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Assemble Your Stirring Paddle

B

Frozen Dessert Maker

To Assemble Your




‘ To Use Your Frozen Dessert Maker

Speed Min

Model KAX71 © © Model KAX71
A B

TYPE KVC30 v A TYPE KMX ) 4
TYPE KVL40 v A TYPE MX310 X
TYPE KVC51 v A TYPE KHH30 X
TYPE KVL6]1 v A TYPE KM280 ) 4
TYPE KVC70 v A TYPE KPL9O X
TYPE KVL8O v A TYPE KM33 X
TYPE KVC65 v A TYPE KM63 ) 4
TYPE KVL65 v B TYPE KMC X
TYPE KVC85 v A TYPE KMM X
TYPE KVL85 v B TYPE KMP X
TYPE KCL95 v A TYPE KHC X
TYPE KCC90 v A

TYPE KVC50 v A

TYPE KVL60 v A

TYPE KM0O80O v A

TYPE KWL9O v B




Safety

Read these instructions carefully and retain for
future reference.

Remove all packaging and any labels.

The machine must be switched on before adding
the ice cream or sorbet mix, to prevent the mix
from immediately freezing on the inside of the bowl.
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.

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

Remove the paddle, splashguard and adaptor ring
before placing the freezing bowl in the freezer.

Do not use metal utensils to remove mix from the
freezer bowl as they could scratch the coating of
the bowl.

Refer to your main Stand Mixer instruction book for

additional safety warnings.
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Cleaning

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

Freezer Bowl

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 freezer bowl in the dishwasher.

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

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

Splashguard and Bowl Adaptor Ring

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

Paddle Assembly

The paddle assembly can be taken apart for
cleaning.

To take apart the paddle assembly turn the locking
nut anticlockwise and separate the paddle upper
and spring from the paddle lower.

Wash by hand, then dry throughly or alternatively
the assembled paddle can be washed in the
dishwasher.

After washing ensure that the paddle is completely
dry before being re-assembled.

Bowl Adaptor Ring

The bowl adaptor ring can be taken apart for
cleaning.

Remove the seal from the adaptor ring.

Wash by hand or alternatively wash in the
dishwasher.

After washing, fit the seal back onto the adaptor

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

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

Before using for the first time

1 Wash the parts: see ‘Cleaning’.

2 Twenty-four hours in advance, place
the freezing bowl into a freezer.

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

Key
Splashguard
Paddle Assembly
Paddle upper
Locking nut
Spring
Paddle lower

©

©®@ ©OOOO

Freezing bowl
Adaptor Ring Assembly
Adaptor ring

A - Adaptor ring seal
B - Adaptor ring seal

®Q

To Assemble Your Stirring
Paddle
Refer to lllustrations - E

1 Drop the spring into the paddle
lower part.

2 Slide the locking nut onto the
paddle part upper. Turn clockwise to
secure in place.

3 Place the paddle upper part over
the spring and press down.

4 With the paddle upper part pressed
down, turn the locking nut clockwise
to secure into place.

To disassemble reverse the above

procedure.

To Assemble Your Bowl
Adaptor Ring
Refer to lllustrations E -

Your attachment is supplied with two
adaptor ring seals. Please ensure the
correct seal is fitted before using the
attachment.

Adaptor Ring Seal A (Black)

Adaptor Ring Seal B (Grey)

For machines KVL65, KVL85 and

KWL9O0 use seal B, for all other models

use seal A. (Please note: The adaptor

ring will be supplied with seal B

fitted).

1 Place the rubber seal onto the
adaptor ring with the thicker edge
uppermost.

2 For correct seal assembly, align the
rubber blocks on the rubber seal
with the cut outs on the adapter
ring.

To Assemble Your Frozen
Dessert Maker
Refer to lllustrations -

1 Prior to using the attachment
remove any heat/head shield and
splashguard already fitted.

2 Fit the adaptor ring assembly to the
mixing bowl! by pushing down to
secure.

3 Add the freezer bowl! direct from
the freezer.

Line up the guides on the freezer
bowl with the cut outs in the
adapter ring. Drop the freezer bowl
into place.

Note: The splashguard cannot be fitted

if the freezer bowl! has not been fitted

correctly.

4 Insert the paddle. (Ensure that the
paddle part upper does not knock
against the bowl tool socket of your
stand mixer).

5 Fit the splashguard and push down
to secure into place.



To Use Your Frozen Dessert
Maker
Refer to lllustrations m - E

1 Switch on to MIN speed and then
use the chute to pour the mix into
the bowl.

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

3  To remove your splashguard, use
the guides at the side of the pouring
chute to push up and unclip the
front of the splashguard from the
adaptor ring.

4 Unclip the back of the splashguard.

5 |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.

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

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

Please note:- The length of time that

the mix takes to freeze down depends

on:

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

® the original temperature of the mix.

® room temperature.

Hints and Guidelines for Safe and
Succesful Operation of Frozen
Dessert Maker Attachment

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

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

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

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

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

e |f, after 45 minutes the mix has not
reached the desired consistency,
switch the Stand Mixer off and
spoon the ice cream or sorbet into
a suitable container and place in
a freezer until it is frozen to the
required consistency.

Service and 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.




Recipe suggestions

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

Vanilla Ice Cream

500ml full fat milk
125ml single cream
1tsp vanilla essence
3 egg yolks

1509 caster sugar

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

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

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

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

5 Allow the mix to cool thoroughly.

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

Variations:-

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

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

Strawberry Ice Cream

4009 ripe strawberries
200ml double cream
75g caster sugar

juice of 2 lemon

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

3 Place the mix in a refrigerator to
cool.

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

Variations:-

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

Dairy Free Vanilla Ice Cream

1x 4009 can of coconut milk
200ml soya milk

150g agave syrup

2 tsp vanilla extract

1 Combine all the ingredients in a
bow!l and mix.

2 Place the mix in a refrigerator to
cool.

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

Mango Sorbet

Flesh of 3 large mangoes
(approximately 5509)
juice of 1lime

1759 caster sugar

175ml water

1 Place the mango flesh into a food
processor or blender.

2 Add the water, sugar and juice of
the lime.

3 Blend until smooth and the sugar
has dissolved.

4 Place the mix in a refrigerator to
cool.

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



Yoghurt Ice Cream

375g double cream
37549 full fat natural yoghurt
759 caster sugar

1 Place all ingredients into a jug and
mix until smooth.

2 Place the mix in a refrigerator to
cool.

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



Nederlands

Vouw voor het lezen a.u.b. de voorpagina met illustraties uit

Veiligheid

Lees deze instructies zorgvuldig door en bewaar ze
voor toekomstig gebruik.

Verwijder alle verpakking en labels.

De machine moet aangezet worden voordat het

ijs- of sorbetmengsel wordt toegevoegd, zodat het
mengsel niet onmiddellijk aan de binnenkant van de
kom vastvriest.

Haal de stekker uit het stopcontact, voordat u
onderdelen bevestigt, verwijdert of schoonmaakt.
Steek nooit uw vingers of keukengereedschap in de
vulopening.

Raak de bewegende delen niet aan.

Zorg ervoor dat alle onderdelen goed schoon zijn,
voordat u ijs of sorbet gaat maken.

IJs 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. |Js 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 ijsbereider hanteert, vooral wanneer u
hem uit de diepvries haalt.

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

Zorg ervoor dat uw vingers niet vast komen te
zitten wanneer u de mengkop omlaag zet.
Verwijder de schoep, het spatscherm en de
adapterring voordat u de vrieskom in de diepvries
zet.



® Gebruik geen metalen keukengerei om het mengsel
uit de vrieskom te verwijderen, omdat dit de
beschermlaag van de kom kan beschadigen.

® Raadpleeg de handleiding van uw keukenmachine
voor extra veiligheidswaarschuwingen.

Reinigen

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

Vrieskom

® | aat de vrieskom eerst op kamertemperatuur
komen, voordat u hem gaat schoonmaken. Alle
onderdelen van de ijsbereider 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.

® /et de vrieskom niet in de vaatwasmachine.

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

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

Spatscherm en adapterring voor de kom

® Met de hand afwassen en goed afdrogen, of in de
vaatwasmachine wassen.

Schoepelement

® Het schoepelement kan uit elkaar gehaald worden
voor het reinigen.

® Om het schoepelement te demonteren, draait u de
borgmoer naar links en verwijdert u het bovenste
deel en het veertje van het onderste deel van de
schoep.

® Met de hand afwassen en goed afdrogen, of het
gehele schoepelement in de vaatwasmachine
reinigen.



® /org er na het afwassen voor dat de schoep
helemaal droog is voordat u deze weer in elkaar zet.

Adapterring voor de kom

® De adapterring kan uit elkaar gehaald worden voor

het reinigen.

® Verwijder de afdichtring van de adapterring.
® Met de hand of in de vaatwasmachine wassen.
® Na het reinigen de afdichtring terugplaatsen op de

adapterring.

Gebruik de ijsbereider om ijs en sorbet
met verschillende smaken te maken.

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

Voordat u de machine voor het eerst

gebruikt

1 Was de onderdelen: zie 'Reinigen.

2 Plaats de vrieskom vierentwintig uur
van tevoren in de diepvries.

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

Legenda

() Spatscherm
Montage schoepelement
Bovenste schoepdeel
Borgmoer

Veertje

®
@
() Onderste schoepdeel
®
Mo

©

Vrieskom
ntage adapterring
@ Adapterring
A - Afdichtring voor adapterring
B - Afdichtring voor adapterring

Het monteren van de schoep
Zie afbeeldingen -E

1 Doe het veertje in het onderste
schoepdeel.

2 Schuif de borgmoer op het bovenste
schoepdeel. Draai de moer rechtsom
om hem vast te zetten.

3 Plaats het bovenste schoepdeel
over het veertje en druk het naar
beneden.

4 Druk het bovenste schoepdeel naar
beneden en draai tegelijkertijd de
borgmoer rechtsom goed vast.

Om te demonteren, de bovenstaande

stappen in omgekeerde volgorde

uitvoeren.

De adapterring van de kom
monteren

Zie afbeeldingen E -

Het hulpstuk wordt geleverd met twee
afdichtringen voor de adapterring.
Zorg dat de juiste afdichtring is
aangebracht alvorens het hulpstuk te
gebruiken.

Afdichtring A (zwart) voor de
adapterring.

Afdichtring B (grijs) voor de
adapterring.

Voor model KVL65, KVL85 en KWL90
gebruikt u afdichtring B, voor alle
andere modellen gebruikt u afdichtring
A. (Let op: de adapterring wordt
geleverd met afdichtring B reeds
aangebracht).



Plaats de rubberen afdichtring op
de adapterring met de dikkere kant
naar boven.

De afdichtring is correct geplaatst
als de rubberen blokjes op de
rubberen afdichtring uitgelijnd

zijn met de inkepingen op de
adapterring.

De ijsbereider monteren
Zie afbeeldingen -

1

Verwijder voor het eerste gebruik al
het beschermingsmateriaal en het
geplaatste spatscherm.

Plaats de hele adapterring op de
mengkom en druk deze goed vast.
Plaats de vrieskom direct vanuit de
diepvries.

De aanduidingen op de vrieskom
uitlijnen met de inkepingen op de
adapterring. Laat de vrieskom op de
juiste plek zakken.

Let op: Het spatscherm kan niet
geplaatst worden als de vrieskom niet
juist geplaatst is.

4

Plaats de schoep. (Zorg ervoor
dat het bovenste schoepdeel

de hulpstukopening van de
keukenmachine niet raakt).

Plaats het spatscherm en druk het
naar beneden om het goed vast te
zetten.

De ijsbereider gebruiken
Zie afbeeldingen m - E

1

Schakel in op MIN-snelheid en
gebruik de vultrechter om het
mengsel in de kom te gieten.

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

Om het spatscherm te verwijderen
gebruikt u de aanduidingen aan de
zijkant van de vultrechter om de
voorzijde van het spatscherm van
de adapterring omhoog te duwen en
los te klikken.

4 Dan de achterzijde van het

spatscherm losklikken.

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

Tips en richtlijnen voor veilig en

effectief gebruik van de ijsbereider

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

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

® Voor het beste eindresultaat koelt u
vooraf alle ingrediénten 2 uur in de
koelkast.

® 7org ervoor dat het ijs- of
sorbetmengsel glad is en geen
klontjes meer bevat voordat u het in
de vrieskom giet.

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

® Als het mengsel na 45 minuten de
gewenste dikte nog steeds niet
bereikt heeft, zet de keukenmachine
dan uit en schep het mengsel over
in een geschikte bak en plaats het
in de diepvries tot het daar de juiste
dikte bereikt.

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

® Per keer kunt u maximaal 1 liter ijs
maken.

Belangrijk: De tijd die nodig is om het

mengsel te laten bevriezen hangt af

van het volgende:

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

® de oorspronkelijke temperatuur van
het mengsel.

® de kamertemperatuur.




Onderhoud en klantenservice

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

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

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

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

Recepten

Hieronder volgen enkele suggesties
voor recepten met gebruik van de
ijsbereider.

Vanille ijs

500 ml volle melk
125 ml halfvolle room
1 tl 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 blijf roeren, totdat het mengsel
tegen de achterkant van de lepel
blijft kleven.

5 Laat het mengsel helemaal afkoelen.

6 Giet het mengsel in de ijsbereider
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 vilak voor het opdienen
100 g gehakte noten aan het ijsmengsel
toe.
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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
ijsbereider 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.

Zuivelvrij vanilleschepijs

1 blikje kokosmelk (400 g)
200 ml sojamelk

150 gr agavesiroop

2 tl vanille-extract

1 Doe alle ingrediénten in een kom en
meng ze.

2 Plaats het mengsel in de koelkast
om af te koelen.

3 Als het mengsel koud is, in de
ijsbereider gieten en tot een stevige
massa mixen.

13

Mangosorbet

Vruchtvlees van 3 grote mango's
(£550 gr)

1 limoen (uitgeperst)

175 gr (gries) suiker

175 ml water

1 Plaats het vruchtvlees van de
mango's in een keukenmachine of
blender.

2 Voeg het water, de suiker en de
limoensap toe.

3  Mixen tot het glad is en de suiker
opgelost is.

4 Plaats het mengsel in de koelkast
om af te koelen.

5 Als het mengsel koud is, in de
ijsbereider gieten en tot een stevige
massa mixen.

Yoghurtijs

375 g volvette room

375 g volvette natuurlijke yoghurt
75 g poeder suiker

1 Doe alle ingrediénten in een kom en
meng tot een glad mengsel.

2 Laat het mengsel in de koelkast
koelen.

3 Wanneer het mengsel koel is, giet
u het in de ijsbereider en mengt
u het totdat een stevige massa is
ontstaan.



Francais

Veuillez déplier les illustrations de la premiére page

Sécurité

Lisez et conservez soigneusement ces instructions
pOoUr pouvoir vous y reéférer ultérieurement.
Retirez tous les élements d’'emballage et les
etiquettes.

L’appareil doit étre mis en marche avant d’ajouter
le meélange de glace ou de sorbet pour éviter que
celui-ci ne gele immeédiatement sur les parois du bol.
Débranchez 'appareil avant de le nettoyer,
d’adapter ou de retirer des éléments.

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

Ne touchez pas les pieces en mouvement.

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

Ne congelez jamais de la glace complétement ou
partiellement decongelée.

Les glaces ou sorbets a base d'ingrédients crus
devraient étre consommeés en I'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 ageées de consommer
toute glace ou sorbet contenant des ceufs crus.
Pour prévenir les brllures de congélation, protégez
bien vos mains chague fois que vous manipulez la
sorbetiere, tout particulierement lorsque vous la
sortez du congélateur pour la premiére fois.
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.
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Retirez la pale, la protection contre les
éclaboussures et 'anneau adaptateur avant de
placer le bol de congélation dans le congélateur.
N'utilisez pas d'ustensiles métalliques pour retirer
le meélange du bol de congélation, car cela pourrait
rayer le revétement du bol.

Référez-vous au guide d’utilisation de votre

robot patissier multifonction principal pour des
avertissements de sécurité supplémentaires.

Nettoyage

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

Bol de congélation

Laissez le bol de congélation revenir a tempeérature
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 lavez pas votre bol de congélation au lave-
vaisselle.

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

Placez votre bol de congélation en position verticale
dans votre congélateur, sinon cela peut en affecter
les performances.

Protection contre les éclaboussures et anneau
adaptateur pour bol

Lavez a la main, puis séchez soigneusement ou
lavez au lave-vaisselle.

Ensemble de la pale

L'ensemble de la pale peut étre démonté pour le
nettoyage.

15



e Pour démonter I'ensemble de la pale, tournez
I'écrou de blocage dans le sens inverse des aiguilles
d'une montre, puis détachez la partie supérieure de
la pale et le ressort de la partie inférieure.

® [ avez ala main, puis séchez soigneusement ou
lavez 'ensemble de la pale au lave-vaisselle.

® Apres le lavage, assurez-vous que la pale est
completement seche avant de la remonter.

Anneau adaptateur pour le bol

L'anneau adaptateur peut étre démonté pour le

nettoyage.

Retirez le joint de I'anneau adaptateur.
Lavez a la main ou au lave-vaisselle.
Apres le lavage, remettez le joint sur I'anneau

adaptateur.

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

® Cet appareil est conforme au

réglement 1935/2004 de la CE sur les
matériaux et les articles destinés au
contact alimentaire.

Avant la premiére utilisation

1

2

Lavez les différents éléments de
'appareil : voir “Nettoyage”.
Vingt-quatre heures a 'avance,
placez le bol de congélation au
congélateur.

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

(D Protection contre les éclaboussures
Ensemble de la pale

Partie supérieure de la pale

Ecrou de blocage

Ressort

Pale inférieure

©@ ©OOOE

Bol de congélation
Ensemble de I'anneau adaptateur
Anneau adaptateur

®Q

A - Joint de I'anneau adaptateur
B - Joint de 'anneau adaptateur

Assemblage de votre pale de
melange
Voir les illustrations - E

1 Placez le ressort dans la partie
inférieure de la pale.

2 Faites glisser I'écrou de blocage
sur la partie supérieure de la pale.
Tournez dans le sens des aiguilles
d'une montre pour verrouiller la
position.

3 Placez la partie supérieure de la pale
sur le ressort et enfoncez.



4 Avec la partie supérieure de la

pale enfoncée, tournez I'écrou de
blocage dans le sens des aiguilles
d'une montre pour le bloguer en

place.

Pour le démontage, inversez la
procédure ci-dessus.

Assemblage de votre anneau
adaptateur de bol
Voir les illustrations E -

Votre accessoire est fourni avec

deux joints pour I'anneau adaptateur.
Veuillez vérifier que le le bon joint
d'étanchéité est installé avant d'utiliser
I’accessoire.

Joint pour anneau adaptateur A (noir)
Joint pour anneau adaptateur B (Gris)
Pour les machines KVL65, KVLS85 et
KWL9O0 utilisez le joint B, pour tous
les autres modeéles utilisez le joint A.
(Remarque : L'adaptateur sera fourni
avec le joint B installé).

1

Placez le joint en caoutchouc sur
'anneau adaptateur avec le bord le
plus épais vers le haut.

Pour un montage correct du joint,
alignez les blocs de caoutchouc
sur le joint en caoutchouc avec les
découpes de 'anneau adaptateur.

Assemblage de votre
sorbetiere
Voir les illustrations -

1

Avant d'utiliser I'accessoire, retirez
la protection thermique et la
protection contre les éclaboussures
déja en place.

Installez I'anneau adaptateur sur le
bol mélangeur en le poussant vers le
bas pour le fixer.

Ajoutez le bol de congélation
directement a partir du congélateur.
Alignez les guides sur le bol de
congélation avec les découpes de
'anneau adaptateur. Installez le bol
de congélation
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Remarque : la protection contre les
éclaboussures ne peut pas étre installée
si le bol de congélation n'a pas été
placé correctement.

4

Insérez la pale. (Vérifiez que la partie
supérieure de la pale ne butte pas
contre la douille du bol votre robot
patissier multifonction).

Installez la protection contre les
éclaboussures et enfoncez pour la
fixer en place.

Utilisation de votre
sorbetiere
Voir les illustrations m - E

1

Mettez en marche a la vitesse MIN
et utilisez ensuite la goulotte pour
verser le mélange dans le bol.

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

Pour retirer votre protection contre
les éclaboussures, utilisez les guides
situés sur le coté de la goulotte de
déversement et poussez vers le
haut afin de déclipser I'avant de la
protection contre les éclaboussures
depuis I'anneau adaptateur.
Détachez I'arriere de la protection
contre les éclaboussures.

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

un récipient adéquat a l'aide

d’'une cuillere, et conservez-la au
congélateur.

Conseils et directives pour un
fonctionnement sir et réussi de la
sorbetiére

® | e bol de congélation doit étre

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




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

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

Vérifiez que votre mélange de
creme glacée ou de sorbet est lisse
et sans grumeaux avant de le verser
dans le bol du congélateur.
N’arrétez le robot multifonction que
lorsque la glace ou le sorbet sont
préts.

Si au bout de 45 minutes, le
mélange n'a pas atteint la
consistance souhaitée, éteignez le
robot patissier multifonction sur
socle et placez la glace ou le sorbet
dans un récipient approprié a l'aide
d'une cuillere, puis au congélateur
jusqu'a ce qu'il soit congelé a la
consistance requise.

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

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

Note : Le mélange mettra plus ou
moins de temps a se transformer en
glace ; ces variations dépendent de :

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

la température initiale de la
préparation.

la température ambiante.
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Service apreés-vente

® Sivous rencontrez des problémes
lors de l'utilisation de votre appareil,
veuillez consulter notre site
www.kenwoodworld.com avant de
contacter le service aprés-vente.

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

® Sivotre appareil Kenwood fonctionne
mal ou si vous trouvez un quelconque
défaut, veuillez 'envoyer ou
'apporter a un centre de réparation
KENWOOD autorisé. Pour trouver
des détails actualisés sur votre
centre de réparation KENWOOD
le plus proche, veuillez consulter
www.kenwoodworld.com ou le site
internet spécifique a votre pays.

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




ldées de recettes

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

Glace a la vanille

500 ml de lait entier

125 ml de créme fraiche liquide
1c. a café d’extrait de vanille

3 jaunes d’ceufs

150 g de sucre en poudre

1 Incorporez dans une casserole la
créme fraiche, le lait et I'extrait de
vanille puis portez-les pratiqguement
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 jusgu’a obtenir un mélange
épais et de couleur pale.

3 Sans cesser de remuer, versez
le mélange lait/créme dans le
saladier contenant les ceufs et 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 trés 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 créme fraiche
par 100 g de chocolat noir que vous
aurez préalablement fait fondre au bain
marie.

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

Glace a la fraise

400 g de fraises bien mures
200 ml de créme 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 créme 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 l'introduire dans la
sorbetiere.

Glace a la vanille sans
produits laitiers

1 boite de 400 g de lait de coco
200 ml de lait de soja

150 g de sirop d'agave

2 c. a café d'extrait de vanille

1 Mélangez tous les ingrédients dans
un bol.

2 Mettez le mélange au réfrigérateur
pour le refroidir.

3 Lorsque le mélange est refroidi,
versez dans la sorbetiére et
meélangez jusqu'a ce qu'il soit ferme.



Sorbet a la mangue

Chair de 3 grosses mangues (environ
550 9)

Jus d'un citron vert

175 g de sucre en poudre

175 ml d'eau

1 Placez la chair de la mangue dans
un bol multifonction ou un blender.

2 Ajoutez I'eau, le sucre et le jus du
citron vert.

3 Mélangez jusqu'a ce que le tout soit
lisse et que le sucre soit dissous.

4 Mettez le mélange au réfrigérateur
pour le refroidir.

5 Lorsgue le mélange est refroidi,
versez dans la sorbetiére et
mélangez jusqu'a ce qu'il soit ferme.

Glace au yaourt

375 g de créme épaisse
375 g de yaourt entier nature
75 g de sucre en poudre

1 Placez tous les ingrédients dans une
cruche et mixez jusqu'a obtenir un
meélange lisse.

2 Mettez le mélange au réfrigérateur
pour le refroidir.

3 Lorsqgue le mélange est froid, versez-
le dans la sorbetiére et mélangez
jusqu'a ce qu'il se solidifie.
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Deutsch

Bitte die Titelseite mit dem Abbildungen aufklappen.

Sicherheit

Lesen Sie diese Anleitungen sorgfaltig durch und
bewahren Sie sie zur spateren Bezugnahme auf.
Entfernen Sie samtliche Verpackungen und
Aufkleber.

Schalten Sie die Maschine unbedingt vor Zugabe
der Eiscreme- oder Sorbetmischung ein, um

ein sofortiges Festfrieren der Mischung an der
Innenseite der Schussel zu verhindern.

Das Gerat vor dem Anbringen oder Entfernen von
Teilen oder Reinigen vom Netzstrom abtrennen.
Niemals lhre 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 VVoraus zubereiten.

Eiscremes oder Sorbets, die rohe Eier enthalten,
sollten nicht von kleinen Kindern, schwangeren
Frauen oder alteren Menschen verzehrt werden.
Um Frostbrand zu vermeiden, bei der Handhabung
des Eisbereiter-Aufsatzes immer sicherstellen,
dass die Hande geschutzt sind, insbesondere beim
Herausnehmen aus dem Gefrierfach.

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

Beim Herunterklappen des Maschinenkopfes darauf
achten, dass Sie lhre Finger nicht einklemmmen.
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® Bevor Sie die Gefrierschussel in den Gefrierschrank
stellen, immer zunachst das Paddel, den
Spritzschutz und den Adapterring abnehmen.

® Zum Entnehmen des Inhalts aus der Gefrierschussel
keine Metallutensilien verwenden, sie kdnnten die
Beschichtung der Schussel verkratzen.

® Sieche weitere Sicherheitshinweise in den
Gebrauchsanleitungen zu lhrer Kichenmaschine.

Reinigung

® \VVor dem Anbringen oder Abnehmen von Aufsatzen
die Kichenmaschine grundsatzlich ausschalten und
vom Netzstrom trennen.

Gefrierschiissel

® Die Gefrierschussel vor dem Reinigen auf
Raumtemperatur aufwarmen lassen. Alle Teile des
Eisbereiter-Aufsatzes kdnnen mit heiBem Wasser
und Spulmittel abgewaschen werden.

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

® Die Gefrierschussel nicht in die SpUlmaschine geben.

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

® Die Gefrierschussel aufrecht in den Gefrierschrank
stellen, da ansonsten ihre Leistung beeintrachtigt
werden kdnnte.

Spritzschutz und Schiissel-Adapterring

® \Von Hand spulen und grundlich abtrocknen oder in
der SpuUlmaschine reinigen.

Paddel-Einheit

® Die Paddel-Einheit kann zum Reinigen
auseinandergenommen werden.

® /Zum Auseinandernehmen der Paddel-Einheit die
Sicherungsmutter gegen den Uhrzeigersinn drehen
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und den oberen Teil des Paddels und die Feder vom

unteren Teil abnehmen.

Von Hand spulen und anschlieBend grundlich
abtrocknen. Das zusammengesetzte Paddel kann
aber auch in der SpUlmaschine gereinigt werden.
Nach dem Reinigen sicherstellen, dass das
Paddel ganz trocken ist, bevor Sie es wieder

zusammensetzen.

Schiissel-Adapterring
Der Schussel-Adapterring kann zum Reinigen
auseinandergenommen werden.

Die Dichtung aus dem Adapterring herausnehmen.
Von Hand spulen oder in der Spulmaschine reinigen.
Nach dem Spulen die Dichtung wieder in den

Adapterring einsetzen.

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

® Das Gerat entspricht der

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

Vor erstmaligem Gebrauch

1

2

Waschen Sie die Teile: Siehe
,Reinigung”.

Stellen Sie die Gefrierschussel
24 Stunden im Voraus in ein
Gefrierfach.

Bereiten Sie die Eiscreme- bzw.
Sorbetmischung zu (siehe
Rezeptideen). Lassen Sie die
Mischung gegebenenfalls im
Kuhlschrank abkthlen.
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Ubersicht

(O Spritzschutz
Paddel-Einheit
Paddel-Oberteil
Sicherungsmutter
Feder
Paddel-Unterteil

®©

®
®@
®
(® Gefrierschussel
Adapterring-Einheit

@ Adapterring

A - Adapterringdichtung

B - Adapterringdichtung

Zusammensetzen des
RUhrpaddels
siehe Abbildungen [N - [3)

1 Die Feder in den unteren Teil des
Paddels stecken.

2 Die Sicherungsmutter auf den
oberen Teil des Paddels schieben.
Zum Befestigen im Uhrzeigersinn
drehen.

3 Den oberen Teil des Paddels auf die
Feder setzen und runterdrtcken.



4 Waéhrend Sie den oberen Teil des
Paddels runtergedrtckt halten, die
Sicherungsmutter im Uhrzeigersinn
drehen und ihn so befestigen.

Zum Auseinandernehmen in

umgekehrter Reihenfolge vorgehen.

Zusammensetzen des
Schussel-Adapterrings
Siehe Abbildungen [ -

lhr Aufsatz wird mit zwei Adapterring-

Dichtungen geliefert. Bitte stellen Sie

vor Gebrauch des Aufsatzes sicher,

dass die korrekte Dichtung angebracht
ist.

Adapterring-Dichtung A (schwarz)

Adapterring-Dichtung B (grau)

Fiir die Gerate KVL65, KVL85 und

KWL90 verwenden Sie bitte die

Dichtung B, fiir alle anderen Modelle

die Dichtung A. (Bitte beachten:

Bei Lieferung ist die Dichtung B am

Adapterring angebracht).

1 Die Gummidichtung mit dem
dickeren Rand nach oben auf den
Adapterring aufsetzen.

2 Zum korrekten Einsetzen der
Gummidichtung die Gumminoppen
auf der Gummidichtung auf die
Aussparungen im Adapterring
ausrichten.

Zusammensetzen des
Eisbereiter-Aufsatzes
Siehe Abbildungen -

1 Vor Verwendung des Aufsatzes
das Hitze-/Kopfschild und den
Spritzschutz abnehmen, falls diese
bereits angebracht sind.

2 Die Adapterringeinheit auf die
RUhrschussel aufsetzen und zum
Befestigen runterdricken.

3 Die Gefrierschussel erst
unmittelbar vor Gebrauch aus dem
Gefrierschrank nehmen.

Die FUhrungen auf der
Gefrierschussel auf die
Aussparungen im Adapterring
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ausrichten. Die Gefrierschissel
einsetzen.

Hinweis: Der Spritzschutz lasst

sich nicht anbringen, wenn die
Gefrierschussel nicht korrekt aufgesetzt
worden ist.

4

Das Paddel einsetzen. (Darauf
achten, dass der obere Teil

des Paddels nicht gegen den
RUhrelement-Steckplatz Ihrer
KUchenmaschine schlagt.)

Den Spritzschutz aufsetzen und
durch Runterdrucken befestigen.

Verwendung des Eisbereiter-
Aufsatzes
siehe Abbildungen ] - [¢]

1

Einschalten und auf MIN stellen,
dann den Schacht verwenden, um
die Mischung in die Schussel zu
gieBen.

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

Um den Spritzschutz abzunehmen,
mit Hilfe der FUhrungen an der Seite
des GieBschachts hochschieben und
die Vorderseite des Spritzschutzes
vom Adapterring abklipsen.

Die hintere Seite des Spritzschutzes
abklipsen.

Wenn Sie die Eiscreme bzw. das
Sorbet nicht sofort verzehren
mochten, fullen Sie die Mischung

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

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

® Die GefrierschUssel sollte 24-48

Stunden vor ihrer Benutzung

in einen Gefrierschrank (bei
mindestens -18 oC) gestellt
werden. Die Gefrierzeit hdngt
von der Leistungsfahigkeit Ihres
Gefrierschranks ab.




Beste Leistungen werden erzielt,
wenn Sie die Schussel aufrecht in
die obere oder untere Schublade
Ihres Gefrierschranks stellen.

Fur beste Ergebnisse alle Zutaten
zunachst 2 Stunden in den
Kuhlschrank stellen, bevor Sie sie in
die Schussel geben.

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

Falls die Mischung nach 45 Minuten
noch nicht die gewlnschte
Konsistenz erreicht hat, sollten Sie
die Klichenmaschine ausschalten
und das Speiseeis oder Sorbet in
einen geeigneten Behalter |6ffeln
und in den Gefrierschrank stellen,
bis es wie gewlnscht gefroren ist.
Verwenden Sie keine
Metallutensilien, um die Mischung
aus der Gefrierschussel zu
entfernen.

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

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.
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Kundendienst und Service

® Sollten Sie Probleme mit dem Betrieb
Ihres Geréts haben, besuchen Sie
www.kenwoodworld.com, bevor Sie
Hilfe anfordern.

® Bitte beachten Sie, dass |hr Produkt
durch eine Garantie abgedeckt
ist - diese erflllt alle gesetzlichen
Anforderungen hinsichtlich geltender
Garantie- und Verbraucherrechte
in dem Land, in dem das Produkt
gekauft wurde.

® [alls Ihr Kenwood-Produkt nicht
ordnungsgeman funktioniert oder
Defekte aufweist, bringen Sie es bitte
zu einem autorisierten KENWOOD
Servicecenter oder senden Sie
es ein. Aktuelle Informationen
zu autorisierten KENWOOD
Servicecentern in lhrer Néhe finden
Sie bei www.kenwoodworld.com bzw.
auf der Website fur Ihr Land.

® Gestaltet und entwickelt von Kenwood
GB.
® Hergestellt in China.




Rezeptvorschlage

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

Vanilleeis

500 ml Vollmilch
125 ml Sahne

1TL Vanilleessenz
3 Eigelb

150 g Zucker

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

2 Unterdessen in einer grofen
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 aufgelost ist.

4 Die Mischung wieder in den Topf
geben und bei sehr geringer Hitze
weiterrUhren, bis sich mit der
Mischung die Ruckseite eines Loffels
Uberziehen lasst.

5 Die Mischung gut abkuhlen lassen.

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

Varianten:

Schokolade - Sahne weglassen und
durch 100 g Zartbitterschokolade
ersetzen, die in einer hitzebestandigen
Schussel Uber einem Topf mit
kochendem Wasser eingeschmolzen
wurde.

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

Erdbeereis

400 g reife Erdbeeren
200 ml Créme Double
75 g Zucker

Saft einer halben Zitrone

1 Die Erdbeeren puUrieren.

2 Zucker, Sahne und Zitronensaft
unter das Puree rUhren.

3 Die Mischung zum Kuhlen in den
Kuhlschrank stellen.

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

Varianten:

Anstatt der Erdbeeren lassen sich
andere weiche Frlchte verwenden.
Die SuRe der Mischung ist von den
verwendeten Frlchten abhangig
und sollte deshalb vor dem Gefrieren
gepruft werden.

Milchfreies Vanilleeis

1 x 400 g Dose Kokosmilch
200 ml Sojamilch

150 g Agave-Sirup

2 TL Vanilleextrakt

1 Alle Zutaten in eine Schissel geben
und verrihren.

2 Die Mischung zum Abkuhlen in den
KUhlschrank stellen.

3 Wenn die Mischung kalt ist, sie in
den Eisbereiter-Aufsatz gieBen und
mixen, bis sie fest ist.



Mango-Sorbet

Fruchtfleisch von 3 groen Mangos (ca.
550 9)

Saft 1 Limette

175 g feiner Zucker

175 ml Wasser

1 Das Mangofleisch in eine
KUchenmaschine oder einen Mixer
geben.

2  Wasser, Zucker und Saft 1 Limette
hinzugeben.

3 Mixen bis glatt und bis sich der
Zucker aufgeldst hat.

4 Die Mischung zum Abkuhlen in den
Kuhlschrank stellen.

5 Wenn die Mischung kalt ist, sie in
den Eisbereiter-Aufsatz gieen und
mixen, bis sie fest ist.

Joghurteis

375 g Doppelrahm
375 g Naturjoghurt vollfett
75 g Streuzucker

1 Alle Zutaten in einen Krug geben
und glattmixen.

2 Die Mischung zum AbkUhlen in den
Kuhlschrank stellen.

3 Wenn die Mischung kalt ist, sie in
den Eisbereiter-Aufsatz schutten
und mixen, bis eine feste Konsistenz
erreicht ist.
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Italiano

Si prega di aprire la prima pagina, al cui interno troverete le illustrazioni

Sicurezza

Leggere attentamente le presenti istruzioni e
conservarle come futuro riferimento.

Rimuovere la confezione e le etichette.
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.

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

Mai mettere le dita o gli accessori dentro lo scivolo.
Non toccare i componenti in movimento.
Assicurarsi sempre che tutto sia completamente
pulito prima di preparare gelati o sorbetti.

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

Gelati o sorbetti che contengano ingredienti crudi
dovrebbero essere consumati entro una settimana.
Il gelato e 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 Sorbettiera, in special modo quando la si
estrae dal frigo.

In caso di fuoriuscita di liguido congelante dalla
Sorbettiera, interrompere 'uso. Il liguido congelante
non & tossico.

Fare attenzione quando si abbassa la testa
dell’impastatrice a non rimanere incastrati con le
dita.
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Rimuovere la pala, il paraspruzzi e l'anello
adattatore prima di posizionare la ciotola di
congelamento nel congelatore.

Non utilizzare utensili in metallo per rimuovere
la miscela dalla ciotola di congelamento poiché
potrebbero graffiare il rivestimento della ciotola.

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

Pulizia

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

Ciotola di congelamento

Aspettare che la ciotola di congelamento sia a
temperatura ambiente prima di pulirla. Pulire tutti

I componenti della Sorbettiera 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 ciotola di congelamento in
lavastoviglie.

Si consiglia di conservare la ciotola di congelamento
iIn un sacchetto di plastica nel freezer, cosi che sia
sempre pronta all’'uso.

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

Paraspruzzi e anello adattatore della ciotola

® | avare a mano, quindi asciugare accuratamente o
lavare in lavastoviglie.

Gruppo pala

® || gruppo pala puod essere smontato per effettuare la
pulizia.

® Per smontare il gruppo pala, ruotare il dado di

bloccaggio in senso antiorario e separare la parte
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superiore della pala e la molla dalla parte inferiore

della pala.

® | avare a mano, quindi asciugare accuratamente o in
alternativa la pala assemblata puo essere lavata in

lavastoviglie.

® Dopo il lavaggio assicurarsi che la pala sia
completamente asciutta prima di essere rimontata.

Anello adattatore della ciotola

® | 'anello adattatore della ciotola pud essere
smontato per effettuare la pulizia.

® Rimuovere la guarnizione dall'anello adattatore.

® | avare a mano o in alternativa lavare in

lavastoviglie.

e Dopo il lavaggio, rimontare la guarnizione sull'anello

adattatore.

La Sorbettiera consente di creare gelati
e sorbetti di tanti gusti diversi.

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

Prima dell’uso

1 Lavare i componenti
dell'apparecchio (consultare la
sezione ‘Pulizia’).

2 Ventigquattro ore prima della
preparazione, mettere la ciotola di
congelamento nel freezer.

3 Preparare la miscela per il gelato o
il sorbetto (consultare le ricette).
Se necessario, farla raffreddare in
frigorifero.

