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To Use Your Stand Mixer
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To Fit And Use Your Splashguard Tool Adjustment

To Assemble the Creaming Beater
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Know Your Kenwood Stand Mixer

Congratulations on buying a Kenwood. With such a wide range of attachments available,
it is more than just a mixer. It is a state-of-the-art Stand Mixer. We hope you will enjoy it.

Robust. Reliable. Versatile. Kenwood.

Safety

® Read these instructions carefully and retain for
future reference.

® Remove all packaging and any labels.

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

® Turn the speed control to ‘O’ OFF position
and unplug before fitting or removing tools/
attachments, after use and before cleaning.

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

® Never leave the Stand Mixer unattended when it is
operating.

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

® Never operate the Stand Mixer with the head in the
raised position.

® Never put your fingers into the hinge mechanism.

® Never let the cord hang down where a child could
grab it.

® Never let the power unit, cord or plug get wet.

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

® Never exceed the quantities stated in the maximum
capacity chart

® \When using an attachment, read and follow the
safety instructions that are supplied with it.

® Take care when lifting this appliance as it is heavy.
Ensure the head is correctly latched in the down
position and that the bowl, tools, outlet covers and
cord are secure before lifting.

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



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

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

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

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

The short power-supply cord is used to reduce risk
resulting from becoming entangled in or tripping.
Extension cords may be used if care is exercised in
their use. If an extension cord is used: 1) The marked
electrical rating of the extension cord should be

at least as great as the electrical rating of the
appliance; and 2) The cord should be arranged so
that it will not drape over the countertop or tabletop
where it can be pulled on by children or tripped
over unintentionally. 3) The extension cord should
be an earthed-type 3-wire cord. The electrical rating
of the appliance is listed on the bottom of the unit.
Appliances can be used by persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and if they understand the
hazards involved.

Misuse of your appliance can result in injury.

This appliance shall not be used by children. Keep
the appliance and its cord out of reach of children.
The maximum rating is based on the mini chopper/
mill attachment that draws the greatest load. Other
attachments may draw less power.



KVCS85 only

® Never use the splashguard with the 3.5L bowl.
Splashguard only suitable for use with the 5L bowl

® Do not fit a bowl tool to the stand mixer when the
3.5L bowl is stacked in the 5L bowl.

® For kneading bread dough use the 5L bowl only.

KVL85 only
Never use the splashguard with the 5L bowl.
Splashguard only suitable for use with the 7L bowl|

® Do not fit a bowl tool to the stand mixer when the
5L bowl is stacked in the 7L bowl.

® For kneading bread dough use the 7L bowl only.

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

Before plugging in

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

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

Before Using For The First Time
® \Wash the parts: see ‘Care and
Cleaning’ section.

Easyweigh scales
a display screen

b On/Zero button
¢ kg/Ib button

Key @ Bowls
Attachment Outlets @ Slow speed outlet cover
@ High-speed outlet @ Head Cover
@ Slow-speed outlet K—bleater
@ Bowl tool socket @ Whisk
Dough tool
Mixer @ Creaming beater
Spatula
(@ High speed outlet cover Splashguard
(B Mixer head
(® Mixer ready indicator light Note: Spanner shown is for illustration
@  Speed control dial purposes only and is not supplied in
Head release lever pack.
(® Power unit



Optional Attachments

There are a range of optional
attachments available to use with

your Stand Mixer. See the attachment
leaflet included in your pack or visit
www.kenwoodworld.com to see the full
range and how to buy an attachment
not included in your pack.

Note: Slow Speed Outlet Attachments
The slow speed outlet on your Stand
Mixer model features the Twist
Connection System. It is designed

to accept Twist Connection System
attachments.

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

the Twist logo vvhich is visible on
packaging. For more information visit
www.kenwoodworld.com/twist.

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

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

To Use Your Stand Mixer
Refer to lllustrations Y - n

1 Push the head-lift lever down and
raise the mixer head until it locks.

2 Fit the bowl, turn clockwise to lock.

3 Place the required tool into the
socket. Then push up and turn the
tool to lock into position.
Note: If the K-beater or Whisk are
not picking up ingredients from the
bottom of the bowl refer to the “Tool
Adjustment” section.

4 Lower the mixer head by pushing the
head release lever down and lower
the mixer head until it locks.

5 Plug into the power supply. Start
the machine by turning the speed
control to the desired speed setting.
Use the pulse (P) position for short
bursts of maximum speed.

6 After use, return the speed control
to ‘O’ OFF position and unplug your
Stand Mixer.

7 Release the tool by turning clockwise
to unlock from the tool socket and
then remove.

Hints

® The fold function ‘[’ can be used for
folding light ingredients into heavier
mixtures for example meringues,
mousses, fruit fools, Genoese
sponges and soufflés, and to slowly
incorporate flour and fruit into cake
mixtures. The mixer will operate at a
constant slow speed.

Important

Ensure that no bowl tools are fitted or
stored in the bowl| when using other
outlets.



To Use The Weighing
Function
Refer to lllustrations -

1 Fit the bowl.

2 Press the on/zero button, the display
screen will flash ---- followed by O.

3 Press the (kg/Ib) button to select
either grams or ounces. The display
will default to kg/g when first
switched on.

* The unit weighs in 1g increments

and teaspoon/tablespoon measures

are recommended for weighing small

quantities.

* To zero press the on/zero button once.

4 Weigh the required ingredients
straight into the bowl.

Note: Always place the appliance on a

dry, flat, stable surface prior to weighing.

Do not apply pressure to the mixer or

bowl whilst weighing as this will affect

the accuracy of the scales. The weighing
function can be used with the mixer
head in either the down or up position.

Count up timer

® During operation the display screen
will automatically operate as a count
up timer.

® The timer will count up to 30
minutes and will pause (for up to 30
secs) when ever the speed control is
turned to the 'O’ position.

® To reset the timer to zero when the
machine is running press the ON/
ZERO button.



Recommended Usage Chart

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

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

Hints and Tips

» To avoid splashing of ingredients gradually increase the speed.

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

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

Recipe/ Process ﬁ 0 \ @

(Max) (Minutes)
KVC85 Chef | KVL85 Chef XL
35L | *5L *5L 7L

Pastry & Flour 3409 | 680g | 500g | 910g Min — 1 )
Biscuits - Weight

rubbing fat into

flour

All In one cake | Total 8009 | 2kg 2kg 4kg Min — 1 45 - 60 secs
mixes Weight

Creaming Beater
For creaming and mixing soft ingredients.

Hints and Tips

» To avoid splashing of ingredients gradually increase the speed.

* When creaming fat and sugar for cake mixes, always use the fat at
room temperature or soften it first.

Recipe/ Process ﬁ 0 \ @

(Max) (Minutes)
KVC8S5 Chef |KVL85 Chef XL
35L| *5L | *5L 7L

Creaming butter/ 8909 | 2.6kg | 1.8kg | 4.5kg | Min — Max 4
margarine and sugar

Beating eggs into cake Min — Max 1-4
mixes
Folding in flour, fruit etc Min — 1 30 - 60 secs

Eggs sizes used = medium sized (Weight 53 - 639).
* Lower max capacity when using 5L bowl on KVL85 machine. This is due to using
smaller capacity bowl with the Chef XL size bowl tools.



Recommended Usage Chart

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

* For best results, always use soft room temperature butter and margarine when
making cakes.

Whisk
For eggs, cream and soufflés.

Important

» To avoid splashing of ingredients gradually increase the speed.

* Do not use the whisk for heavy mixtures (all in one cakes and
creaming fat & sugar) as you could damage it.

* Best results achieved when eggs are at room temperature.
Before whisking egg whites, make sure there is no grease or egg yolk
on the whisk or the bowl.

Recipe/ Process
o (7| ©
(Max) (Minutes)
KVC85 Chef KVL85 Chef XL
35L *SL *SL 7L
Egg Whites 6 12 8 16 V-2
(210g) | (4209) | (280g) | (5609) | Min — Max
Fatless Sponge 620g 930g 620g 930g 4-6
Cream 0.35L L O.5L 2L Min — 4-6 1%-3
Mayonnaise 2 Egg Yolks Max 1-1%
» For best results 10g Mustard
scrape down the 200mls Vegetable Oil
bowl! after the
addition of the
oil and run for a
further 10 secs at
max speed.
Pancake Batter 2509 Flour ‘Min’ speed 1
« Add flour to 5009 Milk for 10
the bowl first, 200g Eggs secs. Then
followed by the wet increase to
ingredients. max speed
* Mix on minimum for 45 - 60
speed to Secs
incorporate
ingredients.

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

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

* Lower max capacity when using 5L bowl on KVL85 machine. This is due to using smaller
capacity bowl with the Chef XL size bowl tools.
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Recommended Usage Chart

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

Dough Tool
For yeasted dough mixes

Hints and Tips

Important

» Use the largest bowl supplied with your machine for kneading
dough.
KVCS8S5 - 5L Bowl
KVLS8S5 - 7L Bowl

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

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

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

Yeast

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

» Fresh yeast: crumble into the flour

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

Put the dough into a greased polythene bag or a bowl covered with a

tea towel. Then leave somewhere warm until doubled in size.

Recipe/ Process rl\
- O
(Max) (Minutes)
KVC85 Chef | KVL85 Chef XL
*S5L Bowl 7L Bowl
Min Max Min Max
Bread Dough Warm Water | 1959 7559 1959 8959 Min 60 secs
(stiff yeasted) | strong White | 3509 | 1.36kg | 3509 | 1.6kg ! 34
Bread Flour
Fast Action 69 229 69 259
Yeast
Lard 109 279 10g 30g
Salt 39 14g 39 169
Total Weight | 564g | 218kg | 564g | 2.56kg | Re-knead 60 secs
Speed 1
Soft yeasted Flour Weight | 250g | 1.3kg | 250g | 1.6kg Min 60 secs
dough | 1otal Weight | 478g | 25kg | 478g | 31kg ! 54
(enriched with Re-knead | 60 secs
butter and Speed 1
eggs)

Eggs sizes used = medium sized (Weight 53 - 639).
9




To Fit And Use Your
Splashguard
Refer to lllustrations m - m

1 Raise the mixer head until it locks.

2 Fit the bowl onto the base.

3 Push the splashguard onto the
underside of the mixer head until fully
located. The hinged section should be
positioned as shown.

4 Insert required tool.

Lower the mixer head.

