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 safety
l	 Read these instructions carefully and retain for future 

reference.
l	 Remove all packaging and any labels.
l	 If the cord is damaged it must, for safety reasons, be 

replaced by KENWOOD or an authorised KENWOOD 
repairer.

l	 Switch off and unplug before fitting or removing tools/
attachments, after use and before cleaning.

l	 Keep your fingers away from moving parts and fitted 
attachments.

l	 Never leave the machine on unattended.
l	 Never use a damaged machine. Get it checked or repaired: 

see ‘service and customer care’.
l	 Never let the cord hang down where a child could grab it.
l	 Never let the power unit, cord or plug get wet.
l	 Never use an unauthorised attachment or both outlets at the 

same time
l	 Never exceed the maximum capacities.
l	 When using an attachment, read the safety instructions that 

come with it.
l	 Take care when removing bowl tools after extended use as 

they may get hot.
l	 Take care when lifting this appliance as it is heavy. Ensure the 

head is locked and that the bowl, tools, outlet cover and cord 
are secure before lifting.

l	 Do not move or raise the mixer head with an attachment 
fitted as the Kitchen Machine could become unstable.

l	 Do not operate your appliance near the edge of a work 
surface.

l	 This appliance shall not be used by children. Keep the 
appliance and its cord out of reach of children.

know your Kenwood kitchen machine
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l	 Children should be supervised to ensure that they do not play 
with the appliance.

l	 Misuse of your appliance can result in injury.
l	 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.

l	 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.

 Glass bowl
l	 Before using ensure that your bowl tools are adjusted 

to the correct height and not in contact with the bottom 
of the bowl – refer to “tool adjustment” section.

l	 To avoid damage to the glass bowl do not allow the bowl to 
come in contact with sources of high heat such as an oven 
or stove top.

l	 The glass bowl is microwave safe.
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Special Care Instructions
Glass is a natural material, during the manufacture  of this bowl 

every care has been taken to ensure  a perfect appearance, however 
some small imperfections may be visible, this is normal and to  be 

expected, the performance of the bowl will not be affected.



before plugging in
• Make sure your electricity supply is 

the same as the one shown on the 
underside of your appliance.

 important - UK only
• The wires in the cord are coloured as 

follows:
  Green and Yellow = Earth,
 Blue = Neutral,
 Brown = Live.
• The appliance must be protected by a 

13A approved (BS1362) fuse.

• WARNING: THIS APPLIANCE MUST 
BE EARTHED.

 Note:
• For non-rewireable plugs the fuse 

cover MUST be refitted when replacing 
the fuse. If the fuse cover is lost then 
the plug must not be used until a 
replacement can be obtained. The 
correct fuse cover is identified by colour 
and a replacement may be obtained 
from your Kenwood Authorised Repairer 
(see Service).

• If a non-rewireable plug is cut off it 
must be DESTROYED IMMEDIATELY. 
An electric shock hazard may arise if 
an unwanted non-rewireable plug is 
inadvertently inserted into a 13A socket 
outlet. 

• 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
l Wash the parts: see ‘care and cleaning’ 

section.

Key

1 mixer head
2 attachment outlet 
3 outlet cover
4 tool socket
5 bowl
 a stainless steel (if supplied)
 b glass (if supplied)
6 on/off and speed control
7 mixer ready indicator light
8 mixer body
9 head release lever
bk cord storage
bl K-beater
bm whisk
bn spiral dough hook
bo creaming beater (if supplied)
bp folding tool (if supplied)
bq spatula
br splashguard
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the mixing tools and some 
of their uses
 K-beater
• For making cakes, biscuits, pastry, icing, 

fillings, éclairs and mashed potato.

 whisk
• For eggs, cream, batters, fatless 

sponges, meringues, cheesecakes, 
mousses, soufflés. Do not use the whisk 
for heavy mixtures (e.g. creaming fat 
and sugar) – you could damage it.

 dough hook
• For yeast mixtures.

 folding tool
• The folding tool is designed for folding 

light ingredients into heavier mixtures 
for example meringues, mousses, fruit 
fools, Genoese sponges, soufflés and to 
fold flour into cakes mixes. It is not to be 
used with heavy recipes such as dough, 
creaming fat and sugar or all in one 
cake mixes. 

 creaming beater
• The creaming beater is designed for 

creaming and mixing soft ingredients. 
Do not use with heavy recipes such as 
dough or hard ingredients, for example 
those containing fruit stones, bones or 
shells.

 fitting the wiper blade
• The wiper blade is supplied already 

fitted and should always be removed for 
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 .

to use your mixer
1 Lift the head release lever  at the back 

of the kitchen machine 1 and at the 
same time lift the head a until it locks in 
the raised position 2.

2 Place the required tool into the socket. 
Then push up 3 and turn 4 the tool to 
lock into position.

3 Fit the bowl onto the base. Place the 
handle directly over the unlock symbol 

, then gently turn the bowl clockwise 
until the handle is directly above the 
lock symbol . DO NOT USE excessive 
force and DO NOT overtighten 5.

4 Lift the head release lever  at the back 
of the Kitchen Machine and at the same 
time lower the mixer head a.

5 Plug into the power supply and 
the ‘mixer ready indicator light’ will 
illuminate.

6 Switch on by turning the speed control 
to the desired setting.

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

 important
• If the mixer head is raised during 

operation, the machine will stop working 
straight away. To re-start the mixer, 
lower the mixer head, turn the speed 
switch to the ‘O’ position, wait a few 
seconds and then re-select the speed. 
The mixer should resume operating 
straight away.

• Whenever the mixer head is raised the 
‘mixer ready indicator light’ will go out. 
When the head is lowered, the light will 
illuminate indicating the mixer is ready to 
use.
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 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.

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

• Eggs at room temperature are best for 
whisking.

• Before whisking egg whites, make sure 
there is no grease or egg yolk on the 
whisk or bowl.

• Use cold ingredients for pastry unless 
your recipe states otherwise.

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

• Your Kitchen Machine has been fitted 
with a ‘soft start’ feature to minimise 
spillage. However if the machine is 
switched on with a heavy mixture in 
the bowl such as bread dough, you 
may notice that the mixer takes a few 
seconds to reach the selected speed.

 electronic speed sensor control
 Your mixer is fitted with an electronic 

speed sensor control that is designed 
to maintain the speed under different 
load conditions, such as when kneading 
bread dough or when eggs are added 
to a cake mix. You may therefore hear 
some variation in speed during the 
operation as the mixer adjusts to the 
load and speed selected - this is normal.

 important points for using 
your folding tool

• Do not use a high speed as a low 
speed is required to optimise the folding 
performance.

• The tool is not designed to be used to 
mix hot ingredients, allow the ingredients 
to cool before using the folding tool. 

• For best results do not over whisk egg 
whites or cream – the folding tool will 
not be able to fold the mixture correctly 
if the whisked mix is too firm.