Legenda

(O Paraspruzzi

Gruppo pala

(@ Parte superiore pala

@ Dado di bloccaggio

@ Molla

(B Parta inferiore pala

@ Ciotola di congelamento

Gruppo anello adattatore

@ Anello adattatore

A - Guarnizione anello adattatore
B - Guarnizione anello adattatore

Come assemblare la pala
mantecatrice

Fare riferimento alle illustrazioni

-B

1 Lasciare cadere la molla nella parte
inferiore della pala.

2 Far scorrere il dado di bloccaggio
sulla parte superiore della pala.
Girare in senso orario per fissarlo in
posizione.

3 Posizionare la parte superiore della
pala sulla molla e premere verso il
basso.



4 Con la parte superiore della pala
premuta verso il basso, ruotare il
dado di bloccaggio in senso orario
per fissarlo in posizione.

Per smontare, invertire la procedura

indicata sopra.

Come assemblare l'anello
adattatore della ciotola

Fare riferimento alle illustrazioni

a3-

L'accessorio viene fornito con due

guarnizioni ad anello adattatore.

Assicurarsi che sia montata la

guarnizione corretta prima di utilizzare

I'accessorio.

Guarnizione anello adattatore A (nera)

Guarnizione anello adattatore B

(grigia)

Per le macchine KVL65, KVL85 e

KWL90, utilizzare la guarnizione B,

per tutti gli altri modelli utilizzare

la guarnizione A. (Nota: I'anello

adattatore verra fornito con la

guarnizione B gia montata).

1 Posizionare la guarnizione in gomma
sull'anello adattatore con il bordo
piu spesso rivolto verso l'alto.

2 Per un corretto assemblaggio della
guarnizione, allineare i blocchi di
gomma sulla guarnizione di gomma
alle aperture sull'anello adattatore.

Come assemblare la
Sorbettiera

Fare riferimento alle illustrazioni

-

1 Prima di utilizzare I'accessorio,
rimuovere qualsiasi protezione
termica/per la testa e paraspruzzi
gia montati.

2 Montare il gruppo dell'anello
adattatore sulla ciotola di
miscelazione premendo verso il
basso per fissarlo.

3 Mettere la ciotola di congelamento
direttamente dal congelatore.
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Allineare le guide sulla ciotola di
congelamento agli intagli dell'anello
adattatore. Mettere la ciotola di
congelamento al suo posto.

Nota: il paraspruzzi non puo essere

montato se la ciotola di congelamento

non & stata montata correttamente.

4 Inserire la pala. (Assicurarsi che la
parte superiore della pala non urti
contro la presa dell'utensile della
ciotola della Kitchen Machine).

5 Montare il paraspruzzi e spingere
verso il basso per fissarlo in
posizione.

Come utilizzare la
Sorbettiera

Fmare gerimento alle illustrazioni

1 Accendere alla velocita MIN e poi
utilizzare lo scivolo per versare la
miscela nella ciotola.

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

3 Per rimuovere il paraspruzzi,
utilizzare le guide sul lato dello
scivolo per spingere verso l'alto
e sganciare la parte anteriore del
paraspruzzi dall'anello adattatore.

4 Sganciare la parte posteriore del
paraspruzzi.

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

Suggerimenti e linee guida per un

funzionamento sicuro e riuscito

dell’'accessorio Sorbettiera

® | a ciotola di congelamento deve
essere collocata in un congelatore
che funzioni a -18° C o0 a
temperatura inferiore per 24-48 ore
prima dell'uso. Il tempo di




congelamento dipendera Manutenzione e assistenza
dall'efficienza del congelatore. tecnica

® Per prestazioni ottimali, porre ) N ) ]
. ) ® Se si verificassero problemi con il

la ciotola nel cassetto superiore ) . :
funzionamento dell'apparecchio,

o inferiore del congelatore in ) S . .
prima di richiedere assistenza visita

posizione verticale. www.kenwoodworld.com.
® Per risultati ottimali, raffreddare

tutti gli ingredienti per 2 ore in
frigorifero prima di metterli nella

® NB L’apparecchio & coperto da
garanzia, nel rispetto di tutte le
disposizioni di legge relative a

CIOt_Ola' ) ) garanzie preesistenti e ai diritti dei
® Assicurarsi che la miscela del gelato consumatori vigenti nel Paese ove
o del sorbetto sia liscia e priva di I'apparecchio & stato acquistato.

grumi prima di versarla nella ciotola

) ® |n caso di guasto o cattivo
di congelamento.

funzionamento di un apparecchio

® Non spegnere la Kitchen Machine Kenwood, si prega di inviare
finché il gelato o il sorbetto non & o consegnare di persona
pronto. 'apparecchio a uno dei centri

® Se dopo 45 minuti l'impasto non ha assistenza KENWOOD. Per
raggiunto la consistenza desiderata, individuare il centro assistenza
spegnere la Kitchen Machine e KENWOOD piu vicino, visitare il sito

www.kenwoodworld.com o il sito

versare il gelato o il sorbetto in - ) i
specifico del Paese di residenza.

un contenitore adatto e riporre
in congelatore fino a quando non

. . ) ® Disegnato e progettato da Kenwood
si sara congelato alla consistenza

- nel Regno Unito.
desiderata. ® Prodotto in Cina.

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

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

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.
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Ricette

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

Gelato alla vaniglia

500 ml latte intero

125 ml panna

1 cucchiaino essenza di vaniglia
3 tuorli d’'uovo

150 g zucchero raffinato

1 Mescolare la panna, il latte e
'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 Sorbettiera
e lavorarla finché non si addensa

(circa 30 minuti).

Variazioni:

Al cioccolato - Al posto della panna,
usare 100 g di cioccolato fondente
sciolto a bagnomaria.

Alle nocciole - aggiungere al

gelato 100 g di nocciole a pezzetti
immediatamente prima di servire.

Gelato alla fragola

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

1 Lavorare le fragole fino ad ottenere
una purea.

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

3  Mettere la miscela in frigo a
raffreddare.

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

Variazioni:

Si possono sostituire le fragole con
qualsiasi tipo di frutta morbida. La
dolcezza del gelato dipende dalla frutta
usata, per cui ricordarsi di assaggiare la
miscela prima di metterla in freezer.

Gelato alla vaniglia senza
latticini

1 lattina da 400 g di latte di cocco
200 ml di latte di soia

150 g di sciroppo d'agave

2 cucchiaini di estratto di vaniglia

1 Unire tutti gli ingredienti in una
ciotola e mescolare.

2 Mettere la miscela in frigorifero a
raffreddare.

3 Quando la miscela é fredda, versarla
nella Sorbettiera e mescolare fino a
guando non sara soda.



Sorbetto al mango

Polpa di 3 manghi grandi (circa 550 g)
Succo di 1lime

175 g di zucchero semolato

175 ml di acqua

1 Mettere la polpa di mango in un
robot da cucina o in un frullatore.

2 Aggiungere I'acqua, lo zucchero e |l
succo del lime.

3 Frullare fino a ottenere un composto
omogeneo e lo zucchero si sara
sciolto.

4 Mettere la miscela in frigorifero a
raffreddare.

5 Quando la miscela é fredda, versarla
nella Sorbettiera e mescolare fino a
guando non sara soda.

Gelato allo yogurt

375 g di panna intera
375 g di yogurt naturale intero
75 g di zucchero semolato

1 Versare tutti gli ingredienti in
una caraffa e mescolare finché il
composto non sara omogeneo.

2 Mettere la miscela in frigorifero a
raffreddare.

3 Quando il composto e freddo,
versarlo nella Sorbettiera e
mescolare fino a quando non si sara
rassodato.



Espaiol

Por favor, despliegue la cubierta que contiene las ilustraciones

Seguridad

® | ea estas instrucciones atentamente y guardelas
para poder utilizarlas en el futuro.

® Quite todo el embalaje vy las etiquetas.

® | 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.

® Desenchufe el aparato antes de colocar o quitar
piezas o antes de limpiarlo.

® Nunca ponga los dedos o utensilios en el tubo de
alimentacion.

e No togue las piezas moviles.

® Asegurese siempre de que todo estée bien limpio
antes de hacer helado o sorbete.

® Nunca congele helado gue se haya descongelado
con anterioridad, total o parcialmente.

e 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 o que le recomendamos gue 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 heladora, sobre todo cuando la vaya a
sacar del congelador.

® Sjla solucion en proceso de congelacion se sale
de la heladora, 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.
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® Quite la paleta, el antisalpicaduras y el anillo
adaptador antes de poner el bol de congelacion en
el congelador.

e No utilice utensilios de metal para quitar la mezcla
del bol de congelacion ya que podrian rayar el
recubrimiento del bol.

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

Limpieza

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

Bol de congelacion

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

® Seque bien. Si no 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 el bol de congelacion 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.

® Guarde el bol de congelacion en posicion vertical
en el congelador, de lo contrario, el resultado puede
verse afectado.

Antisalpicaduras y anillo adaptador del bol

® | 3velos a mano y, a continuacion, séguelos bien o
lavelos en el lavavajillas.

Montaje de la paleta

® £l montaje de la paleta se puede desmontar para
limpiarlo.

® Para desmontar el montaje de la paleta, gire la
tuerca de blogueo en sentido contrario a las agujas
del reloj y separe la parte superior de la paleta vy el
muelle de la parte inferior de la paleta.
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® | velos a mano y, a continuacion, séguelos bien o
también se pueden lavar en el lavavajillas.

® Después del lavado, asegurese de que la paleta esté
completamente seca antes de volver a montarla.

Anillo adaptador del bol

e | anillo adaptador del bol se puede desmontar para

limpiarlo.

® Quite la junta del anillo adaptador.
® | 3velos a mano o también se pueden lavar en el

lavavajillas.

® Después del lavado, vuelva a poner la junta sobre el

anillo adaptador.

Use la heladora para preparara helados
vy sorbetes de diferentes sabores.

® Este dispositivo cumple con el
reglamento (CE) n.21935/2004 sobre
los materiales y objetos destinados a
entrar en contacto con alimentos.

Antes de utilizar el aparato por

primera vez

1 Para lavar las piezas, consulte
“Limpieza”.

2 Veinticuatro horas antes, coloque el

bol de congelacion en el congelador.

3 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

() Antisalpicaduras

Montaje de la paleta

Parte superior de la paleta
Tuerca de blogueo

Muelle

Parte inferior de la paleta

©®@ OO

Bol de congelacion

Montaje del anillo adaptador

@ Anillo adaptador

A - Junta del anillo adaptador
B - Junta del anillo adaptador

Montar la paleta de remover
Consulte las ilustraciones - E

1 Introduzca el muelle en la parte
inferior de la paleta.

2 Deslice la tuerca de bloqueo sobre
la parte superior de la paleta. Gire en
el sentido de las agujas del reloj para
gue guede bien sujeto en su lugar.

3 Ponga la parte superior de la paleta
sobre el muelle y presione hacia
abajo.

4 Con la parte superior de la paleta
presionada, gire la tuerca de
blogueo en el sentido de las agujas
del reloj para que quede bien sujeta
en su posicion.

Para desmontarla, invierta el proceso

anterior.



Montar el anillo adaptador
del bol
Consulte las ilustraciones E -

1  Ponga la junta de goma sobre el
anillo adaptador con el borde mas
grueso encima.

2 Para conseguir un montaje correcto
de la junta, alinee los bloques de
goma en la junta de goma con las
muescas en el anillo adaptador.

Su accesorio se entrega con dos juntas

del anillo adaptador. Antes de usar

el accesorio, compruebe que se haya

colocado la junta correcta.

Junta del anillo adaptador A (negra)

Junta del anillo adaptador B (gris)

Para los aparatos KVL65, KVL85 y

KWL9O use la junta B, para los demas

modelos use la junta A. Tenga en

cuenta lo siguiente: el anillo adaptador
se entregara con la junta B colocada.

Montar la heladora
Consulte las ilustraciones -

1 Antes de usar el accesorio, quite
cualquier pantalla térmica/protector
del cabezal y antisalpicaduras ya
colocado.

2 Acople el montaje del anillo
adaptador al bol para mezcla
empujando hacia abajo para que
guede ajustado.

3 Anada el bol de congelacion
directamente del congelador.
Alinee las guias en el bol de
congelacion con las muescas en el
anillo adaptador. Introduzca el bol
de congelacion en su sitio.

Nota: el antisalpicaduras no se puede

acoplar si el bol de congelacidon no esta

colocado correctamente.

4 Inserte la paleta. Asegurese de
que la parte superior de la paleta
no choque contra la toma de las
herramientas del bol de su robot de
cocina.
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5 Acople el antisalpicaduras y
presione hacia abajo para que quede
bien sujeto en su posicion.

Usar la heladora
Consulte las ilustraciones m - E

1 Conecte a velocidad MIN vy luego
use el tubo de alimentacion para
verter la mezcla dentro del bol.

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

3 Para quitar el antisalpicaduras, use
las guias que hay al lado del tubo
de alimentacidn para empujar hacia
arriba y desenganchar la parte
delantera del antisalpicaduras del
anillo adaptador.

4  Desenganche la parte posterior del
antisalpicaduras.

5 Siel helado o el sorbete no se va
a tomar inmediatamente, vierta la
mezcla en un recipiente adecuado y
pongalo en el congelador hasta que
se necesite.

Consejos y pautas para un

funcionamiento seguro y correcto

del accesorio heladora

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

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

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

® Aseglrese de que la mezcla
del helado o del sorbete sea
homogénea y no contenga grumos




antes de verterla en el bol de
congelacion.

® No apague el robot de cocina hasta

que el helado o el sorbete estén
preparados.

® Sj después de 45 minutos la mezcla

no ha alcanzado la consistencia
deseada, desconecte el robot
de cocina y ponga el helado o el
sorbete con una cuchara en un
recipiente adecuado y péngalo en
un congelador para gue se congele
hasta obtener la consistencia
deseada.

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

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

Tenga en cuenta que el tiempo

que tarde la mezcla en congelarse

depende de:

® |3 cantidad y la composicion de la
mezcla. Si se le anade alcohol a la
mezcla, este impedird que se congele.

® |3 temperatura original de la mezcla.

® |a temperatura ambiente.

Servicio técnico y

atencion al cliente

® Sjtiene problemas con el
funcionamiento del aparato,
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 adquirio
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
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autorizado mas cercano, visite
www.kenwoodworld.com o la pagina
web especifica de su pals.

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

Sugerencias para recetas

A continuacion, encontrard algunas
sugerencias para recetas a fin de que
usted conozca mejor su heladora.

Helado de vainilla

500 ml de leche entera

125 ml de nata liquida

1 cucharadita de esencia de vainilla
3 yemas de huevo

150 g de azucar lustre

1 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.

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

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

4 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.

5 Deje que la mezcla se enfrie bien.

6 Vierta la mezcla en la heladora
y mézclelo todo hasta que esté
consistente (unos 30 minutos).

Variaciones:

Chocolate - omita la nata y sustituyala
por 100 g de chocolate negro derretido
previamente en un cuenco sobre un
cazo de agua hirviendo.



Nuez - aflada 100 g de nueces picadas
a la mezcla de helado justo antes de
servir.

Helado de fresa

400 g de fresas maduras

200 ml de nata para montar

75 g de azUcar lustre

el zumo de %2 limdén

1 Triture las fresas.

2 Mezcle el azucar, 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
heladora y mezcle bien hasta que
esté consistente.

Variaciones:

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

Helado de vainilla sin lacteos

1lata de 400 g de leche de coco
200 ml de leche de soja

150 g de sirope de agave

2 cucharaditas de extracto de vainilla

1 Combine todos los ingredientes en
un bol y mézclelos.

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

3 Una vez enfriada, viértala en la
heladora y mezcle bien hasta que
esté consistente.

Sorbete de mango

La pulpa de 3 mangos grandes (550 g
aproximadamente)

El zumo de 1lima

175 g de azucar lustre

175 ml de agua

1 Ponga la pulpa del mango en un
procesador de alimentos o una
batidora de vaso.

2 Anada el agua, el azucar y el zumo
de la lima.

3  Mezcle hasta que quede una mezcla
homogénea y se haya disuelto el
azucar.

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

5 Una vez enfriada, viértala en la
heladora y mezcle bien hasta que
esté consistente.

Helado de yogur

375 g de nata para montar
375 g de yogur natural entero
75 g de azucar lustre

Ponga todos los ingredientes en una

jarra y mezcle hasta que quede una

mezcla homogénea.

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

3 Una vez enfriada, viértala en la

heladora y mezcle bien hasta que

esté consistente.



Portugués

Por favor desdobre as ilustracées da primeira pagina.

Seguranca

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

Retire todas as embalagens e eventuais etiquetas.
A maquina deve ser posta a funcionar antes de
adicionar a mistura para o gelado ou o servete, para
evitar que congele imediatamente aos lados da
taca.

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 alimentacao.

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

Assegure-se sempre de que todo 0 acessorio esta
cuidadosamente limpo antes de confeccionar
gelados ou sorvetes.

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

Qualguer gelado ou sorvete que contenha
ingredientes crus deve ser consumido No prazo

de uma semana. Os gelados s&do mais saborosos
guando sao frescos, por issoO Nao 0S prepare com
demasiada antecedéncia.

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

Para evitar queimaduras por gelo, assegure-

-se sempre de gue as suas maos estdo bem
protegidas quando manuseia a Maguina para
Sobremesas Geladas, especialmente quando a retira
inicialmente do congelador.

Se a solucao congelante estiver a verter deixe de
usar a Maguina para Sobremesas Geladas. A solucao
congelante usada nao é toxica.
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Cuidado para nao ficar com os dedos presos
guando baixa a cabeca da maqguina.

Retire a pa, o resguardo contra salpicos e o anel
adaptador antes de colocar a taca de congelacao
no congelador.

Nao utilize utensilios de metal para retirar o
conteudo da taca de congelacao uma vez que pode
arranhar o revestimento da taca.

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

Limpeza

Desligue sempre e retire o cabo eléctrico da tomada
antes de retirar o acessorio da maguina de cozinha.

Taca de Congela¢ao

Deixe a taca de congelacao atingir a temperatura
ambiente antes de a limpar. Todas as partes da
Maqguina para Sobremesas Geladas podem ser
lavadas em agua quente com sabao.

Seque cuidadosamente. Se ndo secar totalmente

a taca de congelacao antes de a colocar no
congelador, formar-se-a uma pelicula de gelo que
impedira a pa de girar.

Nao lave a taca de congelacao na maquina de lavar
louca.

Recomendamos que a taca de congelacao seja
guardada dentro de um saco plastico no seu
congelador para que esteja sempre pronta a utilizar.
Cologue a taca de congelacao direita dentro do
congelador, caso contrario, outra posicao pode
afectar o desempenho.

Resguardo contra salpicos e Anel Adaptador da
Taca

Lave a mao e depois seque cuidadosamente ou lave
na mMmaqguina da loica.
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Dispositivo da Pa

e O dispositivo da pa pode ser desmontado para
limpeza.

® Para desmontar o dispositivo da pa rode a porca no
sentido anti-horario e separe o cabecote da pa e a
mola da base da pa.

® | ave a Mao e depois seque cuidadosamente ou em
alternativa o dispositivo da pa montado pode ser
lavado na maquina da loica.

® Depois de lavada certifigue-se de que a pa esta
totalmente seca antes de a voltar a montar.

Anel Adaptador da Taca

® O anel adaptador da taca pode ser desmontado
para limpeza.

® Retire o vedante do anel adaptador.

® | ave a mao ou em alternativa lave na maquina da
loica.

® Depois de lavado, recologue o vedante no anel
adaptador.

Utilize a Maquina para Sobremesas Legenda
Geladas para criar sabores diferentes

nos seus gelados e sorvetes. @ Resguardo contra salpicos

Dispositivo da Pa

5 (@ Cabecote da p3
® Este aparelho estd conforme
com a Directiva n.2 1935/2004 da ® Porca
Comunidade Europeia sobre materiais @ Mola
concebidos para estarem em contacto @ Base da pa
com alimentos.

(® Taca de congelacdo

Antes de utilizar pela primeira vez Dispositivo do Anel Adaptador
1 Lave as pecas: ver “Limpeza”. @ Anel adaptador
2 Coloque a taga de congelagéo 24 A - Vedante do anel adaptador

horas antes no congelador.

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

Consulte as llustra¢des 2y - E

1 Insira a mola dentro da base da pa.

2 Insira a porca por cima do cabecote
da pa. Rode no sentido horario para
prender.

B - Vedante do anel adaptador
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3  Cologue o cabecote por cima da anel adaptador. Insira a taca de

mola e empurre para baixo. congelagéo.
4 Com o cabecote premido, rode Nota: O resguardo contra salpicos
a porca no sentido horario para ndo pode ser colocado se a taca de
prender. congelacdo ndo estiver colocada
Para desmontar realize o inverso do correctamente.
processo acima descrito. 4 Insira a pa. (Assegure-se de que o
cabecote da pa ndo bate na entrada
Para Montar o Seu Anel dos utensilios da taca da sua
Adaptador da Taca maquina de cozinha).

5 Insira o resguardo contra salpicos e

Consulte as llustracSes E - empurre para baixo para prender.

O seu acessorio é fornecido com dois
vedantes do anel adaptador. Antes de Para Usar a sua Méquina

utilizar o seu acessoério confirme que Para Sobremesas Geladas
esta montado o vedante correcto.

Vedante do Anel Adaptador A (Preto) Consulte as llustracGes m - E
Vedante do Anel Adaptador B 1 Ligue na velocidade "MIN” e use o
(Cinzento) orificio de alimentacdo para deitar a
Para as maquinas KVL65, KVLS85 e mistura na taca.

KWL90 use o vedante B, para todos 2 Apos cerca de meia hora, o gelado
os restantes modelos use o vedante ou sorvete deve estar pronto a

A. (Atencao: o anel adaptador sera servir. Desligue a maquina de
fornecido com o vedante B colocado. cozinha.

1

Coloque o vedante de borracha no
adaptador com a parte mais grossa
virada para cima.

Para uma montagem correcta do
vedante, insira alinhando os blocos
de borracha do vedante de borracha
nas ranhuras do anel adaptador.

Para Montar a sua Maquina
para Sobremesas Geladas
Consulte as llustragdes -

1

Antes de usar o acessorio retire
qualguer proteccédo da cabeca ou
contra o aguecimento e resguardo
contra salpicos que esteja ja
montado.

Insira o dispositivo do anel
adaptador na taca de mistura
premindo para baixo até prender.
Coloque a taca de congelacéo
directamente retirada do
congelador.

Alinhe as guias da taca de
congelacdo com as ranhuras do
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3 Para retirar o resguardo contra
salpicos, use as guias laterais do
orificio de alimentacéo para puxar
para cima e desprender a parte
da frente do resguardo do anel
adaptador.

4  Desprenda a parte de tras do
resguardo.

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

Dicas e Linhas de Orienta¢ao para
uma Utilizacao Segura e Correcta da
Maquina para Sobremesas Geladas
® A taca de congelacdo deve ser
colocada num congelador a
funcionar a uma temperatura igual
ou inferior a -18°C, entre 24 a 48
horas antes de ser utilizada. O
tempo de congelacdo depende da

eficiéncia do seu congelador.




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

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

® Assegure-se de que a sua mistura
para o gelado ou sorvete esta
macia e sem grumos antes de a
deitar na taca de congelagdo.

® Ndo desligue a maquina de cozinha
até o gelado ou sorvete estarem
prontos.

® Se, apds 45 minutos o gelado ou
sorvete ndo tiver a consisténcia
desejada, desligue a maquina de
cozinha, deite o conteddo num
recipiente apropriado e coloque-o
no congelador até atingir a
consisténcia desejada.

® N3ao utilize utensilios de metal para
remover o conteddo da taca de
congelacéo.

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

Ateng¢do: o tempo que a mistura leva

a congelar, depende:

® da quantidade e composicado da
mistura. A adicdo de alcool a mistura
inibe a congelacéo.

® da temperatura original da mistura.

® da temperatura ambiente.

Assisténcia e cuidados ao
cliente

® Se tiver qualquer problema ao utilizar
0 seu aparelho, antes de pedir a
Assisténcia visite o site da Kenwood
em www.kenwoodworld.com.

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

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

® Concebido e projectado no Reino
Unido pela Kenwood.
® Fabricado na China.

Sugestdes de receitas

Abaixo encontra algumas sugestdes
gue ajudam a conhecer a sua Maquina
para Sobremesas Geladas.

Gelado de baunilha

500ml de leite gordo

125ml de natas com baixo teor de
gordura

1 c. café de esséncia de baunilha
3 gemas de ovo

1509 de acucar branco fino

1 Misture as natas, o leite e a esséncia
de baunilha num tacho e leve
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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 o leite/a mistura das natas
preparada anteriormente. Certifique-
se de que o 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 tras da colher.

5 Deixe arrefecer totalmente.

6 Deite entdo a mistura na Maquina
para Sobremesas Geladas e
misture até ficar firme (cerca de 30
minutos).

Variagoes:

Chocolate - retire as natas e substitua-
-as por 100g de chocolate simples que
pds a derreter em banho-maria.

Nozes - adicione 100g de nozes picadas
a mistura imediatamente antes de servir.

Gelado de morango

400g de morangos maduros

200ml de natas espessas (com alto teor
de gordura)

75g de acucar branco fino

sumo de meio limao

1 Esmague bem os morangos.

2 Misture-lhes o acucar, as natas e o
sumo de liméao.

3  Cologue a mistura no frigorifico.

4 Quando estiver bem fria, deite-a na
Maquina para Sobremesas Geladas e
misture até ficar firme.

Variagoes:

Pode substituir os morangos por
qualguer fruta macia. A docura da
mistura depende da fruta usada, por
isso lembre-se de provar antes de a
meter no acessorio.

Gelado de Baunilha Sem
Produtos Lacteos

1 lata de leite de coco (4009)
200ml de leite de soja

150g de xarope de Agave

2 c. café de esséncia de baunilha

1 Junte todos ingredientes numa taca
e misture.

2 Cologue a mistura no frigorifico.

3 Quando estiver bem fria, deite-a na
Maquina para Sobremesas Geladas e
misture até ficar firme.

Sorvete de Manga

Polpa de 3 mangas grandes (+/- 5509)
Sumo de 1lima

175g de agucar em pod

175ml de agua

1 Cologue a polpa das mangas num
processador ou num liquidificador.

2 Adicione a dgua, o acucar e 0 sumo
da lima.

3 Ligquidifique até estar macia e o
acucar totalmente dissolvido.

4 Coloque a mistura no frigorifico.

5 Quando estiver bem fria, deite-a na
Maquina para Sobremesas Geladas e
misture até ficar firme.

Gelado de logurte

375g de natas espessas (com alto teor
de gordura)

3759 de iogurte inteiro natural

75g de acucar em pd

1 Coloque todos os ingredientes num
jarro e misture até estar macio.

2 Coloque a mistura no frigorifico.

3 Quando estiver bem fria, deite-a na
Maquina para Sobremesas Geladas e
misture até ficar firme.



Dansk

Fold forsiden med illustrationerne ud.

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.

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

Tag maskinens stik ud for pasaetning eller aftagning
af dele eller rengoring.

Kom aldrig dine fingre eller redskaber ned i slisken.
Ror ikke ved bevaegelige dele.

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

Nedfrys aldrig is, der er helt eller delvist optoet.
Enhver is eller sorbet, der indeholder ra
ingredienser, skal spises inden en uge. Is smager
bedst, nar den er frisk, sa lav den ikke for laenge i
forvejen.

Is eller sorbet, der indeholder ra aeg, ma ikke gives
til unge born, gravide kvinder eller aldre.

For at hindre forfrysning skal det altid sikres, at

ens haender er godt beskyttede ved handtering af
frostdessertmaskinen, navnlig nar den ferste gang
tages ud af fryseren.

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

Pas p3a, at fingrene ikke kommer i klemmme, nar
mikserhovedet sankes.

Fjern rogrevingen, staenkskaermen og adapterringen,
inden fryseskalen seettes i fryseren.

Tag ikke blandingen fra fryseskalen med
metalredskaber, da de kan ridse skalens belaegning.

Se din kakkenmaskines hovedinstruktionsbog
angaende yderligere sikkerheds-advarsler.

47



Rengoring

® Sluk altid, og tag stikket ud for aftagning af
tiloehgret fra kokkenmaskinen.

Fryseskal

e | ad fryseskalen opna stuetemperatur for forseg pa
rengoring. Alle dele til frostdessertmaskinen kan
rengores i varmt saebevand.

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

e Kom ikke fryseskalen i opvaskemaskinen.

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

e | ad fryseskalen stad opret i fryseren, ellers kan det
pavirke ydeevnen.

Staenkskaerm og skaladapterring

e \Vaskes i handen og tgrres grundigt, eller vaskes i
opvaskemaskinen.

Rorevinge

® Rgrevingen kan skilles ad ved rengering.

e For at skille rgrevingen ad skal du dreje
lasemotrikken mod uret og adskille rgrevingens
overdel og fjederen fra rgrevingens underdel.

® \/askes i handen og terres grundigt, alternativt kan
den samlede rgrevinge vaskes i opvaskemaskinen.

e Efter vask skal det sikres, at rgrevingen er helt tor,
for den samles igen.

Skaladapterring

Skaladapterringen kan skilles ad ved renggring.

® Tag teetningen af adapterringen.

e Vask denihanden, eller alternativt i

opvaskemaskinen.

Seet taetningen tilbage pa adapterringen efter vask.

Brug frostdessertmaskinen til at lave is ® Dette apparat overholder EF-

og sorbet med forskellig smag. forordning 1935/2004 om materialer
og genstande, der kommer i kontakt
med levnedsmidler.
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For forste brug

1 Vask delene: se "Rengering”.

2 Fireogtyve timer forinden saettes
fryseskalen i fryseren.

3 Tilbered is- eller sorbetblandingen
(se opskriftideer). Om ngdvendigt
kan blandingen afkgles i keleskabet.

Forklaring

(D Beskyttelsesskaerm
Rorevinge

@ Rerevingens overdel
B Lasemotrik

(@ Fjeder

(® Rerevingens underdel

(® Fryseskal

Adapterring

(@ Adapterring

A - Taetning til adapterring
B - Teetning til adapterring

Samling af r@revingen

Se illustration E

Seet fjederen ned i regrevingens
underdel.

2 Skub lasemgtrikken over pa
rgrevingens overdel. Drej den med
uret for at sikre den pa plads.

3 Placer rgrevingens overdel over
fjederen, og tryk ned.

4 Mens rgrevingens overdel er trykket
ned, drejes ldsematrikken med uret
for at fastgere den.

Ved adskillelse udfares ovenstaende

procedure i omvendt raekkefolge.

Samling af skalens
adapterring

Se illustration E -

Tilbehgret leveres med to tetninger
til adapterringen. Sorg for, at den
korrekte taetning er pasat, for
tilbehgret tages i brug.

Teetning A til adapterring (sort)
Tzetning B til adapterring (grad)
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Brug teetning B til maskine KVL6S5,

KVL85 og KWL9O0, til alle andre

modeller skal taetning A bruges.

(Bemeerk: Adapter-ringen leveres med

taetning B pasat).

1 Placer gummiteetningen pa
adapterringen med den tykkeste
kant gverst.

2 For at sikre korrekt pasaetning af
teetningen skal gummiblokkene
pa& gummitaetningen veaere ud for
udskeeringerne pa adapterringen.

Samling af
frostdessertmaskinen

Se illustration [f€] -

1 For tilbehgret tages i brug, skal
du aftage eventuelt varme-/
hovedskaerm og staenkskaerm, der
matte vaere pasat.

2 Seet adapterringen fast pa
blandeskalen ved at trykke ned og
fastgere den.

3 Tag fryseskalen direkte fra fryseren.
Ret indikatorerne pa fryseskalen ind
efter udskaeringerne i adapterringen.
Seaet fryseskalen ned pa plads.

Bemeerk: Staenkskaermen kan kun

monteres, hvis fryseskalen er korrekt

pasat.

4 Iseet rerevingen. (Serg for, at
regrevingens overdel ikke stader
mod skalens redskabssokkel pa
kakkenmaskinen).

5 Paseet staenkskeermen, og tryk ned
for at fastgere den.

Sadan bruger du
frostdessertmaskinen

Se illustration m E

Taend pa MIN. Hastighed, og brug
slisken til at haelde blandingen i
skalen.

2 Efter en halv time ber isen
veaere klar til servering. Sluk for
kakkenmaskinen.



3 Nar staenkskaermen skal aftages,
bruges styrene pa siden af
haeldeslisken til at skubbe op og
haegte staenkskaermens forside af
adapterringen.

4 Haegt bagsiden af staenkskaermen af.

5 Hvis isen eller sorbeten ikke skal
bruges med det samme, skal
blandingen heaeldes med ske over i
en egnet beholder og opbevares i
fryseren, til den skal bruges.

Rad og retningslinjer om sikker

og vellykket brug af frostdessert-

tilbehoret

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

® [or at opna sterst effektivitet skal
skalen sta opret i enten @verste eller
nederste skuffe i fryseren.

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

® Sgrg for, at is- eller
sorbetblandingen er jeevn og fri
for klumper, for den haeldes i
fryseskalen.

® Sluk ikke for kgkkenmaskinen, far
isen eller sorbeten er faerdig.

® Hyvis ikke blandingen efter 45
minutter har ndet den gnskede
konsistens, skal du slukke for
standmikseren, skovle isen eller
sorbeten over i en passende
beholder og saette den i fryseren,
indtil den er frosset til den gnskede
konsistens.

® Brug ikke metalredskaber til at tage
blandingen fra mikserskalen.

® Op til 1liter is kan fremstilles per
gang.

Bemeerk: Tiden, det tager for

blandingen at fryse, afhaenger af:

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

® pblandingens oprindelige temperatur.
® stuetemperatur.

Service og kundepleje

® Hyvis du oplever nogen problemer
med betjening af dit apparat, skal du,
for du anmoder om hjeelp, besage
www.kenwoodworld.com.

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

® Hyvis dit Kenwood-produkt er defekt,
eller du finder nogen fejl, skal du
sende det eller bringe det til et
autoriseret KENWOOD-servicecenter.
For at finde opdaterede oplysninger
om dit naermeste autoriserede
KENWOOD-servicecenter kan du
g3 til www.kenwoodworld.com eller
webstedet for dit land.

® Designet og udviklet af Kenwood i
Storbritannien.
® Fremstillet i Kina.




Opskriftsforslag

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

Vaniljeis

500 ml sgdmaelk
125 ml kaffeflade

1 tsk. vaniljeessens
3 aeggeblommer
150 g strasukker

1 Kombiner fladen, maslken og vanilje-
essensen i en gryde, og varm det op
naesten til kogepunktet. Seet det til
side for at kole lidt af.

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

3 Ror kontinuerligt, og haeld meelke/
flodeblandingen over det piskede
&g og sukker. Sgrg for, at sukkeret
er helt oplast.

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

5 Lad blandingen kgle helt ned.

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

Variationer:

Chokolade - udelad fladen, og tilsaet

i stedet 100 g ren chokolade, der er
blevet smeltet i en beholder over en
gryde med kogende vand.

Ngdder - tilfgj 100 g hakkede ngdder til
isblandingen lige for servering.

Jordbeeris

400 g modne jordbeer
200 ml piskeflade

75 g strasukker

saft fra en %2 citron
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1 Purer jordbeerrene.

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

3 Seet blandingen i keleskabet for at
kale af.

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

Variationer:

Al baerfrugt kan bruges i stedet

for jordbaerrene. Sukkerindholdet i
blandingen afhaenger af den anvendte
frugt, sa husk at kontrollere sedmen for
frysning.

Vaniljeis uden
maelkeprodukter

1x 400 g dase kokosmaelk
200 ml sojamaelk

150 g agavesirup

2 tsk. vaniljeekstrakt

1  Heeld alle ingredienserne i en skal,
og bland dem.

2 Seet blandingen pa kal.

3 Nar blandingen er afkglet, haeldes
den i frostdessertmaskinen og
blandes, indtil den er fast.

Mangosorbet

Kgdet fra 3 store mangoer (cirka 550 g)
Saften fra 1lime

175 g flormelis

175 ml vand

1 Anbring mangokgdet i en
foodprocessor eller blender.

2 Tilseet vand, sukker og saften fra
limen.

3 Blend, indtil blandingen er lind, og
sukkeret er oplast.

4 Seet blandingen pa kol.

5 Nar blandingen er afkglet, haeldes
den i frostdessertmaskinen og
blandes, indtil den er fast.



Yoghurtis

375 g piskeflgde
375 g sedmeelksyoghurt
75 g flormelis

1  Kom alle ingredienserne i en kande,

og miks, indtil blandingen er jaevn.
2 Seet blandingen pa kal.
3 Nar blandingen er afkglet, haeldes
den i frostdessertmaskinen og
blandes, indtil den er fast.
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Svenska

Vik ut frimre omslaget med bilderna.

Sakerhet

Las bruksanvisningen noggrant och spara den foér
framtida bruk.

Avlagsna allt emballage och alla etiketter.
Koksmaskinen maste vara paslagen innan glass-
eller sorbetsmet tillsatts for att forhindra att smeten
fryser fast pa insidan av skalens kanter.

Dra ut maskinens stickkontakt innan du monterar av
eller pa delar och innan du 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 godr glass
eller sorbet.

Frys aldrig om glass som har tinat helt eller delvis.
Glass och sorbet som innehaller réa ingredienser
maste atas upp inom en vecka. Glass smakar bast
nar den ar farsk, sa gor inte for mycket i forvag.
Glass eller sorbet som innehaller rda dgg ska

inte ges till sma barn, gravida kvinnor eller dldre
personer

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

Var forsiktig sa att du inte kldammer fingrarna nar du
sanker blandarhuvudet.

Avlagsna spatel, stankskydd och anslutningsring
innan du staller frysskalen i frysen.

Anvand inte metallredskap for att avliagsna smet
fran frysskalen eftersom dessa kan repa skalens yta.

Se kdksmaskinens bruksanvisning for ytterligare
sakerhetsvarningar.

Rengdring

Stang alltid av och dra ut stickkontakten innan du
tar av tillbehoret fran kdoksmaskinen.
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Frysskal

Lat frysskalen komma upp i rumstemperatur innan
den diskas. Glass- och sorbetmaskinen samtliga
delar kan diskas i varmt vatten med diskmedel.
Torka noga. Om frysskalen inte torkas innan den
stalls i frysen kan en ishinna bildas som hindrar
spateln att réra sig.

Diska inte frysskalen i diskmaskinen.

Det &r praktiskt att forvara frysskalen i en plastpase
i frysen sa att den alltid ar klar for anvandning.
Forvara frysskalen i uppratt lage i frysen, annars kan
prestandan paverkas.

Stinkskydd och anslutningsring fér skalen

Diska for hand, torka sedan noggrant eller anvand
diskmaskinen.

Spatelenheten

Spatelenheten kan plockas isar for rengoring.

For att plocka isar spatelenheten vrider du
lasmuttern moturs och separerar spatelns déverdel
och fjader fran underdelen.

Diska for hand, torka sedan noggrant eller
alternativt diska den hopmonterade spatelenheten |
diskmaskinen.

Efter diskning ska du se till att spateln ar helt torr
innan den monteras ihop.

