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MODE DFEMPLO]

Powr wotre eecuritd et cede da wos proches, veullez e trbas eolpneusement e
Recommandaticns mportanies pour 2 Sécunms eénumérses c-dessous.

RECOMMANDATIONS IMPORTANTES POUR LA SECURITE

ﬂ Lizez toutes les instractions - cela vous permictira o 'utiliser au misum voine
machine 5 Pain,

e HE TOUGHEZ PAS loa curfaces chaudas, tellss gue e malal & linterise de la
partie haute ou Fanse du bal, Liiliess ioucurs un gant pour sorr ks bal & pain cheud

8 Lhilizzz woire machine & Pain unigquemsani pour Son weace comestiqus prévu.

MUTILISEE PAS cet axparad 5'll ¥ & un guelconique signs visioke de dommmage
du cardon foumi ou 5l et acoidentelicment fombe.
HE METTEZ JAMAIS Fapparell dans 'sau &t ne lelsses jamais ks cordon
d'allrmentation ou la prise Slestdgue s mogiller

(D) DEBRANCHEZ TOUJOURS I'apparsi quand A ri'est pas ufiliss, avant de
manter ou démoenter des pibces ou svani de lanetbover,

) ME LAISSEZ PAS e cordon d'alimentation pendre du plan de bravail st ne ke
BiEser pas toschar des aefaces chaudes comma Une plagque electigque ou & QET,
HE LAISEEZ PAL dag personnes handicapées ou des enfants utliser 'appared
=Ene sunve lance

) NE METTEZ PAS votre main & Mintirieus du four spris aveir silevd |6 bol &
pain,
NE TOUCHEZ PAS les plbces moblles dans la mach ne & Pain.
HE DEFASSEZ PAS les capacifes mazimales de cieroes elalilies de | agpensil
car pela pourmit proeoguer une suschame de b8 machins & Pain.
NE FLACEZ PAS s Four 3 Pain dirschemsnt au soled, prés O appareils chauds
o dans ur: courant Jd'Sic Toules e chosos pounvent aiffecter la tempemturg
imtarne du foun, s les résultals pounrsiant Stre vonés & Machac

m Dane la malheureess Svertuslts d'one coupure de courant apabs que les
Enrécliente alont Atd pastisdienen il s deunear reaimmEncar 3 2ém,
NUTILISEF PAS col aspared dobiors.

MNE FAITEE PAS fonctionner la maching @ Prin & vide car oela pouralt
Fendammener sénieEement.
3 N'UTILESEZ PAS l'indidewr da la mackine comme iou de steckags quelsongus.

NE COUNREZ PAS les trous d'échappement da-la vapsur situss sur le
couneErsia et sepuraz-vous gue la vontiation cel addoguats auteur de ka machine
4 pah larsqu ke feactiorne

@ Nattoysz consciancisusameant s machine ot le Dol aprée uEame Mo
seulement apnie refioddissemant.

NE LAISSEF PAR |sc erfants joder Sveo colte machina,

AVERTISSEMEMT : n"uifizez pes d'ingredicnis durs ou oz shicre en mepaceals
'I\__ cpesri voies pediparer le padn, J




VOTRE MACHIME A PAIN KENWOOD
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LE PAMNEALI DE COMMANDE
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COMMENT UTILISER VOTRE MACHINE A PAIN

Avant de la brancher :

& Assursz-wous Qe le courant Slectiigue que vous wiliser &5 le méme gue celul
inciqued SDLE wolne ApeEned.

® Cet sppared est conforme 3 B directive BA33E de ks Comimunauté Economigus
Eurtpdanne,

Avant d'utilizer votre machine & pain pour la premiére fois :
& BEelirer ous les emballages =1 toutes les etiguettes le cas éch3ant.
® Laver tous ‘es éléments de Papesinsil fisair "Raffaegs”),

Comment mesurer lz2s ingrédients :

Il est extrémemert important de meswer exaciement 1ous les ngrécents a uilissr pour
obienir les melizurs rdsultals.

Me méangez pas les mesures métrigues of impdrales. Ulilisez un systéme de magyrs ou
rautne

® MESUREZ TOUDURS ks ingrédients liguides avac ke gobalet dassir ransparant
gradus fourni. Le Gguide dolt atteindre juste la repéne sur be godet aunivesd des yin;
Mo EN-Cess0us oU en-dessus de calubcl.

