KENWOOD

English 2-5
KAB956PL (Chef) Nederland 6o
ederlands -
KAB957PL (Chef XL)
instructions Francais 10-13
istruzioni
instrucciones Deutsch 14 - 17
Bedienungsanl_e_itungen
gebruiksaanwijzing ltaliano 18 - 21
Portugués 22 - 25
Espanol 26 - 29
Dansk 30 - 33
Svenska 34 - 37
Norsk 38 - 41
@
I r Suomi 42 - 45
Turkce 46 - 49
Cesky 50 - 53
Magyar 54 - 57
Polski 58 - 62
Pycckun 63 - 67
EAANnvika 68 - 72
Slovencina 73 -76
YKpaiHcbKa 77 - 81
O, o
o <9 soc Ao — AY

HEAD OFFICE: Kenwood Limited, 1-3 Kenwood Business Park, New Lane, Havant, Hampshire PO9 2NH

kenwoodworld.com

KENWOOD

CREATE MORE 124136/2



z

English

KAB956PL for use on kitchen machines
KVC5000 — KVC5099 (Chef).

KABO57PL for use on kitchen machines
KVL6000 — KVL6099 (Chef XL).

safety

Read these instructions carefully and retain
for future reference.

Remove all packaging.

Unplug the machine before fitting or
removing parts or cleaning.

Never put your fingers or utensils down the
chute.

Do not touch moving parts.

Always make sure everything is thoroughly
clean before making ice cream or sorbet.
Never freeze ice cream that has fully or
partially defrosted.

Any ice cream or sorbet containing raw
ingredients should be consumed within one
week. Ice cream tastes best when fresh, so
do not make too far in advance.

lce cream or sorbet that contain raw eggs
should not be given to young children,
pregnant women or the elderly.

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.

& designed & engineered by KENWOOD in the UK

made in China



® Take care not to trap fingers when lowering

the mixer head.

® Refer to your main kitchen machine
instruction book for additional safety

warnings.

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 ‘care &
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

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

N

INSIDE OF THE BOWL.

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

After about half an hour, the ice
cream should be ready to serve.
Turn off the kitchen machine.

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.

notes

In order for the Frozen Dessert
Maker to be operated safely and
successfully, the following guidelines
should be followed.

The freezing bow! should be placed
in a freezer that is operating at a
temperature of -18°C or below for
twenty-four hours before use.

Do not switch off the kitchen
machine until the ice cream or
sorbet is ready.

If, after forty-five minutes the mix has
not reached the desired consistency,
switch the kitchen machine 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 (2 pints) of ice cream
can be successfully produced per
session.



care & cleaning

® Always switch off and unplug before
removing the attachment from the
kitchen machine.

® Allow the freezing bowl to reach
room temperature before attempting
to clean. All parts of the Frozen
Dessert Maker can be cleaned in
hot, soapy water.

® 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 Frozen Dessert
Maker in a dishwasher.

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

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
website specific to your Country.

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

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

At the end of its working life, the product
must not be disposed of as urban
waste.

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

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



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

Combine the cream, milk and vanilla
essence in a pan and bring almost
to the boil. Set aside to cool slightly.
Meanwhile, in a large bowl, whisk
the egg yolks and the sugar together
until thick and pale in colour.

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

Return the mix to the pan and, over
a very low heat, continue to stir until
the mix coats the back of the spoon.
Allow the mix to cool thoroughly.
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 % lemon

Puree the strawberries.

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

Place the mix in a refrigerator to
cool.

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.

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.



Nederlands

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

zijn de afbeeldingen zichtbaar

KAB956PL voor gebruik met keukenmachines
KVC5000 — KVC5099 (Chef).

KAB957PL voor gebruik met keukenmachines
KVL6000 — KVLB099 (Chef XL).

veiligheid

Lees deze instructies zorgvuldig door en
bewaar ze voor toekomstig gebruik.
Verwijder alle verpakking en labels.

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.

Zorg 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 vrieskom
hanteert, vooral wanneer u hem uit de
diepvries haalt.

Als de vriesvloeistof uit de vrieskom lekt, mag
u hem niet langer gebruiken. De vriesvioeistof
is niet giftig.



® /org ervoor dat uw vingers niet vast komen
te zitten wanneer u de mengkop omlaag zet.
® Raadpleeg de handleiding van uw
keukenmachine voor extra veiligheids-

—

le

O)
@
®
@

waarschuwingen.

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

Was de onderdelen: raadpleeg
‘reinigen’

Plaats de vrieskom vierentwintig uur
van tevoren in de diepvries. Leg de
schoep en het deksel in de koelkast.
Bereid het ijs of de sorbetmix (zie
de recepten). Zo nodig laat u het
mengsel in de koelkast afkoelen.

genda

deksel en vultrechter
schoep

vrieskom

mengkom

de Bevroren Dessert
Machine gebruiken

1

Vergrendel de kunststof mengkom
op de machine.

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

Plaats het deksel er bovenop.

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

e

DE MACHINE MOET AANGEZET
WORDEN VOORDAT HET IJS-

OF SORBETMENGSEL WORDT
TOEGEVOEGD, ZODAT HET
MENGSEL NIET ONMIDDELLIJK
AAN DE BINNENKANT VAN DE
KOM VASTVRIEST.

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

Na ongeveer een half uur kan het

ijs worden geserveerd. Zet de
keukenmachine uit.

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

opmerkingen

Voor de veilige en goede bediening
van de Bevroren Dessert Machine
dient u de volgende aanwijzingen op
te volgen.

De vrieskom moet 24 uur van
tevoren in de diepvries geplaatst
worden bij een temperatuur van
-18°C of lager.

Schakel de keukenmachine pas uit
wanneer het ijs of de sorbet klaar is.
Als het mengsel na viffenveertig
minuten nog steeds de gewenste
dikte niet heeft bereikt, moet u

de keukenmachine uitzetten, het
mengsel overscheppen in een
geschikte bak en in de diepvries
leggen, totdat het bevroren is en de
juiste dikte heeft.

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

Per keer kunt u maximaal 1 liter ijs
maken.



reinigen

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

® | aat de vrieskom eerst op
kamertemperatuur komen, voordat
u hem gaat schoonmaken. Alle
onderdelen van de Bevroren Dessert
Machine kunnen in warm zeepsop
worden afgewassen.

® 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.

® \\as de Bevroren Dessert Machine
niet in de vaatwasmachine.

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

onderhoud en
klantenservice

® Als u problemen ondervindt met de
werking van dit hulpstuk, gaat u naar
www.kenwoodworld.com.

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

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

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

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

Aan het einde van de levensduur

van het product mag het niet samen
met het gewone huishoudelijke

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

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

vanille ijs

500 ml volle melk
125 ml halfvolle room
5 ml vanille-extract

3 eierdooiers

150 gr poedersuiker

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/room mengsel bij de geklopte
dooiers en suiker. Zorg ervoor dat
de suiker volledig is opgelost.

4 Doe het mengsel weer terug in de
pan, zet het op een zeer laag vuur
en blijff roeren, totdat het mengsel
tegen de achterkant van de lepel
blijft kleven.

5 Laat het mengsel helemaal afkoelen.

6 Giet het mengsel in de Bevroren
Dessert Machine en zet de machine
aan totdat een stevige massa is
ontstaan (ca. 30 minuten).

variaties:

chocolade - voeg in plaats van de
room 100 gram gewone, au bain-
marie gesmolten chocolade toe.
noten - voeg vlak voor het
opdienen 100 g gehakte noten aan
het ijsmengsel toe.

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.
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.



Francais

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

KABO56PL a utiliser avec les robots patissiers
multifonction KVC5000 — KVC5099 (Chef).

KAB957PL a utiliser avec les robots patissiers
multifonction KVL6000 — KVL6099 (Chef XL).

sécurité

Lisez et conservez soigneusement ces
instructions pour pouvoir vous y référer
ultérieurement.
Retirez tous les éléments d’emballage et les
étiquettes.
Débranchez I'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.
Avant de réaliser votre glace/sorbet, assurez-
vous que tous les éléments de I'appareil sont
parfaitement propres.
Ne congelez jamais de la glace
completement ou partiellement déecongelée.
Les glaces ou sorbets a base d’ingrédients
crus devraient étre consommeés en 'espace
d’une semaine. La glace est meilleure
fraiche: ne la préparez donc pas trop
longtemps a I'avance.
Il 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.

10



® (Cessez d'utiliser 'appareil si vous constatez
que du liquide réfrigérant s’en échappe. Ce
dernier n’est cependant pas toxique.
Attention de ne pas vous coincer les doigts
en abaissant la téte du batteur.
Référez-vous au guide d’utilisation de

votre robot patissier multifonction principal
pour des avertissements de sécurité

-

supplémentaires.

Utilisez votre sorbetiére pour réaliser
des glaces et des sorbets de
différents parfums.

Cet appareil est conforme au
reglement 1935/2004 de la CE sur
les matériaux et les articles destinés
au contact alimentaire.

avant la premiére utilisation
Lavez les différents éléments de
I'appareil : voir “Nettoyage”.
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.

légende

@ couvercle et goulotte
©@ pale

® bol de congélation
@ bol de mélange

utilisation de votre
sorbetiere

1

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

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

Mettez le couvercle par-dessus.
Abaissez la téte du batteur et
introduisez la broche métallique
dans I'orifice pratiqué dans le
plastique @. Si la téte du batteur

11

5

ne se ferme pas, relevez-la, puis
repositionnez manuellement la
pale pour I'aligner avec la broche
métallique.

Mettez I'appareil en marche a
vitesse minimum.

L’APPAREIL DOIT ETRE MIS EN
MARCHE AVANT D’AJOUTER
LE MELANGE DE GLAGCE OU

DE SORBET POUR EVITER QUE
CELUI-CI GELE IMMEDIATEMENT
SUR LES PAROIS DU BOL.
Introduisez la préparation dans la
sorbetiére par I'intermédiaire de la
goulotte.

La glace devrait étre préte a servir
au bout d’une demi-heure environ.
Eteignez le robot.

Si vous souhaitez consommer la
glace ou le sorbet ultérieurement,
transférez la préparation dans

un récipient adéquat a I'aide
d’une cuillere, et conservez-la au
congélateur.

notes

Pour que la sorbetiere fonctionne
efficacement et en toute sécurité,
nous vous recommandons de suivre
les indications suivantes:

1 Il est conseillé de placer le bol de

congélation au congélateur 24
heures avant I'utilisation et a une
température de -18°C maximum.
N’arrétez le robot multifonction que
lorsque la glace ou le sorbet sont
préts.

Si, au bout de 45 minutes, la
préparation ne présente pas la
consistance souhaitée, arrétez le
robot puis transférez le mélange



dans un récipient adéquat a

I'aide d’une cuillere. Placez-le au
congélateur jusqu’a obtention de la
consistance requise.

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

5 Vous pouvez réaliser jusqu’a un litre
de glace a la fois.

nettoyage

® Eteignez toujours I'appareil et
débranchez-le avant de retirer
I’accessoire du robot multifonctions.

® | aissez le bol de congélation revenir
a température ambiante avant
de le nettoyer. Tous les éléments
de la sorbetiere peuvent étre
nettoyés dans une eau chaude et
savonneuse.

® 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 palette de
tourner.

® Ne nettoyez pas la sorbetiere au
lave-vaisselle.

® || est recommandé de stocker le bol
de congélation au congélateur dans
un sac plastique de sorte qu’il soit
toujours prét a I'emploi.

service apres-vente

® Sj vous rencontrez des problemes
lors de I'utilisation de votre
accessoire, consultez la page
www.kenwoodworld.com. avant de
contacter le service apres-vente.

® N’oubliez pas que votre appareil
est couvert par une garantie, qui
respecte toutes les dispositions
|égales concernant les garanties
existantes et les droits du
consommateur dans le pays ou vous
avez acheté le produit.

® Sj votre appareil Kenwood
fonctionne mal ou si vous trouvez
un quelconque défaut, veuillez
I’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.

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

AVERTISSEMENTS POUR
L’ELIMINATION CORRECTE DU
PRODUIT CONFORMEMENT
AUX TERMES DE LA DIRECTIVE
EUROPEENNE 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 &tre remis a I'un des
centres de collecte sélective prévus par
I’administration communale ou aupres
des revendeurs assurant ce service.
Eliminer séparément un appareil
électroménager permet d’éviter

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



idées de recettes

Vous trouverez ci-dessous quelques
idées de recettes pour vous
familiariser avec I'utilisation de votre
sorbetiere.

glace a la vanille

500 ml de lait entier

125 ml de créme fraiche liquide
5 ml d’extrait de vanille

3 jaunes d’ceufs

150 g de sucre en poudre

1 Incorporez dans une casserole la
creme fraiche, le lait et I'extrait de
vanille puis portez-les pratiquement
a ébullition. Retirez du feu pour que
le mélange refroidisse.

2 Pendant ce temps, battez ensemble
les jaunes d’ceufs et le sucre dans
un saladier jusqu’a obtenir un
mélange épais et de couleur péle.

3 Sans cesser de remuer, versez
le mélange lait/creme dans le
saladier contenant les ceufs et le
sucre battus. Vérifiez si le sucre est
entierement dissous.

4 Versez le mélange de nouveau dans
la casserole et continuer a le remuer
a feu tres doux jusqu’a ce qu’il
nappe le dos de la cuillere.

5 Laissez la préparation refroidir
completement.

6 Versez-la ensuite dans la sorbetiere
et malaxez jusqu’a ce qu’elle
épaississe (30 min environ).
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 mdres
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
sorbetiere et malaxez jusqu’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 :
goltez donc la préparation avant de
I'introduire dans la sorbetiere.
note : 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.

® |a température initiale de la
préparation.

® |a température ambiante.
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Deutsch

Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen_
auseinanderfalten

KAB956PL fur die Klichenmaschinen
KVC5000 — KVC5099 (Chef).

KABO57PL fur die Klichenmaschinen
KVL6000 — KVL6099 (Chef XL).

Sicherheit

Lesen Sie diese Anleitungen sorgfaltig

durch und bewahren Sie sie zur spateren
Bezugnahme auf.

Entfernen Sie sémtliche Verpackungen und
Aufkleber.

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

Niemals Ihre Finger oder Gegenstande in den
Fullschacht stecken.

Keine sich bewegenden Teile beruhren.

Vor 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 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.

14



® Um Frostbrand zu vermeiden, bei der
Handhabung des Gefrierspeisenbereiters
immer sicherstellen, dass die Hande
geschutzt sind, insbesondere beim
Herausnehmen aus dem Gefrierfach.

e Sollte die Gefrierldsung aus dem
Gefrierspeisenbereiter auslaufen, das Gerat
nicht langer benutzen. Die Gefrierldsung ist
nicht giftig.

® Beim Herunterklappen des Maschinenkopfes
darauf achten, dass Sie Ihre Finger nicht
einklemmen.

® Siehe weitere Sicherheitshinweise in
den Gebrauchsanleitungen zu lhrer
Klchenmaschine.

Verwenden Sie den Verwendung des
Gefrierspeisenbereiter zur . . .
Zubereitung verschiedener Gefrlerspelsenberelterg
Biscremes und Sorbets. 1 Setzen Sie die Plastikrihrschussel
® Das Gerat entspricht der EG- so auf das Gerat, dass sie einrastet.
Verordnung Nr. 1935/2004 lber 2 Nehmen Sie die Gefrierschissel aus
Materialien und Gegenstande, dem Gefrierfach, platzieren Sie sie
die dazu bestimmt sind, mit auf der Rihrschissel und setzen Sie
Lebensmitteln in Berlihrung zu das Ruhrelement ein.
kommen. 3 Setzen Sie den Spritzschutz auf.
Vor erstmaligem Gebrauch 4 Klappen Sie den Maschinenkopf

1 Waschen Sie die Teile: Siehe herunter und fiihren Sie dabei
,Reinigung®. den Metallstift in das Plastikloch

2 Stellen Sie die Gefrierschussel ein @. Wenn der Maschinenkopf
24 Stunden im Voraus in ein nicht schlieBt, klappen Sie diesen
Gefrierfach. Legen Sie Ruhrelement wieder hoch und setzen Sie das
und Spritzschutz in den Rahrelement so ein, dass es auf den
Kihlschrank. Metallstift ausgerichtet ist.

3 Bereiten Sie die Eiscreme- bzw. 5 Schalten Sie das Gerét auf die
Sorbetmischung zu (siehe niedrigste Geschwindigkeitsstufe.
Rezeptideen). Lassen Sie die ¢ SCHALTEN SIE DIE MASCHINE
Mischung gegebenenfalls im UNBEDINGT VOR ZUGABE
Kihischrank abkiihlen. DER EISCREME- ODER

SORBETMISCHUNG EIN, UM EIN
- SOFORTIGES FESTFRIEREN DER

Schlssel MISCHUNFB AN DER INNENSEITE

@ Spritzschutz und Fullschacht DER SCHUSSEL ZU VERHINDERN.

® Ruhrelement 6 GieBen Sie die Eiscreme-

® Gefrierschissel oder Sorbetmischung in den

@ Ruhrschissel Gefrierspeisenbereiter.
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4

5

Nach etwa einer halben Stunde
sollte die Eiscreme servierbereit sein.
Schalten Sie das Gerat aus.

Wenn Sie die Eiscreme bzw. das
Sorbet nicht sofort verzehren
mdchten, flllen Sie die Mischung

in einen geeigneten Behélter und
bewahren Sie sie bis zum Verzehr in
einem Gefrierfach auf.

Hinweise

Damit der Gefrierspeisenbereiter
immer sicher und erfolgreich
funktioniert, sollten Sie folgende
Richtlinien beachten:

Stellen Sie die Gefrierschiissel

24 Stunden vor Gebrauch in ein
Gefrierfach mit einer Temperatur von
-18°C oder darunter.

Schalten Sie die Klichenmaschine
nicht aus, bevor die Eiscreme oder
das Sorbet fertig ist.

Sollte die Mischung nach 45
Minuten noch nicht die gewlnschte
Konsistenz haben, stellen Sie das
Gerét aus, flllen Sie die Eiscreme
bzw. das Sorbet mit einem Loffel
in einen geeigneten Behélter und
stellen Sie diesen in ein Gefrierfach,
bis die erforderliche Konsistenz
erreicht 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.

Reinigung

Vor dem Anbringen oder Abnehmen
von Aufsétzen die Kichenmaschine
grundsétzlich ausschalten und vom
Netzstrom trennen.

Die Gefrierschissel vor dem
Reinigen auf Raumtemperatur
aufwarmen lassen. Alle Teile des
Gefrierspeisenbereiters kdnnen

mit heiBem Wasser und Spulmittel
abgewaschen werden.

Grundlich abtrocknen. Wird die
Gefrierschiissel vor dem Einfrieren
nicht richtig abgetrocknet, bildet sich
eine Eisschicht, die das Drehen des
Rudhrelements verhindern kann.

® Der Gefrierspeisenbereiter ist nicht
spUlmaschinenfest.

® Es empfiehlt sich, die Gefrierschissel
in einer Plastiktlte im Gefrierfach
aufzubewahren, damit sie stets
gebrauchsbereit ist.

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 erfllt alle gesetzlichen
Anforderungen hinsichtlich geltender
Garantie- und Verbraucherrechte
in dem Land, in dem das Produkt
gekauft wurde.

® Falls Ihr Kenwood-Produkt nicht
ordnungsgemaB 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 lhrer Nahe finden
Sie bei www.kenwoodworld.com
bzw. auf der Website fiir Ihr Land.

® Gestaltet und entwickelt von
Kenwood GB.
® 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 Hausmdll
entsorgt werden. Es muss zu einer
Ortlichen Sammelstelle fir Sondermdill
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oder zu einem Fachhandler gebracht
werden, der einen Ricknahmeservice
anbietet. Die getrennte Entsorgung
eines Haushaltsgerats vermeidet
mogliche negative Auswirkungen

auf die Umwelt und die menschliche
Gesundheit, die durch eine nicht
vorschriftsméBige Entsorgung bedingt
sind. Zudem ermdglicht dies die
Wiederverwertung der Materialien,
aus denen das Gerét 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
Mulltonne gekennzeichnet.