Skalens anslutningsring

Anvand glass- och sorbetmaskinen for

Skalens anslutningsring kan plockas isar for
rengoring.

Avlagsna tatningen fran anslutningsringen.

Diska for hand eller anvand diskmaskinen.

Efter rengdring monterar du tillbaka tatningen pa
anslutningsringen.

® Den har apparaten uppfyller EG

att gora glass och sorbet med olika férordning 1935/2004 om material
smaker. och produkter avsedda att komma i

kontakt med livsmedel.
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Innan du anvander maskinen for férsta

gangen

1 Diska delarna: se "Rengéring”.

2 Frysskalen ska stallas in i frysen ett
dygn i forvag.

3  Forbered glass- eller sorbetsmeten
(se receptférslag). Om sa behdvs 13t
smeten svalna i kylen.

Forklaring till bilder

(@ Stankskydd
Spatelenheten
Spatelns dverdel
Lasmutter

Fjader

Spatelns underdel

Frysskal

nslutningsanordning
Anslutningsring
A - Tatning for anslutningsring
B - Tatning for anslutningsring

@O OO

Montera ihop
omrdrningsspateln

Se bilderna E

Slépp ner fjadern i spatelns
underdel.

2 Skjut pa lasmuttern ovanpa spatelns
overdel. Vrid medurs for att sakra
den pé plats.

3 Placera spateln 6verdel dver fiadern
och pressa nedat.

4 Med spatelns dverdel nedpressad
vrider du ldsmuttern medurs for att
|dsa pa plats.

Utfér ovanstdende procedurer

baklanges for att montera isar.

Montera ihop skalens
anslutningsring

Se bilderna [ -

Ditt tillbehor levereras med tva olika
tatningar fér anslutningsringen. Se till
att ratt tatning ar monterad innan du
anvander tillbehoret.
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Tatning A fér anslutningsring (svart)

Té&tning B for anslutningsring (gra)

For maskinerna KVL65, KVL85 och

KWL90 anvands tatning B, for alla

andra modeller anvdnds tatning A.

(Obs! Anslutningsringen levereras med

titning B monterad).

1 Fast gummitatningen mot
anslutningsringen med den tjockare
kanten uppat.

2 For att satta ihop enheten korrekt
riktar du gummitapparna pa
gummitatningen mot utskarningarna
pa anslutningsringen.

Montera ihop glass- och
sorbetmaskinen

Se bilderna . .

Innan du anvander tilloehoret

ska du avlagsna alla monterade
varmeskydd, skydd féor mixerhuvud
och stankskydd.

2 Montera fast anslutningsanordningen
pa blandningsskalen genom att
pressa den nedat.

3 Satt dit frysskalen direkt fran frysen.
Rikta in styrtapparna pa
frysskalen mot utskarningarna
i anslutningsringen. Slapp ner
frysskalen pa plats.

Obs! Stankskyddet kan inte monteras

om frysskalen inte har placerats pa ratt

satt.

4 Satt i spateln. (Se till att
spatelns dverdel inte stoter
emot redskapsuttaget pa din
kdksapparat).

5 Montera stadnkskyddet och tryck
nedat for att fasta det pa plats.

Anvanda glass- och
sorbetmaskinen

Se bilderna m - E

1 Sla p& MIN-hastighet och anvand
tratten for att halla smeten ner i
skalen.



Efter cirka en halvtimme ska glassen
vara klar for servering. Stang av
kéksmaskinen.

For att ta bort stankskyddet
anvander du styrtapparna pa sidan
av tratten for att trycka upp och
snappa loss stankskyddets framdel
fran anslutningsringen.

Snépp loss stédnkskyddets bakdel.
Om glassen eller sorbeten inte ska
atas genast, skopa dver den i en
l&mplig behallare och férvara i frys.

® smetens ursprungliga temperatur.
® umstemperatur.

Tips och anvisningar fér sdker och
lyckad anvdndning av glass- och
sorbetmaskinen

® [Frysskalen bor placeras i en frys

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

For basta prestanda ska skalen
forvaras i uppratt lage antingen
hogst upp eller langst ner i frysen.
Foér basta resultat ska du kyla

alla ingredienser under 2 timmar i
kylskapet innan du tillsatter dem till
skalen.

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

Stang inte av kdksmaskinen forran
glassen eller sorbeten ar klar.

Om blandningen inte har uppnatt
onskad konsistens efter 45 minuter
ska du stanga av kdksapparaten
och skeda 6ver glassen eller
sorbeten till en 1&mplig behallare
och ldgga den i frysen tills den har
fryst till ratt konsistens.

Anvand inte metallredskap for att ta
upp smeten ur frysskalen.

Upp till 1 liter glass kan goéras per
omgang.

Service och kundtjanst

® Om du far problem med att

anvanda apparaten ber vi dig besdk
www.kenwoodworld.com innan du
ringer kundtjanst.

® Produkten omfattas av en garanti

som efterfoljer 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 godkant
KENWOOD-servicecenter. For
aktuell information om narmaste
godkanda KENWOOD-servicecenter
besok www.kenwoodworld.com eller
Kenwoods webbplats for ditt land.

® Konstruerad och utvecklad av

Kenwood i Storbritannien.

® Tillverkad i Kina.

Obs:- Tiden det tar att frysa smeten

beror pa:

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




Receptforslag

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

Vaniljglass

5 dI standardmijolk
14 dl mellangradde
1 tsk vaniljextrakt

3 aggulor

150 g strosocker

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

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

3 Hall under omrérning ner mjodlk-
och graddblandningen i agg- och
sockersmeten. Se till att sockret ar
helt uppldst.

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

5 L&t smeten svalna.

6 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
notter i glassmeten precis innan den ska
serveras.
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Jordgubbsglass

400 g mogna jordgubbar
2 dl vispgradde

75 g strésocker

saft fran % citron

1 Purea jordgubbarna.

2 Blanda ner socker, grédde och
citronjuice i purén.

3 Stall in smeten i kylskdp 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
bé&r. Smetens sdtma beror pa vilken
frukt som anvands. Kom ihag att smaka
av innan infrysning.

Mjdlkfri vaniljglass
1x 400 g burk med kokosmijolk
2 dl sojamjoélk
150 g agavesirap
2 tsk vaniljextrakt

1 Blanda alla ingredienser i en skal och
rér samman.

2 Kyl blandningen i ett kylskap.

3 Nar blandningen &r kall haller du den
i glass- och sorbetmaskinen och rér
om tills den far fast konsistens.

Mangosorbet

Fruktkott frén 3 stora mango (cirka
550 g)

Juice fran 1 lime

175 g strosocker

1% dl vatten

1 Lagg mangokdttet i en matberedare
eller mixer.

2 Tillsatt vattnet, sockret och
limejuicen.

3 Mixa tills dess att smeten ar slat och
sockret har 16st sig.



4 Kyl smeten i ett kylskap.

5 Nar smeten &r kall haller du den i
glass- och sorbetmaskinen och rér
om tills den far fast konsistens.

Yoghurtglass

375 g vispgradde
375 g helfet naturell yoghurt
75 g strosocker

1 Placera alla ingredienser i en kanna
och mixa tills dess att blandningen
ar slat.

2 Placera blandningen i kylskapet for
att svalna.

3 Nar blandningen ar kall haller du
den i glass- och sorbetmaskinen och
blandar om tills den hardnar.
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Norsk

Brett ut framsiden med illustrasjoner

Sikkerhet

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

® Fjern all emballasje og eventuelle merkesedler.

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

® Ta ut stepselet fra kontakten for du setter pa eller
fjerner deler eller rengjor apparatet.

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

® |kke ta pa deler i bevegelse.

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

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

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

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

e Unnga frostskader ved a beskytte hendene godt nar du
handterer frossen dessert-maskinen, spesielt nar du tar
den ut av fryseren.

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

e \/xr forsiktig slik at du ikke setter fast fingrene nar
du senker mikserhodet.

® Fjern skovlen, sprutsikringen og adapter-ringen for
du setter frysebollen i fryseren.

o |kke bruk metallredskaper til & fjerne blandingen
frysebollen da de kan skrape opp belegget pa
frysebollen.

® Du finner mer sikkerhetsinformasjon i

brukerveiledningen til kjgkkenmaskinen.
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Rengjaring

e S|4 alltid av maskinen og trekk ut stgpselet fgr du
fierner tilbehgret fra kjokkenmaskinen.

Frysebolle

® | 5 frysebollen nd romtemperatur for du prover
a rengjore den. Alle delene av frossen dessert-
maskinen kan rengjgres i varmt sapevann.

® Tork grundig. Hvis du ikke tarker frysebollen for du
setter den i fryseren, kan det formes et islag som
gjor at skovlen ikke kan rotere.

e |kke vask frysebollen i oppvaskmaskin.

® /i anbefaler at du oppbevarer frysebollen i en
plastpose i fryseren, sa er den alltid klar til bruk.

® | agre frysebollen i stdende stilling i fryseren fordi
ellers kan dette pavirke resultatet.

Sprutsikring og bollens adapter-ring

e Vask for hand og terk grundig eller vask i
oppvaskmaskin.

Skovilemontering

e Skovlen kan tas fra hverandre for rengjering.

e For a ta skovlen fra hverandre skrur du ldsemutteren
mot venstre og skiller gvre del av skovlen og fjaeren
fra nedre del.

® \/ask for hand og tark grundig eller vask i
oppvaskmaskin.

® Sgrg for at skovlen er helt terr for den monteres pa
nytt.

Bollens adapter-ring

® Bollens adapter-ring kan tas fra hverandre for
rengjaring.

® Fjern pakningen fra adapter-ringen.

e Vaskes for hand eller i oppvaskmaskin.

e [tter vask, sett pakningen pa plass igjen i adapter-
ringen.

Bruk frossen dessert-maskinen til &

) - ® Dette apparatet overholder EU-
lage iskrem og sorbet med forskjellige

forordning 1935/2004 om materialer
smaker. 0g gjenstander som er bestemt &
komme i kontakt med naeringsmidler.
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For forste gangs bruk

1 Vask delene: se «Rengjaring».

2 Sett frysebollen i fryseren 24 timer
for du skal bruke maskinen.

3 Gjer klar iskrem- eller
sorbetblandingen (se
oppskriftsforslagene). Om
nadvendig ma du kjgle blandingen i
kjoleskapet.

Deler

(@ Sprutvern
Skovlemontering
@vre skovle

®

Lasemutter
Fjeer
Nedre skovle

Frysebolle
ntering av adapter-ring
@ Adapter-ring
A - Pakning for adapter-ring
B - Pakning for adapter-ring

®
®@
®
®
Mo

Montering av rgreskovle
Se illustrasjonene - E

1 Slipp fjeeren ned i skovlens nedre del

2 Skyv ldsemutteren pa den gvre
skovledelen. Vri i retning med
klokken for & ladse den fast.

3 Plasser skovlens gvre del over
fijaeren og press ned.

4 Nar skovlens gvre del er trykket ned,
vri lasemutteren med klokken for &
feste den pa plass.

For & demontere, folg prosedyren

ovenfor i motsatt rekkefglge

Montering av bollens
adapter-ring.
Se iIIustrasioneneE -

1 Plasser gummipakningen pa
adapter-ringen med den tykkeste
kanten gverst.
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2 For riktig montering av pakningen,
juster gummiblokkene pa
gummipakningen med utskjaeringene
pa adapter-ringen.

Tilbehoret leveres med to Pakninger

for adapter-ring. Kontroller at riktig

tetning monteres fer du bruker
tilbehoret.

Pakning for adapter-ring A (svart)

Pakning for adapter-ring B (gra)

For KVL65, KVL85 og KWL90

maskiner, bruk tetning B. For alle

andre modeller bruk tetning A. (Merk:

Adapter-ringen leveres med pakningen

B montert).

Montering av frossen
dessert-maskin
Se illustrasjonene -

1 For du bruker tilleggsutstyret fjerner
du eventuelt varme/hodeskjold og
sprutvern som allerede er montert.

2 Monter adapter-ringen pa
blandebollen ved & trykke den ned
for & feste den.

3 Sett frysebolen pa plass direkte
fra fryseren. Plasser feringene
pa frysebollen pa linje med
utskjeeringene i adapter-ringen. Slipp
frysebollen pa plass.

Merk: Sprutvernet kan ikke monteres

hvis ikke frysebollen er montert riktig.

4 Sett inn skovlen. (Forsikre deg
om at skovlens gvre del ikke slar
mot bollens festeanordning pa
kjokkenmaskinen).

5 Monter sprutvernet og trykk ned for
a feste den pa plass.

Bruk av frossen dessert-
maskin

Se illustrasjonene m - E

1 Sla pad laveste hastighet og bruk
deretter matergret for & helle
blandingen ned i bollen.

2 Iskremen bor veere klar til servering
etter omtrent en halvtime. Sla av
kjgkkenmaskinen.



3 For a fjerne sprutvernet, bruk

foringene pa siden av matergret for

a skyve opp og lgsne fronten pa
sprutvernet fra adapter-ringen.

4 Lgsne baksiden av sprutvernet.

5 Hvis du ikke skal bruke iskremen
eller sorbeten med én gang, kan
du ha blandingen over i en egnet
beholder og oppbevare den i
fryseren til du trenger den.

Tips og retningslinjer for sikker og

vellykket bruk av tilleggsutstyr til

frossen dessert-maskin

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

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

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

® [orsikre deg om at iskrem- eller
sorbetblandingen er glatt og
uten klumper fgr den helles over i
frysebollen.

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

® Hyvis blandingen ikke har fatt gnsket
konsistens etter 45 minutter,
ma du sld av blenderen og gse
iskremen eller sorbeten over i en
passende beholder, og plassere den
i fryseren til den er frosset til @nsket
konsistens.

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

® Du kan lage opptil én liter iskrem av
gangen.

Vennligst merk:- Hvor lang tid det tar

for blandingen fryser, avhenger av:

® blandingens storrelse og
sammensetning. Hvis du har alkohol i
blandingen, tar det lengre tid for den
fryser.
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® pblandingens temperatur nar du starter.
® temperaturen i rommet.

Service og kundetjeneste

® Hyvis du har problemer med

& bruke apparatet ditt, ga til
www.kenwoodworld.com far du
kontakter oss for hjelp.

Vennligst merk at produktet

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

Hvis Kenwood-produktet ditt har
funksjonssvikt eller du finner defekter
pa det, ma du sende eller ta det

med til et autorisert KENWOOD-
servicesenter. Du finner oppdatert
informasjon om hvor ditt naermeste
autoriserte KENWOOD-servicesenter
er, pd www.kenwoodworld.com eller
pa nettstedet for landet ditt.

Designet og utviklet av Kenwood i
Storbritannia.

® | aget i Kina.




Oppskriftsforslag

Under finner du noen forslag til
oppskrifter som kan hjelpe deg med
& komme i gang med frossen dessert-
maskinen.

Vaniljeis

500 ml helmelk
125 ml matflgte
1ts. vaniljeessens
3 eggeplommer
150 g farin

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

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

3 Ror kontinuerlig mens du heller
melk- og flgteblandingen over
de piskede eggeplommene med
sukkeret. Pass pa at sukkeret er helt
opplast.

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

5 La blandingen kjole seg helt ned.

6 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 ngtter i
iskremblandingen rett for du serverer
den.

Jordbeeris

400 g modne jordbeer
200 ml kremflgte

75 g farin

saften fra en halv sitron
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1 Mos jordbeerene.

2 Rer farin, flate og sitronsaft inn i
mosen.

3 Sett blandingen til avkjoling i
kjoleskapet.

4 Nar blandingen er kjglig, heller du
den i frossen dessert-maskinen og
kjegrer maskinen til blandingen er
fast.

Variasjoner:-

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

Vaniljeis uten
melkeprodukter

1x 400 g boks med kokosngtt melk
200 ml soyamelk

150 g agavesirup

2 ts. vaniljeekstrakt

1 Bland alle ingrediensene i en bolle

2 Plasser blandingen i kjoleskapet for
avkjoling

3 Nar blandingen av avkjglt, slar du
den over i frossen dessert-maskinen
helt til den er stivnet.

Mango-sorbet

Kjottet fra tre store mangoer (omtrent
550 g)

saft fra en sitron

175 g finkornet sukker

175 ml vann

1 Ha mangokjottet oppi en
kjgkkenmaskin eller blender.

2 Tilsett vann, sukker og sitronsaften

3 Kjor blandingen til den er glatt og
sukkeret er opplast

4 Sett blandingen i kjgleskapet for
avkjoling

5 Nar blandingen av avkjglt, slar du
den over i frossen dessert-maskinen
helt til den er stivnet.



Yoghurt Iskrem

375g kremflgte
37549 full fett naturlig yoghurt
759 sukker

1 Legg alle ingrediensene i en mugge
og bland til blandingen er jevn.

2 Plasser blandingen i et kjsleskap for
avkjaling.

3 Nar blandingen er avkjglt, hell den i
frossen dessert-maskinen og bland
til den er fast.
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Suomi

Taita auki etusivun kuvitukset

Turvallisuus

Lue nama ohjeet huolella ja sailyta ne mydhempaa
tarvetta varten.

Poista pakkauksen osat ja mahdolliset tarrat.
Laitteeseen on kytkettava virta ennen jaateldn tai
sorbetin aineosien lisaamista, jotta seos ei jaady heti
kulhon sisapintaan.

Irrota pistoke sahkdpistorasiasta ennen

osien asettamista paikalleen, irrottamista tai
puhdistamista.

Ala tydnnd sormiasi tai tydvalineitd sydttdputkeen.
Ala koske lilkkuviin osiin.

Varmista aina ennen jaateldn tai sorbetin
valmistamista, etta kaikki osat ovat taysin puhtaat.
Alg jdadytd kokonaan tai osittain sulatettua
jaatelda.

Raakoja aineosia sisaltava jaateld tai sorbetti on
syotava viikon kuluessa valmistamisesta. Jaateld
mMaistuu parhaalta tuoreena, joten ala valmista sita
liian monta paivaa etukateen.

Raakaa kananmunaa sisaltavaa jaatelda tai sorbettia
el 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, ettd sormet
eivat jaa valiin.

Poista sekoitin, roiskesuoja ja kiinnitysrengas ennen
kuin panet jaadytyskulhon pakastimeen.
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Ala kaytd metallivalineitd seoksen poistamiseen
jaadytyskulhosta, silla ne voivat raapia kulhon
pinnoitetta.

Yleiskoneen kayttdohjeessa on lisatietoja
turvallisuudesta.

Puhdistaminen

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

Jaadytyskulho

Anna jaadytyskulhon [ammitd huoneenlampdiseksi
ennen sen puhdistamista. Kaikki
jalkiruokajaadykelaitteen osat voidaan puhdistaa
lampimassa vedessa, jossa on pesuainetta.

Kuivaa perusteellisesti. Jos jaadytyskulhoa ei ole
kuivattu ennen sen asettamista pakastimeen, sen
pintaan voi muodostua jaata, joka estaa sekoitinta
likkumasta.

Ald pese jaadytyskulhoa astianpesukoneessa.

On suositeltavaa sailyttaa jaadytyskulho
pakastimessa muovipussiin kaarittyna, jotta se on
aina kayttdovalmis.

Aseta jaadytyskulho pystyasentoon pakastimeen,
nain saat parhaat tulokset.

Roiskesuoja ja kulhon kiinnitysrengas

Pese kasin ja kuivaa hyvin tai pese
astianpesukoneessa.

Sekoitinyksikko

Sekoitinyksikkd voidaan purkaa osiin puhdistusta
varten.

Pura sekoitinyksikkd osiin kdantamalla
lukitusmutteria vastapaivaan, minka jalkeen voit
irrottaa sekoittimen yldosan seka jousen sekoittimen
alaosasta.

Pese kasin ja kuivaa hyvin, tai yhteen koottu sekoitin
voidaan vaihtoehtoisesti pestd asianpesukoneessa.
Kun sekoitin on pesty, varmista, etta se on kuivunut
taysin ennen kuin se kootaan uudestaan.
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Kulhon kiinnitysrengas

o Kulhon kiinnitysrengas voidaan purkaa osiin

puhdistusta varten.

® Poijsta tiiviste kiinnitysrenkaasta.
® Pese kasin tai vaihtoehtoisesti astianpesukoneessa.
® Pesun jalkeen aseta tiiviste takaisin paikoilleen

Kiinnitysrenkaaseen.

Voit valmistaa jalkiruokajaadykekoneen
avulla erilaisia jaateloita ja sorbetteja.

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

Ennen ensimmadistd kdyttokertaa

1 Pese osat. Lisatietoja on
puhdistaminen-osassa.

2 Laita jdadytyskulho pakastimeen 24
tuntia ennen kayttamista.

3 Valmista jaateld- tai sorbettiseos.
Lisatietoja on ruokaohjeissa. Anna
seoksen tarvittaessa jaahtya
jdédkaapissa.

Selite

() Roiskesuoja
Sekoitinyksikkd
Sekoittimen yldosa

®

Lukitusmutteri
Jousi

®

®@

(5 Sekoittimen alaosa
®

Kiin

Jaadytyskulho
nitysrengasyksikko
@ Kiinnitysrengas
A - Kiinnitysrenkaan tiiviste
B - Kiinnitysrenkaan tiiviste
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Sekoittimen kokoaminen
Lisatietoja on kuvissa - E

1 Pudota jousi alas sekoittimen
alaosaan.

2 Siirrd lukkomutteri sekoittimen
yldosaan. K&danna myotapaivaan
kiinnittaaksesi sen paikoilleen.

3 Aseta sekoittimen yldosa jousen
paélle ja paina alas.

4 Pida sekoittimen yldosa alas
painettuna ja kdanna samalla
lukitusmutteria myotapaivaan
kiinnittaaksesi sen lujasti paikoilleen.

Sekoitin voidaan purkaa suorittamalla

yll& mainitut toimenpiteet

painvastaisessa jarjestyksessa.

Kulhon kiinnitysrenkaan
kokoaminen
Lisatietoja on kuvissa E -

1 Aseta kumitiiviste
kiinnitysrenkaaseen siten, etta
tiivisteen paksumpi reuna on ylinna.

2 Tiiviste pitaa asentaa siten, etta
kumitiivisteessa olevat lohkot
asettuvat kiinnitysrenkaassa olevien
aukkojen kohdalle.

Lisdlaitteen mukana toimitetaan kaksi

kiinnitysrenkaan tiivistetta. Varmista,

ettd oikea tiiviste on asennettu
paikoilleen ennen laitteen kayttoa.

Kiinnitysrenkaan tiiviste A (musta)

Kiinnitysrenkaan tiiviste B (harmaa)

Kayta koneissa KVL65, KVL8S ja

KWL9O tiivistetta B, kdyta kaikissa

muissa malleissa tiivistetta A.

(HUOMIO: Kiinnitysrenkaaseen on

asennettu tiiviste B tehtaalla ennen

renkaan toimitusta.)



Jalkiruokajaadykelaitteen

kokoaminen

Lisatietoja on kuvissa -

1 Ennen taman laitteen kayttoa
poista mahdollinen lammon ja/tai
paan suojus seka roiskesuoja mikali
asennettu.

2 Asenna kiinnitysrengasyksikko
sekoituskulhoon ja paina se alas
kiinnittaaksesi sen lujasti paikoilleen.

3 Lisaa jaadytyskulho laitteeseen
suoraan pakastimesta.

Kohdista jaadytyskulhossa olevat
asennusmerkit kiinnitysrenkaassa
olevien aukkojen kohdalle.

Huomio: Roiskesuoja voidaan asentaa

paikoilleen ainoastaan, jos jaadytyskulho

on asennettu oikein.

4 Asenna sekoitin paikoilleen.
(Varmista, etta sekoittimen yldosa
ei hakkaa keittiokoneessa olevaa
kulhotyovalineiden pistoketta
vasten).

5 Asenna roiskesuoja paikoilleen ja
paina se alas kiinnittaaksesi sen
lujasti paikoilleen.

Jalkiruokajaadykelaitteen

kayttd

Lisdtietoja on kuvissa m - E

1 Kytke jdadykelaite
vahimmaisnopeudelle MIN ja kaada
sitten maito syottdputkea kayttaen
kulhoon.

2 Jaateld on valmista tarjottavaksi
puolen tunnin kuluttua. Katkaise
yleiskoneesta virta.

3 Roiskesuoja irrotetaan painamalla
sitd ylospain syottdoputken sivulla
olevien ohjainten avulla ja kytkemalla
roiskesuojan etuosan lukitus irti
kiinnitysrenkaasta.

4 Kytke sitten roiskesuojan takaosan
lukitus irti.

5 Jos jaatelda tai sorbettia ei sydda
heti, siirrd se sopivaan astiaan ja
sadilyta pakastimessa.
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Vihjeitd ja ohjeita

jdlkiruokajaadykelaitteen turvallisen

ja menestyksellisen kdyton

varmistamiseksi

® Jaadytyskulho pitéisi asettaa
pakastamineen -18C asteeseen
tai sitd kylmempaan lampotilaan
24 - 48 tunniksi ennen kayttoa.
Pakastumisaika riippuu pakastimen
tehokkuudesta.

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

® Parhaiden tulosten varmistamiseksi
jaadhdyté kaikkia aineksia 2 tunnin
ajan jddkaapissa ennen kuin lisaat ne
kulhoon.

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

® Al3 katkaise virtaa yleiskoneesta
ennen kuin jaateld tai sorbetti on
valmista.

® Jos sekoite ei ole saavuttanut
haluttua koostumusta 45 minuutin
kuluessa, kytke yleiskone pois
toiminnasta ja lusikoi jaateld tai
sorbetti sopivaan astiaan ja aseta
pakastimeen kunnes se on jaatynyt
haluttuun kiinteyteen.

® Ala kayta metalliesineita
poistaessasi jaatelda
jaadytyskulhosta.

® Kerralla voidaan valmistaa enintaan
1 litra jaateloa.

Huomautus: Seoksen jaatymiseen

kuluva aika maaraytyy

® secoksen maaran ja koostumuksen
mukaan. Alkoholin lisaédminen
seokseen estaa jaatymisen.

® scoksen lampotilan mukaan

® huoneenlampédtilan mukaan.




Huolto ja asiakaspalvelu

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

® Tuotteesi takuu koostuu sen
varsinaisesta takuusta ja ostomaan
kuluttajansuojasta.

® Jos Kenwood-tuotteesi vikaantuu
tai siihen tulee toimintahairio,
toimita tai I&heta se valtuutettuun
KENWOOD- huoltokorjamoon. Loydat
[dhimman valtuutetun KENWOOD-
huoltokorjaamon tiedot osoitteesta
visit www.kenwoodworld.com tai
maakohtaisesta sivustosta.

® Kenwood on suunnitellut ja muotoillut
Iso-Britanniassa.
® Valmistettu Kiinassa.

Ehdotuksia ohjeiksi

Seuraavien ohjeiden avulla voit tutustua
jalkiruojajaadykelaitteen toimintaan.

Vaniljajaateld

5 dI taysmaitoa

1,25 dl kermaa

1 tl vaniljaesanssia

3 munankeltuaista

150 g hienosokeria

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

2 Sekoita keltuaiset ja sokeri suuressa
kulhossa paksuksi vaaleaksi
vaahdoksi.

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

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

5 Anna seoksen jaahtya.

6 Kaada seos
jalkiruokajaadykelaitteeseen ja
sekoita, kunnes seos muuttuu
kiinteaksi (noin puoli tuntia).
muunnelmia:

Muunnelmia:

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

Pahkinat: lisaa jaateldon joukkoon
100 grammaa pahkindrouhetta juuri
ennen tarjoilemista.

Mansikkajaateld

400 g kypsia mansikoita
2 dl vispikermaa

75 g hienosokeria
Puolen sitruunan mehu

1 Soseuta mansikat.
2 Sekoita soseen joukkoon sokeri,
kerma ja sitruunamehu.
3 Anna seoksen jaahtya jadkaapissa.
4 Kun seos on jadhtynyt, kaada
se jalkiruokajaadykelaitteeseen
ja sekoita, kunnes seos muuttuu
kiinteaksi.

Muunnelmia:

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



Vaniljajaateld ilman maitoa ja
kermaa

1x 400 g tolkki kookosmaitoa
2 dl soijamaitoa

150 g agavesiirappia

2 tl vaniljauutetta

1 Lis&a kaikki aineet kulhoon ja
sekoita.

2 Aseta sekoite jadkaappiin
kylmettymaan.

3 Kun sekoite on kylmettynyt, kaada
se jalkiruokajaadykelaitteeseen ja
sekoita kunnes se on kiinteytynyt.

Mangosorbetti

3 suuren mangon hedelmaliha (noin
550 9)

1 limetin mehu

175 g hienoa sokeria

1,75 dl vetta

1 Pane kuoritun mangon hedelmaliha

yleiskoneeseen tai tehosekoittimeen.

2 Lis&a vesi, sokeri ja limettimehu.

3 Sekoita siihen saakka kunnes
sekoitteesta on tullut tasaista ja
sokeri on liuennut.

4 Aseta sekoite jadkaappiin
kylmettymaan.

5 Kun sekoite on kylmettynyt, kaada
se jalkiruokajaadykelaitteeseen ja
sekoita kunnes se on kiinteytynyt.
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Jogurttijdateld

375 g erikoiskermaa
375 g maustamatonta kokojogurttia
75 g hienoa sokeria

1 Pane kaikki ainekset kannuun
ja sekoita kunnes niistad on
muodostunut tasainen seos.

2 Aseta seos jadkaappiin
kylmettymaan.

3 Kun seos on kylmettynyt, kaada
seos jalkiruokajaadykelaitteeseen ja
sekoita siihen saakka, kunnes seos
on kiinteytynyt.



Turkge

On kapadi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Guvenlik

Bu talimatlari dikkatle okuyun ve gelecekteki
kullanimlar icin saklayin.

TUum ambalajlari ve etiketleri ¢cikartin.

Kase icindeki karisimin hemen donmasini dnlemek
icin, dondurma ya da sorbe eklemeden &énce makine
acllmalidir.

Parca takmadan veya cikartmadan ya da
temizlemeden dnce cihazin fisini ¢cikartin.
Parmaklarinizi veya aletleri besleme olugu icine asla
sokmayin.

Hareketli parcalara dokunmayin.

Dondurma ya da sorbe yapmadan énce her zaman
her seyin iyice temizlenmis oldugundan emin olun.
Tamamen veya kismen ¢o6zUlmuUs olan dondurmayi
asla tekrar dondurmayin.

Ham maddeler iceren her turll dondurma ya

da sorbenin bir hafta icinde tUketilmesi gerekir.
Dondurmanin en iyi tadi taze oldugu zamandir, yani
cok dnceden yapmayin.

Cig yumurta iceren dondurma veya sorbe

kUcUk cocuklar, hamile kadinlar ya da yaslilara
verilmemelidir.

Ozellikle dondurucudan ilk cikarildigr zaman,
Dondurulmus Tatli Makinesini tutarken derin
dondurucu yanmasini énlemek icin her zaman
ellerin iyi korunmasini saglayin.

Donma cozeltisi Dondurulmus Tath Makinesinden
siziyor gorunuyorsa, kullanmayi birakin. Kullanilan
donma c¢ozeltisi toksik degildir.

Dondurma kasesini dondurucuya yerlestirmeden
dnce, kUredi, sicrama koruyucuyu ve adaptor
halkasini cikartin.

Dondurma kasesinin icindekileri siyirmak icin metal
aletler kullanmayin, bunlar kasenin kaplamasini
cizebilir. .



e Mikser kafasini indirirken parmaklarinizi
kistirmamaya dikkat edin.

® jlave glvenlik uyarilari icin mutfak aletinizin
kullanma talimatina bakin.

Temizleme

® Aleti mutfak cihazyndan ¢cykartmadan &nce daima
kapatyn ve fipini ¢cekin.

Dondurma Kasesi

® Dondurma kasesini temizlemeye baslamadan dnce
oda sicakligina ulasmasina izin verin. Dondurulmus
Tatl Makinesinin tum parcalari sicak, sabunlu suyla
temizlenebilir.

® |yice kurulayin. Dondurucuya koymadan énce
dondurma kasesini kurutmamak kidregin dénmesini
dnleyecek buzlanma filmine neden olabilir.

e Dondurma kasenizi bulasik makinesinde yikamayin.

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

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

Sigcrama Koruyucu ve Kase Adaptér Halkasi

e Elde yikayin, sonra iyice kurulayin veya bulasik
makinesinde yikayin.

Kiurek Tertibati

o KUrek tertibati temizlik amaciyla cikartilabilir.

o Klrek tertibatini parcalarina ayirmak icin, kilitleme
somununu saat yonunun tersine cevirin ve kiregin
Ust kismini ve yayi kiregin alt kismindan ayirin.

® £|de yikayin ve sonra iyice kurulayin ya da alternatif
olarak kurek tertibatini bulasik makinesinde
yikayabilirsiniz.

e Yikadiktan sonra, tekrar yerine takmadan &nce
kUregin tamamen kurudugundan emin olun.

Kase Adaptér Halkasi

® Kase adaptdr halkasi temizlik amaciyla cikartilabilir.

e Contayl halkadan sdkun.
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® [£|de yikayin veya alternatif olarak bulasik
makinesinde yikanabilir.
e Yikadiktan sonra contayl adaptdr halkasina geri

takin.

Farkli lezzetlerde dondurmalar ve
sorbeler yapmak i¢in Dondurulmus Tatli
Makinesini kullanin.

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

Ilk kullanimdan énce

1 Parcalar yikayin: bkz. ‘Temizleme’.

2 Yirmi dort saat dnceden,
dondurucuya dondurma kasesini
yerlestirin.

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

Parcalar

(@ Sigrama koruyucu
Kiirek Tertibati
KUregdin Ust kismi
Kilitlerne somunu

©

®

@ VYay

& Kuregin alt kismi

(®) Dondurma kasesi

Adaptor Halkasi Tertibati

@ Adaptor halkasi

A - Adaptor halkasl contasl
B - Adaptodr halkasi contasi

Karistirma Kdreginizi

Birlestirmek Icin

- E Gorsellerine Goz Atin

1 Yayi kUregin alt kismina oturtun.

2 Kilitleme somununu, klrek parcasi
Ust kismina kaydirin. Yerinde
sabitlemek i¢cin saat yénunde
doéonduran.
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3 Kuredin ust kismini yayin Gzerine
yerlestirin ve asagi bastirin.

4 Kuregin Ust kismini asadi bastirirken,
kilitleme somununu saat yonunde
cevirerek sabitleyin.

Soékmek icin yukaridaki islemi ters sirayla

uygulayin.

Kase Adaptdr Halkanizi
Birlestirmek icin
E - Gorsellerine G6z Atin

Eklentiniz iki adaptor halka

contasi ile temin edilir. Eklentiyi

kullanmadan 6nce liitfen dogru contayi

kullandiginizdan emin olun.

Adaptor Halkasi Conta A (Siyah)

Adaptor Halkasi Conta B (Gri)

KVL65, KVL85 ve KWL90 mutfak

robotlari i¢in conta B, diger tiim

modeller i¢in conta A kullanin. (Litfen

unutmayin: Adaptor halkasi conta B

takili olarak temin edilecektir).

1 Kalin kenari en Uste bakacak sekilde
kaucuk contayl adaptdr halkasinin
Ustlne yerlestirin.

2 Contanin dogru sekilde takilmasi
icin, kauguk conta Uzerindeki kaucuk
bloklari adaptor halkasi Uzerindeki
kesiklerle hizalayin.

Dondurulmus Tatli Makinenizi
Birlestirmek Icin
- Gorsellerine G6z Atin

1 Eklentiyi kullanmaya baslamadan
once, hali hazirda takili olan tum
isi/kafa kalkanlarini ve sicrama
koruyucuyu sokun.

2 Sabitlemek icin asagl dogru
bastirarak adaptor halkasi tertibatini
karistirma kasesine takin.

3 Dondurma kasesini dogrudan
dondurucudan ¢ikartarak takin.



Dondurma kasesinin kilavuzlarini
adaptor halkasindaki kesiklerle
hizalayin. Dondurma kasesini yerine
birakin.

Not: Dondurma kasesi dogru sekilde

takilmazsa, sicrama koruyucu takilamaz.

4 Kuregi yerlestirin. (Kuregin Ust
kisminin mutfak robotunuzun kase
aleti soketine temas etmediginden
emin olun).

5 Sicrama koruyucuyu takin ve asadi
dogru bastirarak yerine sabitleyin.

Dondurulmus Tath
Makinenizin Kullanimi
m - E Gorsellerine G6z Atin

1 MIN hizda calistirin ve karisimi
kaseye dokmek icin kanali kullanin.

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

3 Sicrama koruyucunuzu ¢ikartmak
icin, dokme olugunun yanlarindaki
kilavuzlari kullanarak yukari kaldirin
ve sicrama koruyucunun on klipsini
adaptor halkasindan cikartin.

4 Sigcrama koruyucunun arka Kklipsini
acin.

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

Dondurulmus Tath Makinesinin

Glvenli ve Basarili Bir Sekilde

Kullanimi igin ipuglar ve Talimatlar

® Dondurma kasesi 24-48 saat
stresince -18°C ya da daha dustk
sicaklikta ¢alisan bir dondurucuya
yerlestirilmelidir. Dondurma suresi
dondurucunuzun verimliligine
baghdir.

® En iyi performans icin, kaseyi
dondurucunuzun en Ust veya en
alt cekmecesinde dik durumda
yerlestirin.
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® £n iyi sonug icin, kaseye eklemeden
once tum malzemeleri buzdolabinda
2 saat sogutun.

® Dondurma kasesine dékmeden
dnce, karisiminizin pdrdz
oldugundan ve topaklar
icermediginden emin olun.

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

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

® Dondurma kasesinden karisimi
cikarmak icin metal aletler
kullanmayin.

® islem basina 1 litreye kadar
dondurma basaril bir sekilde
Uretilebilir.

Latfen dikkat:- karisimin

dondurulacadi dereceye gelmesi icin

gereken sure sunlara baghdir:

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

® karisimin orijinal sicakligi.

® oda sicakhgr.

Servis ve musteri

hizmetleri

® Cihazinizin calismasi ile ilgili herhangi
bir sorun yasarsaniz, yardim istemeden
6nce www.kenwoodworld.com
adresini ziyaret edin.

® | (tfen unutmayin, Grdn Grandn satildigi
Ulkedeki mevcut tum garanti ve tuketici
haklari ile ilgili yasal mevzuata uygun
bir garanti kapsamindadir.

® Kenwood Uruntndz arizalanirsa
veya herhangi bir kusur bulursaniz
yetkili KENWOOD Servis Merkezine
gonderin veya gotlrun. Size en yakin
vetkili KENWOOD Servis Merkezinin
guncel bilgilerine ulasmak igcin
www.kenwoodworld.com adresini
veya Ulkenize 6zel web sitesini ziyaret
edin.




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

Tarif Onerileri

Asagdida Dondurulmus Tatli Makinesini
tanimaniza yardimci olacak birkag tarif
oOnerisi vardir.

Vanilyall dondurma

500ml tam yagl sut
125ml duble krema

1 cay kasigi vanilya 6zu
3 yumurta sarisi

1509 pudra sekeri

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

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

3 Surekli karistirarak, ¢cirpilmis yumurta
ve seker Uzerine sut/krem karisimi
dokun. Sekerin tamamen eridiginden
emin olun.