& UTILISEZ TOUJOURS des Bguides qui 3ot & lo température ambiants, scit 20°C, 2
s que la pain ne soit prépard avec o cyeh: fagide d'une heurz, Suivez les
metricticns données dans le vre de recstes.

& UTMLISEE TOUWOURS ‘a culliere-mesune Toumia pour migsuner des quatings plus

patites d ingrédients secs o liquides, Pour 1 cullerde 3 café, remplir auras of apian
ke dossus, Four 12 cuillerds & café, mesues jusqu'd la figne.



LE PANNEAU DE SELECTION

Le pannealy de SELBECTION vous permiet de chols parmi plusieurs riglages pour divers
Types de pains, ansi que polr la pate et la corfitura. Chacue 1ol GUe vouRs appuyez sur
une touche du panneau de SSLEGTION, le muméns indigue sur e panmesy O allichesgs:
passes A prochain réglage du menu du panneau de commende. Youa pourrssz, par
sxamiple. woulolr confestionrer un gros pain bian cuit ; dans ce cas vous poussarez la
touchs numEnigue jusqu'a appantion du 3" sure ke parreau 3 afichage. puis snsuitala
louches STAAT (hse snmarchel

Duand vous brancherer wtnd maching & Pain pour | premigee fols. un seul signa
sonore retentira, &t la fendire SEL abrévistion de S&ecton] cignoiera pour wous
indiguer U vous devez chokir ke réglage gue vous désinez. Yous avez 12 possibilités.

" BLANC COMPLET SPECIALITE i
) cuisson Prolongse | @) Nerma € Francais
n Horral B Gros I B Sucré
e s ﬂ Groa at Guisson | Pate
© G et Bien cut iy ipad g Gateaw/Pain rapide
| .@ Confitiing
5 f | B Cyoe Rapice

m Le réglage Cuisson Prolongée vous perrmil de pralonger ke temps de cuisson sprés
un cycle complet. Aprés sinoir verifis wite pain, § e peut que vous désinier ke cuie
frew ol longtemps zour gu'il soit jese comme vous Maimez, La cuisson profongeés me
peut Etre ulilisée qu'aprés avoir compisté un des cycles pour fe pain e aprés
l'apparition de la mention "END[Fin) sur Faffichage.

Pour activer la cuisson prolongée :

B Appuvez sU° la fouche STOP (Amet (en v laizsant voire .-"""w.l it 1
doigt dessus) et SEL g'affichera. @ T 5 EL
® Aopuver surla touche SELECT ef choisizses le réglage “0° =

& Appuysz sur les touches TIMER SET {Rfgbage Minlberis) — ———,
jesqu'E Spparnition du ternps de cutsson prolongés desi. '| -
Latfichage indique autcmetiguesmet “0:20™ oS vous o
pouvez chaisir entre 1 minale el B0 mirwles,

® Aopuyez qur la fouche STAAT (Misse en marche) of les dau e I 3
points affickés [} clignoteront, monbrant gus le décompe a ‘.:!;] = g 33

commencS. 5§ vons faites e ameer ou désinar changer s =
tempe de cuisson pendant e décomple, apphaz s la —_—
touchs STOP jusou’s ce gue vous entendies wh bip o que v 8.?9
SEL =oit affiche. Yous pouvez régler & noovesy ke temas de >
Ll g

& A la oo cycla 08 cuisson prolongés, un Bip se fere [
giflzndre ¢t SEL sera affiche. & ¢ stade, voUs Ne poUvez S EL
rE-tomposer la cuisson preangee.



LE PANNEAU DE SELECTION

'W Les rghages Blanc peuvent Sne utilsés pour presque nlimporte guells recaths

e pin otilisant pincipslement ce la fanine pour pain blanc

OO0 L=z reglages Complet doiven: &re utilisés pour des recettes de pain wilisan:

principalemert de ta fariae comgiite ou de la faring pour pain compist.

-n Lo sdglage Frangsis doana une crodis croustillante piechue |8 eyt asl
s fonaues.