• Do not fold the mixture for too long as 
the air will be knocked out and the mix 
will be too loose. Stop once the mix is 
sufficiently incorporated. 

• Any unmixed ingredients left on the 
paddle or sides of the bowl should be 
carefully folded in using a spatula.

 important points for bread 
making

• Never exceed the maximum capacities - 
you will 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.

• At intervals stop the machine and scrape 
the mixture off the dough hook.

• Different batches of flour vary 
considerably in the quantities of liquid 
required and the stickiness of the dough 
can have a marked effect on the load 
imposed on the machine. You are 
advised to keep the machine under 
observation whilst the dough is being 
mixed.

the mixer
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the mixer

recommended speed chart and maximum capacities
These are a guide only and will vary depending upon the quantity of mix in the bowl and 
the ingredients being mixed.

tool/ attachment recipe type speed maximum 
time

maximum 
capacities

Whisk Egg whites Max 3 mins 2-12 (455g)

Cream 2-3 mins 1 litre/35 fl oz

Beater All in one cake mixes Max 2 mins 2kg /4lb 8oz 
total weight
10 egg mix

Rubbing fat into flour

Adding water to 
combine pastry 
ingredients

Min to Speed 2

Min

2-3 mins

30 secs

680g/1lb 8oz 
flour

Creaming beater Fruit Cake 2.72kg/6lb  
total weight
9 egg mix

Creaming fat and 
sugar

Max 1½ – 3½
mins

Adding eggs Max 1-2 mins

Folding in flour, fruit, 
etc.

Min to speed 1 30 secs- 1 
min

Dough hook Bread dough (stiff 
yeasted)

Min to speed 1 5 mins 1.35kg/3lb  
flour weight

2.17kg/4lb 13oz 
total weight

*Egg sizes used  = medium sized (Weight 53-63g)



recommended quantity chart - folding tool
Recipe 
Type

Tool Ingredients Min 
Qty.

Max 
Qty.

Recommended 
Speed

Approx. 
Time (for 
folding 
stated)

Hints and Tips

Genoese 
Sponge/ 
Whisked 
Sponge

Whisk Eggs 3 9 Max 4 – 5 
mins

Whisk the eggs 
and sugar until they 
are thick, pale and 
creamy.

Folding 
Tool

Flour 85g 250g Fold 
function

2 – 8 
mins

When adding the flour, 
place it onto a sheet 
of grease proof paper, 
fold the side in to form 
a spout. Gradually add 
the flour into the mix 
using fold function. 
This operation can 
take up to 8 minutes, 
so be patient and wait 
until the last addition 
of flour has been 
incorporated into the 
mix before adding 
more.

Total mix 350g 1kg

Soufflés Whisk Eggs 2 6 Max 1 min Whisk in a quarter 
of the whisked egg 
whites on speed 3 
before folding in the 
remaining egg whites.

Folding 
Tool

Total mix 300g 900g Fold 
function

1 min

Fruit 
Fools

Whisk Cream 125ml 600ml Max 1 – 2 
mins 
Max

Folding 
Tool

Fruit Puree 80g 400g Fold 
function

1 – 2 
mins

Chocolate 
Mousse

Whisk Total mix 600g 1.5kg Max 2½ 
mins

Add the melted 
chocolate into the 
mix and fold all at one 
time.
Fold in the egg whites 
a bit at a time.

Folding 
Tool

Fold 
function

Macaroons Whisk Total mix 400g 900g Max 1 min
Folding 
Tool

Fold 
function

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

 Egg sizes used in chart = medium (53g – 63g).

the mixer
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K-beater, Whisk, Creaming 
beater and folding tool
 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 15mm spanner:

 Then follow the instructions below:

1 Unplug the machine.
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, K-beater and folding tool should 
be almost touching the bottom of the 
bowl 8. 

 creaming beater
• Ideally it should be in contact with the 

bowl surface so that it gently wipes the 
bowl during mixing .

4 Using a suitable spanner loosen the nut 
sufficiently to allow adjustment of the 
shaft 9 or . 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.

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 Hook
 This tool is set at the factory and should 

require no adjustment.

tool adjustment
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to fit and use your splashguard

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 6 until 
fully located. The hinged section should be 
positioned as shown.

4 Insert required tool.
5 Lower the mixer head.

• During mixing, ingredients can be added 
directly to the bowl via the hinged 
section of the splashguard 7.

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

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



troubleshooting guide

Problem Cause Solution

The whisk or 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.

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

Speed control not in the 
‘O’ position.

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

The Kitchen Machine 
stops during operation.
‘Mixer ready indicator 
light’ flashing rapidly.

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’ flashing slowly 
whilst machine plugged 
in.

Kitchen Machine 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.
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care and cleaning
• Always switch off and unplug before 

cleaning.

 power unit and outlet cover
• Wipe with a damp cloth, then dry.
• Never use abrasives or immerse in 

water.
• Store excess cord into the cord storage 

compartment bk at the back of the 
machine.

 stainless steel 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 and splashguard
• Wash by hand, then dry thoroughly or 

wash in the dishwasher.

 creaming beater
• Always remove the flexible wiper blade 

from the tool before cleaning .
• Wash the flexible wiper blade and tool 

in hot soapy water, then dry thoroughly. 
Alternatively the parts can be washed in 
a dishwasher.

 Note: Please inspect the condition of the 
tool body before and after use and also 
regularly inspect the condition of the 
wiper blade and replace it if there are 
any signs of wear.

 glass bowl
• Wash the bowl in hot soapy water, then 

dry thoroughly.
• Alternatively the bowl is dishwasher 

safe.
• Note: The collar on the base of the bowl 

is removable and can be washed in the 
same way. To remove the collar, upturn 
the empty bowl and unscrew the collar 
in an anti-clockwise direction.

item suitable for 
dishwashing

Power unit ✘

Outlet cover ✘

Bowl ✔

Whisk, beater and 
dough hook

✔

Splashguard ✔

Creaming beater ✔

Wiper blade ✔

Glass bowl ✔

Folding tool ✔

cleaning and service
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 If you experience any problems 
with the operation of the appliance, 
before calling for assistance refer 
to the troubleshooting guide or visit 
www.kenwoodworld.com.

 UK
 If you need help with:
• using your appliance
• servicing or repairs (in or out of 

guarantee) 
Z call Kenwood Customer Care 

on 023 9239 2333 or visit 
www.kenwoodworld.com. Have your 
model number (e.g. Type KMX75) 
and date code (5 digit code e.g. 
13L35) ready. They are on the 
underside of the Kitchen Machine. 