4 Tavaya karisimi geri dokun ve cok
kisik ateste, karisim kasigin arkasini
kaplayincaya kadar karistirmaya
devam edin.

5 Karisimin iyice sogumasini bekleyin.

6 Dondurulmus Tath Makinesine
karisimi dékun ve sikilasincaya kadar
karistirin (yaklasik 30 dakika).

Varyasyonlar:-

Cikolata - kremayi birakin ve bir tava

kaynar su Uzerinde canakta eritilmis

100g sade cikolata ile degistirin.

Findik - hemen servis dncesinde

dondurma karisimina 100g kiyilmis findik

ekleyin.

Cilekli dondurma

4009 olgun cilek

200ml ¢cok cirpiimis veya yagli
krema

759 pudra sekeri

Y5 limonun suyu

1 Cilekleri pure haline getirin.

2 Seker, krema ve limon suyunu
pUreye karistirin.

3 Karisimi sogumasi icin buzdolabina
koyun.

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

Varyasyonlar:-

Her tarlt yumusak meyveler cileklerin
yerine kullanilabilir. Karisimin tathlid
kullanilan meyveye baglidir, bu ylzden
dondurmadan énce tathhgini test etmeyi
unutmayin.

Sut Urtinleri icermeyen
Vanilyall Dondurma

1 x 400g kutu hindistan cevizi sttt
200ml Soya Sutu

150g Agave Surubu

2 cay kasigl vanilya 6zUu

1 Tum malzemeleri bir kapta birlestirin
ve karistirin.

2 Karisimi sogumasi icin buzdolabina
koyun.

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



Mango Sorbe

3 bluyUk mango (yaklasik 5509)
1 misket limonunun suyu

175g Pudra Sekeri

175ml Su

1 Mango dilimlerini mutfak robotu
veya blendere koyun.

2 Su, seker ve misket limonu suyunu
ekleyin.

3 PUrlzsUz hale gelene ve seker
tamamen eriyene kadar karistirin.

4 Karisimi sogumasi icin buzdolabina
koyun.

5 Karisim sogudugunda Dondurulmus
Tath Makinesine doékin ve
sikilasincaya kadar karistirin.

Yogurt Dondurma

375g krema
3759 tam yagli dogal yoJurt
759 pudra sekeri

1 Tum malzemeleri hazneye koyun ve
purlzsuz olana kadar karistirin.

2 Karisimi sogumasi i¢in buzdolabina
koyun.

3 Karisim sogudugunda, Dondurulmus
Tath Makinesine koyun ve katilasana
kadar karistirin.
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Cesky

Nezapomeiite si prosim rozev¥it titulni stranku s vyobrazenim

Bezpecnost

Prectéte si peclivé pokyny v této prirucce

a uschovejte ji pro budouci pouziti.

Odstrante veskery obalovy material a nalepky.
Robot je nutné zapnout pred pridanim smesi na
zmrzlinu nebo sorbet, aby se zabranilo okamzitému
primrznuti smeési k vnitrni sténé misy.

Pred pripojenim nebo odpojenim casti a pred
cisténim robot odpojte od elektrické zasuvky.

Do nasypky nestrkejte prsty ani zadné nacini.
Nedotykejte se pohybujicich se casti.

Pred vyrobou zmrzliny nebo sorbetu vzdy
zkontrolujte, zda je vSe zcela Cisté.

Nezmrazujte znovu zmrzlinu, ktera jiz zcela nebo
Castecné rozmrzla.

Zmrzlinu nebo sorbet obsahujici syrove ingredience
spotrebujte do jednoho tydne. Zmrzlina chutna
nejlépe Cerstva, proto ji nepripravujte prilis dlouho
dopredu.

Zmrzlinu nebo sorbet obsahujici syrova vejce
nedavejte malym détem, téhotnym zenam ani
starym osobam.

Abyste zabranili omrzlinam, pri manipulaci se
zmrzlinovacem pouzivejte dostatecnou ochranu
rukou, zejmeéna pfri prvnim vytazeni z mrazaku.
Pokud ze zmrzlinovace zacne unikat mrazici smes,
prestante jej pouzivat. Pouzitd mrazici smes neni
toxicka.

Davejte pozor, abyste si pri spousténi hlavice
robotu neskripli prsty.

Nez date mrazici misu do mrazaku, sundejte
lopatku, ochranny kryt a prstencovy adaptér.

K vyjmuti smési z mrazici misy nepouzivejte kovoveée
nacini, protoze by mohlo poskrabat svrchni vrstvu
misy.
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® DalsSi bezpeclnostni upozornéni najdete v navodu
k pouzivani kuchynskeého robotu.

Cisténi

® Pred odpojenim prislusenstvi od kuchynskeého
robotu jej vzdy vypnéte a odpojte od elektricke
Zasuvky.

Mrazici misa

® Pred cisténim nechte mrazici misu, aby dosahla
pokojove teploty. VSechny casti zmrzlinovace lze
umyvat v teplé vode se saponatem.

o Dikladné osuste. Pokud byste mrazici misu pred
vliozenim do mrazaku neosusili, mohla by se na
Nni vytvorit vrstva ledu, ktera by branila otaceni
lopatky.

® Nemyjte mrazici misu v mycce.

® Mrazici misu doporucujeme skladovat v plastovém
sacku v mrazaku, aby byla vzdy pripravena
k pouziti.

e Ukladejte mrazici misu ve svislé poloze v mrazaku,
aby nedoslo k poskozeni jeji funkce.

Ochranny kryt a prstencovy adaptér pro misu

® Myijte rucné a poteé radne osuste nebo myjte
v mycce.

Lopatka

® | opatku je mozné pred cisténim rozebrat.

® Otoclte zajistovaci matici proti sméru hodinovych
ruCicek a oddeélte horni ¢ast lopatky a pruzinu od
dolni Casti lopatky.

® Myijte rucné a poteé radné osuste; sestavenou
lopatku Ize také myt v mycce.

® Po umyti zkontrolujte, zda je lopatka zcela sucha,
nez ji znovu sestavite.

Prstencovy adaptér pro misu

® Prstencovy adaptér pro misu je mozné pred
cistenim rozebrat.

® Sundejte z adaptéru tesnéni.

® Myjte rucné nebo v mycce.

® Po umyti nasadte tésneni zpéet na adaptér.
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Zmrzlinova¢ mUlzete pouzivat k vyrobé
zmrzlin a sorbetd s rdznymi pfichutémi.

® Tento spotrebi¢ splhuje nafizeni
ES ¢.1935/2004 o materidlech a
predmétech uréenych pro styk s
potravinami.

Pfed prvnim pouzitim

1 Omyjte &asti: viz ,Cisténi*.

2 24 hodin predem dejte mrazici misu
do mrazaku.

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

Popis

@ Ochranny kryt
Lopatka

Horni ¢ast lopatky
Zajistovaci matice
Pruzina

Dolni ¢ast lopatky

Mrazici misa

Prstencovy adaptér

Prstencovy adaptér

A - Tésnéni prstencového adaptéru
B - Tésnéni prstencového adaptéru

®@ OO

®Q

Sestaveni michaci lopatky

Viz ilustrace E

Nasadte pruzinu na dolni ¢ast
lopatky.

2 Nasunte na horni ¢ast lopatky
zajistovaci matici. Oto¢enim
po sméru hodinovych rucicek ji
zajistéte.

3 Nasadte horni ¢ast lopatky na
pruzinu a stlacte ji dold.

4 Drzte horni ¢asti lopatky stlacenou
a otocenim po sméru hodinovych
rucicek utdhnéte zajistovaci matici.

Pfi rozebirani lopatky postupujte stejné,

ale v opacném poradi.
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Sestaveni prstencového
adaptéru pro misu

Viz ilustrace E -

Nastavec je dodavan s dvojim tésnénim

prstencového adaptéru. Nez zacnete

nastavec pouzivat, provérte, zda je

nasazené spravné tésnéni.

Tésnéni prstencového adaptéru A

(Cerné)

Tésnéni prstencového adaptéru B

(Sedé)

Pro pFistroje KVL65, KVL85 a KWL90

pouzijte tésnéni B, pro viechny ostatni

modely tésnéni A. (Upozornéni:

Prstencovy adaptér se dodava s

nasazenym tésnénim B.)

1 Polozte gumové tésnéni na adaptér
Sirsim okrajem nahoru.

2 Aby tésnéni radné zapadlo na misto,
zarovnejte vystupky na tésnéni se
zarezy v adaptéru.

Sestaveni zmrzlinovace

Viz ilustrace -

1 Pred pouzitim nastavce sundejte
nasazeny tepelny stit/kryt hlavice
a ochranny kryt.

2 Nasadte na misu mixéru prstencovy
adaptér a zatlacte ho dold, aby
radné dosedl.

3 Vlozte mrazici misu primo
z mrazaku.

Zarovnejte voditka na mrazici mise
se zarezy v prstencovém adaptéru.
Umistéte misu do adaptéru.

Poznamka: Ochranny kryt nelze nasadit,

pokud nenf radné nasazena mrazici

misa.

4 Nasadte lopatku. (Dbejte na to,
aby horni ¢ast lopatky nenardzela
na vystup pro nastroje pro misu na
kuchyriském robotu.)

5 Nasadte ochranny kryt a zatla¢te ho
na misto.



Pouzivani zmrzlinovace

Viz ilustrace m - E

1

Zapnéte pristroj na minimalni
rychlost a nasypkou nalijte do misy
smes.

Asi po pul hodiné by méla byt
zmrzlina pripravena k podavani.
Vypnéte kuchynsky robot.

Pri sundavani ochranného krytu
zatlacte smérem nahoru na voditka
na okraji nasypky a uvolnéte
ochranny kryt od prstencového
adaptéru.

Uvolnéte zadni ¢ast ochranného
krytu.

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

® K vyjmuti smesi z mrazici misy
nepouzivejte kovoveé nacini.

® Najednou Ize Uspésné pripravit az
1 litr zmrzliny.

Obmeény:
Misto jahod muzete pouzit jakékoli
mekké ovoce. Sladkost smési bude
zaviset na pouzitém ovoci, proto
sladkost pred zmrazenim vyzkousejte.
Poznamka: Doba, za kterou smés
zmrzne, zavisi na téchto faktorech:
® mnozstvi a slozeni smési. Pridani
alkoholu do smési zpomali mrznuti.
® plvodni teplota smési.
® okolni teplota.

Tipy a pokyny pro bezpecné
a uspésné pouzivani zmrzlinovace
® Mrazici nadobu umistéte pred

pouzitim na 24—48 hodin do
mrazaku s teplotou -18 °C nebo
nizsi. Doba mrazeni bude zaviset na
dcinnosti mrazaku.

Nejlepsich vysledkd dosahnete,
kdyz budete mit misu ulozenou ve
svislé poloze v horni nebo dolni
zasuvce mrazaku.

K zajisténi nejlepsich moznych
vysledkd dejte vsechny pfisady na
2 hodiny zchladit do lednice, nez je
pridate do misy.

Nez nalejete smés na zmrzlinu nebo
na sorbet do mrazici misy, provérte,
zda je hladka a nejsou v ni hrudky.
Kuchynsky robot nevypinejte, dokud
nebudou zmrzlina nebo sorbet hotoveé.
Pokud smés do 45 minut nedosahne
pozadované konzistence, vypnéte
kuchynsky robot a zmrzlinu nebo
sorbet premistéte do vhodné
nadoby a dejte do mrazaku,

dokud nezmrzne na pozadovanou
konzistenci.

Servis a Udrzba

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

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

® Pokud se vas vyrobek Kenwood
poroucha nebo u néj zjistite zavady,
zaslete nebo odneste jej prosim do
autorizovaného servisniho centra
KENWOOD. Aktudlni informace
0 nejblizsim autorizovaném servisnim
centru KENWOOD najdete na webu
www.kenwoodworld.com nebo na
webu spole¢nosti Kenwood pro vasi
zemi.

® Zkonstruovano a vyvinuto spole¢nosti
Kenwood ve Velké Britanii.
® \/yrobeno v Ciné.




Doporucené recepty

NiZze najdete par doporucenych receptd,
které vam pomohou se s obsluhou
zmrzlinovace lépe seznamit.

Vanilkova zmrzlina

500 ml plnotu¢ného miéka
125 ml nizkotu¢né smetany
11zicky vanilkové esence

3 zloutky

150 g krupicového cukru

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

2 Mezitim ve velké mise utrete zloutky
s cukrem, dokud nevznikne husta
a svetla smés.

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

4 Vratte smés do rendliku a na velmi
nizkou teplotu pokracujte v michani,
dokud smés nezacne na zadni strané
|Zice vytvaret povlak.

5 Nechte smés zcela vychladnout.
6 Nalijte smés do zmrzlinovace
a michejte, dokud neztuhne (asi
30 minut).

Obmeény:

Cokolada - misto smetany pouZijte 100
g cokolady rozpusténé ve vodni lazni.
OfFechy - tésné pred podavanim pridejte
do zmrzlinové smési 100 g nasekanych
orechd.
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Jahodova zmrzlina

400 g zralych jahod

200 ml vysokotucné smetany
75 g krupicového cukru

Stava z V2 citronu

1
2

Rozmixujte jahody.

Do rozmixovanych jahod pfimichejte
cukr, smetanu a citronovou stavu.
Smeés dejte do lednice vychladit.

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

Nemlécna vanilkova zmrzlina

1x 4009 plechovka kokosového mléka
200 ml soéjového mléka

150 g sirupu z agave

2 Izicky vanilkové esence

Smichejte véechny ingredience

vV mise.

Dejte smés zchladit do lednice.
Jakmile smés vychladne, nalejte ji do
vyrobniku mrazenych dezert(

a michejte ji, dokud neztuhne.

Mangovy sorbet

Duznina ze tfi velkych plodd manga
(priblizné 550 g)

Stava z 1 limety

175 g krupicového cukru

175 ml vody

Rozmixujte duzninu z manga

vV mixéru.

Pridejte vodu, cukr a stavu z limety.
Mixujte, dokud nebude smés hladka
a cukr se nerozpusti.

Dejte smés zchladit do lednice.
Jakmile smés vychladne, nalejte ji
do vyrobniku mrazenych dezert(

a michejte ji, dokud neztuhne.



Jogurtova zmrzlina

375 g smetany ke slehani
375 g plnotuc¢ného bilého jogurtu
75 g krupicového cukru

1 Vlozte vSechny ingredience do
dzbanu a smichejte je, aby byla
smés hladka.

2 Dejte smés zchladit do lednice.

3 Jakmile smés vychladne, nalejte ji
do zmrzlinovace a michejte ji, dokud
neztuhne.
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Magyar

A haszndlati utasitds olvasdsa kdzben hajtsa ki az elsd oldalt, hogy az
illusztracidk is lathatdk legyenek.

Els® a biztonsag

Alaposan olvassa at ezeket az utasitasokat és &érizze
meg késébbi felhasznalasral!

Tavolitson el minden csomagoldanyagot és cimkét!
A gépet mar a fagylaltkrém vagy a szdrbetkeverek
hozzaadasa eldtt be kell kapcsolni, nehogy a
keverék azonnal megfagyjon az edényben.

A részegysegek fel- és leszerelése, illetve a
tisztitas el6tt a haldzati dugaszt mindig huzza ki a
konnektorbal.

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

Ne érjen a mozgo alkatrészekhez.

Miel&tt fagylaltot vagy szdrbetet készit, mindig
ellendrizze, hogy minden teljesen tiszta legyen.
Soha ne fagyasszon le olyan fagylaltot, amely teljes
egészében vagy részben felengedett.

A nyers hozzavaldkat is tartalmazo fagylaltot vagy
szOrbetet egy héten belll el kell fogyasztani. A
fagylalt ize frissen a legfinomabb, ezért célszerl a
fogyasztas elbétt nem sokkal elkésziteni.

Nyers tojast tartalmazo fagylaltot vagy szérbetet
ne adjon kisgyermekeknek, terhes ndknek és
idoseknek.

A fagyasi sérulés megelbzése eérdekében a
fagyasztottdesszert-készitd kezelésekor mindig
védje a kezét, kUlondsen akkor, amikor elészodr
kiveszi a fagyasztobol.

Ha észreveszi, hogy a fagyasztofolyadek szivarog a
fagyasztottdesszert-készitébodl, akkor ne hasznalja
tovabb. A hasznalt fagyasztofolyadék nem
mergezo.

A gépkar leengedésekor vigyazzon arra, nehogy

becsipje az ujjat.
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e Tavolitsa el a keverdlapatot, froccseneésgatlot és
adaptergylrdt, mielétt a fagyasztoedenyt betenné a
fagyasztoba.

o A keverék fagyasztoedénybdl vald kikanalazasahoz
ne hasznaljon féembdl készult eszkdzt, mert az
edény bevonata megseérulhet.

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

Tisztitasa

e A tartozéknak a robotgeprdl tdortéend eltavolitasa
elétt mindig kapcsolja ki a gépet, €s a halozati
dugaszt huzza ki a konnektorbol.

Fagyasztéedény

e A tisztitas el6tt varja meg, hogy a fagyasztoedény
szobahdmersékletlre felengedjen. A
fagyasztottdesszert-készitd dsszes alkatrésze
meleg mososzeres vizzel tisztithato.

® Alaposan szaritsa meg. Ha a fagyasztdéedény nem
teljesen szaraz, amikor beteszi a fagyasztoba,
akkor az edény belsé fellleten kepzddd jegréteg
megakadalyozhatja a keverdlapat forgasat.

e A fagyasztoedényt ne tisztitsa mosogatogépben.

e Javasoljuk, hogy a fagyasztoedényt tarolja a
fagyasztoban egy mlanyag zacskoban, hogy
mindig készen alljon a hasznalatra.

e A fagyasztoedeényt allo helyzetben tarolja a
fagyasztoban, mert kUldnben nem éri el a kivant
eredmeényt.

Froccsenésgatld és az edény adaptergylirije

e Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg,
vagy a tisztitashoz hasznalja a mosogatogepet.

Keverdlapat-egység

o A keverdlapat-egység a tisztitashoz szétszerelhetd.

o A keverOlapat-egyseg szetszereléséhez forditsa el a
rogzitdéanyat balra, és emelje ki a lapat felsd részét
es rugojat a lapat also részebdl.
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e Kézzel mosogassa el, majd alaposan szaritsa meg,
vagy osszeszerelt dllapotban a keverdlapatot
Mmosogassa el mosogatogépben.

® A mosogatas utan és az dsszeszerelés eldtt
ellendrizze, hogy a keverdlapat teljesen szaraz-e.

Az edény adaptergyiiriije

e Az edény adaptergylruje a tisztitashoz

szétszerelhetd.

® \Vegye le a tOmitést az adaptergylrdrdl.
e Kézzel mosogassa el, vagy a tisztitashoz hasznalja a

mosogatogeépet.

e A mosogatas utan helyezze vissza a tomitést az

adaptergydlrdre.

A készUlék részei

() Froccsenésgatld
Keverdlapat-egység

(@ Kever6lapét felsé része
(3 Rogzitsanya

@ Rugd

(® Keverdlapat also része
(®) Fagyasztoedény

Adaptergyilirli-egység

@ Adaptergyrt

A - Adaptergy(ri témitése
B - Adaptergylri tdmitése

A fagyasztottdesszert-készitd kulonféle
zesitésU jégkrémek és szdrbetek
eléallitdsara hasznalhato.

® A készulék megfelel az élelmiszerekkel
rendeltetésszerlen érintkezésbe
keruld anyagokrodl és targyakrol
570616 1935/2004/EK rendelet
kovetelményeinek.

Az els6 hasznadlat el6tt

1 Mosogassa el a készulék alkatrészeit.
Lasd: ,Tisztitdsa”.

2 A fagyasztoedényt 24 dval elébb
tegye be a fagyasztoba.

3 Készitse el a fagylaltkrémet
vagy a szorbetkeveréket (ldsd a
receptjavaslatokat). Ha szUkséges,
hitse le a keveréket a hitében.

A keverdlapat Osszeszerelése

Lasd [y - 8 abrak

1 Ejtse be a rugdt a keverdlapat alsd
részébe.

2 CsuUsztassa a rogzitéanyat a
keverdlapat felsé részére. Jobbra
elforditva rogzitse.

3 Helyezze a keverdlapat felsd részét
a rugora, €s nyomija le.

4 A keverdlapat felsé részét lenyomva
tartva forditsa el a régzitdanyat
jobbra, hogy rogzuljéon a helyén.

A szétszereléshez forditsa meg a fenti

eljarast.

Az edény adaptergyulrdjének
Osszeszerelése

Lasd [ - [ abrak

A tartozékot két adaptergyidirii-
tomitéssel szallitjuk. A tartozék
hasznalata elétt ellendrizze, hogy a
medfeleld témités van-e felszerelve.
»A” adaptergylirii-tomités (fekete)
,»,B” adaptergydlirii-tomités (sziirke)



A KVL65, KVL85 és KWL90 gépeknél
a ,,B” tomitést hasznadlja, az 6sszes
tébbi modellnél az ,,A” tomitést.
(Megjegyzés: a csomagban talalhaté
adaptergyiliriire gyarilag a ,,B” tomités
van felszerelve.)

1  Helyezze a gumitdmitést az
adaptergylrlre Ugy, hogy a
vastagabb pereme legyen felul.

2 A helyes dsszeszerelés érdekében a
gumitomités gumitdmbijeit igazitsa
az adaptergylrd kivagasaihoz.

A fagyasztottdesszert-

készitd dsszeszerelése

Lasd K] - M sbrak

1 A tartozék hasznalata el&étt tavolitsa
el a mar felszerelt hévédsdt/fejvedot
és froccsenésgatlot.

2 Helyezze az adaptergylri-egységet
a keverdedényre, és ranyomva
rogzitse.

3  Vegye ki a fagyasztoedényt a
fagyasztobol.
|lgazitsa a fagyasztdedény
tereldbltykeit az adaptergyrl
kivagasaihoz. Eressze le a
fagyasztoedényt a helyére.

Megjegyzés: A froccsenésgatld nem

szerelhetd be, ha a fagyasztdedény

nincs a helyén.

4 Helyezze be a keverdlapatot.
(Ugyeljen arra, hogy a keverdlapat
fels® része ne érjen hozza
a robotgép keverdszaranak
foglalatdhoz.)

5 Helyezze be a froccsenésgatlot, és
lenyomva régzitse a helyén.

A fagyasztottdesszert-

készitd hasznalata

Lasd [ - [] abrak

1 Kapcsolja MIN sebességre, majd a
garaton keresztUl 6ntse a keveréket
az edénybe.

2 A fagylalt kéraloelll fél dra mulva
talalhatd. Kapcsolja ki a robotgépet.
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A froccsenésgatld eltdvolitdsahoz
tolja fel a garat melletti peremet, és
pattintsa le a froccsenésgatld elejét
az adaptergylrdrél.

4 Vegye le a froccsenésgadtld hatso

részeét is.

5 Ha a fagylaltot vagy a szorbetet

nem fogyasztjak el azonnal,
kanalazza be egy megfeleld
edénybe, és tarolja a fagyasztdban.

Tanacsok és utmutatas a

fagyasztottdesszert-készité

tartozék biztonsagos és eredményes

lizemeltetéséhez

® A hasznalat elétt a fagyasztéedényt
olyan fagyasztoba kell tenni 24-48
orara, amely =18 °C vagy annal
alacsonyabb hémérsékleten tzemel.
A fagyasztasi id6 a fagyaszto
hatékonysagatal fugg.

® A legjobb eredmény elérése
érdekében az edényt allo
helyzetben tarolja a fagyaszto felsé
vagy also fidkjaban.

® A legjobb eredmény elérése
érdekében az 6sszes hozzavalot
2 oran at hitse hltdszekrényben,
mielétt az edénybe tenné.

e Ugyeljen arra, hogy a fagylalt-
vagy a szorbetkeverék sima és
csomomentes legyen, miel6tt a
fagyasztdedénybe dntené.

® Ne kapcsolja ki a konyhagépet,
amig a fagylalt vagy a szorbet el
nem készuUlt.

® Ha 45 perc elteltével a keverék nem
éri el a kivant allagot, kapcsolja
ki a robotgépet, és kanalazza at
a fagylaltot vagy szoérbetet egy
megfeleld edénybe, és tegye
fagyasztoba, amig a kivant allagot
el nem éri.

® A keverék fagyasztéedénybdl vald
kikanalazdsadhoz ne hasznaljon
fémbol készUlt eszkdzt.

® Egy menetben legfeljebb 1 liter
fagylalt készithetd.




Megjegyzés: A fagyasztashoz

szlUkséges id6d a kdvetkezoktdl fugg:

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

® 3 keverék eredeti hdmérséklete.

® 3 szoba hédmérséklete.

Szerviz és vevdszolgalat

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

® A termékre garancidt vallalunk, amely
megfelel az dsszes olyan eldirdsnak,
amely a garancidlis és a fogyasztoi
jogokat szabalyozza abban az
orszagban, ahol a terméket vasarolta.

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

® Tervezte és fejlesztette a Kenwood az
Egyesult Kirdlysagban.
® Készult Kindban.
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Receptjavaslatok

Az aladbbi néhany receptjavaslattal
segiteni szeretnénk abban, hogy jobban
megismerje a fagyasztottdesszert-
keészitd felhasznalasi lehetdségeit.

Vaniliafagylalt

500 ml teljes zsirtartalmu tej
125 ml tejszin

1 tedskanal vaniliaesszencia
3 tojassargdja

150 g porcukor

1

Keverje 6ssze a tejszint, a tejet és
a vaniliaesszenciat egy talban, és
melegitse csaknem forraldsig. Tegye
félre, hogy kihuljon egy kicsit.
Kozben egy nagy talban habverdvel
a tojassargadjat a cukorral egyutt
keverje slrU habosra.

A tej/tejszin keveréket folyamatos
keverés kdzben dntse a felvert
cukros habhoz. Ugyeljen arra, hogy
a cukor teljesen fel legyen oldddva.
Ontse vissza a keveréket a talba,
és nagyon alacsony hé&fokon,
folyamatos keverés kdzben
melegitse addig, amig a keverék a
kanal hatadra nem tapad.

Ezutdn varja meg, hogy a keverék
teljesen lehdljon.

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

Valtozatok:

Csokoladé - a keverékbe a tejszin
helyett 100 g étcsokoladét tegyen,
amelyet elébb egy tal forrd viz felett
megolvasztott egy edényben.

Did - kdzvetlendl talalas eldtt adjon 100
g aprora tort didt a fagylalthoz.



Eperfagylalt

400 g érett eper

200 ml tejszin

75 g porcukor

Y2 citrom leve

1 PuUrésitse az epret.

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

3  Helyezze a keveréket a hlitébe, hogy

lehdljon.

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

Valtozatok:

Az eper helyett barmilyen mas puha
gyumolcs is hasznalhato. A keverék
édessége a felhasznalt gylumolcstél
flgg, ezért a fagyasztads eldtt kostolja
meg.

Tejmentes vaniliafagylalt

1x 400 g dobozos kokusztej
200 ml szdjatej

150 g agavészirup

2 tedskanal vaniliakivonat

1 Keverje 6ssze a hozzavaldkat egy
edényben.

2 HuUtse le a keveréket egy
hitészekrényben.

3 Amikor a keverék kihUlt, éntse a
fagyasztottdesszert-készitébe, és
keverje, amig meg nem szilardul.
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Mangoszdrbet

3 nagy mangod husa (kb. 550 g)
1lime leve

175 g porcukor

175 ml viz

1 Helyezze a mangd husat egy
konyhai robotgépbe vagy
turmixgépbe.

2 Adja hozza a vizet, a cukrot és a
lime levét.

3 Keverje, amig sima nem lesz és a
cukor fel nem oldodik.

4 H(tse le a keveréket egy
hitészekrényben.

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

Joghurtos fagylalt

375 g sirl tejszin
375 g teljes zsirtartalmu natur joghurt
75 g porcukor

1 Ontse a hozzavaldkat egy edénybe
és keverje simara.

2 HuUtse le a keveréket egy
hatészekréenyben.

3 Amikor a keverék kihUlt, dntse a
fagyasztottdesszert-készitébe, és
keverje, amig meg nem szilardul.



Polski

Prosimy roztozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

Bezpieczenstwo obstugi

Przeczytac uwaznie ponizszg instrukcje i zachowac
na wypadek potrzeby skorzystania z niej w
Przysztosci.

Usunac¢ wszelkie materiaty pakunkowe i etykiety.
Urzgdzenie nalezy wtaczyc¢ przed wlaniem

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

Przed zdejmowaniem, zaktadaniem oraz
czyszczeniem czesci nalezy wytaczyc¢ urzadzenie |
wyjgc wtyczke z gniazda sieciowego.

Do lejka nie wolno wktadac palcow ani przyborow
kuchennych.

Nie dotykac czesci znajdujgcych sie w ruchu.
Przed przygotowywaniem lodow lub sorbetow
zawsze sprawdzic, czy wszystkie elementy |
przybory sg catkowicie czyste.

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

Lody lub sorbet zawierajgce sktadniki surowe
nalezy spozy¢ w ciggu tygodnia. Lody smakujg
najlepiej, gdy sa swieze, dlatego nie nalezy
przygotowywac ich ze zbyt duzym wyprzedzeniem.
Lodow ani sorbetdow zawierajgcych surowe jaja nie
nalezy podawac matym dzieciom, kobietom w cigzy
ani osobom starszym.

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

W razie podejrzen, ze z maszynki wycieka

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

Podczas opuszczania gtowicy miksera uwazac,
zeby nie przytrzasnac palcow.

Przed umieszczeniem miski do zamrazania

W zamrazarce zdjac¢ mieszadto, ostone
przeciwrozpryskowa i pierscien przejsciowy.

Do wyjmowania zamrozonej masy z miski do
zamrazania nie uzywac przyborow metalowych,
poniewaz Mogg one zarysowac powtoke miski.

Dodatkowe informacje na temat bezpieczenstwa
znajduja sie w instrukcji obstugi robota Kitchen
Machine, do ktdorego przeznaczona jest nasadka.

Czyszczenie

Przed zdjeciem nasadki z robota nalezy zawsze
najpierw wytaczyc urzgdzenie i wyjac wtyczke z
gniazda sieciowego.

Miska do zamrazania

Przed rozpoczeciem czyszczenia odczekac,

az miska do zamrazania osiggnie temperature
pokojowg. Wszystkie elementy maszynki do
deserow mrozonych mozna myc¢ w gorgcej wodzie
z dodatkiem ptynu do naczyn.

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

na jej sciankach warstwy lodu, ktora uniemozliwi
obracanie sie mieszadta.

Miski do zamrazania nie my¢ w zmywarce do
naczyn.

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

Miske do zamrazania nalezy stawia¢ w zamrazarce
W pOZYCji pionowej - niewtasciwa pozycja moze
wptynac na jej wydajnosc.
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Ostona przeciwrozpryskowa i pierscien przejsciowy

miski

e Umyc w zmywarce do naczyn bgdz recznie, a
nastepnie dobrze wysuszyc.

Zespot mieszadta

® /espot mieszadta mozna rozmontowac do
czyszczenia.

e Aby rozmontowac zespot mieszadta, przekrecic
nakretke blokujgca w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazowek zegara i odtgczyc¢ gorne
ramie mieszadta oraz sprezyne od dolnej czesci
mieszadta.

e Umyc recznie, a nastepnie dobrze wysuszyc.
Ztozony zespot mieszadta mozna takze umyc w
zmywarce do naczyn.

® Po umyciu, przed ponownym ztozeniem nalezy
sprawdzic, czy mieszadto jest catkowicie suche.

Pierscien przejsciowy miski

® Pierscien przejsciowy miski mozna rozmontowac do
czyszczenia.

® /djac uszczelke z pierscienia przejsciowego.

e Umyc recznie bgdz w zmywarce do naczyn.

® Po umyciu ponownie zatozyc¢ uszczelke na pierscien
przejsSciowy.

Maszynki do deserow mrozonych przepiséw). W razie koniecznosci

mozna uzywac do przygotowywania schtodzi¢ mase w loddwce.
réznego rodzaju lodéw i sorbetdw.

Oznaczenia

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

@ Ostona przeciwrozpryskowa
Zespot mieszadta

Gdérna czes¢ mieszadta
Nakretka blokujgca

Sprezyna
Dolna czes$¢ mieszadta

Przed pierwszym uzyciem

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

2 Na dobe przed planowanym

©@ OO

Miska do zamrazania
Zespot pierscienia przejsciowego

uzyciem maszynki umiesci¢ miske (D Pierscien przejsciowy

do zamrazania w zamrazarce. A - Uszczelka pierscienia
3 Przygotowacd mase na lody lub przejsciowego

sorbet (zob. zataczone propozycje B - Uszczelka pierscienia

przejsciowego
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Montaz mieszadita

Zob. ilustracje - E

1

Opuscic¢ sprezyne na dolng czesc
mieszadta.

Nasungc¢ nakretke blokujaca

na gorng czes¢ mieszadta.
Zabezpieczy¢ na miejscu,
przekrecajgc w kierunku zgodnym z
ruchem wskazdwek zegara.

Na sprezyne natozyc¢ gorng czesc
mieszadta i nacisnac.

Trzymajgc goérng czesé mieszadta
wcisnietg, przekreci¢ nakretke
blokujgca w kierunku zgodnym z
ruchem wskazowek zegara, aby
zabezpieczy¢ jg na miejscu.

Aby rozmontowac mieszadto, powyzsze
czynnosci wykonac¢ w odwrotnej
kolejnosci.

Montaz pierscienia
przejsciowego miski

Zob. ilustracje E -

W zestawie z nasadka znajduja

sie dwie uszczelki pierscienia
przejsciowego. Przed rozpoczeciem
uzytkowania nasadki nalezy sprawdzié,
czy zamocowana jest wtasciwa
uszczelka.

Uszczelka pierscienia przejsciowego A
(czarna)

Uszczelka pierscienia przejsciowego A
(szara)

Do robotéw KVL65, KVL85 oraz
KWL90 nalezy uzywaé uszczelki B; do
wszystkich innych modeli - uszczelki
A. (Uwaga: pierscien przejsciowy jest
dostarczany z zatozong uszczelka B.)

1

Umiesci¢ gumowa uszczelke na
pierscieniu przejsciowym - grubsza
krawedzig skierowang do gory.
Aby prawidtowo ztozy¢ uszczelke,
zrownac¢ gumowe kwadratowe
wypustki na gumowej uszczelce

z otworami w pierscieniu
przejsciowym.

92

Montaz maszynki do
deserow mrozonych
Zob. ilustracje -

1

Przed uzyciem nasadki zdjgc¢
wszystkie zamocowane juz na
urzadzeniu ostony termiczne/
ostony gtowicy oraz ostone
przeciwrozpryskowa.
Przymocowac zespdt pierscienia
przejsciowego do miski do
mieszania, naciskajac go, aby
zabezpieczy¢ go na miejscu.
Zamocowac wyjetg prosto z
zamrazarki miske do zamrazania.
Wyrdwnac¢ wypustki
naprowadzajgce na misce do
zamrazania z otworami w pierscieniu
przejsciowym. Opusci¢ miske do
zamrazania na miejsce.

Uwaga: Jezeli miska do zamrazania
nie zostanie prawidtowo

zatozona, zamocowanie ostony
przeciwrozpryskowej nie bedzie
mozliwe.

4

Zamocowac mieszadto. (Gérna
czes¢ mieszadta nie moze obijac sie
o gniazdo przyboréow do uzytku w
misce robota Kitchen Machine).
Zamocowac ostone
przeciwrozpryskowa i nacisnac ja,
aby stabilnie osadzi¢ jg na miejscu.

Uzytkowanie maszynki do
deserow mrozonych

Zob. ilustracje m - E

1

Witgczy¢ urzadzenie na predkosc
MIN, a nastepnie przez lejek wlac
mieszanke do miski.

Po uptywie ok. pot godziny lody
powinny by¢ gotowe do podania.
Wytaczy¢ robot.

Aby zdjac¢ ostone
przeciwrozpryskowa, uzy¢ wypustek
naprowadzajacych z boku lejka, aby
popchnad¢ do gory i wypigc przednig
czes$c ostony przeciwrozpryskowej z
pierscienia przejsciowego.



4 Odpiac tylng czesc¢ ostony
przeciwrozpryskowej.
5 Jezeli sorbet lub lody nie maja byc¢

podane natychmiast, za pomoca
tyzki przetozy¢ je do odpowiedniego

pojemnika i do momentu podania
przechowywac w zamrazarce.

Bezpieczne i pomysine uzytkowanie

maszynki do deseréw mrozonych -

wskazowki

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

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

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

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

® Nie wytaczacd robota do momentu,
az lody lub sorbet beda gotowe.

® Jezeli po 45 minutach masa na
lody lub sorbet nie uzyska zadanej
konsystencji, wytgczy¢ urzadzenie
i za pomoca tyzki przetozyc¢ jg do

odpowiedniego pojemnika i wstawic

do zamrazarki do momentu,
az sie zamrozi i uzyska zadang
konsystencje.
® Do wybierania lodow lub sorbetu
z miski do zamrazania nie uzywac
metalowych przybordw.
® Za jednym razem mozna
przygotowac do 1 litra lodow.
Uwaga: ilos¢ czasu potrzebna do
zamrozenia masy uzalezniona jest od:

® j[osci masy i tworzacych ja sktadnikow

(dodanie alkoholu znacznie spowalnia
zamrazanie);

® \wyjsciowej temperatury masy;

® temperatury otoczenia.

Serwis i punkty obstugi
klienta

® \W razie wszelkich problemow

z obstugg urzadzenia, przed
wystgpieniem o pomoc
prosimy o odwiedzenie strony
www.kenwoodworld.com.

Prosimy pamietac, ze niniejszy
produkt objety jest gwarancjg, 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 znajduja sie na stronie
internetowej firmy, pod adresem
www.kenwoodworld.com lub adresem
wtasciwym dla danego kraju.

Zaprojektowata i opracowata firma
Kenwood w Wielkiej Brytanii.

® \Wyprodukowano w Chinach.




Przyktadowe przepisy

Ponizej znajduje sie kilka propozycji
przepisdw na desery, pozwalajgcych
poznac¢ mozliwosci maszynki do
deseréw mrozonych.

Lody waniliowe

500 ml petnego mleka

125 ml Smietany

1 tyzeczka ekstraktu wanilii
3 z6ttka

150 g dos¢ miatkiego cukru

1 Smietane, mleko i ekstrakt wanilii
zmieszac¢ w rondelku i doprowadzic¢
prawie do wrzenia. Odstawic, aby
lekko ostygty.

2 W miedzyczasie w duzej misce ubic¢
z6ttka z cukrem - do momentu, az
masa zbieleje i zgestnieje.

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

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

5 Pozostawi¢ mase do catkowitego
ostygniecia.

6  Wla¢ mase do maszynki do deserow
mrozonych i mieszac¢ do zgestnienia
(ok. 30 minut).

Inny wariant:

Lody czekoladowe - poming¢ smietane,

zastepujac ja 100 g gorzkiej czekolady,
stopionej w misce ustawionej na garnku
z gotujaca sie woda.

