBHMULLI

® [lepep BUKOPUCTAHHAM MOPO3UABHOT Yalli if moTpibHO
MOMICTUTV B MOPO3UAbHY KaMepy 3 TemnepaTypoto -18 °C Ha
nepioa Bip 24 A0 48 roaMH. Hac 3aMOpOXKYBaHHA 3aAEXKUTb BiA
MOTY>XHOCTI BaLLOi MOPO3MAbHOI Kamepu.

® HalAiniwie, KOAV Yally NOMICTUTU BEPTUKAABHO Y BEPXHIM abo
HVKHIN LLYXASAI MOPO3UMABHOT Kamepu.

® AN AOCATHEHHS KPaLLMX Pe3yAbTaTiB OXOAOAITb IHIPEAIEHTV B
XOAOAVABHVKY MPOTAIOM 2 FOAVH, MEPEeA TUM SK MOKAACTM iX Y
yauy.

® CyMill AA MOPO3MBaA UM LiepbeTy Mae ByTh PIBHOMIPHOD, 6e3
FOYAOK, TOAI T MOXKHa HaAVBaTU B MOPO3UMABHY Yallly.

® He BUMMKaMTE KyXOHY MalLMHY, AOKN MOPO3KMBO abo LLepbeT He
OyAYTb MOBHICTIO FOTOBI.

® dkio Yepes 30 XBUAUH CYMiLL He AO0CArAa BaykaHol
KOHCUCTEHLT, BUMKHITb KYXOHHY MalUMHY, MepeKAaAiTb
MOPO3MBO Yl LLEPOET Yy BIAMOBIAHY MOCYAMHY Ta MOMICTITb
Y MOPO3WAbHY KaMepy, a>k NMOKM CyMilll He Habyae NOTPIOHOT
KOHCUCTEHUIT.

® He BMKOPWUCTOBYWMTE METaAEBI MPUAAAAS, LLOBU AICTaTW CyMill 3
MOPO3UMABHOI Yallli.

® [lip Y4ac OAHOMO LMKAY POOOTU MOXKHA MPUroTyBaTK He BiabLue 1
AITPW MOpPO3VBa.
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YBara:- TepMiH, 9k NoTpibeH AAd TOro, Wobu cyMil Aobpe

3aMOPO3KMAACA 3AAEXKUTDL BIA!

® Macuh Ta CKAaAY CyMillli. AoAa@BaHHA aAKOIOAKD 3anobiratume
3aMOPOXKYBaHHIO

® MOYaTKOBOI TeMMepaTypPu CyMiLLli.

® TeMnepaTypu Yy NPUMILLEHHI.

OBCAYroBYBaHHSA Ta PEMOHT

® SKLLO B pOBOTi MPUCTPOK BUHUKAM BYAb-AKI HEMOAAAKM,
rnepea 3BEPHEHHAM AO CAYXKOU MIATOUMKUK 3aMAITb Ha CanT
www.kenwoodworld.com.

® [laM’aTanTe, WO Ha NPUAAA NOLWMPKOETLCA rapaHTisa, Lo
BIAMOBIAQE BCIM 3aKOHHVM MOAOXEHHAM LLIOAO ICHYKOYOI rapaHTii
Ta MpaB CroXuBada B Ti KpaiHi, Ae NpurAaa byB NpuabaHumii,

® [pU BUHKWKHEHHI HEeCnpaBHOCTI B poboTi npuraasy Kenwood
abo Npu BUABAEHHI BYAb-aKMX AeDeKTIB, ByAb AACKa, HAAILLIAITD
abo NpUHeCiTb MPUAAA B aBTOPU30BAHMI CEPBICHUM LIEHTP
KENWOOD. AKTyaAbHI KOHTaKTHI A@HI CEPBICHMX LIEHTPIB
KENWOOD BU 3HamaeTe Ha canTi www.kenwoodworld.com abo
Ha CanTi AAA BaLLOT KpaiHW.

® CrnpoekTOoBaHO Ta po3pobAaeHO koMnaHieto Kenwood, O6’epaHaHe
KopoaiBcTBO.
® 3pobAaeHOo B KuTai.

BAXXAUBA IHOOPMALLIA CTOCOBHO HAAEXHOT YTUAISALYIT
MPOAYKTY 3riAHO 13 AUPEKTOBOIO NMPO YTUAISALIIO
EAEKTPUYHOIO TA EAEKTPOHHOIO OBAAAHAHHSA (WEEE)
MicAa 3aKiHUEHHA TepMiHY eKCrAyaTauii He BUKMAAMTE LIeN MPUAAA
3 iHWWMK NOBYTOBUMU BIAXOAAMM.

BiaHeciTb npuAaa A0 MICLIEBOIrO CreuiaAbHOro aBTOPM30BaHOIro
LeHTPY 3bMpaHH:A BIAXOAIB ab0 A0 AMAEPA, SKMIN MOXKE HaAaTM
Taki MOCAYIU.

