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Namestitev in uporaba zaščite proti škropljenju

Namestitev in odstranjevanje pokrova glave

Prilagoditev nastavkov



Spoznajte svoj pokončni mešalnik Kenwood
Čestitamo vam za nakup izdelka Kenwood. S tako široko izbiro nastavkov je več kot le 
mešalnik. To je sodoben pokončni mešalnik. Upamo, da boste uživali v njegovi uporabi.

Robusten. Zanesljiv. Vsestranski. Kenwood.

Varnostna opozorila
● �Pozorno preberite navodila in jih shranite za v prihodnje.  
● �Odstranite vso embalažo in nalepke.
● �Če je napajalni kabel poškodovan, ga lahko – iz varnostnih 

razlogov – zamenja le proizvajalec ali pooblaščeni servis za 
Kenwood.

● �Po uporabi ter pred čiščenjem in nameščanjem ali menjavo 
orodja/nastavkov obrnite gumb za nadzor hitrosti v položaj za 
izklop »OFF« in izvlecite vtič.

● �Dele telesa, lase, nakit in ohlapna oblačila držite stran od 
gibljivih delov in pritrjenih nastavkov. 

● �Delujočega pokončnega mešalnika nikoli ne puščajte brez 
nadzora.

● �Nikoli ne uporabljajte poškodovane naprave. Poskrbite za 
pregled ali popravilo: glejte poglavje »Servisiranje«.

● �Pokončni mešalnik ne sme delovati z glavo v dvignjenem 
položaju.

● �Nikoli ne tlačite prstov v mehanizem šarnirja.
● �Kabel nikoli ne sme viseti na mestu, na katerem ga lahko 

zagrabi otrok.
● �Nikoli ne pustite, da se pogonska enota, kabel ali vtič zmočijo.
● �Nikoli ne uporabite neprimernega nastavka ali več kot en 

nastavek naenkrat.
● �Nikoli ne presezite količin, navedenih v tabeli z največjimi 

kapacitetami.
● �Pred uporabo nastavka preberite in upoštevajte varnostna 

navodila, ki so mu priložena.
● �Pri dvigovanju aparata bodite zelo previdni, saj je ta težek. 

Pred dviganjem poskrbite, da je glava pravilno zaklenjena v 
spuščenem položaju in da so posoda, orodja, pokrovi pogonov 
in kabel pritrjeni.

● �Pri odstranjevanju orodij za posodo po daljši uporabi bodite 
zelo previdni, saj se lahko segrejejo.
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● �Otroke je treba nadzorovati, da se ne igrajo z napravo.
● �Ne premikajte ali dvigujte mešalne glave s pritrjenim 

nastavkom, saj lahko pokončni mešalnik postane nestabilen.
● �Napravo med premikanjem vedno dvignite za podstavek in 

mešalno glavo. Naprave ne dvigajte ali prenašajte za ročaj 
posode.

● �Aparat naj ne deluje blizu roba delovne površine, prav tako ne 
sme viseti čez delovno površino. Ko je nastavek pritrjen, nanj ne 
pritiskajte s silo, saj lahko enota postane nestabilna, se prevrne 
in vas poškoduje.

● �Kratki napajalni kabel postavite tako, da se vanj ne boste 
zapletali ali spotikali. Pri uporabi podaljškov bodite previdni. 
Če uporabite podaljšek: 1) mora biti označena električna moč 
podaljška vsaj tako visoka kot električna moč aparata in 2) naj 
bo kabel postavljen tako, da ne prekriva pulta ali mize, kjer ga 
lahko vlečejo otroci ali se čezenj nenamerno spotaknejo. 3) 
Podaljšek mora biti 3-žilni in ozemljen. Električna moč aparata 
je navedena na spodnji strani enote.

● �Naprave lahko uporabljajo osebe z zmanjšanimi fizičnimi, 
senzoričnimi ali umskimi sposobnostmi ali osebe, ki nimajo 
dovolj izkušenj in znanja, če so pod nadzorom in upoštevajo 
navodila za varno uporabo naprave ter razumejo nevarnosti 
uporabe.

● �Napačna uporaba aparata lahko privede do poškodb.
● �Otroci ne smejo uporabljati te naprave. Napravo in kabel 

hranite zunaj dosega otrok.
● �Najvišja zmogljivost je odvisna od mini sekljalnika/nastavka za 

mlinček, ki porabi največ energije. Drugi nastavki lahko porabijo 
manj moči.