Lody orzechowe - bezposrednio przed
podaniem do gotowych lodéw dodac
100 g posiekanych orzechow.

Lody truskawkowe

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

1 Truskawki przetrzec¢ na purée.

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

3  Przygotowanag mase schtodzi¢
w lodoéwce.

4 Gdy masa sie schtodzi, wlac¢ jg do
maszynki do deserdéw i mieszac¢ do
zgestnienia.

Inny wariant:

Zamiast truskawek mozna uzy¢
dowolnych miekkich owocow. Stodkosc¢
masy zalezec¢ bedzie od uzytego
rodzaju owocdow, dlatego nalezy
pamietacd, aby przed zamrozeniem
posmakowac mase i ewentualnie
dostodzic.

Bezmleczne lody waniliowe

1 x 400 g puszka mleczka kokosowego
200 ml mleka sojowego

150 g syropu z agawy

2 tyzeczki ekstraktu wanilii

1 Wszystkie sktadniki potgczy¢ w
misce i wymieszac.

2 Przygotowana mase schtodzi¢ w
lodoéwce.

3 Gdy masa sie schtodzi, wla¢ jg do
maszynki do deserow mrozonych i
mieszac¢ do zgestnienia.



Sorbet z mango

migzsz z 3 duzych mango (ok. 550 g)
sok z 1 limonki

175 g bardzo miatkiego cukru

175 ml wody

1 Migzsz z mango umiesci¢ w
malakserze lub blenderze.

2 Dodac¢ wode, cukier i sok z limonki.

3  Blendowac do uzyskania gtadkiej
konsystencji i rozpuszczenia sie
cukru.

4 Przygotowana mase schtodzi¢ w
lodowce.

5 Gdy masa sie schtodzi, wla¢ jg do
maszynki do deserow mrozonych i
mieszac¢ do zgestnienia.

Lody jogurtowe

375 g sSmietany kremowki (48%)

375 g petnottustego jogurtu
naturalnego

75 g bardzo miatkiego cukru

1 Wszystkie sktadniki umiesci¢ w
dzbanku i zmiksowac do uzyskania
gtadkiej konsystenciji.

2 Przygotowanag mase schtodzi¢ w
lodowece.

3 Gdy masa sie schtodzi, wla¢ jg do
maszynki do deseréw mrozonych i
mieszac¢ do zgestnienia.



EAANVIKAQ

SeSMAWOTE TNV UNPOooTIvh oeAida 6Tou mapéxetal n eikovoypddno

AodJCt?\aq

® ALBAOTE TIPOOCEKTIKA TIG 0dNVYieC Kal PUAAETE TIC
VIQ LEANOVTIKA avadopa.

® ADAIOEOCTE TN CUCKEUCQOLC KCL TUXOV ETIKETEC.

® H CUOKEUN TIPETIEL va TeOEel o AstTtoupyia
TIOOTOU TIP0O0TEOE( TO ElyUA TIAYWTOU I COPUTIE,
TIOOKEUEVOU TO MUEVUA VA NV TIOYWOEL AUECWC
ILEOQL OTO UTTIOA.

® ATIOOUVOEETE TN CUCKEUN amtd TNV TIpida TPty aro
TNV ToTodeTNON N TNV AdPAPESN HEPWV N TIOLV
aro ToV KABAPLoHO.

® Mnv BQZETE—: TIOTE TA OAXTUAC oaC N €pyaAsia
LECO OTO AvOolypa.

® Mnv ayyldeTe UeEPN TTIOU KLVOUVTAL.

e Na BeBalwveoTe TIAVTA OTL OAQ TA EPN lval
svrs?\wc KaBapA TIooToU OTIAEETE TIAYWTO N
COPMTIE.

® MNV KATAWUXETE TIOTE TTAYWTO TIOU EXEL
EETIAYWOEL EVTIEAWC r] MEPIKWG.

® OTIOLOONTIOTE TIAYWTO I COPUTIE TIEPLEXEL WHA
UALKA TIPETIEL VA KATAVAAWVETAL evroq piag
eBéouaéqc To navooto EXEL wpaldTeEEPN yeUoN
oTav sivau cbpecxo VU AUTO UNV TO PTIAXVETE
TIOAU oL aro TN Gnvun TTou Ba KatavaAwBel.

e Ta LLLKDCL TTadLld, oL EYKUOL KAl ol nwauevm dev
TIPETIEL VAL KATAVAAWVOUV TIAYWTO 1 COPUTIE TIOU
TIEQLEXEL WA ARyl

® [ TNV aroduyn YuxpoU eykaUaTog, va
dpovTidete TTAVTA TA XEPLA VA elval cwoTd
TIOOOTATEUEVCA KATA TOV XEIPLOUO TOU
MNapaoOKEUAOTH TIAYWIEVWY ETUOOPTHWYV, EOIKA
TNV TTOWTN oA TIoU ToVv BYAZETE ATIO TOV
kKaTtapukTn.

® EAv O MNapaoKEUAOTNC TIAYWUEVWY ETILOOPTUHWYV
dalivetal va mtapouctdlel dlappon WUKTIKoU
uypou, dlakopte TN xpnon. To YUKTIKO uypo TIoU
xpnotlortole(tal dev eival To&KO.
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[MOOCEXETE VA UNV TILAOTOUV TA OAXTUAA oag oTtav
kateBAadlete TNV KEDAAN ToU i&ep.

AdalpeoTe TOV AvadeuTNEA, TO TIPOOTATEUTIKO
VIO TO TUTOALOMA KAl TOV OAKTUALO TIPOOCAOLOYNC
TIOOTOU TOTIOOETNOETE OTOV KATAWUKTN TO UTTOA
katapuénc.

MNV XPNOULOTIOLE(TE UETAAAIKA CUVEQYQ VIO VvV
BYAAETE TO LElyA ATTO TO UTTOA KatAayuéNng, dLOTL
Ba XxapA&ouv TNV ETHOTOWON TOU JUTTOA.

[la TTPOOBOETEC TIPOEDOTIONCELC aodPAAElaC,
AVATEEETE OTO Baolko BIBAIO 0dnyLwyv TNG
KOUZIVOINXAOVNG OAG.

Kafaplopog

Na ATIEVEQYOTIOLE(TE KAl VO ATTOCUVOEETE TIAVTA
TN CUOKEUN arto TNV mpida ipoTtoU adpalpECETE TO
eEApTNUA ATIO TNV KoudLlvouNnxavn.

MrtoA katauéng

AdnoTe TO UTTOA kKatayuéng va dtaoel o
Oepluokpacia dwUATIOU TIPOTOU ETIUXEIONOCETE VA
TO KaBapioste. OAa Ta HEPN ToU MNapaoKEUQOoTH
TIAYWEVWYV ETIIOOPTIWYV UTTopoUV va kabapidovtal
og g0t cattouvaAada.

>TEYVWVETE KAAAQ. EQvV TO UTtoA katapuéng

dev elval oTeyVvoO TIPOTOU ToTtoBeTNOEl OTOV
KATAWUKTN, EVOEXETAL VA OXNUATIOTEL eva

AETITO OTPWMA TIAYoU To oTtolo Ba gurtodidel Tnv
TeploToodnN Tou avadeutnpa.

MnNV TTAEVETE TO UTIOA KaTtAPuENC OTO TTAUVTNELO
TUATWV.

> UVIOTATAL TO UTTOA KatAayuéng va puAdioosTal o
TIAQOTIKI) OaKOUAC oToV KaTaUKTN, WOoTE va eival
TIAVTA ETOLUO TIPOC XPNonN.

TotmtoBeTeite TO UTIOA KATAYUENC O OPBLa

Bcon otov KATAPUKTN, OIAPOPETIKA UTTOPEL va
gTINEecoTel N arddoor Tou.
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MPooTATEUTIKO Yia TO TITOIALICHA Kal AGKTUALOG

TIPOCAPHOYHG TOU UTIOA

® [TAUVETE OTO XEPL, ETIEITA OTEYVWOTE TIOAU KAAA N
TIAUVETE OTO TTAUVTAPLO TILATWV.

Awatagn avadsutipa

e H didtaén avadeutrpa Uopsel va
artoouvapuoAoynBel yvia va kabaploTet.

® [|C VA ATIOCUVAPOAOYNOETE TN dlATaéEN
avadeutnpa, oTpedPTe TO TTAEUADL AoPAALONC
APLOTEPOOTPODA KAl DIAXWPEIOTE TO ETIAVW UEQOC
TOU AVAdEUTNPA KAl TO EAATNPLO ATIO TO KATW
LEOOC TOU avadeuTnPa.

® [TAUVETE TA OTO XEPL KAL ETIEITA OTEYVWOTE TIOAU
KAAQ N UTTOPE(TE, EVAAACKTIKA, VA TIAUVETE TOV
OUVAPUOAOYNEVO avadeUTNOA OTO TTIAUVTAPLO
TUATWV.

® MeTd TO TMAUOCLIUO, BeBalwbeite OTL O
avadeuTnpac elval eVTIEAWC OTEYVOC TTooToU TOV
ETIAVACUVAPLOAOYNOETE.

AAKTUALOG TPOOCAPUOYAG TOU UTIOA

® O DAKTUALOC TIPOOCAPOYNG TOU UTTOA UTIOPEL va
artoouvapuoAoynBel yvia va kabaploTet.

o AdalpeoTe TOV DAKTUALO OTEYQVOTIOINONC ATIO TOV
OCAKTUALO TIOOOCAPLOVNC.

® [TAUVETE OTO XEPL N, EVAANAKTIKA, TTAUVETE OTO
TIAUVTAPLO TUATWV.

® MeTdA TO TTAUCIUO, TOTIODETNOTE TIAAL TOV DAKTUALO
oTeyavoTioinonc otov OAKTUALO TIPOCAPOVYNAC.

XPNOLOTIOINOTE ToV MNapackeuaotn Mpv andé Tnv mMpwTn XPHon
TIAYWMUEVWY ETUOOPTIWY YA va 1 TIAUveTe Ta LEPN: BA. evdTNTA
DOTIAEETE TIAYWTA KAL COPUTIE |E «KabBaplopogy.

AlAPOPETIKES YEUOELC. 2 ElKoOolTéo0oEpIC WPEC TIPLY ATIO

TN XPNON, TOTIOOETACTE TO UTTOA

® AUTH N CUOKEUN CUUMOPDUWVETAL UE KATAYUENG OTOV KaTapuKTn,
Tov Kavovioud EK 1935/2004 oxeTIKA 3 PTAEETE TO PElVMA VIA TIAYWTO N
ILE TAL UAIKA KAl TA AVTIKEUEVA TTOU coputie (BA. 1d€eg ouvtaywv). Eav
mpoopidovTal va €pOouv og eTadn UE XPEIAZETAL, adNOTE TO Uelypa va
TPODIAL. KpUWoeL oTo Puyelo.
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Emte€ryynon cuplBoOAwWY

@ MNPOoTATEUTIKO Yl TO TUTCIAloUa
Aldtagn avadsutipa

Emavw uepog avadeutnpa
MNa&yuddt aocpdaAlong

EAatriplo

KATw HEPOoC avadeutrpa

®

®
®
®
®

MrtoA katduéng
Awata&n daktuliou MPOCAPUOYAG
AAKTUALOC TIPOCAPOYNAG

®Q

A - AQKTUALlOG oTeyavoTtioinong
TOU OAKTUAIOU TIPOCAPOYNG
B - AakTUAlOC oTeyavortoinong
TOU OAKTUAIOU TIPOCAPOYNG

MNwc va cuvaploAoyeite Tov
Avadeutnpa

AVATPEETE OTIG ELKOVEG - E

1 ToToBETACTE TO EAATNPLO ECT OTO
KATW MEPOC ToU avadeuThpa.

2 Mepdote To TMAEUAdL aodpAAloNC
TIAVW OTO ETIAVW HEPOG TOU
avadeutnopa. ZtpePte deEldoTpoda
via va acdaAiosl otn B6€on tou.

3 TomobeTNoTE TO EMAVW UEPOC TOU
avadseuTnEa TIAvVw attd TO EAATAPLO
KAl TILEOTE TIPOC TA KATW.

4 Me To endvw UEPOC TOU
AvAdEUTNPA TOTIOOETNEVO OTN
B€on Tou, oTPEYTE TO TIA&UAdL
aoddAlong de€lootpoda yia va
aodaAiosl otn B€on Tou.

[la TNV ATtocuvapoAdynon,

AVTIOTPEWTE TNV TIAPATIAVW

dladikaaoia.

MNwc va cuvaploAoyeite Tov
AOQKTUALO TIPOCCOOYNG TOU
ILTTOA

AVATPEETE OTIG ELKOVEG E -

To e§dpTNHA cag napéxetal pe duo
dakKTulioug oteyavormoinong tTou
dakKTuAiou MpocapoynG. BeBawwOeite
OTL £XEL TOTTOOETNOEL 0 CWOTOG
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SaKTUALOG oTEYavomoinong mpotou
XPNOLUOTIOINOETE TO €§APTNHA.
AaKTUALlOG oTEYAVOTIOinoNG Tou
dakTuAiou mpocapuoyng A (Maupog)
AakTUALOG oTEYAvoTioinong Tou
daktuAiou npocappoynig B (Fkpt)
lNa Tig cuokeuég KVL65, KVL85

kat KWL90 va XpnolHOoToLEiTE

Tov dakTUAlo oteyavomoinong B,

EVW yia 6Aa ta urtdAotrta HoviéAa

VA XPNOLUOTIOLEITE TOV SAKTUALO

oteyavornoinong A. (Exete urt’ oYv:

O 3aKTUALOG POCAPHOYAG Oa

TIAPEXETAL LE TOTIOOETNUEVO TOV

dakTUAl0 oteyavormoinong B).

1  TomoBeTAHOTE TOV EAACTIKO
dAKTUALO OTeyavoTmoinong otov
OAKTUALO TIPOCAPOYNAG, |UE TO TILO
TIAaxXU AKPO TIPOC TA TIAVW.

2 [ ™ owoTh cuvapuoAdynon
Tou daKTUAloU oteyavoTtioinong,
cUBUYPAUIOTE TIG EAAOTIKEG
TIOOEEOXESG TOU EACLOTIKOU
daKTUAloU oTeEyavoToinong UE TLq
OTIEG TOU OAKTUAIOU TIPOCAPLOYAG.

MNwc va ouvaploAoye(te Tov
MNaPAOKEUAOTN TIAYWLEVWV
eTudopTiwy

AVATPEETE OTIG EIKOVEG -

1  TMpoTtou XPNOUULOTIOIHOETE TO
eEApTNUA, ADALPECTE OTIOLODNTIOTE
TIOOOTATEUTIKO attd TN BgpudTnTA
/ KAAUMUA KEDAANC KAl
TIOOOTATEUTIKO VLA TO TUTCIAIoUA
€xeL NON ToTtoBeTNOEL.

2  TomoBestnote tn dldtaén dAKTUAIoU
TIOOCAPOYAG OTO UTIOA AvAUELENC,
TiECOVTAC TIPOC TA KATW VYA VAl
aocdaAicsl otn B€oN TNG.

3 TomoBOeTAOTE TO UTTOA KATAYUENC
areuBeiag and Tov KaTapUuKTN.
EubBuypapuuiote toug odnyouc
TOU MUTIOA KATAYUENC UE TIC OTIEC
TOU OAKTUAIOU TIPOCAPOYNAC.
TOTIOBETAOTE TO UTTOA KATAWUENG
oTn B€on Tou.



>nueiwon: To TIPOOTATEUTIKO VIA TO

TutoiAlopa dev uropel va tottoBetnOel

€AV TO UTIOA kaTtayuéng dev sival

OWOTA TOTIOOETNUEVO.

4 TomoBeTAOTE TOV AVAdEUTAPA.
(BeBawwbeite 6TL TO etAvw LEPOCQ
TOU avadseuTtNEA OEV AKOUUTIA TNV
UTIOOOXN EPYAAEIOU TOU UTTOA TNG
KoudlvVouUNXAVAG oag).

5 ToTtoOeTNOTE TO TIPOOTATEUTIKO YLl
TO TUTOIAIOMA KAl TILEOCTE TIPOC TA
KATW via va acdaliioel otn B€on
Tou.

MNwc va xpnouotole{ts tov
MNOPACKEUAOTH TIAYWUEVWYV
sTudopTWV

AVATPEETE OTIG ELKOVEG m - E

1 ©£0Te TN CUOKEUN O£ AslToupyia
otnv taxutnta MIN kay, otn
OUVEXELQ, XPNOLUOTIOINOTE TO
Avolya Via va AdelAOETE TO
LElyUC €T OTO UTIOA.

2  Metd and uor wea mepinou, To
TIAYWTO ival AoYIKA €TOLUO YIA
oepBiploua. ATIEVEQYOTIOINOTE TNV
KoudlvouNXAvH.

3 T va adalpeoete 10
TIOOOTATEUTIKO YIA TO TUTOIAlouA,
XPNOULOTIOINOTE TOUG 0dNyouUc
OTO TIACU TOU AVOIYATOG EKOONG
VIA VA THECETE TIOOC TA TIAVW Kal
VA ATTACHAAICETE TO UTIPOOTIVO
UEPOC TOU TIPOOTATEUTIKOU ATtd
To TUTCiAloMa attd ToV dAKTUALO
TIPOCAPUOYNAG,

4 AmtaodaAioTe TO THOW HEPOG TOU
TIOOOTATEUTIKOU YIA TO TUTCIAIOUAL.

5 EdAv 1o MaywTo 1 TO COpUTE dev
Oa katavalwbel apéowe, adsldote
TO pelyua og kKatdAANAo doxeio
XPNOULOTIOIWVTAG £VA KOUTAAL KAl
DUAAETE TO OTOV KATAPUKTN EXPL
TN OTLYMN TIOU Ba KATAVAAWOEL.

ZUMBOUAEG Kal odnyieg yla tThv

acdalf Kal eMITUXH AstToupyia

TOU ££APTAHRATOC TTAPACKEUAG

TAYWHEVWV ETISOPTIIWYV

® TO UTIOA KATAYUENG TIPETIEL Va
ToTtoBste(tal os KaTtaP Ukt
TIOU AstToupyel otoug -18°C ry
XAUNAOTEPQ, VA 24-48 WPEG TIPLV
aro TN xpnon. O xpovog katdPuéng
e€apTdTal and TNV ArodoTIKOTNTA
TOU KATAWYUKTN oac.

® [la KaAUTepPN artddoon, va
TOTIOOETE(TE TO UTIOA €iTe OTO
ETIAVW €(T€ 0TO KATW CUPTAPL TOU
Katapuktn cag, os 6pbLla B€on.

® [0 KAAUTEPA ATIOTEAECUATA, VA
BAdleTe OAQ TA UAIKA oTo Yuyeio
via 2 PEG, TIPOTOU TA TIPOCOECETE
OTO WUTIOA.

® BeBawwbdeite 6TL TO pelyua via
TIAYWTO N COPUTIE €(Val OUOLOYEVEG
Kal Xwplg oBWAoUG, TIPOTOU TO
AdEIAOETE OTO UTIOA Katauénc.

® Mnv aArevepyoTIole(TeE TNV
KoudlvonNxavn TeoTou sival €TOLULO
TO TIAYWTO N TO COPMTIE.

® EAv, HeTd aro 45 Aemtd, to
UElya Oev €xel TNV TUOUUNTA
udr, ATIEVEPYOTIOINOTE TNV
Kkoudlvounxavn, adeldoTe TO
TIAYWTO | TO COPUTIE OE KATAAANAO
OOXEID XPNOLOTIOWVTAC €val
KOUTAAL KAl TOTTIOBETAOTE TO OTOV
KATAPUKTN €WS OTOU TIAYWOEL KAl
eTiTEUX Ol N artattoUEevn UDA.

® MnNV XPNOLLOTIOIEITE UETAAAIKA
oUVEPYA MAYEIPIKAG YA va
BYAAETE TO MElVUA ATIO TO UTTOA
KatAPuénc.

® Mropel va mapaokeuddetal €WG
kal 1 Altpo TmaywTtoU KABe dopd.

'Exete Utt OYv:- O xXpOVvocC TIou

AaTtalTE(TAL YIA VA TTAYWOEL TO PEelyua

e€aptdTal and Ta €ENa:

® TNV TT0COTNTA KAl TN oUCTACN ToU
uelypatoc. Edv mpooBeocete AAKOOA
OTO MEelyua, dev Ba umopgosl va
TIAYWOEL
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® TNV APXIKA BEpOKPATia TOU
pelyuatoc.
® Tn Bepuokpacia dwuatiou.

>EpPLC Kal eEuttnpeTnon
TIEAQTWV

® Fdv avtipeTwrtideTe TpoRANATA
UE TN AElTOUPYI{C TNG CUCKEUNG
oag, TIpoTou ¢nToeTe BonBela
eTIlIoKEDOe(TE TN JADIKTUAKN
TomoBeoia www.kenwoodworld.com.
® Excte UTT 6LV OTL TO TIPOdV
KAAUTITETAL ATIO €yyUnon, N ottoia
sival cUdwVN UE OAEC TIC VOLLIKEC
dlatdéelg tou adopoUV TUxXOV
UPLOTAMEVN €YyYUNON KAl DIKAULWMUATA
KATAVOAWTWY OTN XWPEA 0TNV oTtola
AYOPACTNKE TO TIPOIOV.

® EAv To TIpoidv Kenwood Ttou €XeTe
ayopdoel ducAeltoupyel N Bpelte
TUXOV EAQTTWMATA, OTEIATE TO 1
TIAPAdWOTE TO O €£0UCLODOTNIUEVO
Kévtpo 2€pBic tng KENWOOD. lNa
EVNUEPWEVA OTOLXEIQ OXETIKA [UE
TO TIANCLECTEPO €€0UCLODOTNUEVO
Kévtpo Z€pBic tng KENWOOD,
eTloKedOEe(TE TN DIADIKTUAKD
Tomobeoia www.kenwoodworld.com n
TN dladkTuakr TottoBeoia Ttou adopd
OUYKEKPLIEVA TN XWPA OAC.

® 5 yedIA0TNKE KAl avarttuxOnke amod
Tnv Kenwood oto Hvwuévo BaoiAelo.
® Kataokeudotnke otnv Kiva.
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MPoTACEIC CUVTAY WY

TN CUVEXELA TIAPATIOEVTAL UEPIKEG
TIOOTAOCEIC CUVTAYWY TIou Ba

oag BonBricouv va AELOTIOINCETE
ToV [NapaCKEUQOTA TIAYWHEV WYV
sTdOPTIHWV.

MaywTo BaviAla

500 ml TAApeg yaAa

125 ml Kpgua YAAAKTOG

1 KOUT. YAUKOU gkXUALOUA BaviAlag
3 KpOKOL aBYWYV

150 g axvn Zaxapen

1 BAATE TNV KPEUA YAAAKTOG, TO
YAAQ KAl TO eKXUALOMA BaAViAlag
0€ KATOAPOAQ Kal (EOTAVETE TA
€W OTou pTACOUV oXeddV o
Oeprokpacia Bpaouou. AdroTe To
pelypua autd otnv AKpn va KPUWOEL
Atyo.

2 Ev Tw UETAEU, 0 €va UEYAAO [UTTOA,
XTUTTAOTE Madl TOUQ KOOKOUG TwV
aBywyv katl tn Zaxapen €we OTou
eTiteuxOel eva TIaxUpPEUOTO Kal
AVOLXTOXPWIO UElVAL.

3 AvaKATeUOVTAG OUVEXWC, AdeldoTe
TO MElYUA YAAAKTOC/KOEUAC
OTO Helyua aBywv/Zaxapnc.
BeBawwbBeite 6TL n daxapn €xel
DLOAUBEL evTeAWC.

4 BAATE TO UEYUA OTNV KATOAPOAQ
Kal, O TIOAU XANAN dwTLd,
ouvexloTe va avakaTteUeTe UEXPL
TO Melyua va KOAAAEL 0TV THow
TIAEUPA TOU KOUTAALOU.

5 APNOTE TO UEIYUA VA KPUWOEL
KAACQL

6 AdsldoTe TO pElyua oTov
MNAPACKEUAOTH TIAYWHUEVWY
eTdoPTIHWY Kal avauei&te €wg OTou
vivel odixto (mepirtou 30 Aetttd).

MapaAAayEg:-

FoKoAdTa - AVTIKATAOTAOTE TNV
Kpgua e 100 g cokoAdtag uyeiag Ttou
€XEL ALOOEL 08 OKEUOC TOTIOOETNIUEVO
TIAVW ATIO KATOAPOAA UE VEQPO TIOU
Bpadel



&npoi kaptoi - ipocO<ote 100 g
ENPWYV KAPTIWY OE KOUMATIA OTO
LElya TTaywToU UOALG TIOLY TO
ospBipeTe.

MaywTo ppdouia

400 g WPLES PPAOUAEC

200 ml Kpgua YAAAKTOG e uPnAd
ATtapd

75 g axvn <axapn

XUMOC % AglovioU

1 Awwote T dpAoUAEC.

2 Avapeifte ™ dxapn, TNV KpEua
VAAQKTOG KAl TOV XUO AglOVIOU UE
TIG AlwEVES DPAOUAEC.

3 BdAATe TO Helyua oto Yuyeio yia va
KOUWOEL.

4 'OTav To UElyUa KPUWOEL
adeldote To oToV lNapackeuaotn
TIAYWMUEVWYV ETIIOOPTIWV Kal
avapei€te ¢weg éTou vivel odixTo.

MapaAAayég:-

AVTL yia dpAoUAeg, utopsl va
XpNoloTolnOel ortolodNTote AAAO
LAAQKO dpoUTo. To TIOCOo YAUKO Ba
elval To pelypa eEaptdTal amnod To
dpouTo Tou Ba xpnotuotroinBsi, yu
auTto BuunBeite va To DOKIUACETE VIa
Va OlyoupeuTe(Tte OTL elval APKETA
VAUKO TIOOTOU TO KATAWUEETE.

MaywTo BaviAla xwplc
VAAQKTOKOLKA

1 kouT( yAAa kapudag twy 400 g
200 ml yaAa coviag

150 g olpoTL ayaung

2 KOUT. YAUKOU skxUAloua BaviAlac

1 Adeldote OAA TA UAIKA OE €val UTTOA
KAl AvakaTePTE.

2 BdATe to uelypa oto Yuyeio via va
KOUWOEL

3 Otav 10 UElyda KPUWOEL
adeldoTe TO oToV lNNapackeuaotn
TIAYWHEVWY ETIOOPTIWYV Kal
avapeiEte ewg dtou vivel opixTo.

> OPUTIE UAVYKO

odpka arod 3 peydAa Uavyko (Tiepitou
550 9)

XUMOG 1 LOOXOAELOVOU

175 g {axapn axvn

175 ml vepod

1 BAATE TN 0dpKA TWV UAVYKO OE
emie€epyaoTn TPODIUWY N UTTAEVTEQ.

2 TpoocBéote to vePS, TN ZAxapn Kal
TOV XUMO TOU UOOXOAELOVOU.

3 Avapeifte €wg 0Tou TO HEelyua vivel
OMOLOVEVEG Kal Alwoel N axapn.

4 BAATE TO Melyua oto Yuyeio via va
KOUWOEL

5 'Otav 1o JElYUA KPUWOEL,
adeldote To otoV MNAPAOKEUAOTH
TIAYWHEVWY ETIDOPTIWY Kal
avapeifTe éwg 6tou vivel odixTo.

MaywToO yIAoUETL

375 yp. TTANPNC KOEUA YAAQKTOC
375 yp. TIAAPEC VIAOUPTL E PUCIKA
veuon

75 yp. axvn Zaxapn

1 TomoBetnoTE OAQ TA UAIKA OE LA
KAVATA KAl avaueiEte €wg OTou
QATTOKTAOOUV OuoLOMopdN udn.

2  BdAATe to uelypa oto Yuyeio via va
KOUWOEL

3 ‘Otav To UElyA KOUWOEL,
adeldote To oTtoV MAPAOKEUAOTH
TIAYWHEVWY ETIDOPTIWY Kal
avapeifTe €wg 6tou vivel odixTo.
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Pycckumn

CM. UAAIOCTPaLUK Ha NepeAHel cTpaHule

Mepbl 6e30macHOCTU

BHMMAaTEABHO MPOYTUTE U COXPAHUTE ITY
MHCTPYKLMUIO.
Pacnakynte nspeAme m CHUMnUTE BCe YMakoBOYHbIe
APAbIKA.
Bo n3berkaHre MrHOBEeHHOIr O MpuMep3aHna CMecK
ANS MOUFOTOBAEHUSA MOPOXKEHOIO UAKM LLepbeTa K
CTeHKaM Yallu, Npubop CAEAYET BKAKOYMNTb AO TOrO,
KaK Bbl byaeTe AODaBAATb CMeCh.
[Nepep YCTAaHOBKOW AU CHATUEM AETAAEN UAU
nepea YMCTKOWM 0OA3aTEAbHO OTKAKOYaMTE NMpurbop
OT ceTw.
He onyckanTe naAblbl MAV KYXOHHbIE
MOUNHAAAEXKHOCTM B 3arpy304HYO BOPOHKY.
He npukacamTecb K ABVMIKYLLMMCA AETAAAM.
[Nepep HaYaAOM PaboTbl YAOCTOBEPbLTECH, YTO BCE
AETaAU ObIAU BbIMbITbl 1 BbICYLLEHbI.
Hu B KOeM CAydae He 3aMoparkmBanTe MOBTOPHO
MOPOXEHOE, KOTOPbIE MOAHOCTLIO MAU YaCTUYHO
MOATAAAO.
CpOoK XpaHeHnsa MOPOXKEeHOro AW LWepbeTa,
COAEPYKALLEro Cblpble MHIPeAMEeHTbl, He boAee
OAHOW HepAeAn. MOpOXKeHOe MMEET CaMbll AYULLINMN
BKYC, KOFAa OHO CBeXXee N TOAbKO MPUrOTOBAEHO,
MO3TOMY He PEKOMEHAYETCA NOTOBUTb ero 3apaHee
MopoykeHoe UAKM LepbeT, coaep Kallme Cbipble
AnLa, HEe PeKOMeHAYeTCH YNoTPeOAATb MAAEHbBKINM
AETAM, bepeMeHHbIM >XeHLMHaM N AFOASM
MOXXWMAOIO BO3pacTa.
Bo m3beykaHre MoAyYeHMsa MOPO3HOIro OXKora
BCEraAa OAEBanTE 3aLLMTHbIE PYKABUYKM, KOMAA
paboTaeTe C MOPOXKEHULEN, OCODEHHO, KOrAa
B MepBbI Pa3 BbIHUMAaETe ee M3 MOPO3NAbHOM
KaMepbl.
B cAy4ae BbITEKAHMA OXAAXKAAMOLLEro pacTBOpPa
N3 MOPOXKEHWLbI, MPEeKpPaTUTe NCMOAb30OBaHMeE
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npunbopa. MICMoAb3yeMbIM OXAAMKAIOLLMI PACTBOP
He ABASETCA TOKCUYHbIM.

CTapanTecb He AOMYCKaTb 3aCTPEBAaHWMA MaAbLEB
MPW ONMYCKaHMM TOAOBKW MUKCepPa.

[Nepep TeM, KaK MOMECTUTb MOPO3UABbHYO Yallly B
MOPO3UABHWK, CHUMUTE AOMACTb, OPbI3rO3aLLMTHbIN
OAOK M apanTepHOe KOAbLIO

He ncrnoAb3ymTe MeETaAANYECKNE KYXOHHbIE
MPOUHAAAEXHOCTU AAA YAAAEHUA CMECU U3
MOPO3UABHOWM YallK, TaK Kak 3TO MOXXET Bbl3BaTb
NOoABAEHME LapanuH Ha MOKPbITUK YaLluu.

O3HaKoOMbTeCb C AOMOAHUTEABHbIMU MepaMu
6e30MacHOCTU, KOTOPbIE COALPYKATCA B OCHOBHOM
VHCTPYKUMKM K KYXOHHOWM MaLUMHe.

Yucrtka

[lepea TeM, Kak CHMMAaTb HAaCaAKY, BbIKAKOYNTE
KYXOHHYIO MalWllHY N OTKAKOYNTEe ee OT CeTu.

Mopo3uAbHasga yalwla

[Nepea TeM, Kak Ha4yaTb YMCTKY OCTaBbTe
MOPO3UAbHYIO Yally B MOMeLLeHWK, YTobbl OHa
HarpeAacb A0 KOMHATHOW TeMnepaTypbl. Bce
AETAAU MOPOXKEHMLbI CAEAYET MbITb B ropaden
MbIABHOW BOAE.

[MocAe 2TOro TWaTeAbHO BbICYLLUUTb. ECcAmM
MOPO3UNABHYIO Yally He BbICYLLNTb, a MOCTaBUTb
B MOPO3UAbHYIO KaMepy, TO Ha HEW Cpa3y »e
obpasyeTcsd NMAEHKa AbAQ, KOTOpasa 3aTeM byaeT
NPenaTCTBOBAaTb BPALLUEHWIO AOMACTMW.

He MonTe MOPO3UMABHYIO Yally B MOCYAOMOEYHOW
MaLluMHe.

PekoMeHAYeTCAa XPaHUTb MOPO3UABHYHO

Yally B MAAQCTMACCOBOM KOHTEMHepe NpaMo B
MOPO3UAbHOM KaMepe. TakmM obpas3oM, oHa byaeT
BCErAa rotoBa K MCMOAb30BaHMIO.

XPaHNTe MOPO3UAbHYHIO Yally B BEPTUKAABHOM
MOAOYXKEHUM B MOPO3UABHUKE, MHAYe 3TO

MOMET CKAa3aTbCHA Ha ee aKCMNAYaTaALMOHHbBbIX
XaPaKTEPUCTUKAX. 104



5pbl3rOBaU.|MTHblﬁ 6AOK U apanTepHoe KOAbLO AAS
Yyalium

MounTe BPYYHYIO, 3aTEM TLLUATEABHO CYLLNTE NAU
MOWTE B MOCYAOMOEYHOW MaLLnHe.

AonacTHom 6A0K

/AOMACTHOM BAOK MOYKHO Pa3dbmpaTb Ha YaCTU AAS
YUCTKMW.

YT0bbl pa30bpaTb AOMNACTHOWM DAOK, MOBEPHUNTE
CTOMOPHYH ramky npoTUB YaCcoBOW CTPEAKN U
OTAEANTE BEPXHIOK YAaCTb AOMACTU U MPYXKUHY OT
HU>XKHEWM YaCTn AOMAaCTW.

MbITb BPYYHYO, 3aTEM TLLUATEABHO BbICYLLUNTb

MAW AOMACTb B COOPaHHOM BMAE MOXXHO MbITb B
MNOCYAOMOEYHOW MalluuHe.

[MocAe MbITbA AOMACTU yOeAnuTeCh, UTO OHa
MOAHOCTbBIO BbICOXAA Nepea MoBTOPHOW COOPKOW.

AAanTepHoe KOAbLO Yaluum

AAANTEPHOE KOABbLIO Yally MOXKHO pa3bupaTb AASA
YUCTKM.

CHUMUTE YMNAOTHEHME C aAaNTEePHOro KOAbLLA.
MbITb BPYUYHYIO MAKM B MOCYAOMOEYHOW MalUKHe.
[MocAe MbITbA CHOBa 3aKpenuTe YMNAOTHEHVE Ha
AAAMNTEPHOM KOAbLLE.

MOpPOXKEHNLIA NCMOAB3YETCH AAA CMeCb B XOAOAWABHMK, YTOObLI OHa
MPUrOTOBAEHKS MOPOXKEHOrO U LepbeTa OXAAAUNAACD.
B PA3AUYHbIX BKYCOBbLIX UCMOAHEHMSX.

OCHOBHbIE KOMMOHEHTbI

® [punbop cooTBeTCTBYET AMpeKTuae

@ Bpbl3rosallimTHbIN BAOK
AonacTHoi 6A0K
BepxHas yacTb AonacTum

EC 1935 / 2004 o maTepuanax u
N3AEAMAX, MPEAHA3HAYEHHBIX AAS
KOHTaKTa C M1LLIEBbIMU MPOAYKTaMU.

CTonopHas ramka
nepeaA nepebiM UCMNOAb3OBaHUEM Mpy>kmHa
BbIMOMTE BCe YaCcTuK: CM. pasaeA
«HuncTray.

3a 24 yaca A0 HayaAa roTOBKU
NOCTaBbTe MOPO3UABHYIO Yally B
MOPO3UABHYIO KaMepy.
[MoArOTOBbTE CMEChb AASA
NPUrOTOBAEHMSA MOPOXKEHOIO UAM
wepbeTa (cM. pazaen «PeuenTbi»).
EcAn HeobxoaMMO, MOCTaBbTe

H>XHAa YacTb AonacTu

Mopo3uAbHasa Yalla
AOK apAanTepPHOro KoAbua

7@ ©OOOE

ApanTepHoe KOAbLIO

®Q

A - YIAOTHUTEAb apanNTepHOro
KOAbLa
B - YOAOTHUTEAb apanTepHoOro
KOAbLI@
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Cbopka AoMacTu AASA
CcMeLlMBaHnS

CM. cxeMbl E

OnycTUTE MPYXKUHY B HUXKHIOK
YacTb AOMACTMU.

2 OnycTuTe CTOMOPHYIO ramky
Ha BEPXHIOO YacTb AOMACTU.
[ToBEepHWTE MO YaCOBOW CTPEAKE AO
dukcaymmn.

3 [loMecTnTe BEepXHIOK YacTb AOMAcTU
Haa MPY>XXUHOW 1 HaAaBUTE BHU3.

4 [pn HapaBAEHHOWM BHU3 BepxHeW
YacTu AOMACTV MOBEPHUTE
CTOMOPHYHO ramKy no 4acoBom
CTpeAKe, YTobbl 3aKpennTb ee Ha
MecTe.

Pas3bopka oCyLlecTBAAETCA B 0OpaTHOM

nopsAKe.

Cbopka apanTepHoro
KOAbLIA Yallun

CM. cxeMbl E -

Balwua HacapKa NocTaBAsieTCcs B
KOMMAEKTEe C ABYMSl YIAOTHUTEASIMU
apanTepHoro KoAabua. Nepep
UCNOAb30BaHUEM HacaAKu
Heo6X0AUMO Y6eAUTDbCHA B TOM,

YTO YCTAaHOBAEH KOPPEKTHbIN
YNAOTHUTEAD.

YNAOTHUTEADb apAanTepHOro KoAbua A
(YepHbIN).

YNAOTHUTEAb apanTepHoOro KoAbua B
(cepbin)

AAa npu6opoB KVL65, KVL85 u
KWL90 cAaepyeT UCNOAb30OBaTb
YNAOTHUTEADb B, a AASl Bcex Apyrux
MOAEAeN UCNOAb3YHTE YNAOTHEHUe
A. (BaXHO: apanTepHoe KOAbLO
NOCTaBASIeTCS C YNIAOTHUTEAEM

B, yCTaHOBAEHHbIM 3aBOAOM -
NPONU3BOAUTEAEM).

