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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 izklopite aparat in izvlecite vtič.

● �Prste 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.
● �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 največjih dovoljenih količin in hitrosti, 

navedenih v tabeli s priporočeno uporabo.
● �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.

● �Napravo med premikanjem vedno dvignite za podstavek in 
mešalno glavo. Naprave ne dvigajte ali prenašajte za ročaj 
posode.

● �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.
● �Nikoli ne uporabljajte aparata v načinu gretja s prazno posodo.
● �Nikoli ne uporabljajte zaščite proti škropljenju s 5-litrsko 

posodo. 
Zaščita proti škropljenju je primerno samo za uporabo s 7-litrsko 
posodo.
● �Nastavka ne nameščajte na pokončni mešalnik, ko je 5-litrska 

posoda spravljena v 7-litrsko posodo. 
● �Nikoli ne vstavljajte ničesar v odzračevalnike.
● �Pri uporabi aparata zagotovite, da je postavljen na ravno 

površino, stran od roba. Prepričajte se, da je oddaljen vsaj 
10 cm od sten, in pazite, da odzračevalniki niso blokirani. Ne 
postavljajte ga pod visečimi omaricami.

● �Nikoli ne uporabljajte posode z drugimi viri toplote.
• �Spodnja stran posode ostane vroča dlje časa po koncu 

segrevanja. Pri rokovanju in postavljanju posode na površine, ki 
so občutljive za toploto, uporabite zaščitno podlogo za delovno 
površino.

● �Simbol  na izdelku označuje površino, ki se lahko med 
uporabo segreje. 

• �Ne premikajte ali dvigujte mešalne glave s pritrjenim nastavkom, 
saj lahko pokončni mešalnik postane nestabilen. 

● �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.

● �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.
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● �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.

● �Naprava ni namenjena delovanju v kombinaciji z zunanjo uro ali 
dodatnim sistemom za daljinsko upravljanje.

Pred priključitvijo naprave
• �Prepričajte se, da električna napetost v vašem gospodinjstvu ustreza napetosti, navedeni na 

spodnjem delu aparata.
● �POZOR: TA NAPRAVA MORA BITI OZEMLJENA.
● �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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, 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
Gumb za sprostitev mešalne glave
Stikalo za vklop/izklop
Zaslon
Upravljalni gumb
Pogonska enota
7-litrska grelna posoda
5-litrska posoda
Osvetlitev znotraj posode »Bowl Bright™«
Pokrov pogona za nizko hitrost
Temperaturni senzor
Grelna plošča
Odzračevalnik
K-stepalnik
Stepalnik
Metlica
Orodje za gnetenje
Lopatica

Zaščita za glavo

Zaščita proti škropljenju
Pokrov dodajalnika
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Uporaba kuhinjskega robota – 
ročni način
Glejte ilustracije A  – I
● �Prepričajte se, da so območje grelne plošče, 

temperaturni senzor in zunanje površine 
podnožja posode čisti. V nasprotnem 
primeru to negativno vpliva na temperaturni 
senzor in daje slabe rezultate gretja.

1 �Vključite v električno napetost in pritisnite 
gumb za vklop/izklop.

2 �Vzvod za dvig glave potisnite navzdol in 
dvignite mešalno glavo, da se zaskoči. 

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

4 �Želeni nastavek namestite v priključek. Nato 
orodje potisnite navzgor in ga obrnite, da 
se zaskoči na svoje mesto. 

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

6 �Nastavite želeni čas, hitrost in stopnjo 
gretja.  
Za uporabo neprekinjenih hitrosti upravljalni 
gumb obrnite v smeri urnega kazalca, 
za uporabo intervalov mešanja in pulzno 
delovanje (P) pa ga obrnite v nasprotni 
smeri urnega kazalca.  
Pritisnite in držite upravljalni gumb, da 
aktivirate pulzno delovanje. 

7 �Za zagon naprave pritisnite upravljalni 
gumb. 

8 �Če želite zaustaviti/prekiniti delovanje 
enote, pritisnite upravljalni gumb.

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

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

Uporaba predhodno nastavljenih 
programov
Glejte ilustracije J  – L
1 �Za dostop do menija predhodno nastavljenih 

programov podrsajte v desno.
2 �Izberite predhodno nastavitev, ki jo želite 

uporabiti.
3 �Sledite navodilom na zaslonu. 
4 �Za zagon naprave pritisnite upravljalni 

gumb. 
5 �Če želite zaustaviti enoto, pritisnite 

upravljalni gumb. Pazite, posoda je lahko 
vroča. 