● �Napravo uporabljajte samo za predvideno uporabo v 
gospodinjstvu. Proizvajalec Kenwood ne prevzema nikakršne 
odgovornosti v primeru neprimerne uporabe naprave in za 
okvare, ki nastanejo zaradi neupoštevanja navodil za uporabo.
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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.

Key
Attachment Outlets

1  High-speed outlet
2  Slow-speed outlet
3  Bowl tool socket

Mixer
4  High speed outlet cover  
5  Mixer head
6  Mixer ready indicator light
7  Speed control dial
8  Head release lever
9  Power unit
10  Easyweigh scales
 a  display screen
 b  On/Zero button
 c  kg/lb button
11  Bowl
12  Slow speed outlet cover
13  Head Cover
14  K-beater
15  Whisk
16  Dough tool
17  Spatula
18  Splashguard

Note: Spanner shown is for illustration 
purposes only and is not supplied in 
pack.

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 which 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 KAT002ME adaptor to 
connect these to the Twist Connection 
System  on your Stand Mixer.
For more information visit 
www.kenwoodworld.com/twist.
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Pred priključitvijo naprave
• �Prepričajte se, da električna napetost v vašem gospodinjstvu ustreza napetosti, navedeni na 

spodnjem delu aparata.
● �Ta aparat je skladen z Uredbo (ES) št. 1935/2004 o materialih in izdelkih, namenjenih za stik 

z živili.

Pred prvo uporabo
● �Operite dele: glej poglavje »Čiščenje in 

vzdrževanje«.

Opomba: Vijačni ključ je prikazan le za 
ponazoritev in ni priložen v paketu.

Dodatni nastavki
Na voljo je velik izbor dodatnih nastavkov, 
ki jih lahko uporabljate s svojim pokončnim 
mešalnikom. Glejte letak z nastavki, priložen v 
paketu, ali obiščite www.kenwoodworld.com 
in si oglejte celoten nabor in način nakupa 
nastavkov, ki niso vključeni v vaš paket. 

Opomba: Nastavki pogona za nizko hitrost
Pogon za nizko hitrost na vašem modelu 
pokončnega mešalnika ima sistem vijačne 
priključitve. Na napravi lahko uporabite samo 
nastavke s sistemom vijačne priključitve.

Ob nakupu novih nastavkov za pogon za 
nizko hitrost preverite, ali so ti združljivi z 
vašim pokončnim mešalnikom. Vse nastavke 
s sistemom vijačne priključitve je mogoče 
prepoznati po šifri izdelka, ki se začne s KAX, 
in po logotipu sistema vijačne priključitve 
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Mixer
4  High speed outlet cover  
5  Mixer head
6  Head release lever
7  On/Off switch
8  Display screen
9  Control Dial
10  Power unit
11 a 7L Warming Bowl
11 b 5L Bowl
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24

, ki je prikazan na embalaži. Za več informacij 
obiščite www.kenwoodworld.com/twist.

Če imate nastavke s sistemom palične 
priključitve 
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, boste potrebovali vmesnik 
KAT002ME za priklop teh nastavkov na 
sistem vijačne priključitve 
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 na svojem 
pokončnem mešalniku.

Za več informacij obiščite  
www.kenwoodworld.com/twist.

Popis delov 
Izhodi za nastavke

Mešalnik

Pogon za visoko hitrost

Pogon za nizko hitrost

Vtičnica za nastavke za posodo

Pokrov pogona za visoko hitrost
Mešalna glava 
Lučka za pripravljenost mešalnika 
Gumb za nadzor hitrosti 
Gumb za sprostitev mešalne glave
Pogonska enota 
Tehtnice Easyweigh 
a zaslon 
b gumb za vklop/ponastavitev na ničlo 
c tipka za preklop med kg/lb 
Posoda 
Pokrov pogona za nizko hitrost
Pokrov glave
K-stepalnik
Metlica
Orodje za gnetenje
Lopatica
Zaščita proti škropljenju 
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Uporaba pokončnega mešalnika

Glejte ilustracije A  – I
1 �Vzvod za dvig glave potisnite navzdol in 

dvignite mešalno glavo, da se zaskoči. 

2 �Namestite posodo in jo zavrtite v smeri 
urnega kazalca, da se zatakne. 

3 �Namestite želeni nastavek v priključek. Nato 
orodje potisnite navzgor in ga obrnite, da se 
zaskoči na svoje mesto.  
Opomba: Če K-stepalnik ali metlica ne 
pobirata sestavin z dna posode, glejte 
poglavje »Prilagoditev nastavkov«.

4 �Mešalno glavo spustite tako, da vzvod 
za sprostitev glave pritisnete navzdol in 
spustite glavo, da se zaskoči. 

