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English

safety

Read these instructions carefully and retain
for future reference.

Remove all packaging and any labels.
Ensure the cord is fully unwound from the
cord wrap before using the handmixer.
Never put the handmixer body in water or let
the cord or plug get wet.

Keep fingers, hair, clothing and utensils away
from moving parts.

Never let the cord touch hot surfaces or
hang down where a child could grab it.
Never use a damaged handmixer. Get

it checked or repaired: see ‘service and
customer care’.

Never use an unauthorised attachment.
Always unplug the appliance when not in
use, before fitting or removing parts or before
cleaning.

Appliances can be used by persons with
reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use

of the appliance in a safe way and if they
understand the hazards involved.

Misuse of your appliance can result in injury.
This appliance shall not be used by children.
Keep the appliance and its cord out of reach
of children.

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

2 & designed & engineered by KENWOOD in the UK

made in China



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

these instructions.

before plugging in

® Make sure your electricity supply is
the same as the one shown on the
rear of your handmixer.

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

before using your handmixer
for the first time

® \Wash the parts see ‘care and
cleaning’.
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speed switch

tool release button

beaters

cord wrap

kneader with additional collar
kneader without additional collar
work top storage unit

beater storage pillars

kneader storage pillars

cord tidy

CICICISICICICISIONC)

to use your handmixer

1 Unwrap the cord from the cord
wrap @ and make sure the speed
switch @ is in the off “O” position.

2 Insert the beaters or kneaders @ —
turn and push until a positive click
is felt.

Important: The kneader with the
additional collar &) will only fit into
the larger socket.

3 Plug in.

4 With the ingredients in a bow! of
an appropriate size, place the
beaters/kneaders into the bowl.

5 Pull the speed switch )
backwards to reach the desired
speed (the first dot on the
handmixer body is the slowest
speed setting). Line up the dot on
the side of the speed switch with
the corresponding speed.

As the mixture thickens, increase
the speed.

If the machine starts to slow or
labour, increase the speed.
Move the speed switch forwards
to the pulse “P” position to
operate the motor at maximum
speed. The motor will operate
for as long as the pulse is held in
position.

When the mixture has reached
the desired consistency, retun
the speed switch (@ to the off “O”
position and then lift the beaters/
kneaders out of the bowl.

To remove the tools, make sure
the speed switch @ is in the

off “O” position and unplug the
handmixer. Press the tool release
button . Hold onto the tool
shafts when ejecting the tools.

Important:

kneaders only - when making
bread dough we recommend that
the dough load does not exceed
450g flour.

To protect your handmixer, do not
use it for longer than 3 minutes in
any 5 minute period with doughs,
heavy cake mixtures, etc. Switch
it off as soon as you have got the
right consistency.

hints

When creaming for cake mixtures,
use butter or margarine at room
temperature or soften before use.
To avoid overloading your mixing
bowl, select one of an appropriate
size.

Large quantities and thick mixtures
may require a longer mixing time.
When whipping cream, use of a
high-sided bowl is recommended
to minimise splashing.



Recommended speeds for beaters and kneaders

Please note that these are recommendations only and the speed you select
may depend upon the bowl size, quantities, the ingredients you are mixing
and personal preference.

Gradually increase to the recommended speeds below.

Food type Recommended | Recommended | Approximate
maximum speeds times
quantities

Beaters

Egg whites 8 4-5 3 minutes

Cream 500ml 1-5 4 minutes

Whisked sponge 3 egg mix 4 - 5 minutes

All'in one cake 600g total mix 1- 1% - 2 minutes

mixes

Batter 800ml 4-5 1 minute

Rubbing fat into 250g flour 1-2 3 minutes

flour

Adding water to 1 1 minute

combine pastry

ingredients

Fruit cake 900g total mix

Creaming fat and 5 4 minutes

sugar

Folding in flour, 1-2 1 minute

fruit, etc.

Royal icing 4 egg mix 1-5 5 — 6 minutes

Kneaders

Bread 450g flour 1-5 2 — 3 minutes

Re-knead 30 -
45 seconds
care and cleaning storage

® Always switch off, unplug and
remove the beaters or kneaders

before cleaning.

® Never put the handmixer body in
water or let the cord or plug get

wet.

® Never use abrasives to clean

parts.

beaters, kneaders
® \Wash by hand or in your
dishwasher, then dry.

handmixer body
® Wipe with a damp cloth, then dry.

1

Wrap the cord around the base of
the handmixer @ and clip the cord
together using the cord tidy.

2 Place the handmixer on its end

into the worktop storage unit @),
ensuring the plug and handle are
facing away from the storage
pillars @.

3 Store the beaters @ in the two

outside storage pillars @®).

4 Store the kneaders ® & ® in the

two inside storage pillars .




service and customer
care

® |f the cord is damaged it must,
for safety reasons, be replaced
by KENWOOD or an authorised
KENWOOQOD repairer.

® |f 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.

® [f 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
KENWOOQOD 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
conseguences 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.

Recipe
white bread dough

10ml/2 tsp dried yeast (the type
that requires reconstituting)
5ml/1 tsp sugar

250ml/9 fl.oz. warm water
450g/1 Ib bread flour

5ml/1 tsp salt

159/% oz lard

Place the dried yeast, with the
sugar and water, in a mixing bowl
and leave to froth. The correct
water temperature should be 43°C
and can be achieved by mixing
one third boiling water with two
thirds cold water.

2 Add the remaining ingredients. Fit
the kneaders to the handmixer,
then combine the ingredients
together on a low speed until
the flour is incorporated. Then
increase the speed and knead for
approximately 2-3 minutes, until
the dough is smooth and elastic.
Cover with oiled cling film and
leave the dough to rise in a warm
place for 45-60 minutes.

3 Re-knead the dough on maximum
speed for 30-45 seconds, keeping
the kneaders in the mix.

4 Shape the dough into a loaf, or
rolls, and place on greased baking
trays. Cover with oiled cling film
and leave somewhere warm until it
has doubled in size.

5 Bake in a preheated oven at

230°C/450°F/Gas mark 8 for

20-25 minutes (for a loaf) or 10-15

minutes (for rolls). When ready, the

dough should sound hollow when
tapped on the base.

-



troubleshooting guide

Problem

Cause

Solution

Handmixer does
not operate.

No Power.

Check appliance is plugged
in.

Check the fuse/circuit breaker
in your home.

If none of the above see
“service and customer care”.

Kneader cannot be
fitted to socket.

Fitting kneader to wrong
socket.

The kneader with the metal
collar ® will only fit into the
larger socket.

Insert the kneader - turn and
push until a positive click is
felt.

Handmixer starts
to slow or labour
during processing.

Speed selected too low.
Recommended quantity
exceeded.

Recommended 3
minute operating time
exceeded.

Increase speed.

Refer to recommended
speed chart for speeds and
quantities to process.

Do not operate for longer
than 3 minutes in any 5
minute period with doughs or
heavy cake mixes.

Excessive splashing
or flour spray during
processing.

Speed selected too high.

Bowl too shallow or too
small for ingredients
being processed.

Select a lower speed initially
and increase as the mixture
thickens.

Select an appropriate sized
mixing bowl.

Unable to remove
tools from sockets.

Speed switch not in “O”
position.

To remove the tools, make
sure the speed switch is in
the OFF “O” position and
unplug the handmixer.
Press the tool release
button @




Nederlands

Vouw de voorpagina a.u.b. uit voordat u begint te lezen. Op deze

manier zijn de afbeeldingen zichtbaar

veiligheid

Lees deze instructies zorgvuldig door en
bewaar ze voor toekomstig gebruik.
Verwijder de verpakking en alle labels.
Zorg dat het snoer volledig afgewikkeld is
voordat u de handmixer gebruikt.

Plaats de handmixer nooit in water en laat
het snoer of de stekker nooit nat worden.
Houd uw vingers, haar, kleding en
gereedschap uit de buurt van bewegende
delen.

Laat het snoer nooit in aanraking komen
met hete opperviakken en laat het niet naar
beneden hangen waar een kind erbij kan.
Gebruik nooit een beschadigde handmixer.
Laat het nakijken of repareren: zie
Onderhoud en klantenservice.

Gebruik nooit een hulpstuk dat niet
goedgekeurd is voor de handmixer.

Haal de stekker van het apparaat na
gebruik uit het stopcontact en ook voordat
u onderdelen bevestigt of verwijdert of
voordat u het apparaat reinigt.

Dit apparaat kan worden gebruikt door
personen met verminderde lichamelijke,
sensorische of geestelijke capaciteiten

of gebrek aan ervaring en kennis mits ze
onder toezicht staan of instructie hebben
gekregen over het veilige gebruik van

het apparaat, en de betrokken risico’s
begrijpen.

Misbruik van dit apparaat kan persoonlijk
letsel veroorzaken.



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

e Op kinderen moet toezicht gehouden
worden om er zeker van te zijn dat ze niet
met het apparaat spelen.

® (ebruik het apparaat alleen voor het
huishoudelijke gebruik waarvoor het is
bedoeld. Kenwood kan niet aansprakelijk
worden gesteld in als het apparaat is
misbruikt of als deze instructies niet zijn

opgevolgd.

voor u de stekker in het
stopcontact steekt

® Zorg dat het voltage gelijk is aan
de spanning die aan de onderkant
van uw handmixer wordt
aangegeven.

® Dit apparaat voldoet aan EG
Verordening 1935/2004 inzake
materialen en voorwerpen
die bestemd zijn om met
levensmiddelen in contact te
komen.

voor u de handmixer de
eerste keer gebruikt

® \Was de onderdelen raadpleeg het
deel ‘onderhoud en reiniging’.

legenda

snelheidschakelaar
ontgrendelingsknop
kloppers

snoeropslag

kneder met extra kraag
kneder zonder extra kraag
opslagplateau

houders voor kloppers
houders voor deeghaken
snoerklem

CICICICICICICICICIC)

het gebruik van uw
handmixer

1 Wikkel het koord af @ en zorg dat
de snelheidschakelaar @ zich in
de uitstand ‘O’ bevindt.

2 Steek de kloppers of deeghaken

@ in de mixer — draai en duw tot u
een Klik voelt.

Belangrijk: De kneder met de
extra kraag ® past alleen in het
grotere contact.

Steek de stekker in het
stopcontact.

Plaats de ingrediénten in een
geschikte kom en houd de
kloppers/deeghaken in de kom.

5 Trek de snelheidsschakelaar 1)

naar achteren om de gewenste
snelheid te bereiken (de eerste
stip op de handmixer is de
langzaamste snelheidsinstelling).
Zorg ervoor dat de stip aan de
Zijkant van de snelheidsschakelaar
uitgelijnd is met de bijbehorende
snelheid.

Verhoog de snelheid als het
mengsel dikker wordt.

Als het apparaat langzamer begint
te draaien of te hard moet werken,
verhoogt u de snelheid.

Schuif de snelheidschakelaar

naar voren tot in de pulseerstand
‘P’ zodat de motor op de
maximumsnelheid werkt. De puls
duurt zolang als de knop ingedrukt
gehouden wordt.

Zodra het mengsel de gewenste
consistentie heeft bereik, zet u de
snelheidsschakelaar @) op uit ‘O’.
Haal de gardes/kneders uit de
kom.



Zorg ervoor dat de
snelheidsschakelaar @) op uit

‘O’ staat en de stekker uit het
stopcontact is gehaald voordat
u de hulpstukken verwijdert door
op de knop @ te drukken. Houd
de staaf van de hulpstukken vast
wanneer u ze verwijdert.

Belangrijk:

©® alleen voor deeghaken - bij
het bereiden van brooddeeg raden
we aan dat het deeg niet meer dan
450 g bloem bevat.

® Om uw handmixer te beschermen,
gebruikt u hem niet langer dan
3 minuten in een periode van
5 minuten voor deeg, zware
taartmengsels, enz. Schakel het
apparaat uit zodra u de juiste
consistentie hebt bereikt.

tips

Bij het kloppen van margarine/
boter en suiker voor een taart,
kunnen de ingrediénten het beste
op kamertemperatuur zijn, of u
kunt de margarine of boter eerst
zacht maken.

Om te voorkomen dat uw
mengkom te vol raakt, kiest u een
kom met de juiste afmeting.

Grote hoeveelheden en dikke
mengsels moeten misschien langer
worden gemengd.

Als u slagroom maakt , wordt

het gebruik van een diepe kom
aangeraden om zo min mogelijk te
spatten.

Aanbevolen snelheden voor kloppers en deeghaken

Het betreft hier slechts aanbevelingen; welke snelheid u selecteert, is
afhankelijk van de afmeting van de kom, de hoeveelheden, de ingrediénten
die u gebruikt en uw persoonlijke voorkeur.

Verhoog de snelheid geleidelijk tot de hieronder aanbevolen snelheid.

Type voedsel Aanbevolen | Aanbevolen | Tijd bij
maximum- snelheid benadering
hoeveelheden

Kloppers

Eiwitten 8 4-5 3 minuten

Room 500 ml 1-5 4 minuten

Geklopt sponsdeeg 3 eiwitten 4-5 5 minuten

Kant-en-klare taartmixen | 600 g totale mix 1-5 1% — 2 minuten

Beslag 800 ml 4-5 1 minuut

Vet in bloem wrijven. 250 g bloem 1-2 3 minuten

Water toevoegen om 1 1 minuut

gebaksingrediénten te

vermengen

Vruchtencake 900 g totale mix

Boter en suiker kloppen 5 4 minuten

Bloem, fruit, enz. 1-2 1 minuut

invouwen

Eiwitglazuur 4 eiwitten 1-5 5 — 6 minuten

Deeghaken

Brood 450 g bloem 1-5 2 — 3 minuten
Kneed
opnieuw 30 -
45 seconden




onderhoud en reiniging

Schakel het apparaat altijd uit,
haal de stekker uit het stopcontact
en verwijder de kloppers of
deeghaken voordat u het apparaat
schoonmaakt.

Plaats de handmixer nooit in water
en laat het snoer of de stekker
nooit nat worden.

Gebruik geen schuurmiddelen om
de onderdelen te reinigen.

kloppers, deeghaken
Met de hand of in uw
afwasmachine wassen en
vervolgens drogen.

behuizing handmixer
Met een vochtige doek afvegen en
vervolgens drogen.

opslag

1

Wikkel het snoer rond het
onderstel van de handmixer @ en
zet het snoer vast.

Plaats de handmixer op zijn kant
in het opslagplateau @); zorg

dat de stekker en het handvat
weggedraaid zijn van de houders
0.

Plaats de gardes ) in de twee
buitenste opbergelementen ®.
Plaats de kneders ® en (® in de
twee binnenste opbergelementen

®.

onderhoud en
klantenservice

Als het snoer beschadigd is, moet
het om veiligheidsredenen door
Kenwood of een door Kenwood
geautoriseerd reparatiebedrijf
vervangen worden.

Als u problemen ondervindt met
de werking van de machine,
raadpleegt u de informatie onder
‘problemen oplossen’ in deze
handleiding of gaat u naar
www.kenwoodworld.com.

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

® Als uw Kenwood product

niet goed functioneert of als

u defecten opmerkt, kunt u

het naar een erkend Service
Center van KENWOOD sturen of
brengen. Voor informatie over het
KENWOOD Service Center in uw
buurt gaat u naar
www.kenwoodworld.com of naar
de specifieke website in uw land.

® Ontworpen en ontwikkeld door
Kenwood in het VK.
® Vervaardigd in China.

BELANGRIJKE

INFORMATIE VOOR DE

JUISTE VERWIJDERING

VAN HET PRODUCT

VOLGENS DE EUROPESE
RICHTLIJN BETREFFENDE
AFGEDANKTE ELEKTRISCHE
EN ELEKTRONISCHE
APPARATUUR (AEEA)

Aan het einde van de levensduur
van het product mag het niet samen
met het gewone huishoudelijke

afval worden verwijderd. Het moet
naar een speciaal centrum voor
gescheiden afvalinzameling van de
gemeente worden gebracht, of naar
een verkooppunt dat deze service
verschaft. Het apart verwerken van
een huishoudelijk apparaat voorkomt
mogelijke gevolgen voor het milieu
en de gezondheid die door een
ongeschikte verwerking ontstaan

en zorgt ervoor dat de materialen
waaruit het apparaat bestaat,
teruggewonnen kunnen worden om
een aanmerkelijke besparing van
energie en grondstoffen te verkrijgen.
Om op de verplichting tot gescheiden
verwerking van elektrische
huishoudelijke apparatuur te wijzen, is
op het product het symbool van een
doorgekruiste vuilnisbak aangebracht.



Recept

witbrooddeeg

10 ml gedroogde gist (die
gereconstitueerd moet worden)
5 ml suiker

250 ml warm water

450 g broodmesel

5 ml zout

15 g reuzel

1 Doe de gedroogde gist met
de suiker en het water in een
mengkom en laat het opschuimen.
De juiste watertemperatuur is 43°C
en dit wordt bereikt door eenderde
kokend water met tweederde koud
water te vermengen.

2 Voeg de resterende ingrediénten
aan de kom toe. Steek de
deeghaken in de handmixer en
meng de ingrediénten op lage
snelheid, totdat het meel is
opgenomen. Verhoog de snelheid
en kneed het deeg ca. 2 tot
3 minuten, totdat het glad en
elastisch is. Bedek de kom met
ingevette krimpfolie en laat het
deeg gedurende 45 tot 60 minuten
in een warme ruimte rijzen.

3 Kneed het deeg opnieuw
gedurende 30 tot 45 seconden op
maximumsnelheid, waarbij u de
deeghaken in het deeg houdt.

4 Vorm het deeg tot een brood of
broodjes en leg het deeg op een
ingevette bakplaat. Bedek het
deeg met ingevette krimpfolie en
leg het op een warme plek, totdat
het deeg tweemaal zo groot is
geworden.

5 Bak het brood in een
voorverwarmde oven op 230°C
gedurende 20 tot 25 minuten (voor
een brood) of 10 tot 15 minuten
(voor broodijes). Het brood is klaar
als het hol klinkt wanneer u op de
onderkant tikt.
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problemen oplossen

Probleem

Oorzaak

Oplossing

Handmixer
functioneert niet.

Geen stroom.

Controleer of de stekker in
het stopcontact zit.
Controleer de zekering /
stroomonderbreker bij u
thuis.

Als het probleem door het
bovenstaande niet wordt
verholpen, raadpleegt u de
informatie onder ‘onderhoud
en klantenservice’.

De deeghaak
past niet in het
contact.

De verkeerde deeghaak
wordt gebruikt.

De deeghaak met de
metalen kraag (& past
alleen in het grotere contact.
Steek de deeghaak in het
contact, draai en druk hem
vast, totdat u een duidelijke
klik voelt.

De handmixer
vertraagt of heeft
moeite met de
verwerking.

De gekozen snelheid is
te laag.

De aanbevolen
hoeveelheid is
overschreden.

De aanbevolen
gebruikstijd van 3

minuten is overschreden.

Verhoog de snelheid.

Raadpleeg de tabel voor de
aanbevolen snelheden en
hoeveelheden.

Gebruik niet langer dan 3
minuten gedurende een
periode van 5 minuten voor
deeg of een zware cakemix.

Te veel spetters
of opwaaiend
meel tijidens de
verwerking.

De gekozen snelheid is
te hoog.

De kom is te ondiep

of te klein voor de
ingrediénten die worden
verwerkt.

Kies aanvankelijk een lagere
snelheid en verhoog de
snelheid zodra het mengsel
dikker wordt.

Kies een mengkom met de
juiste afmetingen.

De hulpstukken
kunnen niet
verwijderd
worden.

De snelheidsschakelaar
staat niet op ‘O’.

Zet de snelheidsschakelaar
op ‘O’ en haal de stekker
uit het stopcontact voordat
u de hulpstukken verwijdert
door op de ontgrendelknop
@ te drukken.
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Francais
Avant de lire, veuillez déplier la premiére page contenant les

, ., illustrations
Securite

® |isez et conservez soigneusement ces
instructions pour pouvoir vous y référer
ultérieurement.

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

® Assurez-vous gue le cordon est totalement
déroulé de I'enrouleur de cordon avant
d’utiliser le batteur a main.

® Ne plongez jamais le corps du batteur
dans I'eau et ne mouillez jamais le cordon
d’alimentation ou la prise.

® Gardez les doigts, les cheveux, les
vétements et les ustensiles loin des
éléments mobiles.

® Ne laissez jamais le cordon au contact de
surfaces chaudes ou pendre de telle fagcon
qu’un enfant puisse s’en saisir.

e N'’utilisez jamais un batteur a main
endommageé. Faites-le vérifier ou réparer :
VOIr « service apres-vente ».

e N'’utilisez jamais un accessoire non
recommande.

® Débranchez toujours I'appareil lorsque
celui-ci n’est pas utilisé, avant d’installer
et de retirer des éléments et avant de
procéder au nettoyage.
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® | es appareils peuvent étre utilisés par
des personnes dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales
sont diminuées, ou qui ne disposent pas
des connaissances ou de I'expérience
nécessaires, si elles ont été formées et
encadrées pour I'utilisation des appareils,
et si elles ont conscience des risques
encourus.

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

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

® | es enfants doivent étre surveillés afin
qu’ils ne puissent pas jouer avec cet
appareil.

o N’employez I'appareil qu’a la fin
domestique prévue. Kenwood décline
toute responsabilité dans les cas ou
I'appareil est utilisé incorrectement ou que
les présentes instructions ne sont pas
respectées.

avant de brancher ’appareil |égende
® Assurez-vous que votre

alimentation électrique correspond (@ contrdle de vitesse
a celle qui est indiquée sous votre @ bouton de déblocage des
batteur a main. ustensiles
® Cet appareil est conforme au ® batteurs
réglement 1935/2004 de la CE @ rangement du cordon
sur les matériaux et les articles ® pétrisseur avec collier
destinés au contact alimentaire. supplémentaire
avant la premiére utilisation ® pétrlss/eur sahs collier
de votre batteur 2 main SUPP'emema're
e Lavez les éléments voir ‘entretien Q) Unité de rangement de plan de
et nettoyage’. travail
colonnes de rangement pour le
batteur
® colonnes de rangement pour le
pétrisseur
clip du cordon

14



utilisation de votre
batteur & main

1 Sortez le cordon du rangement
du cordon @) et assurez-vous que
le controle de vitesse () est en
position “ arrét “ sur “ O “,

2 Insérez les batteurs ou les
pétrisseurs @ — tournez et
poussez jusqu’a ce gu’un clic soit
ressenti.

Important : Le pétrisseur avec
le collier supplémentaire & ne
peut étre inséré que dans la plus
grande prise.

3 Branchez I'appareil.

4 Apres avoir placé les ingrédients
dans un bol de taille adaptée,
mettez les batteurs / pétrisseurs
dans le bol.

5 Tirez le contréleur de vitesse )
vers l'arriére pour atteindre la
vitesse requise (le premier point
sur le corps du batteur a main
correspond a la vitesse la plus
faible). Alignez le point situé sur le
c6té du contréleur de vitesse sur
la vitesse correspondante.

® Au fur et a mesure que la
préparation épaissit, augmentez la
vitesse.

® Sivous entendez votre appareil
forcer ou ralentir, augmentez la
vitesse.

® Déplacez le contrble de vitesse
vers |'avant en position « pulse »
“ P “ pour faire fonctionner le
moteur a la vitesse maximale.

Le moteur fonctionne tant que la
touche pulse est maintenue en
position.

6 Lorsque la préparation a atteint
la consistance requise, replacez
le controleur de vitesse @ sur la
position “ arrét “ “ O ” puis relevez
les fouets/pétrisseurs hors du
récipient.

7 Pour retirer les ustensiles,

assurez-vous en premier lieu

que le controleur de vitesse (D
est en position “ arrét “, sur “O”
et débranchez ensuite le batteur
a main. Appuyez sur le bouton

de déblocage . Lorsque vous
éjectez des ustensiles, retenez-les
par leurs axes.

Important :

uniquement pour les
pétrisseurs - lors de la
préparation de pate a pain, il

est recommandé que la charge
de pate n’excede pas 450 g de
farine.

Pour protéger votre batteur a
main, avec les mélanges lourds
comme les pates, les mélanges
épais pour gateau, etc. ne I'utilisez
pas plus de 3 minutes par période
de 5 minutes. Eteignez-le dés que
vous avez obtenu la consistance
souhaitée.

conseils

® |orsque vous montez en creme

des mélanges pour gateau, utilisez
du beurre ou de la margarine

a température ambiante, ou
ramollissez avant utilisation.

® Pour éviter de surcharger votre bol

de mélange, choisissez en un de
taille adaptée.

® | e temps de mélange peut

s’avérer plus long dans le cas de
grandes quantités et de mélanges
épais.

® |orsque vous faites de la creme

fouettée, il est recommandé
d’utiliser un bol a bords élevés
pour limiter les éclaboussures.



Vitesses recommandées pour les batteurs et les

pétrisseurs

Veuillez noter qu’il s’agit uniquement de recommandations et que la vitesse
que vous sélectionnez peut dépendre de la taille du bol, des quantités, des
ingrédients que vous préparez et des préférences personnelles.

Augmentez progressivement la vitesse, pour passer aux vitesses suivantes.

Type d’aliments Quantités Vitesses Durées
maximum recommandées | aprox-
recommandées imatives
Batteurs
Blancs d’ceufs 8 4 - 3 minutes
Creme 500 ml 1- 4 minutes
Génoise battue Mélange a base 4 - 5 minutes
de 3 ceufs
Tous les mélanges | 600 g de mélange 1-5 1%ha2
a gateau travaillés au total minutes
en une seule fois
Pate 800 ml 4-5 1 minute
Incorporer de la 250 g de farine 1-2 3 minutes
matiere grasse a
de la farine
AJoutgr de I'eau 1 1 minute
pour lier les
ingrédients de
patisseries.
Cake aux fruits 900 g de mélange
Monter en creme la au total 5 4 minutes
matiere grasse et
le sucre
Incorporer la 1-2 1 minute
farine, les fruits,
etc.
Glagage royal Mélange a base 1-5 5a6
de 4 ceufs minutes
Pétrisseurs
Pain 450 g de farine 1-5 2as3
minutes
Pétrir une
nouvelle fois
pendant
30a45
secondes

entretien et nettoyage

® Veillez a toujours éteindre et
débrancher I'appareil et a retirer
les batteurs ou pétrisseurs avant le

nettoyage.

® Ne plongez jamais le corps du
batteur dans I'eau et ne mouillez
jamais le cordon d’alimentation ou

la prise.
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® N'utilisez jamais d’abrasifs pour

nettoyer les éléments.

batteurs, pétrisseurs

® | avez a la main ou au lave-

vaisselle, puis séchez.

corps du batteur a main

puis séchez.

® Essuyez avec un chiffon humide,




rangement

1 Enroulez le cordon autour de
'embase du batteur a main @ et
rassemblez le cordon a I'aide du
clip de rangement.

2 Placez le batteur a main sur son
extrémité sur I'unité de rangement
de plan de travail @, en veillant &
orienter la prise et la poignée dans
la direction opposée aux colonnes
de rangement @.

3 Rangez les batteurs ) dans les
deux colonnes extérieures prévues
a cet effet ®.

4 Rangez les pétrisseurs dans (5
& (® dans les deux colonnes
extérieures prévues a cet effet (.

service aprés-vente

® Sj le cordon est endommage,
il doit étre remplacé, pour
des raisons de sécurité, par
KENWOOD ou par un réparateur
agréé KENWOOD.

® Sj vous rencontrez des problemes
lors de I'utilisation de votre
appareil, reportez-vous a la section
« guide de dépannage » de ce
manuel ou consultez la page
www.kenwoodworld.com avant de
contacter le service aprés-vente.

® N’oubliez pas que votre appareil
est couvert par une garantie, qui
respecte toutes les dispositions
légales concernant les garanties
existantes et les droits du
consommateur dans le pays ou
vous avez acheté le produit.

® Sj votre appareil Kenwood
fonctionne mal ou si vous trouvez
un quelconque défaut, veuillez
I’envoyer ou I'apporter a un centre
de réparation KENWOOD autorisé.
Pour trouver des détails actualisés
sur votre centre de réparation
KENWOOD le plus proche, veuillez
consultez
www.kenwoodworld.com ou le site
internet spécifique a votre pays.

® Congu et développé par Kenwood
au Royaume-Uni.
® Fabriqué en Chine.

AVERTISSEMENTS

POUR L’ELIMINATION
CORRECTE DU PRODUIT
CONFORMEMENT AUX
TERMES DE LA DIRECTIVE
EUROPEENNE RELATIVE AUX
DECHETS D’EQUIPEMENTS
ELECTRIQUES ET
ELECTRONIQUES (DEEE).

Au terme de son utilisation, le produit
ne doit pas étre éliminé avec les
déchets urbains.

Le produit doit étre remis a I'un des
centres de collecte sélective prévus
par I'administration communale ou
auprés des revendeurs assurant ce
service.

Eliminer séparément un appareil
électroménager permet d’éviter

les retombées négatives pour
I'environnement et la santé dérivant
d’une élimination incorrecte, et
permet de récupérer les matériaux
qui le composent dans le but d’'une
économie importante en termes
d’énergie et de ressources. Pour
rappeler 'obligation d’éliminer
séparément les appareils
électroménagers, le produit porte

le symbole d’un caisson a ordures
barré.
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Recette

pate a pain blanc

10 ml / 2 cuilléres a café de levure
seche (levure a reconstituer)

5 ml /1 cuillere a café de sucre
250 ml d’eau tiede

450 g de farine a pain

5 ml/ 1 cuillere a café de sel

15 g de lard

1 Disposez la levure seche, avec le
sucre et I'eau, dans un récipient a
mélanger et laisser lever. La bonne
température de I'eau est établie a
43° C et pour 'obtenir, mélangez
un tiers d’eau bouillante a deux
tiers d’eau froide.

2 Ajoutez les ingrédients restants.
Installez les pétrisseurs sur le
batteur a main, puis mélangez les
ingrédients a vitesse lente jusqu’a
incorporation complete de la
farine. Puis augmentez la vitesse
et battez pendant 2 a 3 minutes,
jusqu’a ce que la pate devienne
souple et élastique. Recouvrez a
I’aide d’un papier film alimentaire
huilé, et laissez la pate lever dans
un endroit chaud 45 a 60 minutes.