Po gretju
● �Pazite pri ravnanju ali dotikanju katerega 

koli dela aparata med načinom gretja ali po 
njem, ZLASTI POSODE, GRELNE PLOŠČE 
IN ORODJA, saj ostanejo VROČI še dolgo 
po izklopu aparata.  

● �Za odstranjevanje in nošenje posode 
uporabite dva stranska ročaja. Pri ravnanju 
z vročo posodo ali orodjem za mešanje 
uporabite rokavice. 

Uporaba funkcije za tehtanje
Glejte ilustracije M  – O
1 �Namestite posodo. 
2 �Za izbiro funkcije tehtanja na zaslonu 

podrsajte levo, da se prikaže zaslon za 
tehtanje.

3 �Tehtnico nastavite na ničlo. 
4 �Stehtajte sestavine. 
5 �Če želite menjati med enotami, se dotaknite 

gumba za enote na zaslonu za tehtanje. 

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. 
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Razlage zaslona

Dotaknite se te ikone in odprite meni nastavitev.

Prikazuje izbran čas v urah (h), minutah (m) in sekundah (s).

Prikazuje izbrani interval mešanja.
Če izberete hitrost s prekinitvami (2  4), se bo obroč postopoma 
povečeval, naprava pa bo mešala, ko bo obroč poln.

Prikazuje izbrano stopnjo gretja. 
Utripajoče rdeče ozadje pomeni, da je naprava v načinu gretja.
Rdeče ozadje, ki neprekinjeno sveti, pomeni, da je naprava dosegla 
nastavljeno stopnjo gretja. 

Označuje, da nastavitve ni mogoče spreminjati.

Za uporabo intervalov mešanja s prekinitvami in pulzno delovanje 
upravljalni gumb obrnite v nasprotni smeri urnega kazalca. 
Za uporabo neprekinjenih hitrosti upravljalni gumb obrnite v smeri 
urnega kazalca.
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(P)

Stopnje gretja 

Nasveti in namigi za gretje

Priporočena uporaba

Mehčanje

Gnetenje

Švicarske penice

Topljenje čokolade 

Sabajon

Pulzno delovanje – uporabite za kratke pulze 
maksimalne hitrosti. 
Pritisnite in držite upravljalni gumb za 
uporabo pulzne nastavitve.

Neprekinjeno mešanje – mešalnik deluje 
s stalno nizko hitrostjo. Uporablja se za 
vmešavanje lahkih sestavin v težje zmesi, 
npr. pri pripravi vetrcev, sadnih desertov 
in genovskega biskvita, ter za počasno 
vmešavanje moke in sadja v mešanice za 
kolače.

Interval mešanja 2 – mešanje s kratkimi 
prekinitvami. Pri tej nastavitvi naprava deluje 
z nizko hitrostjo vsakih 5 sekund.

Interval mešanja 3 – mešanje s srednje 
dolgimi prekinitvami. Pri tej nastavitvi 
naprava deluje z nizko hitrostjo vsakih 15 
sekund.

Interval mešanja 4 – mešanje z dolgimi 
prekinitvami. Pri tej nastavitvi naprava deluje 
z nizko hitrostjo vsakih 30 sekund.

Postopno večanje hitrosti na največjo hitrost 
(Max).

Speed min -max 
(Hitrost min.–maks.) 
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Tabela uporabe predhodnih nastavitev

(maks.)
Prehodna 
nastavitev 
Vzhajanje 
testa

Vzhajanje 
kvašenega 
testa

2,58 kg 
skupne 

teže

Topljenje 
čokolade

Čokoladna 
krema

300 g
(nareza-
nega na 
2-centi-
metrske 

kose)

Švicarske 
penice

Osnova za 
masleno 
glazuro

240 g 
jajčnih 

beljakov 
480 g 

sladkorja 
v prahu

80 g 
vode

Stepanje 
jajčnih 
beljakov

Jajčni 
beljaki za 
čokoladno 
kremo

Glejte tabelo 
priporočene 

uporabe

Biskvit Biskvit 
Victoria, 
tortice

Glejte tabelo 
priporočene 

uporabe

Gnetenje 
testa – 
testo za 
kruh (trdo 
kvašeno)

Štručke, pica Glejte tabelo 
priporočene 

uporabe

Privzete nastavitve
(nastavljivo)

Priporočljivi
nastavek

Ideje za recepte/
uporabo

1 ura
(20 minut–1 ura)

OFF (IZKLOPLJENO)

10 minut
(3 minute–1 ura)

10 minut

Maks.