5 �Napajalni kabel vključite v vtičnico. Aparat 
vklopite tako, da obrnete gumb za nadzor 
hitrosti na želeno nastavitev hitrosti. Položaj 
pulzne funkcije (P) uporabite za kratke 
pulze maksimalne hitrosti. 

6 �Po uporabi gumb za nadzor hitrosti vrnite 
v IZKLOPLJEN položaj ‘O' in pokončni 
mešalnik izključite iz napajanja.

7 �Če želite nastavek sneti, ga obrnite v 
nasprotni smeri urnega kazalca, da se 
sprosti, in ga izvlecite.

Nasveti

● �Funkcija za stepanje 

To Use Your Stand Mixer
Refer to Illustrations A  – I
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 Illustrations J  – L
1  Fit the bowl.
2  Press the on/zero button, the display 

screen will flash ---- followed by 0.
3  Press the (kg/lb) 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. 
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 je priročna za 
vmešavanje lahkih sestavin v težje zmesi, 
npr. pri pripravi vetrcev, pen in sadnih 
desertov, genovskega biskvita in suflejev 
ter za počasno vmešavanje moke in sadja v 
mešanice za kolače. Mešalnik deluje s stalno 
nizko hitrostjo.

Pomembno

Prepričajte se, da v posodi ni nameščeno ali 
shranjeno nobeno orodje za posodo, kadar 
uporabljate druge priključke.

Uporaba funkcije za tehtanje

Glejte ilustracije J  – L
1 �Namestite posodo. 

2 �Pritisnite gumb za vklop/ponastavitev na 
ničlo in na zaslonu 

začne utripati »----«, nato pa se prikaže »0«.

3 �Pritisnite gumb (kg/lb) za izbiro gramov ali 
unč. Ob prvem vklopu bo zaslon prikazoval 
mere kg/g. 

* Naprava tehta težo v stopnjah 1 g. Za 
tehtanje majhnih količin je priporočljivo 
merjenje s čajno oz. jedilno žlico. 

* Za nastavitev na ničlo pritisnite gumb za 
vklop/ponastavitev na ničlo enkrat.

4 �Stehtajte potrebne sestavine 

neposredno v posodo. 

Opomba: Pred tehtanjem vedno postavite 
napravo na suho, ravno in stabilno površino. 
Med tehtanjem ne pritiskajte s silo na 
mešalnik ali posodo, saj to vpliva na točnost 
tehtnice. Funkcijo za tehtanje lahko uporabite 
z mešalno glavo v spuščenem ali dvignjenem 
položaju. 

Časovnik
● �Med delovanjem bo zaslon samodejno 

prikazoval potek časa. 

● �Časovnik bo štel sekunde do 30 minut in se 
samodejno zaustavil (do 30 sekund), kadar 
je gumb za nadzor hitrosti nastavljen na 
položaj »O«.

● �Za nastavitev časovnika na ničlo med 
delovanjem naprave enkrat pritisnite gumb 
za vklop/ponastavitev na ničlo.
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Tabela priporočene uporabe
● �To je le priporočilo, dejanski čas obdelave se lahko razlikuje, odvisno od 

posameznega recepta in sestavin.
● �Za najboljše rezultate pri pripravi tort vedno uporabite mehko maslo in margarino 

sobne temperature.

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.

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. 
•  When creaming fat and sugar for cake mixes, always use the 

fat at room temperature or soften it first.
•  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

 
(Max) (Minutes)

KVC65 KVL65

Creaming butter/margarine 
and sugar

2.6kg 4.5kg Min Max 4

Beating eggs into cake 
mixes

Min Max 1 – 4

Folding in flour, fruit etc Min 1 30 – 60 secs

Pastry & Biscuits 
– rubbing fat into 
flour

Flour 
Weight

680g 910g Min 1 2

All In one cake 
mixes

Total 
Weight

2kg 4kg Min Max 45 – 60 secs

Eggs sizes used = medium sized (Weight 53 – 63g)
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K-stepalnik
Za izdelovanje tort, piškotov, testa za kolače, sladkorne glazure, 
nadevov, eklerjev in pire krompirja.

Nasveti in namigi
● �Postopoma povečujte hitrost, da se izognete škropljenju 

sestavin.
● �Pri penjenju maščobe in sladkorja za mešanice za torte 

vedno uporabljajte maščobo sobne temperature ali jo najprej 
zmehčajte.

● �Da bi popolnoma zmešali vse sestavine, večkrat ustavite 
mešanje in postrgajte posodo z lopatko.

● �Za kolače uporabite hladne sestavine, razen če recept navaja 
drugače.