3 Remixez la pate a la vitesse
maximale pendant 30 a 45
secondes, en maintenant les
pétrisseurs dans le mélange.

4 Fagonnez la pate en une miche
ou en petits pains et disposez sur
des plaques de cuisson graissées.
Couvrez d’un papier film huilée
et laissez dans un endroit chaud
jusgu’a ce que la pate ait doublé
de volume.

5 Faites cuire dans un four
préchauffé a 230°C, bouton 8 au
gaz pendant 20 a 25 minutes (pour
une miche) ou 10 a 15 minutes
(pour des petits pains). Lorsque le
pain est cuit, si vous tapotez sur le
fond du pain, vous devez entendre
un soN Creux.
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guide de dépannage

Probléme

Cause

Solution

Le batteur a main ne
fonctionne pas.

Pas d’alimentation.

Vérifiez si I'appareil
est branché. Vérifiez
le coupe-circuit /

les plombs de votre
installation électrique.
Si votre probleme
n’est pas répertorié
ci-dessus, reportez-
vous a la section

“ service apres-vente “

Le pétrisseur ne
rentre pas dans la
prise.

Le pétrisseur est
inséré dans la
mauvaise prise.

Le pétrisseur avec le
collier métallique

® ne rentre que dans la
prise la plus large.
Insérez le pétrisseur

- tournez et poussez
jusqu’a ce que vous
sentiez un clic.

Le batteur a main
commence a ralentir
ou peine en cours
d’opération.

La vitesse
sélectionnée est trop
faible.

La quantité
recommandée est
dépassée.

Les trois minutes

Augmentez la vitesse.
Reportez-vous au
tableau des vitesses
recommandées pour les
vitesses et quantités a
utiliser.

Ne faites pas

recommandées fonctionner plus de trois
de temps de minutes par tranche de
fonctionnement sont cing minutes lorsque
dépassées. vous mixez des pates
ou des préparations
pour gateau épaisses.
Des éclaboussures La vitesse Sélectionnez une

se produisent ou de
la farine est déversée
lorsque I'appareil
fonctionne.

sélectionnée est trop
élevée.

Le récipient est trop
étroit ou trop petit
pour les ingrédients en
train d’étre mélangés.

vitesse plus basse

et augmentez
progressivement au

fur et mesure que le
mélange épaissit.
Sélectionnez un
récipient a mélanger de
taille appropriée.

Impossible d’éjecter
les ustensiles des
prises.

Le contrbleur de
vitesse n’est pas sur la
position “ O ”.

Pour retirer les
ustensiles, veillez a ce
que le contrdleur de
vitesse se trouve bien
sur la position arrét OFF
“ O ” et débranchez le
batteur a main.
Appuyez sur le bouton
de déblocage des
ustensiles @.
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Deutsch

Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen_
auseinanderfalten

Sicherheit

Lesen Sie diese Anleitungen sorgfaltig
durch und bewahren Sie sie zur spateren
Bezugnahme auf.

Entfernen Sie sémtliche Verpackungen und
Aufkleber.

Achten Sie darauf, dass das Kabel
vollstandig von der Kabelaufwicklung
genommen wurde, bevor Sie den
Handmixer verwenden.

Tauchen Sie den Handmixer niemals in
Wasser ein - Netzkabel und Stecker durfen
nie nass werden.

Finger, Haare, Bekleidungsstlcke und
Kochwerkzeuge von beweglichen Teilen
des Gerats fernhalten.

Netzkabel niemals mit hei3en Oberflachen
in BerUhrung bringen oder in Reichweite
von Kindern herunterhangen lassen.
Benutzen Sie niemals einen beschadigten
Handmixer. Lassen Sie Ihren Handmixer
Uberprifen oder reparieren: Siehe
,Kundendienst und Service”.

Nur zugelassene Zusatzgerate benutzen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, wenn das Gerét nicht
verwendet wird, und bevor Sie Quirle
einstecken oder herausnehmen oder das
Gerat reinigen.
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Gerate kdnnen von Personen mit
korperlichen, sensorischen oder
geistigen Behinderungen oder von
Personen mit mangelnder Erfahrung
oder Kenntnis verwendet werden, sofern
diese beaufsichtigt oder in die sichere
Verwendung des Geréts eingewiesen
wurden und sofern sie die damit
verbundenen Gefahren verstehen.
UnsachgemaBer Gebrauch Ihres Gerats
kann zu Verletzungen fuhren.

Dieses Gerat darf nicht von Kindern
verwendet werden. Gerat und Netzkabel
mussen fur Kinder unzuganglich sein.
Kinder mussen Uberwacht werden, damit
sie nicht mit dem Geréat spielen.

Das Gerat nur fr seinen vorgesehenen
Zweck im Haushalt verwenden.
Kenwood Ubernimmt keine Haftung bei
unsachgemaBer Benutzung des Gerats
oder Nichteinhaltung dieser Anleitungen.

Vor dem Einschalten SCh'USSG|

® Bitte Uberprifen Sie, bevor Sie

® \\aschen Sie die Teile ab siehe

Halter fUr Ruhrquirl
Halter fur Knetquirl
Kabel-Clip

Berdhrung zu kommen.

das Geréat anschlieBen, ob die @ Geschwindigkeitsschalter
Netzspannung den Angaben auf ®@ Entriegelungstaste fir Quirle
dem Typenschild entspricht (siehe ® Ruhrquirle
Unterseite des Handmixers). @ Kabelaufwicklung
Das Gerat entspricht der ® Knetquirl mit zuséatzlichem
EG-Verordnung Nr. 1935/2004 Metallrand
Uber Materialien und ® Knetquirl ohne zusatzlichen
Gegenstande, die dazu bestimmt Metallrand
sind, mit Lebensmitteln in @ Haltereinheit

®

Vor dem ersten Gebrauch

+Pflege und Reinigung*.
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Verwendung lhres
Handmixers

1

Nehmen Sie das Kabel von

der Kabelaufwicklung @ und
vergewissern Sie sich, dass sich
der Geschwindigkeitsschalter @ in
der Aus-Position (O) befindet.
Setzen Sie Ruhrquirle oder
Knetquirle durch Drehbewegung
mit gleichzeitigem Driicken ein, bis
die Quirle einrasten @.

Wichtig: Der Knetquirl mit
zusétzlichem Metallrand &) passt
nur in den gréBeren Steckplatz.
Stecken Sie den Stecker in die
Steckdose.

Ihre Zutaten sollten sich in einer
ausreichend gro3en Schiissel
befinden. Stecken Sie die Ruhr-
oder Knetquirle in die Schissel.
Ziehen Sie den
Geschwindigkeitsschalter 1)
zuriick, bis Sie die gewlinschte
Geschwindigkeit erreicht haben
(der erste Punkt auf dem Gehause
des Handmixers bedeutet die
langsamste Geschwindigkeit).
Richten Sie den Punkt an der Seite
des Geschwindigkeitsschalters

an der entsprechenden
Geschwindigkeit aus.

Erhdhen Sie die Geschwindigkeit,
sobald die Mischung dicker wird.
Erhéhen Sie die Geschwindigkeit,
wenn Gerat nicht kraftig genug
schlagt.

Schieben Sie den
Geschwindigkeitsschalter nach
vorn in die Puls-Position ,P*

und lassen Sie den Motor bei
Hoéchstgeschwindigkeit laufen. Die
Pulsfunktion halt so lange an, wie
Sie den Schalter in Position halten.
Wenn die Mischung die
gewlnschte Konsistenz

erreicht hat, stellen Sie den
Geschwindigkeitsschalter @) auf
die Aus-Position ,0" und heben
Sie die Ruhr- oder Knetquirle aus
der Schussel.

7 Zum Herausnehmen der

Quirle muss sich der
Geschwindigkeitsschalter @) in

der Aus-Position ,0" befinden und
der Netzstecker gezogen sein.
Dricken Sie die Entriegelungstaste
@. Halten Sie die Quirlschafte fest,
wenn Sie die Quirle herausnehmen.
Wichtig:

Nur Knetquirle: Bei der
Zubereitung von Brotteig pro zu
verarbeitender Teigmenge nicht
mehr als 450 g Mehl verwenden.
Zum Schutz Ihres Handmixers
sollte dieser bei der Zubereitung
von Knetteig, schweren
Mischungen etc. maximal 3
Minuten pro 5-Minuten-Zeitraum
benutzt werden. Schalten Sie das
Gerét ab, sobald Sie die richtige
Konsistenz erreicht haben.

Tipps

Fur Kuchenteig sollten Sie

Butter oder Margarine bei
Zimmertemperatur verwenden oder
vorher weich machen.

Wahlen Sie eine Schissel von
passender GréBe, damit beim
Ruhren/Kneten nichts Ubertritt.
GroBe Mengen und schwere
Mischungen erfordern eine léangere
Verarbeitungszeit.

Beim Schlagen von Sahne
empfiehlt sich eine Schiissel mit
hohem Rand, um Spritzer zu
verhindern.



Empfohlene Geschwindigkeiten fur Ruhr- und

Knetquirle

Bitte denken Sie daran, dass dies nur Empfehlungen sind. Die von lhnen
gewahlte Geschwindigkeit hangt von der GroBe Ihrer Schissel, den zu
verarbeitenden Zutaten und Ihren persénlichen Vorstellungen ab.

Schalten Sie stufenweise zu den unten empfohlenen Geschwindigkeiten

hoch.

Verarbeitungs- Empfohlene Empfohlene | Ungefahre

beispiele Hochstmengen | Geschwin- | Zeit

digkeiten

Riihrquirle

EiweiB 8 4-5 3 Minuten

Sahne 500 ml - 4 Minuten

Rdhrkuchen 3 Eiwei 4-5 5 Minuten

Kuchen- 600 g 1-5 1% -2

Backmischungen Gesamtgewicht Minuten

Ruhrteig 800 ml 4-5 1 Minute

Zubereitung von 250 g Mehl 1-2 3 Minuten

Streuseln,

Hinzuflgen von 1 1 Minute

Wasser zum

Verarbeiten von

Teigzutaten

Rihrteig 900 g

Schaumigschlagen Gesamtgewicht 5 4 Minuten

von Fett und Zucker

Unterheben von Mehl, 1-2 1 Minute

Rosinen usw.

EiweiBglasur 4 EiweiB 1-5 5-6
Minuten

Knetquirle

Brot 450 g Mehl 1-5 2-3
Minuten
30-45
Sekunden
erneut
durchkneten

Pflege und Reinigung

® \/or der Reinigung Gerat
ausschalten, Netzstecker aus
der Steckdose ziehen und Quirle

entriegeln.

® Tauchen Sie den Handmixer

Riihr- und Knetquirle

® Mit der Hand oder in der
Geschirrspllmaschine reinigen,

dann trocknen.

Handmixergehduse

® \Mit einem feuchten Tuch

niemals in Wasser ein - Netzkabel
und Stecker durfen nie nass

werden.

® Zum Reinigen nie Scheuermittel

verwenden.
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Aufbewahrung

1

Wickeln Sie das Kabel um das
hintere Ende des Handmixers @
und befestigen Sie es mithilfe des
Kabel-Clips.

Stellen Sie den Handmixer

mit dem unteren Ende in die
Haltereinheit @. Achten Sie darauf,
dass Stecker und Griff in die

den Ruhr- und Knetquirlhaltern
entgegengesetzte Richtung zeigen
o.

Stecken Sie die Ruhrquirle 3 in
die beiden auBeren Halter (®.
Stecken Sie die Knetquirle ® & ©®
in die beiden inneren Halter 9.

Kundendienst und
Service

® Fin beschadigtes Netzkabel muss

aus Sicherheitsgrinden von
KENWOOD oder einer autorisierten
KENWOOD-Kundendienststelle
ausgetauscht werden.

Sollten Sie irgendwelche Probleme
mit dem Betrieb lhres Gerats
haben, ziehen Sie bitte den
Abschnitt ,,Fehlerbehebung® zu
Rate oder besuchen Sie
www.kenwoodworld.com, bevor
Sie Hilfe anfordern.

Bitte beachten Sie, dass Ihr
Produkt durch eine Garantie
abgedeckt ist — diese erflllt alle
gesetzlichen Anforderungen
hinsichtlich geltender Garantie- und
Verbraucherrechte in dem Land, in
dem das Produkt gekauft wurde.

Falls Ihr Kenwood-Produkt nicht
ordnungsgeman funktioniert oder
Defekte aufweist, bringen Sie

es bitte zu einem autorisierten
KENWOOD Servicecenter oder
senden Sie es ein. Aktuelle
Informationen zu autorisierten
KENWOOD Servicecentern in Ihrer
Nahe finden Sie bei
www.kenwoodworld.com bzw. auf
der Website flr |lhr Land.
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® Gestaltet und entwickelt von
Kenwood GB.
® Hergestellt in China.

WICHTIGER HINWEIS FUR DIE
KORREKTE ENTSORGUNG
DES PRODUKTS IN
UBEREINSTIMMUNG MIT

DER EG-RICHTLINIE UBER
ELEKTRO- UND ELEKTRONIK-
ALTGERATE (WEEE)

Am Ende seiner Nutzungszeit

darf das Produkt NICHT mit dem
Hausmull entsorgt werden. Es muss
zu einer drtlichen Sammelstelle

flr Sondermdill oder zu einem
Fachhandler gebracht werden,

der einen Rucknahmeservice
anbietet. Die getrennte Entsorgung
eines Haushaltsgerats vermeidet
mogliche negative Auswirkungen

auf die Umwelt und die menschliche
Gesundheit, die durch eine nicht
vorschriftsméaBige Entsorgung bedingt
sind. Zudem ermdglicht dies die
Wiederverwertung der Materialien,
aus denen das Gerat hergestellt
wurde, was erhebliche Einsparungen
an Energie und Rohstoffen mit

sich bringt. Zur Erinnerung an die
korrekte getrennte Entsorgung von
Haushaltsgeraten ist das Gerat mit
dem Symbol einer durchgestrichenen
Mulltonne gekennzeichnet.



Rezept
WeiB3brot

10 ml/2 TL Trockenhefe (muss
aufbereitet werden)

5 ml/1 TL Zucker

250 ml warmes Wasser

450 g Mehl

5 ml/1 TL Salz

15 g Schmalz

1 Trockenhefe mit Zucker und
Wasser in eine Ruhrschissel
geben und warten, bis die
Mischung schaumig wird. Das
Wasser sollte eine Temperatur von
43°C haben — mischen Sie daftir
ein Drittel kochendes Wasser mit
zwei Drittel kaltem Wasser.

2 Die restlichen Zutaten hinzufligen.
Knetquirle am Handmixer
befestigen und die Zutaten
bei niedriger Geschwindigkeit
verrUhren, bis das ganze Mehl
eingearbeitet ist. Dann die
Geschwindigkeit erhdhen und
etwa 2 - 3 Minuten kneten, bis ein
glatter, elastischer Teig entsteht.
Mit eingedlter Klarsichtfolie
abdecken und an einem warmen
Ort 45 - 60 Minuten gehen lassen.

3 Den Teig bei
Hochstgeschwindigkeit 30 - 45
Sekunden erneut durchkneten,
dabei die Knetquirle sténdig in den
Teig halten.

4 Den Teig zu einem Brotlaib oder
Broétchen formen und auf ein
eingefettetes Backblech legen. Mit
eingedlter Klarsichtfolie abdecken
und an einem warmen Ort gehen
lassen, bis sich das Volumen in
etwa verdoppelt hat.

5 In einem vorgeheizten Ofen bei
230°C/Gasstufe 8 backen —

20 - 25 Minuten (fUr Brot) bzw.
10 - 15 Minuten (fr Brotchen).
Gebackenes Brot sollte beim
Klopfen auf die Unterseite hohl
klingen.
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Fehlerbehebung

Problem

Ursache

Losung

Handmixer
funktioniert nicht.

Kein Strom.

Uberpriifen, dass der
Stecker des Handmixers
in der Steckdose steckt.
Die Sicherung(en) in Ihrer
Wohnung prufen.

Wenn keiner dieser
Fehler vorliegt, siehe
,Kundendienst und
Service".

Knetquirl passt
nicht in Steckplatz.

Falscher Steckplatz
gewahilt.

Der Knetquirl mit
Metallrand (& passt nur in
den groéBeren Steckplatz.
Knetquirl durch
Drehbewegung mit
gleichzeitigem Drlicken
einsetzen/flhren, bis er
einrastet.

Handmixer wird im
Betrieb langsam
oder scheint
Uberlastet.

Eingestellte
Geschwindigkeit zu
langsam.
Empfohlene Menge
Uberschritten.

Empfohlene Betriebszeit
von 3 Minuten

Geschwindigkeit erhdhen.
Geschwindigkeiten und
Verarbeitungsmengen sind
in der Empfehlungstabelle
angegeben.

Den Mixer mit Knetteigen
oder anderen schweren

oder Mehlstauben
beim Verarbeiten.

Geschwindigkeit zu
hoch.

Schssel zu flach
oder zu Klein fir die
verarbeiteten Zutaten.

Uberschritten. Teigen maximal 3 Minuten
pro 5-Minuten-Zeitraum
verwenden.

Starkes Spritzen Eingestellte Zu Beginn eine

langsamere
Geschwindigkeit wahlen
und diese erhdhen,
sobald das Mischgut sich
vermengt.

Eine Schussel von
passender GroBe wahlen.

Quirle lassen
sich nicht aus
Steckplatzen
ziehen.

Geschwindigkeitsschalter
nicht auf ,0“ gestellt.

Zum Herausnehmen der
Quirle muss sich der
Geschwindigkeitsschalter
in der ,Aus“-Position

,O" befinden und der
Netzstecker gezogen sein.
Die Entriegelungstaste (2
dricken.
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Italiano

Prima di leggere questo manuale si prega di aprire la prima pagina,
al cui interno troverete le illustrazioni

sicurezza

® | eggere attentamente le presenti istruzioni
e conservarle come futuro riferimento.

® Rimuovere la confezione e le etichette.

e \/erificare di svolgere tutto il cavo
dall’avvolgicavo prima di usare lo
sbattitore.

e Non immergere mai il corpo motore dello
sbattitore in acqua e non lasciare che |l
cavo o la spina elettrica si bagni.

® Tenere dita, capelli, indumenti e utensili
lontano dalle parti in movimento.

® Non lasciare mai che il cavo venga a
contatto con superfici calde o penzoli da
dove un bambino potrebbe afferrarlo.

e Non usare mai uno sbattitore danneggiato.
Farlo controllare o riparare: Vedere la
sezione “manutenzione e assistenza
tecnica”.

® Non usare mai un accessorio non
approvato.

® Disinserire sempre la spina dalla presa
elettrica quando I'apparecchio non viene
usato, prima di installare e di estrarre i
componenti e prima della pulizia.

® Gli apparecchi possono essere utilizzati da
persone con ridotte capacita psicofisico-
sensoriali, 0 con esperienza e conoscenze
insufficienti solo nel caso in cui siano
state attentamente sorvegliate e istruite
da un responsabile su come utilizzare
un apparecchio in Modo sicuro e siano
consapevoli dei pericoli.
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® Un utilizzo scorretto dell’apparecchio pud
provocare serie lesioni fisiche.

® Questo apparecchio non dev’essere
utilizzato dai bambini. Tenere apparecchio
e cavo lontani dalla portata dei bambini.

® Sorvegliare i bambini, assicurandosi che
non giochino con I'apparecchio.

[ J

Utilizzare I'apparecchio solo per 'uso

domestico per cui e stato realizzato.
Kenwood non si assumera alcuna
responsabilita se I'apparecchio viene
utilizzato in modo improprio o senza
seguire le presenti istruzioni.

prima di inserire la spina

nella presa elettrica
® Accertarsi che la tensione della
vostra rete sia la stessa di quella
indicata sulla base dello sbattitore.
Questo apparecchio & conforme al
regolamento (CE) No. 1935/2004
sui materiali e articoli in contatto
con alimenti.

prima di usare lo sbattitore
per la prima volta

Lavare i componenti: fare
riferimento alla sezione “cura e
pulizia”.

legenda

selettore velocita

tasto espulsione fruste

fruste a profilo piatto
avvolgicavo

frusta a torciglione con ghiera
supplementare

frusta a torciglione senza ghiera
supplementare

base per piano di lavoro
portafruste a profilo piatto
portafruste a torciglione
fermacavo

e ® OOeEeO
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come usare 1o
sbattitore

1 Svolgere il cavo dal fermacavo @

2

e assicurarsi che il selettore della
velocita () sia in posizione spenta
‘O

Inserire le fruste a profilo piatto o
le fruste a torciglione @ — ruotarle
e spingerle fino a sentire un “clic”.
Importante: La frusta

a torciglione con ghiera
supplementare ) puo essere
inserita unicamente nel foro piu
grande.

Inserire la spina nella presa di
corrente.

Dopo aver versato gli ingredienti in
un recipiente idoneo, immergervi le
fruste a profilo piatto/a torciglione.
Tirare allindietro il selettore

della velocita @ fino alla velocita
desiderata (il primo puntino

sul corpo dello sbattitore
corrisponde alla velocita minima).
Allineare il puntino sul lato del
selettore rispetto alla velocita
corrispondente.

Mano a mano che gli ingredienti si
addensano, aumentare la velocita.
Se lo sbattitore funziona a fatica,
alzare la velocita.



® Spostare in avanti il selettore della
velocita, sulla posizione per il
funzionamento a intermittenza “P”
per azionare il motore alla velocita
massima. Il motore continua a
funzionare fino a quando il tasto
rimane premuto.

6 Quando la consistenza ha
raggiunto il punto desiderato,
riportare il selettore della velocita
@ sulla posizione spenta “O” e

poi sollevare le fruste a profilo
piatto/a torciglione per estrarle dal

recipiente.

7 Per disinserire le fruste, prima
controllare che il selettore della
velocita @ sia sulla posizione
spenta “O” e disinserire la spina
dell’apparecchio dalla presa
elettrica. Premere il tasto di
espulsione delle fruste @. Nel
disinserire le fruste, tenerle dalle

astine.

Importante:

® Solo per le fruste a
torciglione - Per impastare il

Velocita consigliate per fruste a profilo piatto/a

torciglione

pane, si consiglia di non lavorare
piu di 450 g di farina.

® Per proteggere lo sbattitore,

non usarlo per piu di 3 minuti

in un periodo di 5 minuti per
impastare, lavorare miscele per
dolci consistenti, ecc. Spegnere
lo sbattitore non appena dli
ingredienti hanno raggiunto la
consistenza desiderata.

consigli

® Nel’lamalgamare miscele per

dolci, utilizzare burro 0 margarina
a temperatura ambiente o
ammorbidirli prima dell’ utilizzo.

® Per evitare di sovraccaricare lo

sbattitore, selezionarne uno della
misura appropriata.

® Per grandi quantita d’ingredienti

e miscele particolarmente dense
puo essere necessario lavorare dli
ingredienti piu a lungo.

® Nel montare la panna, si consiglia

di utilizzare un recipiente con il
bordo alto per ridurre al minimo gli
schizzi.

Si ricorda che questi consigli sono a semplice titolo di guida e che la
velocita da selezionare pud dipendere dalle dimensioni del recipiente, dagli
ingredienti da lavorare e dalle preferenze personali.

Aumentare gradualmente per giungere alle velocita sotto indicate.

Ingrediente Quantita Velocita Durate
massime consigliate | approssimative

raccomandate

Fruste a profilo piatto

Albumi 8 4-5 3 minuti

Panna 500ml 1-5 4 minuti

Pan di Spagna miscela con 3 uova 4-5 5 minuti

Miscele per dolci miscela totale di 1-5 1% - 2 minuti

tutto in uno 600g

Pastella 800ml 4-5 1 minuto

Incorporare 250g di farina 1-2 3 minuti

burro/ margarina

e farina

Aggiungere 1 1 minuto

acqua agli

ingredienti per la

sfoglia
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Velocita consigliate per fruste a profilo piatto/a

torciglione
Ingrediente Quantita Velocita Durate
massime consigliate | approssimative
raccomandate
Torta di frutta miscela totale di
Amalgamare 900g 5 4 minuti
burro/margarina
e zucchero
Unire farina, 1-2 1 minuto
frutta, ecc.
Glassa reale miscela con 4 uova 1-5 5 — 6 minuti
Fruste a torciglione
Pane 4509 di farina 1-5 2 — 3 minuti
Rimpastare per 30
— 45 secondi

cura e pulizia

® Prima della pulizia, spegnere

sempre lo sbattitore, disinserire la
spina elettrica ed estrarre le fruste
a profilo piatto o a torciglione.

Non immergere mai il corpo
motore dello sbattitore in acqua e
non lasciare che il cavo o la spina
elettrica si bagni.

Non usare mai prodotti abrasivi per
pulire i componenti.

fruste a profilo piatto, fruste
a torciglione
Lavarle a mano o in lavastoviglie e
poi asciugarle.

corpo motore
Strofinare con un panno umido e
asciugare.

conservazione

1

Awolgere il cavo intorno alla base
dello sbattitore @, e bloccarlo con
il fermacavo.

Inserire lo sbattitore sulla base per
il piano di lavoro (), verificando
che spina e manico siano rivolti

in direzione opposta rispetto ai
portafruste @.

Conservare le fruste a profilo piatto
® nei due portafruste esterni (®.
Conservare le fruste a torciglione
® e (® nei due portafruste interni

®.
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manutenzione e
assistenza tecnica

® |n caso il cavo sia danneggiato,
per ragioni di sicurezza deve esser
sostituito solo dal fabbricante
oppure da un Centro Assistenza
KENWOOD autorizzato alle
riparazioni.

® |n caso di qualsiasi problema
relativo al funzionamento
dell’apparecchio, prima di
contattare il servizio assistenza si
consiglia di consultare la sezione
“guida alla risoluzione problemi”, o
di visitare il sito
www.kenwoodworld.com.

NB L’apparecchio € coperto da
garanzia, nel rispetto di tutte le
disposizioni di legge relative a
garanzie preesistenti e ai diritti dei
consumatori vigenti nel Paese ove
I’apparecchio & stato acquistato.

® |n caso di guasto o cattivo
funzionamento di un apparecchio
Kenwood, si prega di inviare
0 consegnare di persona
I’apparecchio a uno dei centri
assistenza KENWOOD. Per
individuare il centro assistenza
KENWOOQOD piu vicino, visitare
il sito www.kenwoodworld.com
o il sito specifico del Paese di
residenza.




® Disegnato e progettato da
Kenwood nel Regno Unito.
® Prodotto in Cina.

IMPORTANTI AVVERTENZE PER
IL CORRETTO SMALTIMENTO
DEL PRODOTTO Al SENSI
DELLA DIRETTIVA EUROPEA SUI
RIFIUTI DI APPARECCHIATURE
ELETTRICHE ED ELETTRONICHE
(RAEE)

Alla fine della sua vita utile il prodotto
non deve essere smaltito insieme ai
rifiuti urbani.

Deve essere consegnato presso gli
appositi centri di raccolta differenziata
predisposti dalle amministrazioni
comunali, oppure presso i rivenditori
che offrono questo servizio.

Smaltire separatamente un
elettrodomestico consente di evitare
possibili conseguenze negative per
I’ambiente e per la salute derivanti

da un suo smaltimento inadeguato

e permette di recuperare i materiali

di cui & composto al fine di ottenere
notevoli risparmi in termini di energia e
di risorse.

Per rimarcare I'obbligo di smaltire
separatamente gli elettrodomestici,

sul prodotto & riportato il simbolo del
bidone a rotelle barrato.

Ricetta

Pasta per pane bianco

10 ml/2 cucchiaini di lievito
disidratato (quello che richiede
riattivazione)

5 ml/1 cucchiaino di zucchero
250 ml di acqua tiepida

450 g di farina per pane

5 ml /1 cucchiaino di sale

15 g di lardo

1 Versare il lievito secco, insieme allo
zucchero e all’acqua, in una ciotola
e lasciare riposare. La corretta
temperatura dell’acqua & di 43°C
e si pud ottenere mescolando un
terzo di acqua bollente e due terzi di
acqua fredda.

2 Aggiungere i restanti ingredienti.
Inserire le fruste a torciglione nello
sbattitore e mescolare gli ingredienti
a bassa velocita sino a incorporare la
farina. Aumentare quindi la velocita
e lavorare per circa 2-3 minuti, fino
a quando la pasta diventa uniforme
ed elastica. Coprire la pasta con
pellicola oliata e lasciarla lievitare in
un luogo tiepido per 45-60 minuti.

3 Rimpastare alla velocita Turbo per
30-45 secondi, tenendo le fruste a
torciglione nell’impasto.

4 Modellare la pasta a forma di
sfilatini o pagnottine e collocarli su
teglie da forno precedentemente
oliate. Coprirla con pellicola oliata e
lasciarla riposare in un luogo tiepido
sino a quando il pane non raddoppia
in dimensioni.

5 Cuocere in forno preriscaldato a
230°C/Tacca 8 per 20-25 minuti (per
uno sfilatino) o 10-15 minuti (per le
pagnottine). Quando pronta, la pasta
deve avere un suono vuoto se la si
picchietta sulla base.



guida alla risoluzione dei problemi

Problema

Causa

Soluzione

Lo sbattitore non
funziona.

Non c’e corrente.

Controllare che la spina dello
sbattitore sia inserita nella
presa di corrente.

Controllare il fusibile/
interruttore a parete.

Se nessuna delle soluzioni
risolve il problema, consultare
la sezione “manutenzione e
assistenza tecnica”.

La frusta a
torciglione non si
inserisce nel foro.

Si sta cercando di
inserire la frusta a
torciglione nel foro
sbagliato.

La frusta a torciglione con

la ghiera metallica (® puo
essere inserita unicamente
nel foro pit grande.

Inserire la frusta a torciglione
- ruotarla e spingerla fino a
sentire un “clic”.

Lo sbattitore

si awvia troppo
lentamente o
fatica a lavorare

La velocita selezionata
€ troppo bassa.

La quantita consigliata
¢ stata superata.

Aumentare la velocita.

Fare riferimento alla tabella
delle velocita consigliate per

ingredienti liquidi
o di farina durante

gli ingredienti. le velocita e le quantita da
lavorare.
Si e superato il tempo | Non utilizzare lo sbattitore
massimo di lavorazione | per piu di 3 minuti in un lasso
consigliato di 3 minuti. | di tempo di 5 minuti se si
lavorano miscele dense per
pane o torte.
Eccesso di La velocita selezionata | Selezionare inizialmente
spruzzi di € troppo alta. una velocita pit bassa e

aumentarla gradualmente
man mano che la miscela si

rimuovere le fruste
dai fori.

velocita non ¢ sulla
posizione “O”.

la lavorazione. addensa.
Il contenitore che si Selezionare un recipiente
sta usando ¢ troppo della misura adatta.
poco profondo o
troppo piccolo per la
quantita di ingredienti
da lavorare.
Impossibile Il selettore della Per disinserire le fruste, prima

controllare che il selettore
della velocita sia sulla
posizione spenta.