4

2 minuti
(1–5 minut)

Maks. 
(min.–maks.)

OFF (IZKLOPLJENO)

1 minuta
(30 sekund–5 minut) 

1–Maks.
(1–maks.)

OFF (IZKLOPLJENO)

5 minut
(5–30 minut)  

Min. do 1 
(min.–2)

OFF (IZKLOPLJENO)

8



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.

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

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.
• �Da bi popolnoma zmešali vse sestavine, večkrat ustavite mešanje 

in posodo postrgajte 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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(maks.)

Recommended Usage Chart
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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.
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(Max) (Minutes)
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Pastry & Biscuits 
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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
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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)

5-litrska 
posoda

7-litrska 
posoda

Pecivo & keksi 
– dodajanje 
maščobe v moko

Teža moke 500 g 910 g Min.  1 2

Pripravljene 
biskvitne 
mešanice

Skupna teža 2 kg 4 kg Min.  Maks. 45–
60 sekund

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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Stepalnik za smetano
Za stepanje in mešanje mehkih sestavin.

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.

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)
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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)

5-litrska 
posoda

7-litrska 
posoda

Stepanje masla/margarine in 
sladkorja

1,79 kg 4,55 kg Min.  Maks. 4

Stepanje jajc v mešanice za biskvit Min.  Maks. 1–4

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

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

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)

5L Bowl 7L Bowl

Egg Whites 8 (280g) 16 (560g) Min Max 1½ - 2

Fatless Sponge 620g 930g 4-6

Cream 0.5L 2L 1 ½ - 3

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 10 secs

Max 45-60 
secs

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 

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

5-litrska 
posoda

7-litrska 
posoda

Jajčni beljaki 8 (280 g) 16 (560 
g)

Min.  Maks. 1,5–2

Biskvit brez maščobe 620 g 930 g 4–6

Smetana 0,5 l 2 l 1,5–3

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

Min. 10 sekund

Maks. 45–60
sekund

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

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.

Recipe/ Process

 
(Max) (Minutes)

7L Bowl

Min Max

Bread Dough
(stiff yeasted)

Warm Water 195g 895g Min
1

60 secs
3-4

Strong White 
Bread Flour

350g 1.6kg

Fast Action 
Yeast

6g 25g

Lard 10g 30g

Salt 3g 16g

Total Weight 564g 2.56kg Re-knead
Speed 1

60 secs

Soft yeasted dough 
(enriched with butter 
and eggs)

Flour Weight 250g – 2.6kg Min
1

60 secs
3-4

Total Weight 478g – 5kg
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
• �Suhi kvas (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.

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)
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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)

7-litrska posoda

Min. Maks.

Testo za kruh (trdo 
kvašeno)

Topla voda 195 g 895 g Min. 
1

60 
sekund

3–4Močna bela 
krušna moka

350 g 1,6 kg

Hitro delujoči 
kvas

6 g 25 g

Mast 10 g 30 g

Sol 3 g 16 g

Skupna teža 564 g 2,56 kg Znova 
zgnetite 
testo pri 
hitrosti 1.

60 
sekund

Mehko kvašeno testo 
(obogateno z maslom 
in jajci)

Teža moke 250 g–2,6 kg Min. 
1

60 
sekund

3–4Skupna teža 478 g–5 kg

Znova 
zgnetite 
testo pri 
hitrosti 1.

60 
sekund

Uporabljena velikost jajc = srednja velikost (teža 53–63 g)
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Namestitev stepalnika
Glejte ilustracije P  – R

Namestitev lopatice stepalnika
● �Lopatica je že nameščena na stepalnik in jo 

je pred pranjem vedno treba sneti.

1 �Previdno namestite fleksibilno lopatico 
stepalnika na orodje tako, da namestite dno 
lopatice stepalnika v režo, nato pa eno stran 
vstavite v utor, preden nežno pritrdite na 
mesto. Enako naredite z drugo stranjo.

Uporaba Bowl Bright™ (osvetlitev 
znotraj posode)
● �Vaš pokončni mešalnik je opremljen s 

funkcijo osvetlitve notranjosti posode, ki je 
na spodnji strani mešalne glave.