® During mixing, ingredients can be
added directly to the bowl via the
hinged section of the splashguard.

® You do not need to remove the
splashguard to change tools.

6 Remove the splashguard by raising
the mixer head and pushing it down.

a1

Tool Adjustment
Refer to lllustrations E

K-beater & Whisk

The tools are set to the correct height
for the bowl! supplied in the factory and
should not require adjustment.
However, if you wish to adjust the tool
use a suitable sized spanner:

TYPE KVC85 = 15mm
TYPE KVL85 =19mm

Then follow the instructions below:

1 Unplug the appliance.

2 Raise the mixer head and insert the
whisk or beater.

3 Lower the mixer head. If the
clearance needs to be adjusted,
raise the mixer head and remove the
tool. Ideally the whisk and K-beater
should be almost touching the
bottom of the bowl.

4 Using a suitable spanner loosen the
nut sufficiently to allow adjustment
of the shaft. To lower the tool closer
to the bottom of the bowl, turn the
shaft anti-clockwise. To raise the tool
away from the bottom of the bowl
turn the shaft clockwise.

10

5 Re-tighten the nut.

6 Fit the tool to the mixer and lower
the mixer head. (Check its position
see points above).

7 Repeat the above steps as necessary
until the tool is set correctly. Once
this is acheived tighten the nut
securely.

® Note: Spanner shown is for
illustration purpose only.

Dough Tool
This tool is set at the factory and should
require no adjustment.

To Fit and Remove Head
Cover
Refer to lllustrations E -

1 Remove the slow speed and high
speed outlet covers.

2 With the retention clip pressed in, lift
up the head cover and slide forward.

3 To fit an alternate head cover, insert
the pegs on the end of the head
cover into the two holes on the slow
speed outlet.

4 Whilst pressing the retention clip,
push the head cover down into place
on the mixer head.

5 Replace slow speed and high speed
outlet covers.

To Assemble The Creaming
Beater
Refer to lllustrations Q% -

Fitting The Wiper Blade

® The wiper blade is supplied already
fitted and should always be removed
before cleaning.

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



Care & Cleaning Tools & Splashguard

® Wash by hand, then dry thoroughly

[ Alv\/ays switch off and unplug before or wash in the dishwasher.
cleaning.
® A little grease may appear at the .
slow speed outlet ® when you first ReC|pe
use it. This is normal - just wipe it off. Prune Marinade
185g Clear Runny Honey
Power Unit, Outlet Covers and Head 259 Soft Prunes
Cover 25m/ Water
® Wipe with a damp cloth, then dry.
® Never use abrasives or immerse in 1 Place all ingredients into the mini
water. chopper/mill. Refrigerate overnight.
2 Fit the attachment to the Stand
Bowils mixer.
® \Wash by hand, then dry thoroughly 3 Switch to pulse for 6 seconds.
or wash in the dishwasher. 4 Use as required.
® Never use a wire brush, steel wool
or bleach to clean your stainless
steel bowl. Use vinegar to remove
limescale.
® Keep away from heat (cooker tops,

ovens, microwaves).

Service and Customer Care

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

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

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

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

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

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

11




Troubleshooting Guide

Problem

Cause

Solution

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

Tool at the wrong height
and needs adjusting.

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

Slow speed attachment
cannot be fitted.

Check your attachment is
compatible for use with
your model.

Twist connection system
required (Model KAX)

Attachment must have the KAX
twist connection system @ to
fit the outlet.

If you own attachments
featurina_the Bar Connection
System you will need to
use the KATOO2ME adaptor

to connect these to the Twist
Connection System on your
Stand Mixer.

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

‘Mixer ready indicator
light’ flashing when
Stand Mixer first
plugged in.

Speed control not in the 'O’
position.

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

Check and turn speed control to
the ‘O’ position.

Check Stand Mixer head is
locked down correctly.

The Stand Mixer stops
during operation.

Weighing display
shows error message
E26 or E27.

Overload protection or
overheat system activated.
Maximum capacity
exceeded.

Unplug and check for
obstruction or overloading.
Turn the speed control to “O”
and then restart.

If the machine will not operate,
remove some of the ingredients
to reduce the load and restart.
If this still does not resolve the
problem, unplug and allow to
stand for 15 minutes. Plug in
and reselect the speed.

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

‘Mixer ready indicator
light” off whilst machine
plugged in.

Stand Mixer has been left
plugged in for more than
30 minutes without being
operated and has

gone into Standby mode.

Turn the speed control to ‘min’
then return to ‘O’ to reset the
machine.

12




Troubleshooting Guide - Continued

Problem

Cause

Solution

Weighing Function

Display screen freezes
on[----]

The display screen will
freeze during operation.
Display screen showing
a minus reading due to
display not ‘zeroed’ and
either ingredients or the
bowl has been removed.
Quantity weighed too
small.

Normal operation.

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

Use teaspoon and tablespoon
measures for very small
quantities.

Weight changed on
display

Stand Mixer moved during
operation.

Always place the Stand Mixer
on a dry flat surface prior to
weighing.

Do not move the Stand

Mixer during operation of the
weighing function.

Zero the display before
weighing next ingredients

Display screen turned
off

Stand Mixer unplugged.
The display screen will
turn off automatically if
the same weight reading is
shown after 5 minutes.

Plug appliance in.

Press the ON/ZERO button
once and the display screen will
light up.

Display showing
[O-Ld]

Weighing function
overloaded

Excessive force applied to
Stand Mixer.

Do not exceed the maximum
weighing capacity of 6Kg.

Do not subject the Stand Mixer
to excessive force as this may
damage the weighing sensor.

13




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

Kennismaking met de Kenwood keukenmachine

U bent de gelukkige eigenaar van een Kenwood. Dankzij het grote assortiment
beschikbare hulpstukken, is deze machine veel meer dan zomaar een mixer. Het is een
geavanceerde keukenmachine. We hopen dat u er veel plezier van zult hebben.

Robuust. Betrouwbaar. Veelzijdig. Kenwood.

\/e|||ghe|o|

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

Verwijder alle verpakking en labels.

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

Zet de snelheidsregeling op ‘O’ (uit) en haal de
stekker uit het stopcontact voordat u hulpstukken
monteert of verwijdert, zowel na het gebruik als
voor de reiniging.

Houd lichaamsdelen, haar, sieraden en loszittende
kleding uit de buurt van bewegende delen en
geinstalleerde hulpstukken.

Laat de keukenmachine nooit onbeheerd aan staan.
Gebruik nooit een machine die beschadigd is. Laat
de machine controleren of repareren: raadpleeg het
deel ‘Onderhoud en klantenservice’.

Zet de keukenmachine nooit aan als de kop omhoog
staat.

Steek uw vingers, enz. nooit in het scharniermechanisme.
Laat het snoer nooit overhangen, zodat een kind
erbij kan.

Zorg ervoor dat het motorgedeelte, het snoer en de
stekker nooit nat worden.

Gebruik nooit een hulpstuk dat niet goedgekeurd is
en gebruik nooit meer dan één hulpstuk per keer.
Overschrijd nooit de hoeveelheden die staan
vermeld op de tabel met de maximumcapaciteiten.
Als u een hulpstuk gebruikt, dient u de
meegeleverde veiligheidsinstructies te lezen en op
te volgen.

14



Wees voorzichtig wanneer u de machine optilt. Hij
is zwaar. Zorg ervoor dat de kop omlaag staat en
vergrendeld is, en dat de kom, de hulpstukken, de
contactdeksels en het snoer vast zitten, voordat u
de machine optilt.

Wees voorzichtig bij het verwijderen van de
komhulpstukken na langdurig gebruik, omdat ze
heet kunnen zijn.

Kinderen mogen de machine alleen onder toezicht
gebruiken, om te voorkomen dat ze ermee spelen.
Verplaats de machine niet en haal de Mixerkop niet
omhoog als een hulpstuk aangebracht is, omdat de
keukenmachine dan instabiel kan worden.

Bij het verplaatsen van het apparaat altijd oppakken
bij de voet en de mengkop. Het apparaat NIET
optillen of dragen aan de komgreep.

Gebruik uw apparaat niet in de buurt van de rand of
overhangend werkoppervlak en oefen geen kracht
uit op een vastgemaakte bevestiging, omdat dit
ertoe kan leiden dat het apparaat instabiel wordt en
kantelt, wat kan resulteren in verwondingen.

Het snoer is kort om risico op verstrengeling of
struikelen te voorkomen. Een verlengsnoer kan
gebruikt worden, maar wees voorzichtig. Als u

een verlengsnoer gebruikt: 1) zorg ervoor dat

het aangegeven vermogen van het verlengsnoer
minstens gelijk is aan het vermogen van het
apparaat. 2) zorg ervoor dat het snoer niet over

het aanrecht of de tafel hangt waar kinderen

eraan kunnen trekken of over kunnen struikelen. 3)
het verlengsnoer moet geaard zijn en drie aders
hebben. Het vermogen staat onder op het apparaat
vermeld.

Dit apparaat kan worden gebruikt door personen
met verminderde lichamelijke, sensorische of
geestelijke capaciteiten of gebrek aan ervaring en
kennis mits ze onder toezicht staan of instructie
hebben gekregen over het veilig gebruik van het
apparaat en de betrokken risico’s begrijpen.
Misbruik van uw apparaat kan tot letsel leiden.

15



® Dit apparaat mag niet door kinderen worden
gebruikt. Houd het apparaat en het snoer buiten het
bereik van kinderen.

® De maximale beoordeling is gebaseerd op de
mini-hakmolen / molenhulpstuk dat de grootste
pbelasting trekt. Andere hulpstukken kunnen minder
stroom verbruiken.

Alleen voor KVC85

® Gebruik het spatscherm nooit met de kom van 3,5
liter. Spatscherm is alleen geschikt voor de 5 liter
kom.

® Plaats geen komhulpstukken in de mixer als de
kleinere kom van 3,5 liter in de grotere kom van 5
liter zit.

® \/oor het kneden van brooddeeg alleen de kom van
5 liter gebruiken.

Alleen voor KVL85

® Gebruik het spatscherm nooit met de kom van 5
liter. Spatscherm is alleen geschikt voor de 7 liter
kom.

® Plaats geen komhulpstukken in de mixer als de
kleinere kom van 5 liter in de grotere kom van 7 liter
ZIt.

® \/oor het kneden van brooddeeg alleen de kom van
7 liter gebruiken.