1  YcTaHOBWTE PE3nHOBOE YMAOTHEHME
Ha apanTepHoe KOAbLIO boAee
LLMPOKKM KpaeM CBepxXy.

2 AAA NPaBUAbHOW COOPKMK
YMNAOTHEHUS COBMECTUTE Pe3HOBbIe

OAOKM Ha PE3NHOBOM YMNAOTHEHNN C
Bblpe3aMi Ha apAalnTepHOM KOAbLIe.

Cbopka MOPOXKEHULIbI

CM. cxeMbl -

1 T[lepea TeM, Kak UCMOAb30BaTb
HacaAKY, CHUMUTE YCTaHOBAEHHbIN
Ha Hel TenAo3aLUTHbIN/
rOAOBO3aLLUNTHbBIN U
OPbISrO3aLLUNTHbBIN DAOK.

2 YcTaHoBWTE BAOK apanTepHoro
KOAbLIA Ha 4Yally AAS CMelLMBaHUS,
MOATOAKHYB €ro BHM3 AASA
duUkcaumn.

3 YCTaHOBMTE MOPO3UABHYHIO
yally npsMo U3 MOPO3UAbHMKA.
CoBMeCTUTe yKazaTeAn Ha
MOPO3MABHOWM Yallle C Bblpe3amMu
B aAanNTepHOM KoAbLe. OnycTuTe
MOPO3UABHYIO Yally BHW3, UTOObI
OHa BCTaAa Ha MecTo.

MprMedaHme: bpbl3ro3almnTHbLIN

BAOK MOXXHO YCTaHOBWTb TOABKO Mpu

YCAOBWMUW, 4TO MOPO3UAbHAA Yalla

YCTaHOBAEHA MPaBUAbHO.

4 BcTaBbTe AonacTb (BepxHas yacTb
AOMACTV He AOAXKHA CTy4aTbCsa O
rHEe3A0 AASI MHCTPYMEHTOB dallu
KYXOHHOWM MalUWHbL.).

5 YcTaHoBUTe OpPbI3ro3almMTHbIN
BAOK U MOATOAKHUTE ero BHU3 AAS
dUKcaumm Ha MecTe.

Kak moAb30oBaTbcA
MOPOXXeHWLeM

CM. cxeMmbl m E

BkAOUMTE MUHMMAABHYIO CKOPOCTb,
1 BblAEMTE CMeChb B Yally yepes
AOTOK.

2 Yepes noAdaca MOpPOXKEHOE AOAXKHO
ObITb FOTOBO. BbIKAIOUMTE KYXOHHYO
MaLLVHY.

3 AAS CHATUA OPbBISrO3aLLUMTHOro
HAOKa BOCMOAb3YMTECH
yKasaTeAsaMuy COOKyY 3aAUBHOIO
AOTKa YTOObl MOATOAKHYTb BBEpPX U
OTCOEAMHUTb NEepPeAHIo0 YacTb

106



B6pPbI3ro3alMTHOro 6A0Ka OT
aAanNTepHOro KoAbLa.

4 OTCoeAMHUTE 3aAHIOK YacTb
6PbI3rO3aLMTHOrO BAOKA.

5 EcAM Bbl He cobupaeTech cpasy
noAaBaTb MOPOXKEHOE AU LepbeT
Ha CTOA, TO C MOMOLLIbIO AOXKKM
NepeAoXKmnTe MOAYUYEHHYIO CMeCb
B CMeuMaAbHbIM KOHTenHep u
MOCTaBbTe B MOPO3UAbHYHIO KaMepy
ANA XPaHeHs.

CoBeTbl U peKOMeHAALMM No

6e30MacHOM U NOCAEAOBaTEAbHOM

3KCNAyaTauum MOPOXKEHULbI

® [lepea MCMNOAb30OBaHMEM
MOPO3UMABHYIO Yallly CAeAYeT
NOMeCTUTb B MOPO3UABHYIO KaMepy,
paboTatoLLyto Npu TemMnepaType
-18 rpapycoB C MAM HMXKeE, Ha
nepuroa Mexkay 24-48 yacamu.
Bpemsa 3amMopo3kun ByaeT 3aBrCceTb
OT 2dpPEKTUBHOCTU BaLLEro
MOPO3UABHWKA.

® AN AOCTUMKEHUS HAUMAYYLLIMX
pPe3yAbTaTOB Yally CAeAYeT
XPaHWTb B BEPTUKAABHOM
MOAOXEHUM B BEPXHEN AW HUXKHEN
CeKkUMM MOPO3UMAbHMKA.

® AAS AOCTUDKEHWS HAUAYYLLIX
PEe3yAbTaTOB BCE MHIPEAMEHTDI
CAEAYET OXAQAMTL B TedeHune 2
4acoB B XOAOAMABHKKE Mepea
AODABAEHMEM B Yally.

® [lepea 3aAVBKOW B MOPO3UABHYIO
vawly ybeamTech, YUTO MOPOXKEHOEe
MAWM copbeTHas CMeCb rAaAKas 1 He
COAEPXKNT KOMOUYKOB.

® He BbIKAIOUANTE KYXOHHYHKO MaLLUUHY,
rnoka MOpPOXKeHoe UAM LiepbeT He
OYAYT MOAHOCTbIO FOTOBbI.

® ECAM MO nctedeHnm 45 MUHyT
CMeCb He AOCTUrAa Tpebyemom
KOHCUCTEHLMW, BbIKAIOUMTE
CTaLUMOHAPHbIN MUKCEP, MOMECTUTe
MOpPOXKeHoe UAK copbeT B
MOAXOASALLYIO EMKOCTb U OCTaBbTe
B MOPO3MABHUKE AO Tex Mop, moka
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OH He 3aMep3HEeT A0 HEODXOAMMOWM
KOHCUCTEHLMN.

® He NCMOAb3yMTEe MeTaAAMYecKkme
npeAMeTbl AAS TOrO, YTOObI
AOCTaBaTb CMECb 13 MOPO3UAbLHOM
datum.

® 33 OAUH LIMKA PaboTy MOXHO
npPUroToBUTb He Boaee 1 AUTPa
MOPOXKEHOTO.

Ba)KHO:- AAUTEABHOCTb BpeMeH!,

Tpebylollero AAS 3aMOPO3KKM 3aBUCUT

oT:

® KOAMYEeCTBa M COCTaBa CMecu.
ANobaBAeHVe aAKOroAa byaeT
npenATCcTBOBaTbL npoueccy
3aMOpa>KMBaHMA.

® ICXOAHOWM TeMnepaTypbl CMecu

® TeMrepaTypbl B MOMELLeHMI.

ObCcAy>XMBaHMe 1 3ab60Ta
O MoKyrnaTeAax

® CcAu B paboTe npubopa
BO3HWKAM KaKMe-AMOO HeMmoAaAKHN,
nepea obpalleHneM B CAY>KDyY
MOAAEPYKKM 3aMAMTE Ha CanT
www.kenwoodworld.com

® [OMHKTE, YTO Ha NpUbopP
pacnpocTpaHaeTca rapaHT1s,
OTBEeYaloLLas BCEM 3aKOHHbIM
MOAOXEHUAM OTHOCUTEABHO
CyLLeCTBYIOLLEN rapaHTyn 1 Npas
noTpebuTeAd B TOM CTpaHe, rae
npubop BbiA MPUOBPETEH.

® [P BO3HUKHOBEHWU HEVCNPaBHOCTU
B paboTe npubopa Kenwood
VAW MPU OBHaPY>KeHUN KaKnX-
AVBO AEDEKTOB, MOXKAAYINCTA,
oTnpaBbTe AV NPpUHeCKTe Nprbdop
B aBTOPU3MPOBAHHbIV CEPBUCHbIN
ueHTp KENWOOD. AKTyaAbHble
KOHTaKTHble AaHHble CEPBUCHbIX
ueHTpoB KENWOOD Bbl HanaeTe Ha
canTte www.kenwoodworld.com namn
Ha canTe AAA Ballen CTpaHbl.

® CrnpoeKTUpOoBaHO 1 pas3paboTaHo
koMnaHmen Kenwood, CoepmHeHHoe
KopoaeBcTBO.

® CaenaHo B KuTae.




PeuenTbl

Hu>ke npeacTaBAEHbl HECKOABKO
peLenToB, KOTOPbIE MOMOryT BaMm
HAVYKE MO3HAKOMUTBLCS C paboTomn
MOPO>KEHULLbI..

BaHMAbHOE MOPOXKEHOE

500 MA >XMPHOro MOAOKa

125 MA OBbIUHbBIX CAMBOK AAG KObe

1 YarHasa AOXKKa BaHUAbBHOW 3CCeHLMM
3 ANUHbIX YKeATKa

150 r caxapHoM nyApsbl

1 CMewamnTe CAMBKM, MOAOKO U
BaHWABHYIO CCEHLIVIO B KACTPIOAE,
a 3aTeM AOBEAUTE MOAYYEHHYIO
CMeCb AO KuMeHuda. [ocae aToro
CHUMUTE KACTPIOAID C OFHA U AanTe
Macce OCTbITb.

2 B 2T0 ke BpeMa B HOAbLLOMN
eMKOCTU B36enTe AnYHbIE YKeATKMU
C CaxapHOW MyAPOM AO MOAYYEeHUS
rycTtown 6eAow Macchbl.

3 [loCTOAHHO NepemellrBag,
nepeAemTe MOAOYHYIO Maccy
B CMECb /3 AUNUYHbIX >XEATKOB U
caxapa. YAOCTOBEpbTECh, UTO caxap
MOAHOCTbBIO PACTBOPUACA.

4 3aTeM CHOBa BbIAENTE MOAYUEHHYIO
CMeCb B KaCTPIOAIO 1 BapuTe Ha
MEeAAEHHOM OrHe, MOCTOAHHO
nepemMeLlumBas, AO Tex Nop, MokKa
CMeCb He Ha4YyHeT NPUAMNaTb K
AOXKKE.

5 XOpOLWEHBKO OXAAAMTE MOAYUEHHYIO
Maccy.

6 3aTeM nepeasenTe ee B MOPOXKEHMULLY
1 nepemMeLLmnBanTe A0 NOAYYEHUA
TBEPAOMN KOHCUCTEHLMM
(MPUBAU3UTEABHO 30 MUHYT).

BapuaHTbI:-

Mopo>keHoe € LLOKOAAAOM -BMeCTO
cAMBOK BO3bMUTE 100 1 06bIYHOIO
LLIOKOAQAQ, KOTOPbLIN cAepyeT
npeABapUTEAbHO PACTOMUTb Ha
BOAAHOW DaHe.

Mopo)keHoe ¢ opexaMM -repea TeMm,
KaK MoaAaBaTb rOTOBOE MOPOXKEHOE,
AobBaBbTe B Hero 100 1 13MeAbYEeHHbIX
0OpEexoB.

K/\y6HI/lL—IHOG MOPO>XXeHOoe
400 1 3peAon KAYOHMKN

200 MA ABOMHbBIX CAMBOK

75 r caxapHowm nyApbl

COK Y2 AUMOHa

1 PasoMHUTE Aroabl KAYOHUKN A0
KOHCUCTEHLUMW Mope.

2 AobaBbTe B MOAYYEHHOE rnope
caxap, CAVMBKW 1 COK AMMOHaA, a
3aTeM nepemMeLlanTe.

3 T[locTaBbTe CMECb B XOAOAMABHWIK,
4TOObI OHa HEMHOIO OXA3AMAACH.

4 TlocAe 2TOro mepesenTe ee B
MOPOXKEHWLY M MepeMeLllmnBanTe A0
MOAYYEHUA TBEPAOM KOHCUCTEHLMN.

BapuaHTbI:-

KAYBHUKY MOYHO 3aMeHVTb Ha Atobon
MArKUM GPYKT. CAAAOCTb MOAYYEHHOW
MaccCbl ByAeT 3aBUCETb OT GPYKTa,
KOTOPbIN Bbl UCMOABb3YETE, MO3TOMY
He 3abyabTe nonpoboBaTb CMeCh Ha
NPeAMET CAAAOCTU Nepea TeM, Kak
CTaBWUTb €e B MOPO3UMAbHYIO Kamepy.
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BaHMAbHOE MOpOXkeHoe be3
MOAOKa

1 6baHKa KOKOCOBOIrO MOAOKA EMKOCTbIO
400 r

300 MA COeBOIro MOAOKa

cupon arasbl 150 1

2 YaMHble AOXKW IKCTPaKTa BaHWAMK

1 TlomMecTuTe BCe UHIPEeAMEHTbI B
yally v nepemellanTe.

2 [lomMecTuTe CMeCb B XOAOAMABHUK,
4TODObI OXAAAUTD.

3  Korpa cMecb OXAaaAUTCA, BAEUTe ee

B MOPOXEHWLY U nepemMeLlanTe A0
MOAYYEeHUs TBEPAOM MaccChbl.

CopbeT ¢ MaHro

MAKOTb KPYMHbBIX MaHro (MPUMEPHO
550 )

COK OAHOrO AanMa

175 r caxapHom nyApbl

175 MA BOADI

1 TlomMecTuTe MAKOTb MaHro B
KYXOHHYIO MaLUVHY UAK BAGHAEP.

2 AobaBbTe BOAY, Caxap U COK Aavma.

3  CMelwanTe A0 FAAAKOM
KOHCUCTEHUMW 1 PACTBOPEHUSA
caxapa.

4  TloMecTuTe CMeCb B XOAOAUABHUK,
UTODObI OXAAAVTD.

5 Koraa cMecb OCTbIHET, BAENTE ee
B MOPOXKEeHULY 1 nepemeluanTte A0

COCTOAHUSA TBEPAON KOHCUCTEHLMN.
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NorypToBoe MopoykeHoe

375 I CAMBOK AASA B3BMBaHUSA

375 NMOAHOXXMPHOIO HaTyPaAbHOIO
norypTta

75 rp. caxapHow nyApbl

1 TloMecTuTe BCe UHIPEANEHTbI B
KYBLUMH 1 CMeLlanTe A0 TAaAKOM
KOHCUCTEHLMN.

2 [lomMecTuTe CMeCb B XOAOAMABHUK,
4TOObI OCTYAUTD.

3  Koraa cMecb OXAAAMTCSH, 3aAenTe ee
B MOPOXEHULY 1 CMeLllMBanTe A0
Tex rnop, Moka OHa He 3aTBepAeeT.



Kasakwa

AAABbIHFbI 6eTTeri cypeTTepAi XXasbiHbi3

Kayincisaik

OcCbl HYCKaAYAbIKTaPAbl MYKUAT OKblHbI3 YXaHe
KeAelleKTe NnamaaAaHyFa CakTaHbl3.

BapAblK OpaybILLTbl YXoHe OeAriAepiH aAbIM
TacTaHbI3.

BaAnMy3aaK HeMece copbeT KOCMachblH KOCMaw
TYPbIM, KOCMNaHblH TOCTaFaHHbIH iLLiHAE DipAeH
KaTbIMN KaAMaybl YLLUIH MalLVHaHbl KOCY Kepek.
bBeAllekTepal CaAMac HEMeCe aAbIln TacTaMac
OypblH HeEMece TasaAaMac BypPbiH MalUMHaHbI
INEKTP YKEAICIHEH a>KblPaTblHbI3.

ElKalaH cayCakTapblHbI3AbI HEMECE KYPaAAAPAbDI
acTayllaFa CaAMaHbI3.

Ko3raAManbl beAiKTepre KOAbIHbI3AbI TUTI3OEH3.
BaaMy3aak HeMece copbeT »xacamMac OypbIH
dpKallaH BapAblK 3aTTapAblH Ta3a eKeHAIriHe Ke3
YKETKIBIHI3.

TOABIFBIMEH HEMECE »apTblAal epireH
HaAAMY3AAKTbI ellKallaH My3AaThaHbI3.
KypaMblHAA LLVKI MHIFpeaeHTTepi bap Ke3 KeAreH
DaAMY3AaK HeMece copbeT bip anTa iWwiHAe
TYTbIHbIAYbI Kepek. bBaAMy3aaK >KaHasaH XaCaAFaH
KYMIHAE aca A9MAI BOAaAbI, COHABIKTaH OHbl aAAbIH
aAa »acarn KoVMaHbl3.

KypaMbliHAA LLUUKI >XYMbIpTKa 6ap 6aAMyY3AaKTbI
HeMece copbeTTi »ac BananapFa, >XYKTI aneapepre
HemMece KapT apaMAapfFa bepyre boAManabl.
My3AaTY Ke3IHAE KYMIM KaAMay ViUiH My3AaTbIAFaH
AECepT »Kacarblll KYPbIAFbIHbI ManAaAaHFaH Ke3sae,
acipece OHbl MY3AATKbILLITaH aAFall WblFapfFaH
Ke3AE 9pKallaH KOAbIHbI3BABIH »XaKCbl KOPFaAFaHbIHA
KO3 »KeTKI3IHI3.

My3AaTbIAFAH AECEePT »KacCafblll KYPbIAFbIAAH
MY3AATKbILL €PITIHAI aFbIM »XaTCa, OHbl KOAAAHYADI
TOKTaTbIHbI3. KOAAAHBICTaFbl MY3AATKbIL €PITIHAI

VAbl eMec.
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MukcepAiH 6acbliH TYCIpreHAe cayCcakTapblHbI3Ab
KbICbIM aAMaHbI3.

My3AaTKbIL TOCTaraHAbI MY3AATKbILLIKA CaAMacC
OVPbIH, KaAaKLUaHbl, LLallblPaTKbIL NeH OIpIKTIpriL
CakKWMHaHbl aAbIMN TaCTaHbI3.

My3AaTKbIL TOCTaFaHAAFbl KOCMaHbl aAbIM TacTay
VLWIiH METaAA KYPAAAAPAbI ManaaAaHbaHbI3, cebebi
OAAP TOCTaFaHHbIH >XaOblHbIH CbIPYbl MYMKIH.
Kayinci3aiK TYpaAbl KOCbIMLLA ECKEPTYAEPAI acym
MalUMHACbIH NanAAAAHY HYCKAYAbIFbIHAH KapaHbl3.

TasaAay

AcCyW MalUMHACbIHaH canTaMaHbl Wwewnec 6ypbiH
OHbl 9pPKalLaH eLwWwipin, TOKTaH a>kblPaTblHbI3.

Mys3AaTKbIWI TOCTaFaH

My3AaTKbIL TOCTaraHAbl Ta3aAaMal TYPbIMN

HbeAMe TeMnepaTypachbiHa AEVIH XbIAbITbIHbI3.
My3AaTbIAFAH AECEePT »KacCafblll KYPbIAFbIHbIH
DaPAbIK DOAIKTEPIH bICTbIK, CAbbIHABI CYMeH
TalaAayFa boAaabl.

YKakcbliAan KYpFaTbiHbl3. My3AaTKbILL TOCTaFaHAbI
MY3AATKbILLUKa CaAMac bypbiH KenTipMereH
KaFAaMAA KaAaKLLaHblH OYPbIAYbIHA YXOA ODepPMenTiH
MY3 Kabblfbl Mamaa OOAYbl MYMKIH.

My3AaTKbIL TOCTaraHAbI bIAbIC-aaK >KyaTbIH
MalLLUMHaAA >KYMaHbI3.

My3AaTKbILL TOCTaraHAblI 9PKallaH KOAAAHYFa
AalblH BOAATbIHAAW €TiM MY3AATKbILLTA MOAUITUAEH
MakeTTe cakKTay YCbIHbIAAAbDI.

My3AaTKbIL TOCTaraHAbI MY3AATKbILLTA TiFiHEH
KOWMbIM CaKTaHbI3, Kepi »Karaanaa OYA 6HIMAIAIKKE
acep eTyi MYMKIH.

LLUawbIpaTKbIW NeH TOCTarFaHHbIH GipiKTipriw
CaKMHachbl

KOAMEH >XYbIHbI3, COAAH COH »aKCblAaM KenTipiHi3
HeMece bIAbIC-aaK >KyaTblH MalLMHAAQ XKYblIHbI3.

KaAakLlia >XUHafbl

KanakLlla »XMHafblH Ta3aAay VLUiH OeAlleKkTeyre
DOoAaADI.
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® KanakKlla »XMHafFblH OeAlleKkTey YLiH beKiTKiL
COMBbIHADBI CaFaT TIAIHE KapcCbl baFbIiTTa bypan,
KaAaKLLAHbIH >XOFapfbl OOAIMIH »XoHe cepinneHi
KaAaKLLUAHblIH TOMEHTr | OOAIriHeH 66eAIN aAblHbl3.

® KOAMEH >XYbIHbI3, COAAH COH »XaKCblAAM KenTIipiHIi3
HeMece KYPaCTbIPbIAFAH KaAaKLLAHbl bIAbIC-aaK
YKYATbIH MalWMHAAA >KYblHbI3.

® >XKyFaHHaH KeWiH, KanTa KYPaCTbIPbIAMam TyYpbIM,
KaAaKLLlaHblH TOAbIFbIMEH KEeMKeHIHe Ke3 YEeTKI3iIHi3.

TocTaraHHbIH GipiKTipriw cakuMHachbl

® TocCTaraHHbIH DIPIKTIPriL CakMHACbIH Ta3aAay VLUiH

beAllekTeyre boAaAbl.

® LipIKTIPril CakMHaAQFbl ThbIFbI3AAFbILLTHI AAbIM

TaCTaHbl3.

® KOAMEH >XYblHbI3 HEMECE bIAbIC-aaK >KyaTblH

MaLLUMHaAA >KYblHbI3.

® >KyFaHHaH KeWiH ThIfbI3AAFbILLThl KaTaAaH
OIPIKTIPril CakKMHaFa OPHAaTbIHbI3.

My3AaTbIAFAH AECEPT »Kacafblll
KYPBIAFbIHBI 8D TYPAI XOLW
MiCTeHAIPIATEH BaAMy3AaK NeH copbeT
»Kacay VLWiH KOAAAHbIHbI3.

® ByA KYPbIAFbI TaFaMMeH bipre
KOAA@HBIAGTBIH MaTeprasAap MeH
3aTTap 6ombiHLWwa 1935/2004 EC
epeXkeciHe cam KeAeAl.

AAFaLWl peT KOAAAHGAc 6ypbiH

1  BapAblKk BOAIKTEPIH KYbIHbI3 -
«Tazanay» OOAIMIH KapaHbI3.

2 My3AaTKbIW TOCTaFaHAbl 24 caraT
OVYPbIH MY3AaTKbILLKa CaAbIMn
KOWbIHbI3.

3  BaAMy3aak HeMece copbeT
KOCMacblH AalblHAAHbBI3 (peuenT
HoVbIHLLA MAEAAAPADLI KapaHbI3).
KaskeT BoAca, KocrnaHbl
TOHa3bITKbILLTa CaAKbIHAATbIHbI3.

[MepHe

@ LLawblpaTKbILL

KaAakLua >XuHarbl

@ KaAaKLaHblH »XOFapFbl BeAIri
(® BekiTkiWw coMbiH

@ Cepinne

@ KanakLaHblH TOMeHri BeAIri

(® My3saaTKbiWw TocTaraH
BipiKTipriw cakMHa >XUHarbl
(@ BipikTipriw cakmHa
A - BipikTiprilw cakuHa
TbIFbI3AAFbILLbI
B - BipikTipriw cakuHa
TbIFbI3AAFbILLbI



ApPaAaCTbIPFbIL KaAaKLLAHbI
KUHAY YLUIH
- E cypeTTepiH KapaHbi3

1

CepinneHi KaAakLLaHblH TOMEH i
OOAIriHe CaAblHbI3.

KaAakLaHblH >KOFapFbl BeAiriHe
HeKIiTKilL COMbIHABI KUFi3iHI3.
OpHbIHAG BeKITY YLWiH caFaT TiAIHIH
HarbITbiIMeH BypaHbI3.
KaAaKLLaHblH >KOFapFbl BOAIriH
cepinneHiH YCTiHe OpHaTbIN, TOMeH
H6acbiHbI3.

KaAakLLaHblH >KOFapFbl BOAIriH
ToeMeH Hachbir, 6eKiTKill COMbIHADI
caraT TiAIHIH BaFbITbiHAG Bypan,
OPHbIHa BeKITIHI3.

BeAwekTey VLUIH »oFapblAafFbl
npoLeAypaHbl kKepi TepTinneH
OPbIHAGHbI3.

TocTaraHHbiH BipiKTipriLw

CaKMHaCbIH XXMHaY \/LLIiH

E - cypeTTepiH KapaHbi3
TipKkeMeHi3 eki 6ipiKkTipriw cakMHa
TbIFbI3AAaFbILLbIMEH 6ipre XeTKisiAeAi.
TipkeMeHi naMpaAaHy aAAbIHAA
AYPbIC TbIFbI3AAFbILL OPHATbIAFAHbIH
TeKCepiHis.

A 6ipiKTiprilu cakMHa TbIFbI3AAFbILUbI
(kapa)

B 6ipiKTiprill cakMHa TbiFbI3AAFbILUbI
(cyp)

KVL65, KVL85 >xaHe KWL90
KYPbIAFbICbI YLWiH B TbIFbI3AaFbILUbIH,
6apAbIK 6acKa YArinep YWiH A
TbIFbI3AAFbILLbIH MaUAAAAHbIHbI3
(EckepTne: 6ipikTipriw cakMHa
OPHATbIAFaH B TbiFbI3AAFbILLbIMEH
6ipre XxeTKisineal).

1

Pe3eHKe TbIFbI3AAFbILLTLI KAAbIHbIPAK
LUIETIH >KOFapbl KapaTbin, 6eKiTKiLl
caKkMHara opHaTblHbI3.
ThIFbIBAAFbILLUTHI AYPbIC YKMHAY YLUIH
pe3eHKe TbIFbI3AAFbILLUTaFbl Pe3eHKe
OAOKTapAbl BIPIKTIPrill CakMHaAafFbl
OWbIKTapPMeH TypaAaHbI3.
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My3AaTbIAFAH AECEPT
YKACafrblLTbl XWHAY YLUIiH

- cypeTTepiH KapaHbi3

1

CanTaMaHbl NanaasaHbac bypbiH
BEKITIAIN KOMFaH Kbl3AbIDFbILL/
KOPFaHbILL KaAKaHAAPADI,
WallblpaTKbILWTbl aAblf TacTaHbI3.
BIpiKTiprilw cakuMHa >XUHafFblH TOMeH
Kapal 6achbimn, apaAaCTbIPFbILL
TOCTaFaHFa OPHAaTbIN BeKiTiHI3.
My3AaTKbILITa TYPFaH My3AaTKbILL
TOCTaFaHAbl CaAbIHbI3.

My3AaTKbILL TOCTaraHAAFbl
BarbITTayblLTapAbl OipiKTipril
CaKVHaAaFbl OMbIKTapMeH
TypaAaHbl3. My3AaTKbILL TOCTaraHAbI
OpPHbIHa OPHaTbIHbI3.

EckepTy: My3aAaTKbIL TOCTaraHbl AYPbIC
OpHAaTbIAMAaca, LallblPaTKbILLUTbl OpHATY
MYMKiIH BOAMaAbI.

4

KanakLlaHbl canbiHbl3. (KaAakLUaHbiH
YKOFAPFbl OOAIr acym MallMHACbIHbIH
TOCTaFaH KyYPaAblHbIH YALLbIFbIHA
COFbIAMaMTbIHAbIFbIHA KO3
YKETKI3IHIZ).

LLlalblpaTKbIWTbl opHaTbIM,
OPHbIHAA DEeKiTY VLiH TeMeH
NTEepPIHi3.

My3AaTbIAFAH AECEPT
YacarbllWTbl NavAaAaHy YLUIH

m - E cypeTTepiH KapaHbi3

1

MIN >KbIAAGMADBIKKa aybICbIM, COAAH
KeWiH acTayllaHblH KeMeriMeH
KOCMaHbl TOCTaFaHFa KyMblHbI3.
LLlamamMeH »apTbl caraTTaH KeniH
BaAMy3AaK >Keyre AavibiH 6oAaAbl.
CTaunoHapAbl MUKCEPAI OLUIPIHI3.
LawblpaTKbILWTbl WeLlin aAy YiliH
KYIO acTayllacblHblH ByipiHAeri
GarbITTaybILWThbl ManAaAaHbin,
LaLWbIPaTKbILWTbIH aAAbIHFbI >KaFblH
KeTepin, BipiKTiprill cakmHaasaH
aXKblpaTblHbI3.

LLlalblpaTKbILWTbIH apTKbl >KafblH
aXKblpaTblHbI3.



5 BaAMy3aAaKTbl HemMece copbeTTi
6ipAeH NanaaraHbaMTbIH
HOACaHbI3, KOCMaHbl KacCbIKMeH
TUWICTI KOHTeMHepre caAbin, KaxkeT
OOAFaHLLA MY3AaTKbILLITa CakTaHbl3.

MysAaTbIAFaAH AecepT >XKacafFbill

KYPbIAFbIHbIH CanTaMacblH Kayincis

>K9He CaTTi NnanpanaHy 60MbIHLLIA

KeHecTep MeH HYcKayAap

® My3AaTKbILL TOCTaraHAbl
navaanaHbac bypbiH OHbl 24-48
caFaT bovbl -18 °C HeMece opaH
TOMeH TemnepaTypaaa icTen TypFaH
MY3AATKbBILLKa CaAy Kepek. My3aaTy
YaKbITbl MY3AATKbILWbIHbI3ABIH
TUIMAIAICIHE BaMAaHbBICTbl BOAAAbDI.

® OHTaMAbl HOTUXKEre >KeTy VLUIH
TOCTaraHAbl MY3AATKbILLUTbIH YCTIHTI
HemMece acCTbIHFbl TapTnacbiHAA TiK
KYMAE CaKTaHbI3.

® EH >KaKCbl HOTUXKEre »eTy
VLiH BaPAbIK UHIPDEANEHTTEPAI
TOCTaFaHfFa caAMam Typbin, 2 caFaT
60Vbl TOHA3bITKbILLTa CaAKbIHAATbBIM
aAblIHbI3.

® HaaMy3AaK HemMece copbeT
KOCMacblH My3AaTKbILL TOCTaraHfra
Ky MMal TYpPbIM, OHbIH Teric
EKEHAIMHEe KO3 »eTKi3iM aAblHbI3.

® BaAMy3AaK HeMece copbeT AalblH
H60AMaFaHLLIa ac Yy MallyHacbiH
oLipMeH;is.

® Erep 45 MUHYTTaH KeniH Kocna
KaXkeTTi KOHCUCTeHUAFa
»eTnece, CTauyoHapAbl MUKCEPAI
COHAIPIN, BAAMY3AAKTbI HeMece
CcopbeTTi KacblKneH TUICTI blAbICKa
CaAbIM, KaXkeTTi KOHCUCTEeHUKVAFa
MEeTKeHLLEe MY3AaTKbILLIKA CaAblHbI3.

® My3AaTKbILL TOCTaFaHHaH KOCnaHbl
KeTipy YLiH MeTaAA KYPaAAAPAbI
namaanaHbaHbi3.

® bip ceaHcTa 1 AuUTpre aenin (2
nMHTa) BaAMy3AaK eHAIpyre
BoAaADI.
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Hasap ayaapbiHbI3:- KOCnaHbiH

MY3AayblHa KaXkeTTi yakblT

MbIHaAapPFa 6aMAaHbICTbl OOAAAbI:

® KOCMaHblH MOALLEPI MEH KypaMbl.
AAKOIOAb KOCbIAFaH Kocna
My3AaManAbI.

® KocrnaHblH 6acTankbl TemMnepaTypachl.

® OoAMe TeMnepaTypachl.

KbI3MeT KepceTy >KoHe
TYTbIHYLIbIAAPFa KeHec

® KyYPbIAFBIHBIH >KYMbICbIHAA
aKayAbIKTap TyblHAACA, KEMeK
aAyFa >KyriHb6ec 6ypblIH,
www.kenwoodworld.com canTblHa
OTIiHI3.

® OHIM BHIMAI CaTbIMN aAFaH eAaeri
TYTbIHYLbI KYKbIKTapbl MEH Ke3 KeAreH
bap KeniAapaemMere KaTbiCTbl BapAbIK
3aHAQPFa CamKec KeninaeMeMeH
6epineTiHIH ecKepiHi3.

® Kenwood eHiMi AYPbIC KYMbIC
icTeMece HeMece KaHAal Aa
60AMAChIH KeMLUIAIKTep TabblAFaH
B6oAca, oHbl ekineTTi KENWOOD
KbI3MET KepceTy OPTaAbIFblHa SKEAIHI3
HeMece 6epin »ibepiHi3. EH >KakblH
opHanackaH KENWOOD kbizmeT
KepCceTy OPTaAbIFbliHbIH XaHapPTbIAFaH
AepekTepiH www.kenwoodworld.com
TOopabblHaH HeEMece eAiHi3re ToH Beb-
TOopanTaH KapaHbI3.

® bipikkeH KopoabaikTeri Kenwood
KOMMaHUACHI >)xobaAaraH >kaHe »acan
LWblFapfFaH.

® KbiTamaa »KaCaAfFaH.




¥CbIHbIAFAH peLenTTep

TemMeHAae My3aAaTbIAFAH AeCepT
acafFbll KYPbIAFbIMEH TaHbICyFa
KeMekTeceTiH bipHelle pelenT
VYCbIHbIAFaH.

BaHWAbAI BaAMY3AaK

500 MA KamMafbl aAblHOarFaH cyT

125 MA Bip peT TapTbIAFaH Kinerem
1 Wam KacblkK BaHWAb 3CCEHUMACHI
3 SKYMbIPTKaHbIH CapbIChbl

150 r KaHT yHTafbl

1 Tabaaa Kineremai, cyTTi »oHe
BaHWAb 9CCEHLMACHIH apaAacTblpbir,
KalHayfra bipas KaAaFaHAa OTTaH
aAbIN TacTaHbI3. bipas canKbiHAATY
VLWIH WeTKe aAbIn KOMbIHbI3.

2  YAKeH TOCTaraHAa »KYMbIPTKaHbIH
CapblCbl MEH KaHTTbl KOOAAHbIM,
603apblHKbIFaHLLA LarKaHbI3.

3 Y3AIKCi3 apaAacTbipbin, cyTTi/
Kinerem KocnacblH LUanKaAFaH
KYMbIPTKA MeH KaHTKa KYWMblHbI3.
KaHTTbIH TOAbIFbIMEH epireHiHe Ke3
MEeTKI3IHI3.

4 KocnaHbl Tabara caAbim, Kocna
KACbIKTbIH apTKbl »afblH >KarnkaHLla
oTe basy OTTa apaAacCTbiPbIHbI3.

5 KocnaHbl >KaKcblAan
CaAKbIHAATbIHbI3.

6 KocnaHbl My3aaTbIAFaH AecepT
Macarbll KYPbIAFbIFa KYWbIM, KaTThbl
6oAFaHFa peliH apanacTbipbiHbI3
(lwamameH 30 MUH).

Hyckaaap:-

LLUoKOAaA — KineremaiH opHblHa iLliHAE
KawrHan »kaTkaH Ccybl 6ap bIABICTbIH
VCTiHe Kombin »ibiTiareH 100 r kapa
LLUOKOAAATbI MavAAAaHbIHbI3.

dKaHFaK — OaAMY3AaKTbl YkemMeln
TYpPbIN 6aAMy3aaK KocracbkiHa 100
YCaKTAAFaH >XaHFaK KOCbIHbI3.

KyAnbiHam 6aAMy3AaFbl

400 r nickeH KyAnblHaW

200 MA eKi peT TapTbIAFaH Kinerew
75 r KaHT yHTafbl

Y2 AVIMOH LUbIPbIHbI

1T KyAnblHavAbl €3iHi3.

2  KaHTTbl, Kinerem MmeH AUMMOH
LUbIPbIHbIH Mtopere KocbIn
apanacTblPblHbI3.

3 KocnaHbl CaAKbIHAATY YLLUIH
TOHA3bITKbILLKA CaAbIHbI3.

4 CaAKblHA@FaH KOCMaHbl
My3AaTbIAFaAH AECEePT >KacafblL
KVPbIAFBIFa KYWMbIM, KaTTbl OOAFaHFa
AEVIH apaAacTblpblHbI3.

HyckaAap:-

KyYAMbIHAMAbI KE€3 KeAreH >XyMcak
»KeMicreH aAMacTbipyFa 6oAaabl.
KocnaHblH TOTTIAIN KOAAQHBIAATbIH
»xeMicke bamaaHbICTbl BoAaAbI,
COHAbIKTaH My3AaTnam TYpPbIn OHblH
TOTTIAIMNH TeKcepin aAblHbI3.

CyTcCi3 BaHUAbAI BaAMy3AaK
400 r KOKOC CYTiHiH 1T KyTbICbl

200 MA cos cyTi

150 r araBs cMpobbI

2 Wal KacblK BAHWAb CbIFbIHABICHI

1  BapAblK MHrpeAVeHTTEepPAI
TOCTaFaHFa CaAblIf, apaAacTbiPblIHbI3.

2 KocnaHbl TOHa3bITKbILLKA CaAbIm,
CaAKbIHAATbIHbI3.

3 Kocna cankblHAaFaHAQ,
My3AaTbIAFAH AECEePT >KacafblL
KYPbIAFBIFa Ky WbIM, BipKeAKi kymnre
KeAreHLle apaAacTblPbIHbI3.



MaHro copbeTi

3 ipi MaHro >xymcarbl (luamameH 550 )
1 AQVIM WbIPbIHbI

175 1 KaHT yHTafbl

175 MA cy

1 MaHro >kyMcafblH TaFaM eHAEeriLlKe
HemMece BAeHAEPre CaAblHbI3.

2 Cy, KaHT »KoHe AalM LWbIPblHbIH
KOCbIHbI3.

3 BipKeAKi Kymre KeAreHLle »xaHe KaHT
epireHLue apaAacTblPblHbI3.

4 KocnaHbl TOHa3bITKbILLUKa CaAblm,
CaAKbIHAATbIHbI3.

5 Kocna canKkblHAaFaHAQ,
MY3AATbIAFAGH A€CepPT »acafbill
KYPbIAFbIFa KYIbIM, BipKeAKi Kynre
KeAreHLle apaAacTbIpbliHbI3.

VorypT 6aAMy3aaFbl

375 1 Koo Kineremn

375 r MamncbizpaHbaraH Taburn MorypT

75 F KaHT yHTafbl

1  BapAblK MHIPEeANEHTTEPAI KYMblpara
caAnbin, DipKeAKi Maccara aAeMiH
apaAacTbIPbIHbI3.

2 KocnaHbl TOHa3bITKbILLKa KOWbIM,
CaAKbIHAATbIHbI3.

3 Kocna CanKblHAAFaHHaH KewiH,
My3AaTbIAFaH AECepT »Kacay
KYPBIAFbICbIHa CaAbIM, KaTKaHLWa
apaAacTblPbIHbI3.
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Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany.