Rezeptvorschlage

Nachfolgend finden Sie einige
Rezepte, die Sie zubereiten kdnnen,
um mit lhrem Gefrierspeisenbereiter
vertraut zu werden.

Vanilleeis

500 ml Volimilch

125 ml Sahne

5 ml/ 1 TL 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
schlagen, bis eine dicke Mischung
von blasser Farbung entsteht.

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

4 Die Mischung wieder in den Topf
geben und bei sehr geringer Hitze
weiterrlihren, bis sich mit der
Mischung die Ruickseite eines Loffels
Uberziehen l8sst.

5 Die Mischung gut abkuhlen lassen.
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6 Daraufhin die Mischung in den
Gefrierspeisenbereiter geben und
S0 lange verarbeiten, bis sie fest ist
(circa 30 Minuten).

Varianten:

Schokolade - Sahne

weglassen und durch 100 g
Zartbitterschokolade ersetzen, die
in einer hitzebestandigen Schiissel
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 pdrieren.

2 Zucker, Sahne und Zitronensaft
unter das Puree rihren.

3 Die Mischung zum Kduhlen in den
Kihlschrank stellen.

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

Varianten:
Anstatt der Erdbeeren lassen sich
andere weiche Frlichte verwenden.
Die SUBe der Mischung ist von den
verwendeten Friichten abhangig und
sollte deshalb vor dem Gefrieren
gepruft werden.
Bitte beachten: Die bendtigte
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.



Italiano

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

KAB956PL da utilizzarsi con kitchen machine
KVC5000 — KVC5099 (Chef).

KABO57PL da utilizzarsi con kitchen machine
KVL6000 — KVL6099 (Chef XL).

sicurezza

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

® Rimuovere la confezione e le etichette.

® Staccare la spina dalla presa elettrica
prima di montare o smontare qualungque
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 0 sorbetti che contengano ingredienti
crudi dovrebbero essere consumati entro
una settimana. Il gelato € piu buono quando
e fresco, quindi non prepararlo con troppo
anticipo.

® Bambini, donne in stato di gravidanza 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 Macchina per il gelato,
in special modo quando la si estrae dal frigo.

® |n caso di fuoriuscita di liquido congelante
dalla Macchina, interrompere 'uso. Il liquido
congelante non ¢ tossico.
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® [are 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 note sulla

sicurezza.

La Macchina per il gelato consente
di creare gelati e sorbetti di tanti
gusti diversi.

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

prima dell’uso

Lavare i componenti
dell’apparecchio (consultare la
sezione ‘pulizia’).

Ventiquattro ore prima della
preparazione, mettere la ciotola
di congelamento nel freezer e la
spatola ed il coperchio in frigorifero.
Preparare la miscela per il gelato
o il sorbetto (consultare le ricette).
Se necessario, farla raffreddare in
frigorifero.

-

legenda

O)
)
®
@

coperchio & scivolo
spatola

ciotola di congelamento
ciotola per la lavorazione

utilizzo della Macchina
per il gelato

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 del’impastatrice,
inserendo il perno metallico nel
foro di plastica @. Se la testa
dell'impastatrice non si chiude,
sollevarla e riposizionare la spatola
in modo che sia allineata al perno
metallico.
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Accendere I'apparecchio alla
velocita minima.

L’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.

Usando lo scivolo, versare la
miscela per gelato o per sorbetto
nella Macchina per il gelato.

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

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

note

In modo da garantire un ottimo
funzionamento in sicurezza della
Macchina per il gelato, seguire le
seguenti istruzioni:

La ciotola di congelamento va
riposta in freezer alla temperatura di
-18°C (o inferiore) ventiquattro ore
prima dell’'uso.

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

Se dopo 45 minuti la miscela non ha
raggiunto la consistenza desiderata,
spegnere la Kitchen Machine,
trasferire con un cucchiaio il gelato
o il sorbetto in un contenitore
adatto e riporlo in freezer finché non
raggiunge la consistenza desiderata.

4 Non usare utensili di metallo per

rimuovere la miscela dalla ciotola di
congelamento.



5

E possibile preparare fino ad 1 litro
di gelato alla volta.

pulizia

Spegnere sempre I'apparecchio e
staccare la spina dalla presa elettrica
prima di smontare I'accessorio dalla
Kitchen Machine.

Aspettare che la ciotola di
congelamento sia a temperatura
ambiente prima di pulirla. Pulire tutti
i componenti della Macchina per il
gelato in acqua calda saponata.
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 Macchina per il gelato
in lavastoviglie.

Si consiglia di conservare la ciotola
di congelamento in un sacchetto

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

manutenzione e
assistenza tecnica

In 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
I’apparecchio & stato acquistato.

In caso di guasto o cattivo
funzionamento di un apparecchio
Kenwood, si prega di inviare

o consegnare di persona
I’'apparecchio a uno dei centri
assistenza KENWOOD. Per
individuare il centro assistenza
KENWOOD piu vicino, visitare il sito
www.kenwoodworld.com o il sito
specifico del Paese di residenza.

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

IMPORTANTI AVVERTENZE PER
IL CORRETTO SMALTIMENTO
DEL PRODOTTO Al SENSI
DELLA DIRETTIVA EUROPEA SUI
RIFIUTI DI APPARECCHIATURE
ELETTRICHE ED ELETTRONICHE
(RAEE)

Alla fine della sua vita utile il prodotto
non deve essere smaltito insieme ai
rifiuti urbani.

Deve essere consegnato presso gli
appositi centri di raccolta differenziata
predisposti dalle amministrazioni
comunali, oppure presso i rivenditori
che offrono questo servizio.

Smaltire separatamente un
elettrodomestico consente di evitare
possibili conseguenze negative per
I’ambiente e per la salute derivanti

da un suo smaltimento inadeguato

e permette di recuperare i materiali

di cui &€ 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
Macchina per il gelato.

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 fiamma molto bassa finché la
miscela non si attacca al retro del
cucchiaio.

5 Lasciare raffreddare completamente.

6 Versare la miscela nella Macchina
per il gelato 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 & raffreddata
versarla nella Macchina per il gelato
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.
NB: |l 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;

® |a temperatura iniziale della miscela;

® |a temperatura ambiente.



Portugués

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

Modelo KAB956PL para usar nas Maquinas de
Cozinha KVC5000 — KVC5099 (Chef).

Modelo KAB957PL para usar nas Maquinas de
Cozinha KVL6000 — KVL6099 (Chef XL).

seguranca

Leia atentamente estas instrucdes e guarde-
as para consulta futura.

Retire todas as embalagens e eventuais
etiquetas.

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

Nunca meta os seus dedos ou utensilios no
orificio de alimentacéo.

Nao toque 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.

Qualquer gelado ou sorvete que contenha
ingredientes crus deve ser consumido no
prazo de uma semana. Os gelados s&o mais
saborosos quando sao frescos, por isso Nnao
0S prepare com demasiada antecedéncia.
Qualquer gelado ou sorvete que contenha
OVOS crus nao deve ser dado a criangas
pequenas, a mulheres gravidas ou a idosos.
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Para evitar queimaduras por gelo, assegure-
-se sempre de que as suas maos estao bem
protegidas quando manuseia o Acessorio
para Sobremesas Geladas, especialmente
quando o retira inicialmente do congelador.
Se a solucao congelante estiver a verter
deixe de usar o acessorio. A solugéo
congelante usada nao é toxica.

Cuidado para n&o ficar com os dedos
presos quando baixa a cabeca da maquina.
Consulte o livro de instrucdes da sua
magquina de cozinha principal, para mais
informacodes sobre avisos de seguranca.

Utilize o Acessdrio 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

Lave as pegas: ver “limpeza”.
Coloque a taga de congelagédo 24
horas antes no congelador. Coloque
a pa e a tampa no frigorifico.
Prepare a mistura para o gelado

ou sorvete (ver “sugestoes de
receitas”). Se necessario, deixe a
mistura refrigerar no frigorifico.

legenda

@ tampa com orificio de alimentagéo
@ pa

@ taca de congelagdo

@ taga de mistura
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usar o seu Acessorio
para Sobremesas
Geladas

1 Fixe a taga de mistura de plastico
na maquina.

2 Junte-lhe a taga de congelagéo
directamente retirada do
congelador, e insira depois a pa.

3 Coloque a tampa.

4 Baixe a cabega da maquina,
inserindo o pino de metal no
orificio cilindrico de plastico @.
Se a cabega da maquina méao
fechar, levante-a e manualmente
reposicione a pa para que o
pino fique alinhado com o orificio
cilindrico.

5 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
TAGA.

6 Usando o orificio de alimentag&o,
deite a mistura na taga.

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



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

observacoes

Para poder usar com seguranga

e sucesso 0 Acessorio para
Sobremesas Geladas, deve respeitar
as seguintes linhas de orientagao:

1 Ataca de congelagéo deve ser
colocada num congelador a
funcionar a uma temperatura igual
ou inferior a -18°C, durante 24 horas
antes de ser utilizada.

2 Nao desligue a maquina de cozinha
até o gelado ou sorvete estar
pronto.

3 Se, apods 45 minutos o gelado ou
sorvete n&o tiver a consisténcia
desejada, desligue a maquina,
deite o conteddo num recipiente
apropriado e coloque-o no
congelador até atingir a consisténcia
desejada.

4 Nao utilize utensilios de metal para
remover o conteldo da taga de
congelagéo.

5 Pode confeccionar até 1 litro de
gelado/sorvete de cada vez.

limpeza

® Desligue sempre e retire o cabo
eléctrico da tomada antes de retirar
0 acessorio da maquina de cozinha.

® Deixe a taga de congelagao atingir
a temperatura ambiente antes de a
limpar. Todas as partes do acessoério
podem ser lavadas em agua quente
com sabao.

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

® Nao lave o Acessério para
Sobremesas Geladas na maquina de
lavar louga.

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

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 disposigoes legais relativas
a quaisquer disposi¢des sobre
garantias e com os direitos do
consumidor existentes no pais onde
o produto foi adquirido.

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

® Concebido e projectado no Reino
Unido pela Kenwood.
® 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 néo
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 consequéncias negativas
para o ambiente e para a salde
publica resultantes da sua eliminagéo
inadequada, além de permitir reciclar
0s materiais componentes, para, assim
se obter uma importante economia de
energia e de recursos.

Para assinalar a obrigacéo de eliminar
0s electrodomésticos separadamente,
0 produto apresenta a marca de um
contentor de lixo com uma cruz por
cima.

sugestdes de receitas

Abaixo encontra algumas
sugestoes que ajudam a conhecer
0 seu Acessorio para Sobremesas
Geladas.

gelado de baunilha

500ml de leite gordo

125ml de natas com baixo teor de
gordura

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

3 gemas de ovo

150g de agucar 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.

2 Entretanto, numa tigela larga, bata
as gemas e o agucar até ficar uma
mistura clara e pegajosa.

3 Continue sempre a misturar e junte-
lhe a mistura das natas preparada
anteriormente. Certifique-se de que
0 agucar esta totalmente dissolvido.

4 Deite a mistura novamente no tacho
e, a uma temperatura reduzida,
continue a mexer até a mistura
aderir a parte de trés da colher.

5 Deixe arrefecer totalmente.

6 Deite entdo a mistura no Acessorio
para Sobremesas Geladas e misture
até ficar firme (cerca de 30 minutos).
variacoes:
chocolate - retire as natas e
substitua-as por 100g de chocolate
simples que pbs a derreter em
banho-maria.
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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)

75g de agucar branco fino

sumo de meio limao

1 Esmague bem os morangos.

2 Misture-lhes o agucar, as natas e o
sumo de limao.

3 Coloque a mistura no frigorifico.

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

variacoes:
Pode substituir os morangos por
qualquer fruta macia. A dogura da
mistura depende da fruta usada, por
isso lembre-se de provar antes de a
meter no acessorio.
atencao: o tempo que a mistura
leva a congelar, depende:

® da quantidade e composicao da
mistura. A adigdo de dlcool a mistura
inibe a congelagéo.

® da temperatura original da mistura.

® da temperatura ambiente.



Espaiiol

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

KABO956PL para usar en los robots de cocina
KVC5000 — KVC5099 (Chef).

KAB957PL para usar en los robots de cocina
KVLB000 — KVLB099 (Chef XL).

seguridad

Lea estas instrucciones atentamente y
guardelas para poder utilizarlas en el futuro.
Quite todo el embalaje y las etiquetas.
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 toque 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 lo haga con mucho
tiempo de antelacion.

No debe darse helados o sorbetes que
contengan huevo crudo a ninos pequenos,
mujeres embarazadas ni a ancianos.

Para evitar guemaduras por congelacion,
asegurese siempre de que las manos estén
bien protegidas al manejar la maquina de
hacer postres congelados, sobre todo
cuando la vaya a sacar del congelador.
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® Sjla solucion en proceso de congelacion
se sale de la maquina 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.

Use la maquina de hacer postres
congelados para preparara helados
y sorbetes de diferentes sabores.

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

antes de utilizar el aparato
por primera vez

Para lavar las piezas, consulte
“limpieza”.

Veinticuatro horas antes, coloque
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

@ tapay tubo de alimentacion
® paleta

® bol de congelacion

@ bol para mezclas

para usar la maquina
de hacer postres
congelados

1 Ajuste el bol de plastico para
mezclas en el aparato.

2 Anada el bol de congelacion
directamente del congelador, y
luego coloque la paleta.
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Coloque la tapa en la parte superior.
Baje el cabezal de la mezcladora e
introduzca la clavija de metal en el
orificio de plastico @. Si el cabezal
de la mezcladora no se cierra,
levantelo y recoloque la paleta
manualmente para alinearla con la
clavija de metal.

Encienda el aparato y pongalo a la
velocidad minima.

EL APARATO DEBE ENCENDERSE
ANTES DE A—ADIR 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 maquina 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 y
péngalo en el congelador hasta que
se necesite.

notas

Se deben seguir las siguientes
pautas para que su maquina de
hacer postres congelados funcione
de forma segura y correcta.

El bol de congelacion debe ponerse
en un congelador a una temperatura
de -18 °C o inferior durante las
veinticuatro horas anteriores a su
uso.



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

3 Si después de cuarenta y cinco
minutos la mezcla no ha alcanzado
la consistencia deseada, apague el
robot de cocina y vierta el helado
o el sorbete en un recipiente
adecuado, y luego pdngalo en
el congelador hasta que se haya
congelado con la consistencia
requerida.

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

5 Se puede hacer hasta 1 litro de
helado correctamente por sesion.

limpieza

® Apague siempre el aparato y
desenchufelo antes de quitar el
accesorio del robot de cocina.

® Deje que el bol de congelacion
alcance la temperatura ambiente
antes de limpiarlo. Todas las piezas
de la maquina de hacer postres
congelados pueden limpiarse en
agua caliente con jabon.

® Seque bien. Sino se seca el bol de
congelacion antes de ponerlo en
el congelador, podria formarse una
capa de hielo que impediria que la
paleta girara.

® No lave la maquina de hacer postres
congelados en el lavavajillas.

® Se recomienda guardar el bol de
congelacion en una bolsa de plastico
en el congelador para que siempre
esté listo para su uso.

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 que su producto
esta cubierto por una garantia que
cumple con todas las disposiciones
legales relativas a cualquier garantia
existente y a los derechos de los
consumidores vigentes en el pais
donde se 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.

® Disefiado y creado por Kenwood en
el Reino Unido.
® Fabricado en China.

ADVERTENCIAS PARA LA
CORRECTA ELIMINACION DEL
PRODUCTO SEGUN ESTABLECE
LA DIRECTIVA EUROPEA SOBRE
RESIDUOS DE APARATOS
ELECTRICOS Y ELECTRONICOS
(RAEE)

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

Puede entregarse a centros especificos
de recogida diferenciada dispuestos
por las administraciones municipales,
0 a distribuidores que faciliten este
servicio. Eliminar por separado un
electrodoméstico significa evitar
posibles consecuencias negativas para
el medio ambiente y la salud derivadas
de una eliminacion inadecuada, y
permite reciclar los materiales que lo
componen, obteniendo asi un ahorro
importante de energia y recursos. Para
subrayar la obligacion de eliminar por
separado los electrodomeésticos, en el
producto aparece un contenedor de
basura mévil tachado.



sugerencias para
recetas

A continuacion, encontrara
algunas sugerencias para recetas
a fin de que usted conozca mejor
su maquina de hacer postres
congelados.

helado de vainilla

500 ml de leche entera

125 ml de nata liquida

5 ml/1 cucharadita de esencia de
vainilla

3 yemas de huevo

150 g de azUcar lustre

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

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

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

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

Deje que la mezcla se enfrie bien.
Vierta la mezcla en la maquina de
hacer postres congelados y mézclelo
todo hasta que esté consistente
(unos 30 minutos).

variaciones:

chocolate - omita la nata 'y
sustitiyala por 100 g de chocolate
negro derretido previamente en

un cuenco sobre un cazo de agua
hirviendo.

nuez - anada 100 g de nueces
picadas a la mezcla de helado justo
antes de servir.

helado de fresa

400 g de fresas maduras
200 ml de nata para montar
75 g de azUcar lustre

el zumo de ¥ limoén

1 Triture las fresas.

2 Mezcle el azlcar, la nata y el zumo
de limoén con las fresas trituradas.

3 Ponga la mezcla en el frigorifico para
que se enfrie.

4 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 dependera de la

fruta usada, asfi que acuérdese de
probarla antes de congelarla.
tenga en cuenta que ¢l tiempo
que tarde la mezcla en congelarse
depende de:

la cantidad y la composicion de

la mezcla. Si se le afiade alcohol

a la mezcla, este impedira que se
congele.

® |a temperatura original de la mezcla.
® |a temperatura ambiente.
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Dansk

Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med illustrationerne ud

KAB956PL til brug pa kekkenmaskinerne
KVC5000 — KVC5099 (Chef).

KABO57PL til brug pa kekkenmaskinerne
KVL6000 — KVLB099 (Chef XL).

sikkerhed

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

Fjern al emballage og maerkater.

Tag maskinens stik ud for paseaetning eller
aftagning af dele eller rengering.

Kom aldrig dine fingre eller redskaber ned i
slisken.

Ror ikke ved beveegelige 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 leenge i forvejen.

Is eller sorbet, der indeholder ra eeg, ma
ikke gives til unge boarn, gravide kvinder eller
eeldre.

For at hindre forfrysning skal det altid sikres,
at ens heender er godt beskyttede ved
handtering af frostdessertmaskinen, navnlig
nar den forste gang tages ud af fryseren.
Hvis frostveesken leekker fra
frostdessertmaskinen, skal brugen afbrydes.
Den anvendte frostveeske er ugiftig.

Pas p4, at fingrene ikke kommer i kiemme,
nar mikserhovedet saenkes.
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® Se din kekkenmaskines
hovedinstruktionsbog angéende yderligere

e

sikkerheds-advarsler.

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.

for forste brug

Vask delene: se "rengering”.
Fireogtyve timer forinden saettes
fryseskalen i fryseren. Anbring
rorevingen og afdeekningen i
koleskabet.

Tiloered is- eller sorbetblandingen
(se opskriftideer). Om nedvendigt
kan blandingen afkeles i koleskabet.

forklaring

@ afdaskning og slisk
@ rorevinge
® fryseskal
@ blandeskal

brug af din frost-
dessertmaskine

1

Las plastblandeskalen fast til
maskinen.

Seet fryseskalen péa direkte fra
fryseren, og seet rerevingen pa
plads.

Seet afdaekningen pa toppen.
Seenk mikserhovedet, og indsaet
metaltappen i plasthullet @. Hvis
mikserhovedet ikke vil lukke til, skal
det haeves og rarevingen derpa
flyttes manuelt, s& den rettes ind
med metaltappen.

Saet maskinen pa
minimumshastigheden.
MASKINEN SKAL TANDES,
FOR DER TILFOJES IS- ELLER
SORBETBLANDING, FOR AT
HINDRE, AT BLANDINGEN STRAKS
FRYSER PA INDERSIDEN AF
SKALEN.

Brug slisken til at heelde is-

eller sorbetblandingen i frost-
dessertmaskinen.

7 Efter en halv time ber isen

vaere Klar til servering. Sluk for
keokkenmaskinen.