Portarlo sulla posizione

“O” e disinserire la spina
dell’apparecchio dalla presa
elettrica.

Premere il tasto di espulsione
delle fruste .
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Portugués

Antes de ler, por favor desdobre a primeira pagina, que contém as

ilustracdes

sSeguranca

Leia atentamente estas instrucdes e
guarde-as para consulta futura.

Retire todas as embalagens e eventuais
etiquetas.

Confirme que o cabo eléctrico esta
completamente desenrolado do aparelho
antes de utilizar a batedeira.

Nunca submerja a batedeira em agua

nem deixe 0 cabo eléctrico ou a ficha
apanharem humidade.

Mantenha os dedos, o cabelo, a roupa e
0s utensilios afastados das pecas moveis.
Nunca deixe 0 cabo eléctrico tocar
superficies quentes ou pendurado de
forma a que uma crianca 0 possa puxar.
Nunca utilize uma batedeira danificada.
Mande-a examinar ou reparar: ver
“assisténcia e cuidados do cliente”.

Nunca utilize acessorios nao autorizados.
Desligue sempre 0 cabo eléctrico da
tomada quando a batedeira n&o estiver
em utilizacao, antes de inserir ou retirar 0s
acessorios ou antes de limpar.

Os electrodomeésticos podem ser utilizados
por pessoas com capacidades mentais,
sensoriais ou fisicas reduzidas, ou com
falta de experiéncia ou conhecimento,

se forem supervisionadas ou instruidas
sobre 0 uso do electrodoméstico de forma
segura e se compreenderem 0S riSCOS
envolvidos.

O uso inapropriado do seu electrodomeéstico
pode resultar em ferimentos.
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Este electrodoméstico ndo pode

ser usado por criancas. Mantenha o
electrodomeéstico e o respectivo fio
eléctrico fora do alcance de criangas.

As criancas devem ser vigiadas para

garantir que n&o brincam com o

electrodomeéstico.

Use o aparelho apenas para o fim

domeéstico a que se destina. A Kenwood
nao se responsabiliza caso o aparelho seja
utilizado de forma inadequada, ou caso
estas instrucdes ndo sejam respeitadas.
para usar a sua
batedeira

antes de ligar a corrente
Certifique-se que a sua corrente
eléctrica tem a mesma poténcia
que a apresentada na parte
debaixo da sua batedeira.

Este aparelho esta conforme
com a Directiva n.° 1935/2004
da Comunidade Europeia

sobre materiais concebidos
para estarem em contacto com
alimentos.

antes de utilizar a sua
batedeira pela primeira vez
Lave os componentes ver
“cuidados e limpeza”.

Q
oy
Q
<
(0]

botéo de velocidades

botéo de libertagao dos
acessorios

varas batedoras

enrolador do cabo eléctrico
vara amassadora com anilha
adicional

vara amassadora sem anilha
adicional

superficie de arrumacao

pilar de arrumagao das varas
batedoras

pilar de arrumagao das varas
amassadoras

clipe do cabo eléctrico

@0 © ©0®e 00

® ©
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1

Desdobre o cabo do local de
armazenamento @) e confirme que
o bot&o de velocidade (D) esté na
posicao “O” de desligado.

Insira as varas batedoras ou
amassadoras @ — rode e empurre
até sentir um clique.
Importante: A vara amassadora
com anilha adicional () apenas
cabe no encaixe mais largo do
aparelho.

Ligue a corrente.

Com os ingredientes numa taga
de tamanho correcto, coloque as
varas batedoras ou amassadoras
dentro da taca.

Puxe o botéo das velocidades )
para tras até atingir a velocidade
desejada (o primeiro ponto da
batedeira é o mais lento). Alinhe

0 ponto lateral do botéo de
velocidades com a velocidade
correspondente.

A medida que a mistura engrossa,
aumente a velocidade.

Se a maquina avangar com
dificuldade, aumente a velocidade.
Mova o botao de velocidades
para a frente, para a posi¢ao de
impulso “P” para o motor trabalhar
na velocidade maxima. O motor
trabalhara enquanto o bot&o de
impulso estiver nessa posic¢éo.



6 Quando a mistura chegar a
consisténcia desejada, recoloque
o botao de velocidades (D para
a posicao “O”, levante as varas

batedoras ou amassadoras e
retire-as para fora da taca.

7 Para remover 0s acessorios,
confirme que o botao de
velocidades () esté na posicéo
desligada “O” e que o cabo
da batedeira esta desligado da
tomada. Pressione o botao de
libertagéo dos acessorios 2.
Segure o0s acessorios quando
estiverem a ser ejectados do

aparelho.
Importante:

® Varas amassadoras, apenas
- Quando fizer massa de péo,
recomendamos que a massa nao
exceda 450g de farinha.

® Com misturas pesadas como as

massas para pao ou determinados
bolos, nao utilize a batedeira

por tempo superior a 3 minutos
nos periodos de 5 minutos.
Recomendados para operar e
desligue-a imediatamente apds ter
obtido a consisténcia desejada.

dicas

Quando bater bolos, utilize
manteiga ou margarina a
temperatura ambiente ou
amoleca-a antes de a bater.
Para evitar encher demasiado
a sua taga, utilize uma com
proporgdes correctas.

As grandes quantidades ou
misturas grossas exigem

um tempo maior para serem
misturadas.

Quando bater natas, use uma taga
profunda e estreita para que as
natas nao salpiquem para fora.

Velocidades recomendadas para as varas
batedoras e amassadoras

Agradecemos que tenha em conta que se trata apenas de recomendacoes
e que a velocidade a seleccionar deve depender do tamanho da taga,
da quantidade, dos ingredientes que esta a misturar e das preferéncias

pessoais.
Aumente gradualmente até as velocidades recomendadas abaixo.

- - Qual}t,dades Velocidades | Tempos
Tipo de alimento maximas -

recomendadas | aproximados
recomendadas
Varas batedoras
Claras de ovos 8 4-5 3 minutos
Natas 500ml 4 minutos
Batido esponjoso Mistura com 3 ovos 4-5 5 minutos
Preparados 600g de .
completos 1-5 1,5 a 2 minutos
preparado

para bolos
Massa de bolo 800ml 4-5 1 minuto
Envolver gordura 250g de farinha 1-2 3 minutos
em farinha
Adicionando agua 1 1 minuto
para misturar
ingredientes de
pastelaria
Bolo de fruta 900g de
Bater natas ou preparado 5 4 minutos
gordura com agucar
Incorporar a farinha, 1-2 1 minuto
frutos, etc.
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Velocidades recomendadas para as varas
batedoras e amassadoras

- - Quapt,dades Velocidades | Tempos
Tipo de alimento maximas -
recomendadas | aproximados
recomendadas
Creme glacé Mistura com 4 1-5 5 a 6 minutos
ovos
Varas amassadoras
2 a 3 minutos
Pao 4509 de farinha 1-5 Amassar 30 a
45 segundos

cuidados e limpeza

Desligue sempre a batedeira,
desligue o cabo eléctrico da
tomada e retire 0os acessdrios
antes de limpar.

Nunca submerja a batedeira em
agua ou deixe o0 cabo eléctrico ou
a ficha apanharem humidade.
Nunca utilize abrasivos para limpar
pecas.

varas batedoras, varas
amassadoras

Lavar a m&o ou na sua maquina
de loi¢a, secando em seguida.
corpo da batedeira

Limpe com um pano humido e
seque em seguida.

armazenamento

1

Enrole o cabo na base da
batedeira @ e prenda-o com o
clipe.

Cologue a batedeira pela base
na superficie de arrumacéo @),
certificando de que a ficha e a
pega estao afastadas dos pilares
de arrumagao das varas @.
Guarde as varas batedoras )
nos dois pilares de arrumagao
exteriores (®).

Guarde as varas amassadoras G)
e (& nos dois pilares de arrumagao
interiores (9.
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assisténcia e cuidados
do cliente

® Caso o fio se encontre danificado,
deverd, por motivos de seguranga,
ser substituido pela Kenwood
ou por um reparador Kenwood
autorizado.

® Se tiver qualquer problema ao
utilizar o seu aparelho, antes
de telefonar para a Assisténcia
consulte a sec¢éo “guia de avarias”
do Manual ou visite o site da
Kenwood em
www.kenwoodworld.com.

® Salientamos que o seu produto
esta abrangido por uma garantia,
em total conformidade com todas
as disposigdes legais relativas
a quaisquer disposi¢des sobre
garantias e com os direitos do
consumidor existentes no pais
onde o produto foi adquirido.

Se o0 seu produto Kenwood
funcionar mal ou Ihe encontrar
algum defeito, agradecemos que o
envie ou entregue num Centro de
Assisténcia Kenwood autorizado.
Para encontrar informacdes
actualizadas sobre o Centro de
Assisténcia Kenwood autorizado
mais proximo de si, visite por favor
o site www.kenwoodworld.com ou
0 website especifico do seu pais

® Concebido e projectado no Reino
Unido pela Kenwood.

® Fabricado na China.




ADVERTENCIAS PARA A
ELIMINACAO CORRECTA

DO PRODUTO NOS TERMOS
DA DIRECTIVA EUROPEIA
RELATIVA AOS RESiDUOS DE
EQUIPAMENTOS ELECTRICOS
E ELECTRONICOS (REEE)

No final da sua vida Util, o produto
nao deve ser eliminado conjuntamente
com os resfduos urbanos.

Pode ser depositado nos centros
especializados de recolha diferenciada
das autoridades locais, ou junto dos
revendedores que prestem esse
servico. Eliminar separadamente um
electrodomésticos permite evitar as
possiveis consequéncias negativas
para o0 ambiente e para a salde
publica resultantes da sua eliminagao
inadequada, além de permitir reciclar
0s materiais componentes, para, assim
se obter uma importante economia de
energia e de recursos.

Para assinalar a obrigagao de eliminar
os electrodomeésticos separadamente,
0 produto apresenta a marca de um
contentor de lixo com uma cruz por
cima.

Receita
Pao Branco

10 ml/2 c. ché de fermento de
padeiro seco (o tipo que precisa
de ser preparado)

5 ml/1 c. cha de agucar

250 ml agua morna

450 g farinha para pao

5 ml/1 c. cha de sal

15 g de banha

1 Coloque o fermento de padeiro
com o agucar e a agua na tigela
de mistura e deixe espumar. A
temperatura correta da agua
deve ser 43°C e pode consegui-
la misturando 1 tergo de agua a
ferver com 2 tergos de agua fria.

2 Adicione os restantes ingredientes.
Insira na batedeira as varas
amassadoras e misture todos os
ingredientes a baixa velocidade até
a farinha estar bem incorporada.
Depois aumente a velocidade e
amasse até a massa estar macia e
elastica durante aproximadamente
2-3 minutos. Cubra a massa com
pelicula aderente e deixe-a levedar
num local morno durante 45-60
minutos.

3 Volte a amassar a massa na
velocidade maxima durante
30-45 segundos mantendo os
amassadores na mistura.

4 Forme a massa em forma de
péo ou rolos e coloque-0s num
tabuleiro untado de ir ao forno.
Cubra com pelicula aderente
untada e deixe levedar num local
morno até duplicar de tamanho.

5 Coza em forno pré-aquecido a
230°C / gas no termdstato 8,
durante 20-25 minutos (para um
s6 p&o) ou 10-15 minutos (para os
rolos). Quando esté pronto, o p&o
deve ter o0 som de oco quando se
bate na base deste.



guia de avarias

Problema

Causa

Solucao

A batedeira ndo

N&o ha energia

Confirme que o aparelho esta

pulverizagéo de
farinha durante

0 processamento.

demasiado alta.

A taga é pouco
profunda ou
demasiado pequena
para poder processar
os ingredientes.

funciona. eléctrica. ligado a tomada eléctrica.
Verifique os fusiveis ou disjuntor
da sua casa.
Se tudo o acima mencionado
nao resolver o seu problema,
ver “assisténcia e cuidados do
cliente”.
A vara Estéa a colocar no A vara amassadora com anilha
amassadora encaixe errado metdlica & apenas cabe no
nao pode ser encaixe mais largo do aparelho.
colocada no Insira a vara amassadora — rode
encaixe. e empurre até sentir um clique.
A batedeira A velocidade Aumente a velocidade.
comega a seleccionada é Consulte o quadro de
trabalhar demasiado baixa. velocidades recomendadas
devagar ou Excedeu a para quantidades e velocidades
com dificuldade quantidade a processar.
durante a recomendada.
utilizag&o.
Excedeu os Nao utilize a batedeira durante
3 minutos mais de 3 minutos em cada
recomendados de periodo de 5 minutos para
funcionamento. misturas pesadas ou massas
tipo péo.
Demasiados A velocidade Seleccione inicialmente uma
salpicos ou seleccionada é velocidade mais baixa e

aumente lentamente a medida
que a mistura engrossa.

Escolha uma taga de tamanho
apropriado.

Os acessorios
nao saem dos
encaixes.

O botéo de
velocidades ndo esta
na posigao “O”.

Para remover os acessorios,
confirme que o botao de
velocidades esta na posi¢ao
OFF “O” e que o cabo da
batedeira esta desligado da
tomada.

Carregue no botéao de
libertagéo dos acessorios .
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Espaiiol

Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las
ilustraciones

seguridad

Lea estas instrucciones atentamente

y guardelas para poder utilizarlas en el
futuro.

Quite todo el embalaje y las etiquetas.
Compruebe que el cable esté totalmente
desenrollado de la base para enrollar el
cable antes de utilizar la mezcladora de
mano.

Nunca sumerja la mezcladora de mano en
agua ni permita que se mojen el cable o el
enchuche.

Mantenga los dedos, el cabello, la ropa

y los utensilios alejados de las partes
moviles.

Nunca deje que el cable toque superficies
calientes ni que cuelgue de un lugar donde
un niNo pueda cogerlo.

Nunca utilice una mezcladora de mano
danada. Para solicitar que la revisen o la
reparen: consulte “servicio y atencion al
cliente”.

Nunca utilice un accesorio no autorizado.
Desenchufe siempre el aparato cuando no
lo utilice, antes de colocar o quitar piezas y
antes de limpiarlo.

Este aparato puede ser utilizado por
personas con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales disminuidas o con
falta de experiencia o conocimientos si
han recibido instrucciones o supervision en
relacion con el uso del aparato de forma
segura y si entienden los peligros que ello
implica.
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® E| uso incorrecto de su aparato puede

producir lesiones.

® Este aparato no debe ser utilizado por nifnos.
Mantenga el aparato y su cable fuera del
alcance de los ninos.

® | 0s niNos deben ser vigilados para
asegurarse de que no jueguen con el

aparato.

e Utilice este aparato unicamente para el uso
domeéstico al que esta destinado. Kenwood
no se hara cargo de responsabilidad alguna
si el aparato se somete a un uso inadecuado
O Si NO se siguen estas instrucciones.

antes de enchufar el aparato

® Asegurese de que el suministro de
energfa eléctrica es el mismo que el
que aparece en la parte inferior de
la mezcladora de mano.

® [Este dispositivo cumple con el
reglamento (CE) n.° 1935/2004
sobre los materiales y objetos
destinados a entrar en contacto con
alimentos.

antes de utilizar la
mezcladora de mano por
primera vez

® | ave las piezas consulte “cuidado y
limpieza”.

descripcion del aparato

botén de velocidad

botdn para soltar el utensilio
batidores

base para enrollar el cable
amasadora con collarin adicional
amasadora sin collarin adicional
unidad de almacenamiento para la
encimera

soportes de almacenamiento para
batidores

soportes de almacenamiento para
amasadoras

clip para el cable

® QPOO®®EO

® ©
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para usar su
mezcladora de mano

1

Desenrolle el cable de la base

@ y compruebe que el boton de
velocidad (@) esté en la posicion de
apagado “O”.

Inserte los batidores 0 amasadoras
@ - gire y apriete hasta que se oiga
un clic.

Importante: la amasadora con el
collarin adicional &) solo encajara en
la ranura mas grande.

Enchufe.

Con los ingredientes en un bol

de tamano adecuado, ponga los
batidores/amasadoras dentro del
bol.

Arrastre el botén de velocidad

@ hacia atras para alcanzar la
velocidad deseada (el primer punto
en el cuerpo de la mezcladora de
mano es el ajuste de velocidad mas
lenta). Alinee el punto que hay en el
lado del botén de velocidad con la
velocidad correspondiente.

A medida que la mezcla espese,
aumente la velocidad.

Si la maquina empieza a ir mas
despacio o se ahoga, aumente la
velocidad.



® Mueva el botdn de velocidad
hacia adelante a la posicion
de accién intermitente “P”
para hacer funcionar el motor
a maxima velocidad. EI motor
funcionara mientras el botén de
accion intermitente se mantenga

apretado.

6 Cuando la mezcla haya obtenido
la consistencia deseada, ponga
el botén de velocidad @ en la
posicion de apagado “O” vy, a
continuacion, saque los batidores/

amasadoras del bol.

7 Para retirar los utensilios,
compruebe que el botdn de
velocidad (D esté en la posicién
de apagado “O” y desenchufe la
mezcladora de mano. Apriete el
botdn para soltar el utensilio .
Sujete los ejes de los utensilios al

expulsarlos.

Importante:

® amasadoras solamente
- al hacer masa de pan,
recomendamos que la carga de la

Velocidades recomendadas para los batidores y

amasadoras

masa no sobrepase los 450 g de
harina.

Para proteger su mezcladora de
mano, no la utilice durante mas de
3 minutos seguidos en cualquier
periodo de 5 minutos con masas,
mezclas pesadas para tarta, etc.
Desconéctela tan pronto como
consiga la consistencia adecuada.

consejos

Al batir para hacer mezclas

para tarta, utilice mantequilla o
margarina a temperatura ambiente
0 ablandela antes de usarla.

Para evitar sobrecargar el bol para
mezclas, elija uno de un tamano
adecuado.

Las cantidades grandes y las
mezclas espesas pueden requerir
un tiempo de mezclado mas largo.
Al batir nata, se recomienda utilizar
un bol con bordes altos para
minimizar las salpicaduras.

Tenga en cuenta que esto son sélo recomendaciones, y que la velocidad
que usted seleccione puede depender del tamano del bol, las cantidades,
los ingredientes que esté mezclando vy las preferencias personales.

Aumente la velocidad gradualmente hasta alcanzar las velocidades que se
recomiendan a continuacion.

Tipo de comida Cantidades Velocidades Tiempos

maximas recomendadas | aproximados
recomendadas

Batidores

Claras de huevo 8 4 - 3 minutos

Nata 500 ml 1- 4 minutos

Bizcocho Mezcla de 3 4 - 5 minutos

esponjoso huevos

Preparados para 600 g de mezcla 1-5 1% - 2 minutos

tartas en un solo total

paso

Pasta 800 ml 4-5 1 minuto

Mezclar manteca 250 g de harina 1-2 3 minutos

con harina.

Anadir agua

para combinar 1 1 minuto

ingredientes para

pasta quebrada
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Velocidades recomendadas para los batidores y

amasadoras
Tipo de comida Cantidades Velocidades | Tiempos
maximas recomendadas | aproximados
recomendadas
Pastel de frutas 900 g de mezcla
Batir manteca y total
azUcar 5 4 minutos
Afadir harina, fruta,
etc. 1-2 1 minuto
Glasé real Mezcla de 4 1-5 5 — 6 minutos
huevos
Amasadoras
Pan 450 g de harina 1-5 2 — 3 minutos
Volver a
amasar
durante 30 -
45 segundos

cuidado vy limpieza

® Apague, desenchufe y retire los
batidores o las amasadoras antes
de limpiarla.

Nunca sumerja la mezcladora de
mano en agua ni permita que se
mojen el cable o el enchuche.
Nunca utilice abrasivos para limpiar
las piezas.

batidores, amasadoras
Lavelos a mano o en el lavavajillas
y, a continuacion, séquelos.

cuerpo de la mezcladora de
mano

Limpielo con un trapo humedo y
séquelo a continuacion.

almacenamiento

1 Enrolle el cable alrededor de

la base de la mezcladora de
mano @ Y sujete el cable con el
recogecables.

Ponga la mezcladora sobre

su extremo en la unidad de
almacenamiento (7) para encimera,
comprobando que el enchufe y
el asa queden alejados de los
soportes de almacenamiento @.
Guarde los batidores 3 en los
dos soportes de almacenamiento
externos (®).
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4 Guarde las amasadoras &)
y (® en los dos soportes de

almacenamiento internos (.

servicio técnico y
atencion al cliente

® Sj el cable esta dafiado, por
razones de seguridad, debe ser
sustituido por Kenwood o por un
técnico autorizado por Kenwood.

® Sj tiene problemas con el
funcionamiento del aparato,
antes de solicitar ayuda, consulte
la seccion “guia de solucién de
problemas” en el manual o visite
www.kenwoodworld.com.

Tenga en cuenta que su producto
estd cubierto por una garantia
que cumple con todas las
disposiciones legales relativas a
cualquier garantia existente y a
los derechos de los consumidores
vigentes en el pais donde se
adquirié el producto.




® Sj su producto Kenwood funciona
mal o si encuentra algun defecto,
envielo o llévelo a un centro de
servicios KENWOOD autorizado.
Para encontrar informacion
actualizada sobre su centro de
servicios KENWOOD autorizado
mas cercano, Visite
www.kenwoodworld.com o la
pagina web especifica de su pais.

® Disenado y creado por Kenwood

en el Reino Unido.

® Fabricado en China.

ADVERTENCIAS PARA LA
CORRECTA ELIMINACION

DEL PRODUCTO SEGUN
ESTABLECE LA DIRECTIVA
EUROPEA SOBRE RESIDUOS
DE APARATOS ELECTRICOS Y
ELECTRONICOS (RAEE)

Al final de su vida Util, el producto no
debe eliminarse junto a los desechos
urbanos.

Puede entregarse a centros
especificos de recogida diferenciada
dispuestos por las administraciones
municipales, o a distribuidores que
faciliten este servicio. Eliminar por
separado un electrodomeéstico
significa evitar posibles
consecuencias negativas para el
medio ambiente y la salud derivadas
de una eliminacién inadecuada,

y permite reciclar los materiales

que lo componen, obteniendo asi

un ahorro importante de energia y
recursos. Para subrayar la obligacion
de eliminar por separado los
electrodomeésticos, en el producto
aparece un contenedor de basura
movil tachado.
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Receta
masa de pan blanco

10 ml/2 cucharaditas de levadura
seca (de la clase que necesita
reconstitucion)

5 ml/1 cucharadita de azicar
250 ml de agua caliente

450 g de harina de pan

5 ml/1 cucharadita de sal

15 g de manteca

1 Ponga la levadura en polvo, con el
azUcar y el agua, en un bol para
mezclas y deje que espume. La
temperatura correcta del agua
debe ser 43 °C, y se puede lograr
mezclando un tercio de agua
hirviendo con dos tercios de agua
fria.

2 Anada los ingredientes restantes.
Acople las amasadoras a
la mezcladora de mano, y
luego mezcle los ingredientes
a una velocidad lenta hasta
que la harina se haya ligado.
A continuacion, aumente a
velocidad y amase durante 2-3
minutos aproximadamente, hasta
que la masa quede elastica y
homogénea. Cubra con fim
transparente aceitado y deje que
la masa aumente de volumen en
un sitio caliente durante 45-60
minutos.
Vuelva a amasar la masa a
velocidad méaxima durante 30-45
segundos, manteniendo las
amasadoras en la mezcla.
Déle forma de barra o panecillos a
la masa, y coléquelos en bandejas
de horno engrasadas. Cubra con
film transparente aceitado y deje
las bandejas en un lugar caliente
hasta que la masa haya doblado
su tamafio.

Hornee en un horno precalentado

a 230 °C/Gas 8 durante 20-25

minutos (para una barra) o 10-15

minutos (para panecillos). Una

vez lista, la masa tiene que sonar
hueca al darle golpecitos en la
base.



guia de solucion de problemas

Problema

Causa

Soluciéon

La mezcladora de

mano no funciona.

No hay corriente
eléctrica.

Compruebe que el aparato esté
enchufado.

Compruebe el fusible/
cortacircuitos de su casa.

Si nada de lo anterior se aplica,
consulte la seccion “servicio
técnico y atencidn al cliente”.

LLa amasadora no
se puede colocar

Se intenta encajar
la amasadora

La amasadora con el collarin
de metal (& solo encajaré en la

en la ranura. en la ranura ranura mas grande.
equivocada. Inserte la amasadora - gire y
apriete hasta que se oiga un clic.
La mezcladora de | La velocidad Aumente la velocidad.

mano empieza a

ir mas despacio o
se ahoga durante
el procesamiento.

seleccionada es
demasiado lenta.
Se ha
sobrepasado

la cantidad
recomendada.

Se ha
sobrepasado

el tiempo de
funcionamiento
recomendado de
3 minutos.

Consulte la tabla de velocidades
recomendadas para ver las
velocidades y las cantidades que
se pueden procesar.

No haga funcionar la mezcladora
durante mas de 3 minutos
seguidos en cualquier periodo de
5 minutos con masas o mezclas
pesadas para tarta.

Exceso de
salpicaduras o
pulverizacion de
harina durante el
procesamiento.

La velocidad
seleccionada es
demasiado alta.

El bol es
demasiado
poco profundo
0 demasiado
pequefio para
los ingredientes
que se estan
procesando.

Al principio, seleccione una
velocidad mas lenta y auméntela
a medida que la mezcla se
espese.

Seleccione un bol para mezclas
de tamafo adecuado.

No se pueden
quitar los
utensilios de las
ranuras.

El boton de
velocidad no esta
en la posicion de
apagado “O”.

Para retirar los utensilios,
compruebe que el botdn de
velocidad esté en la posicion de
apagado “O” y desenchufe la
mezcladora de mano.

Apriete el botdn para soltar el
utensilio @.
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Dansk

Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med illustrationerne

sikkerhed

ud

Laes denne brugervejledning ngje, og
opbevar den i tilfeelde af, at du far brug for
at sla noget op i den.

Fjern al emballage og maerkater.

Kontroller at den stremferende ledning er
helt rullet ud af ledningsopbevaringen, for
handmikseren tages i brug.

Nedsaenk aldrig hdndmikserens hoveddel

i vand og lad aldrig den stremferende
ledning eller stikkontakt blive vade.

Serg for at holde fingre, har, tej og
kaokkenredskaber vaek fra de beveegelige
dele.

Lad aldrig den stramferende ledning berare
varme overflader eller haenge, saledes at
bern kan na den.

Anvend aldrig en beskadiget handmikser.
Fa den kontrolleret eller repareret: se
afsnittet “service og kundepleje”.

Anvend aldrig uautoriserede dele.

Tag altid stikket ud af stikkontakten nar
det ikke anvendes, for der monteres eller
flernes bevaegelige dele samt for rengering.
Apparater kan bruges af personer med
reducerede fysiske, sansemaessige eller
mentale evner, eller mangel pa erfaring og
kendskab, hvis de er blevet vejledt eller
givet instrukser i brugen af apparatet pa en
sikker made, og hvis de forstar de farer,
der er involveret.

Misbrug af maskinen kan fare til laesioner.
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e Dette apparat ma ikke anvendes af
born. Opbevar apparatet og ledningen

utilgaengeligt for bern.

Born ber overvages for at sikre, at de ikke
leger med apparatet.
® Anvend kun apparatet til
husholdningsbrug. Kenwood péatager sig
intet erstatningsansvar, hvis apparatet ikke
anvendes korrekt eller disse instruktioner

ikke folges.

for stikket saettes i
kontakten

Kontroller at din
elektricitetsforsyning svarer til den,
der er vist pa undersiden af din
handmikser.

Dette apparat overholder
EF-forordning 1935/2004

om materialer og genstande,
der kommer i kontakt med
levnedsmidler.

for forste anvendelse
Vask delene: se “pleje og
rengering”.

forklaring

CICICICICICICICICIC)

hastighedskontakt

knap til frigerelse af redskaber
piskeris

ledningsopbevaring

dejkrog med ekstra krave
dejkrog uden ekstra krave
opbevaringsenhed til kekkenbord
opbevaring til piskeris
opbevaring til dejkroge
ledningsklips

s&dan anvendes din
handmikser

1

Rul ledningen af
ledningsopbevaringen @ og serg
for at hastighedskontakten (D er i
slukket “O” indstilling.

Seet piskerisene eller dejkrogene
@ i - drej og skub indtil du helt
sikkert meerker et klik.
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Vigtigt: Dejkrogen med ekstra
krave (® passer kun ind i det
sterre indferingshul.

Seet stikket i.

Kom ingredienserne i en passende
sterrelse skal, og anbring piskeris/
dejkroge i skalen.

Beveeg hastighedskontakten (O
bagud, s& den enskede hastighed
opnas (den ferste prik pa
h&ndmikserens hoveddel er den
laveste hastighedsindstilling). Seet
prikken péa hastighedskontaktens
side ud for den tilsvarende
hastighed.

@g hastigheden nar blandingen
begynder at tykne.

Hvis maskinen starter for langsomt
eller lyder anstrengt, oges
hastigheden.

Flyt hastighedskontakten fremad
til impulsposition “P” for at betjene
motoren ved maks. hastighed.
Motoren vil kere sa laenge
impulsknappen holdes nede.

Nar blandingen har n&et den
onskede konsistens, seettes
hastighedskontakten @) igen

pa slukket “O”-indstilling, og
piskerisene/dejkrogene tages ud af
skalen.

For at fierne redskaberne skal det
sikres, at hastighedskontakten

@ stér pa slukket “O”-indstilling,
hvorefter handmikserens stik
tages ud. Tryk pa knappen til
frigerelse af redskaber (2. Hold
pa redskabernes skafter, nar
redskaberne skydes ud.



Vigtigt:

® kun dejkrog — nér der
laves breoddej, anbefaler vi, at
dejmaengden ikke overstiger 450 g
mel.

® Du kan beskytte handmikseren
ved ikke at bruge den i mere end
3 minutter ad gangen i en periode
pa 5 minutter til dejolandinger,
tunge kageblandinger o.l. Sluk for
mikseren, sa& snart du har opnaet

® \/zxlg en passende storrelse

blandeskal, for at undga at
ingredienserne flyder over.