Bezpecnost

Pozorne si precitajte tieto instrukcie a uchovajte si
ich pre buducu potrebu.
Odstrante vsetky obaly a stitky.
Robot treba zapnut pred pridanim zmesi na
zmrzlinu alebo na ovocnu dren, aby zmes hned
neprimrzla na vnutornd stenu nadoby.
Robot pred zakladanim alebo vyberanim sucasti a
pred Cistenim odpojte z elektrickej siete.
Nikdy nevkladajte prsty ani kuchynské naradie do
nasypky.
Nedotykajte sa pohyblivych sucasti.
Pred zaciatkom vyroby zmrzliny alebo ovocnej
drene si vzdy overte, Ci je vSetko ddkladne cCisté.
Nikdy nemrazte zmrzlinu, ktora bola Uplne alebo
Ciastocne rozmrazena.
Zmrzlinu alebo ovocnu dren obsahujucu surove
zlozky treba skonzumovat do jedného tyzdna.
Zmrzlina chuti najlepsie, ked je Cerstva, takze ju
nerobte prilis skoro dopredu.
Zmrzlinu alebo ovocnu dren obsahujucu surove
vajcia netreba podavat malym detom, tehotnym
zenam ani starsim ludom.
Pri manipulacii so zmrzlinovacom si vzdy dobre
chrante ruky, aby ste zabranili omrzlinam, ktoré
by mohli vzniknut po kontakte so zmrazenym
povrchom jeho sucasti, a to najma po ich vybrati z
mMraznicky.
Ak sa vam bude zdat, ze zo zmrzlinovaca vyteka
mraziaci roztok, prestante ho pouzivat. Pouzity
mMraziaci roztok nie je toxicky.
Pri sklapani hlavy robota nadol davajte pozor, aby
ste si nezachytili prsty.
Pred vliozenim mraziacej misy do mraznicky
odstrante lopatku, chranic proti vysplechnutiu a
prstenec adaptéra.
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® Na vyberanie zmesi z mraziacej misy nepouzivajte
kovovy pribor, pretoze by mohol poskriabat povlak
misky.

® DalSie bezpecnostné upozornenia si precitajte v
hlavnej prirucke kuchynského robota.

Cistenie

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

Mraziaca misa

® Mraziacu nadobu nechajte pred cistenim postat,
kym sa nezohreje na izbovu teplotu. VSetky sucasti
tohto zmrzlinovaca mozno cCistit horucou vodou s
Cistiacim prostriedkom.

e Dobkladne vysuste. Ak mraziacu nadobu pred jej
vliozenim do mraznicky nevysusite, mdze sa na nej
vytvorit tenka vrstva ladu, ktora zabrani otacaniu
lopatky.

® Neumyvajte mraziacu misu v umyvacke riadu.

e Odporucame, aby ste mraziacu misu drzali neustale
v plastovom vrecku v mraznicke, aby bola vzdy
pripravena na pouzitie.

® Mraziacu misu ulozte vo zvislej polohe v mraznicke,
inak by to mohlo ovplyvnit vykon.

Chranic proti vySplechnutiu a prstenec adaptéra

misy

® Umyvajte ich ru¢ne a potom ich dékladne vysuste
alebo ich umyvajte v umyvacke riadu.

Zostava lopatky

® /ostava lopatky sa mdze rozobrat na Cistenie.

e Ak chcete rozobrat zostavu lopatky, otocte
zaistovaciu maticu proti smeru hodinovych ruciciek
a oddelte hornu cast lopatky a pruzinu od spodne]
Casti lopatky.

e Umyvajte ich ruc¢ne a potom ich dbkladne vysuste
alebo zostavenu lopatku umyvajte v umyvacke
riadu.
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® Po umyti sa ubezpecte, ze je lopatka pred
opatovnou montazou uplne sucha.

Prstenec adaptéra na misu

® Prstenec adaptéra na misu je mozné pri cisteni

rozobrat.

e (Odstrante tesnenie z prstenca adaptéra.
® Umyvajte ich ru¢ne alebo v umyvacke riadu.
® Po umyti nasadte tesnenie spat na prstenec

adaptéra.

Tento zmrzlinovac je uréeny na vyrobu

zmrzliny a ovocnej drene réznych chuti.

® Toto zariadenie spifa poziadavky
nariadenia Eurdpskeho parlamentu a
Rady (ES) ¢.1935/2004 o materialoch
a predmetoch urc¢enych na styk s
potravinami.

Pred prvym pouzitim

1 Umyte sUcasti: precitajte si cast
,Cistenie".

2 24 hodin pred vyrobou viozte
mraziacu misu do mraznicky.

3 Pripravte si zmes na zmrzlinu alebo
na ovocnu dren (mdzete sa nechat

inspirovat poskytnutymi receptami).

V pripade potreby nechajte zmes
vychladnut v chladni¢ke.

Legenda

() Chréni¢ proti vy$plechnutiu
Zostava lopatky

Horna cast lopatky
Zaistovacia matica

©

Pruzina
Spodna cast lopatky

Mraziaca misa
stava prstenca adaptéra
Prstenec adaptéra
A - Tesnenie prstenca adaptéra
B - Tesnenie prstenca adaptéra

®
®@
®
®
Zo

Q
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Montaz miesSacej lopatky

Pozrite si ilustracie - E

1 Umiestnite pruzinu do spodnej casti
lopatky

2 Poistnd maticu nasunte na hornu
cast lopatky. Zaistite ju na mieste
otoc¢enim v smere hodinovych
ruciciek.

3 Hornu cast lopatky umiestnite cez
pruzinu a stlacte nadol.

4 So stlacenou hornou castou lopatky
otocte poistnd maticu v smere
hodinovych ruciciek, aby ste zaistili
na svojom mieste.

Na demontaz postupujte v opacnej

postupnosti.

Montaz prstenca adaptéra na

misu

Pozrite si ilustracie E -

Vas nadstavec je dodavany s dvoma

tesneniami prstenca adaptéra. Pred

pouzitim sa uistite, Ze tesnenie je

nasadené.

Tesnenie prstenca adaptéra A (Cierny)

Tesnenie prstenca adaptéra B (sivy)

Pre stroje KVL65, KVL85 a KWL90

pouzite tesnenie B, pre vSetky

ostatné modely pouzite tesnenie

A. (Poznamka: tesnenie prstenca

adaptéra sa dodava s nasadenym

tesnenim B).

1 Vlozte gumové tesnenie na prstenec
adaptéra tak, aby hrubsia hrana bola
hore.



Pre spravnu montaz tesnenia
zarovnajte gumoveé bloky na
gumovom tesneni s vyrezmi na
prstenci adaptéra.

Zostavenie zmrzlinovaca
Pozrite si ilustracie -

1

Pred pouzitim pridavného zariadenia
odstrante tepelny $tit/stit hlavy a
chrani¢ proti vysSplechnutiu, ktoré su
uz namontované.

Namontujte zostavu adaptéra na
misu mixéra zatlacenim smerom
dole, aby ste ju zaistili.

Nasadte mraziacu misu priamo z
mraznicky.

Zarovnajte vodiace prvky na
mraziacej mise s vyrezmi v prstenci
adaptéra. Pustite mraziacu misu
namiesto.

Poznamka: Chrani¢ proti vySplechnutiu
nie je mozné namontovat, ak nie je
mraziaca misa namontovana spravne.

4

Vlozte lopatku. (Dbajte na to, aby
horna cast lopatky nenarazala

o konektor nastroja misy vasho
kuchynského stroja).

Nasadte chranic¢ proti vysplechnutiu
a zatlacenim ho zaistite na svojom
mieste.

Pouzivanie zmrzlinovaca

Pozrite si ilustracie m E

Zapnite rychlost MIN a potom
pomocou sklzu nalejte zmes do
misy.

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

Ak chcete odstranit chranic¢ proti
vy$plechnutiu, pouzite vodiace
prvky na boc¢nej strane sklzu, aby
ste zatlacili nahor a odpojili prednu
¢ast chranic¢a proti vysplechnutiu z
prstenca adaptéra.

Odpojte zadnu cast chranic¢a proti
vySplechnutiu.

5 Ak zmrzlinu alebo ovocnu dren

nechcete zjest alebo podavat
okamzite, lyzicou ju prelozte do
vhodnej nddoby a odlozte do
mraznicky.

Rady a pokyny pre bezpeénu a

uspesnu prevadzku nadstavca

zmrzlinovaca

® Mraziaca misa by mala byt pred
pouzitim umiestnend do mraznic¢ky
s teplotou -18 ° C alebo nizsou na
24 a7z 48 hodin. Doba zmrazenia
bude zavisiet od Ucinnosti vasej
mraznicky.

® Pre najlepsi vykon uchovavajte
misku vo zvislej polohe v hornej
alebo dolnej zasuvke mraznicky.

® Najlepsie vysledky dosiahnete, ak
vsetky ingrediencie pred pridanim
do misky ochladite na 2 hodiny v
chladnicke.

® Pred naliatim do mraziacej misky
sa uistite, ¢i je vasa zmrzlina alebo
sorbet hladky a bez hrudiek.

® Kuchynsky robot nevypinajte, kym
zmrzlina alebo ovocna dren nebude
hotova.

® Ak po 45 minUtach zmes nedosiahla
pozadovanu konzistenciu, stojanovy
mixér vypnite a po lyziciach
premiestnite zmrzlinu alebo sorbet
do vhodnej nadoby a viozte ju
do mraznicky, kym nezamrzne na
pozadovanu konzistenciu.

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

® Pri jednom cykle mozno uUspesne
vyrobit az do 1 litra zmrzliny.

Upozornenie: Cas, ktory trvd, kym

sa zmes zmrazi, zavisi od tychto

aspektov:

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

® Povodna teplota zmesi.

® [zbova teplota.
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Servis a starostlivost o
zakaznikov

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

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

® Ak vas vyrobok Kenwood zlyha alebo
na nom najdete nejaké chyby, poslite
alebo odneste ho autorizovanému
servisnemu centru KENWOOD.
NajblizSie autorizované servisné
centrum KENWOOD mobzete najst na
webovej lokalite www.kenwoodworld.
com alebo na jej stranke Specifickej
pre vasu krajinu.

® Navrhla a vyvinula spolo¢nost
Kenwood v Spojenom kralovstve.
® \/yrobené v Cine.

Priklady receptov

Nizsie ponukame niekolko receptov,
ktoré vam mozu pomodct spoznat tento
zmrzlinovac.

Vanilkova zmrzlina

500 ml plnotu¢ného mlieka
125 ml nizkotucnej smotany
1 lyzi¢cky vanilkovej esencie
3 vajeéné zitky

150 g krupicového cukru

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

2 Medzitym v nejakej velkej nddobe
vyélahajte vajeé¢né zltka s cukrom,
kym nevznikne hustd bledd zmes.
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3 Za stdleho miesania viejte zmes
mlieka a smotany do zmesi
vaje¢nych zltkov 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 viejte 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 jahdéd

200 ml smotany na slahanie
75 g krupicového cukru
Stava z polovice citréona

1 Zjahod urobte pyré.
Smotanu, cukor a $tavu z citrona
vymixujte na pyré.

3 Zmes viozte do chladnic¢ky, aby sa
ochladila.

4 Zmes po ochladeni viejte do
zmrzlinovaca a mixujte ju, kym
nestuhne.

Variacie:
Jahody mozno nahradit akymkolvek
inym makkym ovocim. Miera
sladkosti zmesi bude zavisiet od
pouzitého ovocia, takze ju pred
zmrazenim ochutnajte.



Vanilkova zmrzlina bez
mliecnych vyrobkov

1x 4009 konzerva kokosového mlieka
200ml séjového mlieka

150g agavoveého sirupu

2 lyzicky vanilkového extraktu

1 Skombinujte véetky ingrediencie v
miske a zmieSajte ich.

2 Zmes viozte do chladnicky, aby
vychladla.

3  Ked je zmes vychladnutad, nalejte ju

do zmrzlinovaca a mixujte dohladka.

Mangovy Sorbet

Duzina z 3 velkych mang (priblizne
550 g)

Stava z 1 limetky

175g praskového cukru

175ml vody

1 Vlozte duzinu manga do
kuchynského robota alebo mixéra.
2 Pridajte vodu, cukor a $tavu z

limetky.

3 Mixujte dohladka az sa cukor
rozpusti.

4 Zmes vilozte do chladni¢ky, aby
vychladla.

5 Ked je zmes vychladnutd, nalejte ju

do zmrzlinovaca a mixujte dohladka.

Jogurtova zmrzlina

375g smotana na Slahanie
375 g plnotuc¢ného prirodného jogurtu
75 g jemného cukru

1 Vlozte vsetky prisady do dzbanu a
rozmixujeme dohladka.

2 Zmes dajte do chladni¢ky na
vychladnutie.

3  Kedje zmes vychladnutd, nalejte
zmes do zrmzlinovaca a mixujte az
kym nebude pevna
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YKpaiHCcbKa

ByAb Aacka, pO3ropHiTbh NepLy CTOPiHKY 3 MaAlOHKaMu

3axoAM be3nekm

YBa>KHO MpoYMTamTe iIHCTPYKLIKO Ta 30epexiTb i
AAA MOAAABLLOIO BUKOPUCTAHHSA.

3HIMITb YMaKOBKY Ta BCI ETUKETKU.

CAIA YBIMKHYTU MPUAGA Mepes AOAABAHHAM CYMILLI
AAS MPUTOTYBaAHHA MOPO3MBa abo LepbeTy,

OO YHUKHYTU MUTTEBOIO MPUMEP3aHHA CyMiLLi
BCEPEAMHI YaLui.

3aBXAUM BIAKAKOYANTE MPUAAA BIA EAEKTPOMEDPEXI
nepea YCTaHOBKOK YK 3HIMAHHAM AeTaAen, Ta
nepeaA YMLLEHHAM.

He onyckanTe naAbli abo KYyXOHHI MPUAIAAA AO
3aBaHTaKyBaAbHOI BOPOHKM.

He TopkamTecsa pyxXxoMuMx AeTaAeNn.

MNepea TUM, 9K MoYaTu roTyBaTW MOPO3MBO abo
LepbeT, MepeKoHamTecs, WO BCI AeTaAl OYyAU
PEeTEAbHO BMMUTI.

Hi B AKOMY pa3i He 3aMOpPOXXynTEe MOPO3UMBO, LLO
MNOBHICTIO a0 YAaCTKOBO PO3TaHYAO.

TepMiH 36epiraHHa ByAb-aKOro Mopo3rBa abo
LepbeTy, WO MICTATb CUPI IHFPEAIEHTK, OAMH
TUXKAEHBb. MOPO3MBO CMAaKYE Kpalle, AKLWO BOHO
CBI>XXE BUITOTOBAEHE, TOMY He roTynTe NMoro
3a3AaNETMAD.

Mopo3nBO abo wepbeT, WO MICTATb CUpPi anusa, He
CAIA AGBATU MAAUM AITAM, BariTHUM >XiHKaMm abo
AOAAM MOXUMAOIO BIKY.

LLIo® YHUKHYTW MOPO3HOIro OMiKy, Mip 4ac poboTu 3
AecepTHMLE, OCODAMBO KOAM BrnepLle BUMMacTe i
3 MOPO3UABHOT KaMepK, 3aBXXAM HAAAraMTe 3axXMNCHI
PYKaBMYKUN.

AKLLO OXOAOAXKYBAABHUM PO34YUMH BUTIKAE 3
AECEPTHULI, MPUNUHUTD BUKOPUCTAHHA MPOUAIAY.
OXOAOAXKYBAABHUW PO3YMH, LLIO BUKOPWUCTOBYETbLCH,
HEe € TOKCUYHUM.
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HaMaramrteca He AOMyCKaTy MonaAaHHSA MaAbLiB
MPW OMYyCKaHHI TOAOBKW MiKCepa.

[Nepea TUM 9K MOMICTUTU MOPO3UABHY Yally AO
MOPO3UABHOI KaMepu, 3HIMITb I3 Hel AOMNaTb, LUMTOK
AAS 3aXUCTY Bip ODPU30K | mepexiaHe KiabLe.
AANA BUMMAHHA CYMILLIT 3 MOPO3UAbHOT Yalli He
BUKOPUCTOBYMTE METAAEBI MOUAIAASA, OCKIABKM
BOHW MOXXYTb MOARAMNATY MOKPUTTSA Yalul.
[Mpo4ynTamTe MOCIOHMK 3 eKCnAyaTalil BaLwol
KYXOHHOT MalLUMHW, LLIOOW O3HAMOMUTINCSA I3
AOAATKOBMMU 3aX0AaMUn Be3neKku.

YU eHHS

3aBXXAV BUMUKaWTE MPUAAA Ta BIAKAKOYAUTE MO0
BiA MepeXki eAeKTPOMNoCTadaHHa nepea 3HIMaHHAM
HACaAKU I3 KYXOHHOT MaLUMHMW.

Mopo3uAbHa Yawla

[Nepeap YMLLEHHAM 3aAULLTE MOPO3UNABHY Yallly
HarpiTnca A0 KIMHaTHOI TeMnepaTypu. BCi aoeTaAl
AECEPTHULI MOXKHA MUTU Y rapsadin, MUAbHIN BOA.
[MicAa LbOro peTeAbHO MPOoCyLWiTbh. BO akLio
MOPO3MAbHA Yalla He byAa AOCTAaTHbO BUCYLLEHa
nepea TUM, 9K BU MocTaBnTe 11 AO MOPO3UNABHOI
KaMepu, TO BCepeAMHI Yalli byae YTBOPOBATUCA
ABOAOBA MAIBK3, LLIO 3anobiratuMe obepTaHHIo
AOMaTI.

3ab0oOpPOHAETHCA MUTU MOPO3UAbHY Yally B
MNOCYAOMUMHIV MaLUUHI.

PekoMeHAYETbCA 30epiraTt MOPO3UAbHY Yally vy
MAQCTUKOBIVM EMHOCTI Y BalUit MOPO3UAbHIM KaMepil,
LLIOOW BOHA 3aBXXAM DYyAa FOTOBa AO BUKOPUCTAHHSA.
AAS OTPUMAHHA HAUAIMLWLKMX PEe3YAbTaTIB
MOPO3UABHY Yally CAIA 3aBXAWM CTaBUTU B
MOPO3UABHY KaMepy BEPTUKAABHO.

LLLIMTOK AAS 3aXUCTY BiA 6pU3OK Ta nepexiaHe
KiAbLe yalli

CAIA MUTU BPYYHY, MICAA YOTO PeTeAbHO BUCYLUMTHN,
abo MUTKM B MOCYAOMUMHIM MaLUWHI.
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AonaTb y 360pui

® A\oMnaTb Yy 300pLi MOXXHa 3HIMATU AAS YMLLIEHHS.

® [||0O 3HATKM AOMaTb Y 300PLI, MOBEPHITb CTOMOPHY
raviky nNpoTW NMOAMHHUKOBOT CTPIAKKM Ta BIAOKPEMTE
BEPXHIO AOMATb | MPY>XXUHY BiA HUXHBOT AOMATI.

e [loMUITE BPYYHY, MOTIM peTeAbHO BUCYLWITb, abo
BECb OAOK MOMUUTE B MOCYAOMUNHIN MaLUUHI,

® [IpocTexkTe 3a TUM, Lob AonaTb nepeaA ii
BCTAHOBAEHHAM MICAS MUTTA OyAa MOBHICTIO CYXOHO.

MepexiaHe KiAbue yaLli

® [lepexiaHe KIAbLe Yalll MOXXHa 3HATU AAS YMLLEHHSA.
® 3HIMITb YLWIAbHEHHSA 3 NMEepexiAHOIrO KiAbLLA.

® [loMUMTE BPYYHY abO B MOCYAOMUMHIN MaLLMHI.

® []iCAA MUTTSA BCTAHOBITb YLLIAbHEHHSA Ha nepexiaHe

KiIAbLLE.

B1KOPUCTOBYNTE AECEPTHULIKO AAS
NPUroTyBaHHA MOPO3MBa Ta LWepbeTy
PI3HVX CMaKiB.

® | el NpuAaA BIAMOBIAQE BUMOram
AnpekTuem €C 1935/2004 cTOCOBHO
MaTepiaAiB, Lo 6e3mocepeAHbo
KOHTaKTYIOTb 3 DKetO.

MepeA nepLUMM BUKOPUCTAHHAM

1 BuMumnTe BCi A€TaAI, AMBITbCS
PO3AIA ““YuLieHHa”

2 [locTaBTe MOPO3UABHY Yally AO
MOPO3WABHOT KaMepy 3aBYacHO 3a
24 TOAVNHN.

3 [liaroToBTE CYMill AAS MOPO3VBa
abo wepbeTy (AVBITLCA PO3AIA
«PeuenTu»). Y pasi HeobXiaHOCTI,
3aAVLLTE CYMILL OXOAOHYTU Y
XOAOAVABHUKY.
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MoKaX}4mK

@ LLINTOK AAST 3aXUCTY BiA BPU30K
AonaTb y 36opui

BepxHa AnonaTb

CTonopHa ramka

Mpoy>knHa

HW>XHA AonaTb

Mopo3uAbHa Yalla

epexipHe KiAbue B 36opui
MNepexiaHe KinbLie

A - YLIiAbHEeHHS nepexiaAHOro
KiAbLS

@70 OOOE

B - YLiAbHEHHA nepexiAHoro
KiAbLA

306MpPaHHSA 3MiLLYyBaAbHOT
AOMaTI

AVB. MAaAIOHKU - E

T TIOMICTITb MPYXXUHY B HVXXHIO
YacTUHY AonaTi.

2 HaaiHbTe CTOMOPHY ramky Ha
BEPXHIO YaCTUHY AoMaTi. NoBepHIiTb
3a FTOAMHHVKOBOK CTPRIAKOKD AASA
dikcauii.

3 BcTaBTe BepxHK YacTUHY AoMaTi Ha
NPYXXWHY | APUTUCHITb.



MoUTUCKatoUM BEPXHIO YaCTUHY
AOMaTI, MOBEPHITb CTOMOPHY ramky
3a FTOAMHHVIKOBOIK CTPIAKOLO, W06
3adikcyBaTV il B MPaBUAbHOMY
MOAOXKEHHI.

LLlo6 po3ibpaTn AONaTh, BUKOHaMTe Ail Yy
3BOPOTHOMY MOPAAKY.

36upaHHA nepexipaHoro
KiAbLIA YaLui

AMB. MaAIOHKH E -

Balu npuAaA nocTayvaeTbcs 3 ABOMa
nepexiAHUMMU KiAnbusaMu. Mepea
BUKOPUCTAHHAM MPUAAAY NepeBipTe un
BCTAQHOBAEHO NMpPaBUAbHE YLLIiAbHEHHS.
YWiAbHEeHHS nepexiAHOro KiAbusa A
(YopHOro KOAbOpY)

YWiAbHEeHHA nepexiAHOro Kiabus B
(Ciporo KoAbopy)

AAa Mmoaenen KVL65, KVL85 i KWL90
BUKOPUCTOBYMTE YLUIAbHEHHSA B, AAs
BCiX iHLUMX MOAEAel BUKOPUCTOBYUTE
ylWiAbHEHHs A. (3BepHiTb yBary:
MepexiaHe KiAbLe NOCTAaYa€ETbCH

B KOMMAEKTi 3 BCTAHOBAEHUM
yLWiAbHEeHHaM B.

1

[MTOMICTITb FryMOBE YLLIAbHEHHSA Ha
nepexiaHe KiAbLle MOTOBLUEHHAM
AOTOpU.

Llo6 npaBMAbHO BCTaHOBUTU
YLWIABHEHHS, BUPIBHANTE MYMOBI
OAOKWM Ha T'YMOBOMY YLLIAbHEHHI 3
nasamMuy Ha nepexiAHOMYy KiAbLi.

36MpPaHHA MOPO3UBHMILL

AMB. MaAIOHKH . .

MNepea BUKOPUCTAaHHAM HaCaAKM
3HIMIiTb i3 Hel nonepeAHbO
BCTAHOBAEHWIN LLIMTOK AAS 3aXUCTY
Bia TernAa/6pusokK.

BcTaHoBITb NepexiaHe KiAbLEe B
360pLUi Ha Yalli AAA 3MiLLYBaHHA,
HaTKCKato4YM Ha HbOT O, LLIOO
3adikcyBaTu.

MonepHanTe MOPO3UABHY Yally,
LLIOVHO AiCTaBLUM 1T 3 MOPO3UABHOT
Kamepwu.

BupiBHAMTE HanpaMHi Ha
MOPO3UABbHIN Yalli 3 NaszamMu Ha
nepexiaAHoOMy KiAbLli. BcTaHOBITb
MOPO3UVABHY Yallly.

MpuMiTKa. LLInTOK Bia 6pU30OK He

BCTAHOBAIOETbCSA, FKLLO MOPO3WAbHa

Jyalla BCTaBAEHa HenpaBUAbHO.

4  BcTaBTe AonaTb. (MNpocTexxTe 3a
TUM, OO BEPXHSA YacTrHa AonaTi
He BAapaAacsa 06 rHi3A0 KYXOHHOT
MaLWWHWU AAA BCTABAEHHSA Yallli).

5 BCTaHOBITb LMTOK Bip BPU3OK,
MPUTUCKaKOUKM Moro, LWob
3adikcyBaTU B MpaBUAbHOMY
MOAOXKEHHI.

BUKOPUCTaHHA MOPO3UBHMLI

AVB. MAaAIOHKH m E

YBIMKHITb HAMMEHLLY LWBUAKICTb
(MIN) Ta HaAnWTe B Yally
CYMIlL AAS 3MiLLYBaHHA Yepes
3aBaHTaXKyBaAbHY AIMKY.

2 TlicAs NiIBFOAMHU MOPO3UBO MOXXHa
ByAae NopAaBaTM A0 CTOAY. BUMKHITL
KYXOHHY MaLLMHY.

3 o6 3HATY WNTOK BiaA OPU3OK,
MOTArHITb 3@ HANPSAMHI, LLO 3 Kpato
3aBaHTaXKyBaAbHOI AIVIKW, Bropy Ta
Bip'€AHAMTE LMTOK Bia NepexiaHoro
KinbLA.

4 Bip'eaHanTe 3apAHIO YaCTUHY LLKTKA.
5 4dkuwo BM He 3bupaeTeca KyLTyBaTu
MOPO3KMBO abo LepbeT oapasy
MICASA MPUIrOTYBaHHS, MOKAAAITb
MOro A0 BIAMOBIAHOIMO KOHTENHepy

Ta NoCTaBTE AO MOPO3UABHOT
KaMepu AAS 36epiraHHaA.

Mopaau Ta peKkoMeHAaUii WoAo

6e3ne4YyHoi Ta ycnilWHOIT eKcnAyaTauii

HacaAKM-MOPO3MBHMULI

® [lepea BMKOPUCTaHHAM
MOPO3UABHOI YaLli il NoTPIOHO
MOMICTUTW B MOPO3WMABHY Kamepy 3
TeMnepaTypoto -18 °C Ha Yyac Bia 24
AO 48 roanH. Hac 3aMopoXKyBaHHSA
3aAEXKNTb BiA MOTY>KHOCTI BaLLOl
MOPO3UABHOT KaMepu.
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® HamAinwe, KOAW Yally NoMiCTUTK
BEPTUKAABHO Y BEPXHIM abO HUKHIM
LUYXASAI MOPO3UMABHOT KaMmepu.

® AAA AOCAMHEHHSA Kpallmx
PE3YALTATIB OXOAOALTE IHFPEAIEHTU
B XOAOAMABHWKY MPOTATOM 2 FOAMH,
nepeA TUM aK MOKAACTKM X Yy vally.

® CyMill AAS MOPO3MBaA YK LLEpbeTy
Mae byTV PIBHOMIPHOW, 6e3
rPYAOK, TOAI il MOXXHa HaAMBaTK B
MOPO3WAbHY Yallly.

® He BUMMKaWTE KYXOHY MaLLUUHY,
AOKW MOPO3KMBO abo LepbeT He
OYyAYTb MOBHICTIO TOTOBI.

® HKLLO Yepe3 45 XBUAUH CyMill He
AOCArAa 6aXkaHO! KOHCUCTEHLIT,
BUMKHITb MiKCep, MepeKAaAITb
MOPO3MBO YM LLUEPOET Yy MIAXOXKY
MOCYAUHY Ta MOMICTITb Y
MOPO3UMABbHY KaMepy, a>k Mokm
CyMill He Habyae NoTpibHOT
KOHCUCTEeHLT.

® He BMKOPUCTOBYWTE METAAEBI
MPUAAAAS, LLIOBK AicTaTy CcyMmill 3
MOPO3UABHOT YalLlli.

® [lip Yac OAHOMO YBIMKHEHHSA MOXXKHa
npuroTyBaTy He Binblle 1 AITpy
MOPO3VBa.

YBara:- TepMiH, akuii noTpideH

AAS TOTO, LWOOW CyMill A0bBpe

3aMOPO3MAACH 3aAEXKITb BIA!

® MacK Ta COCTaBy CyMilli.
AOAABAHHSA aAKOMOAKD 3anobiratume
3aMOPOXKYBaHHIO.

® MOYaTKOBOI TeMMepaTypu CyMilli.

® TeMmepaTypu Y NPUMILLIEHHI.
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ObcAyroByBaHHA Ta
PEMOHT

® dKLo 3 poboTOoto dalloro
npuAaAsy BUHWKAOTb ByAb-aKi
npoBAEeMU, MepLU Hixk 3BEPHYTUCS
no AOMOMOrY, 3aBiTanTe A0 CanTy
www.kenwoodworld.com.

® [NamM’aTavTe, LLO Ha NPUAAA
MOLUMPKOETBCA rapaHTia, Lo
BIAMOBIAQE BCIM 3aKOHHUM
MOAOXKEHHSAM LLIOAO ICHYIOUOT rapaHTii
Ta NpaB CroxuBada B TiK kKpalHi, aAe
npuaaa byB NprabaHum.

® [NpU BUHUKHEHHI HeCMpPaBHOCTI B
poboTi Npraaay Kenwood abo npu
BUABAEHHI OYAb-AKMX pAedekTiB, OyAb
AaCKa, HAAILLAITE abo MprHeciTb
NPUAAA B aBTOPU30BaHUWM CEPBICHUM
ueHTp KENWOOD. AKTyaAbHI
KOHTaKTHI AdHI CEPBICHUX LEHTPIB
KENWOOD BU 3HamaeTe Ha cawnTi
www.kenwoodworld.com abo Ha canTi
AAS BaLLOT KpaiHu.

® CrpoeKTOBaHO Ta po3pobAeHO
koMmnaHieto Kenwood, CrnoAy4deHe
KopoaiBcTBO.

® 3pobAeHOo B KuTal.




PeuenTu

Huykye HaBeaeHi aAeski peuenTu,
IO AOMOMOXYTb BaM BAMMKYE
03HaMOMUTUCA 3 PODOTOKO AECEPTHULL.

BaHiAbHE MOPO3UMBO

500 MA >XMPHOro MOAOKa

125 MA 3BMYaMHMX BEPLUKIB AAS KaBMU
1 YalHi AOXKKUM BaHIAbHOI eceHLil

3 AEUYHMX >KOBTKA

150 r UyKpOoBOI NyApU

1  3MianTe BepLUKM, MOAOKO Ta
BaHIAbHY €CeHLit0 Y KaCcTpYAI Ta
AOBEAITb CYMILL AO KUMIHHA. 3HIMITb
Ta 3aAULITE TPOLLKM OXOAOHYTU.

2  TwvM 4YacoM Bi3bMiTb BEAUKY Yally Ta
36/BaNTe XXOBTKU 3 LIYKPOM, AOKM
He OTpUMaETe rycTy BiAy CyMilll.

3 [1OCTIMHO MOMiLLyoun,

HaAUNTE OTPUMaHY CyYMill 3
MOAOKa Ta BEPLIKIB Yy Yally 3i
36UTUMM XKOBTKAMU Ta LIYKPOM.
[NepekoHamTecs, WO LYyKop
PO34YMHUBCA MOBHICTHO.

4 3HOBY NepeAurTe OTPUMaHy CyMill
AO KAaCcTPYAI, a MOTIM BapiTb Ha
MaAEHbKOMY BOTrHi, He 3abyBatoun
MOCTIMHO MepeMillyBaTu, AOKMK
CyMilll HEe MoYHe HaAMMNaTU Ha
AOXKKY.

5 3aAuTe CyMill peTeAbHO
OXOAOHYTWU.

6 TlicAa uboro nepeaAnmTe i AO
AECEepPTHUMI Ta nepemillymnTe,

AOKW He OTPMMAETe TBEPAY Macy
(MPUBAU3HO NPOTArOM 30 XBUAUH).

BapiaHTu:-

Mopo3uBo 3 LWOKOMaAoM -3aMiCTb
BEPLUKIB Bi3bMiTb 100 1 3BMYaMHOro
LLIOKOAQAY, AKUM CAiA 3aBYaCHO
PO3TOMUTK Ha NapoBi BaHi.
Mopo3uBo 3 ropixamu - poaante 100
I MOAPIOHEHWX FOPIXiB A0 MOPO3MBa
nepea NoAaBaHHAM AO CTOAY.

MoAyHUYHE MOPO3UBO

400 r 3pIiA0T MOAYHMUL

200 MA MOABIVMHUX BEPLLKIB
75 I LYKpOBOT NyaApU

cik 2 AMOHa

1 PO3IMHITb MOAYHULI AO KOHCUCTEHLIT
nope.

2 [lepeMiwanTe LYKOP, BEPLUKWM Ta CiK
AVIMOHa 3 MOAYHWYHUM Mope.

3 [locTaBTe CyMill AO XOAOAMABHUKY,
LLIOBU BOHA OXOAOHYAA.

4 TlicAa LUbOro nepeAnmTe CyMill A0
AECEePTHULI Ta NepemMillymTe, AOKMK
He OTpMMaETe TBEPAY Macy.

BapiaHTu:-

3aMiCTb MOAYHULI MOXXHa

BUKOPWCTOBYBATU BYAb-AKUIN DPYKT

M'aKol TeKCcTypu. COAOAKICTb CyMilLli

3aAeXiTb Bip DPYKTa, GKUM BU

BUKOPWCTOBYETE, TOMY He 3abyBanTe

npobyBaTW CYMill Ha COAOAKICTb nepea

TUM, 9K CTaBUTU 1T AO MOPO3UABHOT

Kamepw.

BaHiAbHe MOpo3KBO 6e3
TBAPWHHOIO MOAOKA

1 BAALLAHKa KOKOCoBOro Moaoka 400 r
200 MA COEBOIroO MOAOKa

150 r cupony 3 araBu

2 YarHi AOXKKW BaHIAbHOIO eKCTPaKTy

1 TIOMICTITb YCi IHFPEAIEHTM B Yally Ta
nepemillanTe.

2  OXOAOAITb CYMILLl Y XOAOAUABHUKY.

3 KoAM cyMill OXOAOHe, nepeAnnTe Ti
B MOPO3MBHULIIO Ta NepeMillanTe A0
OTPUMAHHA OAHOPRIAHOT Macu.
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MaHroBui LuepbeT

M’'akoTb 3 BEAUKMX MaHro (MPUBAU3HO
550 r)

Cik 3 1 AnamMa

175 r uyKpoBOi NyApu

175 MA BOAW

1 TIOMICTITb M'AKOTb MaHro B KOMbawH
abo Mikcep.

2  AoaanTe BOAY, LIYKOP i CiK AaMa.

3 [lepeMiwante A0 OTPUMaAHHSA
OAHOPIAHOT MacK Ta PO3UYMHEHHS
LYKPY.

4 OXOAOABTE CYMILL Y XOAOAUABHUKY.

5 KoAM cyMilW OXOAOHE, NnepeAnmTe i
B MOPO3UBHULIO Ta NepeMillanTe A0
OTPUMAHHSA OAHOPIAHOT MacK.

MorypToBe MOPO3MBO

375 r ryctvx BepLuKiB
375 r HaTYPAABHOIO YXVMPHOIo NorypTy
75 r LUyKpoBOT NyaApw

1 T1OMICTITb YCi IHFTPEAIEHTU B FACYUIK i
nepemiante A0 OAHOPIAHOCTI.

2 TIOMICTITb CYMIiW Y XOAOAUABHUK
AAST OXOAOAYKEHHS.

3 KoAW cyMill OXOAOHE, BAUUTE 1Ty
MOPO3VAbHY Yally i nepeMillanTe
AO 3aTBEPAIHHA.
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Eesti

Palun voltige lahti esilehekiiljel olevad illustratsioonid

Ohutus

Lugege kaesolevaid juhised hoolikalt ning hoidke
need alles juhuks, kui neid tulevikus vaja laheb.
Eemaldage kogu pakkematerjal ja voimalikud sildid.
Enne jaatise- voi sorbetisegu lisamist tuleb masin
sisse lUlitada, et segu ei kulmuks koheselt.

Enne tarvikute paigaldamist, eemaldamist voi
puhastamist eemaldage seade vooluvorgust.

Arge kunagi pange sdrmi ega kdogiriistu renni.
Arge puudutage lilkuvaid osi.

Enne jaatise vdi sorbeti valmistamist veenduge alati,
et koik oleks taiesti puhas.

Arge kunagi kUlmutage taielikult voi osaliselt
sulanud jaatist.

Tooreid koostisaineid sisaldav jaatis voi sorbett
tuleks ara tarbida Uhe nadala jooksul. Jaatis maitseb
kdige paremini varskelt, nii et arge valmistage seda
liiga kaua enne tarbimist.

Toorest muna sisaldavat jaatist voi sorbetti ei tohi
anda vaikelastele, rasedatele ega eakatele.
SUgavkUlmast tekitatud pdletuse valtimiseks
veenduge, et kaed on alati hasti kaitstud
sUgavkUlmutatud magustoidu valmistaja
kasitsemisel, eriti kui see esmakordselt
sUgavkUlmast valja voetakse.

Kui kUlmutuslahus tundub kdlmutatud
magustoiduvalmistajast lekkivat, [dpetage seadme
kasutamine. Kasutatav stgavkulmutuslahus ei ole
murgine.

Olge ettevaatlik, et mikseri pead langetades ei jaaks
sinna vahele teie sdérmed.

Enne kUlmutusndu stgavklUlma asetamist
eemaldage segamislaba, pritsmekaitse ja
rongasadapter.
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e Arge kasutage stigavkllmutuse kausist segu
eemaldamiseks metallvahendeid, kuna need vdivad
kriimustada kausi kattepinda.

® Tdiendavad ohutusjuhised on kirjas teie peamise
kddgimasina kasutusjuhendis.

Puhastamine

® | (litage seade alati valja ja eemaldage vooluvdrgust
enne lisatarviku eemaldamist seisumikserilt.

Sugavkiilma kauss

® Enne puhastada proovimist laske kUlmutusndul
soojeneda toatemperatuurini. Koiki
sUgavkulmutatud magustoidu valmistaja osasid on
voimalik puhastada kuumas seebivees.

® Kuivatage korralikult. Kui kUlmutusnéud ei kuivatata
enne selle sUgavkUlma asetamist, voib tekkida
jaakiht, mis takistab laba pddrlemist.

® Arge peske sUgavkulmutamise anumat
ndudepesumasinas.

® SUgavkulmutuse ndud on soovitatav hoida
sUgavkUlmas kilekotis, et see oleks alati valmis
kasutamiseks.

e Hoidke sUgavkUlmutamise kaussi sigavkulmikus
pustises asendis, vastasel juhul voib see seadme
t6ojoudlust mojutada.

Pritsmekaitse ja kausi rongasadapter

® Peske kasitsi, seejarel kuivatage pohjalikult voi
peske ndudepesumasinas.

Segamislaba kokkupanemine

® | abakomplekti on voimalik puhastamiseks lahti
votta.