8 Huvis isen eller sorbeten ikke skal

bruges med det samme, skal
blandingen heeldes med ske over i
en egnet beholder og opbevares i
fryseren, til den skal bruges.

bemeaerkninger

For at frostdessert-maskinen kan
betjenes sikkert og vellykket, skal
felgende retningslinjer felges
Fryseskalen skal placeres i fryseren,
som har en temperatur pa -18° C
eller derunder i fireogtyve timer for
brug.

e

2 Sluk ikke for kekkenmaskinen, for

isen eller sorbeten er feerdig.

3 Hvis blandingen efter femogfyrre

minutter ikke har opnaet den
onskede konsistens, skal
kakkenmaskinen slukkes og isen
eller sorbeten haeldes med ske over
i en egnet beholder og seettes i
fryseren, indtil den er frosset til den
péakrasvede konsistens.

4 Brug ikke metalredskaber til at tage

blandingen fra mikserskalen.

5 Op til 1 liter is kan fremstilles per

gang.

rengering

® Sluk altid, og tag stikket ud

for aftagning af tiloeheret fra
kekkenmaskinen.

® | ad fryseskélen opna

stuetemperatur for forseg pa
rengering. Alle dele til frost-
dessertmaskinen kan rengores i
varmt saebevand.

® Tor grundigt. Manglende terring af
fryseskalen for den seettes i fryseren
kan resultere i, at et islag dannes,
som hindrer rorevingen i at dreje.

® Kom ikke din frostdessertmaskine i
opvaskemaskinen.

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



service og kundepleje

® Hvis du oplever nogen problemer
med betjening af dit tilbeher, skal du,
for du anmoder om hjeelp, besoge

www.kenwoodworld.com.

Bemeerk, at dit produkt er deekket
af en garanti, som overholder alle
lovbestemmelser, vedrorende

evt. eksisterende garanti- og
forbrugerrettigheder i det land, hvor
produktet er blevet kabt.

Hvis 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 neermeste autoriserede
KENWOOD-servicecenter kan du
g4 til www.kenwoodworld.com eller
webstedet for dit land.

Designet og udviklet af Kenwood i
Storbritannien.
Fremstillet i Kina.
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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 mé produktet ikke bortskaffes som
almindeligt affald. Det ber afleveres pa
et specialiseret lokalt genbrugscenter
eller til en forhandler, der yder denne
service. At bortskaffe et elektrisk
husholdningsapparat separat ger det
muligt at undga eventuelle negative
konsekvenser for milig og helbred

pa grund af uhensigtsmaessig
bortskaffelse, og det giver mulighed for
at genbruge de materialer det bestar
af, og dermed opnéa en betydelig
energi- og ressourcebesparelse. Som
en pamindelse om nedvendigheden
af at bortskaffe elektriske
husholdningsapparater separat, er
produktet maerket med en mobil
affaldsbeholder med et kryds.



opskriftsforslag

Herunder er nogle fa opskriftsforslag
for at hjeelpe dig med at leere din
frostdessertmaskine at kende.

vaniljeis
500 ml sedmeelk
125 ml kaffeflode
5 ml/1 tsk. vanilieessens

3 eeggeblommer
150 g strasukker

1 Kombiner fladen, meaelken og vanilie-
essensen 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
aeggeblommerne og sukkeret
sammen, indtil det er tykt og har en
bleg farve.

3 Rear kontinuerligt, og heeld meelke/
fledeblandingen over det piskede aeg
og sukker. Serg for, at sukkeret er
helt oplest.

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

5 Lad blandingen kele helt ned.

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

variationer:

chokolade - udelad fladen, og
tilseet i stedet 100 g ren chokolade,
der er blevet smeltet i en beholder
over en gryde med kogende vand.
noedder - tilfgj 100 g hakkede
nedder til isblandingen lige for
servering.

jordbeeris

400 g modne jordbeer
200 ml piskeflede

75 g strosukker

saft fra en ¥z citron

1 Purer jordbeerrene.

2 Bland sukkeret, fladen og citron-
saften i pureen.

3 Seet blandingen i keleskabet for at
kele af.

4 Nar blandingen er afkalet, heeldes
den i frostdessertmaskinen og
blandes, til den er fast.

variationer:
Al beerfrugt kan bruges i stedet
for jordbaerrene. Sukkerindholdet
i blandingen afhaenger af den
anvendte frugt, sa husk at kontrollere
sedmen for frysning.
bemaerk: Tiden, det tager for
blandingen at fryse, afheenger af:
® blandingens maengde og
sammensaetning. Tilfgjelse af alkohol
til blandingen heemmer frysningen.
® blandingens oprindelige temperatur.
® stuetemperatur.



Svenska

Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar ldsa

KAB956PL for anvandning med kdksmaskinerna
KVC5000 — KVC5099 (Chef).

KAB957PL f6r anvandning med koksmaskinerna
KVL6000 — KVLB099 (Chef XL).

sakerhet

Las bruksanvisningen noggrant och spara
den for framtida bruk.

Avlagsna allt emballage och alla etiketter.
Dra ut maskinens stickkontakt innan du
monterar av eller pa delar och innan du
rengOr den.

Stoppa aldrig in fingrar eller redskap i tratten.
Vidror inte delar som ror sig.

Se till att alla redskap ar rena innan du gor
glass eller sorbet.

Frys aldrig om glass som har tinat helt eller
delvis.

Glass och sorbet som innehaller raa
ingredienser maste &tas upp inom en vecka.
Glass smakar bast nér den ar farsk, sa gor
inte for mycket i forvag.

Glass eller sorbet som innehéller rda agg ska
inte ges till smé barn, gravida kvinnor eller
aldre personer.

For att forhindra koldskador maste du alltid
ha handerna val skyddade nar du hanterar
frysskalen sarskilt ndr den tas ut fran frysen.
Sluta anvanda frysskalen om den lacker
frysvatska. Frysvatskan ar inte giftig.

Var forsiktig sé att du inte klammer fingrarna
nar du sanker blandarhuvudet.

Se kdksmaskinens bruksanvisning for
ytterligare sakerhetsvarningar.
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Anvand glass- och sorbetmaskinen
for att gora glass och sorbet med
olika smaker.

Den hér apparaten uppfyller EG
férordning 1935/2004 om material
och produkter avsedda att komma i
kontakt med livsmedel.

innan du anvidnder maskinen
for forsta gangen

Diska delarna: se "rengdring”.
Frysskal ska stéllas in i frysen ett
dygn i férvag. Placera spateln och
locket i kylskapet.

Forbered glass- eller sorbetsmeten
(se receptforslag). Om sa behovs lat
smeten svalna i kylen.

forklaring till bilder

@ lock & tratt
® spatel
®@ frysskal
@ blandarskal

att anvanda glass- och
sorbetmaskinen

1

Satt fast blandarskalen pa
maskinen.

Ta frysskélen direkt fran frysen och
sétt i blandarskalen. Satt i spateln.
Montera locket pa toppen.

Séank blandarhuvudet. Satt i
metallstiftet i plasthalet @. Om
blandarhuvudet inte gar att stanga
lyft upp det igen och justera spateln
sé att den passar med metallstiftet.
Satt pa koksmaskinen pa lagsta
hastighet.

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

Hall ner glass- eller sorbetsmeten i
tratten pa glassmaskinen.

Efter cirka en halvtimme ska glassen
vara Klar for servering. Stéang av
koksmaskinen.

Om glassen eller sorbeten inte ska
atas genast, skopa Gver den i en
lamplig behéllare och forvara i frys.
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anmarkningar

For att glass- och sorbetmaskinen
ska fungera pé ett sakert och
framgangsrikt satt maste foliande
riktlinjer foljas.

1 Frysskalen ska stéllas in i en frys
med temperatur pa -18° eller kallare
ett dygn fére anvandning.

2 Stang inte av kdksmaskinen forran
glassen eller sorbeten &r klar.

3 Om smeten inte har fatt dnskad
konsistens efter 45 minuter, stang
av kdksmaskinen och flytta dver
glassen eller sorbeten i en lamplig
behallare och stall in i frysen tills den
far dnskad konsistens.

4 Anvand inte metallredskap for att ta
upp smeten ur frysskéalen.

5 Upp till 1 liter glass kan goéras per
omgang.

rengdring

® Sting alltid av och dra ut
stickkontakten innan du tar av
tillbehoret fran koksmaskinen.

® |t frysskalen komma upp i
rumstemperatur innan den diskas.
Glassmaskinens samtliga delar
kan diskas i varmt vatten med
diskmedel.

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

® Maskindiska inte glass- och
sorbetmaskinen.

® Det ar praktiskt att forvara frysskalen
i en plastpase i frysen s& att den
alltid ar klar fér anvandning.

service och kundtjanst

® Om du far problem med att anvanda
tilloehdret ber vi dig att besdka
www.kenwoodworld.com innan du
ringer kundtjéanst.

® Produkten omfattas av en garanti
som efterfolier alla lagstadgade
bestdmmelser vad géller garanti och
konsumentrattigheter i inkdpslandet.



® Om din Kenwood-produkt inte
fungerar som den ska eller om du
upptacker fel ber vi dig att lamna
eller skicka in den till ett godkéant
KENWOOD-servicecenter. For
aktuell information om nérmaste
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
1 ENLIGHET MED EUROPEISKA
DIREKTIV OM AVFALL SOM
UTGORS AV ELLER INNEHALLER
ELEKTRISK OCH ELEKTRONISK
UTRUSTNING (WEEE)

Nar produktens livslangd &r éver far
den inte slangas i hushallssoporna. Den
kan dverlamnas till lokala myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en
aterforséljare som ger denna service.
Né&r du avfallshanterar en
hushallsapparat pa ratt satt undviker du
de negativa konsekvenser for miljo och
héalsa som kan uppkomma vid felaktig
avfallshantering. Du m&jliggér aven
atervinning av materialen vilket innebar
en betydande besparing av energi och
tillgéngar.
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receptforslag

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

vaniljglass

5 dI standardmjdlk
1% dl mellangrédde
1 tsk vaniliextrakt
3 aggulor

150 g strésocker

Blanda mjdlk, gradde och
vaniliextrakt i en kastrull. Lat
blandningen nastan koka upp. Stall
at sidan och lat svalna lite.

Vispa under tiden ihop aggulor och
socker till en tjock och ljus smet.
Hall under omrérning ner mjolk-
och gréaddblandningen i 4gg- och
sockersmeten. Se till att sockret ar
helt uppldst.

Hall tilbaka smeten i kastrullen.
Satt tilloaka péa spisen pa mycket
ldg varme och fortsétt att rora tills
smeten fastnar pa baksidan av
sleven.

Lat smeten svalna.

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

variationer:-

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

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



jordgubbsglass

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

e

Purea jordgubbarna.

Blanda ner socker, gradde och

citronjuice i purén.

3 Stall in smeten i kylskap sa att den
blir kall.

4 Hall smeten i glass- och
sorbetmaskinen nar den har kallnat
och blanda tills den &r fast.
variationer:-

Jordgubbarna kan bytas ut mot
andra bar. Smetens sétma beror pa
vilken frukt som anvéands. Kom inag
att smaka av innan infrysning.

Obs:- Tiden det tar att frysa smeten
beror pa:

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

® smetens ursprungliga temperatur.

® rumstemperatur.

N
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Norsk

For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

KABO956PL til bruk med kjokkenmaskinene
KVC5000-KVC5099 (Chef).

KAB957PL til bruk med kjokkenmaskinene
KVL6000-KVL6B099 (Chef XL).

sikkerhet

Les ngye gjennom denne bruksanvisningen
og ta vare pa den slik at du kan sld opp i
den senere.

Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

Ta ut stopselet fra kontakten for du setter pa
eller fierner deler eller rengjer apparatet.

Du ma aldri putte fingrene eller redskaper
ned i materoret.

lkke ta pa deler i bevegelse.

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

Du méa aldri fryse iskrem som har tint helt
eller delvis.

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

Iskrem eller sorbet som inneholder ra egg,
bor ikke spises av sma barn, gravide eller
eldre personer.

Unnga frostskader ved & 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, méa du ikke
bruke den. Frysemiddelet som brukes er
giftfritt.
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® \eer forsiktig slik at du ikke setter fast
fingrene ndr du senker mikserhodet.

® Du finner mer sikkerhetsinformasjon i
brukerveiledningen til kjiskkenmaskinen.

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 & komme i kontakt med
neeringsmidler.

for forste gangs bruk

Vask delene: se «rengjering».

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

3 Gijer klar iskrem- eller
sorbetblandingen (se
oppskriftsforslagene). Om
nedvendig ma du kjele blandingen i
kjoleskapet.

e

deler

@ deksel og materer
® skovl

® frysebolle

@ miksebolle

slik bruker du iskrem-
0g sorbetmaskinen

1 Léas 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, m& du heve det og
flytte skovlen slik at den sitter pa
linje med metallpinnen.

5 Sla pa maskinen pa laveste
hastighet.

® MASKINEN MA SLAS PA FOR
DU HAR | ISKREM- ELLER
SORBETBLANDINGEN. DETTE
FORHINDRER AT BLANDINGEN

FRYSER SEG FAST PA INNSIDEN
AV BOLLEN MED EN GANG.

6 Hell iskrem- eller sorbetblandingen

ned i materoret til iskrem- og
sorbetmaskinen.

7 Iskremen ber veere Klar til servering
etter omtrent en halvtime. Sla av
kjokkenmaskinen.

8 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.

merknader

Folg retningslinjene under for & sikre
trygg og vellykket bruk av iskrem-
og sorbetmaskinen.

For bruk mé frysebollen sta i en
fryser med temperatur pa -18 °C
eller lavere, i 24 timer.

-

2 Ikke sla av kjgkkenmaskinen for

iskremen eller sorbeten er klar.

3 Hvis blandingen ikke har riktig

konsistens etter 45 minutter, ma
du sla av kjgkkenmaskinen, flytte
iskremen eller sorbeten til en egnet
beholder, og sette den i fryseren til
den har riktig konsistens.

4 |kke bruk metallredskaper til & ta

blandingen ut av frysebollen.

5 Du kan lage opptil én liter iskrem av

gangen.

rengjering

® 3|3 alltid av maskinen og trekk ut

stopselet for du fierner tilbeheret fra
kjokkenmaskinen.

® | a frysebollen na romtemperatur

for du prover & rengjere den.
Alle delene av iskrem- og
sorbetmaskinen kan rengjeres i
varmt sépevann.

® Tork grundig. Hvis du ikke terker

frysebollen for du setter den i
fryseren, kan det formes et islag
som gjer at skovlen ikke kan rotere.



® |kke vask iskrem- og sorbetmaskinen
i oppvaskmaskinen.

Vi anbefaler at du oppbevarer
frysebollen i en plastpose i fryseren,
s& er den alltid klar til bruk.

service og kundetjeneste

® Hyis du har problemer med &
bruke tilbeheret, ma du ga til
www.kenwoodworld.com fer du

kontakter oss for hjelp.

Vennligst merk at produktet

ditt dekkes av en garanti som
overholder alle lovforskrifter
angéende eksisterende garanti- og
forbrukerrettigheter i landet der
produktet ble kjopt.

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

Designet og utviklet av Kenwood i
Storbritannia.
Laget i Kina.
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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 konsekvenser for

milig og helse som oppstar som en
felge av feil avhending, og gjer at de
forskjellige materialene kan gjenvinnes.
Dermed blir det betydelige besparelser
pa energi og ressurser. Som en
paminnelse om behovet for & kaste
husholdningsapparater separat, er
produktet merket med en soppelkasse
med kryss over.



oppskriftsforslag

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

vaniljeis

500 ml helmelk

125 ml matflote

5 ml/ 1 teskje vanilieessens

3 eggeplommer
150 g farin

Bland flete, melk og vanilie i en kjele
og varm opp til det nesten koker. La
sta og kjale litt.

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

Rer kontinuerlig mens du heller
melk- og fleteblandingen over

de piskede eggeplommene med
sukkeret. Pass pé at sukkeret er helt
opplost.

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

La blandingen kjole 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.

notter — ha i 100 g hakkede notter i
iskremblandingen rett for du serverer
den.

jordbeeris

400 g modne jordbeer
200 ml kremflate

75 g farin

saften fra en halv sitron

1 Mos jordbeerene.

2 Rer farin, flote og sitronsaft inn i
mosen.

3 Sett blandingen til avkjeling i
kjoleskapet.

4 Néar 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 set blandingen
blir, avhenger av frukten du bruker,
sé& husk & prevesmake for du fryser
den.
vennligst merk:- Hvor lang tid det
tar for blandingen fryser, avhenger
av:

® blandingens storrelse og
sammensetning. Hvis du har alkohol
i blandingen, tar det lengre tid for
den fryser.

® plandingens temperatur nar du
starter.

® temperaturen i rommet.
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Suomi

Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta naet kuvitukset

KABO956PL kaytettavaksi yhdessa
KVC5000 — KVC5099 (Chef) -yleiskoneiden kanssa.

KABO957PL kaytettavaksi yhdessa
KVL6000 — KVL6099 (Chef XL) -yleiskoneiden kanssa.

turvallisuus

Lue nama ohjeet huolella ja sailyta ne
myOhempaa tarvetta varten.

Poista pakkauksen osat ja mahdolliset tarrat.
Irrota pistoke sahkopistorasiasta ennen

osien asettamista paikalleen, irrottamista tai
puhdistamista.

Al3 tydnna sormiasi tai tydvalineita
syottdputkeen.

Ala koske likkuviin osiin.

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

Al3 jaadyta kokonaan tai osittain sulatettua
jaateloa.

Raakoja aineosia sisaltava jaatelo tai sorbetti
on syotava viikon kuluessa valmistamisesta.
Jaateld maistuu parhaalta tuoreena, joten ala
valmista sita lian monta paivaa etukateen.
Raakaa kananmunaa sisaltavaa jaateloa tai
sorbettia ei saa antaa pikkulapsille, odottaville
aideille eika vanhuksille.

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

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

Kun lasket sekoituspaan alas, varo, etta
sormet eivat jaa véliirgl.2



® Yleiskoneen kayttbohjeessa on lisatietoja

-

turvallisuudesta.

Voit valmistaa
jalkiruokajaadykekoneen avulla
erilaisia jaateldité ja sorbetteja.

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

ennen ensimmadista
kayttokertaa

Pese osat. Lisatietoja on
puhdistaminen-osassa.

Laita jaadytyskulho pakastimeen
24 tuntia ennen kayttamista. Laita
sekoitin ja kansi jadkaappiin.
Valmista jaateld- tai sorbettiseos.
Lisatietoja on ruokaohjeissa.
Anna seoksen tarvittaessa jaahtya
ja8kaapissa.

selite

@ kansi ja syottdputki
® sekoitin

® jaadytyskulho

@ sekoituskulho

jalkiruokajaadykelaitteen
kayttaminen

1

2

Kiinnitd muovinen sekoituskulho
laitteeseen.

Ota jaadytyskulho pakastimesta ja
aseta sekoitin paikalleen.

Laita kansi paalle.

Laske sekoituspaa alas siten, etta
metallinen nasta sopii muoviseen
koloon @. Jos sekoituspéé ei
sulkeudu, aseta sekoitin uudelleen
paikalleen siten, etté se kohdistetaan
metalliseen nastaan.

Kaynnista laite hitaimmalla nopeudella.
LAITTEESEEN ON KYTKETTAVA
VIRTA ENNEN JAATELON

TAI SORBETIN AINEOSIEN
LISAAMISTA, JOTTA SEOS

El JAADY HETI KULHON
SISAPINTAAN.

Kaada jaatelon tai sorbetin aineosat
jalkiruokajaédykelaitteeseen
syottoputken kautta.
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Jaételd on valmista tarjottavaksi
puolen tunnin kuluttua. Katkaise
yleiskoneesta virta.

Jos jaatelda tai sorbettia ei sydda
heti, siirré se sopivaan astiaan ja
sailyté pakastimessa.

huomautukset

Seuraavia ohjeita on noudatettava,
jotta jalkiruokajaadykelaite toimii
turvallisesti ja oikein.
Jaadytyskulhoa on pidettava ennen
kayttdmista 24 tuntia pakastimessa,
jonka lampétila on -18 °C tai
kylmempi.

Ala katkaise virtaa yleiskoneesta
ennen kuin jaateld tai sorbetti on
valmista.