Recept/postopek

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

(Max) (Minutes)

5L Bowl 7L Bowl

Pastry & Biscuits 
– rubbing fat into 
flour

Flour Weight 500g 910g Min 1 2

All In one cake 
mixes

Total Weight 2kg 4kg Min Max 45 – 60 
secs

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

(Max) (Minutes)

5L Bowl 7L Bowl

Creaming butter/margarine and 
sugar

1.79kg 4.55kg Min Max 4

Beating eggs into cake mixes Min Max 1 – 4

Folding in flour, fruit etc Min 1 30 – 60 
secs

Eggs sizes used = medium sized (Weight 53 – 63g)
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(minute)

KVC65 KVL65

Stepanje masla/margarine in 
sladkorja

2,6 kg 4,5 kg Min.  Maks. 4

Stepanje jajc v mešanice za 
biskvit

Min.  Maks. 1–4

Vmešavanje moke, sadja itd. Min.  1 30–60 sekund

Pecivo & keksi 
– dodajanje 
maščobe v moko

Teža 
moke

680 g 910 g Min.  1 2

Pripravljene 
biskvitne 
mešanice

Skupna 
teža

2 kg 4 kg Min.  Maks. 45–60 sekund

Uporabljena velikost jajc = srednja velikost (teža 53–63 g)
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Tabela priporočene uporabe
● �To je le priporočilo, dejanski čas obdelave se lahko razlikuje, odvisno od 

posameznega recepta in sestavin.
● �Za najboljše rezultate pri pripravi tort vedno uporabite mehko maslo in margarino 

sobne temperature.

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

 
(Max) (Minutes)

KVC65 KVL65

Egg Whites 12 (420g) 16 (560g)

Min Max

1½ - 2

Fatless Sponge 620g 930g 4-6

Cream 1 L 2 L 1 ½ - 3

Mayonnaise
•  For best results scrape 

down the bowl after the 
addition of the oil and run 
for a further 10 secs at max 
speed.

2 Egg Yolks
10g Mustard

200mls Vegetable Oil

Max 1 – 1 ½ 

Pancake Batter
•  Add flour to the bowl 

first, followed by the wet 
ingredients.

•  Mix on minimum speed to 
incorporate ingredients.

250g Flour
500g Milk
200g Eggs

‘Min’ speed for 
10 secs. Then 
increase to 

max speed for 
45 – 60 secs

1

Eggs sizes used = medium sized (Weight 53 – 63g)
Whipping cream used = Fresh Whipping cream with minimum 38% Fat content

7

Metlica
Za jajca, smetano in sufleje.

Pomembno
● �Postopoma povečujte hitrost, da se izognete škropljenju sestavin.
● �Metlice ne uporabljajte za težke zmesi (biskvitne mešanice, 

stepanje maščobe in sladkorja), saj jo lahko poškodujete.
● �Najboljše rezultate boste dobili, če imajo jajca sobno temperaturo. 

Pred mešanjem beljakov se prepričajte, da na mešalni metlici in v 
posodi ni nobene maščobe ali jajčnega rumenjaka.

Recept/postopek

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

(Max) (Minutes)

5L Bowl 7L Bowl

Pastry & Biscuits 
– rubbing fat into 
flour

Flour Weight 500g 910g Min 1 2

All In one cake 
mixes

Total Weight 2kg 4kg Min Max 45 – 60 
secs

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

(Max) (Minutes)

5L Bowl 7L Bowl

Creaming butter/margarine and 
sugar

1.79kg 4.55kg Min Max 4

Beating eggs into cake mixes Min Max 1 – 4

Folding in flour, fruit etc Min 1 30 – 60 
secs

Eggs sizes used = medium sized (Weight 53 – 63g)

9

(maks.)

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

(Max) (Minutes)

5L Bowl 7L Bowl

Pastry & Biscuits 
– rubbing fat into 
flour

Flour Weight 500g 910g Min 1 2

All In one cake 
mixes

Total Weight 2kg 4kg Min Max 45 – 60 
secs

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

(Max) (Minutes)

5L Bowl 7L Bowl

Creaming butter/margarine and 
sugar

1.79kg 4.55kg Min Max 4

Beating eggs into cake mixes Min Max 1 – 4

Folding in flour, fruit etc Min 1 30 – 60 
secs

Eggs sizes used = medium sized (Weight 53 – 63g)

9

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

(Max) (Minutes)

5L Bowl 7L Bowl

Pastry & Biscuits 
– rubbing fat into 
flour

Flour Weight 500g 910g Min 1 2

All In one cake 
mixes

Total Weight 2kg 4kg Min Max 45 – 60 
secs

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

(Max) (Minutes)