® Gebruik het apparaat alleen voor het huishoudelijke
gebruik waarvoor het is bedoeld. Kenwood kan
niet aansprakelijk worden gesteld in het geval dat
het apparaat niet correct is gebruikt, of waar deze
instructies niet worden opgevolgd.

Voordat u de stekker in het stopcontact steekt

® /org dat de elektriciteitsvoorziening dezelfde spanning heeft als op de onderkant van het
apparaat wordt aangegeven.

® 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
® | ees het deel ‘'Onderhoud en reiniging’, voordat u de onderdelen gaat schoonmaken.



Legenda

Contacten voor hulpstukken

() Contact hoge snelheid
(@ Contact lage snelheid
(® Contact voor het komhulpstuk

Mixer

Deksel voor hogesnelheidscontact
Mixerkop

Indicatielampje mixer gebruiksklaar
Snelheidsregelingknop
Vrijzethendel voor de kop
Motorgedeelte
Easyweigh-weegschaal

a scherm

b Aan/nul-knop

¢ kg/lb-knop

Kom

GICIOIOIICIO)]

Deksel voor lagesnelheidscontact
Bovenplaat

K-klopper

Garde

Deeghaak

Slagroomklopper

Spatel

Spatscherm

GIGICIGIGISIGIOIC)

Opmerking: De weergegeven sleutel
dient alleen ter illustratie en wordt niet
met de verpakking meegeleverd.

Optionele hulpstukken

Er zijn diverse optionele hulpstukken
verkrijgbaar voor uw keukenmachine.
Raadpleeg de brochure met
hulpstukken in de verpakking of ga
naar www.kenwoodworld.com om het
hele assortiment te bekijken, compleet
met instructies voor het kopen van een
hulpstuk dat niet met de machine is
meegeleverd.

Opmerking: Hulpstukken voor het
lagesnelheidscontact

Het lagesnelheidscontact van uw
keukenmachinemodel heeft een
draaiverbinding. Het is speciaal
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ontworpen voor hulpstukken

die uitgerust zijn met het
draaiverbindingssysteem.

Als u nieuwe hulpstukken voor het
lagesnelheidscontact koopt, dient u de
compatibiliteit met uw keukenmachine
te controleren. Alle hulpstukken met
het draaiverbindingssysteem zijn te
herkennen aan de productcode die
begint met KAX en aan het Twist-logo
dat op de verpakking staat. Voor
nadere informatie gaat u naar
www.kenwoodworld.com/twist.

Als u hulpstukken hebt met het
stangverbindingssysteem , dan hebt
u de KATOO2ME-adapter

nodig om deze hulpstukken aan het
draaiverbindingssysteem van uw
keukenmachine te bevestigen.

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

Om uw keukenmachine te
gebruiken
Zie afbeeldingen-n

1 Duw de vrijzethendel naar beneden
en haal de mixerkop omhoog, totdat
hij vast zit.

2 Plaats de kom, draai naar rechts om
te vergrendelen.

3 Steek het gewenste hulpstuk in het
contact. Duw het hulpstuk omhoog
en draai eraan om hem op zijn plaats
vast te zetten.

Opmerking: Als de K-klopper of garde

geen ingrediénten van de bodem van de

kom meenemen, raadpleegt u het deel

‘Hulpstukken afstellen’.

4 Laat de kop zakken door de
vrijzethendel omlaag te duwen
en zorg ervoor dat de mixerkop
vergrendelt.

5 Steek de stekker in het stopcontact.
Start de machine door de
snelheidsregelingknop op de
gewenste snelheid te zetten. Gebruik
de pulseerstand (P) voor korte
stoten op maximale snelheid .



6 Na het gebruik zet u de
snelheidsregeling op ‘O’ (uit) en haalt
u de stekker uit het stopcontact.
7 Draai het hulpstuk naar rechts uit het
contact en verwijder het.

Tips

® Het vouwhulpstuk ‘1’ kan worden
gebruikt om lichte ingrediénten in
zwaardere mengsels te vouwen,
zoals voor meringue, mousse,
vruchtenmousse, Genuese taarten
en soufflés en om bloem en fruit
langzaam in taartmixen op te nemen.
De mixer werkt op een constante
langzame snelheid.

Belangrijk

Zorg ervoor dat er geen
menghulpstukken zijn geplaatst of in de
kom aanwezig zijn wanneer u andere
contacten gebruikt.

Om de weegfunctie te

gebruiken

Zie afbeeldingen -

1 Plaats de kom.

2 Druk op de aan/nul-knop en het
scherm gaat knipperen ---- waarna O
verschijnt.

3 Druk op de kg/Ib-knop om tussen
grammen en Engelse gewichten
te schakelen. Het scherm geeft
standaard kg/g aan.

® De weegschaal weegt alleen in
hele grammen. Voor hele kleine
hoeveelheden raden we daarom aan
om met theelepels af te meten.

® \/oor nulstand druk eenmaal op de
aan/nul-knop.

4 Weeg de benodigde ingrediénten
rechtstreeks in de kom.

Let op: Plaats het apparaat altijd op een
droog, vlak, stabiel oppervilak voordat u
gaat wegen. Oefen geen druk uit op de
mixer of kom tijdens het wegen, want
dit heeft invloed op de nauwkeurigheid
van de weegschaal. De weegfunctie
kan worden gebruikt met de mixerkop
omlaag of omhoog.
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Timer verlopen tijd

® Tijdens gebruik verschijnt op het
schermpje automatisch een timer die
de verlopen tijd bijhoudt.

® De timer gaat tot 30 minuten en
stopt even (tot 30 seconden) als de
snelheidsregelaar naar 'O' gedraaid
wordt.

® Om de timer op nul te zetten als het
apparaat aan staat, drukt u op de
aan/nul-knop.



Tabel met aanbevolen snelheden

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

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

Tips

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

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

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

Recept / Verwerken
[o] (7| ©
(Max) (Minuten)
KVC85 Chef | KVL85 Chef XL
35L *SL *SL 7L
Deegwaren Bloem- [ 340 g | 680g | 500g | 910 g Min — 1 2
en koekjes - gewicht
boter en bloem
vermengen
All-in-one Totaal- 800 g | 2kg 2 kg 4 kg Min — 1 45 - 60
cakemix gewicht sec.

Slagroomklopper
Voor het afromen en mengen van zachte ingrediénten

Tips

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

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

Recept / Verwerken
[o] (2 O
(Max) (Minuten)
KVC85 Chef | KVL85 Chef XL
35L *SL *SL 7L
Boter/margarine en suiker | 890 g |26 kg | 1,8 kg | 4,5kg | Min = Max 4
romig maken
Eieren in cakemix kloppen Min — Max 1-4
Bloem, vruchten, etc. in Min — 1 30 - 60
het mengsel vouwen sec.

Gebruikte eieren = medium (gewicht 53-63 g).
* Lagere max. capaciteit als de kom van 5 liter op de KVL85 gebruikt wordt. Dit komt
omdat er een kleinere kom met de komhulpstukken van de Chef XL ge-bruikt worden.




Tabel met aanbevolen snelheden

» Dit dient alleen als richtlijn en kan variéren afhankelijk van het recept en de
ingrediénten die worden gebruikt.
* Voor het beste resultaat gebruikt u altijd zachte boter en margarine op
kamertemperatuur voor cakebeslag.

Garde
Voor eieren, room en souffles.

Belangrijk

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

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

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

Recept / Verwerken

a

(7

C)

(Max) (Minuten)
KVC85 Chef KVL85 Chef XL

35L *5L *SL 7L
Eiwit 6 12 8 16 -2

(210g) | (4209) | (2809) | (5609) | Min — Max
Vetloze sponge cake 620g | 930g | 620g | 930g 4-6
Room 0,351 L 0O,5L 2L Min — 4-6 1% -3
Mayonaise 2 Eierdooier Max 1-1%

» Voor het beste
resultaat schraapt
u de kom af nadat
u de olie heeft
toegevoegd.

Meng nog eens
10 seconden op
maximale snelheid.

10 g Mosterd

200 ml Plantaardige olie

Pannenkoekbeslag

* Doe eerst de
bloem in de kom
en daarna de natte
ingrediénten.

* Meng de
ingrediénten op
minimale snelheid.

250 g Bloem
500 g Melk
200 g Eieren

10 seconden
op 'Min'-
stand.
Verhoog dan
naar max.
snelheid
gedurende
45-60
seconden

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

Slagroom gebruikt = Verse Slagroom met minimaal 38% vetgehalte.

* Lagere max. capaciteit als de kom van 5 liter op de KVL85 gebruikt wordt. Dit komt
omdat er een kleinere kom met de komhulpstukken van de Chef XL ge-bruikt worden.
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Tabel met aanbevolen snelheden

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

Deeghaak
Verrijkt met boter en eieren

Tips

Belangrijk

¢ Voor brooddeeg gebruikt u de groot-ste kom die met het apparaat
meege-leverd werd.

KVCS8S - 5 liter kom
KVLS8S - 7 liter kom

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

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

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

Gist

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

* Verse gist: brokkel de gist in de bloem.

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

* Doe het deeg in een ingevette plastic zak of in een kom met daar
overheen een theedoek. Laat het op een warme plek rusten, totdat
de deegbal tweemaal zo groot is geworden.