Jos seoksen koostumus ei ole
haluttu 45 minuuttia kestaneen
sekoittamisen jalkeen, katkaise
yleiskoneesta virta, siirré jaateld tai
sorbetti sopivaan astiaan ja sailyta
sitd pakastimessa, kunnes sen
koostumus on oikea.

Ala kayta metalliesineita poistaessasi
jaateloa jaadytyskulhosta.

Kerralla voidaan valmistaa enintdan
1 litra jaateloa.

puhdistaminen

Sammuta virta ja irrota pistoke
pistorasiasta aina ennen laitteen
irrottamista yleiskoneesta.

Anna jaédytyskulhon lammité
huoneenlampoiseksi ennen

sen puhdistamista. Kaikki
jalkiruokajaadykelaitteen osat
voidaan puhdistaa lBmpimassa
vedessa, jossa on pesuainetta.
Kuivaa perusteellisesti. Jos
jaadytyskulhoa ei ole kuivattu ennen
sen asettamista pakastimeen, sen
pintaan voi muodostua jaata, joka
estéa sekoitinta likkumasta.

Ala pese jalkiruokajaadykelaitetta
astianpesukoneessa.

On suositeltavaa sailyttaa
jaadytyskulho pakastimessa
muovipussiin k&arittyna, jotta se on
aina kayttdvalmis.



huolto ja asiakaspalvelu

® Jos laitteen kayttdmisen aikana

iimenee 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 toimintahairid, toimita tai
laheta se valtuutettuun KENWOOD-
huoltokorjamoon. Léydat

lahimman valtuutetun KENWOOD-
huoltokorjaamon tiedot osoitteesta
visit www.kenwoodworld.com tai
maakohtaisesta sivustosta.

® Kenwood on suunnitellut ja muotoillut

Iso-Britanniassa.
® Valmistettu Kiinassa.

TARKEITA TIETOJA
TUOTTEEN HAVITTAMISEKSI
OIKEIN SAHKO- JA

ELEKTRONIIKKALAITEROMUSTA

ANNETUN ASETUKSEN
MUKAISESTI (WEEE)

Tuotetta ei saa havittéd yhdessa
tavallisten kotitalousjatteiden kanssa
sen lopullisen kaytosté 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
terveysriskeiltd, mikali havitat
kodinkoneen erilladn muista jatteista.
Nain myds kodinkoneen sisaltamat

kierratettavat materiaalit voidaan kerata

talteen, jolloin s&astat energiaa ja
luonnonvaroja.
Tuotteessa on ristilla peitetty

roskaséilion merkki, jonka tarkoituksena

on muistuttaa etté kodinkoneet
on havitettava erikseen muista
kotitalousjatteista.

ehdotuksia ohjeiksi

Seuraavien ohjeiden avulla voit
tutustua jalkiruojajaddykelaitteen
toimintaan.

vaniljajaateld

6

5 dl taysmaitoa
1,25 dl kermaa
1 tl vaniljaesanssia
3 munankeltuaista
150 g hienosokeria

Sekoita kerma, maito ja
vaniljiaesanssi kattilassa. Kuumenna
lahes kiehumapisteeseen. Nosta
seos liedeltd ja anna jaahtya.
Sekoita keltuaiset ja sokeri suuressa
kulhossa paksuksi vaaleaksi
vaahdoksi.

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

Kaada seos takaisin kattilaan.
Lammit& varovaisesti ja sekoita,
kunnes seos on niin paksua, etta se
peittad lusikan kuperan puolen.
Anna seoksen jaahtya.

Kaada seos
jalkiruokajaédykelaitteeseen ja
sekoita, kunnes seos muuttuu
kiinte&ksi (noin puoli tuntia).
muunnelmia:

suklaa: korvaa kerma 100
grammalla suklaata, joka on sulatettu
vesihauteessa.

pahkinat: lisda jaatelon joukkoon
100 grammaa pahkinarouhetta juuri
ennen tarjoilemista.



mansikkajaateld

400 g kypsia mansikoita
2 dl vispikermaa

75 g hienosokeria
puolen sitruunan mehu

1 Soseuta mansikat.

2 Sekoita soseen joukkoon soketri,
kerma ja sitruunamehu.

3 Anna seoksen jadhtya jadkaapissa.

4 Kun seos on jadhtynyt, kaada
se jalkiruokajaadykelaitteeseen
ja sekoita, kunnes seos muuttuu
kiintedksi.
muunnelmia:
Mansikoiden tilalla voi kayttaa mita
kypsié hedelmia tahansa. Seoksen
makeus maaraytyy kaytettavien
hedelmien mukaan, joten maista
makeus ennen jaadyttamista.
huomautus: Seoksen jaatymiseen
kuluva aika maaraytyy

® seoksen maaran ja koostumuksen
mukaan. Alkoholin lisdaminen
seokseen estaa jaatymisen.

® seoksen lampdtilan mukaan

® huoneenldmpdtilan mukaan.
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Turkce

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

KVC5000 — KVC5099 (Chef) mutfak robotlarinda
kullanim igin KAB956PL.

KVL6000 — KVL6099 (Chef XL) mutfak
robotlarinda kullanim igcin KAB957PL.

guvenlik

Bu talimatlar dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar igin saklayin.

Tum ambalajlari ve etiketleri gikartin.
Parca takmadan veya c¢ikartmadan ya da
temizlemeden Once cihazin figini gikartin.
Parmaklarinizi veya aletleri besleme olugu
icine asla sokmayin.

Hareketli parcalara dokunmayin.
Dondurma ya da sorbe yapmadan 6nce
her zaman her geyin iyice temizlenmig
oldugundan emin olun.

Tamamen veya kismen ¢6zulmus olan
dondurmayi asla tekrar dondurmayin.
Ham maddeler iceren her turld dondurma
ya da sorbenin bir hafta igcinde tuketilmesi
gerekir. Dondurmanin en iyi tadi taze
oldugu zamandir, yani ¢ok onceden
yapmayin.

Cig yumurta iceren dondurma veya sorbe
kUgUk cocuklar, hamile kadinlar ya da
yaslilara verilmemelidir.

Ozellikle dondurucudan ilk gikarildig
zaman, Dondurulmus Tath Makinesini
tutarken derin dondurucu yanmasini
onlemek i¢in her zaman ellerin iyi
korunmasini saglayin.
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Donma ¢ozeltisi Dondurulmus Tath
Makinesinden siziyor gorunuyorsa,
kullanmay! birakin. Kullanilan donma
cozeltisi toksik deqildir.

Mikser kafasini indirirken parmaklarinizi
kistirmamaya dikkat edin.

llave glvenlik uyarilari igin mutfak aletinizin
kullanma talimatina bakin.

Farkli lezzetlerde dondurmalar ve ® KASE ICINDEKIi KARISIMIN

sorbeler yapmak i¢in Dondurulmus HEMEN DONMASINI ONLEMEK
Tath Makinesini kullanin. ICIN, DONDURMA YA DA SORBE
EKLEMEDEN ONCE MAKINE

Bu cihaz gida ile temas eden
malzemeler ve maddeler ile ilgili
EC 1935/2004 Yonetmeligine

AGILMALIDIR.
6 Olugu kullanarak, Dondurulmus
Tatl Makinesine dondurma veya

uygundur. sorbe karigimini dokdn.

ilk kullamimdan 6nce 7 Yaklasik yarim saat sonra,
Pargalari yikayin: bkz. ‘temizieme’. dondurma servise hazir olmalidir.
Yirmi dort saat 6nceden, Mutfak robotunu kapatin.
dondurucuya dondurma kasesini 8 Dondurma ya da sorbe hemen
yerlestirin. Kiiregi yerlestirin ve kullaniimayacak ise, karigimi uygun
buzdolabina kapatin. bir kaba alin ve gerekli oluncaya
Dondurma ya da sorbe karigimini kadar bir dondurucuda saklayin.

hazirlayin (tarif fikirlerine
bakiniz). Gerekirse, karigimi bir
buzdolabinda sogumaya birakin.

notlar

Dondurulmus Tatli Makinesinin
glvenli ve basarili bir sekilde
galistinimasi igin, asagidaki

par(;alar yonergeler takip edilmelidir.

@® kapak ve oluk

N

Dondurma kasesi kullanimdan

® kiirek 6nce yirmi dort saat slreyle

® dondurma kasesi
@ karigtirma kasesi

-18°C veya daha disik bir
sicaklikta galisan bir dondurucuya
yerlestirilmelidir.

2 Dondurma ya da sorbe hazir olana

Dondurulmus Tatli kadar mutfak robotunu kapatmayin.
Makinesi kullanimi 3 Kirk bes dakika sonra karigim
istenilen kivama ulasmamissa,

1 Makine Uzerine plastik karigtirma mutfak robotunu kapatin
kasesini kilitleyin. ve dondurma ya da sorbeyi

2 Dondurucudan dogrudan dondurma uygun bir kaba alin ve gerekli
kasesini ekleyin, ardindan kiregi kivama donduruluncaya kadar
konumlandirin. dondurucuya koyun.

3 Ust kapag: takin. 4 Dondurma kasesinden karisimi

4 Plastik delige metal pimi takarak, gikarmak igin metal aletler
mikser kafasini indirin @. Mikser kullanmayin.
kafas| kapanmazsa, kaldirin 5 Islem basina 1 litreye kadar
ardindan manuel olarak metal dondurma basarili bir sekilde
pim ile hizalandirmak igin kiregi Uretilebilir.

yeniden konumlandirin.
Makinenin anahtarini minimum
hiza getirin.
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temizleme

® Aleti mutfak cihazyndan
cykartmadan 6nce daima kapatyn
ve fipini gekin.

® Dondurma kasesini temizlemeye
baslamadan 6nce oda sicakligina
ulagsmasina izin verin. Dondurulmus
Tatl Makinesinin tim pargalari
sicak, sabunlu suyla temizlenebilir.

® lyice kurulayin. Dondurucuya
koymadan énce dondurma kasesini
kurutmamak kiregin dénmesini
Onleyecek buzlanma filmine neden
olabilir.

® Dondurulmus Tatl Makinesini
bulagik makinesinde yikamayin.

® Her zaman kullanima hazir olacak
sekilde dondurma kasesinin plastik
bir torbaya koyularak dondurucuda
saklanmasi Onerilir.

servis ve musteri
hizmetleri

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

® | {tfen unutmayin, Grin Grindn
satildigi tlkedeki mevcut tim
garanti ve tlketici haklari ile ilgili
yasal mevzuata uygun bir garanti
kapsamindadir.

® Kenwood Urlininuz arizalanirsa
veya herhangi bir kusur
bulursaniz yetkili KENWOOD
Servis Merkezine gonderin veya
g6turtin. Size en yakin yetkili
KENWOOD Servis Merkezinin
guincel bilgilerine ulagsmak igin
www.kenwoodworld.com adresini
veya Ulkenize 6zel web sitesini
ziyaret edin.

® Kenwood tarafindan ingiltere’de
dizayn edilmis ve gelistirilmigtir.
® Cin’'de Uretilmistir.

URUNUN ATIK ELEKTRIKLI

VE ELEKTRONIK EKIPMANIN
BERTARAF EDILMESINE iLiSKIN
AVRUPA DIREKTIFINE UYGUN
SEKILDE BERTARAF EDILMESI
HAKKINDA ONEMLI BILGi (WEEE)
Kullanim émriintn sonunda Griin
evsel atiklarla birlikte atilmamalidir.
Uriin yerel yetkililerce belirlenmis atik
toplama merkezine veya bu hizmeti
saglayan bir saticiya géturilmelidir.
Ev aletlerinin ayri bir sekilde atiimasi
cevre Uzerindeki olasi negatif etkileri
azaltir ve ayni zamanda mimkin
olan malzemelerin geri donusimuni
saglayarak énemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin ayri
olarak atiimasi gerekliligini hatirlatmak
amaciyla Uzeri garpi ile isaretlenmis
¢op kutusu resmi kullaniimistir.
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tarif onerileri

Asagida Dondurulmus Tath
Makinesini tanimaniza yardimci
olacak birkag tarif 6nerisi vardir.

vanilyall dondurma

500ml tam yagli sut

125ml duble krema

5ml/1 gay kasig vanilya 6zu
3 yumurta sarisi

150g pudra sekeri

1 Bir tavada krema, sut ve vanilya
6z0nU birlestirin ve neredeyse
kaynama noktasina getirin. Biraz
sogumaya birakin.

2 Bu arada, genis bir kapta
kalinlagincaya ve rengi soluncaya
kadar yumurta sarisi ve sekeri
birlikte ¢irpin.

3 Surekli karistirarak, ¢irpiimis
yumurta ve seker lzerine slt/krem
karigimi dokin. Sekerin tamamen
eridiginden emin olun.

4 Tavaya karigimi geri dokin ve
cok kisik ateste, karisim kasigin
arkasini kaplayincaya kadar
karigtirmaya devam edin.

5 Karisimin iyice sogumasini
bekleyin.

6 Dondurulmus Tath Makinesine
karigimi dokiin ve sikilasincaya
kadar karistirin (yaklasik 30
dakika).

varyasyonlar:-

cikolata - kremayi birakin ve bir
tava kaynar su Uizerinde ganakta
eritilmis 100g sade ¢ikolata ile
degistirin.

findik - hemen servis dncesinde
dondurma karigimina 100g kiyiimis
findik ekleyin.

cilekli dondurma

400g olgun gilek

200ml ¢ok cirpilmis veya yagli
krema

75g pudra sekeri

'/> limonun suyu

1 Gilekleri plre haline getirin.
2 Seker, krema ve limon suyunu
plreye karistirin,

3 Karisimi sogumasi igin buzdolabina

koyun.

4 Karigim sogudugunda Dondurulmus

Tatl Makinesine dokiin ve
sikilagincaya kadar karistirin.

varyasyonlar:-
Her turli yumusak meyveler
cileklerin yerine kullanilabilir.
Karigimin tatliidi kullanilan
meyveye baglidir, bu ylizden
dondurmadan 6nce tatliligini test
etmeyi unutmayin.
liitfen dikkat:- karisimin
dondurulacagi dereceye gelmesi
icin gereken sire sunlara baglidir:

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

® karigimin orijinal sicakhgi.

® oda sicaklig.



Cesky

Pted ¢tenim rozlozte ptedni stranku s ilustraci

KAB956PL k pouzivani s kuchyriskymi roboty
KVC5000 — KVC5099 (Chef).

KAB957PL k pouzivani s kuchyriskymi roboty
KVL6000 — KVL6099 (Chef XL).

bezpelnost

Prectéte si peclivé pokyny v této pfiru¢ce a
uschoveijte ji pro budouci pouziti.
Odstrante veSkery obalovy material a
nalepky.

Pfed pfipojenim nebo odpojenim ¢asti a
pred CisSténim robot odpojte od elektrické
zasuvky.

Do nasypky nestrkejte prsty ani zadné
nacini.

Nedotykejte se pohybujicich se ¢asti.

Pfed vyrobou zmrzliny nebo sorbetu vzdy
zkontrolujte, zda je vSe zcela Cisté.
Nezmrazujte znovu zmrzlinu, ktera jiz zcela
nebo CasteCné rozmrzla.

Zmrzlinu nebo sorbet obsahujici syrové
ingredience spotrebujte do jednoho tydne.
Zmrzlina chutna nejlépe Cerstva, proto ji
nepripravujte prilis dlouho dopredu.
Zmrzlinu nebo sorbet obsahuijici syrova
vejce nedavejte malym détem, t€hotnym
Zenam ani starym osobam.

Abyste zabranili omrzlinam, pfi manipulaci
se zmrzlinova¢em pouzivejte dostate¢nou
ochranu rukou, zejmeéna pfi prvnim vytazeni
Z mrazaku.

Pokud ze zmrzlinovaCe zacne unikat
mrazici smeés, pfestante jej pouzivat.
Pouzita mrazici smés neni toxicka.
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e Davejte pozor, abyste si pfi spousténi
hlavice robotu neskfipli prsty.

e DalSi bezpecnostni upozornéni najdete v
navodu k pouzivani kuchyriského robotu.

Zmrzlinova¢ mlzete pouzivat k
vyrobé zmrzlin a sorbetd s riznymi
pfichutémi.

® Tento spotrebi¢ spliuje nafizeni
ES ¢. 1935/2004 o materiadlech
a vyrobcich uréenych pro styk s
potravinami.

pred prvnim pouzitim

1 Omyijte ¢asti: viz ,Cisténi*.

2 24 hodin pfedem dejte mrazici
misu do mrazaku. Sou¢asné dejte
lopatku a kryt do lednice.

3 Pripravte smés na zmrzlinu nebo
sorbet (viz recepty). V pfipadé
potfeby nechte smés zchladit v
lednici.

popis

@ kryt s nasypkou
@ 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.

5 Zapnéte robot na minimalni
rychlost.

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

6 Nasypkou nalijte smés na zmrzlinu
nebo sorbet do zmrzlinovace.
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7 Asi po pll hodiné by méla byt
zmrzlina pfipravena k podavani.
Vypnéte kuchyrisky robot.

8 Pokud zmrzlinu nebo sorbet
nebudete konzumovat okamzité,
prendejte smés do vhodné nadoby
a ulozte do mrazaku do doby, nez
ji budete potfebovat.

poznamky

K bezpe¢nému a UspésSnému
pouzivani zmrzlinovace je nutné
dodrzovat nasledujici pravidla.
Mrazici nadobu umistéte 24 hodin
pfed pouzitim do mrazaku s
teplotou -18 °C nebo nizsi.

-

2 Kuchyrisky robot nevypinejte,

dokud nebudou zmrzlina nebo
sorbet hotové.

3 Pokud smés do 45 minut
nedosahne pozadované
konzistence, kuchyrisky robot
vypnéte a zmrzlinu nebo sorbet
prendejte do vhodné nadoby
a vlozte do mrazaku, dokud
nezmrzne na pozadovanou
konzistenci.

4 K vyjmuti smési z mrazici misy

nepouzivejte kovové nacini.

5 Najednou Ize Uspésné pfipravit az

1 litr zmrzliny.

cisténi

® Pred odpojenim pfislusenstvi

od kuchyriského robotu jej vzdy
vypnéte a odpojte od elektrické
zasuvky.

® Pred Cisténim nechte mrazici misu,

aby dosahla pokojové teploty.
VSechny &asti zmrzlinovace Ize
umyvat v teplé vodé se saponatem.

® Duikladné osuste. Pokud byste

mrazici misu pfed vloZzenim do
mrazaku neosusili, mohla by se
na ni vytvofit vrstva ledu, ktera by
bréanila otaCeni lopatky.

® Neumyvejte zmrzlinova¢ v mycce.



® Mrazici misu doporu€ujeme
skladovat v plastovém sacku v
mrazaku, aby byla vzdy pfipravena
k pouziti.

servis a udrzba

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

® Upozoriiujeme, Ze na vas vyrobek
se vztahuje zaruka, ktera je v
souladu se vSemi zakonnymi
ustanovenimi ohledné v8ech
existujicich zarucnich prav a prav
spotfebiteltl v zemi, kde byl vyrobek
zakoupen.

® Pokud se vas vyrobek Kenwood
porouchéa 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 spole¢nosti Kenwood pro vasi
zemi.

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

® \/yrobeno v Ciné.

DULEZITE INFORMACE

PRO SPRAVNOU LIKVIDACI
VYROBKU V SOULADU S
EVROPSKOU SMERNICi O
ODPADNICH ELEKTRICKYCH A
ELEKTRONICKYCH ZARIZENICH
(OEEZ)

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

Pomoci oddéleného zplisobu likvidace
elektrospotiebict se predchazi
vzniku negativnich dopadu na Zivotni
prostfedi a na zdravi, ke kterym by
mohlo dojit v disledku nevhodného
nakladani s odpadem, a umozriuje se
recyklace jednotlivych material( pfi
dosaZeni vyznamné uspory energii a
surovin.