5L Bowl 7L Bowl

Creaming butter/margarine and 
sugar

1.79kg 4.55kg Min Max 4

Beating eggs into cake mixes Min Max 1 – 4

Folding in flour, fruit etc Min 1 30 – 60 
secs

Eggs sizes used = medium sized (Weight 53 – 63g)

9

(minute)

KVC65 KVL65

Jajčni beljaki 12 (420 g) 16 (560 
g)

Min.  Maks. 1,5–2

Biskvit brez maščobe 620 g 930 g 4–6

Smetana 1 l 2 l 1,5–3

Majoneza
● �Za najboljše rezultate po 

dodajanju olja postrgajte 
posodo in mešajte še 10 
sekund pri največji hitrosti.

2 rumenjaka 
10 g gorčice

200 ml rastlinskega 
olja

Maks. 1–1,5

Testo za palačinke
● �Najprej v posodo dodajte 

moko, nato pa še mokre 
sestavine.

● �Mešajte pri najnižji hitrosti, 
da se sestavine dobro 
premešajo.

250 g moke 
500 g mleka 

200 g jajc

Najnižja 
hitrost (min.) 
za 10 sekund. 

Nato 
povečajte 

na največjo 
hitrost (maks.) 

za 45–60 
sekund.

1

Uporabljena velikost jajc = srednja velikost (teža 53–63 g)
Uporabljena smetana za stepanje = sveža smetana za stepanje z najmanj 38-odstotno 
vsebnostjo maščobe
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Tabela priporočene uporabe
● �To je le priporočilo, dejanski čas obdelave se lahko razlikuje, odvisno od posameznega 

recepta in sestavin.

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
•  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

 
(Max) (Minutes)

KVC65 KVL65

Min Max Min Max

Bread Dough
(stiff yeasted)

Warm Water 280g 755g 280g 895g Min
1

60 secs
3-4

Strong White 
Bread Flour

500g 1.36kg 500g 1.6kg

Fast Action 
Yeast

8g 22g 8g 25g

Lard 10g 27g 10g 30g

Salt 5g 14g 5g 16g

Total Weight 805g 2.18kg 805g 2.56kg Re-knead
Speed 1

60 secs

Soft yeasted 
dough 
(enriched with 
butter and 
eggs)

Flour Weight 500g 1.3kg 500g 1.6kg Min
1

60 secs
3-4

Total Weight 956g 2.5kg 956g 3.1kg
Re-knead
Speed 1

60 secs

Eggs sizes used = medium sized (Weight 53 – 63g)
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Orodje za gnetenje
Za kvašeno testo

Nasveti in namigi
Pomembno
● �Nikoli ne smete preseči navedene največje količine in hitrosti, saj 

lahko preobremenite aparat.
● �Če slišite, da aparat dela s težavo, ga ugasnite, odstranite polovico 

testa in zgnetite vsako polovico testa posebej.
● �Sestavine se bodo najbolje zmešale, če v posodo najprej vlijete 

tekočino.
Kvas
● �Kvas (vrsta, ki zahteva rekonstitucijo): vlijte toplo vodo v posodo. 

Nato dodajte kvas in sladkor ter pustite stati 10 minut, dokler se ne 
začne peniti.

● �Sveži kvas: zdrobite v moko.
● �Druge vrste kvasa: upoštevajte navodila proizvajalca.
● �Testo dajte v namaščeno polietilensko vrečko ali posodo, pokrito s 

kuhinjsko krpo. Nato pustite nekje na toplem, da se njegova velikost 
podvoji.

Recept/postopek

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

(Max) (Minutes)

5L Bowl 7L Bowl

Pastry & Biscuits 
– rubbing fat into 
flour

Flour Weight 500g 910g Min 1 2

All In one cake 
mixes

Total Weight 2kg 4kg Min Max 45 – 60 
secs

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

(Max) (Minutes)

5L Bowl 7L Bowl

Creaming butter/margarine and 
sugar

1.79kg 4.55kg Min Max 4

Beating eggs into cake mixes Min Max 1 – 4

Folding in flour, fruit etc Min 1 30 – 60 
secs

Eggs sizes used = medium sized (Weight 53 – 63g)

9

(maks.)