Recept / Verwerken
CANNC,
(Max) (Minuten)
KVC85 KVL85
*5 liter kom 7 liter kom
Min Max Min Max
Brooddeeg Warm water | 195g | 7559 | 1959 | 895¢g Min 60 sec.
(Stif gegist Sterk wit | 350 g | 136 kg | 350 g | 1.6 kg ! >4
broodmeel
Gedroogde 69 229 69 259
gist
Reuzel 109 27 9 109 309
Zout 3g 14 g 39 169
Totaalgewicht | 564 g | 218 kg | 564 g | 2,56 Opnieuw 60 sec.
kg kneden
Snelheid 1
Zacht gegist Bloemgewicht | 250 g | 1,3kg | 250 g | 16 kg Min 60 sec.
deeg (verrijkt 1 3-4
met boter en | Totaalgewicht | 478 g | 25kg | 478 g | 31kg | Opnieuw | 60 sec.
eieren) kneden
Snelheid 1

Gebruikte eieren = medium (gewicht 53-63 g).
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Het Spatscherm p|aatseﬁ en 4 Gebruik een geschikte sleutel om
de moer voldoende los te halen om

gebrwken de as af te kunnen stellen. Als u het
Zie afbeeldingen m - m hulpstuk dichter bij de bodem van
1 Breng de mixerkop omhoog totdat de kom wilt laten zakken, draait u de
deze wordt vergrendeld. as naar links. Als u het hulpstuk van
2 Plaats de kom op het onderstel. de bodem van de kom af wilt halen,
3 Monteer het spatscherm onderaan draait u de as naar rechts.
de mixerkop, tot hij goed vast zit. 5 Draai de moer weer vast.
Het scharnier bevindt zich zoals op 6 Steek het hulpstuk in de mixer en
de afbeelding staat aangegeven. laat de mixerkop zakken. (Controleer
4 Monteer het gewenste hulpstuk. de positie aan de hand van
5 Laat de mixerkop zakken. bovenstaande punten).
® Tijdens het mixen kunt u 7 Herhaal deze stappen zo nodig,
ingrediénten rechtstreeks aan de totdat het hulpstuk goed is afgesteld.
kom toevoegen via het scharnierende Tot slot draait u de moer stevig aan.
deel van het spatscherm. ® Opmerking: De weergegeven sleutel
® U hoeft het spatscherm niet te dient alleen ter illustratie.
vgrvvuderen om van hulpstuk te Deeghaak
wisselen.

Dit hulpstuk is in de fabriek ingesteld en

ij h h d
6 Verwiider het s spatscherm door de hoeft niet verder afgesteld te worden.

mixerkop omhoog te halen en het

spatscherm ervan af te drukken. .
Plaatsen en verwijderen van

Hulpstukken afstellen de bovenplaat

Zie afbeeldingen E Zie afbeeldingen E -
1 Verwijder de contactdeksels voor

lage en hoge snelheid.

2 Terwijl de borgklem ingedrukt wordt,
de bovenplaat tegelijkertijd optillen
en naar voren schuiven.

3 Om een andere bovenplaat te
plaatsen, voert u de pinnetjes aan
het uiteinde van de bovenplaat
in de twee openingen van het
lagesnelheidscontact.

4 Terwijl de borgklem ingedrukt wordt,

K-klopper en garde

De hulpstukken zijn ingesteld op de
juiste hoogte voor de kom die door
de fabriek wordt geleverd en hoeven
gewoonlijk niet afgesteld te worden.
Als u het hulpstuk echter toch wilt
afstellen, hebt u een geschikte sleutel
nodig:

TYPE KVC85 =15 mm

TYPE KVL85 =19 mm

Volg onderstaande aanwijzingen: de bovenplaat op de juiste plek op

1 Haal de stekker uit het stopcontact. de mixerkop drukken.

2 Haal de mixerkop omhoog en steek 5 Plaats de contactdeksels voor lage
de garde of klopper erin. en hoge snelheid terug.

3 Laat de mixerkop zakken. Als de
spelingsafstand veranderd moet
worden, haalt u de mixerkop omhoog
en verwijdert u het hulpstuk. Het
beste is als de garde en K-klopper de
bodem van de kom bijna raken.
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De slagroomklopper in elkaar
zetten

Zie afbeeldingen -

Het wissermes monteren

Het wissermes is al gemonteerd en
moet altijd worden verwijderd voor
het reinigen.

Breng het flexibele wissermes
voorzichtig aan op het hulpstuk door
de onderkant van het mes te vinden
en deze in de gleuf te plaatsen.

Haak deze voorzichtig op zijn plaats.
Herhaal dit met de andere kant.

Onderhoud en reiniging

Zet de machine altijd uit en haal de
stekker uit het stopcontact.

Er kan wat vet uit het
lagesnelheidscontact (2) stromen
wanneer u het voor het eerst
gebruikt. Dit is normaal - veeg het
vet weg.

Motorblok, contactdeksels en
bovenplaat

Veeg ze met een vochtige doek
schoon en droog ze af.

Gebruik nooit schuurmiddelen en
dompel de onderdelen nooit onder in
water.

Kommen

Was de kom met de hand en droog
hem goed af, of plaats hem in de
vaatwasmachine.

Gebruik geen staalborstel,
schuursponsje of bleekmiddel om
uw roestvrijstalen kom te reinigen.
Gebruik azijn om kalkaanslag te
verwijderen.

Houd de kom uit de buurt van
hittebronnen (gaspitten, ovens,
magnetrons).

Hulpstukken en spatscherm

® Was de kom met de hand en droog
hem goed af, of plaats hem in de
vaatwasmachine.

Recept

Pruimenmarinade
185 g heldere honing
25 g zachte pruimen
25 ml water

Doe alle ingrediénten in de mini
hakmolen / molen. Een nachtje in de
koelkast zetten.

Bevestig het hulpstuk aan de
keukenmachine.

Schakel gedurende 6 seconden naar
puls.

Gebruik zoals vereist

Onderhoud en klantenservice
® Als u problemen ondervindt met de werking van de machine, raadpleegt u de informatie

onder ‘problemen oplossen’ in deze handleiding of gaat u naar www.kenwoodworld.com.

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

gekocht.

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

de specifieke website in uw land.

Ontworpen en ontwikkeld door Kenwood in het VK.

Vervaardigd in China.




BELANGRIJKE INFORMATIE VOOR DE JUISTE VERWIJDERING VAN HET PRODUCT
VOLGENS DE EUROPESE RICHTLIJN BETREFFENDE AFGEDANKTE ELEKTRISCHE
EN ELEKTRONISCHE APPARATUUR (AEEA)
Aan het einde van de levensduur van het product mag het niet samen met het
gewone huishoudelijke afval worden verwijderd. Het moet naar een speciaal centrum
voor gescheiden afvalinzameling van de gemeente worden gebracht, of naar een
verkooppunt dat deze service verschaft.

Problemen oplossen

Probleem

Oorzaak

Oplossing

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

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

Verstel de hoogte met een
geschikte sleutel - raadpleeg
het deel “"Hulpstukken
afstellen”.

Het hulpstuk voor
lage snelheid kan niet
worden gemonteerd.

Controleer of het
hulpstuk geschikt is

voor uw machinemodel.

Het hulpstuk moet een
draaiverbinding hebben
draaiverbinding hebben
(model KAX)

Het hulpstuk moet een KAX
draaiverbinding hebben ,
zodat hij op het contact past.
Als u hulpstukken hebt met
het stangverbindingssysteem
&%), dan hebt u de
KATOO2ME-adapter nodig
om deze hulpstukken aan

de draaiverbindingssysteem
van uw keukenmachine te
bevestigen.

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

Het lichtje ‘mixer
gebruiksklaar’
knippert wanneer de
keukenmachine wordt
ingeschakeld.

Snelheidsregeling staat
niet op ‘O’.

De mixerkop staat
omhoog of is niet goed
vergrendeld.

Zet de snelheidsregeling op ‘O’

Controleer of de kop van de
keukenmachine goed omlaag
vergrendeld is.
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Problemen oplossen (vervolg)

Probleem

Oorzaak

Oplossing

De keukenmachine
schakelt ineens uit.

Scherm van
weegschaal geeft
foutmelding E26 of E27
aan.

Overbelastingsbeveiliging
of oververhittingssysteem
geactiveerd. De
maximumcapaciteit is
overschreden.

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

Zet de snelheidsregeling op ‘O’
en start de machine opnieuw.
Als de machine niet
functioneert, verwijdert u
enkele ingrediénten om de
belasting te reduceren. Start de
machine opnieuw.

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

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

Het lichtje ‘mixer
gebruiksklaar’ brandt
niet, terwijl de stekker
in het stopcontact
steekt.

De keukenmachine is
langer dan 30 minuten
niet gebruikt en staat nu
op stand-by.

Draai de snelheidsregeling naar
‘min’ en weer naar ‘O’ om de
machine te resetten.

Weegdfunctie

Scherm staat stil op
[----1

Tijdens de bediening
bevriest het scherm.

Scherm geeft een
negatieve waarde aan
omdat het scherm niet
op nul gezet werd nadat
ingrediénten of kom
verwijderd zijn.

Gewogen hoeveelheid te
klein.

Normaal gebruik.

Zet de weegschaal op nul of
plaats de verwijderde ingre-
diénten of kom terug.

Gebruik een theelepel
en eetlepel voor kleine
hoeveelheden.
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Problemen oplossen (vervolg)

Probleem

Oorzaak

Oplossing

Ander gewicht op
scherm.

Motorblok verplaatst

tijdens gebruik.

Plaats de keukenmachine voor
het wegen altijd op een droog,
horizontaal opperviak.
Verplaats de keukenmachine
niet wanneer de weegfunctie in
gebruik is.

Zet het scherm op nul voor

u de volgende ingrediénten
weegt.

Scherm staat uit

Keukenmachine zit niet in

het stopcontact.

Het scherm schakelt
automatisch uit als

het gewicht 5 minuten

onveranderd blijft.

Stop stekker in het stopcontact.

Druk eenmaal op de AAN/NUL-
knop en het weergavescherm
licht op.

Scherm staat op [O -
Ld]

Weegfunctie overbelast.

Overmatige druk

uitgeoefend op de

keukenmachine.

Overschrijd het
maximumgewicht van 6 kg niet.
Druk niet te hard op de
keukenmachine. Dit kan de
gewichtsensor beschadigen.
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Avant de lire, veuillez déplier la premiére page contenant les illustrations

Découvrez votre robot patissier multifonction Kenwood

Nous tenons a vous féliciter d’avoir porté votre choix sur un robot Kenwood. Avec un tel
éventail d’accessoires, votre robot de cuisine est bien plus qu’un simple robot patissier.
Vous bénéficiez du robot patissier multifonction le plus perfectionné a ce jour. Nous
espérons gqu’il vous apportera pleine satisfaction.

Robuste. Fiable. Polyvalent. Kenwood.

Sécurité

® | jsez et conservez soigneusement ces instructions
POUr POUVOoIir vous vy référer ultérieurement.

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

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

® Mettez la commande de vitesse sur la position “ O
“OFF (Arrét) et débranchez avant d’installer ou de
retirer des ustensiles / accessoires, aprés utilisation
et avant toute opération de nettoyage.

® N'approchez pas des parties de votre corps,
cheveux, bijoux ou vétements amples des parties en
mouvement et des accessoires installés.

® Ne laissez jamais le robot patissier multifonction
sans surveillance lorsqu’il fonctionne.