● �Če želite izklopiti osvetlitev znotraj posode, 
v nastavitvah izberite BowlBright™ in nato 
»off« (izklopljeno).

Opomba: Osvetlitev znotraj posode se 
samodejno aktivira ob vklopu aparata.

Odstranjevanje in namestitev 
pokrovčkov za izhode
Pokrovček pogona za visoko hitrost
1 �Za odstranitev pokrovčka uporabite ročaj na 

strani in ga dvignite.

2 �Za namestitev pokrovček položite čez izhod 
in ga potisnite na njegovo mesto.

Pokrovček pogona za nizko hitrost
1 �Za odstranitev pokrovčka uporabite ročaj na 

zgornji strani in ga povlecite ven.

2 �Za namestitev pokrovček položite čez izhod 
in ga potisnite na njegovo mesto.

Namestitev in uporaba zaščite 
proti škropljenju
Glejte ilustracije S  – T
Opomba: Zaščita proti škropljenju je primerno 
samo za uporabo s 7-litrsko posodo.

Namestitev
Sestav zaščite proti škropljenju vključuje 
2 dela: zaščito za glavo cm in zaščito proti 
škropljenju cn.

Zaščite proti škropljenju ni mogoče namestiti 
na posodo, če nanjo prej ne namestite zaščite 
za glavo. 

1 �Mešalno glavo dvignite, da se zaskoči. 

2 �Potisnite zaščito za glavo na spodnjo stran 
mešalne glave, dokler ni povsem pritrjena. 

3 �Posodo namestite na podstavek. 

4 �Spustite mešalno glavo. 

5 �Zaščito proti škropljenju položite na rob 
posode in jo podrsajte naprej, da se povsem 
zaskoči.

● �Med mešanjem lahko sestavine v posodo 
dodajate prek dodajalnika.

6 �Če želite odstraniti zaščito proti škropljenju, 
jo povlecite stran od aparata.

7 �Če želite odstraniti zaščito za glavo, 
mešalno glavo dvignite, da se zaskoči. 
Odstranite nastavek, če je nameščen, nato 
zaščito proti škropljenju povlecite navzdol 
od spodnje strani mešalne glave.

Opomba: Varovalo proti škropljenju 
nameščajte oz. odstranjujte le, kadar je 
mešalna glava v zaklenjenem položaju.

Priporočamo, da zaščito za glavo redno 
odstranite z mešalne glave in jo očistite. 
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Prilagoditev nastavkov 
Glejte ilustracije U

K-stepalnik, mešalna metlica in stepalnik
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 KWL90 = 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.  
Stepalnik – Najbolje je, če se dotika 
površine posode in jo med mešanjem nežno 
briše.

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.

Vzdrževanje 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 in pokrovčki za izhode
● �Obrišite z vlažno krpo, nato pustite, da se 

posuši.

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

Posode
● �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).

● �5-litrsko posodo lahko priročno pospravite 
v 7-litrsko posodo. (V 5-litrsko posodo ne 
pospravljajte nastavkov, ko je zložena v 
7-litrsko posodo.) 

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

pa jo operite v pomivalnem stroju.

Pomivanje v pomivalnem stroju
● �Za dele, primerne za pomivanje v 

pomivalnem stroju, si oglejte tabelo ilustracij 
na sprednjem delu.

Recept
Marinada iz sliv
200 g tekočega čistega medu
50 g mehkih sliv 
50 ml 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 5 sekund. 

4 �Uporabite po potrebi.
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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.

Fast Prove White Bread
280ml Warm Water
500g Strong White Bread Flour
8g Fast Action Yeast
10g Lard
5g Salt

1 Place the ingredients into the 
warming bowl in the order listed 
above.

2 Fit the bowl to the machine. Insert 
the dough tool and lower the mixer 
head. 

3 Knead on minimum speed for  
1 minute followed by speed 1 for 9 
minutes with the machine set to 
warming level 3. 

4 Remove the dough tool. 
5 Fit the splash guard and prove the 

dough on warming level 3 for  
40 mins. 
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Hiter beli kruh
280 ml tople vode 
500 g močne bele krušne moke
8 g hitro delujočega kvasa 
10 g masti 
5 g soli

1 �Sestavine dajte v grelno posodo v zgoraj 
navedenem vrstnem redu.

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.