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

(Max) (Minutes)

5L Bowl 7L Bowl

Pastry & Biscuits 
– rubbing fat into 
flour

Flour Weight 500g 910g Min 1 2

All In one cake 
mixes

Total Weight 2kg 4kg Min Max 45 – 60 
secs

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

(Max) (Minutes)

5L Bowl 7L Bowl

Creaming butter/margarine and 
sugar

1.79kg 4.55kg Min Max 4

Beating eggs into cake mixes Min Max 1 – 4

Folding in flour, fruit etc Min 1 30 – 60 
secs

Eggs sizes used = medium sized (Weight 53 – 63g)

9

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

(Max) (Minutes)

5L Bowl 7L Bowl

Pastry & Biscuits 
– rubbing fat into 
flour

Flour Weight 500g 910g Min 1 2

All In one cake 
mixes

Total Weight 2kg 4kg Min Max 45 – 60 
secs

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

(Max) (Minutes)

5L Bowl 7L Bowl

Creaming butter/margarine and 
sugar

1.79kg 4.55kg Min Max 4

Beating eggs into cake mixes Min Max 1 – 4

Folding in flour, fruit etc Min 1 30 – 60 
secs

Eggs sizes used = medium sized (Weight 53 – 63g)

9

(minute)

KVC65 KVL65

Min. Maks. Min. Maks.

Testo za 
kruh (trdo 
kvašeno)

Topla voda 280 g 755 g 280 g 895 g Min. 1 60 
sekund

3–4Močna bela 
krušna moka

500 g 1,36 kg 500 g 1,6 kg

Hitro delujoči 
kvas

8 g 22 g 8 g 25 g

Mast 10 g 27 g 10 g 30 g

Sol 5 g 14 g 5 g 16 g

Skupna teža 805 g 2,18 kg 805 g 2,56 kg Znova 
zgnetite 
testo pri 
hitrosti 1.

60 
sekund

Mehko 
kvašeno testo 
(obogateno 
z maslom in 
jajci)

Teža moke 500 g 1,3 kg 500 g 1,6 kg Min.
1

60 
sekund

3–4Skupna teža 956 g 2,5 kg 956 g 3,1 kg

Znova 
zgnetite 
testo pri 
hitrosti 1.

60 
sekund

Uporabljena velikost jajc = srednja velikost (teža 53–63 g)
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Namestitev in uporaba zaščite 
proti škropljenju
Glejte ilustracije M  – N
1 �Mešalno glavo dvignite, da se zaskoči. 

2 �Posodo namestite na podstavek. 

3 �Potisnite zaščito proti škropljenju na 
spodnjo stran mešalne glave, da se 
popolnoma pritrdi. Nihajni del mora biti v 
položaju, kot je prikazano na sliki.

4 �Vstavite potrebno orodje.

5 �Spustite mešalno glavo.

● �Med mešanjem lahko dodajate sestavine 
neposredno v posodo prek nihajnega dela 
zaščite proti škropljenju.

● �Ob menjavi nastavkov zaščite proti 
škropljenju ni treba odstraniti.

6 �Odstranite zaščito proti škropljenju, tako 
da dvignete mešalno glavo in jo potisnete 
navzdol.

Prilagoditev nastavkov
Glejte ilustracije O
K-stepalnik in metlica
Nastavki so tovarniško nastavljeni na pravilno 
višino za priloženo posodo in ne potrebujejo 
nastavitve. Če želite nastavek vseeno 
prilagoditi, uporabite vijačni ključ ustrezne 
velikosti:

TIP KVC65 = 15 mm

TIP KVL65 = 19 mm

Nato sledite tem navodilom:

1 �Izklopite aparat iz električnega omrežja. 

2 �Dvignite mešalno glavo in vanjo vstavite 
mešalno metlico ali stepalnik.

3 �Spustite mešalno glavo. Če je manevrski 
prostor treba prilagoditi, dvignite mešalno 
glavo in odstranite nastavek. Najbolje je, če 
se metlica in K-stepalnik skoraj dotikata dna 
posode.

4 �Z uporabo ustreznega vijačnega ključa 
razrahljajte matico, da omogočite nastavitev 
gredi. Če želite nastavek spustiti bližje dnu 
posode, obrnite gred v nasprotni smeri 
urnega kazalca. Če želite nastavek dvigniti 
stran od dna posode, obrnite gred v smeri 
urnega kazalca.

5 �Znova zatisnite matico. 

6 �Nastavek namestite na mešalnik in spustite 
mešalno glavo. (Položaj preverite glede na 
zgoraj navedene točke.)

7 �Po potrebi ponovite zgornje korake, dokler 
nastavek ni pravilno nameščen. Ko to 
dosežete, tesno privijte matico.

● �Opomba: Prikazan vijačni ključ je namenjen 
le ponazoritvi.

Orodje za gnetenje
Ta nastavek je tovarniško nastavljen in ne 
potrebuje nastavitve.