-ﬂ- L réglage Sucng cul: k= paln & ue temperatiee plus basse pour dimees e
brusisserment excesst das pites contenan dovaninoe o sucne,

ﬂl Le raglge Plte 3t ulilisd gquanc vols souhalter airs de la pate fagornde 8
Ia main el cuife dans wore propre four:

E Le régisge Gat=au/Pain rapide ast unigus car il fait des pains & pile sans
l=vure ressembiant & du gateau, lefs que ks pain au gingembre. Las pains
rapides n'ont pas Desodn i leves, Les ingrédlents sont simplement méangss
&1 be pain est cult,

& L= régiage Confiture cuit austomaticuenent @ confiture dans ke bol & pain.

m Le Cyale Bapide peut Stre utlled pour faise en pai freis & chaud &0 une
hedre selement Poor shfenir iz meileurs reedtsts, i ol obiliser de B leare
a mElenge extra faclls 5t moans de sl

Veullez noter : En utilisant Iz réglages pour Bros pain bans nomial (2-3] ot powr paein
sucns (8], une alarmes retentia. pandant las 5 dernigres minutes du second cycie de
pETESANE POUr rappeker d ajouer des ingrédients si necessaine. Sivous n'en ajoulas

pias, gnorer @mplement 'alammes,
Sl vous utikzer des pends, du lait cu d'avires ingrédiants sortant du réfrigératedr,

attendes 30 minutes avant da les ulilises pour quils Soient & 18 temperatune ambianie.




LES TOUCHES DE REGLAGE DE LA MINUTERIE (TIMER)

La touche TIMER SET (Raglage Minuterie) vous permet de différer o processus de la
confestion du pain pendant un maximum de 12 haues sprés 1'ere ndiquee sur la.
Iouche ce réglage. L3 mise en manhe Giffénée n'ast pas recommandés poLr les
réginges nedatifs & la pate, A la confitune pu 3 |2 cuisson rapide.

IMPORTAMT ; avel cEté ‘onction 2 miss an marchs ditrés, vous na dever pas

iiiliser des ingrédents périssables - Cest-8-dine dea aliments qui 53 galérorent

fagiement & la températurs ambiante, tels que lalt, ceuts, fromane et yaowl, sic.

Pour ufiliser I'option TIMER 5ET, placez tout simpismert les ingrécients dans le bol a

pain =t verrouitez-le dans @ machine 4 pain. Puis

® Appuyez sur la touche SELECT pour chwisic e réglage neguis.

& Appuysz sur la towche de la minutene ef 18 dunss U CYCe COMesponcan: au régiags
chois! apoaraita. Continuez & appuyes sur 3 touche TIMER Jusgu'a amichage du
temrps total requia. A chague fois gue vous appuyes su les touches d= B mimdenie, 2
durés m5t prodongés’ de 10 minutes. Vous n'avez pes besoin de calculer la Sffdeance
enlre le réglags chaoisi ot lee hetres tolales reauises car e four & pain incluera
automatiquensent la dunéa du cycle de réglage & 1 premiloe fois que vous sppuieras
sur ba oocha TIMER,

# Si u-:l.rs Oepasse? e emps désrs, appuysz sur la touche TIMER pour nevarir en
arriene

Example :
® Appuysz sur SELEGT pour cholelr vatre raglage, par

e, (30, et utiliser 1a fouche TIMER pour fairg défiler
I'Fveura par pallers de 10 mimudes pour aficher 030"

Sivour dépasser “BE0°, appuvesr iowd simplement sur
I toeschs mimutssis jusgu's ce que vols eveniez 3 @ =I8:38
a0

& Appnee sue la touchse START o ke deux points
affiches clgnoferont pour monirer cue b minukssie a

Et& réclée et gue les minutes vont commeancer & Stre @ = &:.89
Comptéss. 2

& 56 whus feites une ermeur ou soukalter changes e

reglsge de [ durds, appunver ur la touche STOR =,
jrscu’d ce-gue vous entandier un Bip et que SEL soit = S EL

alfiché Viols pounez slors 2gler & nouvean & durse.

& Crend ke cysle sl terming, END {Fin) apparaitea sur
l'affchage e un bip s= fera entendre pou vous faire |E Hd

SAvodr Jue [ pain esi cuit.

Nole imporiante - Elegnes toujours {e maching & Pain apnés usage, et n'oubliaz pas
Cublisar W Geend RO SO e pain du bol & pein.