Pro zddraznéni povinnosti tfidéného
sbéru odpadu elektrospotrebicu

je vyrobek oznac¢eny symbolem
preskrtnutého odpadkového kose.
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doporucené recepty

Nize najdete par doporucenych
receptu, které vdm pomohou se
s obsluhou zmrzlinovace Iépe
seznamit.

vanilkova zmrzlina

500 ml plnotuéného miéka
125 ml nizkotuéné smetany
5 ml vanilkové esence

3 Zloutky

150 g krupicového cukru

1 Smichejte smetanu, mléko a
vanilkovou esenci v rendliku a
pfivedte témér k varu. Odstavte a
nechte mirné zchladnout.

2 Mezitim ve velké mise utfete
Zloutky s cukrem, dokud nevznikne
husta a svétla smés.

3 Za stalého michani nalijte na utfené
Zloutky s cukrem smés smetany
s mlékem. Cukr se musi zcela
rozpustit.

4 Vratte smés do rendliku a na
velmi nizkou teplotu pokradujte v
michani, dokud smés nezac¢ne na
zadni strané Izice vytvaret povlak.

5 Nechte smés zcela vychladnout.

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

Cokolada — misto smetany pouzijte
100 g ¢okolady rozpusténé ve
vodni lazni.

Orechy — tésné pred podavanim
pfidejte do zmrzlinové smési 100 g
nasekanych ofechu.

jahodova zmrzlina

400 g zralych jahod

200 ml vysokotu¢né smetany
75 g krupicového cukru

Stava z ', citronu

Rozmixujte jahody.

Do rozmixovanych jahod
pfimichejte cukr, smetanu a
citronovou Stavu.

Smés dejte do lednice vychladit.
Po vychlazeni smés nalijte do
zmrzlinovace a michejte, dokud
neztuhne.

obmény:

Misto jahod muZzete pouzit jakékoli
mékké ovoce. Sladkost smési
bude zaviset na pouzitém ovoci,
proto sladkost pfed zmrazenim
vyzkou$ejte.

poznamka: Doba, za kterou smés
zmrzne, zavisi na téchto faktorech:
mnozstvi a slozeni smési. Pridani
alkoholu do smési zpomali mrznuti.
puvodni teplota smési.

okolni teplota.



Magyar

A hasznalati utasitas abrai az elsé oldalon lathatok - olvasas kdzben hajtsa ki ezt az

oldalt

KAB956PL — a KVC5000 — KVC5099 (Chef)
konyhagépekhez hasznalhato.

KAB957PL — a KVL6000 — KVL6099 (Chef XL)
konyhagépekhez hasznalhato.

els6 a biztonsag

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat
és Orizze meg késbbbi felhasznalasra!
Tavolitson el minden csomagoléanyagot és
cimket!

A részegyseégek fel- és leszerelése, illetve
a tisztitas el6tt a haldzati dugaszt mindig
hdzza ki a konnektorbdl.

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

Ne érjen a mozgo6 alkatrészekhez.

Miel6tt fagylaltot vagy szorbetet 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 szoérbetet egy héten belll
el kell fogyasztani. A fagylalt ize frissen a
legfinomabb, ezért célszerl a fogyasztas
elétt nem sokkal elkésziteni.

Nyers tojast tartalmazoé fagylaltot vagy
szOrbetet ne adjon kisgyermekeknek,
terhes n6knek és idéseknek.

A fagyasi sérulés megel6zése érdekében
a fagyasztottdesszert-készité kezelésekor
mindig védje a kezét, kilondsen akkor,
amikor el6szor kiveszi a fagyasztobol.
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® Ha észreveszi, hogy a fagyasztofolyadék
szivarog a fagyasztottdesszert-készitébél,
akkor ne hasznalja tovabb. A hasznalt
fagyasztéfolyadék nem mérgezé.

e A keverégém leengedésekor vigyazzon
arra, nehogy becsipje az ujjat.
[

A tovabbi biztonsagi figyelmeztetésekkel

kapcsolatban nézze at a konyhagép
altalanos hasznalati utasitasat.

A fagyasztottdesszert-készité
kilonféle izesitésl jégkrémek
és szorbetek elbéllitasara
hasznalhat6.

A készillék megfelel az
élelmiszerekkel rendeltetésszerlen
érintkezésbe keriilé anyagokrol

és targyakrol sz6l6 1935/2004/EK
rendelet kbvetelményeinek.

az elsé hasznalat el6tt
Mosogassa el a késziilék
alkatrészeit. Lasd: ,A készlilék
tisztitasa”.

A fagyasztoedényt 24 6val
elébb tegye be a fagyasztoba. A
keverdlapatot és a fedelet tegye be
a hitébe.

Készitse el a fagylaltkrémet
vagy a szorbetkeveréket (lasd a
receptotleteket). Ha sziikséges,
hitse le a keveréket a hiitében.

a készulék részei

@ fedél és garat
@ keverdlapat
® fagyasztoedény
@ keverbedény

a fagyasztottdesszert-
készité hasznalata

1 RoOgzitse a mlianyag keveréedényt
a gépre.

2 Tegye bele a fagyasztébol
kozvetlendl kivett fagyasztéedényt,
majd helyezze be a keverdlapétot.

3 Tegye ra a fedelet.
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4 Haijtsa le a kever6gémet gy, hogy
a fém csap illeszkedjen a miianyag
lyukba @. Ha a kever6gém nem
zarul, akkor emelje fel Ujra, és
kézzel forditsa el a lapatot ugy,
hogy illeszkedjen a fém csaphoz.
A gépet allitsa minimalis
sebességre.

A GEPET MAR A
FAGYLALTKREM VAGY

A SZORBETKEVEREK
HOZZAADASA ELOTT BE

KELL KAPCSOLNI, NEHOGY

A KEVEREK AZONNAL
MEGFAGYJON AZ EDENYBEN.

A fagylaltkrémet vagy a
szorbetkeveréket a garaton dntse
be a fagyasztottdesszert-készitébe.
A fagylalt korilbelll fél 6ra

mulva talalhaté. Kapcsolja ki a
konyhagépet.

Ha a fagylaltot vagy a szdrbetet
nem fogyasztjak el azonnal,
kanalazza be egy megfeleld
edénybe, és tarolja a fagyasztéban.

megjegyzések

A fagyasztottdesszert-készité
megfelel6 és biztonsagos
mikodése érdekében tartsa be az
alabbi iranymutatéasokat.

A fagyasztéedényt a hasznalat el6tt
24 orara tegye be egy —18 °C vagy
annal hidegebb fagyasztdba.

Ne kapcsolja ki a konyhagépet,
amig a fagylalt vagy a szérbet el
nem késziilt.

Ha a keverék negyvendt perc

utan még nem érte el a kivant
konzisztenciat, akkor kapcsolja

ki a konyhagépet, kanalazza



a fagylaltot vagy szoérbetet egy
megfelel6 edénybe, és tegye
a fagyasztéba, amig a kellé
konzisztenciat el nem éri.

4 A keverék fagyasztoedénybdl valo
kikanalazasahoz ne hasznaljon
fémbél készult eszkdzt.

5 Egy menetben legfeljebb 1 liter
fagylalt készithet6.

a készulék tisztitasa

® A tartozéknak a konyhagéprél
torténd eltavolitasa elétt mindig
kapcsolja ki a gépet, és a halozati
dugaszt huzza ki a konnektorbdl.

® A tisztitas el6tt varja meg,
hogy a fagyasztdéedény
szobahdémérsékletiire felengedijen.
A fagyasztottdesszert-készité
Osszes alkatrésze meleg
mosdszeres vizzel tisztithato.

® Alaposan szaritsa meg. Ha a
fagyasztéedény nem teljesen
szaraz, amikor beteszi a
fagyasztéba, akkor az edény
belsé fellletén képz&dd jégréteg
megakadalyozhatja a keverdlapat
forgasat.

® A fagyasztottdesszert-készitét ne
mosogassa mosogatogépben.

® Javasoljuk, hogy a fagyasztéedényt
tarolja a fagyasztéban egy
m(ianyag zacskéban, hogy mindig
készen alljon a hasznalatra.

szerviz és veviszolgalat

® Ha barmilyen problémat
tapasztal a tartozék hasznalata
soran, latogasson el a
www.kenwoodworld.com.
webhelyre, miel6tt segitséget kérne.

® A termékre garanciat vallalunk,
amely megfelel az 6sszes olyan
eléirasnak, amely a garancialis és
a fogyasztdi jogokat szabalyozza
abban az orszagban, ahol a
terméket vasarolta.

® Ha a Kenwood termék
meghibasodik, vagy barmilyen
hibat észlel, akkor kiildje el
vagy vigye el egy hivatalos
KENWOOD szervizkdzpontba.
A legkdzelebbi hivatalos
KENWOOD szervizkézpontok
elérhetéségét megtalalja a
www.kenwoodworld.com weblapon
vagy annak magyar verziojan.

® Tervezte és kifejlesztette a
Kenwood az Egyesillt Kiralysagban.
® Készilt Kinaban.

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

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

A termék az 6nkormanyzatok altal
fenntartott szelektiv hulladékgyjté
helyeken vagy az ilyen szolgaltatast
biztosité kereskeddknél adhaté le.
Az elektromos haztartasi készilékek
szelektiv hulladékkezelése

lehetévé teszi a nem megfelel
hulladékkezelésbdl adodo esetleges,
a kornyezetet és az egészséget
veszélyezteté negativ hatasok
megelézését és a készilék
alkotdanyagainak Ujrahasznositasat,
melynek révén jelentés energia-

és forrasmegtakaritas érhetd

el. A terméken athuzott kerekes
kuka szimbolum emlékeztet az
elektromos héaztartasi készulékek
szelektiv hulladékkezelésének
szukségességére.



receptjavaslatok

Az alabbi néhany receptjavaslattal
segiteni szeretnénk abban,

hogy jobban megismerje a
fagyasztottdesszert-készitd
felhasznalasi lehetdségeit.

vaniliafagylalt

500 ml teljes zsirtartalmu tej

125 ml tejszin

5 ml / 1 tedskanal vaniliaesszencia
3 tojassargaja

150 g porcukor

1 Keverje 0ssze a tejszint, a tejet
és a vaniliaesszenciat egy talban,
és melegitse csaknem forralasig.
Tegye félre, hogy kih(ljon egy
kicsit.

2 Kozben egy nagy talban habverével
a tojassargajat a cukorral egyutt
keverje sir habosra.

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

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

5 Ezutan varja meg, hogy a keverék
teljesen lehljon.

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

valtozatok:

csokoladé — a keverékbe a tejszin
helyett 100 g étcsokoladét tegyen,
amelyet elébb egy tal forr6 viz felett
megolvasztott egy edényben.

di6 — kozvetleniil talalas elétt adjon
100 g aprora tort diét a fagylalthoz.
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eperfagylalt

400 g érett eper
200 ml tejszin
75 g porcukor
'/> citrom leve

1 Plrésitse az epret.

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

3 Helyezze a keveréket a hiitébe,
hogy lehdljon.

4 Amikor a keverék lehdilt, 6ntse a
fagyasztottdesszert-készitébe, és
keverje, amig meg nem szilardul.

valtozatok:
Az eper helyett barmilyen mas puha
gyumdlcs is hasznalhato. A keverék
édessége a felhasznalt gyumalcstél
fligg, ezért a fagyasztas el6tt
kostolja meg.
megjegyzés: A fagyasztashoz
szikséges id6 a kovetkezdktol
fligg:

® a keverék mennyisége és
Osszetétele. Ha alkoholt ad a
keverékhez, az meggatolja a
fagyast.

® 3 keverék eredeti h6mérséklete.

® 3 szoba hémérséklete.



Polski

Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

KAB956PL do uzytku z robotami kuchennymi
KVC5000 — KVC5099 (Chef).

KAB957PL do uzytku z robotami kuchennymi
KVL6000 — KVL6099 (Chef XL).

bezpieczenstwo obstugi

PrzeczytaC uwaznie ponizszg instrukcje

i zachowac¢ na wypadek potrzeby
skorzystania z niej w przyszto$ci.

Usung¢ wszelkie materiaty pakunkowe i
etykiety.

Przed zdejmowaniem, zaktadaniem oraz
czyszczeniem czesci nalezy wytgczy¢
urzagdzenie i wyjg¢ wtyczke z gniazda
sieciowego.

Do lejka nie wolno wktadac¢ palcéw ani
przyboréw kuchennych.

Nie dotykac czesci znajdujgcych sie w
ruchu.

Przed przygotowywaniem lodéw lub
sorbetdw zawsze sprawdzié¢, czy wszystkie
elementy i przybory sg catkowicie czyste.
Nigdy nie zamraza¢ ponownie lodéw, ktore
catkowicie lub czesciowo sie rozmrozity.
Lody lub sorbet zawierajgce sktadniki
surowe nalezy spozy¢ w ciggu tygodnia.
Lody smakujg najlepiej, gdy sg Swieze,
dlatego nie nalezy przygotowywac ich ze
zbyt duzym wyprzedzeniem.

Loddéw ani sorbetéw zawierajgcych surowe
jaja nie nalezy podawa¢ matym dzieciom,
kobietom w cigzy ani osobom starszym.
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Podczas obstugi maszynki do deserow

mrozonych nalezy dobrze zabezpieczac
rece, aby unikng¢ ich odmrozenia — w
szczegolnosci w szczegdlnosci zaraz po jej

wyjeciu z zamrazarki.
W razie podejrzen, ze z maszynki

wycieka ptyn zamrazajacy, przerwac jej
uzytkowanie. Zastosowany w maszynce
ptyn zamrazajacy nie jest toksyczny.

Podczas opuszczania gtowicy miksera

uwazac, zeby nie przytrzasngc palcow.

Dodatkowe informacje na temat

bezpieczenstwa znajdujg sie w instrukciji
obstugi robota kuchennego, do ktérego
przeznaczona jest nasadka.

Maszynki do deseréw

mrozonych mozna uzywa¢ do
przygotowywania ré6znego rodzaju
lodow i sorbetow.

® Urzadzenie spetnia wymogi
rozporzadzenia Wspdlnoty
Europejskiej nr 1935/2004
dotyczacego materiatéw i wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.
przed pierwszym uzyciem

1 Umy¢ czesci (zob. ustep pt.
,czyszczenie”).

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

3 Przygotowaé mase na lody lub
sorbet (zob. zataczone propozycje
przepiséw). W razie koniecznosci
schtodzi¢ mase w lodéwce.

oznaczenia

pokrywa z lejkiem
mieszadto

miska do zamrazania
miska do mieszania

®e0

uzytkowanie maszynki
do deseréw mrozonych

1 Zamocowac¢ plastikowg miske do
mieszania na robocie i zablokowaé
ja-

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

3 Natozy¢ pokrywe.

4 Opusci¢ gtowice miksera —
metalowy bolec wsuwajgc do
otworu w plastikowej obsadce
mieszadta @. Jezeli glowica nie
zablokuje sig prawidtowo w pozycji
opuszczonej, unies¢ jg i recznie
zmieni¢ pozycje mieszadta tak, aby
zréwnato si¢ z metalowym bolcem.

5 Wiaczy¢ urzadzenie na najnizszej
predkosci obrotéw.

® URZADZENIE NALEZY
WLACZYC PRZED WLANIEM
MASY NA LODY LUB SORBET
DO MISKI, CO ZAPOBIEGA
NATYCHMIASTOWEMU
ZAMRAZANIU SIE MASY NA
SCIANKACH MISKI.

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



7 Po uptywie ok. p6t godziny lody
powinny by¢ gotowe do podania.
Wytgczy¢ robot.

Jezeli sorbet lub lody nie majg byé
podane natychmiast, za pomocg

tyzki przetozy¢ je do odpowiedniego

pojemnika i do momentu podania
przechowywaé w zamrazarce.

uwagi

Bezpieczne i efektywne

uzytkowanie maszynki do deseréw

mrozonych zapewnia stosowanie
sie do ponizszych wskazowek.

Na dobe przed planowanym

uzyciem maszynki miske do

zamrazania nalezy wstawic

do zamrazarki utrzymujacej

temperature co najmniej -18°C.

Nie wytgczac¢ robota do momentu,

az lody lub sorbet beda gotowe.

Jezeli po 45 minutach masa

na lody lub sorbet nie uzyska

zadanej konsystenciji, wytaczy¢

robot i za pomoca tyzki przetozy¢
ja do odpowiedniego pojemnika

i przed podaniem pozostawi¢

w zamrazarce do momentu, az

sie zamrozi i uzyska zadang

konsystencje.

4 Do wybierania lodéw lub sorbetu
z miski do zamrazania nie uzywac
metalowych przyboréw.

5 Za jednym razem mozna
przygotowac do 1 litra lodow.

-

czyszczenie

® Przed zdjeciem nasadki z robota
nalezy zawsze najpierw wytaczyé
urzadzenie i wyja¢ wtyczke z
gniazda sieciowego.

® Przed rozpoczegciem czyszczenia

odczekaé, az miska do zamrazania

osiggnie temperature pokojowa.
Wszystkie elementy maszynki do
deseréw mrozonych mozna myé w
goracej wodzie z dodatkiem ptynu
do naczyn.
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Dobrze wysuszy¢ elementy.
Niedoktadne wysuszenie miski
przed wstawieniem jej do
zamrazarki moze spowodowaé
utworzenie si¢ na jej Sciankach
warstwy lodu, ktéra uniemozliwi
obracanie sie mieszadta.
Maszynki do deseréw mrozonych
nie my¢ w zmywarce.

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

serwis i punkty obstugi
klienta

W razie wszelkich problemoéw

z obstugg urzadzenia przed
zwréceniem sie o0 pomoc nalezy
odwiedzi¢ strone internetowg
www.kenwoodworld.com.

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

W razie wadliwego dziatania
produktu marki Kenwood lub
wykrycia wszelkich usterek prosimy
przestac¢ lub dostarczy¢ urzadzenie
do autoryzowanego punktu
serwisowego firmy KENWOOD.
Aktualne informacje na temat
najblizszych punktéw serwisowych
firmy KENWOOD znajdujg sie na
stronie internetowej firmy, pod
adresem www.kenwoodworld.com
lub adresem wtasciwym dla danego
kraju.

Zaprojektowata i opracowata firma
Kenwood w Wielkiej Brytanii.
Wyprodukowano w Chinach.



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 wyrzuca¢ razem z
innymi odpadami komunalnymi.
Nalezy go dostarczy¢ do
prowadzonego przez wladze miejskie
punktu zajmujacego sie segregacja
odpadéw lub zaktadu oferujacego
tego rodzaju ustugi.

Osobne usuwanie sprzetu AGD
pozwala unikng¢ szkodliwego
wplywu na $rodowisko naturalne

i zdrowie ludzkie, wynikajacego z
nieodpowiedniego usuwania tego
rodzaju sprzetu, oraz umozliwia
odzyskiwanie materiatéw, z ktérych
sprzet ten zostat wykonany, a w
konsekwencji znaczng oszczednosé
energii i zasobéw naturalnych. O
koniecznos$ci osobnego usuwania
sprzetu AGD przypomina
umieszczony na produkcie symbol
przekres$lonego pojemnika na $mieci.

przyktadowe przepisy

Ponizej znajduje sie kilka
propozycji przepiséw na desery,
pozwalajgcych pozna¢ 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
zmiesza¢ w rondelku i doprowadzi¢
prawie do wrzenia. Odstawic¢, aby
lekko ostygty.

2 W miedzyczasie w duzej misce ubi¢
z6itka z cukrem — do momentu, az
masa zbieleje i zgestnieje.

3 Ciagle mieszajac, wla¢ zmieszane
mleko i Smietane na ubite zéitka z
cukrem. Cukier musi sie catkowicie
rozpuscic.

4 Przela¢ mase z powrotem do
rondelka i podgrzewajgc na
bardzo matym ogniu miesza¢
nieprzerywanie, az masa zacznie
przywiera¢ do spodu tyzki.

5 Pozostawi¢ mase do catkowitego
ostygniecia.

6 Wila¢ mase do maszynki do
deseréw mrozonych i miesza¢ do
zgestnienia (ok. 30 minut).

inny wariant:

lody czekoladowe — pomingé
Smietane, zastepujac jg 100 g
gorzkiej czekolady, stopionej w
misce ustawionej na garnku z
gotujacy sie woda.

lody orzechowe — bezposrednio
przed podaniem do gotowych
lodéw doda¢ 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 Przygotowang mase schtodzi¢ w
lodéwce.