BiaokpeMAeHa yTrAi3aLia NobyTOBKX MPUAAAIB AO3BOAAE
YHUKHYTY MOXXAUBUX HEFATUBHKX HACAIAKIB AAS HABKOAMLLIHBOIO
cepeAOBVLLA Ta 3A0POB’'SA AOAMHU, AKi BUHMKAOTb Y Pasi
HenpPaBUAbBHOIT YTUAI3aLIT, @ TAKOXK HAAAE MOXKAMBICTb MNepepobunTr
MaTepiaAn, 3 AKX BYAO BUTOTOBAEHO AQHWI MPUAAA, LLO,

B CBOI Uepry, 36epirac eHeprito Ta iHLLI BaXkKAUBI PecypCcu.

Mpo HEOBXIAHICTb BIAOKPEMAEHOT YTUAI3aLIiT MoByToBMX

MPWAGAIB Harapye crnelliaAbHa MO3HaYka Ha MPOAYKTI Y BUFASAAI
nepeKpecAeHoro CMITHUKY Ha KOAECax.
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Peuentu

Hikye HaBeAeHI aesaki peuenTu,
LLIO AOMOMOXKYTb BaM BAMMKUE
03HaMoOMUTKCA 3 POBOTOD
AECepTHULL.

BaHiAbHE MOPO3UMBO

500 MA >XMPHOro MOAOKa

125 MA 3BUYaMHUX BEPLLKIB

5 MA (1 AOXKKa) BaHIAbHOT eceHuil
3 AEYHUX XKOBTKM

150 1 LyKpPOBOI NyApPU

1 3MmiwanTe BepLLKM, MOAOKO Ta
BaHIAbHY eCeHLit0 Y KaCcTPYyAI
Ta AOBEAITb CyMill AO
KUMIHHSA. 3HIMITb Ta 3aAUWTe
TPOLLUKU OXOAOHYTU.

2 TWM YacoM BI3bMiTb BEAUKY
vyalwy Ta 36mMBanTe >KOBTKM 3
LIYKPOM, AOKM HE OTpUMaETe
rycTy GiAy CyMilLll.

3 [MoCTIMHO NoMiLLyOYWX,
HaAMNTe OTPUMMaHy CyMill 3
MOAOKa Ta BepLUKiB y Yally
3i 36UTVMK >KOBTKaMK Ta
LyKpoM. NepekoHanTecs, Lo
LIYKOP PO34YMHUBCSA MOBHICTHO.

4 3HOBY MepeAnmnTe OTPUMaHy
CYMilLl AO KaCTPYAI, @ MOTIM
BapiTb Ha MAaAEHbKOMY BOTrHI,
He 3abyBatoun MOCTINHO
nepemillyBaTh, AOKM CyMilll He
MOYHEe HAAMMATK Ha AOXKKY.

5 3aAuLLITe CYyMill peTeAbHO
OXOAOHYTW.

6 [licAas uboro nepeannTe ii AO
AECEPTHLMI Ta NepemMillyinTe,
AOKU He OTPUMAETe TBEPAY
Macy (MPUBAM3HO MPOTArOM
30 XBUAUH).

BapiaHTu:-

MOpO3MBO 3 LLUOKOAAAOM -

3aMiCTb BeEPLLKIB Bi3bMiTb

100 r 3BMYAMHOrO LLIOKOAQAY,

AKUWM CAiA 3@BYACHO PO3TOMUTU

Ha NapoBin baHi.

Mopo3uBoO 3 ropixamm -

ropanTe 100 r noapibHeHMX

ropixiB AO MOPO3VBa MNepeA

MOA@BaHHAM AO CTOAY.

[MOAYHUYHE MOPO3UBO

400 r CTUIFACT MOAYHWLL
200 MA ryCcTux BEpPLUKIB
75 r LUyKpPOBOI NyApw
CikK 2 AMOHa

1 PO3IMHITb MOAYHMLI AO
KOHCUCTEHLT nrope.

2 lMepeMiwanTe LyKOP, BEPLUKMK
Ta CiK AUMOHa 3 MOAYHUYHMM
ntope.

3 [MocTaBTe CyMill AO
XOAOAMABHMKA LWOOK BOHa
OXOAOHYAa.

4 TlicAa UbOro nepeAnmnTe
CYMIilLLl AO AECEePTHULI Ta
nepemilymTe, AOKU He
OTpVMaETe TBEPAY Macy.

BapiaHTu:-

3aMIiCTb MOAYHULII MOXXHa
BMKOPUCTOBYBaTU ByAb-
AKUM GPYKT M'AKOT TeKCTYpPU.
COAOAKICTb CYMiILLi 3aAexiTb
BiA GPYKTa, KM BU
BUKOPUCTOBYETE, TOMY He
3abyBanTe NpPobyBaTK CyMill
Ha COAOAKICTb Mepea TUM, K
CTaBUTU i1 AO MOPO3UABHOT
Kamepu.
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