® | abakomplekti lahtivotmiseks keerake
lukustusmutrit vastupaeva ja eraldage laba Ulemine
0sa Nning vedru laba alumiselt osalt.

® Peske kasitsi, seejarel kuivatage pohjalikult,
samuti voite kokkupandud segamislaba pesta
ndudepesumasinas.

® Parast pesemist veenduge, et segamislaba on enne
seadme uuesti kokkupanemist taielikult kuiv.
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Kausi rongasadapter

o Kausi rongasadapterit on voimalik puhastamiseks

lahti vOtta.

® Femaldage rongasadapterilt tinend.

® Peske kasitsi, seejarel kuivatage pohjalikult voi
peske ndudepesumasinas.

® Peale pesemist paigutage tinend rongasadapterile

tagasi.

Kasutage kUlmutatud magustoitude
valmistajat erinevate maitsestatud
jaatiste ja sorbettide valmistamiseks.

® Kaesolev seade vastab EL’i
maarusele 1935/2004 materjalide
ja esemete kohta, mis puutuvad
kokku toiduga.

Enne esmakordset kasutamist

1 Peske seadme osad: vt
Lpuhastamine”

2 Asetage sUgavkUlmutamise kauss
stigavkulmikusse 24 tundi enne
kasutamist.

3 Valmistage jaatise voi sorbeti segu
ette (vt retseptiideid). Vajadusel
laske segul ktlmkapis jahtuda.

Vot
Pritsmekaitse

Laba kokkupanemine
Laba Ulemine osa

O

Lukustusmutter
Vedru
Laba alumine osa

SUgavkUlmutamise kauss
ngasadapteri kokkupanemine
Roéngasadapter

@@ ©OOLE

A - Rbngasadapteri tihend
B - Réngasadapteri tihend
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Segamislaba kokkupanemine

Vaadake illustratsioone - E

1 Asetage vedru laba alumisse ossa.

2 Lukake lukustusmutter labaosa
Ulaosale. Keerake paripaeva, kuni see
kohale lukustub.

3 Asetage laba Ulemine osa vedru
peale ja vajutage alla.

4 Kui laba Ulemine osa on alla surutud,
keerake lukustusmutrit kohale
kinnitamiseks paripaeva.

Lahtivétmiseks sooritage Ulaltoodud

toiming vastupidises jarjekorras.

Kausi réngasadapter
kokkupanemine

Vaadake Billustratsioone E -
Teie tarvik on varustatud kahe
rongasadapteri tihendiga. Enne
tarviku kasutamist veenduge, et oleks
paigaldatud dige tihend.
Rongasadapteri tihend A (must)
Rongasadapteri tihend B (hall).
Kasutage masinate KVL65, KVLS8S ja
KWL9O tarvis tihendit B, koigi teiste
mudelite jaoks kasutage tihendit

A (Pange tahele rongasadapter

tarnitakse paigaldatud tihendiga B).

1 Asetage kummitihend
rongasadapterile nii, et paksem serv
on Ulevalpool.

2 Tihendi 6igeks kokkupanekuks
joondage kummitihendi kummiplokid
rongasadapteri sakkidega.



SUgavkulmutatud
magustoitude valmistaja
kokkupanemine

Vaadake jooniseid -

1 Enne lisatarviku kasutamist
eemaldage juba paigaldatud
soojus-/peakaitse ja pritsmekaitse.

2 Paigaldage rongasadapter
segamisndu kllge, vajutades seda
kinnitamiseks allapoole.

3 Lisage sUgavkulmutamise kauss otse
stigavkulmast.

Joondage sugavkUlmutamise
kausi juhikud réngasadapteril
olevate sakkidega. Asetage
stgavkulmutamise kauss oma
kohale.

Markus: Pritsmekaitset ei saa

paigaldada, kui stigavkulmutamise kauss

ei ole digesti paigaldatud.

4 Sisestage segamislaba. (Veenduge,
et laba Ulemine osa ei |66ks vastu
mikseri kausi tdoriistapesa).

5 Paigaldage pritsmekaitse ja vajutage
seda kinnitamiseks allapoole.

SUgavkulmutatud
magustoitude valmistaja
kasutamine

Vaadake jooniseid m - E

1 Lulitage sisse kiirus MIN ja seejarel
kasutage renni segu kaussi
valamiseks.

2 Umbes poole tunni parast peaks
j&atis olema serveerimiseks valmis.
LUlitage seisumikser valja.

3 Pritsmekaitse eemaldamiseks
kasutage valamisrenni kuljel olevaid
juhikuid, pritsmekaitse esiosa
Ulessurumiseks ja réngasadapteri
kUljest eemaldamiseks.

4 Vabastage pritsmekaitse tagakulg.

5 Kui jaatist voi sorbetti ei kavatseta
kohe tarbida, valage segu lusikaga
aidates sobivasse anumasse ja
hoidke stgavkulmas nii kaua kui
vaja.
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Napunaiteid ja juhiseid ohutuks

ja edukaks siigavkiilmutatud

magustoitude valmistaja lisaseadme

kasutamiseks

® KUlmutusnou tuleks asetada
stigavkUlmikusse, mis todtab
temperatuuril -18°C voi alla selle
24-48 tunniks enne kasutamist.
Kulmutusaeg séltub teie
stigavkulmiku efektiivsusest.

® Parima tdotulemuse saavutamiseks
hoidke kaussi kas stigavkulmiku
Ulemises voi alumises sahtlis
pUstises asendis.

® Parimate tulemuste saavutamiseks
jahutage koiki koostisaineid 2 tundi
kulmkapis enne kaussi lisamist.

® Enne stUgavkulmutamise kaussi
valamist veenduge, et jaatise
voi sorbeti segu oleks Uhtlane ja
tukkideta.

e Arge lUlitage mikserit vélja enne, kui
jaatis voi sorbett on valmis.

® Kui segu ei ole 45 minuti parast
saavutanud soovitud konsistentsi,
lUlitage mikser véalja ja tdstke jaatis
voi sorbett lusikaga sobivasse
anumasse ja asetage stgavkulma,
kuni see on vajaliku konsistentsini
tardunud.

® Arge kasutage segu kulmutusnéust
eemaldamiseks metalltarvikuid.

® Uhe kaitamise jooksul saab edukalt
toota kuni 1 liitri jaatist.

Pange tdhele:- Aeg, mille jooksul segu

kUlmub séltub jargmisest:

® segu kogus ja koostis. Alkoholi
lisamine segule takistab kUlmumist.

® segu algne temperatuur.

® toatemperatuur.




riigis, kus seade osteti.

® Valmistatud Hiinas.

Teenindus ja kliendihooldus

® Kui Teil tekib probleeme tarviku kasutamise véi seadme kaitamisega, kllastage
enne abi taotlemist veebilente www.kenwoodworld.com.

® Tuletame teile meelde, et teie toodet kaitseb garantii, mis on kooskodlas koikide
seaduslike satetega, mis puudutavad olemasolevaid garantiisid ja tarbijadigusi

® Kui teie Kenwoodi seadmel esineb rikkeid véi kui te leiate seadmelt kahjustuse,
palun saatke see vdi tooge see volitatud KENWOODi teeninduskeskusesse.
Ajakohastatud andmed teile I&himast volitatud KENWOODI teeninduskeskusest on
veebilehel www.kenwoodworld.com voi teie asukohariigi KENWOODIi veebilehel.

® Disaininud ja vélja toédtanud Kenwood Uendkuningriigis.

Retseptisoovitusi

Allpool on méned retseptisoovitused,
mis aitavad teil tundma éppida oma
stigavkulmutatud magustoitude
valmistamise seadet

Vanillijaatis
500 ml taispiima
125 ml koort

1 tl vanilliekstrakti
3 munakollast
150 g kastmesuhkrut

1 Segage keedundus koor, piim ja
vaniljeessents ning kuumutage
peaaegu keemiseni. Tdstke kdrvale
veidiks ajaks jahtuma.

2 Samal ajal vahustage suures kausis
munakollased ja suhkur kohevaks ja
heledaks vahuks.

3 Pidevalt segades valage piima/koore
segu lahtiklopitud munade ja suhkru
hulka. Veenduge, et suhkur oleks
taielikult lahustunud.

4. Asetage segu tagasi keedundusse
ja jatkake segamist vaga ndrgal
kuumusel, kuni segu katab lusika
tagakulje.

5 Laske segul korralikult jahtuda.

6 Valage segu kulmutatud
magustoitude valmistajasse ja
segage kuni see on tahkunud
(umbes 30 minutit).

Variante: -

Sokolaad - jatke koor valja ja asendage
see 100 g tavalise Sokolaadiga, mis on
sulatatud kausis, potis oleva keeva vee
kohal.

Pahkel - lisage jaatisesegule vahetult
enne serveerimist 100g hakitud pahkleid.

Maasikajaatis

400 g kUpseid maasikaid
200 ml vahukoort

75 g kastmesuhkrut

Y2 sidruni mahl

1 PuUreestage maasikad.

2 Segage puree hulka suhkur, koor ja
sidrunimahl.

3 Asetage segu kUlmkappi jahtuma.

4 Kui segu on jahtunud, valage
see kUlmutatud magustoitude
valmistajasse ja segage kuni see on
tahkunud.

Variante: -

Maasikad véib asendada mis tahes
pehme puuviljaga. Segu magusus
oleneb kasutatud puuviljast, nii et arge
unustage enne kllmutamist kontrollida
magusust.
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Piimavaba vaniljejaatis
1x 400 g purk kookospiima
200 ml sojapiima

150 g agaavisiirupit

2 tl vanilliekstrakti

1 Valage koik koostisosad kaussi ja
segage labi.

2 Asetage segu kUlmkappi jahtuma.

3 Kui segu on jahtunud, valage see
stigavkUlmutatud magustoitude
valmistajasse ja segage kuni see on
tahkunud.

Mango sorbett

3 suure mango viljaliha (umbes 550 g)
1 laimi mahl

175 g kastmesuhkrut

175 ml vett

1 Asetage mango viljaliha
kododgikombaini voi blenderisse.

2 Lisage vesi, suhkur ja laimimahl.

3  Blenderdage seni, kuni on
saavutatud Uhtlane mass ja suhkur
on lahustunud.

4 Asetage segu kUlmkappi jahtuma.

5 Kui segu on jahtunud, valage
see kUlmutatud magustoitude
valmistajasse ja segage kuni see on
tahkunud.

Jogurtijaatis

375 g vahukoort

375 g taisrasvast naturaalset jogurtit
75 g kastmesuhkrut

1 Pange koik koostisosad kannu ja
segage Uhtlaseks massiks.

2 Asetage segu klUlmkappi jahtuma.

3 Kui segu on jahtunud, valage
see kUlmutatud magustoitude
valmistajasse ja segage kuni see on
tahkunud.
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Lietuviy

Prasome iSskleisti pirmame puslapyje esancias iliustracijas

Sauga

® Atidziai perskaitykite Sias instrukcijas ir iSsaugokite
ateicial.

e [Simkite iS pakuotés, nuimkite visas etiketes.

® Pries dedant ledy arba Serbeto misinj prietaisas
turi buti jungtas, kad misinys nepradéty salti prie
dubens sieneliy.

® Pries tvirtindami ar atjungdami dalis arba pries jas
valydami atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo.

® | kanala jokiu budu nekiskite pirsty ar virtuveées
jrankiy.

e Nelieskite judamuyjy daliy.

® PrieS gamindami ledus arba serbetga jsitikinkite, kad
visos dalys yra nepriekaistingai Svarios.

e Atsilusiy arba istirpusiy ledy jokiu budu nesaldykite.

® | cdus arba Serbetg, kuriame yra neapdoroty
sudedamuyjy daliy, bdtina suvartoti per savaite.
Ledai skaniausi bUna sviezi, todel labai is anksto jy
negaminkite.

® | edy arba sSerbeto, kurio sudeéetyje yra zaliy kiausiniy,
neduokite vaikams, nésciosioms ir senyvo amziaus
Zmonems.

o Kad nenusaltumeéte ranky, dirbdami su saldyty
deserty aparatu jas gerai apsaugokite, ypac jei
aparatas ka tik isimtas is saldiklio.

® Jei Saldymo tirpalas is saldyty deserty aparato
teka, aparato nebenaudokite. Aparate naudojamas
Saldymo tirpalas yra netoksiskas.

® Nuleisdami maisytuvo galva saugokite pirstus, kad
Jy neprispaustumeéte.

® Pries dédami Saldymo dubenj | saldiklj nuimkite
menteles, apsaugg nuo taskymo ir ziedinj adapter|.

® Misiniui is Saldymo dubens iSimti nenaudokite
metaliniy virtuves jrankiy, nes jie gali subraizyti
dubens danga.

® Daugiau saugos jspeéjimy pateikiama pagrindinio
pastatomojo maisytuvo instrukcijoje.

136



Valymas

® PrieS nuimdami prieda nuo pastatomojo maisytuvo

_ Jiisjunkite ir atjunkite nuo elektros tinklo.

Saldymo dubuo

® Pries plaudami Saldymo duben| palaukite, kol jis
susils iki kambario temperatdros. Visas Saldyty
deserty aparato dalis galima plauti karstame
muiluotame vandenyje.

® (Gerai nusausinkite. Jei nenusausinta Saldymo duben]
jdesite | saldiklj, gali susidaryti plonas ledo sluoksnis,
kuris trukdys menteléms suktis.

® Saldymo dubens neplaukite indaploveje.

® | plastikin] maiselj jdétg Saldymo dubenj
rekomenduojame nuolat laikyti saldiklyje. Taip jis
bus visada parengtas naudoti.

e Saldymo dubenj saldiklyje laikykite statmenai. Jei
Sio nurodymo nepaisoma, gali pablogeéti jo veikimo
efektyvumas.

Apsaugas nuo taskymo ir ziedinis dubens adapteris

® Plaukite rankomis ir gerai nusausinkite arba plaukite
indaplovéje.

Menteliy mechanizmas

® Menteliy mechanizma pries plovimag galima isardyti.

® Menteliy mechanizmui isardyti nusukite antverzle
pries laikrodzio rodykle ir nuo apatiniy menteliy
nuimkite virsutine mentele ir spyruokle.

® Nuplaukite rankomis ir gerai nusausinkite. Kitas
variantas - neisardyta menteliy mechanizma plauti
indaplovéje.

® Pries surinkdami nuplauta menteliy mechanizma

_ Isitikinkite, kad jis yra nepriekaistingai sausas.

Ziedinis dubens adapteris

® Ziedin] dubens adapterj pries plovima galima
iISardyti.

® Nuo ziedinio adapterio nuimkite sandariklj.

® Plaukite rankomis arba indaploveéje.

® Sandarikl] po plovimo veél uzdekite ant ziedinio
adapterio.
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Saldyty deserty aparatu gaminkite
jvairaus skonio ledus ir Serbetus.

® Sis prietaisas atitinka EB reglamenta
1935/2004 dél zaliavy ir gaminiy,
skirty liestis su maistu.

Pries pirmajj naudojima

1 Nuplaukite dalis, Zr. skirsnj
,Valymas”.

2 Likus parai iki gaminimo saldymo
dubenj jdékite j saldiklj.

3 Paruoskite ledy arba serbeto misinj
(zr. ,Recepty idéjos™). Jei reikia,
atvésinkite misinj Saldytuve.

Sudedamosios dalys
@ Apsaugas nuo taskymo
Menteliy mechanizmas
Virsutiné mentelé
Antverzle

Spyruoklé

Apatiné mentelé

@ 0OOOE

Saldymo dubuo

iedinio adapterio saranka

Ziedinis adapteris

A - Ziedinio adapterio sandariklis
B - Ziedinio adapterio sandariklis

N¢

®Q

Maisymo menteliy surinkimas

Zr. - E iliustracijas

Ant apatiniy menteliy uzmaukite

spyruokle.

2 Ant virSutinés mentelés uzdékite
antverzle. Uzfiksuokite jg sukdami
pagal laikrodzio rodykle.

3 Virsutine mentele uzdeékite ant
spyruoklés ir paspauskite zemyn.

4 Virsutine mentele laikydami
nuspausty pasukite antverzle pagal
laikrodzio rodykle, kad uzsifiksuoty.

Ardykite atlikdami pirmiau nurodytus

veiksmus atvirkstine eilés tvarka.

—_

Ziedinio dubens adapterio
surinkimas

Zr. E - iliustracijas

| priedo komplekta jeina du Ziedinio

adapterio sandarikliai. Pries

naudodami prieda jsitikinkite, kad
uzdétas tinkamas sandariklis.

Ziedinio adapterio sandariklis A

(juodas)

Ziedinio adapterio sandariklis B

(pilkas)

Su prietaisais KVL65, KVLS8S ir

KWL90 naudokite B sandariklj, o su

visais kitais modeliais - A sandariklj

(atminkite, kad gamykloje ant Ziedinio

adapterio uzdedamas B sandariklis).

1 Ant Ziedinio adapterio uzdeékite
guminj sandariklj storuoju krastu j
virsy.

2 Norédami tinkamai uzdéti sandariklj
sulygiuokite jo gumines iskysas su
ziedinio adapterio isémomis.

Saldyty deserty aparato

surinkimas

Zr. - iliustracijas

1 Pries naudodami prieda nuimkite
uzdeta prietaiso galvos apsauga nuo
karscio ir apsauga nuo taskymo.

2 Ant maiSymo dubens uzdékite
Ziedinio adapterio saranka ja
paspausdami.

3 |dekite tiesiai is saldiklio iSimta
Saldymo dubenj.

Saldymo dubens iskysas sulygiuokite
su ziedinio adapterio iSémomis.
lleiskite Saldymo dubenj.

Pastaba. Apsaugos nuo taskymo uzdéti

nepavyks, jei saldymo dubuo bus jdétas

netinkamai.

4 Jtaisykite menteles. (Jsitikinkite,
kad virsutiné mentelé neklina
uz dubenyje esancio lizdo, skirto
pastatomajam maisytuvui prijungti.)

5 Uzdékite apsauga nuo taskymo ir
spausdami jj uzfiksuokite.
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Saldyty deserty aparato
naudojimas

Zr. m - E iliustracijas

1 Jjunkite prietaisa veikti maziausiu
greiciu ir per kanalg j dubenj
supilkite misinj.

2 Mazdaug po pusvalandzio ledus bus
galima patiekti.

ISjunkite pastatomajj maisytuva.

3 Apsaugui nuo taskymo nuimti kelkite
uz iskysy, esanciy pylimo kanalo
Sone, kad apsaugo nuo taskymo
priekis atsikabinty nuo ziedinio
adapterio.

4 Atkabinkite priesingg apsaugo nuo
taskymo puse.

5 Jeiledy ar Serbeto i$ karto
nevalgysite, Saukstu sudékite misinj j
tinkama inda ir jdékite | saldiklj.

® Misiniui is saldymo dubens iSimti
nenaudokite metaliniy virtuvés
jrankiy.

® Vienu ypu galima paruosti iki 1 litro
ledy.

Atminkite, kad misinio sustingimo

trukmeé priklauso nuo:

® misinio kiekio ir sudéties; jei | misinj
jpilsite alkoholinio gérimo, misinys
stings léciau;

® pradinés misinio temperatlros;

® kambario temperatlros.

Saldyty deserty aparato saugaus ir

sékmingo naudojimo patarimai ir

rekomendacijos

® Saldymo dubenj | -18 °C ar
zemesnés temperatlros Saldiklj
reikia jdéti likus 24-48 valandoms
iki naudojimo. Saldymo trukme
priklausys nuo saldiklio efektyvumo.

® Dubenj statmenai geriausia déti j
virsutinj arba apatinj saldiklio stalciy.

® Rezultatai bus geriausi, jei
sudedamasias dalis, pries dedami
jas j dubenj, 2 valandas palaikysite
Saldytuve.

® Pries pildami ledy ar Serbeto misinj
i Saldymo dubenj jsitikinkite, kad
misinys yra vientisas, be gumuly.

® Pastatomojo maisytuvo neisjunkite,
kol ledai ar Serbetas nebus
paruostas.

® Jei po 45 minuciy misinys
reikiamos konsistencijos nepasiekia,
pastatomajj maisytuva isjunkite
ir ledus arba Serbeta Saukstu
sukréskite | tinkama indg ir jdékite |
Saldiklj, kad sustingty iki reikiamos
konsistencijos.

Aptarnavimas ir pagalba
klientams

® Jei kyla priedo naudojimo problemuy,
pries kreipdamiesi pagalbos
informacijos paieskokite svetaingje
www.kenwoodworld.com.

® Atkreipkite démesj, kad jdsy
gaminiui yra taikoma garantija, kuri
atitinka visas teisines nuostatas
dél esamy garantijy ir vartotojy
teisiy Salyje, kurioje gaminys buvo
nupirktas.

® Sugedus jasy ,Kenwood” gaminiui
arba pastebéjus defekta, prasome
iSsiysti jj arba pristatyti | jgaliota
KENWOOD aptarnavimo centra.
Norédami rasti naujausius duomenis
apie artimiausig jgaliota KENWOOD
paslaugy centrg, apsilankykite
www.kenwoodworld.com arba
konkrecioje savo Saliai skirtoje
svetainéje.

® Sukurtas ir suprojektuotas
JKenwood" Jungtinéje Karalystéje.
® Pagamintas Kinijoje
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Sidlomi receptai

Toliau pateikiami keli siGlomi receptai,
padésiantys geriau susipazinti su Saldyty
deserty aparatu.

Vaniliniai ledai

500 ml nenugriebto pieno

125 ml liesos grietinélés

1 arbat. Saukst. vanilés esencijos
3 kiausiniy baltymai

150 g smulkiojo cukraus

1 | kaistuva supilkite grietinéle, pienag
ir vanilés esencija ir jkaitinkite beveik
iki virimo. Palikite Siek tiek atvesti.

2 Tuo metu dideliame dubenyje
kiausiniy baltymus plakite su
cukrumi, kol pasidarys tirsta blyski
maseé.

3 Nuolat maiSydami supilkite pieno ir
grietinélés misinj j plakty kiausiniy ir
cukraus mase. |sitikinkite, kad cukrus
nepriekaistingai istirpes.

4 Misinj vél supilkite | kaistuva ir
nustate maza viryklés karsc¢io padétj
maisykite, kol misinys pradés kibti
prie Sauksto.

5 Palaukite, kol misinys gerai atveés.

6 Supilkite misinj j Saldyty deserty
aparata ir maisykite, kol sukietés
(apie 30 minuciy).

Pajvairinimui:

Sokoladas. Vietoj grietinéles dekite 100
g gryno sokolado, kurj istirpinkite inde
virs$ kaistuvo su verdanciu vandeniu.
Riesutai. Pries patiekdami ledus jdékite |
juos 100 g smulkinty riesuty.

Braskiniai ledai

400 g prisirpusiy braskiy
200 ml riebios grietinélés
75 g smulkiojo cukraus
Y5 citrinos sulciy

1 Braskes sutrinkite.

2 Su braskiy tyre sumaisykite cukry,
grietinéle ir citrinos sultis.

3 Padékite misinj j Saldytuva, kad
atvesty.

4 Misiniui atvésus supilkite jj j Saldyty
deserty aparatga ir maisykite, kol
sukietes.

Pajvairinimui:

Vietoj braskiy tinka bet kurie minksti
vaisiai. Misinio saldumas priklausys nuo
naudojamy vaisiy, todél pries saldyma
nepamirskite patikrinti, ar pakankamai
saldu.

Nepieniniai vaniliniai ledai
Viena 400 g skardiné kokosy pieno
200 ml sojos pieno

150 g agavy sirupo

2 arbat. saukst. vanilés ekstrakto

1 Supilkite visus produktus j dubenj ir
iSmaisykite.

2 Padékite misinj j Saldytuvag, kad
atvesty.

3 Misiniui atvésus supilkite jj | Saldyty
deserty aparatg ir maisykite, kol
sukietés.
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Mangy sSerbetas

3 dideliy mangy minkstimas (apie
550 9)

1 citrinos sultys

175 g smulkiojo cukraus

175 ml vandens

1 Sudeékite mangy minkstima j maisto
ruosimo aparatg arba plaktuva.

2 Supilkite vandenj, cukry ir citrinos
sultis.

3 Plakite, kol misinys pasidarys
vienalytis ir istirps cukrus.

4 Padeékite misinj | Saldytuva, kad
atvestuy.

5 Misiniui atveésus supilkite jj | Saldyty
deserty aparatg ir maisykite, kol
sukietés.

Jogurtiniai ledai

375 g riebios grietinélés
375 g nenugriebto natlralaus jogurto
75 g smulkiojo cukraus

1 Visus produktus sudékite j gsotj
ir maisykite, kol masé pasidarys
vienalytée.

2 Padeékite misinj j saldytuva, kad
atvestuy.

3 Misiniui atvésus supilkite jj | Saldyty
deserty aparatg ir maisykite, kol
sukietes.
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LatviesSu

Ladzu, atlociet ilustracijas pirmaja lapa

Drosiba

Rdpigi izlasiet Sos noradijumus un saglabajiet
nakotnes vajadzibam.

Nonemiet visus iesainojuma materialus un uzlimes.
Pirms saldéjuma vai sorbeta maisijuma ievietosanas
masinai jabudt ieslégtai, lai novéerstu maisijuma
sasalSanu bloda.

Pirms detalu uzstadisanas vai iznemsanas vai
masinas tirisanas atvienojiet to no elektrotikla.
Nekada gadijuma neievietojiet pirkstus vai rikus
atvere.

Neaiztieciet kustigas detalas.

Pirms saldéjuma vai sorbeta pagatavosanas vienmér
parliecinieties, ka viss ir |oti tirs.

Nekada gadijuma nesasaldéjiet saldéjumu, kas ir
pilntba vai daléji izkusis.

Saldéjums vai sorbets, kas satur jélas sastavdalas,
jaapéd vienas nedélas laika. Saldejums garso labak,
ja tas ir svaigs, tadé| negatavojiet to parak agri.
Saldéjumu vai sorbetu, kas satur jélas vai daléji
pagatavotas olas, nedrikst dot maziem bérniem,
grutniecém vai veciem cilvéekiem.

Lai nesasaldétu adu, rikojoties ar saldéto desertu
masinu, vienmeér sargajiet rokas, it Tpasi kad iznemat
mMasinu no saldétavas.

Ja no saldéeto desertu masinas nopldst saldésanas
skidrums, partrauciet to lietot. Izmantotais
saldéSanas skidrums nav toksisks.

Nolaizot miksera galvinu, rikojieties uzmanigi, lai
jums neiesprastu pirksti.

Pirms ievietojat saldésanas blodu saldéetava,
nonemiet lapstinu, aizsargu un adaptera gredzenu.
lznemot maisijumu no saldésanas blodas, nelietojiet
metala piederumus, jo tie var saskrapét blodas
parklajumu.

Papildu bridinajumus par drosibu skatiet galvenas
miksera ar stativu instrukcijas.
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Tirisana

Pirms nonemat papildpiederumu no miksera ar
stativu, noteikti izslédziet to un atvienojiet no
elektribas padeves.

Saldé&sanas bloda

Pirms tiriSanas vienmeér |aujiet saldésanas blodai
sasniegt istabas temperatlru. Visas saldéto desertu
masinas detalas var mazgat karsta ziepjadent.
Desertu masinu var mazgat karsta ziepjudent.
RUpIgi to nosusiniet. Ja saldésanas bloda pirms
levietoSanas saldétava nav pilnigi sausa, uz tas

var izveidoties ledus kartina, kas nelaus griezties
lapstinai.

Nemazgajiet saldésanas blodu trauku mazgajamaja
masina.

leteicams saldéSanas blodu glabat saldétava
plastmasas maisina, lai ta vienmeér butu gatava
lietoSanai.

Glabajiet saldésanas blodu saldétava vertikali,
pretéja gadijuma tas veikums var pasliktinaties.

Aizsargs un blodas adaptera rinkis

Mazgajiet ar rokam, tad kart|g| nosusiniet vai
mazgajiet trauku mazgajama masina.

Lapstinu konstrukcija

Lai mazgatu lapstinu konstrukciju, to var izjaukt.
Lai izjauktu lapstinu konstrukciju, pagrieziet
blokésanas uzgriezni pretéji pulkstena raditaja
virzienam un atvienojiet lapstinas augséjo dalu un
atsperi no lapstinas apakséjas dalas.

Mazgajiet ar rokam, tad kartigi nosusiniet vai
alternativi mazgajiet samontéto lapstinu trauku
Mazgajama masina.

Pirms samontésanas lapstinai jabut pavisam sausai.

Blodas adaptera rinkis

Lai mazgatu blodas adaptera rinki, to var izjaukt.
lznemiet no adaptera rinka blivi.
Mazgajiet ar rokam vai alternativi mazgajiet trauku
Mmazgajama masina.
Pec mazgasanas uzstadiet blivi atpakal adaptera
rink.
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Ar saldéto desertu masinu var
pagatavot dazadu aromatu saldéjumus
un sorbetus.

® ST ierice atbilst Eiropas Padomes
Regulai 1935/2004 par materialiem
un izstradajumiem, kas paredzéti
saskarei ar partikas produktiem.

Pirms pirmas lietosanas

1. Nomazgajiet detalas: skatiet sadalu
,T1r1sana’.

2. levietojiet saldésanas blodu
saldétava 24 stundas pirms
lietoSanas.

3. Pagatavojiet saldéjuma vai sorbeta
maisijumu (skat. “Recepsu idejas”)
Ja nepiecieSams, |aujiet maisijumam
atdzist ledusskapr.

Atsifréjums.
() Slakstu aizsargs
Lapstinu konstrukcija

©

Lapstinas augséja dala
Bloké&sanas uzgrieznis

®
(@ Atspere
®
®

Lapstinas apakséja dala

Saldésanas bloda
Adaptera rinka konstrukcija
@ Adaptera rinkis
A - Adaptera rinka blive

B - Adaptera rinka blive

Maisisanas lapstinas montaza

Skatiet attéelus - E

1. levietojiet atsperi lapstinas apaks$éja
dala.

2. Uzstadiet blokésanas uzgriezni uz
lapstinas augséjas dalas. Pagrieziet
pulkstena raditaja virziena, lai
nofiksétu.

3. Novietojiet lapstinas augséejo dalu uz
atsperes un piespiediet.

4. Kad lapstinas augséja dala ir
piespiesta, pagrieziet blokésanas
uzgriezni pulkstena raditaja virziena,
lai nostiprinatu.

Lai izjauktu, veiciet ieprieks minétas
darbibas pretéja seciba.

Blodas adaptera rinka
montésana

Skatit B attélus E - E

Komplekta ar papildpiederumu
nodrosinatas divas adaptera rinka
blives. Pirms papildpiederumu
lietoSanas parliecinieties, ka uzstadita
pareiza blive.

Adaptera rinka bliva A (melna)

Adaptera rinka blive B (pelé&ka)

Masinam KVL65, KVL85 un KWL90

lietojiet blivi B, visiem paréjiem

modeliem lietojiet blivi A. (Ludzu,
nemiet véra: adaptera rinki

komplektacija bis ieklauta blive B).

1. Novietojiet gumijas blivi uz adaptera
rinka ta, lai biezaka mala bltu vérsta
uz augsu.

2. Lai pareizi samontétu blives
konstrukciju, gumijas blokiem uz
gumijas blives jasakrit ar gropém
adaptera rink.

Saldéto desertu masinas
montésana

Skatit attélus . .

Pirms papildpiederuma lietosanas
nonemiet visus jau uzstaditos
karstuma/galvinas aizsegus.

2. Uzstadiet adaptera rinka
konstrukciju uz blodas, piespiezot to,
[[dz ta nofikséjas.

3. Uzstadiet saldésanas blodu, kas
tikko iznemta no saldétavas.
Vadiklam uz saldésanas blodas
jasakrit ar gropém uz adaptera
rinka. Novietojiet saldésanas blodu
vajadzigaja pozicija.

Piezime: slakstu aizsargu nevar uzstadit,

ja saldésanas bloda nav uzstadita

pareizi.

4. levietojiet lapstinu. (Gadajiet, lai
lapstinas augs$éja dala neatsistos
pret miksera ar stativu blodas rika
ligzdu.)
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5.

Uzlieciet $lakstu aizsargu un
piespiediet, lai nofiksétu.

Saldétu desertu masinas
lietoSana

skatit attalus [Y] - [

1.

leslédziet atrumu MIN, tad pa atveri
ielejiet bloda maisijumu.

Péc pusstundas saldéjumu varés celt
galda. Izsledziet mikseri ar stativu.
Lai nonemtu $lakstu aizsargu,
izmantojiet vadiklas atveres sanos,
lai paspiestu to uz augsu un
atvienotu $lakstu aizsarga prieksdalu
no adaptera rinka.

Atvienojiet Slakstu aizsarga
aizmuguri.

Ja saldéjumu vai sorbetu neédisiet
uzreiz, ar karoti parceliet maisijumu
piemérota tvertné un glabajiet
saldétava lidz ésanas bridim.

leteikumi un noradijumi drosai un
veiksmigai saldéto desertu masinas
ekspluatacijai

® Saldésanas blodu jaieliek saldétava,

kas sasalst [1[dz -18 °C vai zemakai
temperatlrai uz 24-48 stundam
pirms lietosanas. Sasaldésanas laiks
atkarigs no ta, cik spéciga ir jasu
saldétava.

Lai masinas sniegums bltu labaks,
glabéajiet blodu saldétavas augséja
vai apaks$éja atvilktné vertikala
pozicija.

Lai gltu labakus rezultatus,
atdzeséjiet visas sastavdalas
ledusskapt 2 stundas pirms lieSanas
bloda.

Pirms ielejat saldéjuma vai sorbeta
maisijumu saldésanas bloda,
parliecinieties, ka tas ir viendabigs
un bez kunkuliem.

Neizslédziet mikseri ar stativu,
kamér saldéjums vai sorbets nav
gatavs.
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® Ja péc 45 minGtém maisijums nav
sasniedzis vélamo konsistenci,
izslédziet mikseri ar stativu un ar
karoti ielieciet saldéjumu vai sorbetu
piemérota tvertné, tad ielieciet
saldétava, ldz masa sasniegusi
vélamo konsistenci.

® [znemot maisijumu no saldésanas
blodas, nelietojiet metala
piederumus.

® Viena reizé var pagatavot lidz
vienam litram saldéjuma.

Ladzu, nemiet véra: maisijuma

sasalsanas laiks atkarigs no:

® maisijuma daudzuma un sastava.
Pievienojot maisijumam alkoholu,
sasalSana aizkavésies;

® maisijuma sakotnéjas temperatdras;

® jstabas temperatlras.

Serviss un klientu

apkalposana

® Ja jums rodas ar papildpiederuma
ekspluataciju saistitas problémas,
pirms lGdzat palidzibu,
apmekléjiet vietni vietni
www.kenwoodworld.com.

® | (dzu, nemiet véra, ka uz jusu
izstradajumu attiecas garantija,
kas atbilst visam tiesisko normu
prasibam par esosajam garantijam
un patérétaju tiestbam valst, kura
izstradajums ir nopirkts.

® Ja jiUsu Kenwood izstradajums
darbojas nepareizi vai jus atrodat
kadus defektus, l0dzu, aiznesiet to
uz pilnvarotu KENWOOD servisa
centru. Lai uzzinatu sikak par
tuvako pilnvaroto KENWOOD
servisa centru, apmeklgjiet
www.kenwoodworld.com vai jdsu
konkrétajai valstij paredzéto vietni.

® Projektéja un izstradaja Kenwood
Apvienotaja Karalisté.
® Razots Kina.




Padomi par receptém

Talak piedavajam dazus padomus par
receptém, lai jUs varétu labak apglt
savu saldéto desertu masinu.

Vanilas saldéjums

500 ml pilnpiena

125 ml salda kréjuma ar 18 % tauku
saturu

1 téjk. vanilas esences

3 olu dzeltenumi

150 g pudercukura

1. Samaisiet kréjumu, pienu un vanilas
esenci katlina un karségjiet, lidz
Skidrums gandriz uzvarijies. Atlieciet
mala, lai tas atdzistu.

2. Pa so laiku saputojiet bloda olu
dzeltenumus ar cukuru, lldz masa
klGst bieza un gaisaka.

3. Nepartraukti maisot, ielejiet pienu/
kréjumu saputotajas olas ar cukuru.
Cukuram pilniba jaizkast.

4. lelejiet maisijumu atpakal katlina un
karséjiet uz |oti zemas uguns, lidz tas
sak lipt pie karotes.

5. Laujiet maisijumam pilniba atdzist.

6. lelejiet maisijumu saldéto desertu
masind un mikséjiet, I1dz tas sacieté
(aptuveni 30 min.).

Variacijas

Sokolade - kréjuma vieta pievienojiet
100 g parastas Sokolades, kas izkauséta
Gdens peldeé.

Rieksti - pirms pasas pasniegsanas
pievienojiet saldéjuma maisijumam

100 g sasmalcinatu riekstu..

Zemenu saldejums

400 g gatavu zemenu
200 ml putukréjuma
75 g pudercukura
sula no Y2 citrona

1. Sablendéjiet zemenes, lai iegltu
biezeni.

2. lejauciet biezent cukuru,
putukréjumu un citronu sulu.

3. lelieciet maisijumu ledusskapri, lai tas
atdzistu.

4. Kad maisijums ir atdzisis, ielejiet to
saldéto desertu masing un mikséjiet,
[dz masa sacietéjusi.

Variacijas

Zemenu vietd var izmantot jebkurus
mikstus auglus. Tas, cik maisijums ir
salds, bls atkarigs no izmantotajiem
augliem, tadé| pirms saldésanas
nogarsojiet, lai noteiktu, vai masa ir
pietiekami salda.

Vanilas saldéjums bez piena

1 x 400 g karba kokosriekstu piena
200 ml sojas piena

150 g agaves sirupa

2 téjk. vanilas ekstrakta

1. Sajauciet visas sastavdalas bloda un
mikséjiet.

2. lelieciet maisijumu ledusskapri, lai tas
atdzistu.

3. Kad maisijums ir atdzisis, ielejiet to
saldéto desertu masing un mikséjiet,
[dz masa sacietéjusi.
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Mango sorbets

3 lielu mango mikstums (aptuveni
550 9)

1 laima sula

175 g pUdercukura

175 ml Gdens

1. levietojiet mango mikstumu virtuves
kombaina un sablendéjiet.

2. Pielejiet Gdeni, pievienojiet cukuru un
laima sulu.

3. Blendéjiet, lldz maisijums ir
viendabigs un cukurs izkusis.

4. lelieciet maisijumu ledusskapr, lai tas
atdzistu.

5. Kad maisijums ir atdzisis, ielejiet to
saldéto desertu masina un mikséjiet,
[Tdz masa sacietéjusi.

Jogurta saldéjums

375 ml putukréjuma

375 g dabiska jogurta ar augstu tauku
saturu

75 g pudercukura

1. lelieciet visas sastavdalas krdzé un
mikséjiet, ldz masa kldst viendabiga.

2. lelieciet maisijumu ledusskapr, lai tas
atdzistu.

3. Kad maisijums ir atdzisis, ielejiet to
saldéto desertu masina un mikséjiet,
[Tdz masa sacietéjusi.
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