® N'utilisez jamais un appareil endommageé. Faites-le
vérifier ou réparer : reportez-vous a la rubrigque
“ Service aprés-vente “.

® Ne faites jamais fonctionner votre robot patissier
multifonction avec la téte en position levée.

® Ne mettez pas les doigts dans le mécanisme de
charniere.

® Ne laissez jamais le cordon pendre de telle facon
gu’un enfant puisse s’en saisir.

® \/eillez a ne jamais mouiller le bloc moteur, le cordon
d’alimentation ou la prise.

e N'utilisez jamais un accessoire non agree ou plus
d’'un seul accessoire a la fois.

® Ne dépassez jamais les quantités stipulées dans le
tableau indiguant les quantités maximales.
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Lorsgue vous utilisez un accessoire, veuillez lire et
suivre les consignes de sécurité qui sont fournies
avec.

Faites attention lorsque vous soulevez cet appareil
car il pése lourd. Assurez-vous que la téte est
correctement disposee en position de fermeture
vers le bas et que le bol, les pieces, les caches des
sorties et le cordon sont sécurisés avant de soulever
'appareil.

Faites attention lorsque vous retirez les ustensiles
du bol car ils peuvent étre chauds.

Les enfants doivent étre sous surveillance pour
veiller a ce gu’ils ne jouent pas avec l'appareil.

Ne bougez pas la téte du robot, et ne la soulevez
pas lorsgu’un accessoire est installé car cela pourrait
rendre le robot patissier multifonction instable.
Saisissez toujours l'appareil par la base et la téte du
méelangeur lorsque vous souhaitez le déplacer. NE
PAS soulever ni transporter I'appareil par la poignée
du bol.

N'utilisez pas votre appareil prés du bord ou en
surplomb par rapport a la surface de travail. Ne
forcez pas sur un accessoire installé sur I'appareil,
cette action est susceptible de le rendre instable

et de le faire basculer, entrainant un risque de
blessures.

Le cordon d'alimentation court est utilisé pour
reduire le risque d'enchevétrement ou de chute.
Des rallonges peuvent étre utilisées si I'on fait
preuve de prudence dans leur utilisation. Si une
rallonge est utilisée : 1) La puissance électrique
indiguée sur la rallonge doit étre au moins égale

a la puissance électrique de l'appareil ; et 2) La
rallonge doit étre disposée de maniere a ce gu'elle
ne passe pas sur le comptoir ou la table ou elle peut
étre tirée par les enfants ou sur laquelle on peut
trébucher involontairement. 3) La rallonge doit étre
une rallonge a 3 fils de type terre. La puissance
électrigue de l'appareil est indiguée sur la partie
inférieure de l'appareil.
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® | es appareils peuvent étre utilisée par des
personnes dont les capacités physiques, sensorielles
ou mentales sont diminuées, ou qui ne disposent
pas des connaissances ou de I'expérience
nécessaires, si elles ont été formees et encadrées
pour l'utilisation des appareils, et si elles ont
conscience des risques encourus.

® Toute mauvaise utilisation de votre appareil peut
étre source de blessures.

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

® | 5 consommation d'énergie maximale est basée sur
celle du mini-hachoir/moulin, les autres accessoires
peuvent demander moins d'énergie.

KVC85 uniquement
N'utilisez jamais la protection contre les
eclaboussures avec le bol de 3,5 litres. Elle ne
convient que pour le bol de 5 litres.

o N’installez pas d'outil de bol sur le robot lorsque le
bol de 3,5 litres est empilé dans le bol de 5 litres.

® Pour pétrir la pate a pain, utilisez uniguement le bol
de 5 litres.

KVL85 uniquement

e N'utilisez jamais la protection contre les écla-
boussures avec le bol de 5 litres. Elle ne convient
qgue pour le bol de 7 litres

® N'installez pas d’outil de bol sur le robot lorsque le
bol de 5 litres est empilé dans le bol de 7 litres.

® Pour péetrir la pate a pain, utilisez uniguement le bol
de 7 litres.

e N'employez I'appareil gu’a des fins domestiques.
Kenwood décline toute responsabilité dans les cas
ou l'appareil est utilisé incorrectement ou que les
présentes instructions ne sont pas respectees.

Avant de brancher votre appareil

® Assurez-vous que votre alimentation électrique correspond a celle qui est indiquée sur la
partie inférieure de votre appareil.

® Cet appareil est conforme au réglement 1935/2004 de la CE sur les matériaux et les
articles destinés au contact alimentaire.
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Avant d’utiliser votre appareil pour la

premiére fois

® |avez les piéces : reportez-vous a la
section “ Entretien et nettoyage .

Légende
Sorties pour les accessoires

(@ Sortie rapide
@ Sortie lente
® Sortie du bol

A
o
O
©)
=

Cache de la sortie rapide
Téte du robot

Témoin lumineux

Bouton de controéle de la vitesse
Manette d’'ouverture de la téte
Bloc d’alimentation

Balance Easyweigh

a Ecran

b Bouton marche/zéro

¢ Bouton kg/Ib

Bol

Cache de la sortie lente

GICIOIOIOICIO)]

Couvercle de la téte

Batteur- K

Fouet (si fourni)

Pétrin

Batteur souple

Spatule

Couvercle anti-éclaboussures

GIGICIGIGISIGIOIC)

Remarque : La clé présentée est
uniquement a des fins d'illustration et
n'est pas fournie avec l'appareil.

Accessoires en option

Il existe tout un éventail d'accessoires
en option pouvant étre utilisés avec
votre robot patissier multifonction.
Reportez-vous a la brochure relative
aux accessoires contenue dans

votre emballage ou consultez le site
www.kenwoodworld.com pour découvrir
la gamme compléte et acheter le ou
les accessoires non inclus avec votre
appareil.
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Remarque : accessoires pour la sortie
lente

La sortie lente sur le modele de votre
robot patissier comporte le Systeme
de connexion Twist. Il est cong¢u pour
accepter les accessoires du Systéme de
connexion Twist.

Lorsgue vous achetez de nouveaux
accessoires pour la sortie lente, vous
devez vérifier leur compatibilité avec
votre robot. Tous les accessoires du
Systéme de connexion Twist sont
identifiables par le code produit
commencant par KAX, de méme que
par le symbole Twist dessiné sur
'emballage. Pour plus d’'informations,
veuillez consulter le site
www.kenwoodworld.com/twist.

Si vos accessoires comportent le
Systéme de connexion Bar , VOous
devez utiliser I'adaptateur KATOO2ME
pour raccorder ces derniers au Systeme
de connexion Twist @ sur votre robot.
Pour plus d’informations, veuillez
consulter le site www.kenwoodworld.
comy/twist.

Utilisation de votre robot
Voir les illustrations - n

1 Poussez la manette d’'ouverture de
la téte vers le bas et levez la téte
du robot jusqu’a ce qu’elle soit
verrouillée en place.

2 Installez le bol, tournez dans le sens
des aiguilles d'une montre pour le
verrouiller.

3 Positionnez l'ustensile requis dans
I'axe. Puis appuyez dessus et tournez
'ustensile pour le mettre en place.

Remarqgue : Si le batteur-K ou le fouet

ne collecte pas les ingrédients dans le

fond du bol, reportez-vous a la rubrique

" Réglage des ustensiles “.

4 Abaissez la téte du robot en
poussant vers le bas la manette
d’'ouverture et baissez la téte
du robot jusqu’a ce gu’elle soit
verrouillée.



5 Branchez l'appareil sur I'alimentation °
électrique. Démarrez la machine en
tournant la commande de vitesse
sur le réglage de vitesse souhaité.

Utilisez la position de I'impulsion (P) o
pour de courtes salves de vitesse
maximale. 4

6 Apres utilisation, remettez la
commande de vitesse “ O “sur la

L'unité pése par incréments de 1g et
il est recommandé de mesurer a la
cuillére a café/a la cuillére a soupe
pour peser de petites quantités.
Pour mettre a zéro, appuyez une fois
sur le bouton "Marche/zéro".

Pesez les ingrédients nécessaires di-
rectement dans le bol.

position OFF (arrét) et débranchez Remarque : placez toujours l'appareil sur
votre robot . une surface seche, plane et stable avant
7 Retirez I'ustensile en le tournant dans de peser. N'appuyez pas sur le robot ou
le sens inverse des aiguilles d’une le bol lui-méme pendant le pesage, cela
montre pour le sortir de I'axe, puis affecterait la précision de la balance. La
retirez-le. fonction de pesage peut étre utilisée
avec la téte du robot en position basse
Conseils ou haute.
® |a fonction mélange ‘[’ peut étre
utilisée pour insérer les ingrédients Minuteur de compte a
Iéggrs dans les m.e’langes plus rebours
épais pour obtenir par exemple
des meringues, des mousses, des ® Encours de fonctionnement,
mousses aux fruits, des génoises I'écran affiche automatiquement un
et des soufflés, et également pour minuteur de compte a rebours.
incorporer délicatement la farine et ¢ Leminuteur compte jusqu'a 30
les fruits aux mélanges a gateaux. minutes et fait une pause (jusqu'a
Le mixer fonctionnera a vitesse lente 30 secondes) chaque fois que la
constante. commande de vitesse est mise en
position "O".
® Pour remettre le minuteur a zéro
Important

Veillez a ce que le bol ne comporte
aucun ustensile installé ni entreposé
dedans lorsque vous utilisez d’autres
sorties.

Utilisation de la fonction de
pesage
Voir les illustrations -

1 Mettez le bol en place.

2 Appuyez sur la touche marche/zéro,
|'écran clignote ---- suivi de O.

3 Appuyez sur le bouton (kg/Ib) pour
sélectionner soit les grammes, soit
les onces. L'affichage sera par défaut
sur kg/g lors de la premiére mise en
marche.
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lorsque la machine est en marche,
appuyez sur le bouton MARCHE/
ZERO.



Conseils d’utilisation

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

ingrédients utilisés.

terre.

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

vitesse.

Conseils et astuces
* Pour éviter les éclaboussures, augmentez progressivement la

* Pour bien incorporer les ingrédients, arrétez le robot et raclez
fréequemment le bol avec la spatule.
« Sauf indication contraire sur votre recette, utilisez toujours des
ingrédients froids pour les patisseries.