4 Gdy masa sie schtodzi, wla¢ jg do
maszynki do deseréw i miesza¢ do
zgestnienia.

inny wariant:
Zamiast truskawek mozna uzy¢
dowolnych miekkich owocow.
Stodko$¢ masy zaleze¢ bedzie od
uzytego rodzaju owocow, dlatego
nalezy pamieta¢, aby przed
zamrozeniem posmakowaé mase i
ewentualnie dostodzic.
uwaga: ilos¢ czasu potrzebna do
zamrozenia masy uzalezniona jest
od:

® jlosci masy i tworzacych jg
sktadnikéw (dodanie alkoholu
znacznie spowalnia zamrazanie);

® wyjsSciowej temperatury masy;

® temperatury otoczenia.
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Pycckun

CM. UnniocTpa um Ha nepegHel CTPaHu e

KAB956PL npegHasHavyeHa ons Ucnosib30BaHnA
B KYXOHHbIX MaLlMHax
KVC5000 — KVC5099 (Chef).

KAB957PL npegHa3HadyeHa ons Ucnosib3oBaHus
B KYXOHHbIX MaLUnHax
KVLG6000 — KVL6099 (Chef XL).

Mepbl 6e3o0nacHoOCTH

® BHuMaTenbHO NPOYTUTE U COXpPaHUTE 3Ty
NHCTPYKUMIO.

® Pacnakymnte nsgenve u CHUMmUTE Bce
YyNakoBOYHbIE SAPMbIKK.

® [lepen ycTaHOBKOW UMW CHATMEM geTarnen
NN nepeg YNCTKon 0bs3aTenbHO
oTKMo4vanTe npmbop OT ceTu.

® He onyckante nanbubl UM KYXOHHbIE
NPUHAONEXHOCTN B 3arpy304HYI0 BOPOHKY.

® He npukacanTecb K OBUXYLMMCS OeTansaMm.

® [lepen Havyanom paboTbl y4OCTOBEPLTECH,
4YTO BCe AeTanu 6bin BbIMbIT U BbICYLLEHbI.

® Hu B KOem cny4vae He 3amopaxunpanTe
NOBTOPHO MOPOXEHOoE, KOTOPbIe MOSTHOCTLIO
NN YacTUYHO NOATaANo.

® CpoK XpaHeHUs1 MOpPOXXeHOro unu wepbeta,
cofepKaLlero cbipble UHrpeaneHTbl, He
bonee ogHor Hegenu. MopoxeHoe umeeT
camblil NyYLLMA BKYC, KOrda OHO CBexXee
N TONBbKO NPUrOTOBIEHO, MO3TOMY He
peKOMeHOyeTCsa roTOBUTbL ero 3apaHee

® MopoxeHoe nnu wepbeT, cogepxaiume
cbipble s1La, He pekoMeHayeTCs
ynoTpebnaTb ManeHbknm AeTam,
6epeMeHHbIM XeHLMHaM 1 Naam
NOXMMOro Bo3pacTa.
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N

Bo n3bexaHune nonyvyeHusi MOPO3HOro
oXora Bcerfa ogesanTe 3aluTHbIe
pyKaBu4ku, korga pabortaete ¢
AecepTHuuen, ocobeHHO, Korga B nepsblit
pa3 BblHAMaeTe ee N3 MOPO3UIbHOM
Kamepbl.

B cny4yae BbiTekaHus oxnaxgaroLero
pacTBopa 13 gecepTuHULbI, MpekpaTuTe
ncnonb3oBaHne npubopa. icnonb3yembiii
oxnaxgarLmi pacTBop He sIBnseTcs
TOKCUYHbIM.

Crapaintecb He gonyckaTb nonagaHus
nanbLeB Npy OnycKkaHUM FONOBKM MUKCepa.
O3HakoMbTeCb C AOMOMHUTENBHBIMA
mMepamMm 6e30nacHOCTH, KOTopble
coepxaTcsi B OCHOBHOW MHCTPYKLUUK K
KYXOHHOW MaLlUuHe.

ﬂecepTHmua ncnonb3dyetca ansa Mcnon b30OBaHue

NPUroToBIIEHNA MOPOXEHOIo U

wepbeTa ¢ pa3HbIMU BKycamu. AeCepTHULbI (,D,J'IFI

Mpu6op cooteetcTtayeT Anpektuse  3MOPOXEHHbLIX

EC 1935/2004 o MaTepuanax CnaﬂOCTeﬁ)

1 n3genusix, npegHasHayYeHHbIX

ONs KOHTaKTa ¢ NuLLeBbIMU 1 3admkcupyinte nnacTmMaccoByto

npoayKTamu. Yally Ans nepemeLumBaHns Ha
npubope.

2 [locTaHbTe U3 MOPO3USbHOMN
Kamepbl MOPO3UIIbHYIO Yally U
yCTaHOBWTe Ha MeCTO, 3aTeM
HafeHbTe nonacTb.

3 3akpoiiTe KpbILLKY.

4 OnycTuTe rofioBKy MUKcepa Tak,
4YTOObI MeTannMyeckunii LWITUPT
Bowwen B oTBepctvie @. Ecnu
rorosa MuKcepa He 3aKpoeTcs,
NoOJHUMUTE ee, 3aTeM BPYYHYHO
nepemecTuTe fonactb, 4Tobbl
BbIPOBHSITb C METANIUYECKUM

nepea nepBbIM UCMONb30BaHMEM
BobimoliTe Bce yactu: cM. pasgen
«UYUCTKaY.

3a 24 yaca oo Havyana rotoBku
nocTaBbTe MOPO3UMbHYIO Yally B
MOpPO3WIbHYI0 kKamepy. JlonacTb u
KPBILLKY MOMNOXWUTE B XONOANUMBbHUK.
MNogrotoBbTe cMechb Ans
NPUroTOBNEHUS MOPOXEHOTO NN
wepbeTa (cm. pasgen «PeuenTbiy).
Ecnu Heobxoanmo, noctaBbTe
CMeCb B XONIOAUIIbHMK, YTOObI OHa

ocTbina.
LITBIPEM.
5 BbibepuTe MUHUMANbHYIO CKOPOCTb
KOMHOHeHTbI 1 BKIoOYMTE Nprbdop.
@ KpbilKka 1 3arpy3o4Has BOPOHKa
® nonactb
® MoposunbHas Yala
@ wyawa ans nepemelLMBaHUs
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BO U3BEXAHVE
MIHOBEHHOIO NMPUMEP3AHUA
CMECW OndA NPUrOTONBEHUA
MOPOXEHOIO UNA LWWEPBETA
K CTEHKAM YALLW, NMPUBOP
CINEOYET BKNKOYATL OO TOro,
KAK Bbl BYOETE AOBABIATb
CMECb.

Yepes 3arpy304Hyto BOPOHKY
3anevite CMecb AN NPUroToBneHns
MOpOXeHoro unu wepbeta B
[ecepTvHULy (NS 3MOPOXEHHbIX
cnagocTen).

Yepes nonyaca MopoxeHoe
[OMKHO BbITb rOTOBO. BhikntounTe
KYXOHHYIO MaLLUHY.

Ecnu Bbl He cobupaeTech cpasy
nogaBaTb MOpPOXeHoe unu wepbet
Ha CTOf, TO C NMOMOLLIbIO JIOXKKN
nepenoXxuTe Nony4YeHHy cmecb

B CrneumanbHbIi KOHTENHEP U
nocTaBbTe B MOPO3USILHYIO Kamepy
ANS XpaHeHus.

BHMMaHue
[ns Toro, 4tobbl AecepTuHMLA
paboTan ucnpaeHo ¥ AONrO,
BbINOMNHAKTE cneayoLyme
NpUBEAEHHbIE HUXKE UHCTPYKLMK.
Mopo3unbHas Yalia gomkHa
XPaHUTBLCA B MOPO3WINbHOW Kamepe
npu Temneparype -18°C nnun

HWXe B TedeHue 24 yacoB nepeq
Havanom paborTbl.

He BbikntoYanTe KyXoHHY0
MalLLUHY, NMOKa MOPOXEHOoe Unu
wepbeT He ByayT NOMHOCTbLIO
rOTOBbI.

Ecnu, no ucrevenune copoka natm
MWHYT, Macca He npuobpena
HY)>XHOWM KOHCUCTEHLUW, BBIKIIOUNTE
KYXOHHYIO MaLLUHY U NOXKOMN
nepenoxuwTe MopoxeHoe

unu wepbeT B cneymanbHbIi
KOHTEeWHep, a 3aTeM noctaBbTe
€ro B MOpPO3UIbHYIO Kamepy u
oCTaBbTe TaM A0 Tex nop, noka aTa
CMeCb He 3aMep3HEeT A0 HYXHOM
KOHCUCTEHLMN.

He ucnonbe3yiite metannuyeckme
npeameTbl ANs TOro, 4Tobbl
[ocTaBaTb CMECb 13 MOPO3UNbHOW
yawm.

3a oguH uukn paboTy MOXHO
npurotToBuTb He Gonee 1 nutpa
MOPOXEHOrO.
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YNCTKa

® [lepep Tem, kak CHUMaTb Hacagky,
BbIKIOYUTE KYXOHHYIO MaLUuHy n
OTKMIoYMTE €e OT CeTu.

® [lepep TeMm, Kak HayaTb YUCTKY
OCTaBbTe MOPO3UIbHYIO Yally B
nomettieHun, 4Tobbl OHa Harpenacb
[0 KOMHaTHOW TemnepaTypsl. Bce
aeTanv AecepTHULbI cneayeTt MblTb
B ropsivein MbifbHON BOJE.

® [locne aTOro TWATENbHO
BbICYLUNTb. ECn MOpO3unbHyto
Yally He BbICYLUWUTb, @ NOCTaBUTb
B MOPO3UIIbHYIO Kamepy, TO Ha
Hel cpasy e obpa3syeTcsi nneHka
nbAaa, koTopasi 3atem byaeT
NpensTCTBOBaTb BPaLLEHWO
nonactu.

® He moliTe B NOCYAOMOEYHOMN
MaLluHe.

® PekomeHayeTCs XpaHuTb
MOPO3UMbHYHO Yally B
nnacTMaccoBOM KOHTEHepe npsimo
B MOPO3UIIbHON Kamepe. Takum
ob6pasom, oHa ByaeT Bcerga rotoea
K MCMOMb30BaHMI0.

O6cnyxuBaHue n
3aboTta o nokynarensax

® Ecnu B pabote npubopa
BO3HWKIIN Kakne-nnbo Henonaaku,
nepen Tem, kak obpatutbes
3a NoaaepPKKon, 3anamTe Ha
cant www.kenwoodworld.com.

® [lomMHUTe, YTO Ha Npubop
pacnpoCTpaHsieTcs rapaHTus,
oTBeYalLLas BCEM 3aKOHHbIM
MONOXEHNSIM OTHOCUTENBHO
CyLLEeCTBYHOLLE rapaHTum 1 npas
notpebutens B Tov CTpaHe, rae
npubop Gbin NproGpeTeH.

® [1pn BO3HUKHOBEHUU
HeucnpaBHOCTK B paboTe
npubopa Kenwood vnnu npu
obHapyXeHun kakmx-nmbo
nedekToB, noxanyicra, otTnpasbTe
unu npuHecuTe npubop B
aBTOPV3NPOBAHHbI CEPBUCHBIN
ueHTp KENWOOD. AkTyarnbHble
KOHTaKTHbl€ AaHHbIE CePBUCHBIX
ueHTpoB KENWOOD BbI HargeTe
Ha cante www.kenwoodworld.com
WUNW Ha caiTe Ans Ballel CTpaHbl.



©® CnpoekTupoBaHo v paspaboTaHo
komnaHunen Kenwood,
CoepnmHeHHoe KoponeBcTBo.

® CpenaHo B Kutae.

BAXHAA NHO®OPMALIUA NO
MPABUNBHOW YTUNU3ALMUN
U3OENUA COrnACHO
OWPEKTUBE EC NO
YTUNU3ALUUN INEKTPUYECKOIO
W ANEKTPOHHOIo
OBOPYAOBAHMUA (WEEE)

Mo ucteyeHnm cpoka crnyxobl
nsgenve Henb3s BblbpackiBaTh kak
6bITOBbIE (rOPOACKME) OTXOABI.
W3penve cnepyet nepepatb B
crneumanbHbI KOMMYHaIbHbI
NYHKT pasfenbHoro cbopa OTXoAoB,
MECTHOE YYpexaeHne unu B
npeanpusTie, okasblBarwLlee
nogobHele ycnyrn. OtaensHas
yTunusaums 6biToBbix Npubopos
no3BonsieT NpeAoTBpaTUThL

BO3MOXHbIE HEraTUBHbIE MOCINEACTBMSA
ANS OKpy>XatoLemn cpefbl v 300poBbS,

KOTOpbIMK YpeBaTa HeHaanexatlas
ytunmsaumsa, u nossonseTt

BOCCTAHOBUTb MaTepuansbl, BXogdalimne

B COCTaB u3aenuii, obecneynsas
3HAUUTEIbHYI0 3KOHOMUIO 3HEPTUM U
pecypcoB. B kauecTBe HanomMmHaHus
0 Heo6XoaUMOCTU OTAENbHON
yTunusauum 6biToBbIX Npubopos

Ha u3genue HaHeceH 3Hak B BuAe
nepeYepkHyTOro MycopHoro 6aka Ha
Konecax.
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peuenTbl

Hwxe npeacTaBneHbl HECKOMNbKO

peLenToB, KOTOpble NMOMOryT Bam
6nvke no3HakoMuUTbLES ¢ paboTol
OecepTHULbI.

BaHWUITbHOE MOpPOXeHoe

500 Mn >xupHOro Mmosfoka

125 Mn 06bIYHbIX CNBOK Anst Kodbe
5 mn / 1 yaiiHas noxka BaHUIbHON
acceHunmn

3 SAMYHBIX XenTka

150 r caxapHon nygpbl

CwmeluainTe CnvBk1, MOMOKO U
BaHMWIbHYIO 3CCEHLMIO B KacTptone,
a 3aTem goBeauTe NosyYeHHyo
cMech o kunexus. Mocne aTtoro
CHUMUTE KaCTPIOIIO C OTHS U fJaiiTe
macce oCTbITb.

B 370 e Bpemsi B 60nbLUOA
eMKOCTU B36elTe ANYHbIE XENTKu
C caxapHoW nyapov 4o nonyveHus
ryctoi 6enov maccbl.

[MocTosHHO nepemelunBas,
nepenente MOOYHy0 Maccy

B CMECb W3 SIUYHbBIX XXENTKOB U
caxapa. Y[ocToBepbTeCh, 4TO
caxap NOMHOCTbIO PacTBOPUNCS.
3aTeMm cHOBa BbIfeiiTe NONyYEHHYH
CMeCb B KacTpionio 1 BapuTe Ha
MeANEHHOM OrHe, NOCTOAHHO
nepemeLumBas, o Tex nop, noka
CMeCb He HayHeT npununaTb K
TIOXKe.

XopoLueHbKo oxnaguTe
NONyYeHHyYI0 Maccy.

3aTeMm nepenenTe ee B AecepTHULY
1 nepemMeLuvBanTe [0 NonyyYeHus
TBEPOOW KOHCUCTEHL MK
(npnbnuantensHo 30 MUHYT).

BapuaHThbl:-

MOpOXeHoe C LOKOoNagoM —
BMECTO cnunBok Bo3bmute 100 r
006bIYHOrO WoKonaaa, KoTopbli
cnepyeT npeaBapuTenbHO
pacTonuTb Ha BoAsiHON GaHe.
MopoxeHoe ¢ opexamu —nepeg
TeMm, Kak nogaBaTb rotoBoe
MopoxeHoe, fobaBbTe B Hero 100 r
N3MeNbYEeHHbIX OPEXOB.



KnyGHn4Hoe
MOpPOXXeHoe

400 r 3penoi kKnyGHUKN
200 mn ABOVHbIX CNMBOK
75 r caxapHou nyapbl
CoK '/ nIuMoHa

1 PasomHuTe sirogbl kKnyGHWKN A0
KOHCUCTEHLMM Miope.

2 [obaBbTe B Nofy4YeHHoe Mnope
caxap, CMUBKU U COK JIUMOHa, a
3aTem nepemeluanTe.

3 [MocTaBbTe CMeCb B XONOAUMbHUK,
4T06bl OHA HEMHOIO OCThINa.

4 T[locne aToro nepenenTte ee B
AecepTHULY U NepemMeluvBaiite 4o
NonyyYeHnUs TBEPAOV KOHCUCTEHLMM.
BapuaHTbI:-

KnyBHWKY MOXHO 3aMeHUTb Ha
6o msArkuii pykT. Cnagocte
nonyyeHHol maccol 6yaet
3aBuCeTb OT pyKTa, KOTOPLINA Bbl
ucnonb3yeTe, NO3TOMY He 3abyabTe
nonpoboBaTtb CMeCb Ha npeameTt
CnagocTu nepeq Tem, Kak CTaBuTb
ee B MOPO3UIIbHYIO Kamepy.
BaXHO:- [INMTenbHOCTb BPEMEHMU,
TpebytoLero Ans 3amopo3ku
3aBUCUT OT:

® KonuyecTBa U cocTaBa CMECH.
[obaeneHve ankorons 6yaet
npensaTcTBOBaTL NPoLeccy
3aMOopaxvBaHusi.

® /ICXOAHON TemnepaTypbl cMecu

® TemnepaTypbl B NOMELLEHNN
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EAANnvika

ZedImAwoTE TNV urpooTivi) ogAida OTTou TTapéYETal ) ElIkovoypdenon

KAB956PL yia xprion oTig KOuZIvOUNXavég
KVC5000 — KVC5099 (Chef).

KAB957PL yia xprion oTIG Kou{IvOouNXavEeg
KVLG6000 — KVL6099 (Chef XL).

aoc@aAcia

AlaBAOTE TTPOCEKTIKA TIG 0ONYIES KAl
QUAAGETE TIG yIA JEAAOVTIKI) ava@opd.
AQaIpECTE TN CUCKEUAOIA KOl TUXOV ETIKETEG.
ATTOOUVOEETE TN GUOKEUN aTTO TNV TTPila
TTPIV OTTO TNV TOTTOBETNON 1) TV APAIPEDN
MEPWV N TTPIV OTTO TOV KaBAPITUO.

Mnv BadeTe TTOTE Ta OAXTUAG 0OG 1) EpYaAcia
MECQ OTO AVOIYUQ.

Mnv ayyieTe pEpPnN TTOU KIVOUVTAI.

Na BeBaiwveaTe TTavTa OTI OAa Ta pEPN Eival
EVTEAWG KABaPA TTPOTOU QPTIAEETE TTAYWTO N
JOPUTTE.

MnV KOTAWUXETE TTOTE TTAYWTO TTOU EXEI
EETTAYWOEI EVTEAWG I HEPIKWG.
OTTOI00NTTOTE TTAYWTO 1| TOPUTTE TTEPIEXEI
WHA UAIKG TTPETTEI VO KATAVOAWVETAI EVTOG
Miag €BOopAdac. To TTaywTo £XEI WPAIOTEPN
Yyeuaon oTav gival PPETKO, yI' AUTO PNV TO
QTIAXVETE TTOAU TTPIV ATTO TN OTIYUN TTOoU Ba
KATAVAAWOEI.

Ta pIKpa TTaIdIA, 01 £YKUOI KAl Ol NAIKIWPEVOI
OEV TTPETTEI VO KATAVOAWVOUV TTAYWTO N
OOPMTTE TTOU TTEPIEXEI WA afyA.
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e [0 TNV aTTOPUYN WUXPOU EYKAUMATOG, vVa
@POVTICETE TTAVTA TA XEPIA VA Eival TWATA
TTPOCTATEUMEVA KOTA TOV XEIPITUO TOU
MapaoKeuaaTn TTAYWHUEVWY ETTIOOPTTIWY,
€I0IKA TNV TTPWTN POPA TTOU ToV ByadleTe

a1Td TOV KATAWUKTN.

® Edv o lNapaoKeuaaTHG TTAYWHEVWY
eMOOPTTIWV PAIVETAI VA TTAPOUTIALEl
dlappOoN WUKTIKOU Uypou, dIOKOYTE
TN XPnon. To WYUKTIKO uypo TTou
Xpnolgotrolgital Ogv ival TOEIKO.