® Store maeengder og tykke

blandinger kan behove laengere
blandingstid.

® Nar du pisker piskeflade, anbefales

det at bruge en skal med heje
sider for at minimere staenk.

den rette konsistens.

vink

® Nar kageblandingen reres blad,
skal der bruges smer eller
margarine, der har stuetemperatur,
eller det skal bledgeres fer brug.

Anbefalede hastigheder for piskeris og dejkroge

Bemeerk venligst at disse kun er anbefalinger og at den hastighed du veelger
kan afheenge af skalens sterrelse, maengde, hvilke ingredienser du blander
samt personlige praeferencer.

@g hastigheden gradvist som anbefalet herunder.

Fodevarekategori Anbefalede Anbefalede | Omtrentlige
maksimale hastigheder | tider
kvanta

Piskeris

AEggehvider 8 4-5 3 minutter

Flede 500 ml 1-5 4 minutter

Pisket sukkerbrodsdej 3 aeggeblanding 4-5 5 minutter

Alt i én kageblanding 600 g totalblanding 1-5 1% - 2 minutter

Pandekagedej 800 ml 4-5 1 minut

Bland fedtstoffet i melet 250 g mel 1-2 3 minutter

og tilfer vand for at samle 1 1 minut

ingredienserne

Frugtkage 900 g totalblanding

Fedt og sukker reres 5 4 minutter

blodt

Mel. frugt osv. foldes i. 1-2 1 minut

Glasur 4 aeggeblanding 1-5 5 — 6 minutter

Dejkroge

Brod 450 g mel 1-5 2 — 3 minutter
AElt igen 30 —
45 sekunder
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pleje og rengaring

® Sluk, tag sikket ud af stikkontakten
og tag piskeris eller dejkroge ud
af handmikseren fer rengering
pabegyndes.

® Nedsaenk aldrig handmikserens
hoveddel i vand og lad aldrig
den stremforende ledning eller
stikkontakt blive vade.

® Anvend aldrig skrappe
rengeringsmidler til rengering af
h&ndmikserens dele.

piskeris, dejkroge
® Rengeor i handen eller i
opvaskemaskine og ter efter.

handmikserens kroppen
® Aftorres med en fugtig klud, og
eftertorres.

opbevaring

1 Rul ledningen om bunden péa
h&ndmikseren @, og brug
ledningsklipsen til at holde
ledningen rullet op.

2 Anbring handmikseren pa dens
bund i opbevaringsenheden @ pa
kokkenbordet, mens der sikres at
stikkontakten og handtaget vender
vaek fra opbevaringshullerne @.

3 Opbevar piskerisene @) i de to
udvendige opbevaringshuller (®.

4 Opbevar dejkrogene & og @ i de

to indvendige opbevaringshuller 9.

service og kundepleje

® Hvis ledningen er beskadiget, skal
den af sikkerhedsgrunde udskiftes
af Kenwood eller en autoriseret
Kenwood-reparater.

® Hvis du oplever nogen problemer
med betjening af dit apparat, skal
du, for du anmoder om hjeelp,
se afsnittet "fejlsegningsguide” i
manualen eller besoge
www.kenwoodworld.com.

® Bemeerk, at dit produkt er deekket
af en garanti, som overholder alle
lovbestemmelser, vedrerende
evt. eksisterende garanti- og
forbrugerrettigheder i det land,
hvor produktet er blevet kabt.

® Hyis dit Kenwood-produkt er
defekt, eller du finder nogen
fejl, skal du sende det eller
bringe det til et autoriseret
KENWOOD-servicecenter. For
at finde opdaterede oplysninger
om dit neermeste autoriserede
KENWOOD-servicecenter kan du
ga til www.kenwoodworld.com
eller webstedet for dit land.

® Designet og udviklet af Kenwood i
Storbritannien.
® Fremstillet i Kina.

VIGTIG INFORMATION
ANGAENDE KORREKT
BORTSKAFFELSE

AF PRODUKTET |
OVERENSSTEMMELSE

MED EU-DIREKTIVET OM
AFFALD AF ELEKTRISK OG
ELEKTRONISK UDSTYR (WEEE)
Ved afslutningen af dets produktive
liv ma produktet ikke bortskaffes
som almindeligt affald. Det ber
afleveres pa et specialiseret lokalt
genbrugscenter eller til en forhandler,
der yder denne service. At bortskaffe
et elektrisk husholdningsapparat
separat gor det muligt at undga
eventuelle negative konsekvenser

for milig og helbred pa grund af
uhensigtsmaessig bortskaffelse, og
det giver mulighed for at genbruge
de materialer det bestar af, og
dermed opna en betydelig energi-
0g ressourcebesparelse. Som en
pamindelse om nedvendigheden

af at bortskaffe elektriske
husholdningsapparater separat, er
produktet maerket med en mobil
affaldsbeholder med et kryds.
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Opskrift

franskbrodsdej

10 ml/2 tsk tergeer (af den type,
der skal “veekkes”)

5 ml/1 tsk sukker

250 ml varmt vand

450 g mel

5 ml/1 tsk salt

15 g fedt

1 Anbring tergeer samt sukker og
vand i en rereskal, og lad det
sta, til det skummer. Vandets
vandtemperatur skal veere 43
°C og kan fas ved at blande en
tredjedel vand med to tredjedele
koldt vand.

2 Heeld de resterende ingredienser i.
Seet dejkrogene pa handmikseren,
og bland ingredienserne sammen
ved lav hastighed, til melet er
optaget. @g sé hastigheden, og
eelt i cirka 2-3 minutter, til dejen er
glat og elastisk. Daek med olieret
film, og lad dejen sta og hasve et
varmt sted i 45-60 minutter.

3 Alt igen dejen ved maksimal
hastighed i 30-45 sekunder, og
hold dejkrogene i blandingen.

4 Form dejen til et brod eller
boller, og seet den pa en smurt
bageplade. Daek med olieret film,
og lad den sta et varmt sted, til
den er blevet dobbelt s stor.

5 Bages i forvarmet ovn ved 230
°C i 20-25 minutter (bred) eller
10-15 minutter (boller). Nar dejen
er feerdigbagt, skal der hores en
hul lyd, nar der slas let pa bunden
med en finger.
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fejlsagningsguide

Problem

Arsag

Losning

Handmikser virker
ikke.

Ingen strem.

Kontrollér, at apparatets stik er
sat i.

Kontrollér sikringen/
stromafbryderen i hjemmet.
Hvis ovenstaende ikke er
relevant, henvises til “service og
kundepleje”.

Dejkrog kan
ikke sesttes i
indferingshullet.

Dejkrog isat forkert
indferingshul.

Dejkrogen med metalkrave
(® passer kun ind i det sterre
indferingshul.

Isaet dejkrogen — drej og tryk, til
der tydeligt meerkes et klik.

Handmikser
begynder at
sagtne farten eller
lyder anstrengt

under tiloeredning.

Valgt hastighed

for lav.

Anbefalet maengde
overskredet.

Anbefalet
tilberedelsestid
pa tre minutter
overskredet.

Jg hastigheden.

Se oversigten over anbefalet
brug angéende hastigheder og
tilberedelsesmeaengder.

Lad den ikke kore i leengere
end 3 minutter ud af 5 minutters
tilberedelse af breddej eller tung
kagedej.

Kraftig steenkning
eller melsprojt

under tiloeredning.

Valgt hastighed
for hoj.

Skal ikke dyb nok,
eller for lille, til de
ingredienser, der

Veelg forst en lavere hastighed,
og @g den, nar blandingen bliver
tykkere.

Veelg en roreskal af egnet
storrelse.

tilberedes.
Kan ikke fierne Hastighedskontakt | For at fierne redskaberne skal det
_redskgbeme fra ikke lpé B sikres, at hastighedskontakten stér
indferingshullerne. | “O”-indstilling. pa slukket “O”-indstilling, hvorefter

handmikserens stik tages ud.
Tryk péa knappen til frigerelse af
redskaber 2.
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Svenska

Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar ldsa

sakerhet

L&s bruksanvisningen noggrant och spara
den for framtida bruk.

Avlagsna allt emballage och alla etiketter.
Se till att sladden ar helt utdragen

ur sladdhallaren innan du anvander
handmixern.

Lagg aldrig handmixerns stomme i vatten
och lat inte sladden eller stickkontakten bili
vata.

Hall fingrar, har, klader och redskap borta
fran delar som &r i rorelse.

Lat aldrig sladden komma i kontakt med
varma ytor eller hanga ned sa att ett barn
kan na den.

Anvand aldrig en skadad handmixer.
Lamna in den fér kontroll eller reparation:
se "service och kundtjanst”.

Anvand aldrig tilloehdr som inte ar
godkanda.

Koppla alltid ur apparaten nar den inte
anvands, innan du satter ihop eller tar loss
delar och fore rengoring.

Apparaten kan anvandas av personer med
begransad fysisk eller mental formaga
eller begransad kansel eller med bristande
erfarenhet eller kunskap, om de Overvakas
eller far instruktioner om hur den ska
anvandas pa sakert satt och forstar de
medfdljande riskerna.

Om apparaten anvands pa fel satt kan det
orsaka skador.

Denna apparat ska inte anvandas av barn.
Hall apparat och sladden utom rackhall for
barn.
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e Barn far inte lov att leka med apparaten.
Lamna dem inte ensamma med den.

® Anvand apparaten endast for avsett
andamal i hemmet. Kenwood tar inte pa
sig ndgot ansvar om apparaten anvands
pa felaktigt satt eller om dessa instruktioner

inte fOljs.

innan du satter i
stickkontakten

® Se till att natspanningen hos dig
motsvarar den som visas pa
handmixerns undersida.

® Den har apparaten uppfyller EG
férordning 1935/2004 om material
och produkter avsedda att komma
i kontakt med livsmedel.

innan du anviander
handmixern férsta gangen

® Tvatta komponenterna se “skotsel
och rengéring”.

forklaring till bilder

hastighetskontroll
frigbringsknapp for redskap
vispar

sladdhéllare

degkrok med extra krage
degkrok utan extra krage
forvaringsenhet att stélla pa
arbetsbanken
forvaringsstod for vispar
férvaringsstod for degkrokar
sladdkldmma

CICICANCICICICICICIC)

anvanda handmixern

1 Linda upp sladden @ och
kontrollera att hastighetsreglaget
@ érilage "O”".

2 Montera visparna eller
degkrokarna @ genom att vrida
och trycka tills du kanner ett tydligt
klick.

Viktigt: Degkroken med extra
krage (& passar bara in i den
storre sockeln.

3 Anslut stickkontakten.

4 Placera ingredienserna i en skal
av lamplig storlek och fér ned
visparna/degkrokarna i skalen.
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Vrid hastighetskontrollen (O
bakat for att uppna dnskad
hastighet (den forsta punkten pa
mixerstaven ar den langsammaste
hastigheten). Anpassa punkten
pé hastighetskontrollen till 6nskad
hastighet.

Oka hastigheten nar blandningen
tjocknar.

Sank hastigheten om maskinen
gar trogt.

Flytta hastighetsreglaget framat
till pulslage "P” och kor pa
maxhastighet. Pulskdrningen
pagar sa lange reglaget ar
aktiverat.

Nar blandningen har natt

6nskad konsistens, vrid
hastighetskontrollen (@ till

av "O”-laget och lyft vispar/
degkrokar ur skalen.

For att ta bort verktygen, se

till att hastighetskontrollen
befinner sig i av "O”-laget och
koppla ur mixerstaven. Tryck pa
frigéringsknappen for redskap @.
Hall i skaftet till verktygen nar du
tar ut verktygen.

viktigt!

enbart degkrokar — nar du gor
deg bdr du inte anvanda mer an
450 g mjol.

Skydda elvispen genom att inte
anvanda den langre an 3 minuter
under en 5-minutersperiod for
deg, kraftig kaksmet etc. Stang
av den direkt ndr du har dnskad
konsistens.



tips

® For basta resultat ska smor
eller margarin fa mjukna i
rumstemperatur innan det vispas.
® Vil en skél i lamplig storlek sa att

den inte blir dverfull.

® Stora mangder och tjocka
blandningar kan krava langre

vipstid.

® Nar du viskpar gradde ska du
anvéanda en skal med hoga kanter
s att det inte stanker.

Rekommenderade hastigheter for vispar och

degkrokar

Observera att detta endast &r rekommendationer och att den hastighet du
véljer kan bero pé skélens storlek, mangder, ingredienserna du blandar och
personliga énskemal.

Oka gradvis till rekommenderad hastighet nedan.

Typ av. Rekommend- | Rekommend-erade| Ungefarliga
ingredienser erade hastigheter tider
maximala
mangder

Vispar

Aggvitor 8 4-5 3 minuter

Gradde 500 ml 4 minuter

Vispad recept med 3 4-5 5 minuter

sockerkakssmet agg

Allt-i-ett, kakmix 600 g totalvikt 1-5 1%-2
minuter

Smet 800 ml 4-5 1 minut

Blanda fett i 250 g mjol 1-2 3 minuter

vetemjol.

Tillsatta vatten for att 1 1 minut

blanda ingredienser

till kakdeg

Fruktkaka 900 g totalvikt

Vispa upp matfett 5 4 minuter

och socker

Vanda ned mjol,

frukt etc. 1-2 1 minut

Glasyr recept med 4 1-5 5 — 6 minuter

agg

Degkrokar

Brod 450 g mjol 1-5 2 — 3 minuter
Knada igen i
30-45
sekunder
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skotsel och rengdring

® Stang alltid av, dra ut
stickkontakten och ta loss
visparna eller degkrokarna fore
rengdring.

® | &gg aldrig handmixerns stomme
i vatten och lat inte sladden eller
stickkontakten bli vata.

® Diska aldrig delarna i slipande
rengdringsmedel.

vispar, degkrokar
® Diska for hand eller i diskmaskinen
och torka torr.

elvispens stomme
® Torka av med en fuktig trasa och
torka efter med en torr.

forvaring

1 Linda sladden runt mixerstavens
@ botten och fast sladden med
hjélp av sladdfastet.

2 Stéll handmixern pa anden i
forvaringsenheten () som gar att
stélla pa arbetsbanken och se till
att stickkontakten och handtaget
pekar bort fran forvaringsstoden
0.

3 Forvara visparna ) i de tva
externa forvaringsstoden (®).

4 Forvara degkrokarmna & & @ i
forvaringsenheten som ska stéllas
pa arbetsbanken (.

service och kundtjanst

® Om sladden &r skadad maste
den av sakerhetsskal bytas ut av
Kenwood eller av en auktoriserad
Kenwood-reparatdr.

® Om du far problem med att
anvanda apparaten ber vi dig att
l&sa avsnittet om "problemsékning”
i bruksanvisningen eller pa
www.kenwoodworld.com innan du
ringer kundtjanst.

® Produkten omfattas av en garanti
som efterfoljer alla lagstadgade
bestdmmelser vad géller garanti
och konsumentrattigheter i
inkdpslandet.

® Om din Kenwood-produkt inte
fungerar som den ska eller om du
upptacker fel ber vi dig att lamna
eller skicka in den till ett godkant
KENWOOD-servicecenter.
For aktuell information om
narmaste godkanda KENWOOD-
servicecenter besok
www.kenwoodworld.com eller
Kenwoods webbplats for ditt land.

® Konstruerad och utvecklad av
Kenwood i Storbritannien.
® Tillverkad i Kina.

VIKTIG INFORMATION OM
HUR PRODUKTEN SKALL
KASSERAS | ENLIGHET

MED EUROPEISKA

DIREKTIV OM AVFALL

SOM UTGORS AV ELLER
INNEHALLER ELEKTRISK OCH
ELEKTRONISK UTRUSTNING
(WEEE)

Nar produktens livslangd ar

Over far den inte slangas i
hushallssoporna. Den kan
6verlamnas till lokala myndigheters
avfallssorteringscentraler eller till en
aterforsaljare som ger denna service.
Nar du avfallshanterar en
hushéllsapparat pa ratt sétt undviker
du de negativa konsekvenser for miljé
och halsa som kan uppkomma vid
felaktig avfallshantering. Du majliggor
dven atervinning av materialen vilket
innebér en betydande besparing av
energi och tillgangar.



Recept
vit broddeg

10 ml/2 tsk torkad jast (den sort som
kraver rekonstituering)

5 ml/1 tsk sugar

250 ml varmt vatten

450 g brédmjdl

5 ml/1 tsk salt

15 g flott

1 L&gg torkad jast i en bunke
tilsammans med socker och
vatten och lat std och skumma.

Ratt vattentemperatur &r 43°C
och uppnéas genom att blanda en
tredjedel kokande vatten med tva
tredjedelar kallt vatten.

2 Tillsatt resten av ingredienserna.
Montera degkroken pé mixerstaven
och blanda ihop ingredienserna
pé lag hastighet tills mjdlet har
arbetats in. Oka sedan hastigheten
och knada i ungeféar 2-3 minuter,
tills degen &r smidig och elastisk.
Tack med oljad plastfolie och lat
degen jasa pé en varm plats i 45-60
minuter.

3 Knéada degen igen pa maximal
hastighet i 30-45 sekunder, med
degkrokarna i blandningen.

4 Forma degen till en limpa, eller
frallor, och lagg dem pa smorda
bakplatar. Tack med oljad plastfolie
och lat sté pa en varm plats tills
degen har férdubblats i storlek.

5 Grédda i en forvarmd ugn vid 230° C
(450° F/gas marke 8) i 20-25 minuter
(for en limpa) eller 10-15 minuter (for
frallor). Brodet &r klart nar det later
ihaligt nar man knackar pa botten av
brédet.
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problemsékning

Problem

Orsak

Losning

Mixerstaven fungerar
inte.

Ingen strom.

Kontollera att apparaten

ar paslagen. Kontrollera
sakringen/kretsbrytaren i ditt
hem. Om inget av ovanstaende
hjalper, se "service och
kundtjanst”.

Degkroken kan inte
pluggas in i uttaget.

Degkroken ansluten
till fel uttag.

Degkroken med metallkrage
() passar bara in i det storre
uttaget.

Plugga in degkroken - vand
och tryck tills du kénner ett
klick.

Mixerstaven borjar
ga langsammare eller
gér trogt.

Vald hastighet alltfor
lag.

Den rekommenderade
mangden har
Overskridits.

Den rekommenderade
driftstiden pa

3 minuter har
Overskridits.

Oka hastigheten.

Se diagram Over
rekommenderad hastighet for
information om hastigheter och
mangder som ska bearbetas.
Anvand inte under langre tid
an 3 minuter under nagon
5-minutersperiod fér degar och
tunga kaksmeter.

Overdrivet stank eller
mjol som stanker ner
under bearbetning.

Vald hastighet alltfor
hég.

Bunken &r inte
tillrackligt djup eller
alltfor liten for de
ingredienser som
bearbetas.

Valj en l&gre hastighet till att
bdrja med och dka hastigheten
i takt med att blandningen blir
tjockare.

Valj en bunke av lamplig
storlek.

Det gér inte att ta
bort verktygen fran
uttaget

Hastighetskontrollen
inte i "O” lage.

For att ta bort verktygen, se
till att hastighetskontrollen
befinner sig i AV "O”- lage och
stdng av mixerstaven.

Tryck pa frigdrningsknappen
for redskap @.
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Norsk

For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

sikkerhet

Les naye gjennom denne bruksanvisningen
og ta vare pa den slik at du kan sla opp i
den senere.

Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

Serg for at ledningen er helt viklet

av ledningsvikleren for du bruker
handmikseren.

Du ma aldri legge selve handmikseren i
vann eller la ledningen bli vat.

Hold fingre, har, klesplagg og redskap
unna bevegelige deler.

La aldri ledningen beregre varme overflater
eller henge ut over benkekanten der et
barn kan fa tak i den.

Bruk aldri en skadet handmikser. F& den
ettersett eller reparert, se «service 0g
kundetjeneste».

Bruk aldri uautorisert tilbeheor.

Trekk alltid stopselet ut av kontakten nar
handmikseren ikke er i bruk, for du setter
pé eller tar av deler, eller for rengjering.
Apparater kan brukes av personer med
reduserte fysiske, sensoriske eller mentale
evner, eller som mangler erfaring eller
kunnskap, hvis de har fatt tilsyn eller
veiledning om trygg bruk av apparatet og
de forstér farene det innebaerer.

Feil bruk av maskinen kan forarsake
personskader.

Dette apparatet ma ikke brukes av barn.
Hold apparatet og den tilherende ledningen
utenfor barns rekkevidde.
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® Barn ma ha tilsyn for & sikre at de ikke
leker med apparatet.

® Bruk bare apparatet til dets tiltenkte
hjemlige bruk. Kenwood frasier seg ethvert
ansvar ved feilaktig bruk eller dersom
apparatet ikke er brukt i henhold til denne

bruksanvisningen

for du setter stopselet i
kontakten

® Pass pa at stromtilferselen
stemmer overens med det
som stér pa undersiden av
handmikseren.

® Dette apparatet overholder
EC-forordning 1935/2004 om
materialer og gjenstander som er
bestemt & komme i kontakt med
neeringsmidler.

for du bruker handmikseren
for forste gang

® Rengjor delene se «stell og
rengjering».

o}
(8
o)
-

hastighetsbryter
utleserknapp til redskap
visper

ledningsvikler

elteblad med ekstra krage
elteblad uten ekstra krage
oppbevaringsenhet

stativ til oppbevaring av vispene
stativ til oppbevaring av
eltebladene

ledningsklips

CICICICICICICICIS)

e

slik bruker du
handmikseren

1 Pakk ut ledningen fra
ledningsemballasjen @ og serg
at hastighetsbryteren @) er i av
«On»-stilling.

2 Sett i vispene eller eltebladene
© - snu og skyv til et positivt Klikk
hores.

Viktig: Eltebladet med ekstra
krage (8 passer bare i det sterre
uttaket.

3 Plugg inn.

Med ingrediensene i en bolle med
en passende starrelse, plasser
vispene/eltebladene i bollen.

Dra hastighetsbryteren () bakover
for & nd ensket hastighet (den
forste prikken pa hoveddelen

av stavmikseren er den

laveste hastighetsinnstillingen).
Legg prikken pa siden av
hastighetsbryteren pa linje med
den tilsvarende hastigheten.
Ettersom blandingen tykner, ok
hastigheten.

Dersom maskinen begynner a
bremse eller arbeidskraften, oke
hastigheten.

Flytt hastighetsbryteren forover til
pulsering «P»-posisjon for & bruke
motor med maksimal hastighet.
den motoren vil operere for s&
lenge pulsen avholdes posisjon.
Nar blandingen har

onsket konsistens, vrir du
hastighetsbryteren @ tilbake

til «O» (av) og lefter vispene/
eltebladene ut av bollen.

Nar du vil ta av redskapene, ma
du sjekke at hastighetsbryteren
@ er i «<O»-posisjonen (av) og
trekke ut stepselet. Trykk pa
utlgserknappen for redskap (2.
Hold fast i redskapskaftene mens
du leser ut redskapene.

Viktig:

Kun elteblad - nar du lager
breddeig anbefaler vi at deigens
belastning ikke overskrider 450g
mel.

For a beskytte handmikser, bruk
den ikke lengre enn 3 minutter

i alle 5 minutters perioder med
deiger, tunge kakedeig, osv.

Sl& den av sé snart du har rett
konsistens.



hint
® \ed kreming for kakedeig,
bruker smer eller margarin ved
romtemperatur eller myke for bruk.
® For & unnga overbelastning bolle,
velger du en av en passende
storrelse.

® Store mengder og tykke blandinger
kan kreve en lengre blanding tid.

® Nar du lager kremflgte, bruk en
bolle med hey side for & unnga
sprut.

Anbefalt hastighet for elteblad og visper

Legg merke til at dette kun er anbefalinger, og at valgt hastighet kan avhenge
av sterrelsen pa bollen, mengde, ingrediensene du blander og personlig

smak.
@k gradvis til anbefalt hastighet nedenfor.
Mattype Anbefalt Anbefalte |Omtrentlig
maksimale hastigheter |tid
mengder
Elteblad
Eggehviter 8 4 - 3 minutter
Flote 500 ml - 4 minutter
Sukkerbrod 3 eggeblanding 4 - 5 minutter
Alt-i-en-kakeblandinger 600 g samlet 1- 1% - 2 minutter
blanding
Kakedeig 800 ml 4-5 1 minutt
Smuldre smer i melet 250 g mel 1-2 3 minutter
Tilsette vann for & 1 1 minutt
blande paideig
Fruktkake 900 g samlet
blanding
Krame fett og sukker 5 4 minutter
Blande inn mel, frukt, 1-2 1 minutt
osV.
Ekte glasur 4 eggeblanding 1-5 5 — 6 minutter
Elteblad
Brod 450 g mel 1-5 2 — 3 minutter
Elt pa nytt
30 -45
sekunder

stell og rengjering

® S|4 alltid handmikseren av, trekk
ut stepslet og ta ut vispene eller
eltekrokene fer rengjering.

® | egg aldri selve handmikseren i
vann, eller la ledningen bli vat.

® Bruk aldri skuremidler til & rengjere
delene.
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visper, eltekroker

® \/ask for hand eller i
oppvaskmaskinen, og terk.
handmikserenhet

® Rengjor med en fuktig klut, tark
deretter.



oppbevaring

1

Snurr ledningen rundt basen pa
stavmikseren @ og klips sammen
ledningen med ledningsklipsen.
Sett handmikseren rett opp og ned
i oppbevaringsenheten @ mens du
passer pa at stepsel og handtak
vender bort fra stativene @.
Oppbevar vispene @) i de to
oppbevaringsstativene pa utsiden
®.

Oppbevar eltebladene &) og ® i
de to oppbevaringsstativene pa
innsiden (.

service 0g
kundetjeneste

Dersom ledningen er skadet, ma
den av sikkerhetsmessige grunner
erstattes av Kenwood eller en
autorisert Kenwood-reparater.

Hvis du har problemer med &
bruke apparatet ditt, ma du
sjekke «feilsgkingsveiledningen» i
handboken eller ga til
www.kenwoodworld.com fer du
kontakter oss for hjelp.

Vennligst merk at produktet

ditt dekkes av en garanti som
overholder alle lovforskrifter
angéende eksisterende garanti- og
forbrukerrettigheter i landet der
produktet ble kjopt.

Hvis Kenwood-produktet ditt

har funksjonssvikt eller du finner
defekter pa det, ma du sende
eller ta det med til et autorisert
KENWOOD-servicesenter. Du
finner oppdatert informasjon om
hvor ditt neermeste autoriserte
KENWOOD-servicesenter er, pa
www.kenwoodworld.com eller pa
nettstedet for landet ditt.

Designet og utviklet av Kenwood i
Storbritannia.
Laget i Kina.

VIKTIG INFORMASJON OM
KORREKT KASTING AV
PRODUKTET | HENHOLD

TIL EU-DIREKTIVET OM
ELEKTRISK OG ELEKTRONISK
UTSTYR SOM AVFALL (WEEE)
Pa slutten av levetiden ma ikke
produktet kastes som vanlig avfall.
Det ma tas med til et lokalt
kildesorteringssted eller til en
forhandler som tilbyr tjenesten. Ved
& avhende husholdningsapparater
separat unngéas mulige negative
konsekvenser for milig og helse
som oppstar som en felge av feil
avhending, og gjer at de forskjellige
materialene kan gjenvinnes. Dermed
blir det betydelige besparelser

pa energi og ressurser. Som en
paminnelse om behovet for & kaste
husholdningsapparater separat,

er produktet merket med en
soppelkasse med kryss over.
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Oppskrift
loffdeig

10 ml / 2 ts terrgjeer (typen som
ma rekonstitueres)

5ml/ 1 ts sukker

250 ml varmt vann

450 g bredmel

5ml/1ts salt

15 g fett

1 Ha terrgjeeren, sukkeret og
vannet i en miksebolle og la sta
og skumme. Vannets temperatur
bor vaere 43 °C - dette oppnar du
ved & blande en tredjedel kokende
vann med to tredjedeler kaldt
vann.

2 Hairesten av ingrediensene. Sett
vispene pa stavmikseren og bland
ingrediensene pa lav hastighet
til melet er blandet helt inn. Sa
oker du hastigheten og elter i ca.
2-3 minutter, til deigen er jevn
og elastisk. Dekk med oljiesmurt
plastfolie og la deigen heve pa et
varmt sted i 45-60 minutter.

3 Elt deigen pa nytt med maksimal
hastighet i 30-45 sekunder — pass
pa at vispene er nede i deigen.

4 Form deigen til et bred eller
rundstykker og legg dem pa
smurte stekebrett. Dekk med
oliesmurt plastfolie og la sta pa
et varmt sted til de er dobbelt s&
store.

5 Stek i fornandvsarmet ovn pa
230 °C i 20-25 minutter (for
bred) eller 10-15 minutter (for
rundstykker). Nar de er klare, heres
deigen hul ut nar du dunker pa
undersiden.



feilsekingsveiledning

Problem

Arsak

Losning

Stavmikseren kjerer
ikke.

Mangler strem.

Sijekk at stopselet for apparatet
star i. Sjekk sikringen hjiemme
hos deg. Hvis dette ikke
fungerer, se «service og
kundetjeneste».

Kan ikke sette inn
eltebladet i uttaket.

Prover & sette
eltebladet i feil uttak.

Eltebladet med metallkrage &)
passer bare i det sterre uttaket.
Sett inn eltebladet, vri og trykk
til du foler et tydelig Klikk.

Stavmikseren sakker
farten eller sliter under
miksing.

Hastigheten som er
valgt, er for lav.
Mengden
ingredienser er for
stor.

Den anbefalte
kjoretiden pa tre
minutter overskrides.

Ik hastigheten.

Sjekk tabellen for anbefalt bruk
for hastigheter og hvor mye
som kan behandles.

Ikke Kjor i mer enn tre minutter
i lopet av en periode pa fem
minutter nér du behandler deig
eller tunge kakeblandinger.

Mye sprut eller
fykende mel under
miksingen.

Hastigheten som er
valgt, er for hoy.

Bollen er for lav eller
liten til ingrediensene
som mikses.

Velg en lavere hastighet til &
begynne med, og ok etter hvert
som blandingen tykner.

Bruk en bolle i egnet storrelse.

Kan ikke ta ut
redskapene fra
uttakene.

Hastighetsbryteren
star ikke pa «O».