Recette / Action

a

(7

O

(Max) (Minutes)

KVC85 Chef | KVL85 Chef XL

35L *SL *SL 7L
Patisseries et Quantité [ 340g | 680g [500g| 910 ¢g Min — 1 2
biscuits : integre de farine
les matiéres
grasses a la farine
Préparations pour |Poids 800 g | 2kg 2 kg 4 kg Min — 1 45-60s
gateaux tout-en-un | total

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

vitesse.

Conseils et astuces
* Pour éviter les éclaboussures, augmentez progressivement la

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

Recette / Action

a

(7

O

(Max) (Minutes)
KVC85 Chef |KVL85 Chef XL
35L | *5L *5 L 7L
Monter en créme du beurre/de | 890 g | 2,6 kg | 1,8 kg | 4,5 kg | Min = Max 4
la margarine/du sucre
Battre des oeufs dans les Min — Max 1-4
préparations pour gateaux
Incorporer de la farine, des Min =1 30-60s

fruits, etc.

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

32




Conseils d’utilisation

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

* Pour obtenir de meilleurs résultats, utilisez toujours du beurre et de la margarine a
température ambiante pour la préparation des gateaux.

Fouet
Pour les ceufs, la créme et les soufflés.

Important

* Pour éviter les éclaboussures, augmentez progressivement la vitesse.

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

» Utilisez des oeufs a température ambiante pour un résultat optimal.

exempts d’huile/ de beurre ou de jaune d'oeuf.

Avant de battre les blancs d’'oeufs, vérifiez que le fouet et le bol sont

Recette / Action r-\
o] O
(Max) (Minutes)
KVC85 Chef KVL85 Chef XL
35L *S L *5 L 7L
Blancs en neige 6 (210 9) 12 8 16 V-2
(420 g) | (2809) | (5609) Min — Max
Génoises sans mat- 6209 | 9309 | 6209 | 930 g 4-6
ieres grasses
Creme 0,35L 1L 0,5L 2L Min — 4-6 V-3
Mayonnaise 2 jaunes d'oeuf Max 1-1%
« Pour un résultat Moutarde : 10 g
optimal, raclez le bol Huile végétale : 200 ml
apres avoir ajouté
'huile et remettez
en route pendant
10 secondes
supplémentaires a
plein régime.
Pate & crépe épaisse Farine : 250 g Vitesse "min” 1
» Commencez par Lait: 500 g pendant 10
placer la farine Oeufs : 200 g secondes.
dans le bol, avant Puis
d’ajouter les augmentez
ingrédients liquides. a la vitesse
« Utilisez la vitesse maximale
la plus basse pour pendant
incorporer les 45 - 60
ingrédients. secondes

Taille des oeufs utilisés = taille moyenne (poids variant de 53 a 63 g).
Créme utilisée = créeme fraiche a au moins 38 % de matiéres grasses.

* Capacité maximale inférieure en cas d'utilisation d'un bol de 5L sur I'appareil KVL85.
Cela est dU a I'utilisation d’'un bol de plus petite capacité avec les outils du bol

Chef XL.
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Conseils d’utilisation

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

Accessoire de pétrissage
Pour les préparations levurées souples

Conseils et astuces

Important

- Utilisez le plus grand bol fourni avec votre appareil pour pétrir de
la pate.
KVC85 - Bol 5L|
KVLS8S5 - Bol 7L

* Ne dépassez jamais les capacités maximales données (risque de
surcharge).

» Si votre robot peine a tourner, éteignez-le, retirez la moitié de la pate
et travaillez-la en deux fois.

* Versez les ingrédients liquides en premier pour que les ingrédients se
meélangent bien.

Levure

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

» Levure fraiche : 3 émietter dans la farine.

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

* Placez la pate dans un sachet en plastique graissé ou dans un bol
recouvert d’'un torchon propre. Laissez ensuite reposer dans un
endroit tiede jusgu’a ce que la pate ait doublé de volume.

Recette / Action r\
ARG
(Max) (Minutes)
KVC85 Chef | KVL85 Chef XL
*Bol 5L Bol 7L
Min Max Min Max
Pate a pain D'eau tiéde 195g | 7559 | 1959 | 895¢g Min 60 s
(levurée Farinede |350g|136kg|350g | 16 kg 1 3-4
ferme) force pour
pain blanc
Levure a 69 229 69 259
action rapide
Saindoux 10g 279 10g 309
Sel 39 14 g 39 16 9
Poids total 564 g |218kg | 564 g | 256 Re- 60 s
kg pétrissez
sur la
vitesse 1
Pate levurée Quantité de | 250 g | 1.3kg [ 250g | 16 kg Min 60 s
souple farine 1 3-4
(enrichie au Poids total | 478 g | 25kg | 478 g | 31kg Re- 60 s
beurre et aux pétrissez
oeufs sur la
vitesse 1

Taille des oeufs utilisés = taille moyenne (poids variant de 53 a 63 g).
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Installation et utilisation
de votre couvercle anti-
éclaboussures

Voir les illustrations m - m

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

2 Installez le bol sur le socle.

3 Placer le couvercle anti-
éclaboussures sur la partie inférieure
de la téte du robot jusgu’a insertion
complete. La partie montée doit
étre positionnée tel gu’indiqué sur le
schéma.

4 Insérez I'outil nécessaire.

Abaissez la téte du robot.

® Durant le mélange, les ingrédients
peuvent étre ajoutés directement
dans le bol par la section articulée du
couvercle anti-éclaboussures.

® \/ous n‘avez pas besoin denlever le
couvercle anti-éclaboussures pour
changer d’outil.

6 Retirez le couvercle
anti-éclaboussures : relevez la téte
du robot et poussez le couvercle
vers le bas.

6]

Réglage des ustensiles
Voir les illustrations E

Batteur-K & Fouet

Les ustensiles sont réglés a la bonne
hauteur, adaptée au bol fourni en usine
et par conséquent aucun réglage ne
s’avere nécessaire.

Toutefois, si vous souhaitez régler
'ustensile, utilisez une clé de taille
appropriée :

TYPE KVC85 =15 mm

TYPE KVL85 =19 mm

Puis suivez les instructions ci-aprés :

1 Débranchez l'appareil.

2 Soulevez la téte du robot et insérez
le fouet ou le batteur.

3 Abaissez la téte du robot. Si 'espace
nécessite un réglage, soulevez la
téte du robot et retirez I'ustensile.
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Idéalement, le fouet et le batteur-K
doivent presque toucher le fond du
bol.

4 A laide d’une clé adaptée, desserrez
suffisamment I'écrou pour pouvoir
régler I'axe. Pour rapprocher
'ustensile du fond du bol, tournez
'axe dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre. Pour relever
I'ustensile par rapport au fond du
bol, tournez 'axe dans le sens des
aiguilles d’une montre.

5 Resserrez I'écrou.

6 Installez I'ustensile sur le robot et
abaissez la téte du robot. (Vérifiez sa
position - reportez-vous aux points
ci-dessus).

7 Renouvelez les étapes
susmentionnées autant de fois qu’il
le faut jusqu’a obtention du bon
réglage. Une fois cette opération
terminée, serrez de maniere
sécurisée I'écrou.

® Remarque : la clé présentée est
uniguement a des fins d'illustration.

Pétrin
Cet ustensile est assemblé en usine et ne
nécessite aucun réglage.

Mise en place et retrait du
couvercle de la téte
Voir les illustrations E -

1 Retirez les couvercles de sortie a
vitesse lente et a vitesse élevée.

2 Avec le clip de maintien enfoncg,
soulevez le couvercle de la téte et
faites-le glisser vers I'avant.

3 Pour installer un autre couvercle de
téte, insérez les attaches a I'extrémité
du couvercle de téte dans les deux
trous de la sortie a vitesse lente.

4 Tout en appuyant sur le clip de
maintien, poussez le couvercle de
la téte vers le bas pour le mettre en
place sur la téte du robot.

5 Replacez les couvercles de sortie a
vitesse lente et a vitesse éleveée.



Assemblage du batteur
souple
Voir les illustrations -

Installation de la lame souple

® |alame souple est livrée déja
installée sur I'accessoire et doit
toujours étre retirée avant le
nettoyage.

1 Montez soigneusement la lame
souple sur 'accessoire en placant
la base centrale de la lame dans le
logement prévu, puis insérez un coté
dans la rainure avant d'accrocher
doucement l'extrémité. Répétez avec
I'autre coté.

Entretien et nettoyage

® [teignez toujours l'appareil et
débranchez-le avant de le nettoyer.

® Un peu de graisse peut apparaitre au
niveau de la sortie lente (@) lorsque
vous l'utilisez pour la premiere fois.
Ceci est tout a fait normal - il vous
suffit d’essuyer les traces de graisse.

Bloc moteur, couvercles de sortie et

couvercle de téte

® [Essuyez avec un chiffon humide,
puis séchez.

® N'utilisez jamais de produits
abrasifs ; n'immergez jamais dans
I'eau.

Bols

® | avez-le ala main et séchez-le
minutieusement ; vous pouvez
également le passer au lave-vaisselle.

® N'utilisez jamais une brosse a récurer,
de la laine d’acier ni de la javel
pour nettoyer votre bol en acier
inoxydable. Utilisez du vinaigre pour
retirer les traces de calcaire.

® Maintenez a l'abri de la chaleur
(tables de cuisson, fours, micro-
ondes).

Ustensiles et couvercle anti-

éclaboussures

® |avez-le a la main et séchez-le
minutieusement ; vous pouvez
également le passer au lave-vaisselle.

Recette

Marinade aux pruneaux
185 g de miel liquide clair
25 g de pruneaux doux
25 ml d'eau

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

2 Installez I'accessoire sur le robot.

3 Appuyez sur le bouton de
commande pour une impulsion
pendant 6 secondes.

4 Utilisez selon les besoins.

Service aprés-vente

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

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

Congu et développé par Kenwood au Royaume-Uni.
Fabrigué en Chine.
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AVERTISSEMENTS POUR L’ELIMINATION CORRECTE DU PRODUIT CONFORMEMENT
AUX TERMES DE LA DIRECTIVE EUROPEENNE RELATIVE AUX DECHETS
D’EQUIPEMENTS ELECTRIQUES ET ELECTRONIQUES (DEEE).

Au terme de son utilisation, le produit ne doit pas étre éliminé avec les déchets urbains.
Le produit doit étre remis a 'un des centres de collecte sélective prévus par
'administration communale ou auprés des revendeurs assurant ce service.