® [1pogExeTe va Pnv TTACTOUV T OAXTUAG 0a¢
oTav KATERAETE TNV KEQAAN TOU Migep.

® [0 TTPOOBETEG TTPOEIOOTTOINTEIS ATPAAEIAC,
avaTpeeTe aTo Baaikd BiBAio odnyiwv TNG

Koullvounxavng gag.

XpnaoiyotroinaTte Tov MapaokeuaaTn
TTAYWHEVWY ETTIBOPTTIWY YIa va
QTIALETE TTAYWTA KOl GOPUTTE PE
OIOPOPETIKEG YEUTEIG.

® AUTI N OUOKEUN CUPHOPQPWVETQI
ue Tov Kavovioué EK 1935/2004
OXETIKA PE TA UAIKG Kal Tal
QVTIKEIPEVA TTOU TTpoOpIdovTal va
£€pBouv o€ eTTaQr Pe TPOPIA.
TTPIV a1Té TNV TPWTN XPAON

1 MAUvete Ta pépn: BA. evotnTa
«KaBaPITUOGY.

2 EIkooITégaepig WPEG TIPIV aTro
N XPAAON, TOTTOBETATTE TO PTTOA
KOTAWUENG OTOV KATOWUKTN.
TotroBeTROTE TOV avadeuTrpa Kal
TO KAAUPUO OTO WUYEio.

3 ®miagre 1O peiypa yia Taywto A
goppTré (BA. 10éeg guvtaywv). Edv
XPEIAZETAI, AQATTE TO PEIYPA VA
KPUWOEI OTO YUYEIO.

eTeCnynaon oupBoAwy

@ KAAuPPa Kal Avolypa
@ avadeutripag

® oA katayuéng

@ utoA avapeiEng
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TTWG VA XPNOIUOTTOIEITE
Tov [NapaogkeuaaTn
TTAYWHPEVWV
eMOOPTTIWY

1

ToToBeTATTE TO TTAATTIKO UTTOA
avAapeIgng Tavw aTn GUOKEUN Kal
aog@aAigTe To aTn B€an ToU.
MpoagBéaTte TO PTTOA KATAWUENG
aTreuBeiag amo Tov KataywUKTn Kal,
£tmeita, BAATe atn B€an Tou TOV
avadeuTApa.

ToTmoBeTAOTE OTTO TTAVW TO
KGAUppa.

KarteBaate TNV KeQaA Tou picep,
€1I00yAyovTag TN PETAAAIKA TTEPOVN
oTnv TAQOTIKR oty @. Edv n
KEPAAR TOU pigep OEV PAYKWVEI,
ONKWATE TN Kal, TN OUVEXEIQ,
£TTOVATOTTOBETATTE YN auTOpaTA
TOV avadeUTAPA WATE Va gival
€UBUYPAPUIOPEVOG PE TN PETOAAIKN
TEPOVN.

O¢€aTe TN GUOKEUN € AgIToupyia
atnv eAdyioTtn TaxuTnTa.



® H >Y>KEYH MPEIEI NA TEGEI

2E AEITOYPTIA MPOTOY
MNPOXZTEGEI TO MEITMA
MArQTOY H ZOPMIIE,
NMPOKEIMENOY TO MEI'MA NA
MHN MNArQzElI AMEZQ> MEZA
>TO MIOA.

6 XpnaoIpoTToIWVTAG TO AVOIyua,

adeIaaTe TO peiypa TraywTou f
gopuTTE aTov MapaokeuaaTn
TTOYWHEVWYV ETTIOOPTTILV.

7 Metd a1mo pion wpa TEPITIou, To

TTAYWTO €ival AOYIKA ETOIUO Yia
oepBipiopa. ATIEvEPYOTTOINATE TNV
KOUZIVOUNXavH.

8 Eav 1o maywtd 1 o goputré dev

Ba karavaAwBei apéowg, adeidaTe
TO peiypa o€ katdAAnAo doxeio
XPNOIUOTTOIWVTAG €VO KOUTAAI Kall
QUAAGETE TO OTOV KATAWUKTN PEXPI TN
aTiyuR Tou Ba KaTavaAwoei.

ONUEIWOEIG

Mpokelpévou o MapaokeuaaTng
TTAYWHEVWY ETTIOOPTTIWV VA
XPNOILOTTOIEITAl HE ATPAAEIQ KO
ETMITUYIA, TTPETTEI VA TNPOUVTAI Ol
TTOPAKATW OdNYiES.

To pTToA KATaAYWUENG TTPETTEI

Va TOTTOBETEITAI € KATAWUKTN

TOU OTTOIOU N BeppoKpaTia

€x€l puBuIOTE aTOUG -18°C 1)
XOUNAOTEPQ VIO EIKOTITETTEPIG WPEG
TIPIV OTTO TN XPNon.

Mnv atrevepyoTToIEiTE TNV
Koudivounxavr TpoTou €ival £TOINO
TO TTAYWTO ) TO COPUTTE.

Edv petd amd gapdvra TEVTE AETITA
TO peiypa Oev €xel TNV €MIOUUNTA
uQr, OTTEVEPYOTTOINATE TNV
Kou{ivopnxavr), adeidigTe To TTAywWTO
1 TO gopuTTé g€ KatdAAnAo doxeio
XPNOIMOTTOIWVTAG €VO KOUTAAI Kall
TOTTOOETATTE TO OTOV KATAWUKTN
£wg OTOU TTAYWOEl KOl ETTITEUXOEI N
OTTaITOUHEVN UQH.

Mnv xpnaigoTrolgite HETAAAIKG
gUvePYa POYEIPIKAG YIa va ByAaAeTe
TO PEIYMA aTTO TO WTTOA KATAWUENG.
Mtropei va TTapaokeuddeTal £wg Kai
1 Aitpo TTaywTou KaBe popd.

KaBapiopog

® Na aTTEVEPYOTTOIEITE KAl
VA ATTOOUVOEETE TTAVTA TN
QUOKEUN aTTo TNV TTpia TTpoToU
aQaIpETETE TO €EAPTNUA OTTO TNV
KougIvounxavn.

® A@NOTE TO PTTOA KATAWUENG
va QTA0El OE BEpUOKPATia
OwHaATiou TTPOTOU ETTIXEIPATETE
va 1o kaBapioete. OAa Ta YEPN
ToU MapacKeuaaTh TTAYWHEVWY
€MBOPTTiWY YTTopolv va
kaBapiovtal o {eaTh gatmrouvada.

® >TeyvwveTe KOAA. EGv O pTTOA
KaTayugng dev gival aTeyvo TTpoTou
TOTTOBETNOEI OTOV KATAWUKTN,
EVOEXETAI VO OXNMATIOTE £va
AeTITO OTpWUA TTAYOU TO OTTOI0
Ba eutrodiel TNV TTEPITTPOPH TOU
avadeuTnpa.

® Mnv mAéveTe Tov MapaaokeuaaTn
TTAYWUEVWY ETTIOOPTTIWV TE
TTAUVTAPIO TTIATWV.

® Y UVIOTATOI TO PTTOA KATAWUENG va
@UAdOooeTal o€ TTAODTIKA GaKoUAQ
aTov KatayUKTn, WATE va gival
TIAVTa £TOIMO TTPOG XPAON.

oépPIg Kal eEUTTNPETNON
TTEAATWV

® Edv avripeTwrigeTe TTPOBAjUOTA
ME TN AsiToupyia Tou §aPTANATOS
aag, TTpoTou ¢nToeTe BoRbeia
ETMIOKEPOEITE TN SIABIKTUAKA
TotrBeaia www.kenwoodworld.com.

® ‘Exete Ut OWIv OTI TO TTPOIOV
KOAUTITETON 0110 £yyUNGON, N oTroia
gival UP@WVN PE OAEG TIG VOUIKEG
S10TdgeIg TTou agpopolv TuxdV
u@IoTaEVN £yylnan Kal dikalwyaTta
KATOVOAWTWYV OTN XWPa oTnV oTroia
ayopdoTnKE TO TTPOIOV.
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® Edv 10 Tpoidv Kenwood TTou éxeTe
ayopdioel dBuoAeIToupyei i Bpeite
TUXOV EAATTWHOTA, OTEIATE TO i
TTaPAdWOoTE TO O€ EEOUCIOdOTNHEVO
Kévtpo ZépBig Tng KENWOOD. lMNa
EVNUEPWHEVA OTOIXEIO OXETIKA HE
TO TTANCIE0TEPO £§OUCIOBOTNUEVO
Kévtpo Z€pBig Tng KENWOOD,
ETTIOKEPOEITE TN dIABIKTUAKA
TomroBeaia www.kenwoodworld.com
f TN d1adIKTUOKK TOTTOBETia TTOU
a@QOPA CUYKEKPIPEVA TN XWPA OOG.

® 3 xedIAOTNKE KOI AVATITUXONKE
atré Tnv Kenwood oto Hvwpévo
BaoiAeio.

® KartaokeudoTnke otnv Kiva.

ZHMANTIKEZ NAHPO®OPIEZ

A TH ZQZTH AMOPPIWYH TOY
MPOIONTOZ YM®QNA ME THN
EYPQMAIKH OAHTIA IXETIKA ME
TA ANOBAHTA HAEKTPIKOY KAI
HAEKTPONIKOY EZONAIZMOY
(AHHE)

2710 TEAOG TNG WPEAIUNG CwNG Tou, TO
TIPOIOV OV TTPETTEI VA ATTOPPITITETAI WE
Ta OOTIKG ATTOPPIPATA.

Mpétel va amoppipBei o€ e10IKG
KévTpa diagopoTroinuévng CUAOYAG
QATTOPPIMHATWY TTOU OpifouV Ol
ONMOTIKEG ApPXEG | OTOUC POPEIG

TTOU TTAPEXOUV QUTAV TNV UTTNPETIa.
H XxwpioTA amméppIyn YIOG OIKIAKAG
NAEKPIKAG CUOKEUNG ETTITPETTEI

TNV OTTOQUYA TTBAVWY apvNTIKWV
OUVETTEIWV Yia TO TTEPIBAAAOV Kal TRV
uyeia atré TNV akaTdAANAN améppiyn
KO ETTITPETTEI TNV AVOKUKAWON TWV
UAIKWV aTTé Ta OTTOIa ATTOTEAEITAI
WOTE VA ETTITUYXAVETAI OCNPAVTIKA
€€0IKOVOUNON EVEPYEIQG KAl TTOPWV.
Ma TNV €moRuavon TNG UTTOXPEWTIKAG
XWPIOTHG ATTOPPIYNG OIKIOKWV
NAEKTPIKWY GUOKEUWY, TO TTPOIOV
@Epel TO arua Tou dlaypappévou
TPOX0POPOU KASOU aTTOPPIUUATWY.
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TTPOTATEIG TUVTAYWY

27N GUVEXEID TTAPATIOEVTAI PEPIKEG
TIPOTACEIG TUVTAYWY TToU Ba

gag BonBrigouv va agloTroINgETe
ToV MapaoKeUAaTr TTAYWHEVWY
ETMIOOPTTIWV.

TTaywTto Bavilia

500 ml TAnpeg yaAa

125 ml kpépa yaAokTog

5 ml/1 kouT. yAukou ekxUAIopQ

BaviAiag

3 kpokol afywv

150 g axvn Gaxopn
1 BAATE TNV KpEPa YAAAKTOG, TO
yaAa kai 1o ekXUAIopa Bavihiag
g€ KATaaPOAQ Kal EOTAVETE TA
£WG OTOU PTATOUV OXESOV g€
Bepuokpaaia Bpaouou. APnaTe To
HEIYyUQ QUTO GTNV AKPN VA KPUWOEI
Aiyo.
Ev 1w petagu, o éva peyaAo PTToA,
XTUTTAOTE Padi TOUG KPOKOUG Twv
aBywv kai Tn {axapn éwg éTou
€MITEUXOEi Eva TTAXUPPEUTTO KAl
QAVOIXTOXPWHO YEiYA.
AvokaTeUOVTOG OUVEXWG, adEIGTTE
TO peiypa YAAOKTOG/KpEUAg aTO
peiypa aBywv/faxapng. BeBaiwbeite
oTI N {ayapn £xel DIOAUBEI EVIEAWG.
BaATe 1O peiypa aTnv kataapoAa
Kal, g€ TTOAU XapunAn ewriq,
OUVEYIOTE VO AVOKATEUETE PEXPI
TO Peiypa va KoAAdEl aTnv TTiow
TTAEUPG TOU KOUTAAIOU.
AQNOTE TO pPEIYHA VA KPUWOEI KAAA.
AdeldaTe TO Peiyua aTov
MapaokeuaaTr TTAYWHEVWY
€TMIOOPTTIWV KAl AVOPEIETE WG OTOU
yivel o@ixtd (Trepitrou 30 AeTTTd).

mmoapaAlayég:-

OOKOAATA — QVTIKATOOTAOTE

TNV Kpéua pe 100 g cokoAaTag
uyeiag TTou €xel Alwael ge

0gKeUOG TOTTOBETNUEVO TTAVW aTTO
KOToapOAa pe vepod TTou Bpadel.
&npoi kaptroi — Tpoagbéate 100
g Enpwv KApTTWV 0€ KOUPATIA TO
peiypa TTaywTtou POAIG TTpIV TO
aepPRipeTe.



TTAYyWTO PPAoUAa

400 g WPIPEG PPAOUAES

200 ml kpépa YAAOKTOG PE UWNAG
NiTTapa

75 g axvn gaxopn

XUPOG % Aepoviou

1 AlWaTE TIG PAOUAEG.

2 Avapei€te Tn {ayapn, TNV KpEua
YAAQKTOG Kal TOV XUPO AepovioU pe
TIG NIWHEVEG PPAOUAEG.

3 BdATe 10 peiypa aTo Wuyeio yia va
KPUWOEL.

4 ‘Otav TO peiyda KpUWael, adeldaTe

10 OTOV [APATKEUADTH TTAYWHEVWYV

£MBOPTTIWV KAl AVAPEIETE EWg OTOU
yivelr a@ixro.

TapaAAayég:-

AvTi yIa @PAOUAEG, UTTOpPEI Va
XPNaIKoTToINGEi 0TToI0dATTOTE GAAO
HaAako @pouTo. To TOgo YAUKO

Ba gival To peiypa eaptdral oo 10

@pouTo TTou Ba xpnaipotroinBei, yr
autd BupnBeite va To SOKIPATETE

YIQ VO GIYOUPEUTEITE OTI €ival APKETA

YAUKO TTPOTOU TO KATAWUEETE.
€xere utr’ oyIv:— O XpOVog TToU

QTTAITEITAI YIA VO TTAYWOEI TO PEYHA

eCapTaTal ATTO TA £EAG:
® TNV TTOgOTNTA KAl T GUCTOCN TOU

peiypaTog. Edv TpoaBéaeTe aAkoOA

aTo peiypa, dev Ba pTropéael va
TTAYWOEL.

® TNV apxIkr Beppokpaaia Tou
peiypaTog.

® T Bepuokpagia dwyariou.
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Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany.

KAB956PL na pouzivanie s kuchynskymi robotmi
KVC5000 — KVC5099 (Chef).

KAB957PL na pouZzivanie s kuchynskymi robotmi
KVL6000 — KVL6099 (Chef XL).

bezpecnost

Starostlivo si precitajte tieto instrukcie a
uschovaijte ich pre buducnost.

Odstrante vSetky obaly a Stitky.

Robot pred zakladanim alebo vyberanim
sucCasti a pred Cistenim odpojte z elektrickej
siete.

Nikdy nevkladajte prsty ani kuchynské
naradie do nasypky.

Nedotykajte sa pohyblivych sucasti.

Pred zacCiatkom vyroby zmrzliny alebo
ovocnej drene si vzdy overte, Ci je vSetko
dokladne Cisté.

Nikdy nemrazte zmrzlinu, ktora bola uplne
alebo CiastoCne rozmrazena.

Zmrzlinu alebo ovocnu drer obsahujucu
surové zlozky treba skonzumovat do
jedného tyzdna. Zmrzlina chuti najlepsie,
ked je Cerstva, takze ju nerobte prili§ skoro
dopredu.

Zmrzlinu alebo ovocnu dren obsahujucu
suroveé vajcia netreba podavat malym
detom, tehotnym Zenam ani starSim fudom.
Pri manipulacii so zmrzlinova¢om si vzdy
dobre chrarite ruky, aby ste zabranili
omrzlinam, ktoré by mohli vzniknut po
kontakte so zmrazenym povrchom jeho
sucasti, a to najma po ich vybrati z
mraznicky.
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e Ak sa vam bude zdat, ze zo zmrzlinovaca
vyteka mraziaci roztok, prestarite ho
pouzivat. PouZity mraziaci roztok nie je

toxicky.

Pri sklapani hlavy robota nadol davajte
pozor, aby ste si nezachytili prsty.

Dal$ie bezpe&nostné upozornenia si
precitajte v hlavnej prirucke kuchynského

robota.

Tento zmrzlinovag je uréeny na
vyrobu zmrzliny a ovocnej drene
réznych chuti.

Toto zariadenie spiiia poziadavky
nariadenia Eurépskeho parlamentu
a Rady (ES) ¢. 1935/2004 o
materialoch a predmetoch uréenych
na styk s potravinami.

pred prvym pouzitim

Umyte sucasti: precitajte si Cast
,Cistenie®.

24 hodin pred vyrobou vlozte
mraziacu nadobu do mraznicky.
Lopatku a kryt vioZte do chladnicky.
Pripravte si zmes na zmrzlinu alebo
na ovocnu dren (mdzete sa nechat
inSpirovat poskytnutymi receptami).
V pripade potreby nechajte zmes
vychladnut v chladnicke.

legenda

O)
@
®
@

kryt a nasypka
lopatka

mraziaca nadoba
mixovacia nadoba

pouZzivanie
zmrzlinovaca

1

Na robot zaloZte plastovu
mixovaciu nadobu.

Z mraznicky vyberte mraziacu
nadobu a zalozte aj ju. Potom
zalozte lopatku.

Na vrch zalozte kryt.

Sklopte hlavu robota nadol, aby

sa jej kovovy kolik zasunul do
otvoru v plaste @. Ak hlava robota
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spravne nedosadne, vyklopte ju
nahor a manualne upravte poziciu
lopatky tak, aby licovala s kovovym
kolikom.

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.
Pomocou nasypky vlejte zmes

na zmrzlinu alebo na drefi do
zmrzlinovaca.

Priblizne po polhodine by mala byt
zmrzlina pripravena na podavanie.
Kuchynsky robot vypnite.

Ak zmrzlinu alebo ovocnu drefi
nechcete zjest alebo podavat
okamZite, lyZicou ju preloZte do
vhodnej nadoby a odlozZte do
mraznicky.

poznamky

Aby zmrzlinova¢ fungoval dobre a
bezpecne, treba dodrziavat tieto
postupy.

Mraziacu nadobu treba 24 hodin
pred pouzitim vlozit do mraznicky
mraziacej aspor na -18 °C.
Kuchynsky robot nevypinajte,

kym zmrzlina alebo ovocna drefi
nebude hotova.

Ak zmes nedosiahne po 45
minutach poZadovanu konzistenciu,
kuchynsky robot vypnite a zmes
lyZicou prelozte do vhodnej
nadoby. Tu potom vlozte do
mrazni¢ky, kym sa zmes v

nej nezmrazi na pozadovanu
konzistenciu.



4 Na vyberanie zmesi z mraziacej
nadoby nepouzivajte kovové
kuchynské naradie.

5 Pri jednom cykle mozno Uspesne
vyrobit az do 1 litra zmrzliny.

Cistenie

® Kuchynsky robot vzdy najprv
vypnite a odpojte z elektrickej siete
a az potom z neho vyberajte toto
prisluSenstvo.

® Mraziacu nadobu nechajte pred
Cistenim postat, kym sa nezohreje
na izbovu teplotu. VSetky sucasti
tohto zmrzlinovaéa mozno
¢istit horucou vodou s Cistiacim
prostriedkom.

® Dokladne vysuste. Ak mraziacu
nadobu pred jej vlozenim do
mrazni¢ky nevysusite, moZe sa na
nej vytvorit tenka vrstva ladu, ktora
zabréani otacaniu lopatky.