Melloyes oujowrs le bol & pain s/ec un linge chaud humide. et sichez-le bien apris

I"gedir wlifss,




COMMENT COMMENCER

Cuiszon d'un pain Blanc normal

Ingradients

& 230 ml d'gau

& 350 g de femns pour pain Slanc non blanchs

& 15 mi {3 cullerdss & cafd) de lail docréaé an poude

B 7.5l [ cuillense el demis & Gale) o ssl

& 10l (2 cuillerdes 3 Cald) de Sutne

@ 15 gds= bearrs

& 5 mil (1 callerée & cafél de levure oéshvoratee faciks & mekanger

Mote : Vous ne dever ajouter ks ingrédients que dans Nordre indiges dans une recetts.
N'ouvrez pas fe couvercla pendart le cycle de culsson car cela peut faine
r=tomber ke pain

1. PRACEE e perseur san axe o entraiiment du bol & gaen (vl sshema de 2 page 3.

2 Usgu deit &re & (2 tempérsture amblente ef versde cans le bol & pain.

3. Masuraz |2 farine et saupoudrez-la dans e bol 8 pair en vous assurant gu'=lis cowre
Vepad,

4. Alrez le et créms an poudne, b sucre, be gel of le beurme dans des coins sbpanes
&t & la spface de bz farine.

§. Faites un creart Bu cenére de la larine mais ==ans amiver jusgu'a l'sau, e sjoutez la
Fpwire.

B. Mettez =2 bl & pain dens ka chambre de la maching &n vous senant des epdnes d'ali-
gnement (&), =2t en vous essurent que le bo!l 8'encisncha blen et guil est souné du
Don cOte, Permer e counerche,

7. Branchez I'apparell =t appasyer sur ta touche SELECT jusou'd co g e numséro (1]
apparaisse sur 'affichege.

B. Appuiyer sur la touche START (Mise et marche),

& k2 in du cycle, amétez 12 machine et sortez e bol & paln enie Snant par son anss,

Utilizez toujours des ganls. Défownes b= pall of lassez-e rincidin sur we grile

pencant 30 minutes, Autrement, 5 ke pain dodt cule unopey pies longtemps, utifser
I"opfion CLISSON PROLOMGEE [vwoir secticn "Cuisson prolonges”],

31 b machine & Pain est sur le mode “Pain™ (1=8, 10, 12), 1 passara av mode . "Gasder
tigde” pendart une heure mendmaem o Jusou'? ce gue B machine soif dteints, suivant ce
gui 52 produirg en premier lew,

Pour plus d'informatons sur la confection du pain f dautres receties, voyez votre

livre de recelles Kenwnood.



TABLEAU DETAILLE DES CYCLES POUR LE PAIN/LA PATE

Maittenant que wous saver exactement e qu il 5= passe a I'ntérenr o volrs maching &
pain diwant ie procédé, s tableau ci-dessous vous indigue en mnules et an seconda: le
eMps reguis pour chaque cycle, Ces durées sont approsimaives o ebes ne soat
donmdes quid tie de guide. La durés totale du procade est auss ndicués en haures at
AN i e, sUiva votne Sebection.

taee | - || o | — |amarlmemie it - | =] - ] . ] - | -
Hm . | I

| | Grin | Brsn | Bmin | Gmin | Gmin | Emin 'i-m.r | #min | Smie | Gmin | 4Smin ] - i
ERE | ' . .

1z - 2P S ke | 2R ke | 25min | 25 | 2w EX mie| 24mii | 44mes | 2 San | 1 Tmn
L1 - | 23min| 28min | Z3min | 120mee 12mie| 2% | 34mis | &0min | e0mis | - - | 17min
fntnor | |
i - % - - = | - |13e0e| Seec | Ssec - z -
ReeREl - '

i = - - = k Tiser | Me=c | - : - -
Tapate-

rent 3 | = 1= = § =] = | - |5e| s = | = -
Baps | - - - - - | 15min [ 29w | 2mn | - - . e
Fagin-

mgel | - | 5w | ok | Sex | - « | 3mecf Seer | smee | - -
nape? | - [d0ee-| iMenc | Tosan| - - = | s | snc -
Fagan- | : |

nege 3 . WG | SEc | S - . - Eia:| Gaps x - - -
lewge?) - [GAmiy Simin| Smin| - | - |aswin | Skeie | S| - e .
Culson | GO | 45 | Simin | 7omin| SOmin| S5min | Simin | G5mbs | Sima| - [%0min| - | 3imm
(it | | |

sncheed - | GDPmen 60min G0mis | GOmin | c0sn | Samin | G0miE | Bl - Hmh | - BT
Durce

ek | 100 | 248 28 | 30D | 584 | 258 : X320 | 230 | x5 | 120 | 1230 | oo | osE
Balande | I

e [

Fan dey | | |

prOGEdE | 1445 | 1850 1510 1820 | 1630 | 1520 | 45:30 ] 1525 | 1390 | 13:50 | 1200 | -2m8