Guide de dépannage

Probleme

Cause

Solution

Le fouet ou le batteur
K racle le fond du bol
ou n'atteint pas les
ingrédients dans le
fond du bol.

La piece n‘est pas ala
bonne hauteur et nécessite
d’étre réglée.

Réglez la hauteur a l'aide d'une
clé adaptée - reportez-vous a la
rubrique “ Réglage des pieces “.

[’accessoire sur la
sortie lente ne peut
pas étre installé.

Vérifiez la compatibilité
de votre accessoire avec
votre modele. Systéme
de connexion Twist requis
(Modele KAX)

’accessoire doit étre équipé du
systeme de connexion Twist KAX

pour étre installé sur la sortie.

Si vos accessoires comportent le
Systéme de connexion Bar ,
vous devez utiliser 'adaptateur
KATOO2ME pour raccorder ces
derniers au Systéme de connexion
Twist sur votre robot.

Pour plus d’information,

veuillez consulter le site
www.kenwoodworld.com/twist

Le témoin lumineux
indiquant que

le mixer est
opérationnel
clignote lorsque

le robot patissier
multifonction est mis
sous tension pour la
premiere fois.

La commande de vitesse
n'est pas sur la position
o

La téte du robot est relevee
ou n’'est pas correctement
verrouillée vers le bas.

Vérifiez et mettez la commande de
vitesse sur la position “ O .

Vérifiez si la téte du robot est
correctement verrouillée vers le
bas.
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Guide de dépannage (suite)

Probléme

Cause

Solution

Le robot s'arréte en
cours d'utilisation.

L'écran de balance
affiche le message
d'erreur E26 ou E27.

La protection anti-
surcharge ou surchauffe du
systeme est activée.

La capacité maximale est
dépasseée.

Débranchez et vérifiez qu'il n'y

ait pas une obstruction ou une
surcharge.

Mettez la commande de vitesse sur
“ O “etredémarrez.

Si 'appareil ne fonctionne pas,
retirez une partie des ingrédients
pour réduire la charge et
redémarrez.

Si le probléme n’est pas résolu,
débranchez l'appareil et laissez-le
au repos pendant 15 minutes.
Branchez et redémarrez.

Si le robot ne redémarre pas
apres l'application de la procédure
susmentionnée, contactez le
service “ Apres-vente “ pour plus
de conseils.

Le témoin lumineux
“ robot patissier prét
“ est éteint lorsque

'appareil est branché.

Le robot est demeuré
branché plus de 30
minutes sans fonctionner
et est dés lors passé en
mode Pause.

Positionnez la commande de
vitesse sur “ min “ (minimum), puis
repassez sur “ O “ (arrét) pour
réinitialiser 'appareil.

Fonction de balance

L’affichage indique [-
- - -] en permanence.

écran se fige durant le
fonctionnement.

Ecran montrant un résultat
négatif, car I'affichage n'a
pas été mis a zéro et que
les ingrédients ou le bol
ont été retirés.

La quantité d’ingrédients
pesés est trop faible.

Fonctionnement normal.

Remettez I'écran a zéro, ajoutez les
ingrédients manguant ou réin-
stallez le bol.

Utilisez des cuilleres a café et
a soupe pour peser les petites
quantités.

Le poids indiqué a
été modifié.

Le bloc d'alimentation a
été déplacé pendant le
fonctionnement.

Placez toujours le robot patissier
multifonction sur une surface plane
et séche avant le pesage.

Ne déplacez pas le robot

patissier multifonction pendant le
fonctionnement de la fonction de
pesage.

Réinitialisez 'affichage avant

de peser des ingrédients
supplémentaires.
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Guide de dépannage (suite)

Probléeme

Cause

Solution

Ecran éteint

Robot patissier
multifonction débranché.
L’écran s’éteint
automatiquement aprés
5 minutes si le résultat du
pesage n'a pas changé.

Branchez l'appareil.

Appuyez sur le bouton ON/
ZERO une seule fois pour éclair-
er I'écran de nouveau.

Affichage en cours
[O-Ld]

Fonction de pesage
surchargée

Force excessive appliguée
au robot patissier multi-
fonction.

Ne dépassez pas la capacité de
pesage maximum de 6 kg.

Ne pas soumettre le Robot
patissier multifonction a une
force excessive, car cela peut
endommager le capteur de la
balance.
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Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen auseinanderfalten

Ihre Klchenmaschine von Kenwood

Herzlichen Gluckwunsch zum Kauf Ihrer Kenwood Klichenmaschine. Mit ihrer breiten
Auswahl an Zubehor auf dem neuesten Stand der Technik hat sie den Namen
,Kluchenmaschine” wirklich verdient. Wir hoffen, dass Sie viel Freude an ihr haben
werden.

Robust, zuverlassig, vielseitig. Kenwood.

Sicherheit

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

® Entfernen Sie samtliche Verpackungen und
Aufkleber.

® [alls Stecker oder Netzkabel beschadigt
sind, muUssen sie aus Sicherheitsgrinden von
Kenwood oder einer autorisierten Kenwood-
Kundendienststelle ausgetauscht werden, um
Gefahren zu vermeiden.

® \/or dem Anbringen oder Entfernen von
Ruhrelementen/Aufsatzen, nach Gebrauch und
vor dem Reinigen den Geschwindigkeitsregler auf
die AUS-Position , 0" stellen und den Netzstecker
ziehen.

o Korperteile, Haar, Schmuck und lockere Kleidung
von beweglichen Teilen und angebrachten
Aufsatzen fernhalten.

® Die Kichenmaschine im Betrieb niemals
unbeaufsichtigt lassen.

® Niemals ein beschadigtes Gerat benutzen.
Uberprufen oder reparieren lassen: Siehe Abschnitt
,Kundendienst und Service”.

® Die Klichenmaschine niemals mit dem Kopf in
hochgeklappter Position betreiben.

® Niemals Ihre Finger 0.a. in den Klappmechanismus
stecken.

® Niemals das Kabel so herabhangen lassen, dass ein
Kind danach greifen kdnnte.

® Antriebseinheit, Netzkabel und Netzstecker niemals
nass werden lassen.

® Niemals einen unzulassigen Aufsatz oder mehr als
einen Aufsatz gleichzeitig4genutzen.



Niemals die in der H6chstmengen-Tabelle
angegebenen Mengen Uberschreiten.

Bei Verwendung eines Aufsatzes die entsprechenden
Sicherheits- und Gebrauchsanweisungen lesen.
Vorsicht beim Anheben dieses Gerats, es ist

schwer. Vor dem Anheben sicherstellen, dass der
Maschinenkopf nach unten geklappt sowie verriegelt
ist und Schussel, RUhrelemente, Anschlussdeckel
und Kabel fest sitzen bzw. gut verstaut sind.
Vorsicht beim Entfernen von RUhrelementen aus der
Schussel - sie kdnnen nach langerem Gebrauch heif
sein.

Kinder mussen Uberwacht werden, damit sie nicht
mit dem Gerat spielen.

Den Maschinenkopf nicht mit angebrachtem
Aufsatz bewegen oder hochklappen, da die
KlUchenmaschine dadurch ihren sicheren Stand
verlieren konnte.

Das Gerat beim Umstellen immer am Sockel und
Maschinenkopf anfassen. Das Gerat NICHT am
Schusselgriff hochheben oder tragen.

Das Gerat nicht nahe der Kante einer Arbeitsflache
aufstellen bzw. Uber die Kante hinausragen lassen
und nicht zu kraftig gegen einen angebrachten
Aufsatz dricken - das Gerat kdnnte dadurch seinen
sicheren Stand verlieren und umkippen, was zu
Verletzungen fuhren kann.

Das Netzkabel ist so kurz, um das Risiko von
Verfangen oder Stolpern zu reduzieren. Bei
angemessener Vorsicht darf ein Verlangerungskabel
verwendet werden. Bei Verwen-dung eines
Verlangerungskabels: 1) Die markierte elektrische
Leistung des Verlangerungskabels muss mindestens
so hoch wie die des Gerats sein. 2) Das Kabel darf
nicht so von der Arbeitsplatte bzw. dem Tisch
herabhangen, dass Kinder an ihm ziehen kdnnten
oder es eine Stolpergefahr bilden wirde. 3) Das
Verlangerungskabel muss ein geerdetes, dreipoliges
Kabel sein. Die elektrische Leistung des Gerats ist
auf seiner Unterseite angegeben.
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Gerate kdbnnen von Personen mit kérperlichen,
sensorischen oder geistigen Behinderungen

oder von Personen mit mangelnder Erfahrung

oder Kenntnis verwendet werden, sofern diese
beaufsichtigt oder in die sichere Verwendung des
Gerats eingewiesen wurden und sofern sie die damit
verbundenen Gefahren verstehen.

Unsachgemafer Gebrauch lhres Gerats kann zu
Verletzungen fuhren.

Dieses Gerat darf nicht von Kindern verwendet
werden. Gerat und Netzkabel mussen fur Kinder
unzuganglich sein.

Der maximale Leistungswert wird anhand des
Kompakt-Zerkleinerers/Mahlaufsatzes mit der
grd3ten Leistungsaufnahme berechnet. Bei anderen
Aufsatzen ist die Leistungsaufnahme u. U. geringer.

Nur fiir KVC85

Den Spritzschutz nie mit der 3,5L-Schussel
verwenden. Er ist nur zur Verwendung mit der
5L-Schussel vorgesehen.

Kein RUhrelement an der Kichenmaschine
anbringen, wenn sich die 3,5L-Schussel in der
5L-Schussel befindet.

Zum Kneten von Brotteig nur die 5L-Schuissel
verwenden.

Nur fiir KVL85

Den Spritzschutz nie mit der 5L-Schussel
verwenden. Er ist nur zur Verwendung mit der
7L-Schussel vorgesehen.

Kein Ruhrelement an der Kichenmaschine
anbringen, wenn sich die 5L-Schussel in der
7L-Schussel befindet.

Zum Kneten von Brotteig nur die 7L-Schussel
verwenden.

Das Gerat nur fur seinen vorgesehenen Zweck im
Haushalt verwenden. Kenwood Ubernimmt keine
Haftung bei unsachgemaier Benutzung des Gerats
oder Nichteinhaltung dieser Anleitungen.
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Vor dem Anschluss

Ubereinstimmt.