® Tento zmrzlinova¢ neumyvaijte v
umyvacke riadu.

® Odporuc¢ame, aby ste mraziacu
nadobu drzali neustale v plastovom
vrecku v mraznicke, aby bola vzdy
pripravena na pouzitie.

servis a starostlivost o
zakaznikov

® Ak pri pouZivani tohto doplnku
narazite na nejaké problémy,
pred vyziadanim pomoci najprv
navstivte webovu lokalitu
www.kenwoodworld.com.

® Na vas vyrobok sa vztahuje
zéruka vyhovujuca v8etkym
pravnym ustanoveniam tykajucim
sa akychkolvek zaruk a
spotrebitelskych prav existujucim
v krajine, v ktorej bol vyrobok
zakupeny.

® Ak vas vyrobok Kenwood zlyha
alebo na iom najdete nejaké
chyby, poslite alebo odneste ho
autorizovanému servisnému centru
KENWOOD. Najblizsie autorizované
servisné centrum KENWOOD
mozete najst na webovej lokalite
www.kenwoodworld.com alebo
na jej stranke $pecifickej pre vasu
krajinu.

® Navrhla a vyvinula spolo¢nost
Kenwood v Spojenom kralovstve.
® Vyrobené v Cine.

DOLEZITE INFORMACIE PRE
SPRAVNU LIKVIDACIU PRODUKTU
PODLEA 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 $pecializované na triedenie
odpadu alebo predajcovi, ktory
poskytuje takuto sluzbu.

Oddelenou likvidaciou doméacich
spotrebiCov sa predchadza
negativnym néasledkom na Zivotné
prostredie a na zdravie ¢loveka, ku
ktorym by mohlo ddjst v désledku

ich nevhodnej likvidacie. Zaroven

to umozriuje recyklaciu jednotlivych
materialov, vdaka ktorej sa dosahuje
znacéna Uspora energii a prirodnych
zdrojov. Na pripomenutie nutnosti
oddelenej likvidacie domacich
spotrebiCov je tento vyrobok oznaceny
symbolom preskrtnutej nadoby na
domaci odpad.



priklady receptov

NizSie ponukame niekolko
receptov, ktoré vam mézu poméct
spoznat tento zmrzlinovac.

vanilkova zmrzlina

500 ml plnotuéného mlieka
125 ml nizkotu€nej smotany
5 ml/1 CL vanilkovej esencie
3 vaje¢né Zltky

150 g krupicového cukru

1 V hrnci zmieSajte mlieko, smotanu
a vanilkovu esenciu a zmes potom
nechajte takmer zovriet. Potom
ju odstavte a nechaijte trochu
vychladnut.

2 Medzitym v nejakej velkej nadobe
vy$lahajte vajedné Zitka s cukrom,
kym nevznikne husta bleda zmes.

3 Za staleho mieSania vlejte 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.

5 Zmes nechajte uplne vychladnut.

6 Zmes vlejte do zmrzlinovaca a
mixujte ju, kym nestuhne (priblizne
30 minut).
variacie:

Cokoladova — smotanu nahradte
horkou ¢okoladou (v mnozstve

100 g) rozpustenou nad hrncom s
vriacou vodou.

Orechova — tesne pred podavanim
pridajte do zmrzlinovej zmesi 100 g
nasekanych orechov.

jahodova zmrzlina

400 g zrelych jahdd

200 ml smotany na Slahanie
75 g krupicového cukru
Stava z polovice citrona

1 Z jahdd urobte pyré.

2 Smotanu, cukor a $tavu z citréna
vymixujte na pyré.

3 Zmes vlozte do chladni¢ky, aby sa
ochladila.

4 Zmes po ochladeni vlejte do
zmrzlinovaca a mixujte ju, kym
nestuhne.
variacie:

Jahody mozno nahradit
akymkolvek inym mékkym ovocim.
Miera sladkosti zmesi bude zavisiet
od pouzitého ovocia, takze ju pred
zmrazenim ochutnajte.
upozornenie: Cas, ktory trva, kym
sa zmes zmrazi, zavisi od tychto
aspektov:

® Kvalita a zloZzenie zmesi. Pridanie
alkoholu do zmesi jej zmrazenie
spomali.

® Pdvodna teplota zmesi.

® |zbova teplota.
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YKpalHCcbKa

Byab nacka, po3ropHitb nepuly CTOpiHKY 3 MantoHKamu

KAB956PL ans BUKOPUCTaAHHS 3 KYXOHHUMM
mawmHamn KVC5000 — KVC5099 (Chef).

KAB957PL ana BUKOPUCTAHHS 3 KYXOHHUMU
mawmHamn KVL6000 — KVL6099 (Chef XL).

3axogmn b6e3neku

YBaXXHO npoynTanTe IHCTPYKLitO

Ta 36epexiTb 11 Ans noganbLuoro
BUKOPUCTAHHS.

3HIMITb YNakoBKy Ta BCi €TUKETKM.

3aBxgu BigknoYvanTe npunag Big
enekTpomMepexi nepen yCTaHOBKOK Yu
3HIMaHHAM geTanen, Ta nepen YNLWEeHHSM.
He onyckanTte nanbLi abo KyXOHHi
npunagas 4o 3aBaHTaXKyBallbHOI BOPOHKN.
He TopkaunTecs pyxomux getanemn.

lMepen TMm, K noYaTu roTyBaTn MOPO3NBO
abo wepbeT, nepekoHanTecs, WO BCi
aetani 6ynu petenbHO BUMMNTI.

Hi B skomy pasi He 3amMopoXxyunTe
MOPO3MBO, L0 MOBHICTIO abo 4YacTKOBO
pO3TaHyno.

TepmiH 36epiraHHa Byab-aKoro Moposusa
abo wepbeTy, WO MICTATb CUPI IHFpeaieHTH,
OaMH TXaeHb. Mopo3MBO CMakye Kpalle,
SIKLLO BOHO CBi>XE€ BUrOTOBJIEHE, TOMY HE
roTymte noro 3asganerigb.

Mopo3ueo abo wepberT, Wo MICTATb

cupi arMuq, He cnig gaBatn Manum Oitsam,
BariTHAM XiHkamn abo ngsam nNoxmusoro
BiKY.
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o6 yHUKHYTKU MOPO3HOro oniky, nig 4Yac

poboTn 3 gecepTHULE, OCOBNNBO KON
BrepLUe BUMMaeTe 1i 3 MOPO3UITbHOI
Kamepw, 3aBXan HagaramTe 3axucHi

PYKaBUYKMW.

Ao oxonogkyBanbHUM PO34YNH BUTIKAE

3 gecepTHUUi, MPUNMHUTL BUKOPUCTAHHS
npunagy. OXonoaxyBanbHWIA PO3YMH, LLO
BUKOPWUCTOBYETLCS, HE € TOKCUYHUM.

HamaraunTteca He AOrMnycKkaTn nonagaHHA

nanbuiB Npu OryckaHHi rofioBKN Mikcepa.

MpounTanTe NOCIBHUK 3 ekcnnyaTadil Bawwoi

KYXOHHOI MaLUnHW, Wwobun 03HanoMmnTuCs i3
Ao0aTKoBUMM 3axogamn Gesneku

BukopucToByiiTe AecepTHULIO
ANSA NPpUroTyBaHHA MOpO3MBa Ta
LwepbeTy pi3HUX CMmakiB.

Llen npunag signosigae Bumoram
avpektnen €C 1935/2004
CTOCOBHO MaTepianis, Lo
6e3nocepeHbO KOHTaKTYIOTb 3
xeto.

nepea neplimMM BUKOPUCTAHHAM
1 Bumwuiite Bci geTani, AuBiTbCA
po3ain “aniieHHs”

MocTaBTe MOPO3WNbHY Yally A0
MOPO3WIbHOI KaMepy 3aBYacHoO 3a
24 rogunwn. Moknagitb nonatb Ta
KPULLIKY [0 XONOAMUIBHUKY.
MigroToBTe cymiw Ans mopo3suea
abo wepbeTy (AMBITLCA po3ain
«PeuenTny). Y pasi HeobxigHocTi,
3anuiTe CyMill OXOSNOHYTU Y
XONOAUNBHUKY.

Mokaxkyunk
©)

KpuLLKa Ta 3aBaHTaxyBarnbHa
BOPOHKa

nonatb

MOpO3usibHa Yala

Yawa ansa I'IepeMiLIJyBaHHFI

®e0
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BUKOPUCTOBYBAHHS
aecepTHuui (ansa
3aMOpPOXKEHNX
conoaoLuis)

1

2

3acpikcynTe nNNacTUKoBy Yally Ans
nepemillyBaHHs Ha npunagi.
BuiimiTe MOpO3unbHy vally

3 MOPO3UMbHOI Kamepu Ta
BCTaHOBITb 40 Yalli aAns
nepemillyBaHHsl, a nicns Lboro
YCTaHOBITb NonaTb.

3aKpunTe KpULLKY.

OnycTiTb ronoBky Mikcepa Tak,
wobun meTaneBui WTUPT yBINALLOB
no otsopy @. AKuo ronosa
MiKkcepa He 3akpuTa, NigHIMITb i,
noTiM BPy4Hy NEpPEMiCTUTL nonatb,
o6 BMPIBHATU 3 MeTaneBum
LUTUPLOM.

YCTaHOoBITb MiHIMasnbHY LUBUAKICTb
Ta yBIMKHiTb npunag.

cnig YBIMKHYTU MPUNAQL
NEPEQ OOOABAHHAM

CYMIWI AndA NPUrOTYBAHHA
MOPO3VBA ABO LLIEPBETY,
LWOBN YHUKHYTU MUTTEBOIO
MPUMEP3AHHA CYMILWLI
BCEPEOVHI YALLI.



4

5

3a 40NoMOorot HanpsiMHOT TPy6KM
[ojante cymiw Ans NnpuroTyBaHHs
mMopo3suBa abo wepbeTty Ao
aecepTHULi (ANA 3aMOPOXEHNX
conoaoLyis).

[Micns niBrogvHN MOPO3MBO MOXHa
6yne nogaeatu oo crony. BumkHiTe
KYXOHHY MaLUuHy.

AKLO BU He 36MpaeTecs KywTyBaTm
Mopo3nBo abo wepbeT ogpasy
nicnsi NPUroTyBaHHs, NokKnagite
Moro Ao BiANOBIQHOIO KOHTEWHepyY
Ta noctaBTe A0 MOPO3UIbHOI
Kamepu ans 36epiraHHs.

YBara

[ns Toro, wob aecepTHULA
npautoBana fosro Ta 6e3
NOLLKOXEHb, CNiA AOTPMMYyBaTUCA
HaCTYMNHUX peKkoMeHaaLii.
Mopo3aunbHy Yawy cnig 36epiratn
Yy MOpPO3UIbHI kKamepi npu
TemnepaTtypHomy pexumi -18°C
abo HwK4ye NpoTArom 24 roguH
nepes NoYyaTkOM NPUroTYBaHHS.
He BMMUKaiiTe KyXxOHY MaLUWHy,
[0KM MOpo3nBo abo wepbeT He
6yayTb NOBHICTIO FOTOBI.

AKLWO No 3aKkiHYeHHi copoka M'sATu
XBUIIMH CyMilL He Habyne G6axaHoil
KOHCUCTEHLIii, BUMKHIiTb KyXOHY
MaLLWHY Ta 3a AOMNOMOrOH NIOXKN
noknagite Mopo3neo abo wepbet
[0 BiANOBIOHOIO KOHTEWHEpY,
nicns uboro nocrasTe MOro Ao
MOPO3WMbHOI KaMepu i 3anuwiTe,
[OKU cymill He Habyae BaxaHoi
KOHCUCTEHLi.

He BukopucTOoBYITE MeTanesi
npunagas, wobu gictati cymiw 3
MOPO3WIbHOI Yali.

Mig yac ogHOro yBIMKHEHHSI MOXHa
npurotyeaTu He Ginbwe 1 niTpy
Mopo3uBa.

YULLEHHS

3aBxau BMMUKaTe npunag 1a
BigKntovarTe 1oro Big Mepexi
enleKTponocTayaHHsa nepes
3HIMaHHSAM HacafKw i3 KyXOHHOI
MaLLUHW.

Mepen yneHHsM 3anuwTe
MOPO3WIbHY Yally Harpitucs Ao
KimHaTHOi Temnepatypw. Bci aetani
[ecepTHUL MOXHa MUTW y rapsdin,
MUMbHIA BOAi.
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® [licns uboro peTenbHO NPOCYLLITh.
Bo sKwo MoposunbHa Yalua
He Byna JoCTaTHLO BUCYLLIEHA
nepeg TMM, Sk BM noctaeute ii 4o
MOPO3WMbHOI Kamepu, TO BCePeauHi
Yawi 6yae yTBoptoBaTuCs
nbozoBa nniska, Lo 3anobiratuve
obepTaHHto nonari.

® He 003BONSAETLCA MUTU
0ecepTHULO Y NOCYAOMUIAHIN
MaLUWHi.

® PekomeHayeTbcs 36epiratu
MOPO3UMbHY YaLly Y NnacTUKOBIi
€MHOCTI Y BaLLili MOPO3UNbHIl
Kamepi, Wwobun BoHa 3aBxan byna
roToBa A0 BUKOPUCTaHHSI.

O6cnyroByBaHHsA Ta
PEMOHT

® FAkwo B poboTi NpUCTpoto
BUHUKNN Byab-sKi Henonaaxu,
nepen 3BePHEHHAM [0 Cryx6m
nigTPUMKK 3aigiTe Ha canT
www.kenwoodworld.com.

® [lam’ATanTe, WO Ha npunag
NOLUMPIOETLCS rapaHTis, Lo
Bi4NOBiAA€E BCIM 3aKOHHUM
NOMOXEHHAM OO iCHYHYOI
rapaHTii Ta npaB cnoxueava B Tii
KpaiHi, Ae npunag 6ys npuabdaHuii.

® [1py BUHUKHEHHI HECMIPABHOCTI
B poboTi npunagy Kenwood
abo npu BUsIBNEHHi 6yab-
sKkmx gedekTiB, byab nacka,
Hagiwnite abo nNpuHeciTe Npunag,
B aBTOPM30BaHWU CepBIiCHUN
ueHTp KENWOOD. AkTyanbHi
KOHTAKTHi AaHi CepBiCHUX LieHTpIiB
KENWOOD Bu 3HaigeTe Ha caiTi
www.kenwoodworld.com a6o Ha
CaWTi Ana BaLLOi KpaiHW.

® CnpoeKkToBaHo Ta po3pobneHo
komnaHieto Kenwood, O6’egHaHe
KoponiscTBo.

® 3pobneHo B Kutai.



BAXINUBA IHPOPMALIA
CTOCOBHO HANEXHOI
YTUMISAUIT NIPOOYKTY

3rigHo 13 AUPEKTOBOIO MNPO
YTUNI3AUIKO ENEKTPUYHOIO TA
ENEKTPOHHOIO OBJNTAOHAHHA
(WEEE)

lMicna 3akiHYeHHs TepMiHy
ekcnnyarauii He BUKMgawTe Len
npvnag 3 iHwummu nobyToBummn
Biaxogamu.

BigHeciTb npunag oo micueBoro
cnevjianbHOro aBTOPM30BaHOro LIEHTPY
36upaHHsa Bigxoais abo oo avnepa,
KM MOXe HagaTu Taki nocnyru.
BigokpemneHa ytunisauis nobytoBux
npunagis A03BOMNSAE YHUKHYTH
MOXIMBUX HEraTUBHUX HacNiaKiB
ONS HaBKONMULLHBOTO cepenoBuLLa
Ta 340pOB’S NIOAVHW, AKi BUHUKAIOTb
y pasi HenpaBunbHOI yTUnisadii, a
TaKoX Hagae MOXNUBICTb NepepobuTu
marepianu, 3 sikux 6yno BUroToBNEHO
OaHui npunag, Wwo, B CBOK Yepry,
36epirae eHeprito Ta iHWi BanuBi
pecypcu. Mpo HeobXxiaHiCTb
BiJOKpeMneHoi yTunisauii nobyTosux
npvnagis Haragye cneuianbHa
no3Hayka Ha NpoaykTi y Burnagi
nepekpecneHoro CMiTHUKY Ha
Konecax.
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peLenTu

Hwxye HaBeeHi oesiki peuenTu,
LLIO AOMOMOXYTb Bam Bnnxye
03HaioMuTUCs 3 poboTOoI0
necepTHULi.

BaHiflbHE MOPO3MBO

500 Mn >xupHOro Mmosfoka

125 mn 3BUYarHWX BEpPLLKIB ANS
KaBu

5 mMn noxka BaHinbHOi eceHLji
3 S€YHMX XKOBTKa

150 r uykpoBoi nyapwu

3wmilariTe BEpLUKN, MOMOKO Ta
BaHiNnbHYy eceHLito y KacTpyni Ta
[OBEAiTb CyMill A0 KMMiHHA. 3HIMITb
Ta 3anuLTe TPOLLKM OXOSIOHYTH.
TwvM YacoMm Bi3bMiTb BENUKY Yally
Ta 36MBanTe XOBTKU 3 LlyKPOM,
[OKW He oTpuMaeTe rycrty Giny
CyMiLL.

MocTinHO nomiLytouu,

HanunTe oTpUMaHy Cymill 3
MOJSIOKa Ta BEpLUKiB y yaluy 3i
30UTUMU XOBTKaMM Ta LlyKPOM.
MepekoHaiTecs, Wo LyKkop
PO3YMHMBCS NOBHICTHO.

3HOBY nNepenuinTe oTpumaHy cymiwl
[0 KacTpyni, a NoTiM BapiTb Ha
ManeHbKOMy BOrHi, He 3abyBatouun
NOCTIiHO NepemillyBaTu, OKN
CyMiLl He NOYHe HanunaTtu Ha
TIOXKKY.

3anuwTte cymiw peTenbHo
OXOMOHYTK.

Micna uboro nepenuiTe ii oo
[ecepTHUMI Ta nepemillynTe,
[OKW He OTpUMaEeTe TBepay mMacy
(npn6nuaHo npoTtsirom 30 XBUMKWH).

BapiaHTu:-

MOPO3UBO 3 LIOKONaA0M —3aMiCTb
BepLLKiB Bi3bMiTb 100 r 3BUYaHOro
Lokonagay, sikuin cnig, 3aB4acHo
pPO3TONUTK Ha NapoBili GaHi.
MOPO3UBO 3 ropixamum - gogariTte
100 r noapibHeHux ropixis 4o
MOpO3uBa nepea nogaBaHHAM [0
crony.



NOMyHUYHE MOPO3UNBO

400 r 3pinoi nonyHuuj
200 mMn noABiNHMX BEPLLKIB
75 r uykpoBoi nyapu
cik '/2 nuMmoHa

1 Po3iMHiTb nonyHuui Ao
KOHCUCTEHLUji niope.

2 TepemiwaiTe LyKoOp, BEPLUKA Ta CiK
NUMOHA 3 MOSYHUYHUM THope.

3 lMocTtaBTe cymill 40 XONOAUIBbHUKY,
L4061 BOHa OXOMOHyNa.

4 Tlicns uboro nepenuiite Cymill Ao
[ecepTHUL Ta nepemillyinTe, AOKN
He oTpumMaeTe TBepay macy.

BapiaHTK:-
3amicTb NonyHULi MOXHa
BMKOPUCTOBYBATK Oyab-sKWi
hpyKT M'sikoi TekcTypu. ConoakicTe
cyMili 3anexiTb Big dpykTa, AKUi
BU BUKOPUCTOBYETE, TOMY He
3abyBsaiiTe NnpobyBaTu CyMmilll Ha
CONOAKICTb Nepesa TMM, SK CTaBUTH
il 4O MOPO3UIbLHOI Kamepw.
yBara:- TepMmiH, skuii noTpibeH
Ons Toro, Wwobwu cymiw gobpe
3amoposunacs 3anexitb Bia:

® Macu Ta cocTaBy CyMiLLli.
[onaBaHHS ankorosnto
3anobiratume 3amMopoXyBaHHIO.

® 0YaTKOBOI TemMnepaTypu CymiLlli

® TemnepaTtypu y NpUMiLLeHHi
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