Le cyole du pain cormplel sommence Zvec une piiads e repos. durant lousdia e Tagifes o b
O3 BSOS le INCIRERE biudes e trerinags st B feime oo b grein o cela s es
IngredieTis & ws redlsnger erdt o, On o't s de e durnd sotls s

" L durfin dotele winglut pon le sdrcds *tieroe s Sl

L'akta raterttt penoant e phirssage pour swectr ou'il ext temps O'soiler B ngradiens = |l roocin



GUIDE DE DEPANNAGE

Voici quelques axarrples de probldmes Types que vous risquez de rencontien quand wous
faibes du pain dans volre machine & pain Lizez bisn tous ces problémes, leur catse
possibée et Facton & entreorencne DOUr y IeMacisr &2 reussir vos recsties.

FRUBLEME CAUSE POSSIBLE SOLUTION
TAILLE ET FORME DU PAIN
1. LepaEn o b S ® Les g Srpiels ne Beenl D = Saalion nocTEEie, SEnR ol
frr zutant gue == paine Bamcs oo 2 fanne

comipdate sorar] s S paotline
ot fonrenl da ghben

[0y @ pas-asses do lousda. _lﬂmrhz!!rﬁmlhtma:ﬂh‘:ﬁe
| ‘ﬂlﬂﬂ-
® [ misnes e e o 8y Bn A pas |-mmmmm:mrmm
BERAF dRCEM CanE e fassina
* oS AeT Lclisd ure farine qul ne rI:nepu.ﬂqurmmzl.ﬂmmlz
Erervssnt faE | - e Bbientn g i il Ba i Torta
| el ooUr P g e phes e
TEmar == giten
= bl poek ol b farrie & b Taine
= Yo aver UtlES 1 evure oul ne = Iutilser gus de la = deshydmies
COnvEnT pes. aysst rapidement. N utlser pos de
b dmeurn o,
® [ e pas avar O evare 2 o * Mesines [0 quarmbé mogmmendee &
S PR IO g i valiies 13 des Rrils drutilassion s
I'smaiags.
® L= Cyoie TADICR DEUT B pein & dh = Ca Cyola podull des pains plus courts
=g s B Costnwese] el

& Laheeune ol o Sucne sonl Snbds & & Ao el-vous QuTls reslenl sipanis
ooyl avard le opcie de oElnmsags. o e b planer o e bal & e

2. L ke SO letE [ = L tevura & aa ol & AOUSRT Bk INGReaienTs dans Forda

el i B i | Inclin & dans (2 moatin.
& L bevuma s o Wi ha, & Wil dais AEite: fruikgation,
= L= HigLeds S inds Sl sy gLl 8 R TR G-
responded b e aloriion do paln
e
» Vious avar o te mop de sal = | ihlmsr b quentte recomrmancae.

w5 i o e B S, o e -F‘.nml-uh;ﬁﬁﬁummﬁ
et moulEe avent U B procsse o oo du bl & pai & Bales un petil

| tabrastion dupsin n'sft oommensi Oredls & My OB ingradients seos
| pour b bevaord e de i Sralige o
! ligaces.
o L:Ilﬂ-l‘.-i-ll:?'-t-h'l"ﬁfﬂl-l:\:'dtl."-ﬂl.'. = Fgymer 1 s de Hode ool lerde
e el U I acala
champgron = s brog S macrs, = Py e s g 1 cullands d cald
'iIJ].'E:rDﬂ_‘I'EH'm: = REdube: 1ot Os 0 2B culendss 4
ke
o 1] 'y pas 2sser de sel Iimmllqmmsﬁmum&
NG ka rRogE.
# Lo demps act déde ot burida :i_ﬁd-ﬂJrslrlriql.lduﬂuml‘Eaitm
e, & B eeure da ¥ de culkees 3
cald,




GUIDE DE DEPANNAGE (5o

PROBLEME [ 3 IS I SOLUTION
4. L b ot lex ool = Iy m-drop o Hyiala | = Laifimer 13 ik cullenses A oatd de
Leg fog oy e Equice an msns la prochaie fois s
Dvar ajcated LN Belil peu s de farine
=11 ¥ & ropode Hevure. = Liiisas e guserli® necomTandes Cans

| iz rocetin Ou SRsael aa Y Cpcie phe
| e e podhEne hin
* [l o5l possine QUi @ Pl el el ep | = Fesinocsses Neal DU 2jxser o lad
Saiiiia] & reme dunes forie Sertant frita du el s
TurmidEs et d'un lemes chassd