® Sicherstellen, dass die Netzspannung mit den Angaben auf der Unterseite des Gerats

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

Vor erstmaligem Gebrauch
® Die Teile waschen: siehe , Pflege und
Reinigung*.

Ubersicht
Zubehor-AnschlUsse

@ Hochgeschwindigkeits-Anschluss
@ Niedriggeschwindigkeits-Anschluss
(® Ruhrelement-Anschluss

KUchenmaschine

Deckel fur Hochgeschwindigkeits-
Anschluss

Maschinenkopf
Kuchenmaschine “Bereit”-
Anzeigenleuchte
Geschwindigkeitsregler
Maschinenkopf-Hebel
Antriebseinheit
EasyWeigh Waage

a Display

b Ein/Null-Taste

c kg/lb-Taste

PO O ©

(@ Schussel

@ Deckel fur Niedriggeschwindigkeits-
Anschluss

® Kopfabdeckung

K-Haken

@ Schneebesen

Knethaken

(@ Flexi-Ruhrelement

Spatel

Spritzschutz

Vor erstmaligem Gebrauch
® Die Teile waschen: siehe , Pflege und
Reinigung".
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Hinweis: Der abgebildete
Schraubenschussel dient nur
lllustrationszwecken und ist nicht Teil des
Lieferumfangs.

Optionales Zubehor

Zu lhrer Kichenmaschine ist

eine Auswahl von optionalem

Zubehor erhaltlich. Schauen Sie

in der mitgelieferten Zubehor-
Broschure nach oder besuchen Sie
www.kenwoodworld.com - dort finden
Sie das komplette Sortiment sowie
Informationen zum Kauf von Zubehor,
das nicht im Lieferumfang enthalten ist.

Hinweis: Aufsatze fiir den
Niedriggeschwindigkeits-Anschluss
Der Niedriggeschwindigkeits-
Anschluss Ihrer Kilchenmaschine ist
zum Anbringen von Aufsatzen mit
Drehanschluss-System ausgelegt.
Wenn Sie neue Aufsatze fur den
Niedriggeschwindigkeits-Anschluss
kaufen, sollten Sie deren Kompatibilitat
mit Ihrer Kichenmaschine Uberprufen.
Alle Aufsatze mit Drehanschluss-System
sind durch Produktcodes beginnend
mit KAX gekennzeichnet sowie durch
das auf der Packung abgebildete Dreh-
Logo . Fur weitere Informationen
besuchen Sie
www.kenwoodworld.com/twist.

Wenn Sie Aufsatze fUr das
Steckschlitz-System besitzen,
mussen Sie den Adapter
KATOO2ME verwenden, um diese
an das Drehanschluss-System
Ihrer Maschine anschlieen zu
kdnnen.

Fur weitere Informationen besuchen Sie
www.kenwoodworld.com/twist.



Verwendung lhrer
Kuchenmaschine
siehe Abbildungen [Y - [}

1

Drlcken Sie den Hebel zum Anheben
des Maschinenkopfes nach unten
und klappen Sie den Maschinenkopf
hoch, bis er einrastet.

Die Schussel aufsetzen, zum
Einrasten im Uhrzeigersinn drehen.
FUhren Sie das gewulnschte
RUhrelement in den Steckplatz ein.
Schieben Sie dann das Element
nach oben und drehen Sie es, bis es
einrastet.

Hinweis: Sollte der K-Haken oder
Schneebesen am Schusselboden
befindliche Zutaten nicht verarbeiten,
siehe den Abschnitt ,,Anpassung von
RUhrelementen”.

Klappen Sie den Maschinenkopf
herunter, indem Sie den
Maschinenkopf-Hebel nach unten
drlcken, und achten Sie darauf, dass
der Kopf einrastet.

Den Stecker in die Steckdose
stecken. Das Gerat

einschalten, indem Sie den
Geschwindigkeitsregler auf die
gewlnschte Geschwindigkeit
stellen. Die Pulsfunktion (P) fur
kurze, stoBweise Mixvorgange

von maximaler Geschwindigkeit
verwenden.

Drehen Sie nach Gebrauch den
Geschwindigkeitsregler auf die AUS-
Position , 0" und ziehen Sie den
Netzstecker.

Entfernen Sie das RUhrelement

aus dem Anschluss, indem Sie es

im Uhrzeigersinn drehen und dann
herausziehen.

Tipps

® Die Unterheb-Funktion ‘[’ dient zum

Unterheben von leichten Zutaten
in schwerere Mischungen (z. B.
Baisers, Mousse, Schaumspeisen,
Biskuitteig und Soufflés) oder zum
langsamen Einrthren von Mehl und
anderen Zutaten (z. B. Rosinen) in
Kuchenteige. Die Kiichenmaschine
arbeitet bei gleichbleibender
niedriger Geschwindigkeit.

Wichtig

Stellen Sie bei Verwendung anderer
Anschllsse sicher, dass keine
RUhrelemente angebracht oder in der
Schussel aufbewahrt sind.

Verwendung der
Wiegefunktion
Siehe Abbildungen -

1 Die Schussel aufsetzen.

2 Auf die Ein/Null-Taste dricken. Das
Display blinkt zunachst und zeigt
dann O an.

3 Die kg/Ib-Taste driicken, um auf
Gramm oder Unzen einzustellen.
Das Display kehrt beim Anschalten
automatisch auf kg/g zurtck.

® Das Gerat wiegt in Stufen von 1
Gramm. Zum Wiegen von kleinen
Mengen empfiehlt es sich, einen Tee-
oder Essloffel zu benutzen.

® Zum Nullstellen einmal auf die Ein/
Null-Taste drucken.

4 Die bendtigten Zutaten direkt in der
Schussel wiegen.

Hinweis: Das Gerat zum Wiegen immer
auf eine trockene, ebene, stabile Flache
stellen. Wahrend des Wiegens keinen
Druck auf den Mixer oder die Schussel
ausUben, da dies die Genauigkeit der
Waage beeintrachtigen wurde. Die
Wiegefunktion kann bei hoch- oder
runtergeklapptem Maschinenkopf
benutzt werden.



Hochzahlender Timer

Wenn das Gerat angeschaltet ist,
fungiert das Display automatisch als
ein hochzahlender Timer.

Der Timer zahlt bis zu 30 Minuten
hoch und pausiert (bis zu 30
Sekunden lang), wann immer der
Geschwindigkeitsregler auf O gestellt
wird.

Um den Timer bei laufendem Gerat
auf Null zu stellen, auf die EIN/NULL-
Taste drucken.
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Empfehlungstabelle

« Diese Angaben dienen lediglich zur Orientierung. Tatsachliche Zeiten sind abhangig
vom jeweiligen Rezept und den verarbeiteten Zutaten.

K-Haken
Zum Zubereiten von Kuchen, Keksen, Geback, Zuckerglasur, Fullungen,
Eclairs und Kartoffelbrei.

Hinweise und Tipps

* Zum Verhindern von Spritzern die Geschwindigkeit langsam steigern.

* Um alle Zutaten komplett zu verarbeiten, die Maschine regelmafBig
stoppen und das Mischgut mit dem Spatel von den Seiten der
Schussel nach unten schaben.

* Beim Zubereiten von Teig kalte Zutaten verwenden (wenn nicht im
Rezept anders angegeben).

Rezept/Verfahren
o] (v ©
(Max) (Minuten)
KVC85 Chef |KVL85 Chef XL
3,5L *SL *5L 7L
Knet- und Mehlgewicht 340 g | 680g [500g| 910 g Min — 1 2
Platzchenteig
- Einarbeiten
von Fett in
Mehl
Schneller Gesamtge- 800 g | 2kg 2 kg 4 kg Min — 1 45 - 60
Kuchenteig wicht Sek.
(alles in einem)

Flexi-Riihrelement
Zum Schaumigriihren und Mixen weicher Zutaten

Hinweise und Tipps

« Zum Verhindern von Spritzern die Geschwindigkeit langsam steigern.

* Beim Schaumigschlagen von Fett und Zucker fur RUhrteig das Fett
immer bei Raumtemperatur verwenden oder vorher weich werden

lassen.
Rezept/Verfahren r\
- O
(Max) (Minuten)

KVC85 Chef |KVL85 Chef XL

3,5L *SL *SL 7L
Schaumigschlagen von Butter/ | 890 g | 2,6 kg | 1.8 kg | 4,5 kg | Min — Max 4
Margarine und Zucker
Einrthren von Eiern in Min — Max 1-4
Kuchenteig
Unterheben von Mehl, Rosinen Min =1 30 - 60
USW. Sek.

EiergroBe in der Tabelle = mittelgroB (53 - 63 g).

* Niedrigere maximale Kapazitat bei Verwendung der 5L-Schussel auf der KVL85
Kichenmaschine. Dies liegt daran, dass mit den Ruhrelementen der Chef XL GréRe
eine Schussel mit geringerem Fassungsvermogen benutzt wird.
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Empfehlungstabelle

+ Diese Angaben dienen lediglich zur Orientierung. Tatsachliche Zeiten sind abhangig
vom jeweiligen Rezept und den verarbeiteten Zutaten.

* FUr beste Resultate beim Kuchenbacken immer Butter und Margarine von
Zimmertemperatur verwenden.

Schneebesen

Fur Eier, Sahne und Soufflés.

Wichtig

» Zum Verhindern von Spritzern die Geschwindigkeit langsam steigern.

* Den Schneebesen nicht fiir schwere Mischungen (z. B. All-in-1-Kuchen
und zum Schaumigriihren von Fett und Zucker) verwenden, denn er
kénnte dadurch beschadigt werden.

 Eier sollten am besten Raumtemperatur haben.

Vor dem Schlagen von Eischnee sicherstellen, dass sich keine Spuren
von Fett oder Eigelb an Schneebesen oder Schussel befinden.

Rezept/Verfahren P
a O
(Max) (Minuten)
KVC85 Chef KVL85 Chef XL
3,5L *SL *SL 7L
Eiwei3 6 12 8 16 -2
(2109) | (4209) | (2809) | (5609) | Min — Max
Biskuit ohne Fett 6209 9309 6209 930g 4-6
Sahne 0.35L L 0.5L 2L Min — 4-6 1%-3
Mayonnaise 2 Eigelb Max 1-1%
* FUr beste Ergeb- 10 g Senf
nisse das Mischgut 200 ml Pflanzendl
nach Zugabe des
Ols von den Seiten
der Schussel nach
unten schaben und
weitere 10 Se-
kunden 