• spares and attachments
Z call 0844 557 3653.
 other countries
• 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.
Disposing of a household appliance 
separately avoids possible negative 
consequences for the environment and 
health deriving from inappropriate disposal 
and enables the constituent materials to 
be recovered to obtain significant savings 
in energy and resources. As a reminder 
of the need to dispose of household 
appliances separately, the product is 
marked with a crossed-out wheeled 
dustbin.

guarantee UK only
• If your machine goes wrong within one 

year from the date you bought it, we 
will repair or replace it free of charge 
provided:

• you have not misused, neglected or 
damaged it;

• it has not been modified;
• it is not second-hand;
• it has not been used commercially;
• you have not fitted a plug incorrectly; 

and
• you supply your receipt to show 

when you bought it.

 This guarantee does not affect your 
statutory rights.

service and customer care
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• ¢BLOr Ë¢Du¥d DOOWNEK ≠w «∞LLKJW «∞L∑∫b….

• ÅMl ≠w «∞BOs.

≠w ≤NU¥W «∞FLd «∞∑AGOKw ∞KπNU“, ¥πV ́bÂ «∞∑ªKh ±s 

«∞πNU“ ≠w ≤HU¥U‹ «∞LMU©o «∞∫Cd¥W.

°q ¥πV √îcÁ ≈∞v ±dØe ¢πLOl îU’ °πNW ±∫KOW 

±∑ªBBW ≠w «∞∑ªKh ±s ≥cÁ «∞MHU¥U‹ √Ë ≈∞v ¢U§d ¥IbÂ 

≥cÁ «∞ªb±W.

«∞∑ªKh ±s «_§Ne… «∞LMe∞OW ́Kv ≤∫u ±MHBq, ¥πMV «ü£U̧ 

«∞ºK∂OW «∞L∫∑LKW ́Kv «∞∂OµW Ë«∞B∫W Ë«∞∑w ¢M∑Z ́s «∞∑ªKh 

±s ≥cÁ «∞MHU¥U‹ °Dd¥IW ̈Od ±MUß∂W, ØLU √Ê ≥cÁ «∞FLKOW 

¢ºL̀ °Uß∑dœ«œ «∞Lu«œ «∞LJu≤W «_±d «∞cÍ ¥∑Ò «∞∫Bu‰ 

´Kv Ë≠u¸«‹ Ø∂Od… ≠w ±πU‰ «∞DUÆW Ë«∞Lu«̧œ. ∞K∑cØOd 

°CdË¸… «∞∑ªKh ±s «_§Ne… «∞LMe∞OW ́Kv ≤∫u ±MHBq, 

¥u§b ́Kv «∞πNU“ Åu¸… ±ADu°W ∞ºKW ÆLU±W –«‹ ́πö‹.

«∞ªb±W Ë¸́U¥W «∞FLö¡

في حالة مواجهة أية مشكلة متعلقة بتشغيل الجهاز، قبل    •
الاتصال لطلب المساعدة، يرجى مراجعة قسم »دليل 

 اكتشاف المشكلات وحلها« في الدليل أو زيارة موقع الويب 
 .www.kenwoodworld.com

يرجى الملاحظة بأن جهازك مشمول بضمان، هذا الضمان  	•
يتوافق مع كافة الأحكام القانونية المعمول بها والمتعلقة 

بحقوق الضمان والمستهلك في البلد التي تم شراء المنتج 
منها. 

في حالة تعطل منتج Kenwood عن العمل أو في حالة  	•
وجود أي عيوب، فيرجى إرساله أو إحضاره إلى مركز 

خدمة معتمد من KENWOOD. للحصول على معلومات 
 ،KENWOOD محدثة حول أقرب مركز خدمة معتمد من

 يرجى زيارة موقع الويب 
www.kenwoodworld.com، أو موقع الويب 

المخصص لبلدك.

معلومات هامة هو الكيفية الصحيحة للتخلص من 
المنتج وفقاً لتوجيهات الاتحاد الأوروبي المتعلقة 

بنفايات المعدات الكهربائية والإلكترونية 
(WEEE)

22
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«∞FMU¥W Ë«∞∑MEOn

• œ«zLUÎ √ËÆHw «∞∑AGOq Ë«≠BKw «∞πNU“ ́s ±Bb¸ «∞∑OU̧ 

«∞JNd°w Æ∂q «∞∑MEOn.

 

 

«∞∑MEOn Ë«∞ªb±W

وحدة الطاقة وغطاء المخرج  
مسح بقطعة قماش رطبة ثم التجفيف.  •

يحذر استخدام المواد الكاشطة أو الغمر في   •
الماء.

ادفعي ما يزيد عن حاجتك من السلك الكهربائي   •
j الموجود في  إلى داخل مكان تخزين السلك 

الجهاز من الخلف.
سلطانية من الصلب عديم الصدأ  

غسيل يدوي ثم التجفيف جيداً أو غسيل في   •
غسالة الأطباق.

يحذر استخدام فرشاة من السلك أو الصوف   •
المعدني أو مواد التبييض عند تنظيف الوعاء 

المصنوع من الصلب عديم الصدأ.
استخدمي الخل لإزالة الطبقة الجيرية.  

ابعديها عن مصادر الحرارة )سطح الموقد،   •
الأفران، المايكروويف(.
الأدوات ومانع الرذاذ  

غسيل يدوي ثم التجفيف جيداً أو غسيل في   •
غسالة الأطباق.

السلطانية الزجاجية  

مناسب للغسل في 
غسالة الأطباق

العنصر

✘ وحدة الطاقة )الموتور(

✘ أغطية المخرج

✔ السلطانية

✔ الخفاقة، مضرب البيض 
وخطاف العجين

✔ مانع الرذاذ

✔ مضرب الخلطات الكريمية

✔  الخفاقة

✔  السلطانية الزجاجية

✔  أداة الطي

مضرب الخلطات الكريمية  
أزيلي دائماً الخفاقة المرنة عن الملحق )الأداة( قبل   •

. التنظيف 
اغسلي الخفاقة المرنة والملحق )الأداة( في محلول   •
ماء وصابون ساخن ثم جففيهما جيداً. أو بطريقة 

أخرى، يمكن غسل هذه الأجزاء في غسالة الأطباق.
ملاحظة: يرجى فحص حالة جسم الأداة قبل وبعد   

الاستخدام وأيضاً فحص حالة شفرة المضرب بانتظام 
واستبدالها في حالة ظهور أي من علامات التآكل.

l	«̈ºKw «∞ºKDU≤OW ≠w ±∫Ku‰ ßUîs ±s «∞LU¡ Ë«∞BU°uÊ 

£r §HHONU §Ob«Î.

l	√Ë °Dd¥IW √îdÈ, ¥LJMp ̈ºq «∞ºKDU≤OW œ«îq ̈ºU∞W 

«_©∂U‚.

l	±ö•EW: «∞Du‚ «∞Lu§uœ ≠w ÆÚb… «∞ºKDU≤OW ÆU°q ∞KHp 

Ë«∞∑dØOV Ë°U∞∑U∞w ¥LJMp ̈ºKt °MHf «∞JOHOW. ù“«∞W 

«∞Du‚, «ÆK∂w «∞ºKDU≤OW Ë≥w ≠U̧¨W Ë≠Jw «∞Du‚ ≠w «¢πUÁ 

´Jf ́IU̧» «∞ºÚW.