Namestitev in odstranjevanje 
pokrova za glavo
Glejte ilustracije P  – U
1 �Odstranite pokrova pogonov za nizko in 

visoko hitrost. 

2 �S pritisnjeno zadrževalno objemko dvignite 
pokrov glave in ga zdrsnite naprej.  

3 �Za namestitev alternativnega pokrova glave 
zatiče na koncu pokrova glave vstavite v 
dve luknjici na pogonu za nizko hitrost. 

4 �Medtem ko pritiskate zadrževalno objemko, 
pokrov glave pritisnite navzdol, da se 
zaskoči na svoje mesto na mešalni glavi.

5 �Zamenjajte pokrova pogonov za nizko in 
visoko hitrost.

Nega in čiščenje
● �Pred čiščenjem vedno izklopite aparat.

● �Ob prvi uporabi se lahko na pogonu za 
nizko hitrost 2 pojavi malo masti. To je 
normalno; mazivo preprosto obrišite.

Pogonska enota, pokrovi pogonov in pokrov 
glave
● �Obrišite z vlažno krpo, nato pustite, da se 

posuši.

● �Nikoli ne uporabljajte abrazivnih sredstev ali 
potapljajte v vodo.



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

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

Recipe
Prune Marinade
185g Clear Runny Honey
25g Soft Prunes
25ml Water

1 Place all ingredients into the mini 
chopper/mill. Refrigerate overnight.

2 Fit the attachment to the Stand 
mixer.

3 Switch to pulse for 6 seconds. 
4 Use as required.

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.
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Posoda
● �Posodo operite ročno in temeljito osušite ali 

pa jo operite v pomivalnem stroju.

● �Za čiščenje posode iz nerjavnega jekla nikoli 
ne uporabite žične ščetke, jeklene volne ali 
belila. Za odstranjevanje vodnega kamna 
uporabite kis.

● �Hranite stran od toplote (kuhalne plošče, 
pečice, mikrovalovne pečice).

Nastavki in zaščita proti škropljenju
● �Posodo operite ročno in temeljito osušite ali 

pa jo operite v pomivalnem stroju.

Servisiranje
● �Če imate kakršne koli težave z delovanjem aparata, se najprej ravnajte po navodilih za 

odpravljanje težav ali obiščite www.kenwoodworld.com in se šele nato obrnite na službo 
za pomoč strankam.

● �Upoštevajte, da za vaš izdelek velja garancija, ki je skladna z vsemi pravnimi določili glede 
katerih koli obstoječih garancijskih pravic in pravic strank v državi, v kateri ste kupili 
izdelek. 

● �Če vaš izdelek znamke Kenwood ne deluje pravilno ali ugotovite kakršno koli okvaro, ga 
pošljite ali prinesite v pooblaščeni servisni center KENWOOD. Za posodobljene podatke o 
najbližjem pooblaščenem servisnem centru KENWOOD obiščite www.kenwoodworld.com 
ali spletno stran posebej za vašo državo. 

● �Oblikovalo in zasnovalo podjetje Kenwood v Združenem kraljestvu.

● �Izdelano na Kitajskem.

POMEMBNE INFORMACIJE ZA PRAVILNO ODSTRANJEVANJE PROIZVODA V SKLADU Z 
EVROPSKO DIREKTIVO O ODPADNI ELEKTRIČNI IN ELEKTRONSKI OPREMI (OEEO)
Odslužene naprave ne smete odvreči med komunalne odpadke. Odpeljati jo morate na 
posebno lokalno zbirališče odpadkov ali k distributerju, ki opravlja to storitev.

Recept
Marinada iz sliv
185 g tekočega čistega medu
25 g mehkih sliv 
25 ml hladne vode

1 �Vse sestavine dajte v mini sekljalnik/mlinček. 
Sestavine čez noč pospravite v hladilnik.

2 �Namestite nastavek na pokončni mešalnik.

3 �Preklopite na pulzno funkcijo za 6 sekund. 

4 �Uporabite po potrebi.
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Navodila za odpravljanje napak
Težava Vzrok Rešitev

Mešalna metlica ali 
K-stepalnik udarja ob 
dno posode oz. ne 
doseže sestavin na dnu 
posode.

Orodje je na nepravilni 
višini in ga je treba 
nastaviti.

Z ustreznim vijačnim ključem 
prilagodite višino – glej razdelek 
o prilagoditvi nastavkov.

Nastavka za nizko 
hitrost ni mogoče 
namestiti.