2 �Posodo namestite na aparat. Vstavite orodje 
za gnetenje in spustite mešalno glavo. 

3 �Gnetite pri najnižji hitrosti 1 minuto, nato 
pa 9 minut s hitrostjo 1 in aparatom, 
nastavljenim na stopnjo gretja 3. 

4 �Odstranite orodje za gnetenje. 

5 �Namestite zaščito proti škropljenju in 
pustite vzhajati testo na stopnji gretja 3 za 
40 minut. 



Navodila za odpravljanje napak
Težava Vzrok Rešitev

Mešalna metlica, 
K-stepalnik ali 
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) 
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Nastavek mora ime sistem vijačne 
priključitve KAX 
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 za namestitev 
na izhod.
Če imate nastavke s sistemom 
palične priključitve 
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, boste 
potrebovali vmesnik KAT002ME 
za priklop teh nastavkov na sistem 
vijačne priključitve na svojem 
pokončnem mešalniku.
Za več informacij obiščite  
www.kenwoodworld.com/twist.

Kuhinjski robot se 
med delovanjem 
ustavi. Zaslon 
prikazuje sporočilo 
o napaki 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. 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.

Aparat je brez 
napajanja/zaslon se 
ne vklopi.

Aparat ni priključen na 
električno omrežje. Stikalo 
za vklop/izklop ne deluje.

Preverite, ali je aparat priklopljen na 
električno omrežje. Pritisnite gumb 
za vklop/izklop v položaj »On« 
(vklopljeno).

Aparat je prešel v način 
pripravljenosti.

Dotaknite se zaslona ali obrnite
upravljalni gumb.

Aparat ne deluje. Upravljalni gumb ni 
pritisnjen.

Za zagon naprave pritisnite 
upravljalni gumb.

Časovnik ne 
odšteva na zaslonu.

Med stopnjo gretja 
predhodno nastavljenega 
programa časovnik ne 
odšteva, dokler aparat 
ne doseže pravilne 
temperature.

Običajno delovanje.
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Vodnik za odpravljanje težav – nadaljevanje
Težava Vzrok Rešitev

Aparat se med 
delovanjem močno 
premika ali vibrira.

Neenakomerno 
razporejene sestavine v 
posodi lahko povzročijo 
čezmerne vibracije.
Maksimalna kapaciteta 
presežena.
Uporabljen je napačen 
nastavek ali hitrost.

Zmanjšajte količino hrane v posodi 
ali pa jo prerazporedite ter znova 
zaženite enoto.

Za pravilen nastavek in hitrost 
si oglejte tabelo zadevnega 
programa in tabelo priporočenih 
hitrosti.

Zaslon prikazuje 
»- -«.

Tehtnica se nastavlja na 
ničlo.

Običajno delovanje.

Zaslon prikazuje 
negativno meritev.

Zaslon ni ponastavljen 
na ničlo po odstranitvi 
sestavin ali posode.
Sestavine ali predmeti 
pritiskajo ob napravo ali 
pod njo.

Zaslon ponastavite na ničlo, 
nadomestite odvzete sestavine ali 
znova namestite posodo.
Prepričajte se, da sestavine ali 
predmeti ne pritiskajo ob napravo.
Zagotovite dovolj prostora med 
napravo in stenami.
Pred tehtanjem naslednjih sestavin 
zaslon nastavite na nič.Naprava pritiska ob steno.

Zaslon ne zaznava 
manjših količin.

Količina za tehtanje je 
premajhna.

Zelo majhne količine merite s čajno 
ali jedilno žlico.

Na zaslonu se je 
spremenila teža.

Naprava se je med 
delovanjem premaknila.

Mešalna glava je bila med 
delovanjem dvignjena ali 
spuščena.

Pred tehtanjem vedno postavite 
napravo na suho, ravno in stabilno 
površino.
Poskrbite, da napajalni kabel ni pod 
napetostjo.
Naprave ne premikajte med 
delovanjem funkcije tehtanja. Pred 
tehtanjem naslednjih sestavin 
zaslon nastavite na nič.

Hitro preklapljanje 
med metričnimi 
merskimi enotami 
in merskimi enotami 
imperialnega 
sistema ni mogoče.

Naprava se znova 
konfigurira na predhodno 
izbrano enoto in meritev 
na zaslonu.

Počakajte 5 sekund in poskusite 
znova.

16



Izdelano na Kitajskem.
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