دليل استكشاف المشكلات وحلها
الحلالسبب المحتملالمشكلة

خفاقة البيض أو مضرب 
العجين يقرع قاع 

السلطانية أو لا يصل إلى 
المكونات الموجودة في قاع 

السلطانية.

ارتفاع الأداة غير صحيح 
وتحتاج لضبط ارتفاعها.

اضبطي طول الأداة باستخدام مفتاح ربط 
لتعديل الارتفاع - راجعي قسم »ضبط الأداة«.

مفتاح التحكم في السرعات 
غير موجه على موضع إيقاف 

.»O« التشغيل

تأكدي من مفتاح التحكم في السرعات 
.»O« وتوجيهه على موضع إيقاف التشغيل

يتوقف جهاز المطبخ 
المتكامل خلال التشغيل. 

تم تنشيط وظيفة الحماية 
ضد التحميل الزائد أو 

الارتفاع المفرط لدرجة حرارة 
الجهاز. تم تجاوز السعة 

 القصوى المحددة.
افصلي الجهاز عن مصدر 
التيار الكهربي وتأكدي من 

عدم وجود أي انحشار أو عالق 
أو تحميل زائد.

لفي مفتاح التحكم في السرعات إلى وضع 
إيقاف التشغيل »O« ثم أعيدي تشغيل الجهاز 

 مرة أخرى.
في حالة عدم عمل الجهاز، ففي هذه الحالة 

أزيلي كمية من المكونات لتقليل الحمل 
 وأعيدي تشغيل الجهاز.

إذا لم يساعد ذلك في حل المشكلة، افصلي 
الجهاز عن مصدر التيار الكهربي واتركيه 

15 دقيقة ليبرد. وصلي الجهاز بمصدر التيار 
 الكهربي وأعيدي تحديد السرعة المطلوبة.

في حالة عدم عمل الجهاز بعد الإجراءات 
السابقة، ففي هذه الحالة اتصلي بمركز “خدمة 

العملاء” لطلب المساعدة.
تم توصيل جهاز المطبخ 

المتكامل بمصدر التيار 
الكهربي لمدة أطول من 

30 دقيقة دون استخدامه 
وبذلك دخل الجهاز في وضع 

الاستعداد.

يومض “ضوء مؤشر استعداد 
الخلاط” عند توصيل جهاز 
المطبخ المتكامل بمصدر 

التيار الكهربي للمرة الأولى.

يومض “ضوء مؤشر استعداد 
الخلاط” بشكل سريع.

يومض “ضوء مؤشر استعداد 
الخلاط” بشكل بطيء عند 

توصيل الجهاز بمصدر التيار 
الكهربي.

أديري مفتاح تحكم السرعة إلى موضع 
السرعة المنخفضة »min« ثم أعيديه إلى 
موضع إيقاف التشغيل »O« لإعادة تعيين 

الجهاز.

02
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1 «̧≠Fw ̧√”           •∑v ¢º∑Id ≠w ±u{l «∞d≠l.

2 ¸Ø∂w               ́Kv «∞IÚb….

3 «œ≠Fw ±U≤l «∞d–«– ≈∞v «∞πU≤V «∞ºHKw ±s ̧√” «∞ªö◊  

6 •∑v ¥∑r ¢dØO∂t. ¥πV √Ê ¥JuÊ ±u{l «∞πe¡ 

«∞LHBKw ØLU ≥u ±∂Os.

4 ¸Ø∂w «_œ«… «∞LDKu°W.

5 «îHCw ̧√” «∞ªö◊.

• √£MU¡         , ¥LJs ≈{U≠W «∞LJu≤U‹ ±∂U®d… ≈∞v          

´s ©d¥o «∞πe¡ «∞LHBKw ±s ±U≤l «∞d–«– 7.

•  ∞s ¢∫∑U§w ù“«∞W ±U≤l «∞d–«– ́Mb ¢GOOd «_œË«‹.

6 √“¥Kw ±U≤l «∞d–«– ́s ©d¥o ̧≠l ̧√” «∞ªö◊ Ëœ≠Ft 

∞ö≤eô‚ _ßHq.

 

¢dØOV Ë«ß∑ªb«Â ±U≤l «∞d–«–ضبط الأداة

يتم ضبط ارتفاع الأدوات على الارتفاع الصحيح   
لها داخل السلطانية في المصنع لدى تزويد 

الجهاز بحيث لا تتطلب أي ضبط إضافي.
وعلى الرغم من ذلك، إذا لزم ضبط الأداة، ففي   
هذه الحالة استخدمي مفتاح ربط مقاس ١٥ مم:

ثم اتبعي التعليمات التالية:  
افصلي الجهاز عن مصدر التيار الكهربي.   1

ارفعي رأس الخلاط وركبي خفاقة البيض أو    2
المضرب.

.

باستخدام مفتاح الربط المزود فكي الصامولة    4
بشكل كاف للسماح بتعديل محور الدوران 9                        

bo . لخفض الأداة في اتجاه قاع السلطانية، 
لفي محور دوران في اتجاه عكس عقارب الساعة.
لرفع الأداة بعيداً عن قاع السلطانية، لفي محور   

الدوران في اتجاه عقارب الساعة.
أعيدي إحكام ربط الصامولة.   5

ركبي الأداة في الخلاط واخفضي رأس الخلاط.    6
)تأكدي من موضع الأداة بالنسبة لقاع 

السلطانية، راجعي النقاط السابقة(.
كرري الخطوات السابقة حسب الحاجة حتى    7

يتم ضبط الأداة بشكل صحيح. بمجرد الوصول 
إلى المسافة الصحيحة أحكمي ربط الصامولة.
ملاحظة: مفتاح الربط المبين في الشكل   •

التوضيحي لأغراض الإيضاح فقط.

خطاف العجين
تم ضبط هذه الأداة في المصنع ولا تحتاج لأي 

ضبط.

الخلاط
السلطانية

السلطانية الخلط

مضرب الخلطات الكريمية  
في وضع التركيب المثالي، يجب أن يلامس سطح   •
السلطانية كما لو كان يمسح السلطانية برفق أثناء 

.bn عملية الخلط

مضرب العجين، الخفاقة، مضرب 
الخلطات الكريمية وأداة الطي

أو

3  اخفضي رأس الخلاط. إذا كانت المسافة تحتاج 
إلى الضبط، ارفعي رأس الخلاط وأزيلي الأداة. 

من المثالي أن تمس الخفاقة، مضرب العجين وأداة 
الطي بالكاد قاع السلطانية 8.