Preverite, ali je nastavek 
združljiv z vašim modelom.
Potreben je sistem vijačne 
priključitve (model KAX) 

1

2

3

Mixer
4  High speed outlet cover  
5  Mixer head
6  Head release lever
7  On/Off switch
8  Display screen
9  Control Dial
10  Power unit
11 a 7L Warming Bowl
11 b 5L Bowl
12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

.

Nastavek mora ime sistem 
vijačne priključitve KAX 

1

2

3

Mixer
4  High speed outlet cover  
5  Mixer head
6  Head release lever
7  On/Off switch
8  Display screen
9  Control Dial
10  Power unit
11 a 7L Warming Bowl
11 b 5L Bowl
12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

 za 
namestitev na izhod.
Če imate nastavke s sistemom 
palične priključitve 

1

2

3

Mixer
4  High speed outlet cover  
5  Mixer head
6  Head release lever
7  On/Off switch
8  Display screen
9  Control Dial
10  Power unit
11 a 7L Warming Bowl
11 b 5L Bowl
12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

, boste potrebovali vmesnik 
KAT002ME za priklop teh 
nastavkov na sistem vijačne 
priključitve na svojem 
pokončnem mešalniku.
Za več informacij obiščite  
www.kenwoodworld.com/twist.

Lučka za pripravljenost 
utripa ob prvem vklopu 
pokončnega mešalnika.

Gumb za nastavitev 
hitrosti ni v položaju »O«.

Mešalna glava je v 
dvignjenem položaju oz. ni 
pravilno zaklenjena.

Preverite in obrnite gumb za 
hitrost v položaj »O«.

Preverite, ali je glava 
pokončnega mešalnika pravilno 
zaklenjena.

Pokončni mešalnik se 
med delovanjem ustavi.

Zaslon za tehtanje 
prikazuje sporočilo o 
napaki E26 ali E27.

Vklopil se je sistem zaščite 
pred preobremenitvijo ali 
pregretjem. Maksimalna 
kapaciteta presežena.

Izklopite aparat in preverite, 
ali je kje prišlo do ovire ali 
preobremenitve. Obrnite gumb 
za nadzor hitrosti v položaj »O« 
in nato znova zaženite aparat.
Če aparat še vedno ne deluje, 
odstranite nekaj sestavin in 
tako zmanjšajte obremenitev 
ter znova zaženite aparat. Če 
to še vedno ne reši težave, 
izklopite aparat in ga pustite 
stati 15 minut. Aparat priključite 
in znova izberite hitrost.
Če se aparat po zgornjem 
postopku ne zažene, se za 
nasvet obrnite na službo za 
pomoč strankam.

Lučka za pripravljenost 
ne gori, ko je aparat 
vklopljen.

Pokončni mešalnik je 
vklopljen več kot 30 minut 
brez uporabe, zato
je prešel v način 
pripravljenosti.

Aparat ponastavite tako, da 
gumb za hitrost obrnete na 
»Min.« in nato na »O«.
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Vodnik za odpravljanje težav – nadaljevanje
Težava Vzrok Rešitev

Funkcija za tehtanje

Zaslon se ustavi na 
[- - - -].

Zaslon se zaustavi med 
delovanjem naprave. 
Zaslon prikazuje 
negativno meritev, ker ni 
bil ponastavljen na ničlo 
po odstranitvi sestavin 
ali posode. Količina za 
tehtanje je premajhna.

Običajno delovanje.

Zaslon ponastavite na ničlo ali 
nadomestite odvzete sestavine 
ali znova namestite posodo.

Zelo majhne količine merite s 
čajno ali jedilno žlico.

Na zaslonu se je 
spremenila teža.

Pokončni mešalnik se 
je med delovanjem 
premaknil.

Pred tehtanjem pokončni 
mešalnik vedno postavite na 
suho ravno površino.
Pokončnega mešalnika ne 
premikajte med delovanjem 
funkcije tehtanja.
Pred tehtanjem naslednjih 
sestavin zaslon nastavite na nič.

Zaslon je izključen. Pokončni mešalnik ni 
vključen v vtičnico. Zaslon 
se samodejno izklopi, če 
je po 5 minutah še vedno 
prikazana enaka teža.

Napravo priključite na omrežje.
Enkrat pritisnite gumb ON/
ZERO in zaslon se bo prižgal.

Zaslon prikazuje [0 – 
Ld].

Funkcija za tehtanje je 
preobremenjena.
Pokončni mešalnik je pod 
preveliko obremenitvijo.

Ne presegajte največje 
zmogljivosti tehtanja 6 kg.
Pokončnega mešalnika ne 
preobremenjujte, saj tako lahko
poškodujete senzor za tehtanje.
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