L Lo oot o et basialé | = | o'y o pas aness oo Frukds = Fpouter 15miS aaledes A calé de
= o=y - nest e
o bmsa. = Ly a s s frins * Miasirme b Taine avac actiige.
® o CEnmdh G Rk il pas = Feuiaz-rous oue kA pine ost prepanis

oun sartafament o mmals cols s G Al sl s crrcthe, niosniblos
n'afiscts pas iz polt IS saolng X Sea e oy roiche: “TFaooememaryd o

oL Dain. el petifs consolls praliguss™ dans e
liern o rocsbar,
B LepEnsest sfalsed |+ Lo mathing s (et dans i = Faoositicnnes ko & (o
durane b 1 mon eyt o'oir ou bisn e £ S by
U Se0tues Dredal G ia pdte sl
* Lo Pt et has gros cue e bol & = Wulilzez pes & guartits dingrédes
Fain BapriaumEE A CrileT nEo T AN SeES

DL [T R,
= Y rewer par utlsd anser do sal = e & quantics o sl recomman dde

o VU Towoz oubdkd [R5 sidaa | densinmosts
il e oo Hom lewarh |
= |y atropds lesurng | = Wenyer a e o oo,
& L Reme et Tiedls ol hemide. = Raduses b bgade do 153m 13 culledes
p= R R AT
ol & Ay
% e i el =it i o o0 S00TE a0 Sl TR DR |+ Acuiar TSmAD curfiorecs & satd ga
QU ETian, Sk i e el Eermant s ke bl & Gguida.

COLERS & une scrieite,  pan




GUIDE DE DEPANNAGE [suite)

PROELEME

! CALISE POSSIBLE

TEXTURE DU PAIN

SOLUTHON

E. L jowivre oo drs
it loarde

By @ b o faring,
® 0y 2 i AR g b,

=0 YR D EAET e Sl

w [fesoros W fanine aven exnciaie
fetar pasem 5

= (e rar b7 ouaring cormeoin o RRam
RIITnanceG.

= e by wae gves eesdibce
ol page 5

L el o s,

# L sl a el oiits

= Ajouler k== ingrédianis dans oo

Bk 1 ARl S st
=3

® [l y2 pU LNE panine da oot
paricin in cutwsen

* LG quenviith 6052 1o gramdies e
15 TEECRINE A s pu s fare cuine.

SR 3 e Idoud dir b asets
® iy atopode: aar, = be=ores la cuariing come=ote de levuna
FEOOTITANGGE.
® [y @ dnopooke: i, = Piclieng b dquide do- 16 mi 3 ouledes
& .
R Lo ooning oo P ieal | = 1] e inspeodie: iggacie, = Fobghdneg b bguide C& 15 il 3 tuil ek

RN

& 5y & e paie ds courant pendant
1 oL maon, 1a mmaohhee i se aluainea
e i be o et e 1 woar
Fusts moadir le pain enoore oo 3o bol &
i L TS OONTHTIR O e e
HjrAdeste Fan

= Reduiser les guantits preget obiention
dos. guaninds: manemalss perTises
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IMPORTANT : cébranchez toujours I'spoasell o Blssez-la rofoidic svsnt de e netoysr

& NIMMERGEZ PAS le corps de l'appereil ou la base externe cu bod & pair dans de
l'aswu,

§ NE LAVES PAS iz bol A pain dans un lave-vaissele car cela pourral: aférer ses
propriétés ant-adhasives ef ke pan S collerail alors aux parcls pendant la cuisson.

@ N'UTILISEZ PAS des tampoas & récurer abrasis ou des objsts en métal

8 Mettoyer lobol & pain et le pStrsseur apres chague usags en remplissant en parie o
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péirisseur tournez dans |e 2ans horaie of soulevez. Flnisesr de netioyer aves un
chiffen oropre, rincez &t sAcher

® Lailizer un chiffon humide doux powr nettoyer 188 SUMAcES earnes ot intames dala
maching, 5 besoin st

Retrait du pétrisseur



SERVICE APRES-VENTE

S |2 cordon de votre maching 4 pein =5t endommacs, | doit Stme remplack sour des
raisons de $écuridd par Kenwood ou par un Réparateur agrée de Kenwood.

Sl vous aves besain d'akde pour ;
& Utfiser volme machine
® Enfreles ou réperer votre rmaohing
Contectez b magasin ol vous aver acheté vole machine & pain.



Merci a Pouchinette

Ce mode d’emploi a été téléchargé sur
http://www.feminin.ch/forum/index.php