الخلاط

§bË‰ «∞JLOU‹ «∞LuÅv °NU -
≤uŸ ËÅHW«_œ«…«∞LJu≤U‹√Æq 

ØLOW

«∞ºd́W

«∞LuÅv °NU

«∞uÆX 

«∞∑Id¥∂w 

(∞Ld•KW 

«∞Dw 

îö· 

–∞p)

¢KLO∫U‹ Ë≤BUz̀

«∞JFJU‹ 

«_ßHMπOW/ 

«∞JFJU‹ 

«_ßHMπOW 

«∞LªHuÆW

±Cd» 

«∞∂Oi

°Oi39«∞ºd́W «∞FU∞OW4 ≈∞v 5 

œÆUzo

«îHIw «∞∂Oi ±l «∞ºJd •∑v ¥B∂̀ 

«∞KuÊ ®U•∂UÎ Ë«∞Iu«Â £ªOMUÎ ËØd¥Lw.

√œ«… «∞Dw«∞bÆOo58 

¨d«Â

052 

¨d«Â

Ë™OHW «∞Dw2 ≈∞v 8 

œÆUzo

´Mb ≈{U≠W «∞bÆOo, {FOt ́Kv Ë‚̧ 

±IUËÂ ∞KA∫uÂ £r «©uÍ §U≤∂w 

«∞u‚̧ ∞FLq ÅM∂u¸ ¢b≠o. √{OHw 

«∞bÆOo °AJq ¢b¸¥πw ≈∞v «∞ªKOj ±l 

«ß∑ªb«Â Ë™OHW «∞Dw.

¢º∑Gd‚ ≥cÁ «∞FLKOW ±U ¥Bq ≈∞v 8 

œÆUzo, ∞c∞p ¢∫Kw °U∞B∂d Ë«≤∑EdÍ 

•∑v «≤b±UÃ Øq ØLOW ±CU≠W ±s 

«∞bÆOo ≈∞v «∞ªKOj °AJq §Ob Æ∂q 

≈{U≠W ØLOW √îdÈ.

≈§LU∞w053 

¨d«Â

1

ØOKüd«Â

«∞ºu≠KOt±Cd» 

«∞∂Oi

°Oi26«∞ºd́W «∞FU∞OW1 œÆOIW«îHIw ̧°l ØLOW °OU÷ «∞∂Oi 

«∞LªHu‚ ́Kv «∞ºd́W 3 Æ∂q ©w ØLOW 

«∞∂Oi «∞L∑∂IOW.

√œ«… «∞Dw≈§LU∞w    003 

¨d«Â

009 

¨d«Â

Ë™OHW «∞Dw1 œÆOIW

 ±NdË” 

«∞Hu«Øt ±l 

«∞Jd¥LW

±Cd» 

«∞∂Oi

«∞IAb…521 ±q 006 

±q

«∞ºd́W «∞FU∞OW 1 ≈∞v 2 

œÆOIW 

√œ«… «∞Dw±NdË” «∞Hu«Øt08 

¨d«Â 
004 

¨d«Â 
Ë™OHW «∞Dw1 ≈∞v 2 

œÆOIW

±u” 

«∞AJuô¢W

±Cd» 

«∞∂Oi

≈§LU∞w    006 

¨d«Â

5\1 

ØOKüd«Â

«∞ºd́W «∞FU∞OW5\2 œÆOIW√{OHw «∞AJuô¢W «∞Lc«°W ≈∞v «∞ªKOj 

Ë«îKDw Øq «∞LJu≤U‹ ±l °FCNU ≠w 

≤Hf «∞uÆX. «îKDw °OU÷ «∞∂Oi ÆKOöÎ 

≠w ËÆX Ë«•b.
√œ«… «∞DwË™OHW «∞Dw

«∞LJU̧ËÊ±Cd» 

«∞∂Oi

≈§LU∞w     004 

¨d«Â

009 

¨d«Â

«∞ºd́W «∞FU∞OW1 œÆOIW

√œ«… «∞DwË™OHW «∞Dw

* «_“±MW «∞LFdË{W √́öÁ ≥w √“±MW ≈̧®Uœ¥W ≠Ij Ë¢ª∑Kn •ºV «∞uÅHW Ë«∞LJu≤U‹ «∞Lº∑ªb±W.

 •πr «∞∂Oi «∞LAU̧ ≈∞Ot ≠w «∞πbË‰ = •πr ±∑ußj (35 ≈∞v 36 ̈d«Â).

أداة الطي

81

أقصى 
كمية التحضير

الخليط

الخليط

الخليط

الخليط
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§bË‰ «∞ºd́U‹ «∞LuÅv °NU Ë«∞ºFU‹ «∞IBuÈ

 «∞ºd́U‹ «∞Lu{∫W ±d§FOW ≠Ij Ë¢ª∑Kn •ºV ØLOW «∞ªKOj «∞Lu§uœ ≠w «∞ºKDU≤OW Ë•ºV «∞LJu≤U‹ «∞Ld«œ îKDNU.

«_œ«…/«∞LK∫o≤uŸ ËÅHW «∞∑∫COd«∞ºd́W«∞ºFU‹ «∞IBuÈ

°OU÷ «∞∂Oi

«∞ºd́W «∞IBuÈ

2 ≈∞v 21 (             )

«∞IAb…

îKDU‹ «∞JFJU‹ «∞πU≥e…«∞ºd́W «∞IBuÈ2 œÆOIW«∞u“Ê «ù§LU∞w 2 ØOKüd«Â

îKOj 01 °OCU‹

≥d” «∞ºLs ±l «∞bÆOo

≈{U≠W «∞LU¡ ∞b±Z ±Ju≤U‹ 

«∞LFπMU‹

«∞ºd́W «∞LMªHCW 

≈∞v «∞ºd́W 2

«∞ºd́W «∞LMªHCW03 £U≤OW

086 ̈d«Â œÆOo

«∞ºd́W «∞IBuÈ

«∞ºd́W «∞IBuÈ

îDU· «∞FπOsπ́Os «∞ª∂e (́πOMW «∞ªLOd… 

«∞ºLOJW)

5 œÆUzo

2 إلى 3 دقائق

2 إلى 3 دقائق

 إجمالي وزن 2.72 كغمكعكة الفواكه
6 بيضات

1.5 إلى 3.5 دقيقةمزج السمن مع السكر

1 إلى 2 دقيقةإضافة البيض
السرعة المنخفضة إلى طيّ الدقيق والفاكهة..الخ

السرعة 1
30 ثانية إلى 

1 دقيقة

السرعة المنخفضة إلى 
السرعة 1

١ لتر

خفاقة البيض

الخلاط

مضرب العجين

4٥٥ غرام

أقصى وقت

3 دقائق

وزن الدقيق 3٥.١ 
كغمإجمالي الوزن ١7.2 

كغم

*•πr «∞∂Oi «∞Lº∑ªbÂ = «∞∫πr «∞L∑ußj (°u“Ê °Os 35 ≈∞v 36 ̈d«Â)

مضرب الخلطات 
الكريمية



61

¢KLO∫U‹

• ¥LJs «ß∑ªb«Â Ë™OHW «∞Dw  ∞Dw «∞LJu≤U‹ «∞ªHOHW 

œ«îq îKDU‹ £ªOMW, ±∏q «∞Ld≤m Ë«∞Lu” Ë±NdË” «∞Hu«Øt 

±l «∞Jd¥LW Ë«∞JFJU‹ «_ßHMπOW Ë«∞ºu≠KOt Ë∞Dw «∞bÆOo 

°∂j¡ ≠w îKDU‹ «∞JFJU‹. ßOFLq «∞ªö◊ ́Kv ßd́W 

±MªHCW £U°∑W.