For & kunne ta av redskapene,
méa du passe pé at
hastighetsbryteren star pa «O»
(av) og trekke ut stopselet.
Trykk pa utleserknappen for
redskap .
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Suomi
Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta naet kuvitukset

turvallisuus

® | ue nama ohjeet huolella ja sailyta ne
myOhempaa tarvetta varten.

® Poista pakkauksen osat ja mahdolliset
tarrat.

® \/armista ennen vatkaimen kayttamista,
etta johto on kaaritty kokonaan auki
johtokelasta.

® Ala koskaan upota vatkaimen runkoa
veteen alaka anna pistokkeen tai johdon
kastua.

® Pida sormet, hiukset, vaatteet ja
keittiotyOvalineet loitolla likkuvista osista.

® Ala anna johdon koskettaa kuumia pintoja
tai roikkua siten, etta lapsi voi tarttua
siihen.

e Ala kayta vaurioitunutta vatkainta Toimita
se tarkistettavaksi tai korjattavaksi.
Lisatietoja on huolto ja asiakaspalvelu
-kohdassa.

e Ala kayta lisalaitteita, joita valmistaja ei ole
hyvaksynyt.

® |rrota laitteen pistoke sahkdpistorasiasta
aina laitteen ollessa kayttamattomana,
ennen osien kiinnittamista tai irrottamista ja
ennen puhdistamista.

® [yysisesti, sensorisesti tai henkisesti
rajoittuneet tai kokemattomat henkilot
voivat kayttaa laitteita, jos heidat on
koulutettu kayttamaan niita turvallisesti ja
he ymmartavat kayttamisen aiheuttamat
vaarat.

® | aitteen vaarinkayttod voi aiheuttaa
loukkaantumisen.
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Tata laitetta ei saa antaa lasten kayttoon.
Pida laite ja sen virtajohto poissa lasten

ulottuvilta.

Lapsia tulee pitaa siimalla sen
varmistamiseksi, etta he eivat leiki laitteella.
Kayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun
kotitalouskaytoon. Kenwood-yhtio ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on kaytetty
vaarin tai naita ohjeita ei ole noudatettu.

ennen pistokkeen
tyontamista pistorasiaan
Varmista, etté virransyottd on
sama kuin vatkaimen pohjaan
merkitty.

Tama laite tayttéd EU-asetuksen
1935/2004 elintarvikkeiden
kanssa kosketuksiin joutuvista
materiaaleista ja tarvikkeista.

ennen vatkaimen
kayttamista ensimmaista
kertaa

Pese osat hoito ja puhdistus
-kohdassa kuvatulla tavalla.

»
08
=
0}

0RO ® ©®O®OO

nopeudenvalitsin

tybvélineen vapautuspainike
vispilat

paikka virtajohdolle
ylimaaraisella kauluksella
varustettu taikinakoukku
taikinakoukku ilman ylimaaraista
kaulusta

sailytysyksikkd

vispildiden sailytyspaikat
taikinakoukkujen séilytyspaikat
virtajohdon kiinnike

vatkaimen kayttaminen

1

Kéari virtajohto auki
séilytyspaikastaan @. Varmista,
ettd nopeudenvalitsin @) on
O-asennossa.

Kiinnita vatkaimeen vispilat tai
taikinakoukut @. K&anné ja

tydnna, kunnes tuntuu napsahdus.
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Tarkeaa: Ylimaaraisella
kauluksella varustettu
taikinakoukku (&) sopii vain
suurempaan aukkoon.

Tydnna pistoke pistorasiaan.
Aseta aineosat sopivan kokoiseen
kulhoon ja aseta vispilat tai
taikinakoukut kulhoon.

Veda nopeudenvalitsinta (1)
taaksepain, jotta laite saavuttaa
oikean nopeuden. Yksi piste kuvaa
hitainta nopeutta. Valitse nopeus
kohdistamalla nopeudenvalitsimen
sivussa nékyva piste haluamaasi
nopeuteen.

Kun seos sakenee, lisda nopeutta.
Jos sekoittaminen hidastuu tai
muuttuu tyolagksi, lisdéa nopeutta.
Siirrd nopeudenvalitsin eteenpain
P-kohtaan, jotta moottori toimii
suurimmalla nopeudella. Moottori
toimii, kun kytkinta pidetaan tassa
asennossa.

Kun seos on haluamasi paksuista,
siirrd nopeudenvalitsin )
O-asentoon ja nosta vispilat tai
taikinakoukut pois kulhosta.

Kun irrotat tydvélineet, varmista,
ettd nopeudenvalitsin @) on
O-asennossa. Irrota pistoke
pistorasiasta. Paina tyévalineen
vapautuspainiketta (2). Pida kiinni
tydvalineiden varsista irrottaessasi
ne.



Tarkeaa:

® Pelkit taikinakoukut:
Tehdessasi leipataikinaa on
suositeltavaa kayttaa jauhoja
enintdan 450 grammaa.

® Vatkaimen suojaamiseksi kayta sita
enintd&n 3 minuuttia 5 minuutin
ajanjakson aikana, kun sekoitat
raskaita taikinoita. Katkaise
virta, kun haluamasi sakeus on

saavutettu.

vihjeita

® Kun sekoitat kakkutaikinaa, anna

voin tai margariinin lammeta
huoneenldmpdiseksi tai pehmentya
ennen sekoittamista.

® Valitse oikean kokoinen kulho

ylikuormittamisen estamiseksi.

® Jos taikinaa on paljon tai se on

paksua, sekoittamiseen tarvitaan
ehké paljon aikaa.

® \aahdota kerma korkealaitaisessa

kulhossa roiskumisen
vahentamiseksi.

Suositellut nopeudet vispildita ja taikinakoukkuja

kaytettaessa
Huomaa, ettd ndma ovat vain suosituksia. Valitsemasi nopeus on ehka
valittava kulhon koon, méaran, aineosien ja oman makusi mukaan.
Lisdéa nopeutta vahitellen, kunnes nopeus vastaa jaliempéana kuvattua.
Ruoan tyyppi Suositellut Nopeussuositus| Aika-arvio
enimmais-
maarat
Vispilat
Munanvalkuaiset 8 4 - 3 minuuttia
Kerma 500 ml 1-5 4 minuuttia
Vaahdottaminen 3 kananmunaa 4 - 5 minuuttia
sekoitettuna
Valmiit 600 g seosta 1-5 1,5 - 2 minuuttia
leivontaseokset
Taikina 800 ml 4-5 1 minuutti
Rasvan hierominen 250 g jauhoja 1-2 3 minuuttia
jauhoihin
Veden lisdaminen 1 1 minuutti
valmiisiin taikina-
aineksiin
Hedelmakakku 900 g seosta
Rasvan ja sokerin 5 4 minuuttia
vaahdottaminen
Esimerkiksi jauhojen 1-2 1 minuutti
ja hedelmien
kaanteleminen
sekaan
Kuorrutus 4 kananmunaa 1-5 5 — 6 minuuttia
sekoitettuna
Taikinakoukut
Leipa 450 g jauhoja 1-5 2 — 3 minuuttia
Vaivaa
uudelleen
30 -45
sekuntia
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hoitaminen ja
puhdistaminen

® Ennen puhdistamista katkaise
laitteesta virta, irrota pistoke
pistorasiasta ja irrota vispilat tai
taikinakoukut.

® Ala koskaan upota vatkaimen runkoa
veteen alaka anna pistokkeen tai
johdon kastua.

® Ala puhdista osia hankausaineilla.

vispilat, taikinakoukut
® Pese kasin ja kuivaa tai pese
astianpesukoneessa.

vatkaimen runko
® Pyyhi kostealla kankaalla ja kuivaa.

sailyttaminen

1 Kaari johto vatkaimen rungon
ymparille @ ja kiinnita se
kiinnittimella.

2 Aseta vatkaimen paa
sailytysyksikkoon @) siten, etta
kytkin ja kahva osoittava poispéain
séilytystangoista @.

3 Sailyta taikinakoukkuja 3 kahdessa
sailytyspylvaassé @®.

4 Sailyta taikinakoukkuja B ja (®
kahdessa sailytyspylvagssa (9.

huolto ja asiakaspalvelu

® Jos virtajohto vaurioituu, se on
turvallisuussyisté vaihdettava.
Vaihtotydn saa tehda Kenwood tai
KenwoodIN valtuuttama huoltoliike.

® Jos laitteen kayttamisen
aikana ilmenee ongelmia,
katso lisatietoja kayttdohjeen
ongelmanratkaisuohjeista tai siirry
osoitteeseen
www.kenwoodworld.com ennen
avun pyytamista.

® Tuotteesi takuu koostuu sen
varsinaisesta takuusta ja ostomaan
kuluttajansuojasta.

® Jos Kenwood-tuotteesi vikaantuu tai
siinen tulee toimintahairio, toimita tai
lahet& se valtuutettuun KENWOOD-
huoltokorjamoon. Loydéat
lahimman valtuutetun KENWOOD-

huoltokorjaamon tiedot osoitteesta
visit www.kenwoodworld.com tai
maakohtaisesta sivustosta.

® Kenwood on suunnitellut ja
muotoillut Iso-Britanniassa.
® Valmistettu Kiinassa.

TARKEITA TIETOJA

TUOTTEEN HAVITTAMISEKSI
OIKEIN SAHKG- JA
ELEKTRONIIKKALAITEROMUSTA
ANNETUN ASETUKSEN
MUKAISESTI (WEEE)

Tuotetta ei saa havittda yhdessa
tavallisten kotitalousjatteiden kanssa
sen lopullisen kaytosta poiston
yhteydessa.

Vie se paikallisten viranomaisten
hyvaksymaan kierratyskeskukseen tai
anna se jalleenmyyjén héavitettavaksi,
mikali kyseinen palvelu kuuluu
jalleenmyyjan toimialaan. Suojelet
luontoa ja valtyt virheellisen tai

vaaran romutuksen aiheuttamilta
terveysriskeiltd, mikali havitat
kodinkoneen erillddn muista jatteista.
Nain myds kodinkoneen sisaltamat
kierratettavat materiaalit voidaan kerata
talteen, jolloin séastat energiaa ja
luonnonvaroja.

Tuotteessa on ristilla peitetty
roskaséilion merkki, jonka tarkoituksena
on muistuttaa ettd kodinkoneet

on havitettava erikseen muista
kotitalousjatteista.



Valmistusohje

vehnaleipataikina

10 ml kuivahiivaa (liuotettava ennen
kayttamista)

5 ml sokeria

2,5 dl lamminté vetta

450 g jauhoja

5 ml suolaa

15 g laardia

1 Sekoita kuivahiiva, sokeri ja
vesi kulhossa. Odota, kunnes
seos kuplii. Veden lampdtilan
tulee olla 43 °C. Se saavutetaan
sekoittamalla kolmasosa kiehuvaa
vetté kahteen kolmasosaan kylméa
vetta.

2 Lis&dd muut aineosat. Kiinnita
taikinakoukut vatkaimeen. Sekoita
aineosat toisiinsa hiljaisella
nopeudella. Liséd nopeutta. Vaivaa
taikinaa noin 2-3 minuuttia, kunnes
taikina on tasaista. Peita taikina
kevyesti dljytylla muovikelmulla ja
anna nousta lampimassa paikassa
45-60 minuuttia.

3 Vaivaa taikinaa uudelleen 30-45
sekuntia suurimmalla nopeudella.
Pida taikinakoukut taikinan sisalla.

4 Tee taikinasta leipa tai
sampyloita. Aseta ne voidellulle
leivinpellille. Peita kevyesti dljytylla
muovikelmulla ja anna nousta
lampiméassé paikassa, kunnes
koko on kaksinkertaistunut.

5 Lammita uuni 230-asteiseksi.
Paista leipad 20-25 minuuttia tai
sampyloitd 10-15 minuuttia. Leipa
on kypsa, kun siitd kuuluu ontosti
kumiseva aani, kun sen pohjaa
napautetaan sormilla.
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ongelmanratkaisu

Ongelma

Syy

Ratkaisu

Vatkain ei toimi.

Ei virtaa.

Tarkista, onko pistoke
pistorasiassa. Tarkista kodin
suojakatkaisimet ja sulakkeet. Jos
naista ehdotuksista ei ole apua
ongelman ratkaisemisessa, katso
lisatietoja huolto ja asiakaspalvelu
-kohdasta.

Taikinakoukku ei

mahdu paikalleen.

Taikinakoukkua
ollaan kiinnittdmassa
vaaraan aukkoon.

Metallikauluksella varustettu
taikinakoukku (® sopii vain
suurempaan aukkoon.

Kiinnita taikinakoukku paikalleen.
Kéanna ja tydnna, kunnes osa
napsahtaa paikoilleen.

Kulho on lian kapea
tai pieni aineksien
kasittelemiseksi.

Vatkain toimii Valittu nopeus on lian | Lisda nopeutta. Suositellut
hitaasti tai alhainen. Suositeltu | nopeudet ja maarat nakyvat
tyolaasti. maara on ylitetty. nopeussuosituskaaviossa.
Suositeltu 3 minuutin | Kéyta vatkainta enintéan 3
kayttdaika on ylitetty. | minuuttia 5 minuutin ajanjakson
aikana, kun sekoitat raskaita
taikinoita.
Taikinaa tai On valittu liilan suuri | Valitse aluksi hidas nopeus. Kun
jauhoja roiskuu nopeus. seos paksunee, lisda nopeutta.
runsaasti.

Valitse oikeankokoinen
sekoituskulho.

Tyovalineita ei voi
irrottaa aukoista.

Nopeudenvalitsin ei
ole O-asennossa.

Kun irrotat tyévélineet, varmista,
ettd nopeudenvalitsin on OFF
O-asennossa.. Irrota pistoke
pistorasiasta.

Paina tyovalineen
vapautuspainiketta ).
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Turkce
Okumaya baslamadan 6nce 6n kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz
guvenlik

e Bu talimatlari dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar i¢in saklayin.

e Tum ambalajlari ve etiketleri gikartin.

® E| mikserini kullanmadan 6nce kordonun
dolanmadigindan emin olun.

® E| mikserinin gévdesini asla suya
sokmayin veya kordonun ya da fisin
Islanmasina izin vermeyin.

® Parmaklarinizi, saglarinizi, giysilerinizi
ve mutfak aletlerini hareketli parcalardan
uzak tutun.

e Kablonun asla sicak yuzeylere
temasina izin vermeyin veya ¢ocuklarin
erisebileceqi yerlere asmayin.

® Hi¢ bir zaman hasarli el mikseri
kullanmayin. Kontrol ya da tamir ettirin:
bkz. “servis ve musteri hizmetleri”.

® Onaylanmamis eklentileri asla
kullanmayin.

e Kullanilmadiginda, parga takmadan veya
¢ikartmadan once ya da temizlikten once
daima fisini cekin.

® Bu cihaz, fiziki, algilama ya da zihinsel
kapasiteleri yetersiz kisiler tarafindan
ya da yeterli deneyimi olmayan kigilerce
gOzetim altinda olmalari ve cihazin
guvenli sekilde kullanimina iliskin
talimatlari almalari ve olasi tehlikeleri
anlamalari sartiyla kullanilabilir.

e Cihazin hatali kullanimi yaralanmaya
neden olabilir.
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® Bu cihaz ¢ocuklar tarafindan
kullanilmamalhdir. Cihazi ve kordonunu
cocuklarin erigsemeyecegi yerde tutun.

® Cocuklar cihazla oynamamalari gerektigi
konusunda bilgilendirilmelidir.

® Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim
alaninin oldugu yerlerde kullanin.
Kenwood, cihaz uygunsuz kullanimlara
maruz kaldigl ya da bu talimatlara
uyulmadigi takdirde hig bir sorumluluk

kabul etmez.

fise takmadan 6nce

® Elektrik kaynaginizin el
mikserinizin altinda gosterilenle
ayni oldugundan emin olun.

® Bu cihaz gida ile temas eden
malzemeler ve maddeler ile ilgili
EC 1935/2004 Yonetmeligine
uygundur.

el mikserinizin ilk
kullanimindan 6nce

® Parcalari yikayin bkz. “bakim ve
temizlik”.

parcalar

hiz anahtari

alet agma digmesi
cirpicilar

kablo sargisi

ek halkali yogurucu

ek halkasiz yogurucu
calisma alani depo Unitesi
cirpici saklama situnlari
yogurucu saklama situnlari
kablo klipsi

CICICISICICICICIC)IC)

el mikserinin kullanimi

1 Kablo sargisindan kabloyu
cikartin @ ve hiz anahtarinin
@ kapal “O” konumunda
oldugundan emin olun.

2 Cirpicilari veya yoguruculari @
yerlestirin — gevirin ve kesin bir
klik hissedilene kadar itin.
Onemli: Ek halkali &) yogurucu
sadece daha buyik sokete
uyacaktir.
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Fise takin.

Uygun boyuttaki kasedeki
malzemelerle birlikte ¢irpicilari/
yoguruculari kaseye yerlestirin.
istenilen hiza erismek igin hiz
anahtarini O geriye ¢ekin (el
mikserinin gévdesinin tzerindeki
ilk nokta en yavas hiz ayaridir).
Hiz anahtarinin yanindaki noktayi
uygun hizla hizalayin.

Karigim kalinlastiginda, hizi
artirin.

Makine yavaslamaya veya
zorlanirsa hizi artirin.
Gerektiginde motoru maksimum
hizda c¢alistirmak i¢in hiz
anahtarini puls konumuna “P”
dogru ileriye dogru hareket
ettirin. Motor, puls bu pozisyonda
tutuldugu slirece calisacaktir.
When the mixture has reached
the desired consistency, return
the speed switch (D) to the off “O”
position and then lift the beaters/
kneaders out of the bowl.

Aletleri ¢gikarmak igin, hiz
anahtarinin @) kapali “O”
konumda oldugundan emin olun
ve el mikserini fisten gekin. Alet
cikarma (@) digmesine basin.
Aletleri ¢ikarirken alet milleri
Uzerinden tutun.

Onemli:

sadece yogurucular - Ekmek
hamuru yaparken hamurun
450g’'dan fazla un icermemesini
tavsiye ediyoruz.



® Mikser kabinizi asiri
doldurmaktan kaginmak igin,
uygun boyutta olanlardan birini
segin.

® Biyuk miktarlar ve yogun
karigimlar daha uzun karistirma
sUreleri gerektirebilir.

® Krema cirparken etrafa
sigramasini 6nlemek igin yiksek
kenarli bir kase kullaniimasi
tavsiye edilir.

® Ek mikserinizi korumak igin
hamur, agir kek karisimlari igin
herhangi bir 5 dakikalik periyotta
3 dakikadan daha uzun slre
calistirmayin. Dogru kivami elde
eder etmez hemen kapatin.
ipuclari

® Kek karisimlari hazirlarken
oda sicakliginda tereyagi
veya margarin kullanin ya da
kullanmadan énce yumusatin.

Cirpici ve yogurucular icin onerilen hizlar

Latfen bunlarin sadece 6neriler oldugunu ve segtiginiz hizin kase boyutuna,

aklinizda bulundurun.

Asagidaki 6nerilen hizlara kademeli olarak artirin.

miktarlara, karistirdiginiz malzemelere ve kisisel tercihe bagl oldugunu

Yiyecek tipi Onerilen Onerilen | Yaklasik
maksimum hizlar | sijreler
miktarlar

Cirpicilar

Yumurta beyazi 8 4 -5 |3 dakika

Krema 500ml 1-5 |4 dakika

Cirpilmis stinger 3 yumurta karigimi 4 -5 |5 dakika

Hepsi bir arada kek 600g toplam 1-5 |1':-2 dakika

karigimlar karigim

Pasta hamuru 800ml 4 -5 |1 dakika

Una yag eklemek 250g un 1-2 |3 dakika

Pasta malzemelerini 1 1 dakika

birlestirmek i¢in su eklemek

Meyveli kek 900g toplam

Krema yagi ve seker karigim 5 4 dakika

Un, meyve vb seyleri 1-2 |1 dakika

ekleme

Glazur 4 yumurta karigimi 1-5 |5-6 dakika

Yogurucular

Ekmek 450g un 1-5 2 — 3 dakika
Tekrar
yogurma
30-45
saniye

bakim ve temizlik

® Temizlemeden 6nce daima

kapatin, fisten cekin ve girpicilari

ya da yoguruculari gikarin.

® E| mikserinin gévdesini asla suya
sokmayin veya kordonun ya da
fisin 1slanmasina izin vermeyin.

® Parcalari temizlemek icin asla
temizleyici kullanmayin.

cirpicilar, yogurucular

® Elde veya bulagik makinesinde

yikayin, sonra kurulayin.
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el mikserinin gévdesi
® Nemli bir bezle silin, sonra
kurulayin.




saklama

1 Kordonu el mikserinin tabaninin
etrafina sarin @ ve kablo
tutucuyu kullanarak kordonu
klipsleyin.

2 El mikserini, figin ve tutamagin
depo situnlarina donik
olmadigindan emin olarak ¢alisma
alani depo Unitesi @) igindeki
ucunun ustiine yerlestirin @.

3 Cirpicilar ®), iki dis depo
stununa ® koyun.

4 Yoguruculari ) ve (®, iki i¢ depo
slitununa (@ koyun.

servis ve musteri
hizmetleri

® Kablo hasar gérmusse, glvenlik
nedeniyle, KENWOOD ya da
yetkili bir KENWOOD servisi
tarafindan degistiriimelidir.

® Cihazinizin ¢alismasi ile ilgili
herhangi bir sorun yasarsaniz,
yardim istemeden 6nce bu
kilavuzdaki “sorun giderme
kilavuzu” bélimiine bakin veya
www.kenwoodworld.com adresini
ziyaret edin.

® | itfen unutmayin, Grin drdndn
satildigi Ulkedeki mevcut tim
garanti ve tiketici haklari ile ilgili
yasal mevzuata uygun bir garanti
kapsamindadir.

® Kenwood uriininuz arizalanirsa
veya herhangi bir kusur
bulursaniz yetkili KENWOOD
Servis Merkezine gonderin veya
gotiriin. Size en yakin yetkili
KENWOOD Servis Merkezinin
glncel bilgilerine ulagsmak igin
www.kenwoodworld.com adresini
veya Ulkenize 6zel web sitesini
ziyaret edin.

® Kenwood tarafindan ingiltere’de
dizayn edilmis ve gelistirilmigtir.
® Cin'de uretilmistir.

URUNUN ATIK ELEKTRIKLI

VE ELEKTRONIK EKIPMANIN
BERTARAF EDILMESINE iLiSKIN
AVRUPA DIREKTIFINE UYGUN
SEKILDE BERTARAF EDILMESI
HAKKINDA ONEMLI BILGI (WEEE)
Kullanim émriintin sonunda Griin
evsel atiklarla birlikte atilmamalidir.
Uriin yerel yetkililerce belirlenmis
atik toplama merkezine veya

bu hizmeti sadlayan bir saticiya
gotarilmelidir. Ev aletlerinin ayri bir
sekilde atilmasi ¢evre Uzerindeki
olasi negatif etkileri azaltir ve

ayni zamanda mumkun olan
malzemelerin geri donlisimini
saglayarak énemli enerji ve kaynak
tasarrufu saglar. Ev aletlerinin

ayri olarak atilmasi gerekliligini
hatirlatmak amaciyla Gzeri garpi

ile isaretlenmis ¢op kutusu resmi
kullaniimigtir.¢op kutusu resmi
kullaniimisgtir.



Tarif

beyaz ekmek hamuru

10ml/2 gay kasigr kuru maya
(sulandirma gerektiren tir)
5mi/1 gay kasigi seker
250ml 1lk su

450g ekmek unu

5mi/1 gay kasigi tuz

15g yag

1 Kuru maya, seker ve suyu bir
kasenin igine koyun ve mayanin
képlrmesini bekleyin. Dogru
su sicakhgi 43°C olmalidir, bu
sicaklidi elde etmek igin lgte bir
kaynar su ile lgte iki oraninda
soguk suyu karistirabilirsiniz.

2 Kalan malzemeleri ekleyin. El
mikserine yoguruculari takin ve
distk hizda homojen bir karisim
elde edinceye kadar malzemeleri
karistirin. Sonra hizi artirin ve
plrlzsiz, elastik bir hamur
elde edinceye kadar 2-3 dakika
daha karistirmaya devam edin.
Yaglanmis streg folyo ile kaplayin
ve hamurun 1lik bir yerde 45-60
dakika kabarmasini bekleyin.

3 Yoguruculari hamurun iginde
tutarak 30-45 saniye kadar
maksimum hizda tekrar yogurun.

4 Hamura ekmek somunu veya
baget sekli verin ve yagli firin
kagidi Gzerine tepsiye yerlestirin.
Yaglanmis streg folyo ile kaplayin
ve 1lik bir yerde iki kat kabarana
kadar bekleyin.

5 Onceden 230°C’ye Isitilmis
firnda 20-25 dakika (somun)
10-15 dakika (baget) igin pisirin.
Hazir oldugunda, ekmegin
Uzerine vuruldugunda ici bos gibi
ses gikartmalidir.
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sorun giderme kilavuzu

Problem Nedeni Coziim
El mikseri Glg yok. Cihazin takili oldugunu
galismiyor. kontrol edin.

Evinizin sigortalarini/devre
kesicilerini kontrol edin.
Yukaridakilerin hig biri ise
yaramazsa, “Servis ve
Musteri Hizmetleri” bélimine
bakin.

Yogurucu sokete
takilamiyor.

Yogurucu yanhs
sokete takiliyor.

Metal halkali & yogurucu
sadece daha buylk sokete
uyacaktir.

Yogurucuyu yerlestirin —
cevirin ve kesin bir klik
hissedilene kadar itin.

isleme sirasinda el
mikseri yavagliyor
veya zorlaniyor.

Secilmis olan hiz
disik.

Onerilen miktar
asiimis.

Tavsiye edilen 3
dakika ¢galisma
suresi aslimis.

Hizi artirin.

islenecek miktarlar ve isleme
hizlari i¢in tavsiye tablolarina
bakin.

Hamurlar veya agir kek
karigimlarinda, herhangi bir 5
dakikalik surede 3 dakikadan
daha uzun cgaligtirmayin.

isleme sirasinda
asiri sigrama veya
un sagilmasi.

Segilen hiz cok
yuksek.

Kase ¢ok dar veya
islenen malzemeler
icin ¢ok kicuk.

Baslangigta daha disuk
bir hiz segin ve karisim
kalinlastikga hizi artirin.
Uygun boyda bir karistirma
kabi segin.

Aletler soketten
cikartilamiyor.

Hiz anahtar “O”

pozisyonunda degil.

Aletleri ¢cikarmak igin, hiz
anahtarinin KAPALI “O”
konumda oldugundan emin
olun ve el mikserini fisten
cekin.

Alet ¢cikarma (2) digmesine
basin.
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Cesky

Pted étenim rozlozte ptedni stranku s ilustraci

bezpeclnost

PrecCtéte si peclivé pokyny v této prirucce
a uschovejte ji pro budouci pouziti.
Odstrante veSkery obalovy material a
nalepKky.

Pred pouzitim ru¢niho mixéru se ujistéte
se, Ze napajeci kabel je zcela odmotany z
drazky na kabel.

Nikdy nevkladejte téleso ru¢niho mixéru
do vody a zabrante tomu, aby se kabel
nebo zastrCka namaodily.

Prsty, vlasy, obleCeni a nadobi
uchovavejte v dostateCné vzdalenosti od
pohyblivych Casti.

Kabel nenechavejte viset doll, aby jej
nemohlo zachytit dité.

Vas rucni mixér nepouzivejte, pokud je
poskozeny. Nechejte jej zkontrolovat
nebo spravit: viz ¢asti ,servis a udrzba®“.
Nikdy nepouzivejte nepovolené
prislusenstvi.

Pokud pfistroj nepouzivate, pfed montazi
a demontazi dild nebo pred Cisténim jej
odpojte ze sité.

Osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zkusSenosti a znalosti
mohou spotfebi¢ pouzivat v pfipadé, ze
jsou pod dozorem nebo byly pouceny

0 bezpeCném pouzivani spotrebice a
chapou rizika, ktera jsou s pouzivanim
spojena.

Nespravné pouzivani spotrebice muze
zpusobit zranéni.
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® Tento spotfebi¢ nesméji pouzivat déti.
Spotrebic a jeho kabel musi byt mimo

dosah déti.

Dohlédnéte, aby si déti s pfistrojem

nehraly.

Toto zafizeni je urCeno pouze pro domaci
pouziti. Spole€nost Kenwood vylu€uje
vesSkerou odpovédnost v pfipade, Ze
zarizeni bylo nespravné pouzivano nebo
pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.

pred pripojenim pristroje do
sité

Ujistéte se, Ze elektricka pfipojka
ma vlastnosti shodné s témi,
které jsou uvedeny na spodni
strané ruéniho mixéru.

Tento spotfebi¢ splfiuje nafizeni
ES ¢. 1935/2004 o materidlech

a vyrobcich uréenych pro styk s
potravinami.

Pfed prvnim pouzitim ruc¢niho
mixéru

Omyijte vSechny ¢&asti: viz ,péce a
cisténi*.

°
®]
S
7

PR ® ©O®O®EO

pfepinac rychlosti

tlacitko pro vyjmuti nastroji
Slehace

drazka na kabel

michac¢ s dodate¢nym
prstencem

micha¢ bez dodate¢ného
prstence

zakladna stojanu

stojany pro odkladani slehacu
stojany pro odkladani michacu
spona na kabel

obsluha vaseho
rué¢niho mixéru

1

Odmotejte kabel z drazky @
a zkontrolujte, zda je prepinac
rychlosti ) ve vypnuté poloze
,O"
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2

Zasunte Slehac¢e nebo michace
@ - otacejte a zasouvejte, dokud
nezacvaknou.

Dulezité: Micha¢ s dodatec¢nym
prstencem (®) Ize zasunout pouze
do vétsiho otvoru.

Zapojte do elektrické zasuvky.
Slehage/michace ponoite

do dostate¢né velké misy s
ingrediencemi.

Posunutim prepinace rychlosti ()
dozadu nastavte pozadovanou
rychlost (prvni te¢ka na téle
rychlost). Te¢ku na boku
pfepinace rychlosti nastavte na
odpovidajici rychlost.

Kdyz smés zhoustne, zvyste
rychlost.

Pokud pfistroj zacne zpomalovat
nebo se otacet s obtizemi, zvyste
rychlost.