• ∞K∫Bu‰ ́Kv √≠Cq «∞M∑UzZ «îHIw «∞∂Oi «∞Lu§uœ ≠w 

œ§̧W •d«̧… «∞Gd≠W.

• Æ∂q îHo °OU÷ «∞∂Oi, ¢QØbÍ ±s ́bÂ Ë§uœ “¥X √Ë 

ÅHU̧ °Oi ́Kv ±Cd» «∞∂Oi √Ë «∞úU¡.

• «ß∑ªb±w ±Ju≤U‹ °U̧œ… ∞KLFπMU‹ ±U ∞r ¥cØd îö· –∞p 

≠w ËÅHW «∞∑∫COd.

• «ß∑ªb±w «∞ºLs ≠w œ§̧W •U̧… «∞Gd≠W ́Mb îKDt ±l 

«∞ºJd ∞∑∫COd îKDU‹ «∞JOp √Ë Æu±w °∑ªHOHt √ËôÎ.

•                                                                     ∞∑IKOq 

¢MU£d «∞LJu≤U‹. °MHf «∞JOHOW ≠w •U∞W ¢AGOq           

∞ªKj îKDU‹ –«‹ Æu«Â Ø∏On ≠w               Ë±∏U‰ ́Kv 

–∞p ́πOs «∞ª∂e, ≠Ib ¢ö•EOs «ß∑Gd«‚ «∞ªö◊ ∞∂CFW 

£u«Ê •∑v «∞uÅu‰ ≈∞v «∞ºd́W «∞LDKu°W. 

 ±º∑AFd «∞∑∫Jr ≠w «∞ºd́W «ù∞J∑dË≤w

 «∞ªö◊ ±πNe °Lº∑AFd ≈∞J∑dË≤w ∞K∑∫Jr ≠w «∞ºd́W 

•OY ¢r ¢BLOLt ∞K∫HUÿ ́Kv ßd́W «∞ªö◊ ¢∫X ±ª∑Kn 

™dË· «∞∑AGOq ±∏q ́πs ́πOs «∞ª∂e √Ë ́Mb ≈{U≠W 

«∞∂Oi ∞ªKDU‹ «∞JOp. ∞c∞p Æb ¢ö•EOs °Fi «∞∑GOOd«‹ 

≠w «∞ºd́W √£MU¡ «∞∑AGOq •OY ¥IuÂ «∞Lº∑AFd °C∂j 

ßd́W «∞ªö◊ «∞L∫bœ… ±l «∞∫Lq - Ë≥c« √±d ©∂OFw.

•	ô ¢º∑ªb±w «∞ºd́W «∞FU∞OW •OY ¥∑DKV «ß∑ªb«Â ßd́W 

°DOµW ∞∑∫ºOs ́LKOW «∞Dw.

•	«_œ«… ̈Od ±BLLW ∞öß∑ªb«Â ≠w îKj «∞LJu≤U‹ 

«∞ºUîMW, «¢dØw «∞LJu≤U‹ ∞∑∂dœ Æ∂q «ß∑ªb«Â «_œ«….

•	 ∞K∫Bu‰ ́Kv √≠Cq «∞M∑UzZ, ô ¢e¥bÍ ≠w îHo °OU÷ 

«∞∂Oi √Ë «∞IAb… - ∞s ¢º∑DOl √œ«… «∞Dw «∞ªKj °AJq 

§Ob ≈–« √Å∂̀ «∞ªKOj ÅK∂UÎ.

•	ô ¢Iu±w °Dw «∞ªKDW ∞H∑d… ©u¥KW •OY ßO∑ºd» «∞Nu«¡ 

≈∞v «∞ªU̧Ã Ë¥B∂̀ «∞ªKOj ßUzöÎ. ¢uÆHw °Lπdœ «≤b±UÃ 

±Ju≤U‹ «∞ªKDW °AJq ±MUßV.

•	√Í ±Ju≤U‹ ́U∞IW ́Kv «∞LCd» √Ë §u«≤V «∞ºKDU≤OW ¥πV 

ØADNU °∫c¸ °Uß∑ªb«Â «∞LKFIW «∞∂öß∑OJOW ËîKDNU ±l 

«∞ªKOj.

• ≈–« ßLFX Åu‹ «∞πNU“ ±∏IöÎ, ≠QËÆHw «∞∑AGOq Ë√“¥Kw 

≤Bn «∞FπOs £r ¢FU±Kw ±l Øq ≤Bn ́Kv ±MHdœ«Î.

• ∞K∫Bu‰ ́Kv √≠Cq ≤∑UzZ îKj «∞LJu≤U‹ √{OHw 

«∞ºu«zq √ËôÎ ≠w «∞úU¡.

• ´Kv ≠∑d«‹ “±MOW √ËÆHw ¢AGOq «∞πNU“ Ë«ØADw «∞ªKOj 

´s îDU· «∞FπOs.

نقاط هامة لتحضير الخبز  
يحذر تجاوز المكونات للسعات القصوى – يتسبب ذلك   •

في زيادة التحميل على الجهاز.

تختلف كميات الدقيق المستخدمة مع كميات السائل   •
المطلوبة لتحضير العجين وأيضاً التصاق العجين له 

تأثير شديد على التحميل على الجهاز. من الموصى به 
إبقاء الجهاز تحت الإشراف أثناء خلط العجين.

الخلاط

جهاز المطبخ المتكامل مجهز بخاصية البدء الهادئ
الجهاز

السلطانية

نقاط هامة حول استخدام أداة الطي

لدمج المكونات بالكامل، أوقفي عملية الخلط واكشطي   •
جوانب السلطانية باستخدام ملعقة التقليب.
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الدليل

√œË«‹ «∞ªKj Ë°Fi ±s «ß∑ªb«±U¢NU

 
•  ∞FLq «∞JOp Ë«∞∂ºJu¥X Ë«∞LFπMU‹ Ë«∞GDU¡ «∞ºJdÍ 

∞K∫KuÈ Ë«∞∫Au«‹ Ë§U¢uÁ «ùØKOd Ë«∞∂DU©f «∞LNdËßW.

 

•  ∞ªHo «∞∂Oi Ë«∞e°b Ë«∞IAb… Ë«∞FπUzs «∞ºUzKW Ë«∞JOp 

«ùßHMπw îU∞w «∞bßr Ë√̈DOW «∞∫KuÈ («∞Ld≤m) ËØOp 

«∞π∂s Ë«∞Lu” Ë«∞ºu≠KOt. ô ¢º∑ªb±w ±Cd» «∞∂Oi 

∞KªKDU‹ «∞J∏OHW (±∏q ±eÃ «∞ºLs ±l «∞ºJd •∑v ¥B∂̀ 

«∞Iu«Â Ø∏OHUÎ) - ≠Ib ¥∑º∂V –∞p ≠w ¢Kn ±Cd» «∞∂Oi.

 îDU· «∞FπOs

• ∞ªKDU‹ «∞ªLOd….

• √œ«… «∞Dw ±BLLW ∞Dw «∞LJu≤U‹ «∞ªHOHW œ«îq «∞ªKDU‹ 

«∞∏ªOMW ±∏q «∞Ld≤m Ë«∞Lu” Ë±NdË” «∞Hu«Øt ±l «∞Jd¥LW 

Ë«∞JFJU‹ «_ßHMπOW Ë«∞ºu≠KOt Ë∞Dw «∞bÆOo ≠w îKDU‹ 

«∞JFJU‹. ô ¥πu“ «ß∑ªb«±NU ±l ËÅHU‹ «∞∑∫COd 

«∞∏ªOMW ±∏q «∞FπOs Ë±eÃ «∞ºLs ±l «∞ºJd √Ë îKDU‹ 

«∞JFJU‹ «∞πU≥e… («∞Jq ≠w Ë«•b).

مضرب العجين

خفاقة البيض

الخلاط

«ß∑ªb«Â «∞ªö◊

3 ¸Ø∂w «∞ºKDU≤OW ́Kv «∞IÚb… .{Fw «∞LI∂i ±∂U®d… ≠u‚ 

¸±e «∞Hp , £r ∞Hw «∞ºKDU≤OW °KDn ≠w «¢πUÁ ́IU̧» 

«∞ºÚW •∑v ¥B∂̀ «∞LI∂i ≠u‚ ̧±e «∞IHq  ±∂U®d… .ô 

¢º∑ªb±w Æu… ±Hd©W Ëô ¢Hd©w ≠w «∞d°j 5 

 ≥UÂ

2   أدخلي الأداة المطلوب استخدامها في المقبس. 
4 لقفلها في  3 ولفيها  ثم ادفعيها لأعلى 

موضع التعشيق.

 الموجود على الجانب  ارفعي ذراع تحرير الرأس    ۱
1 وفي نفس الوقت  الخلفي لجهاز المطبخ المتكامل 
.2 a حتى تستقر في موضع الرفع  ارفعي الرأس 

 الموجود على الجانب  ارفعي ذراع تحرير الرأس   4
الخلفي لجهاز المطبخ المتكامل وفي نفس الوقت 

.a اخفضي رأس الخلاط 
وصلي الجهاز بمصدر التيار الكهربي عندئذ يضيء   ٥

»ضوء مؤشر استعداد الخلاط«.
ابدئي التشغيل عن طريق إدارة مفتاح تحكم السرعة   ٦

إلى موضع الإعداد المطلوب.
أزيلي الأداة عن طريق لفها في اتجاه عقارب    8

الساعة لتحريرها عن مقبس إلحاق الأداة ثم 
أزيليها.

تركيب الخفاقة المرنة  
تزود الخفاقة المرنة مركبة بالفعل ويجب فكها دائماً   •

. للتنظيف 
ركبي الخفاقة المرنة بحذر في الملحق )الأداة( عن   1

 ثم  طريق إدخال قاعدة الخفاقة المرنة في الشق 
إدخال أحد جانبي الخفاقة في التجويف قبل تعشيق 

 برفق في موضعه. كرري نفس  طرف الخفاقة 
. الخطوات مع الجانب الآخر 

مضرب الخلطات الكريمية  
مضرب الخلطات الكريمية مصمم لمزج وخلط المكونات   •

اللينة. لا تستخدمي المضرب مع الخلطات الثخينة 
)الكثيفة( مثل العجين أو المكونات الصلبة، على سبيل 
المثال، الفواكه التي تحتوي على بذور أو مكونات بها 

عظم أو قشرة خارجية.

 ¸√” «∞ªö◊

 ±MHc «∞LK∫o

 ¨DU¡ «∞LMHc

 ¢πu¥n «_œ«…

 

 
 

 {u¡ ±R®d «ß∑Fb«œ «∞ªö◊

 §ºr «∞ªö◊

 –¸«Ÿ ¢∫d¥d ̧√” «∞ªö◊

 ±Cd» «∞FπOs

 îHUÆW «∞∂Oi

 

 

 ±KFIW «∞∑IKOV

 ±U≤l «∞d–«–

a

b

c

d

e

f

g





j

k

l

m

n

o

p

q

السلطانية

مفتاح تحكم السرعة تشغيل/إيقاف

مكان تخزين السلك

مضرب الخلطات الكريمية )في حالة التزويد داخل 
صندوق البيع(

سلطانية من الصلب عديم الصدأ )في حالة   a 
تزويدها داخل صندوق البيع(

سلطانية زجاجية )في حالة تزويدها داخل   b 
صندوق البيع(

أداة الطي )في حالة تزويدها داخل صندوق البيع(

أداة الطي  

في حالة رفع رأس الخلاط أثناء التشغيل، يتوقف   •
الجهاز فوراً. لإعادة تشغيل الخلاط، اخفضي رأس 

الخلاط، أديري مفتاح تحكم السرعة إلى موضع إيقاف 
التشغيل »O«، انتظري بضعة ثوان ثم أعيدي تحديد 

السرعة المطلوبة. يتم معاودة تشغيل الخلاط مرة 
أخرى.

في حالة رفع رأس الخلاط في أي وقت ينطفئ »ضوء   •
مؤشر استعداد الخلاط«. عند خفض رأس الخلاط 

يضيء المؤشر مرة أخرى إشارة على استعداد 
الخلاط للاستخدام.