Pokud chcete pouzit maximalni
rychlost motoru, posurite
prepinac rychlosti dopfedu do
polohy pulzniho nastaveni ,P*.
Pulzni nastaveni bude fungovat
tak dlouho, jak pfepinac podrzite
v pfislusné poloze.

Kdyz smés dosahne pozadované
konzistence, vratte prfepinac
rychlosti @) do vypnuté polohy
,O" a pak Slehace / michace
vytahnéte z nadoby.



7 Pred vytaZzenim nastroji z otvort

mixéru se ujistéte, Ze je pfepinac
rychlosti @) ve vypnuté poloze
,O" a mixér odpojte od elektrické
zasuvky. Zmacknéte tlacitko

pro uvolnéni nastroji . Pri
vytahovani nastrojl je drzte za
hridele.

Dulezité:

pouze pro michace — pfi
pfipravé tésta na chleba
doporucujeme, aby mnozstvi
mouky nepresahlo 450 g.

Abyste ruéni mixér chranili,
nepouzivejte jej pfi pfipravé tésta,
hustych smési na mouéniky
apod. déle nez 3 minuty v

pétiminutovém intervalu. Jakmile
dosahnete spravné konzistence,
mixér vypnéte.

tipy

Pri pfipravé krém( do moucnikd
pouzivejte maslo nebo margarin
pfi pokojové teploté nebo je pred
pouzitim nechte zméknout
Vyberte misu vhodné velikosti,
aby nedoslo k jejimu pfeplnéni.
Vétsi mnozstvi a husté smési
mohou vyzadovat del$i dobu
mixovani.

PFi Slehani smetany
doporucujeme pouzit hlubokou
misu, aby obsah co nejméné
stfikal ven.

Doporucené rychlosti pro Slehace a michace

Postupné zvySujte rychlost na nize doporu¢ené Grovné.

Upozorhujeme, Ze se jedna pouze o doporu¢ené rychlosti a rychlost,
kterou zvolite, zalezi na velikosti misky, mnozstvi smési, ingrediencich,
které michate, a osobnich pozadavcich.

Druh potravin Doporucena | Doporucéena | Priblizné doby
maximalni rychlost
mnozstvi

Slehacge

Vajecné bilky 8 4 - 3 minuty

Smetana 500 ml 4 minuty

Slehané pigkotové tésto 3 vejce 4 - 5 minuty

Zakladni smési na 600g total mix - 1" az 2 minuty

moucniky

Lité tésto 800 ml 4-5 1 minuta

Tuk vetfete do mouky 250 g mouky 1-2 3 minuty

pfidejte vodu a dalsi 1 1 minuta

ingredience tésta

Biskupsky chlebitek 900 g smési

Slehani tuku a cukru celkem 5 4 minuty

Vmichani mouky, ovoce 1-2 1 minuta

apod.

Bilkova cukrova poleva 4 vejce 1-5 5 — 6 minut

Michace

Chléb 450 g mouky 1-5 2 — 3 minut
Znovu hnist
30-45
sekund
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péce a Cisténi

® Pred ¢isténim pfistroj vypnéte,
odpojte ze sité a vyjméte Slehace
a michace.

® Ruéni mixér nikdy nevkladejte
do vody a zabrarite tomu, aby se
kabel nebo zastréka namocgily.

® Na ¢isténi dilG pristroje
nepouzivejte piskové pfipravky.
Slehace, michace

® Umyjte je ruéné nebo v mycce,
potom je osuste.
télo ruéniho mixéru

® Otfete vihkym hadfikem, poté
osuste.

ulozeni

1 Omotejte kabel kolem zakladny
mixéru @ a uchytte jej pomoci
spony.

2 Ruéni mixér ulozte jeho koncem
do zakladny pristroje @ a
zkontrolujte, zda-li jsou zastr¢ka
a rukojet otoc¢eny smérem od
stojant pro odkladani nastroju @.

3 Slehace 3 ukladejte do dvou
vnéjsich uloznych stojant (®).

4 Michace ® a (&) ukladejte do
dvou vnitfnich Gloznych stojant

®.

Servis a udrzba

® Pokud by doslo k poSkozeni
napéjeciho kabelu, tak je z
bezpecnostnich divodl nutné
nechat napajeci kabel vyménit
od firmy KENWOOD nebo od
autorizovaného servisniho
technika firmy KENWOOD.

® Pokud pfi pouzivani spotrebice
narazite na jakékoli problémy,
pred vyzadanim pomoci
si prectéte ¢ast ,pravodce
odstrariovanim problém(“ v
navodu nebo navstivte stranky
www.kenwoodworld.com.

® Upozoriujeme, Ze na vas vyrobek
se vztahuje zaruka, ktera je v
souladu se v§emi zakonnymi
ustanovenimi ohledné vSech
existujicich zaruénich prav a

prav spotiebitelt v zemi, kde byl
vyrobek zakoupen.

® Pokud se vas vyrobek Kenwood
poroucha nebo u néj zjistite
zavady, zasSlete nebo odneste
jej prosim do autorizovaného
servisniho centra KENWOOD.
Aktudlni informace o nejbliz§im
autorizovaném servisnim centru
KENWOOD najdete na webu
www.kenwoodworld.com nebo na
webu spole¢nosti Kenwood pro
vasi zemi.

® Zkonstruovano a vyvinuto
spole¢nosti Kenwood ve Velké
Britanii.

® \yrobeno v Ciné.

DULEZITE INFORMACE

PRO SPRAVNOU LIKVIDACI
VYROBKU V SOULADU S
EVROPSKOU SMERNICi O
ODPADNICH ELEKTRICKYCH A
ELEKTRONICKYCH ZARIZENICH
(OEEZ)

Po ukonéeni doby provozni
zivotnosti se tento vyrobek nesmi
likvidovat spole¢né s domacim
odpadem.

Vyrobek se musi odevzdat na
specializovaném misté pro sbér
tfidéného odpadu, zfizovaném
meéstskou spravou anebo prodejcem,
kde se tato sluzba poskytuje.
Pomoci oddéleného zplsobu
likvidace elektrospotrebicu se
pfedchazi vzniku negativnich
dopadu na Zivotni prostfedi a na
zdravi, ke kterym by mohlo dojit v
dasledku nevhodného nakladani s
odpadem, a umozriuje se recyklace
jednotlivych materiall pfi dosazeni
vyznamné Uspory energii a surovin.
Pro zdlraznéni povinnosti tfidéného
sbéru odpadu elektrospotrebicl

je vyrobek oznaceny symbolem
preskrtnutého odpadkového kose.
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Recept

tésto na bilé pecivo

10 ml / 2 1zicky suSeného drozdi
(typ, ktery potfebuje rozmichat
ve vodé)

5 ml /1 1zicka cukru

250 ml vlazné vody

450 g chlebové mouky

5 ml /1 1zicka soli

15 g sadla

1 Su$ené drozdi s cukrem a vodou
dejte do misy a pockejte, nez se
vytvofi péna. Spravna teplota
vody by méla byt 43° C a Ize ji
dosahnout tak, Zze smichate jednu
tfetinu vafici vody se dvéma
tfetinami studené vody.

2 Pridejte zbyvajici ingredience.
Zasunte michace do mixéru a pak
pomalou rychlosti ingredience
promichejte, dokud se mouka do
smési nezapracuje. Pak rychlost
zvyste a hnétte asi 2—3 minuty,
dokud nebude tésto hladké a
pruzné. Zakryjte folii potfenou
olejem a nechte tésto na teplém
misté 45-60 minut kynout.

3 S pouzitim nejvyssi rychlosti tésto
3045 sekund znovu prohnétte
tak, aby michace zustavaly v
téste.

4 Z tésta vytvarujte bochnik nebo
rohliky a polozte na vymastény
pecici plech. Zakryjte folii
potfenou olejem a nechte na
teplém misté, dokud se tésto
objemové nezdvojnésobi.

5 Pecte v predehraté troubé na
230° C / stupen plynové trouby 8
po dobu 20-25 minut (bochnik)
nebo 10—15 minut (rohliky).
Spravné upeceny bochnik by mél
pfi poklepani zespodu znit duté.



pruvodce odstrafiovanim problém

Problém

Pri¢ina

Reseni

Mixér nefunguje.

Chybi napajeni.

Zkontrolujte zapojeni
spotrebice.

Zkontrolujte pojistky/jisti€ v
domacnosti.

Pokud se tim problém
nevyresi, prectéte si ¢ast
,Servis a udrzba“.

Micha¢ nelze
zasunout do

Micha¢ zasouvate
do nespravného

Michac s kovovym prstencem
(® Ize zasunout pouze do

otvoru. otvoru. vétsiho otvoru.
Zasufte Micha¢ — otocte
a zatlacéte, dokud neucitite
zacvaknuti.

Mixér b&hem PFili§ nizka Zvyste rychlost.

mixovani zaéne nastavena rychlost.

zpomalovat Prekroceno Informace o rychlostech a

nebo se otacet s doporucené mnozstvich ke zpracovani

namahou. mnozstvi. najdete v tabulce
doporucenych rychlosti.

Prekrocena Na husta tésta nepouzivejte

doporuc¢ena doba
provozu 3 minuty.

déle nez 3 minuty v pribéhu
5 minut.

Nadmérné strikani
nebo praseni
mouky béhem
michani.

Je zvolena prili§
vysoka rychlost.

Misa je na
mixované
ingredienci pfilis
mélka nebo mala.

Na zacatku zvolte nizsi
rychlost a s houstnouci smési
ji zvySuijte.

Zvolte misu vhodné velikosti.

Nelze vytahnout
nastroje z otvor(.

Prepinac rychlosti
neni ve vypnuté
poloze ,O.

Pred vytaZenim nastroju
se ujistéte, ze je prepinac
rychlosti ve vypnuté poloze
,O%, a mixér odpojte od
elektrické zasuvky.
Zmacknéte tlacitko pro
uvolnéni nastroju .
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Magyar

A hasznalati utasitas abrai az elsé oldalon lathatok - olvasas kdzben hajtsa ki ezt az
oldalt

els6 a biztonsag

® Alaposan olvassa at ezeket az
utasitasokat és 6rizze meg késdbbi
felhasznalasra!

® Tavolitson el minden csomagol6anyagot
és cimkét!

e Ugyeljen ra, hogy a vezetéket teljesen
letekerje a vezeték tartéjardl, mielétt a
kézimixert hasznalna.

® Soha ne meritse a kézimixer testét vizbe,
és ugyeljen ra, hogy a vezeték vagy
csatlakozo ne legyen nedves.

® Tartsa tavol ujjait, hajat, ruhazatat
és a konyhai eszk6zOoket a mozgo
alkatrészektdl.

® A vezeték soha ne érjen forrd
fellletekhez, és ne hagyja azt lelogni
olyan helyen, ahol egy gyermek
megfoghatja azt.

® Soha ne hasznaljon sérult kézimixert.
Ellenériztesse és javittassa meg: lasd
,Szerviz és vevoszolgalat”.

® Soha ne hasznaljon nem engedélyezett
tartozékot.

® Mindig huzza ki a készuléket, amikor nem
hasznalja, tovabba alkatrészek fel- vagy
leszerelése, illetve tisztitas elott.

® A készuléket Uzemeltethetik olyanok is,
akik mozgasukban, érzékelésukben vagy
mentalisan korlatozottak, illetve nincs
kell6 hozzaértésuk vagy tapasztalatuk,
amennyiben a készuléket felugyelet
mellett hasznaljak, vagy annak
biztonsagos hasznalatara vonatkozéan
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utasitasokkal lattak el 6ket, és tisztaban
vannak a kapcsolodo veszeélyekkel.
A készulék nem megfelelé hasznalata

sérulést okozhat.

Ezt a keszlleket nem hasznalhatjak
gyermekek. Ugyelni kell arra, hogy a
készllékhez és zsindrjahoz gyermekek

ne férjenek hozza.

A gyermekekre figyelni kell, nehogy
jatsszanaka készulékkel.

A készUlléket csak a rendeltetésének
megfeleld haztartasi célra hasznalja! A
Kenwood nem vallal felelésséget, ha

a készuléket nem rendeltetésszerien
hasznaltak, illetve ha ezeket az
utasitasokat nem tartjak be.

miel6tt csatlakoztatna
Ellenérizze, hogy aramforrasa
megfelel-e a kézimixer aljan
feltintetettnek.

A készilék megfelel

az élelmiszerekkel
rendeltetésszeriien érintkezésbe
keriilé anyagokrol és targyakrol
sz0l6 1935/2004/EK rendelet
kovetelményeinek.

miel6tt el6szor hasznalja a
kézimixert

Mossa el az alkatrészeket lasd:
Jkarbantartas és tisztitas”.

készulék részei

sebességkapcsolo
tartozékkioldé gomb

habverdk

vezetéktartd

dagasztovilla extra gallérral
dagasztovilla extra gallér nélkdl
asztali taroloegység

habver6 taroléelem
tésztadagaszto taroloelem
vezetékrogzitd
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a kézimixer
hasznalata

1

Tekerje le a vezetéket a tartojarol
@, és ellendrizze, hogy a
sebességkapcsold () kikapcsolt
allasban legyen.

Helyezze be a habverdket vagy
a dagasztovillakat @ — forgassa
el és nyomja be, amig kattanast
nem hall.

Fontos: Az extra galléros
dagasztovilla (3 csak a nagyobbik
aljzatba illeszthetd be.
Csatlakoztassa a készuléket a
halézathoz.

4 Helyezze a hozzavaldkat

egy megfelel6 méreti talba,

és meritse a habveréket/
dagasztovillakat a talba.

Huzza hatra az @
sebességkapcsolot, amig eléri
a kivant sebességet (az elsé
pont a kézimixeren a legkisebb
sebesség). Hozza egy vonalba a
sebességkapcsolo oldalan lévé
pontot a megfelel6 sebesség
jelzésével.



® Amint a keverék s(r(isodik,
novelje a sebességet.

® Ha a készulék lelassul vagy
gyengll, névelje a sebességet.

® Tolja elére a sebességkapcsolot
a nyomoégombos poziciéba
,P” a motor leggyorsabb
mikodtetéséhez. A motor addig
mikodik, amig a gombot ebben a
helyzetben tartja.

6 Amikor a keverék elérte a
kivant allagot, allitsa vissza az
@ sebességkapcsolot a ,0”
kikapcsolt allasba, és emelje ki
a habver6ket/dagasztovillakat a
talbol.

7 A keveréfejek eltavolitasa
el6tt ellendrizze, hogy az
@ sebességkapcsol6 a ,0”
kikapcsolt allasban legyen, és
hazza ki a kézimixer halozati
csatlakozoéjat. Nyomja meg a
@ tartozékkioldé gombot. A
keveréfejek kiemelésekor fogja
meg a szarukat.

Fontos:

® dagasztovilla esetén —
kenyértészta készitésekor azt
ajanljuk, hogy a tésztahoz ne
hasznaljon 450 g-nal tobb lisztet.

® A kézimixer védelme érdekében
sUrd keverékek, példaul tészta
esetén, egyetlen 5 perces
id6szakban se haszndlja a
késziléket 3 percnél tovabb.
Kapcsolja ki a készlléket, amint
elérte a megfeleld allagot.
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tanacsok

Tésztakeverékek
Osszedolgozasakor a vajat vagy
a margarint szobahémérsékleten
hasznalja, vagy hasznalat el6tt
lagyitsa meg.

A kever6tal tulterhelésének
megelézése érdekében megfeleld
méret( talat valasszon.

Nagyobb mennyiségeknél vagy
s(ir( keverékeknél hosszabb
keverési id6re lehet sziikség.
Tejszinhab készitéséhez magas
oldalu edényt hasznaljon, hogy
megelézze a hab kifréccsenését.



Habverbk és dagasztévillak javasolt sebessége

Kérjuk, vegye figyelembe, hogy ezek csak javaslatok, és a valasztott
sebesség fligghet a tal méretétdl, a mennyiségtél, a felhasznalt

alapanyagoktdl és egyéni igényeitél.
Fokozatosan ndvelje a sebességet az alabbi ajanlott értékig.

Eteltipus Ajanlott Javasolt Hozzavet-
maximalis sebességek | 6leges id6
mennyiség

Habverék

Tojasfehérje 8 4-5 3 perc

Tejszin 500 ml 4 perc

Habos piskotatészta 3 tojasfehérje 4 — 5 perc

Tésztaporok 600 g teljes 1- 1. — 2 perc

keverék

Palacsintatészta 800 ml 4-5 1 perc

Zsiradék 6sszedolgozasa 250 g liszt 1-2 3 perc

liszttel 1 1 perc

Gylmolcstorta 900 g teljes

Zsiradék és cukor keverék 5 4 perc

Osszedolgozasa

Liszt, gyumolcs stb. 1-2 1 perc

bekeverése

Cukormaz 4 tojasfehérje 1-5 5 — 6 perc

Dagasztovillak

Kenyér 450 g liszt 1-5 2 -3 perc

Ujradagasztas

30-45

masodperc
karbantartas és tarolas

tisztitas

1

® A tisztitas el6tt mindig kapcsolja

ki, és huzza ki a késziiléket, majd

tavolitsa el a habveréket vagy

dagasztokat.

Soha ne meritse a kézimixer

testét vizbe, és Ugyeljen ra, hogy
a vezeték vagy csatlakozo6 ne

legyen nedves.

tisztitashoz.

habverék, dagasztok

majd szaritsa meg.

kézimixer feliilete

majd szaritsa meg.

Soha ne hasznaljon surolészert a

Mossa el kézileg vagy gépben,

Torodlje meg egy nedves ruhaval,
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Tekerje a zsinort a kézimixer
alapja koré @ és rogzitse a
vezetéket a vezetéktartdval.
Helyezze a kézimixert

annak alapjara az asztali @
taroléegységen, gy, hogy a
csatlakozo6 és a markolat a
taroldelemekkel atellenes oldalon
legyenek @.

A habverdket 3 a két kiilsé
taroloelemben (@) tarolja.

A dagasztovillakat B) és (® a két
belsé taroléelemben (9 tarolja.




szerviz és
vevOszolgalat

® Ha a halozati vezeték sértiilt,
azt biztonsagi okokbdl ki kell
cseréltetni a KENWOOD
vagy egy, a KENWOOD
altal jovahagyott szerviz
szakemberével.

® Ha barmilyen problémat tapasztal
a késziilék hasznalata soran,
olvassa el a hasznalati utasitas
Lhibaelharitasi itmutato” fejezetét
vagy latogasson el a
www.kenwoodworld.com
webhelyre, miel6tt segitséget
kérne.

A termékre garanciat vallalunk,
amely megfelel az 6sszes olyan
el6éirasnak, amely a garancialis és
a fogyasztoi jogokat szabalyozza
abban az orszagban, ahol a
terméket vasarolta.

Ha a Kenwood termék
meghibasodik, vagy barmilyen
hibat észlel, akkor kildje el vagy
vigye el egy hivatalos KENWOOD
szervizkdzpontba. A legkdzelebbi
hivatalos KENWOOD
szervizkdzpontok elérhetéségét
megtaldlja a
www.kenwoodworld.com
weblapon vagy annak magyar
verzibjan.

Tervezte és kifejlesztette
a Kenwood az Egyesiilt
Kiralysagban.

® Készilt Kindban.
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FONTOS TUDNIVALOK AZ
EUROPAI UNIO ELEKTROMOS ES
ELEKTRONIKUS BERENDEZESEK
HULLADEKAIRA (WEEE)
VONATKOZO IRANYELVEROL

A hasznos élettartamanak végére
érkezett készliléket nem szabad
kommunalis hulladékként kezelni.

A termék az 6nkormanyzatok altal
fenntartott szelektiv hulladékgyjté
helyeken vagy az ilyen szolgaltatast
biztosité kereskeddknél adhato le.
Az elektromos haztartasi készilékek
szelektiv hulladékkezelése

lehetévé teszi a nem megfelel
hulladékkezelésbdl adodo esetleges,
a kérnyezetet és az egészséget
veszélyezteté negativ hatasok
megelézését és a készllék
alkotéanyagainak Ujrahasznositasat,
melynek révén jelentés energia-

és forrasmegtakaritas érhetd

el. A terméken athuzott kerekes
kuka szimboélum emlékeztet az
elektromos haztartasi készulékek
szelektiv hulladékkezelésének
szikségességére.



Recept

fehér kenyér tészta

10 ml/2 teaskanal szaraz éleszt6
(az a tipus, amelyet aktivalni kell)
5 ml/ 1 tedskanal cukor

250 ml meleg viz

450 g kenyérliszt

5 ml/ 1 teaskanal s6

15 g disznozsir

1 Helyezze a szaritott élesztét, a
cukrot és a vizet egy keverétalba,
és hagyja, hogy felhabosodjon. A
megfeleld vizhémérséklet 43 °C,
ez ugy érhetd el, hogy 1/3 rész
forrédsban 1évé vizet 6sszekever
2/3 rész hideg vizzel.

2 Adja hozza a tébbi hozzavalét.
Helyezze be a dagasztovillakat
a kézimixerbe, majd alacsony
sebességgel keverje 6ssze a
hozzavaldkat, amig a lisztet
egyenletesen be nem dolgozta.
Ezutan novelje a sebességet és
dagassza korilbelil 2-3 percig,
amig a tészta sima és rugalmas
nem lesz. Fedje le olajozott
féliaval, és hagyja 45-60 percig
meleg helyen, hogy a tészta
megdagadjon.

3 Maximalis sebességgel keverje
Ujra a tésztat 30-45 masodpercig
ugy, hogy a dagasztdvillakat a
keverékben tartja.

4 Formazzon a tésztabdl cipot
vagy péksiuteményt, és helyezze
olajozott sitélapra. Fedje le
olajozott foliaval, és hagyja
meleg helyen, amig a mérete a
duplajara né.

5 Sisse elémelegitett stitében
230 °C-on (8-as sut6allas a
gaztlzhelyen) 20-25 percig
(cipd), illetve 10-15 percig
(pékslitemények). Amikor kész,
a tészta Ureges hangot ad, ha az
aljat megutdgeti.
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hibaelharitasi

Utmutato

Probléma

Ok

Megoldas

A kézimixer nem
mUkodik.

Nincs aramellatas.

Ellen&rizze, hogy a halozati
csatlakozé be van-e dugva a
konnektorba.

Ellenérizze a biztositékot.
Ha a fentiek nem segitenek,
akkor lasd a ,szerviz és
vevészolgalat” részt.

A dagasztovillat nem
lehet behelyezni az
aljzatba.

Rossz aljzatba
probalta meg
bedugni a
dagasztovillat.

A fémgalléros dagasztévilla
(® csak a nagyobbik aljzatba
illeszthet® be.

Helyezze be a dagasztovillat
— forgassa el és nyomja be,
amig kattanast nem hall.

A kézimixer lelassul

vagy gyengil a
keverés kozben.

A kivéalasztott
sebesség tul
alacsony.

Tullépte az ajanlott
mennyiséget.

Tullépte az ajanlott
3 perces mikddési
idét.

Novelje a sebességet.

A sebességekre és a
feldolgozandé mennyiségekre
vonatkozban az ajanlott
sebességek tablazata ad
Utmutatast.

Sdrl keverékek, példaul
tészta esetén ne miikddtesse
a készuléket 3 percnél tovabb,
és utana legalabb 5 percig
pihentesse.

Tulzott kifrdccsenés
vagy kiszérédas
(liszt) a feldolgozas
soran

A kivélasztott
sebesség tul magas.

Az edény tul lapos
vagy tul kicsi a
feldolgozand6
hozzavalokhoz.

Az indulasnal valasszon
alacsonyabb sebességet,
majd novelje, ahogy a keverék
sUribb lesz.

Valasszon megfelelé méretli
keverétalat.

Nem lehet kivenni
a keverdfejet az
aljzatbol.

A sebességkapcsolo
nincs a ,,0” kikapcsolt
allasban.

A keveréfejek eltavolitasa
elétt ellendrizze, hogy a
sebességkapcsolé a ,0”
kikapcsolt allasban legyen, és
hlzza ki a kézimixer halozati
csatlakozojat.

Nyomja meg a tartozékkioldo
gombot 2.
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Polski

Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

bezpieczenstwo obstugi

® Przeczyta¢ uwaznie ponizszg instrukcje
i zachowac na wypadek potrzeby
skorzystania z niej w przysztoSci.

® UsungC wszelkie materiaty pakunkowe i
etykiety.

® Zanim zaczniesz korzystac¢ z recznego
miksera, upewnij sie, ze przewdd jest
catkowicie wyciggniety z rowka.

e Nigdy nie zanurzaj korpusu recznego
miksera w wodzie, ani nie dopuszczaj
do namaczania w wodzie przewodu lub
wtyczki.

® Trzymaj z dala od ruchomych czesci
miksera palce, wiosy, ubrania i sztucce.

® Nigdy nie dopuszczaj do tego, by
przewdd dotykat gorgcych powierzchni,
ani nie zostawiaj zwisajgcym, jesli moze
go ztapac dziecko.

® Nigdy nie korzystaj z uszkodzonego
miksera. Oddaj go do sprawdzenia lub
naprawy, patrz ,serwis i punkty obstugi
klienta”.

e Nigdy nie korzystaj z nieoryginalnych
dodatkow.

® Zawsze odtgczaj urzadzenie od pradu,
jesli z niego nie korzystasz, zanim
zaczniesz mocowac lub zdejmowacd
czesci, albo przed myciem.
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® Urzadzenia mogg by¢ uzytkowane przez
osoby o obnizonej sprawnosci fizycznej,
zmystowej lub umystowej lub osoby
niemajgce doswiadczenia ani wiedzy
na temat zastosowania tych urzadzen,

o ile korzystajg z nich pod nadzorem
odpowiedniej osoby lub otrzymaty
instrukcje dotyczace ich bezpiecznej
obstugi i rozumiejg zagrozenia zwigzane
z ich uzytkowaniem.

e Stosowanie urzgdzenia w sposob
niezgodny z przeznaczeniem moze grozic
wypadkiem.

® Urzadzenia nie wolno obstugiwac
dzieciom. Urzadzenie i przewod sieciowy
nalezy przechowywac w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

® Dzieci nalezy nadzorowac i nie
dopuszczac, by bawity sie urzagdzeniem.

® Urzadzenie jest przeznaczone wylgcznie
do zgodnego z przeznaczeniem
uzytku domowego. Firma Kenwood nie
ponosi odpowiedzialnosci za wypadKi
i uszkodzenia powstate podczas
niewtasciwej eksploatacji urzgdzenia lub
W wyniku nieprzestrzegania niniejszej
instrukciji.

zanim podtaczysz zanim skorzystasz z recznego
® Upewnij sie, ze zasilanie pradem miksera po raz pierwszy

jest takie samo, jak parametry ® Umyc¢ czesci — zob. ustep pt.

podane na spodzie recznego ,obstuga i czyszczenie”.

miksera.

® Urzadzenie spetnia wymogi
rozporzadzenia Wspolnoty
Europejskiej nr 1935/2004
dotyczacego materiatéw i
wyrobow przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.
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oznaczenia

® 0 @ ©® ® 00

® ©

przetacznik predkosci

przycisk do wyjmowania
koncowek

koncowki do ubijania i
mieszania

rowek na przewéd

koncéwka do zagniatania ciasta
z dodatkowym kotnierzem
koncéwka do zagniatania ciasta
bez dodatkowego kotnierza
podstawka do przechowywania
koncowek i hakow

stojaki do przechowywania
koncowek

stojaki do przechowywania
hakéw

zacisk do trzymania przewodu

eksploatacja recznego
miksera

1

Odwingé przewdd sieciowy z
rowka na przewod @ i sprawdzic,
czy przetacznik predkosci D
znajduje sie w pozycji ,O”
(wytaczony).

Zamocowac¢ ubijaki lub koncowki
do zagniatania @ — przekrecajac
je i wciskajac, az nastapi wyrazne
klikniecie.

Uwaga: koncéwka do zagniatania
z dodatkowym kotnierzem 5)
pasuje wytacznie do gniazda
wigkszego.

Podtaczy¢ urzadzenie do sieci.
Sktadniki umiesci¢ w
odpowiedniej wielkosci naczyniu i
wiozy¢ do niego ubijaki/koncowki
do zagniatania.

Przesuna¢ przetacznik predkosci
@ do tytu do momentu
osiggniecia zadanej predkosci
(pierwsza z kropek na korpusie
miksera wskazuje najnizsza
predkos¢ obrotéw). Kropke z boku
przetacznika predkosci ustawi¢
réwno z wybrang predkoscia.

W miare gestnienia mieszanych
sktadnikow zwiekszac predkosé.
Jesli urzadzenie zacznie
zwalniac lub sie przesila¢, nalezy
zwigkszy¢ obroty.
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® Aby wigczy¢ najwyzsza predkosc

obrotéw silnika, przesunaé
przetacznik predkosci do przodu,
w kierunku pozycji trybu pracy
przerywanej ,P”. Silnik bedzie
pracowac tak diugo, jak dtugo
przycisk ,P” bedzie utrzymywany
w tej pozycji.

Gdy miksowane sktadniki
osiggng zadang konsystencje,
przesung¢ przetacznik predkosci
@ z powrotem do pozycji ,O”
(wylaczony), a nastepnie wyjaé
koncéwki do ubijania/koncéwki do
zagniatania z naczynia.

Aby wyja¢ kohcowki, sprawdzi¢,
czy przetgcznik predkosci D
znajduje sie w pozyciji ,0”
(wytaczony), a nastepnie wyjac
wtyczke urzgdzenia z gniazda
sieciowego. Nacisng¢ przycisk
do wyjmowania korncowek (2.
Wyjmujac koncowki, nalezy
trzymac je za trzonki.

Uwaga:

wylacznie koncowki do
zagniatania ciasta — zaleca sie,
by ilo§¢ maki w ciescie na chleb
przygotowywanym za pomoca
miksera nie przekraczata 450 g.
Aby nie przesila¢ miksera
podczas przygotowywania ciasta
na chleb, pizze itp. oraz gestych
ciast stodkich i podobnych
mieszanin, nie nalezy uzywaé
go przez okres dtuzszy niz 3
minuty ciagtej pracy w odstepach
krétszych niz co 5 minut. Po
uzyskaniu zgdanej konsystenciji
natychmiast wytaczy¢ mikser.

wskazowki

Ucierajgc skfadniki na ciasta

na stodko, uzywaé masta lub
margaryny w temperaturze
pokojowej lub zmiekczyé¢ je przed
uzyciem.

Aby nie przepetnia¢ naczynia, w
ktéorym miksowane sg sktadniki,
nalezy wybra¢ naczynie
odpowiedniej wielkosci.

Duze ilosci sktadnikéw oraz
sktadniki geste moga wymagaé
dtuzszego czasu miksowania.
Ubijajac $mietane, uzy¢
wysokiego naczynia, co pomoze
zminimalizowaé rozchlapywanie
sktadnikow.



Zalecane predkosci miksowania za pomocg
ubijakéw/koncowek do zagniatania

Uwagal! To sg tylko zalecenia, natomiast predkos$¢, ktérg wybierasz,
moze zalezeé od rozmiaru miski, iloéci produktu, rodzaju miksowanych
sktadnikéw i wtasnych preferenc;ji.

Stopniowo zwieksza¢ predkos¢ do predkosci zalecanych ponizej.

Rodzaj produktu Zalecana Zalecana | Przyblizony
maksymalna | predkos¢ |czas
ilos¢ miksowania
sktadnikow
Ubijaki
Biatka jajek 8 4 - 3 minuty
Smietana 500 ml 1- 4 minuty
Masa o konsystencji ggbki | Mieszanka z 3 4 — 5 minuty
jajami
Ciasta w proszku Catkowita ilos¢ 1-5 1"z - 2 minuty
mieszanki —
600 g
Rzadkie ciasto 800 ml 4-5 1 minuta
Wecieranie ttuszczu w 250 g maki 1-2 3 minuty
make dodawanie wody 1 1 minuta
w celu potgczenia
sktadnikéw wyrobu
cukierniczego
Keks Catkowita
Ucieranie ttuszczu z ilos¢ 5 4 minuty
cukrem mieszanki —
Dodawanie maki, owocéw 900 g 1-2 1 minuta
itp. do ciasta
Lukier Mieszanka z 1-5 5 — 6 minuty
4 jajami
Koncowki do zagniatania
Chleb 450 g maki 1-5 2 — 3 minuty
Ponowne
zagniatanie:
30-45
sekund

obstuga i czyszczenie

Przed czyszczeniem lub myciem °
zawsze wytgczaj urzgdzenie,
odfaczaj go od pradu i wyciagaj
koncowki do ubijania lub haki.

Nigdy nie zanurzaj korpusu

koncoéwki do ubijania /

mieszania, haki

My¢ recznie lub w zmywarce,

nastepnie wysuszy¢.

korpus miksera

® Wytrze¢ wilgotng Sciereczka, a
nastepnie wysuszy¢.

recznego miksera w wodzie, ani
nie dopuszczaj do namaczania w
wodzie przewodu lub wtyczki.
Nigdy nie korzystaj z abrazyjnych

Srodkéw do mycia.
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przechowywanie

1 Owing¢ przewod wokoét podstawy
miksera recznego @ i spia¢ za
pomocg zacisku do trzymania
przewodu.

2 Umiesci¢ urzadzenie na jego
miejscu na podstawce do
przechowywania koncowek @ i
hakoéw tak, aby wtyczka i uchwyt
byly odwrécone w przeciwng
strong od stojakow @.

3 Koncowki do ubijania 3 nalezy
przechowywaé w dwoch
zewnetrznych stojakach do
przechowywania (®.

4 Koncowki do zagniatania ®) i ®
nalezy przechowywa¢ w dwé6ch
wewnetrznych stojakach do
przechowywania (9.

serwis i punkty obstugi
klienta

® Ze wzgleddéw bezpieczenstwa
uszkodzony przewod musi
zosta¢ wymieniony przez
pracownika firmy KENWOOD
lub upowaznionego przez
firme KENWOOD zaktadu
naprawczego.

® W razie wszelkich probleméw
z obstugg urzadzenia przed
zwréceniem sie 0 pomoc nalezy
zapoznac sie ze wskazoéwkami
w czesci pt.: ,rozwigzywanie
probleméw” w instrukcji obstugi
urzadzenia lub odwiedzi¢ strone
internetowa
www.kenwoodworld.com.

® Prosimy pamietaé, ze niniejszy
produkt objety jest gwarancja,
ktora spetnia wszystkie wymogi
prawne dotyczace wszelkich
istniejacych praw konsumenta
oraz gwarancyjnych w kraju, w
ktérym produkt zostat zakupiony.

® W razie wadliwego dziatania
produktu marki Kenwood lub
wykrycia wszelkich usterek
prosimy przesta¢ lub dostarczyé
urzadzenie do autoryzowanego
punktu serwisowego firmy
KENWOOD. Aktualne informacje

na temat najblizszych punktéw
serwisowych firmy KENWOOD
znajdujg sie na stronie
internetowej firmy, pod adresem
www.kenwoodworld.com lub
adresem wiasciwym dla danego
kraju.

® Zaprojektowata i opracowata firma
Kenwood w Wielkiej Brytanii.
® \Wyprodukowano w Chinach.

WAZNE INFORMACJE
DOTYCZACE PRAWIDLOWEGO
USUWANIA PRODUKTU,
ZGODNEGO Z WYMOGAMI
DYREKTYWY WSPOLNOTY
EUROPEJSKIEJ W SPRAWIE
ZUZYTEGO SPRZETU
ELEKTRYCZNEGO |
ELEKTRONICZNEGO (WEEE)

Po zakonczeniu okresu uzytkowania
produktu nie wolno wyrzucaé razem
z innymi odpadami komunalnymi.
Nalezy go dostarczy¢ do
prowadzonego przez wiadze
miejskie punktu zajmujacego sie
segregacjg odpadow lub zaktadu
oferujgcego tego rodzaju ustugi.
Osobne usuwanie sprzetu AGD
pozwala unikng¢ szkodliwego
wptywu na srodowisko naturalne

i zdrowie ludzkie, wynikajacego z
nieodpowiedniego usuwania tego
rodzaju sprzetu, oraz umozliwia
odzyskiwanie materiatow, z ktorych
sprzet ten zostat wykonany, a w
konsekwencji znaczng oszczednosé
energii i zasobéw naturalnych. O
koniecznosci osobnego usuwania
sprzetu AGD przypomina
umieszczony na produkcie symbol
przekreslonego pojemnika na
$mieci.



Przepis
jasne ciasto chlebowe

10 ml/2 tyzeczki drozdzy w
proszku (typ wymagajacy dodania
wody)

5 ml/1 tyzeczka cukru

250 ml cieptej wody

450 g maki chlebowej

5 ml/1 tyzeczka soli

15 g malcu

1 W odpowiedniej do miksowania
misce umiesci¢ drozdze w
proszku z cukrem i wodg i
pozostawi¢ do spienienia. Woda
powinna mie¢ temperature 43°C,
co mozna uzyskaé, taczac /3
objetosci wody gotujacej sie z %/3
objetosci wody zimnej.

2 Do miski dodaé pozostate
sktadniki. Zamocowac¢ koncowki
do zagniatania ciasta w mikserze
i miksowac sktadniki na niskiej
predkosci obrotéw, az maka
potaczy sie z reszta. Nastepnie
zwigkszy¢ predkosc¢ i zagniatac
sktadniki przez ok. 2-3 minuty, az
ciasto bedzie gtadkie i elastyczne.
Przykry¢ miske posmarowang
olejem folig spozywczg i
pozostawi¢ ciasto w cieptym
miejscu na 45-60 minut, aby
wyrosto.

3 Ponownie zagnies$¢ ciasto na
najwyzszej predkosci obrotéw
przez 30-45 sekund, utrzymujac
koncéwki do zagniatania caty
czas w ciescie.

4 Uformowac z ciasta bochenek lub
butki i umiesci¢ na wysmarowane;j
ttuszczem blasze do pieczenia.
Przykry¢ blache posmarowang
olejem folig spozywcza i
pozostawi¢ w cieptym miejscu
do momentu, az ciasto podwoi
objetosée.

5 Piec w rozgrzanym uprzednio
piekarniku w temperaturze 230°C
przez 20-25 minut (w przypadku
bochenka) lub 10-15 minut (w
przypadku butek). Postukany
w spdd gotowy chleb powinien
wydawacé pusty dzwigk.



rozwigzywanie probleméw

Problem Przyczyna Rozwigzanie
Mikser nie dziata. | Brak doptywu Sprawdzi¢, czy wtyczka
zasilania. urzadzenia jest podtgczona do

pradu.

Sprawdzi¢ bezpieczniki/
przerywacze w domowej
instalacji elektrycznej.

Jezeli zadna z powyzszych
czynnosci nie rozwigzuje
problemu, zastosowac¢ sie do
wskazéwek podanych w czesci
pt. ,serwis i punkty obstugi
klienta”.

Koncowki do Koncowka jest Koncoéwka do zagniatania z

zagniatania wktadana do metalowym kotnierzem (5 pasuje

nie mozna niewtasciwego wytgcznie do gniazda wiekszego.

zamocowac w gniazda. Zamocowac¢ koncowke do

gniezdzie. zagniatania ciasta — przekrecajac
ja i wciskajac, az nastapi
wyrazne kliknigcie.

Mikser zaczyna Wybrana Zwiekszy¢ predkosé obrotow.

zwalnia¢ lub predkos¢ obrotéw

przesilac¢ sie jest zbyt niska.

podczas pracy.

Przekroczono
zalecang ilos¢
sktadnikow.

Przekroczono
zalecany
3-minutowy czas
pracy.

Informacje na temat predkosci

i ilosci sktadnikéw do
przetwarzania znajdujg sie w
tabeli zalecanych predkosci.
Miksujac geste sktadniki na
ciasto nie nalezy uzywaé¢ miksera
przez okres dtuzszy niz 3 minuty
ciggtej pracy w odstepach
krétszych niz 5 minut.

Podczas pracy
sktadniki sg
nadmiernie
rozchlapywane/
maka jest
rozsypywana.

Wybrana
predko$¢ obrotéw
jest zbyt wysoka.
Uzyta miska

jest zbyt ptytka
lub zbyt mata

w stosunku do
miksowanych
sktadnikow.

Na poczatku pracy uzy¢ nizszej
predkosci obrotow i zwigksza¢ jg
w miare gestnienia skladnikéw.
Wybra¢ odpowiedniej wielkosci
miske do miksowania.

Koncowek nie
mozna wyjaé z
gniazd.

Przetgcznik
predkosci nie
znajduje sie w
pozycji ,O”.

Aby wyjaé koncowki, sprawdzi¢,
czy przetacznik predkosci
znajduje sie w pozycji ,O”
(WYLACZONY), a nastepnie
wyjac wtyczke urzadzenia z
gniazda sieciowego.

Nacisng¢ przycisk do
wyjmowania koncowek (2.
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EAANnvIKa

Mpiv amré TNV avdyvwon, TapakaAw EESITTAWOTE TNV UTTPOCTIVI) OgAida

OTToU TTaPEXETAI N EIKOVOYPA®NON

ao@AAEIa

AloBAoTE TTPOOEKTIKA AUTEG TIG 0dNYiES Kal
QUAAETE TIG yIa HEAAOVTIKA ava@opa.
AQaIpETTE TN OUOKEUOQOIA KAl TUXOV
ETIKETEG,.

BeBaiwbeite 0TI TO KOAWDIO £XEI EETUNIXTEI
EVIEAWG ATTO TNV €00XI ATTOBNKEUONG
KaAwdiou TTpoToU XPNOIUOTIOINCETE TO
Higep XEIPOG.

MoTé punv BuBileTe TN povada Tou pitep
XEIPOG 0€ VEPO KAl PNV QPAVETE TO
KAAWDIO 1 TO QIS VA PPEXOVTAI.

Na kpatdre Ta dAXTUAQ, T HaAAIG Kal TA
pouxa oag Kal Ta ouvepya Koulivag
MOKPIG atTo Ta KIVOUPEVA PEPN.

Mnv a@AveTe TTOTE TO KAAWDIO va
OKOUMTTA O€ KAUTEG ETTIQPAVEIES, OUTE va
KPEWETAI WOTE VA PTTOPEI va TO TTIACEI £va
TTaudi.

Mnv XPnOIYOTTOIEITE TTOTE TO WiEP XEIPOG
eav €xel uttooTei BAGPRN. Ppovrilete va
EAEYXETE N va ETTIOKEVALETE TIG BAGBEG:
OciTe TNV evOTNTA «CEPPRIS KAl
eEUTTNPETNON TTEAQTWV Y.

Mnv XPNOIUOTTOIEITE TTOTE I EYKEKPIYEVA
eCapTApaTa.

ATTOOUVOEETE TTAVTA TN CUOKEUN OTaV OEV
TN XPNOIYOTTOIEITE, TTPIV OTTO TNV
TOTTOBETNON 1) TNV aPaipeon €CapTNUATWY
) TTPIV 11O TOV KaBApIoO.

O1 OUOKEUEG PTTOPOUV Va
XPNOIYOTTOIOUVTAIl ATTO ATOPA JE
MEIWPEVEG CWUATIKEG, AIOBNTNPIOKES N
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VONTIKEG IKAVOTNTEG N EAAEIYN TTEIPAG KAl
yvwang, Epoogov Bpiokovtal uttd
ETIBAEWN 1) TOUg £xouv dOBEi 0dNyiES yIa
TNV A0@AAr XpPraon TNG CUOKEUNG Kal
EQPOTOV KATAVOOUV TOUG OXETIKOUG
KIVOUVOUG.

H Kakn Xxpron Tng OUOKEUNG 0AG UTTOPEI
VQ TTPOKOAETEI TPAUMPATITUO.

AuTA N OuOKeun BeV TTPETTEI VO
xpnaigotroigital atmo aidid. Gulaooete
TN OUOKEUN Kal TO KAAWDdIO TNG MaKPIA
atro TTaIdIa.

Ta Taidid Ba TTPETTEl va BpioKovTal UTTO
TTapakoAouBbnaon, €101 WOTE va
dlaoc@alideTal 0TI dev TTAICOUV HE TN
OUOKEUN.

XPNOIYOTTOIEITE TN OUCKEUR PMOVO YIa TNV
OIKIOKI XPron yla TV OTToia TTpoopIgeTal.
H Kenwood d¢ @épel oTToIadATTOTE £UBUVN
Qv N OUOKEUN XPnOoIJOoTToINBE pe
AavBaopEVo TPOTTO 1) O€ TTEPITITWON N
OUPMOPPWONG ME QUTEC TIC 0ONYiEC.

TPIV a6 TN OUV3Eon OThV snsgflvnon O'UIJBC’))\(.UV
mpida

BeBaiwbeite 611 n TTApoxn Tou
NAEKTPIKOU PEUPATOG CUTTITITEI PE
€KEIVN TTOU avaypda@ETal GTO KATW
MEPOG TOU Wigep XEIPOG.

AUTA N GUOKEUR GUPUOPQWVETAI
pe Tov Kavoviopd EK 1935/2004
OXETIKA PE TA UNIKG Kal TO
QVTIKEIPEVA TTOU TTpoOpigovTal va
£€pBouv ag €TaPR PE TPOPIUA.

SI0KOTITNG TaYUTNTAG

KOUPTTi aTTao@AAIoNG EpYaAEiwV
XTUTTNTAPI

£00xA atrobnkeuang kahwdiou
e€apTnUa {UUWPOTOG YE
TTPOCBETO SAKTUAIO

€8APTNHA CUUWHATOG XWPig
TTPOTOETO SAKTUAIO

EMTPATTEQIQ HOVAda

i i i ammoBrikeuong

TIPIV OTTO TNV TTpWTN XPNON UTTOBOXEC OTTOBAKEUONC VIO TA
TOU Mi§ep XeIpOg XTUTITAPIG

MAUveTe Ta pépn BA. «@povTida
Kal KaBapITHOG».

®@ Q@ ©® 90eeO

©)

UTT0d0X£EG OTTOBAKEUONG VIO
€¢apTAPATA QUUWHOTOG
KAITT KaAwdiou

®
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TTWG XPNOIYOTTOIEITAl
TO MigEP XEIPOG

1 ZeTUAIgTE TO KOAWDIO ATTO TNV
€goyn amoBnkeuang kaAwdiou @)
Kal BeBaiwdeite 6TI 0 DIAKOTITNG
Taxutntag D) Bpioketal atn Béan
QTTEVEPYOTTOINANG «O».

2 EigayayeTe Ta XTUTINTAPIA R TA
egaptRpaTa QUUWPOTOG @ —
OTPEYTE KOl TTIETTE PEXPIG OTOU
OKOUQJTEI TO XOPOKTNPIGTIKO KAIK.
Znuaviko: To e¢apTnua
CUPWPATOG PE TOV TTPOTOETO
SakTUAio (B TaIpIadel povo aTn
peyaAUTepn utTodoXn.

3 ZuvdéaTe TN CUOKEUR aTnV TIpida.

4 XpnaolpotroinaTe UTToA KAataAAnAou
MEYEBOUG yIa TO UNIKG Kall
KPATAOTE TO WigEP PE TA
XTUTTNTAPIO/EEAPTAMATA
CUUWHATOG PECT OTO UTTOA.

5 ZUpeTe TTPOG T TTIOW TOV
S1akoTrTn Taxutntag ) €wg 6Tou
@TACEl aTNV TAXUTNTA TTOU BEAETE
(n TTPWTN KOUKKIda 0T povada
TOU Migep XEIPOG €ival n
XauNAOTEPN TaXUTNTA).
EuBuypappioTe TNV koukkida TTou
Bpioketal gTo TTAGI TOU JIAKOTITN
TayxUTNTAG YE TNV QVTIGTOIXN
TaxuTnTa.

® Ogo TAdel To peiypa, augavere Tnv
TayxuTnTa.

® Edv n guokeun apyioel va
XOMNAWVEI TaXUTNTA A VO
KOTaTTOVEiTal, au§AaTe TNV
ToxuTnTa.

® MeTakivAoTe TO JIOKOTITN

TayxUTNTag aTn B€an TTAAYIKAG

Aerroupyiag «P» yia va B€geTe To

JoTép aTn péyloTn TaxutnTa. To

poTép Ba AeiIToupyei yia 6go

BIGoTNUa N TTAAMIKA AgiToupyia

TIAPAUEVEI OTN CUYKEKPIYEVN

B¢an.

OT1av TO PeiyHa OTTOKTATE! TNV UPH

TToU BéAETE, OUPETE TOV DIAKATITN

Taxutntag ) otn Béan

amrevepyoTtroinang «O» kai

QATTOPOKPUVETE TO

XTUTTNTRPIa/EEapTAMATA

CupwpPaTog atrd TO PTTOA.

o
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7 Tia va aQaipégeTe Ta ELaPTAUATA,

BeBaiwbeite OTI 0 DIAKOTITNG
Taxutntag D) Bpioketal atn Béan
amrevepyoTroinang «O» kai
QaTTOgUVOETTE TO WIgEP XEIPOG OTTO
TNV 1pida. MNatAaTe TO KOUMTTI
aTrao@aAiaong epyaheiwv .
KpatAaTte Ta €§apTAMATA ATTO TOUG
Aa&ovEG Toug KaBwg Ta ByadeTe.

Znpavriko:

uévo yia eapTpaTa JUUWHATOG —
oTav QTIAXVETE UUN YIa Wwi,
guvIgTATal TO AAEUPI TNG CUPNG va
unv gemepva Ta 450 yp.

MNa TNV TTpoaTagia Tou pigep
XEIPOG, UNV TO XPNOIUOTIOIEITE yia
TEPITaOTEPO aTTO 3 AETTTA O€
0TT0I0dNTTOTE KUKAO 5 AeTTTWV
otav QTIdYveTe CUPES, TTNXTA
peiypoTa yia KEIK K.ATT. No B€TeTe
TN OUOKEUN €KTOG AgIToupyiag
MOAIG N {UUN OTTOKTATEI TN CWOTH
uen.

TTPAKTIKEG GUUBOUAEG

Kard Tnv TTapaokeun PeiypuoTog
YIO KEIK, XpnaigoTrolgite Boutupo r
Hapyapivn og Beppokpadia
dwpaTtiou A AlWaATe Ta TTPIV aTTd TN
xeron.

Ma va pnv gexelhifouv Ta UAIKG
ATTO TO UTTOA, ETTIAEYETE UTTOA
KOTAAANAou peyeBoug.

O1 YeydAeg TTOOOTNTEG KAl TA
TINXTA YEIYPOTA EVOEXETOI VO
XPEIAZOVTAI TTEPITTOTEPO XPOVO
avAPEIENG.

Kard Tnv TTapaokeun KpEPag
agavTlyi, GUVIGTATAI VO
Xpnaoiyotrolgite BabU PTroA €101
WOTE VA EAAXIOTOTTOIEITE TO
mTaiNiopa.



2 UVIOTWHEVEG TAXUTNTEG YIQ XTUTTATHPIA KAl
eCaptiuata CUPWHPATOG

Auavete aTadIOKA TIG TTAPOKATW CUVIOTWHEVEG TAXUTNTEG.

Exete utr’ dWiv OTI Ta TTOPAKATW €ival ATTAWG TTPOTACEIG Kal 0TI N TaxUTnTa
TToU Ba eTMIAEEETE €EaPTATAI ATTO TO PEYEBOG TOU UTTOA, TIG TTOOOTNTEG, TA
UAIKG TTOU  avapelyvUETE Kal Tn SIKA 0ag TTPOTiPNnon.

Tomog @aynToU TUVIOTWHEVEG MNpoteivopevn | Xpévol kard
UEyIOTEG TaXUTNTO | TIPOCEyYIon
TO0OTNTEG
XtutmTpia
Mapéyka 8 4-5 3 Aerrta
TavTiyi 500 ml 1-5 4 AetrTdl
Mavreatdvi pe ayd Meiypa pe 3 4-5 5 Aetrta
apya
Meiypara yia KEIK e ZUVOAIKO peiypa 1-5 1% - 2 AetrTdi
avapeign 6Awv Twv 600 yp.
UAIKWV padi
Z0un 800 ml 4-5 1 AetrTd
Avdpeign Boutipou pe 250 yp. aAeupi 1-2 3 Aerrta
alelpl
MpooBrkn vepou yia 1 1 AetrTd
QAVAPEIEN UNKWY yia
yAuka
KEIK @poUTwV ZUVOAIKO peiypa
Avapeign Boutupou Kal 900 yp. 5 4 AeTTTdl
caxapng
Avakdrepa pe alelpl, 1-2 1 AetrTd
@POUTA K.ATT.
FAaoo Meiypa pe 4 1-5 5 — 6 Aemrtal
apya
E€aptiuara Jupwparog
Ywpi 450 yp. aAevpl 1-5 2 — 3 Aemtd
Z0pwpa gava
30-45
OEUTEPOAETITA
(ppOVTIBCX KOl XTutrnTApIa, e§apTApATA
, Jupwpatog
KGerK’UOC ® [1AUveTe OTO XEPI | OTO TTAUVTHPIO

® Na B€1eTE TTAVTA TN GUOKEUR EKTOG
AeIToupyiag, va TNV aTroouvOEETE
atd TNV TPICa Kal va apalpeite Ta
XTUTTNTAPIA A Ta €§apTApaTa
CuPWPaTog TPoToU TNV

KaBapioeTe.

® [loté pnv BuBiceTe TN povada Tou
Higep xeIpdg o€ vePO Kal pnv
APAVETE TO KAAWDIO ) TO PIG Va

Bpéxovral.

® Mnv XPpNOIPOTTOIETE TTOTE

ATTOEETTIKA TTPOIOVTA YIa va
KOBapIoETE TA €PN TNG CUOKEUNG.
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TIATWY KAl TA OTEYVWVETE.
KUPIWG OWwHa TOU HigEP XEIPOG

® Y KOUTTIOTE PE UYPO TTAVi KOl JETA
OTEYVWOTE.




aTrodnKeuon

1 TuAigte TO KOAWSIO YUPW ATTO TN
Baon Tou pigep XEIPOG @ Kal
aTEPEWATE TO KAAWDIO e TO KAITT
KaAwdiou.

2 ToToBeTACTE TO MIgEP XEIPOG ME TN
Bdon Tou otnv emTPaATTEdIQl
Hovada amodrikeuong @),
@POVTIOVTaG TO @IG Kal N Aapr va
€ival OTPAPPEVA TTPOG TNV AVTIOETN
TTAEUPA TWV UTTODOXWV
atobrkeuong @.

3 TotroBeTraTe Ta XTutnTrpia 3
aTIG SUO AKPIAVEG UTTODOXEG
amodnkeuang @®.

4 TotroBeTAOTE Ta £EaPTAPATA
Cupwparog G kail (® aTig duo
Heaaieg UTTOBOXEG ATTOBRKEUTNG

®.

o£PPIG Kal
eCUTTNPETNON TTEAQTWV

® Edv 10 KOAWDIO £XEI UTTOTTEI
®Bopad TpETTEl, yia Adyoug
ag@aAgiag, va avTIKaTaaTabei atro
v KENWOOD 1} atro
££OUTI000TNUEVO TEXVIKO TNG
KENWOOD.

Eav avripeTwrigeTe TPOBARUATA
HE TN AEITOUpYyia TNG GUOKEURG
agag, TTpoToU {nTroeTe BorBeia
avaTpéLTe aTNV EvOTNTA «0dNYOG
QVTIHETWTTIONG TTPORANUATWVY» TOU
BiBAiou 0dNyIWV N ETTIOKEPOEITE TN
O1adIKTUAKA TOTTOBETIa
www.kenwoodworld.com.

‘Exete utr’ owiv 611 TO TIPOIdV
KaAUTTITETAI OTTd €yyUNON, N OTToIX
€ival gUPQWVN PE OAEG TIG VOUIKEG
SI0TAEEIG TTOU apOPOUV TUXOV
u@IoTApevn eyyunan Kai
OIKAIWPOTA KATAVOAWTWY OTN
XWPA aTNV OTToia ayopdaTnKE TO
TTPOIOV.

Edv 1o mpoiov Kenwood 1Tou
£XETE ayopaael duTAeIToupyei i
Bpeite TUXOV EAATTWUATA, OTEIATE
TO f§ TAPAdWATE TO T€
e¢ouaiodotnuévo Kévrpo ZEpRIg
™G KENWOOD. lNa evnuepwpéva
aTOIXEIA TYETIKA YE TO
TTANCIETTEPO £EOUTIODOTNHEVO
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Kévtpo ZépRig Tng KENWOOD,
ETMIOKEPOEITE TN OIODIKTUAKN
ToTroBETia
www.kenwoodworld.com ) Tn
S1adIKTUAKN TOTTOBETia TTOU
APOPA TUYKEKPIPEVA TH XWPA
aag.

2xeSIGOTNKE KAl avaTITUXONnKe ammd
v Kenwood o1o Hvwpévo
BaaiAeio.

® KartaokeudoTtnke otnv Kiva.

ZHMANTIKEZ NAHPO®OPIEZ A
TH ZQ3TH AMOPPIWH TOY
MPOIONTOZ YM®QNA ME THN
EYPQIMAIKH OAHIIA ZXETIKA ME
TA ANMOBAHTA HAEKTPIKOY KAI
HAEKTPONIKOY E=OMNAIZMOY
(AHHE)

2710 TEAOG TNG WPEAIUNG JwNG Tou,
TO TTPOIOV JeV TTPETTEI VA
QATTOPPITITETAI PE TA ATTIKA
aTTOpPiPHaTa.

Mpétel va amroppipBei o €101KA
KEVTPQ DIOPOPOTTOINKEVNG TUAAOYNG
QATTOPPIPHATWY TTOU OpIouV Ol
ONUOTIKEG APXEG I} TTOUG POPEIG TTOU
TTapEXOUV QUTAV TNV utrnpeaia. H
XWPIOTA aTTépPIYn HIAG OIKIOKAG
NAEKPIKAG TUOKEUNG ETTITPETTEI TNV
ATTOQUYN TTIBAVWY aPVNTIKWV
OUVETTEIWV YIa TO TrEPIBAAAOV Kal TV
uyeia a1mo TNV akataAANAN atmoppiyn
KQI ETTITPETTEI TNV AVOKUKAWGN TWV
UAIKWV OTTO TG OTTOIO OTTOTEAEITAI
WATE VA ETTITUYXAVETAI ONUAVTIKA
€€0IKOVOUNGN EVEPYEIOG KAl TTOPWV.
MNa TNV emaRpavan Tng
UTTOXPEWTIKNAG XWPIOTAG aTTOPPIYNG
OIKIOKWY NAEKTPIKWY TUTKEUWY, TO
TTPOIOV QEPEI TO TAPA TOU
SIaypAPPEVOU TPOXOPOPOU KASOU
ATTOPPIUHATWV.



2uvtayn
Cupn yia Aeukd Ywyi

10 ml/2 kouT. YAUKOU &npn payia
(TOUu TUTTOU TTOU TTPETTEI VO
SI0AuBEi og vepO)

5 ml/1 kouTt. yAukoU Caxapn

250 ml ZeaTtd vepo

450 yp. akelpl yia Ywi

5 ml/1 KouT. YAuKOU aAdrTi

15 yp. Aapdi

1 TomoBetAaTE OTO PTTOA AvApeIigng
Vv §npen payid, Tn Jaxapn Kai 1o
vePO Kal APnaTE TO PEiyUa va
appioel. H owaTnh Beppokpaaia
vepou TTPETTEN va eival aToug 43°C
KO UTTOPEI VO ETTITEUXOEI
avayelyvuovTtag éva Tpito BpaaTtd
vePO pe SUo TpiTa KPUO VeEPO.

2 lMpoaBéate Ta utTOAOITTA
guaTtartikd. Mpocapuoare Ta
e¢apTAMaTa JUPWHATOG OTO Higep
XEIPOG KAl HETA AVAUEIETE TO
guaTaTika@ g€ XaunAni TaxutnTa
£WG OTOU EVOWMATWOEI TO aAeUpl.
Emeima augnate Tnv TaxutnTa Kai
CUPWATE yIa TTEPITTOU 2-3 AeTTTd,
MEXPIG 6TOU N CUMN Yivel poAakn
Kol eAaaTIKr. KaAUyTe pe
Aadwpévn diagavr) pepppdavn Kai
a@AOTE TN CUPN VO POUTKWOEI T€
CeaTO PEPOG YIa 45-60 AeTTTd.

3 Zupwate Lava Tn ¢Uun aTn
péyioTn ToxUTnTa Via 30-45
OEUTEPOAETITA, APrVOVTAG Ta
e€apTAuaTa CUPWUATOG OTO
Jeiypa.

4 MAdaate TN QUPN g EPAVTZOAa N
POAd Kal TOTTOBETATTE TO O€
Aadwpéva Tayid poupvou.
KaAuyte pe Aadwpévn diagpavr
UEUBPAVN Kal apATTE TO TAWi OE
CeaTO PEPOG EWG OTOU N JUKN
diTAaaiaatei og peyebog.