خطاف العجين اللولبي
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عربي 

l	¥LJs «ß∑ªb«Â «_§Ne… ±s Æ∂q √®ªU’ –ËÍ Æb¸«‹ §ºb¥W √Ë •ºOW √Ë ́IKOW 

±MªHCW Ë±Ls ≥r œËÊ î∂d… √Ë ±Fd≠W °Uß∑ªb«Â «_§Ne… ≠w •U∞W ±M∫Nr 

«∞∑FKOLU‹ «∞ªUÅW °Uôß∑ªb«Â √Ë «ù®d«· ́KONr °∫OY ¥LJMNr «ß∑ªb«±t 

°Dd¥IW ¬±MW ±l ≈œ¸«„ «∞LªU©d «∞∑w ¢MDuÍ ́Kv «ß∑ªb«Â «∞πNU“.

l  «ß∑ªbÂ «∞πNU“ ≠w «ôß∑ªb«Â «∞LMe∞w ≠Ij. ô ¢∑∫Lq doowneK √¥W ±ºµu∞OW 

≠w •U∞W ¢Fd÷ «∞πNU“ ∞öß∑ªb«Â ̈Od «∞B∫Ò √Ë ́bÂ «ô∞∑e«Â °NcÁ «∞∑FKOLU‹.

l	∞∑πMV •bËÀ ¢KHOU‹ ≠w «∞ºKDU≤OW, ô ¢ºL∫w °∑ö±f «∞ºKDU≤OW ±l ±Bb¸ 

®b¥b «∞∫d«̧… ±∏q «∞HdÊ √Ë ßD` «∞LuÆb «∞FKuÍ.

l	«∞ºKDU≤OW «∞e§U§OW ÅU∞∫W ∞öß∑ªb«Â œ«îq √≠d«Ê «∞LOJdËË¥n.

¢FKOLU‹ îUÅW ∞KFMU¥W

«∞e§UÃ ±Uœ… ©∂OFOW, √£MU¡ ¢BMOl ≥cÁ «∞ºKDU≤OW ¢r «¢ªU– Øq «∞FMU¥W ∞CLUÊ 

«∞LENd «∞L∏U∞w, Ë∞Js °Fi «∞FOu» «∞BGOd… Æb ¢JuÊ ±dzOW, Ë≥c« √±d 

©∂OFw Ë±∑uÆl Ë∞s ¥R£d ́Kv √œ«¡ «∞ºKDU≤OW.

قبل توصيل الجهاز بمصدر التيار 
الكهربي

تأكدي من تماثل مواصفات مصدر التيار   •
الكهربي لديك مع الموصفات الموضحة على 

الجانب السفلي للجهاز.

يتوافق هذا الجهاز مع تنظيمات الاتحاد الأوروبي   •
2004/1935 المتعلقة بالمواد والأجسام 

المتلامسة مع الأطعمة.

• ¢∫c¥d: ¥πV ¢uÅOq ≥c« «∞πNU“ °U_{̧w.

قبل استخدام الجهاز للمرة 
الأولى

اغسلي الأجزاء المسموح بغسلها: راجعي   •
قسم »العناية والتنظيف«.

السلطانية الزجاجية  
قبل الاستخدام، تأكدي من ضبط ارتفاع أدوات السلطانية على نحو   l

صحيح، بحيث لا تلامس قاع السلطانية – راجعي قسم “ضبط 
الأداة”.



 ∞ºö±∑p

l	«Ædzw «∞∑FKOLU‹ «∞∑U∞OW Ë«•∑HEw °NU ≠w «∞L∑MUË‰ ∞öß∑ªb«±U‹ «∞Lº∑I∂KOW 

«∞Ld§FOW.

l √“¥Kw ±Ju≤U‹ «∞∑GKOn Ë√¥W ±KBIU‹.

l ≠w •U∞W ¢Kn «∞ºKp «∞JNd°w, ¥πV «ß∑∂b«∞t _ß∂U» ±∑FKIW °U∞ºö±W ±s Æ∂q 

DOOWNEK √Ë ±dØe ÅOU≤W ±F∑Lb ±s Æ∂q DOOWNEK.

l √ËÆHw «∞∑AGOq Ë«≠BKw «∞πNU“ ́s ±Bb¸ «∞∑OU̧ «∞JNd°w Æ∂q ¢dØOV √Ë ≈“«∞W 

«_œË«‹/ «∞LK∫IU‹ °Fb «ôß∑ªb«Â ËÆ∂q «∞∑MEOn.

l √°FbÍ √ÅU°Fp ́s «_§e«¡ «∞L∑∫dØW Ë«∞LK∫IU‹ «∞∑w ¢r ¢dØO∂NU.

l ô ¢∑dØw «∞πNU“ ±NLöÎ.

l ô ¢º∑ªb±w «∞πNU“ ≠w •U∞W ¢KHt. ≠w ±∏q ≥cÁ «∞∫U∞W, ¥πV ≠∫h «∞πNU“ √Ë 

≈Åö•t: ̧«§Fw Æºr ”«∞BOU≤W Ë«∞FMU¥W °U∞FLö¡“.

l ¥∫c¸ ¢d„ «∞ºKp «∞JNd°Uzw ±∑b∞OUÎ ≠w •U∞W Ë§uœ ©Hq ≠Ib ¥M∑ét.

l ¥∫c¸ ¢Fd÷ Ë•b… «∞DUÆW, «∞ºKp «∞JNd°w √Ë ÆU°f «∞∑uÅOq ∞KLU¡.

l ¥∫c¸ «ß∑ªb«Â ±K∫o ̈Od ±F∑Lb √Ë Øö «∞LMHc¥s ≠w ≤Hf «∞uÆX

l ¥∫c¸ ¢πUË“ «∞ºFU‹ «∞IBuÈ.

l ´Mb «ß∑ªb«Â ±K∫o ±U, ¥πV Æd«¡… ¢FKOLU‹ «_±UÊ «∞u«̧œ… ±Ft.

l ¢uîw «∞∫c¸ ́Mb •Lq ≥c« «∞πNU“ ≠Nu £IOq. ¢QØbÍ ±s ¢∏∂OX ̧√” «∞ªö◊ 

Ë«∞úU¡ Ë«_œË«‹ Ë«∞LMHc Ë«∞ºKp «∞JNd°Uzw Æ∂q •Lq «∞πNU“.

l	ô ¥πu“ «ß∑ªb«Â ≥c« «∞πNU“ ±s Æ∂q «_©HU‰. «•∑HEw °U∞πNU“ Ë«∞ºKp 

«∞JNd°w °FOb«Î ́s ±∑MUË‰ «_©HU‰.

l ¥πV ±ö•EW «_©HU‰ ∞K∑QØb ±s ́bÂ ́∂∏Nr °U∞πNU“.

l	Æb ¥RœÍ ßu¡ «ß∑ªb«Â «∞πNU“ ≈∞v •bËÀ ≈ÅU°U‹.

عربي 

توخي الحذر عند إزالة أدوات السلطانية بعد فترة استخدام مطولة حيث  	l

تكون درجة حرارتها مرتفعة.

لا تحاولي تحريك أو رفع رأس الخلاط أثناء تركيب أي من الملحقات حيث  	l

يصبح جهاز المطبخ المتكامل غير مستقر.
لا تشغلي الجهاز بالقرب من حافة منصة العمل )المنضدة(. 	l

Kenwood استعراض جهاز المطبخ المتكامل من
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