5 Wnote ge mpoBepuacpévo @oupvo
artoug 230°C/Evdeign ykadiou 8
yia 20-25 Aemrta (yia @pavtoAa) n
10-15 AemrTd (yia poAd). Otav eival
£€T0IUN, N CUUN TTPETTEI VO
QKOUYETAI KOUPIQ OTAV TN XTUTTATE
eAa@pa atn Bdon TnG.
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0dNYOG AVTIUETWTTIONG TTPORANUATWY

Mp6éBANua

Arria

Auon

To pigep XeIpog dev
AeiToupyei.

Aev UTTAPXEI PEUNOQ.

EAéyETe €Gv n guokeun gival
auvdedepévn atnv Tpida.
EAéyETE TNV 00@AAEIQ/TO PEAE
adTO OTTiTI 0OG.

Edv 3ev 10xUel Kavéva aTro Ta
TTAPATTAVW, GUUBOUAEUTEITE TNV
evoTNTa «TEPRIG KAl
€EUTTNPETNON TTEAATWV Y.

To e€apTnua
Cupwparog dev
UTTOpPEi va TOTTOBETEI
aTtnv uttodoxn.

MpoaTrabeite va
TOTTOOETATETE TO
egapTnua
Jupwparog ae
A&Bog utTodoxn.

To e€apTnua QUPWPATOG PE TOV
HETOAAIKO SakTUAIO (B) TaPIALE!
povo aTtn peyaAUTtepn utTodoXN.
Eioaydyete 10 £€apTNHA
CUPWHATOG — OTPEWTE KOl TTIECTE
UEXPIG OTOU AKOUTTEI TO
XOPAKTNPIGTIKO KAIK.

To pigep XeIpog
apxigel va XapnAwvel
TaxuTnTa A va
KOTOTTOVEITal KOTA
TNV emegepyaaia.

H emAeypévn
TaUTNTA €ival TTOAU
XapnAn.

‘Exete utrepBei T
QUVIGTWHEVN
TOOOTNTA.

H guakeun éxel
utrepPei Tov
OUVIOTWHEVO XPOVO
Aerroupyiag (3
AeTTTd).

Augnarte Tnv TaxuTnTa.

Avarpé€te aTov Tivaka
TUVIGTWHEVWV TAXUTATWV YIA TIG
TayxUTNTEG KAl TIG TTOOOTNTEG
€TTECEPYATIAG.

Ma ¢upeg R TTaxUppeuaTa
HeiypoTa yia KEIK, pnv
XPNOIPOTIOIEITE TN GUTKEUNR YIa
TEPITTOTEPO OTTO 3 AETITA OE
d1aaTnUa 5 AeTrTwv.

Ta uypd uUaTATIKA N
TO OAEUPI TIETAYOVTAI
uTrEPBOAIKA KaTa TNV
eTTeCepyaaia.

H emAeypévn
TaXUTNTA €ival TTOAU
uywnAn.

To pTToA €ival TTOAU
pNXO N MIKPO yIa Ta
UAIKG TTOU
eTTeCepyadeaTe.

EmAégTE XaunAdTepn TaxuTnTa
aTnv apxr Kal au§avete Tnv 600
TO peiypa yiveTal Mo TTnxTo.

EmAESTE pTTOA avapeigng
KaTdAANAou peyéBoug.

Ta eaptrpaTta dev
pTTopouv va
agaipeBouv armo TIg
UTTODOXEG.

O dIaKOTITNG
TayuTnTag oev
BpiokeTal atn Béon
«O».

lNa va agalpéoeTe Ta
eCaptiuata, BeBaiwbeite OTI O
SI0KOTITNG TaXUTNTAG PBPioKeTal
aTtn Béan amevepyotroinang «Ox»
KOl OTTOOUVOETTE TO HIGEP XEIPOG
arro Tnv Tpida.

MatAaTe To KOUPTTi aTTaoPAAITNG
epyoAeiwv .
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Slovencina

Otvorte ilustracie z titulnej strany.

bezpelnost

Pozorne si precitajte tieto inStrukcie a
uchovaijte si ich pre buducu potrebu.
Odstrarite vSetky obaly a Stitky.

Pred pouzitim rucného mixéra sa
ubezpecte, Ci je privodna elektricka Snura
uplne odmotana z priestoru na navijanie
sSnury.

Nikdy nenamacaijte telo ru€éného mixéra
do vody a elektricku Snuru ani zastréku
nevystavujte vihkosti.

Prsty, vlasy, obleCenie a kuchynské
naradie drzte v bezpecnej vzdialenosti od
pohyblivych Casti.

Nikdy nekladte privodnu elektricku Snuru
na horuce predmety, ani ju nenechavajte
visiet tak, aby ju mohli uchopit deti.
Nikdy nepouzivajte poskodeny ru¢ny
mixér. PoSkodené zariadenie dajte
skontrolovat alebo opravit: pozri ¢ast
,Servis a starostlivost o zakaznikov*.
Nikdy nepouzivajte ziadne neschvalené
prislusenstvo.

Ak zariadenie nepouzivate, pred
zalozenim alebo zlozenim jednotlivych
Casti alebo pred Cistenim ho vzdy najprv
odpojte zo siete.
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Osoby, ktoré maju znizené fyzicke,
senzorické alebo mentalne schopnosti,
maju o takychto zariadeniach malo
vedomosti alebo maju s takymito
zariadeniami malo skusenosti, mbézu toto
zariadenie pouzivat len pod dohladom
alebo po pouceni o jeho bezpecnej
obsluhe, priCom musia rozumiet
suvisiacim rizikam.

Nespravne pouzivanie tohto zariadenia
mobze spdsobit zranenie.

Deti toto zariadenie nesmu pouzivat. Toto
zariadenie a jeho elektricku Snuru drzte
mimo dosahu deti.

Deti musia byt pod dohfadom, aby

sa zarucilo, Ze sa nebudu s tymto
zariadenim hrat.

Toto zariadenie pouzivajte len v
domacnosti na stanoveny ucel.

Firma Kenwood nepreberie Ziadnu
zodpovednost za nasledky nespravneho
pouzivania zariadenia, ani za nasledky
nere$pektovania tychto instrukcii.

pred zapojenim do siete |egenda
Overte, ¢i ma vasa elektricka

siet rovnaké parametre, aké @ prepinaé rychlosti
s uvedené na spodnej strane @ tlacidlo na uvolfiovanie
zariadenia. nastrojov
Toto zariadenie spifia poziadavky @ metlicky
nariadenia Eurépskeho @ priestor na navijanie elektrickej
parlamentu a Rady (ES) ¢. Snury
1935/2004 o materialoch a (® hnetaci hak s dal$im prstencom
predmetoch uréenych na styk s ® hnetaci hak bez dalSieho
potravinami. prstenca
pred prvym pouzitim ruéného @ jednotka na odkladanie na
&rahaéa pr'acovnej ploche
Umyte sudasti preditajte si Gast stipiky na ulozenie metliciek
_oSetrovanie a &istenie”. ® stlpiky na ulozenie hnetacich
hakov
spona na upinanie elektrickej
Snury
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pouzivanie ru¢ného

mixéra

1 Odbvirite elektrickl Snuru z drazky
@ a uistite sa o tom, Ze ovladac
rychlosti @) je v pozicii vypnutia
,O".

2 Zalozte metlicky alebo hnetacie
haky @ — pootocte ich a tlacte
na ne, kym nezacitite pozitivne
zacvaknutie.

Doélezité upozornenie: Hnetaci
hak s dalsim prstencom (& mozno
zalozit len do vacsieho otvoru.

3 Zapojte do elektrickej siete. L

4 Metlicky/hnetacie haky vlozte
do mixovacej nadoby vhodnej
velkosti obsahujucej dané zlozky.

5 Prepinac rychlosti ) potiahnite L

dozadu, aby ste dosiahli
pozadovanu rychlost (prva
bodka na telese ruéného mixéra
oznacuje najpomalSiu rychlost).

Bodka na strane prepinaca L

rychlosti musi licovat s bodkou
pozadovanej rychlosti.

® Ked zmes zhustne, zvyste °

rychlost.

® Ked mixér zane spomalovat
alebo sa trapit, zvyste rychlost.

® Posurnte ovladac rychlosti dopredu
do pozicie pulznej funkcie ,P*, v
ktorej motor dosahuje maximalnu
rychlost. Motor bude v takejto
¢innosti, kym ovladac rychlosti z
tejto pozicie neuvolnite.

6 Ked zmes dosiahne ziadanu
konzistenciu, prepina¢ rychlosti @
vratte do pozicie vypnutia ,0" a
metlicky/hnetacie haky nadvihnite
z nadoby.

7 Uistite sa o tom, Ze prepinac
rychlosti @ je v pozicii vypnutia
,O, ruény mixér odpojte z
elektrickej siete a vyberte z
neho nastroje stlacenim tlacidla
na uvolfovanie nastrojov 2.
Nastroje pri tom drzte za ich
hriadele.
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Doélezité upozornenia:

Hnetacie haky: Pri priprave cesta
na chlieb odporiu¢ame to, aby v
flom nebolo viac nez 450 g muky.

® \/ zaujme ochrany tohto rué¢ného

mixéra ho pri priprave cesta,
tazkych zmesi na kolace a
podobnych zmesi nepouzivajte v
ramci akéhokolvek 5-minutového
Casového useku dlhSie nez 3
minaty. Akonahle dosiahnete
spravnu konzistenciu obsahu,
vypnite ho.

rady

Pri $lahani pre zmesi na kolace
nepouZivajte tvrdé maslo alebo
tvrdy margarin — nechajte ho
najprv zmaknut pri izbovej teplote.
Mixovacia nadoba musi byt
vhodnej velkosti, aby pri mixovani
jej obsahu nedoslo z dévodu jeho
nadmernej velkosti k pretazeniu
ruéného mixéra.

Vacsie mnozstva a husté zmesi
mozu vyzadovat dIhsi ¢as
mixovania.

Pri Slahani smotany pouzivajte
mixovaciu nadobu s vysokymi
stenami, aby ste zminimalizovali
mieru Spliechania.



Odporucané rychlosti pri pouzivani metliCiek a

hnetacich hakov

Pripominame, Ze ide len o odport¢ania a rychlost, ktoru si zvolite, zavisi

od velkosti nadoby, mnozstiev, spracuvanych ingrediencii a osobnych

preferencii.

Rychlost zvySujte postupne az na tieto odporu¢ané rychlosti.

Typ jedla Odporiucané | Odporuc¢ané | Priblizny ¢as

maximalne rychlosti
mnozstvo

Metlicky

Vajec€né bielka 8 4-5 3 minuaty

Smotana 500 ml 1-5 4 minaty

Srahané kysnuté cesto zmes 3 vajec 4-5 5 minuty

Zmesi na mucniky 600 g celkovej 1-5 1'2 - 2 minaty

zmesi

Liate cesto 800 ml 4-5 1 minuta

Vtieranie tuku do muky. 250 g muky 1-2 3 minuty

Pridavanie vody na

zmieSanie ingrediencii 1 1 mindta

na pripravu cesta

na sladké pecivo

ingrediencie na pripravu

cesta na sladké pecivo

Ovocny kolag 900 g celkovej

Slahanie tuku s cukrom zmesi 5 4 minaty

VmieSavanie muky, 1-2 1 minuta

ovocia a podobne

Kralovska poleva zmes 4 vajec 1-5 5 — 6 minuty

Hnetacie haky

Chlieb 450 g muky 1-5 2 — 3 minaty
opatovné
premiesenie
30-45
sekand

metliéky, hnetacie haky
® Umyte ru¢ne alebo v umyvacke
riadu a vysuste.

oSetrovanie a distenie

® Pred Cistenim zariadenie vzdy
vypnite, odpojte zo siete a vyberte
z neho metlicky alebo hnetacie
haky.

® Nikdy nenamécajte telo ru¢ného
mixéra do vody a elektrickl $nuru
ani zastr¢ku nevystavuijte vihkosti.

® Nikdy nepouzivajte na Cistenie
jednotlivych &asti abrazivne
Cistiace prostriedky.

teleso ruéného mixéra
® Utierajte ho vlhkou handri¢kou a
potom osuste.
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Skladovanie ® Navrhla a vyvinula spolo¢nost
Kenwood v Spojenom kralovstve.

1 Elektricku $ndru obtoéte okolo ® Vyrobené v Cine.
zakladne ruéného mixéra @.
Potom ju upevnite pomocou
spony na upinanie elektrickej

Snary.
2 Ruény mixér polozte na jeho

zadnu stranu a ulozte do jednotky I

na odkladanie na pracovnej L. 3

ploche (@ tak, aby zastréka a DOLEZ”’E, 'NFORMAC",E

racka smerovali na druhu stranu, PRE SPRAVNU |-|KV|DAC,|U

ako su stipiky na ulozenie @. PRODUKTU PODLA EUROPSKEJ
3 Metlicky @ odlozte do dvoch SMERNICE O ODPADE Z

vonkajsich Gloznych stipikov @®. ELEKTRICKYCH .
4 Hnetacie haky 3 a (® odlozte A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI

do dvoch vnutornych tloznych (OEEZ)

stipikov 3. Po skonceni Zivotnosti sa tento

vyrobok nesmie likvidovat spolo¢ne
servis a starostlivost o 3 domacim odpadom.

. B Musi sa odovzdat na prislu§né
zakaznikov zberné miesto Specializované na
triedenie odpadu alebo predajcovi,
ktory poskytuje takuto sluzbu.
Oddelenou likvidaciou domacich
spotrebiov sa predchadza
negativnym nasledkom na Zivotné
prostredie a na zdravie ¢loveka, ku

® Ak sa poskodi elektricka Snura,
musi ju z bezpecénostnych pri¢in
vymenit alebo opravit spolo¢nost
KENWOOD alebo pracovnici
opravneni spolo¢nostou

KENWOOD. ktorym by mohlo déjst v dosledku

® Ak pri pouzivani tohto zariadenia  jch nevhodnej likvidacie. Zarover
narazite na nejaké problémy, to umoznuje recyklaciu jednotlivych
pred vyZiadanim pomoci si materialov, vdaka ktorej sa dosahuje
najprv precitajte cast rieSenie znadna Uspora energii a prirodnych
problémov* v prirucke alebo zdrojov. Na pripomenutie nutnosti
navstivte webovu lokalitu oddelenej likvidacie doméacich
www.kenwoodworld.com. spotrebicov je tento vyrobok

® Na vas vyrobok sa vztahuje oznaceny symbolom preskrtnutej
zéruka vyhovujuca vietkym néadoby na doméci odpad.

pravnym ustanoveniam tykajicim
sa akychkolvek zaruk a
spotrebitelskych prav existujucim
v krajine, v ktorej bol vyrobok
zakupeny.

® Ak vas vyrobok Kenwood zlyha
alebo na fiom najdete nejaké
chyby, poslite alebo odneste
ho autorizovanému servisnému
centru KENWOOD. NajblizSie
autorizované servisné centrum
KENWOOD moézete najst na
webovej lokalite
www.kenwoodworld.com alebo
na jej stranke Specifickej pre vasu
krajinu.
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Recept
biely chlieb

10 ml/2 CL su$eného drozdia
(typ, ktory potrebuje pridat vodu)
5 mi/1 CL cukru

250 ml teplej vody

450 g muky na chlieb

5 mi/1 CL soli

15 g brav€ovej masti

1 SusSené drozdie s cukrom a vodou

vlozte do mixovacej nadoby

a nechajte spenit. Spravna
teplota vody je 43 °C a mozno
ju dosiahnut zmieSanim jednej
tretiny vriacej vody s dvomi
tretinami studenej vody.

2 Pridajte zostavajuce zlozky. Do
ruéného mixéra zalozte hnetacie
héky a pri nizkej rychlosti mixujte
zmes, kym sa muka do nej
nezapracuje. Potom rychlost
zvySte a zmes hnette priblizne 2
az 3 minuty, kym z nej nebude
hladké a elastické cesto. To
potom prikryte potravinarskou
féliou potretou olejom a nechajte
ho 45 az 60 minut kysnut na
teplom mieste.

3 Cesto opat 30 az 45 sekdnd

prehnette pri maximalnej rychlosti

drziac hnetacie haky v ceste.
4 Z cesta vytvarujte bochnik

alebo rozky a ulozte na
vymasteny plech na pecenie.
Prikryte potravinarskou foliou
potretou olejom a nechajte na
teplom mieste, kym sa objem
nezdvojnasobi.

5 Pecte v predhriatej rdre pri teplote

230 °C (v pripade plynovej rury
znacka 8), a to 20 az 25 minuat
(v pripade bochnika) alebo 10
az 15 minut (v pripade rozkov).
Chlieb je spravne upeceny vtedy,

ked znie duto, ked nan poklopete

zospodu.

107



rieSenie problémov

Problém

Pri¢ina

Riesenie

Ruény mixér
nefunguije.

Chyba napéjanie.

Skontrolujte, ¢i je
zariadenie zapojené do
elektrickej siete.
Skontrolujte poistky/isti¢e
vo svojom domove.

Ak Ziadne z vysSie
uvedenych rieSeni problém
nevyriesi, precitajte si Cast
,servis a starostlivost o
zé&kaznikov".

Hnetaci hak
nemozno zalozit do
otvoru.

Hnetaci hak zakladate

do nespravneho
otvoru.

Hnetaci hék s kovovym
prstencom (3 mozno
zalozit len do vacsieho
otvoru.

Zalozte hnetaci hak

— otacajte a tlacte ho,
kym nepocitite jasné
zacvaknutie.

Ruény mixér
zacina pocas
spracovavania
spomalovat alebo
sa trapit.

Zvolena prili§ pomala

rychlost.
Prekrocené
odporucané
mnozstvo.

Prekro¢ena
odportéana dizka
chodu (3 minaty).

Zvyste rychlost.

Precitajte si tabulku
odporucanych rychlosti a
maximalnych mnozstiev.

V pripade cesta a
hustych zmesi na kolace
nepouzivajte dihSie nez 3
minuaty v kuse v rozmedzi
5 minat.

Pocas
spracovavania
dochadza k
nadmernému
vy$plechovaniu
alebo prskaniu
muky.

Zvolena prilis vysokéa

rychlost.

Nadoba je na
spracovanie danych
zloziek prili§ plytka
alebo prili§ mala.

Najprv zvolte niZsiu
rychlost a tu potom
zvySuijte, ked zmes hustne.
PouZite mixovaciu nadobu
vhodnej velkosti.

Nemozno vybrat
nastroje z otvorov.

Prepinac rychlosti nie

je v pozicii ,0".

Zabezpecte, aby prepinac
rychlosti bol v pozicii
VYPNUTIA ,O“. Ruény
mixér potom odpojte z
elektrickej siete. Stlacte
tlac¢idlo na uvolfiovanie
nastrojov (2) a vyberte
nastroje.
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YKpalHCcbKa

Byab nacka, po3ropHitb nepuly CTOpiHKYy 3 MantoHKamu

3axogmn 6e3neku

YBaXHO npoynTanTe iHCTPYKL,ito

Ta 30epexiTb 11 Ans noganbLoro
BUKOPUCTAHHSA.

3HIMITb yNnakoBKy Ta BCi €TUKETKMW.
[Mepen BUKOPUCTAHHAM PY4YHOro Mikcepa
MOBHICTIO pO3MOTaUTE LUHYP.

He onyckanTe kopnyc py4YHOro mikcepa y
BOAY i He gonyckanTe nonagaHHA BOSIorn
Ha WHyp abo BUNKY.

He HabnwxynTe nanbLi, Bonoccs,
erieMeHTU o4sAry Ta KyXoHHe npunagas
A0 PyXOMUX geTtarnemn.

He gonyckante 3BMCaHHA WHYypa y
MicusiX, Ae A0 HbOro MoXe AOTArHyTUcCA
ANTUHA Ta CnigkynTe 3a TuMm, Wwob WHyp
He TOpKaBCS rapA4ol NOBEPXHI.

He BMKOPUCTOBYNTE NOLUKOOKEHNN
py4Huin mikcep. MNepesipka abo peMoHT
30IMCHIOITLCS Y crieuianbHUX LeHTpax:
AnBITbCA po3ain “ObcnyrosyBaHHs Ta
PEMOHT”.

He BMKopuCTOBYTE HaAcadku, WO He
npuU3HayeHi ansa uboro npunagy.
3aBxau Bigkni4yanTe npunag Big mepexi
erleKTponocTayvyaHHs, SKLWO BU HUM He
KOpUcTyeTecs, nepes ycTaHOBKOK abo
3HIMaHHAM geTaneun, a Takox nepeg
YULLEHHSAM.

He pekomeHOyeTbCA KOPUCTYBATUCS
UM npunagom ocobam i3 odbMmexeHnmm
di3anyHMMN abo MeHTanbHUMM
MOXNMBOCTAMM abo TUM, XTO

Mae HeJoCTaTHbO 4OCBIgY B MOro
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ekcnnyartadii. BuweHassaHnm ocobam
A03BOBNSETLCSA KOPUCTYBATUCA NpUNagom
TINbKN NIiCIS NPOXOXKEHHS IHCTPYKTaXy
Ta Nig HarNag4oM JOCBiAYEHOT NIOONHM |
AKLWO BOHW PO3YMitOTb MOB’A3aHi 3 LM
PU3NKM.

HeBipHe BMKOpUCTaHHA LbOro npunagy
MOXe NpMBECTU 0 TPpaBM.

Ller npunag He npusHadYeHnn ans
BUKOPUCTAHHSA AiTbMKU. TpumanTe npunag
i LWHYp nogani Big aiTen.

He sanuwanTte aiten 6e3 Harnsay i He
A03BOSIANTE 1M rpatucs i3 npunagom.
Llen npunag npnsHayveHnn BUKMKOYHO
ANSA BUKOPUCTaHHA Yy nobyTi. KomnaHis
Kenwood He Hece BignoBiaanbHOCTI 3a
HeBigNoOBiAHE BMKOPUCTaAHHA npunagy
abo nopyLUeHHA npasun ekcnnyaradi,
BUKNaLEeHNX y Lin iIHCTPYKLIT.

Mepep niakno4YeHHAM Ao nOKa)K‘-IVIK
Mepexi eneKkTponocTayaHHs

lMepekoHaviTecs, Wo Hanpyra @ perynsTop LBUAKOCTI
enekTpomepexi y BaLlomy (@ KHOMKa po36roKyBaHHsA Hacagku
[IOMi BiAnoBiaae nokasHukam, ® 36uBanku
BKa3aHVM Ha 3BOPOTHIN YacTuHi @ HamoTyBau LUHypa
Mikcepa. ® wmiwarnka 3 [oaaTkoBUM
Llen npunap Bignosigae Bumoram KomipLem
anpektuen €C 1935/2004 (® Miwarnka 6e3 oaaTkoBOro
CTOCOBHO Matepianis, L0 Komipus
6e3nocepenHbO KOHTaKTYHOTh 3 @ nigcTaBka aons 36epiraHHs
xeto. netanen
Mepea neplumm CTOsIKM Ans 36epiraHHs
BUKOPUCTAHHAM PYy4HOro 3busanok )
mikcepa ® CTOHKM ans 36epiraHHs
Mpomuinte getani gus. “fornsg MiLuanok

3aTnckad Ans wHypa

Ta OYULLEHHR".
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SIK KOpUCTyBaTUCA
PYYHUM MiKCEPOM

1 Po3skpyTiTb kabenb, HamoTaHui
Ha yTpumyBad @). MepekoHalitecs
B TOMY, LLIO PEFYNSTOP WBWUAKOCTI
(D 3HaX0AUTLCS B MOMOXeEHHi “O”.

2 BcraBTe 36uBayky abo miwanky
@ - NOBEpHITb i NPOLUTOBXHITb A0
KnauaHHs.
YBara! Miwarnka 3 4ogaTkoBUM
komipLem (3 NiaxoAnTb TiNbku
0N BENUKOro rHisga.

3 TMigkntodiTe Npunag oo Mepexi.

4 TloknapiTe iHrpeaieHTV B Yaluy L4

BiANOBIAHOrO PO3Mipy, 3aHypTe

36uBayky abo milanky B vatuly.
5 lNepeBegiTb nepemukay

weuakocTi (1) Ha3ag, Wwob

oTpumaTun 6axaHy LBMAOKICTb L

(ogHa TouKa Ha Kopnyci py4Horo
Mikcepa o3Ha4yae HanmeHLy

LWBMAKICTb). [NopiBHAVTE TOYKY L

360Ky nepemMukaya LBMOKOCTI 3
BiANOBIAHIM MOMNOXEHHAM.

® FAKUWo cymil rycTie, 36inbLuTe L

LIBMAKICTb.

©® FKLo Npunag ynoBinbHIOE Temn
poboTw, 36inbLUTe WBUAKICTb.

® [OBEepHiTb perynaTop LBUAKOCTI
B nosuito “P” (imnynbcHuii
pexum), LWob BKOYUTU ABUTYH
Ha MakcumanbeHy WBNAKiCTb. B
iMNyNbCHOMY peXxuMi ABUrYH
npauroe Ao TUX nip, NOKW KHOMKa
YTPUMYETLCA B HATUCHYTOMY
CTaHi.

6 Konu cymiw gocsarna notpibHoi
KOHCUCTeHLji, nepeseaiTb
nepemukay weuakocti 1) y
nonoxeHHs “O”, B NOTiM BUTAMHITb
36mBanky/3milyBadi 3 Yati.

7 TMepep TvUM, 5K BATAraTV npunag,
nepekoHawTecs, Lo nepemMmkay
weuakocTi (1) 3HaX0AUTLCH Y
BUMKHEHOMY NOMOXeHHi “O” i
Big'eqHanTe pyyYHuin 6neHpgep
HaTuCHiTE KHOMKY Big’€QHaHHSA
iHCTpymeHTa (2. Mpy BUTAryBaHHS
Hacagkv TpumawTe ii 3a Ban.
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BaXnueo:

® nuwe Miwankwm - MNpu

3amillyBaHHi TicTa Ans xni6a
He peKoMeHayeTbCst HacunaTu
Ginbwe 450 r 6opowHa.

® [Insa 3axucTy Mikcepa Bif

NOLUKOAXXEHb BiH NMOBUHEH
npauytosaTy He gosue 3
XBUIMWH 3 KOXHUX 5 XBUIWH Npun
3aMilyBaHHi TicTa abo BaXKKUX
cymiwen. Micnst oTpuMaHHs
HeobXxigHOI KOHCUCTEHLT
BiOKMIOYiTh NPUCTPINA.

nopagu
Mpu npuroTyBaHHi Kpemis
BUKOPUCTOBYITE Macrno

abo maprapuH KiMHaTHOI
TemnepaTypu, abo posiMHiTb ix
nepes 3MillyBaHHSM.

LLlo6 He nepenoBHioBaTH Yaluy,
BMOMpanTe yally BiaNoBiAHOro
po3mipy.

Benuka kinbkicTb iHrpegieHTiB abo
rycri cymiwi BumaratoTb 6inbLu
TpuBanoi obpobku.

Mpu 36uBaHHI kpemy
BMKOPUCTOBYWTE BUCOKY Yallly,
o6 3HM3NTU KiNbKICTb BPU3OK.



PekomeHnaoBaHi WBMAKOCTI ANga 36MBaYoOK i
MiLLIanoK

ByabTe yBaxHi! 3azHaueHi LBMAKICHI pexvmn — Lie Tinbku pekomeHaadii,
amxe BUGIP LIBMAKOCTI 3anexiTb Bi pO3Mipy Yalli, KiNbKOCTi Ta CTPYKTYpu
iHrpedieHTiB, WO nepemilLytoTbCs, Ta Big BNacHUX npedepeHLii.

I'Iepexo,que [0 3a3Ha4YeHux WBUOKOCTAM NOCTYNOBO.

Tun npoaykty PekomeHnpoBaHuii | PekomeHpoBaHwii| Mpnbnusnmin

MaKcUManbHUI wBKnAKICTb Yac

o6’em

36uBauku
AeyHi 6inkn 8 4-5 3 XBUMUHM.
Bepukn 500 mn 1-5 4 XBUMUHWN.
Ticto ans BicksiTa 3 anyq 4-5 5 XBUMUHMW.
YHiBepcanbHi cymiLli BCboro 600 r 1-5 1/2-2
Ans TOpTiB XBUIUHW.
Ticto 800 mn 4-5 1 xBUNMHa
PosTupaHHs xupy 3 250 r 6opowHa 1-2 3 XBUMUHM.
60opOoLLHOM.
[opnaeaHHA BOAU 1 1 xBUNMHA

AN 3MiLLyBaHHA
iHrpepieHTIB AnNs
BUpOGIB i3 6opoLuHa

3ni6He TicTo

Cymiw gns Bcboro 900 r

dpyKTOBOro nupora

YKupHuii kpem 3 5 4 XBUINUHW.

LIyKpOM

MepemilyBaHHs 1-2 1 XxBUNMHa

6opoLuHa, dpyKTiB

iT.0.

KoponiBcbka rnasyp 4 anusa 1-5 5-6
XBUMWHN.

Miwanka

Xni6 450 r 6opowHa 1-5 2-3
XBUIUHW.
MoBTOpHE
3aMmiLLyBaHHS
30-45
CeKyHa

® He BuKopUCTOBYITE abpasnBHi
mMarepianu Ans YLLEeHHs

[ornag t1a oYmLLEeHHS

® [lepen YnLLEHHAM 3aBXan AeTane.
BUMUKaUTe npunag, 36uBanku, miwanku
BiAKNo4anTe Noro Bia Mepexi ® [lomuiiTe BpydHy abo y
eneKkTponocTayaHHs Ta 3HimanTe NOCYAOMUIHIVA MaLLVHi, NOTiM
36MBanky Y1 Milanku. NpoCyLWiTh.

® He onyckainTe Kopryc py4HOro
Mikcepa y BoAy i He gonyckante
ronagaHHs BOMOrun Ha LHyp abo
BUIIKY.

Kopnyc py4YHOro Mikcepa
® [IpoTpiTb BOMOrol TKaHWHOMD, a
noTiM NPoCyLWiTb.
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36epiraHHs

1 OGepHiTb kabernb HaBkoNo niacTasm
py4Horo mikcepa @ i akypaTHo
3aKpiniTb LUHYP 3a JONOMOro
dikcaTopa.

2 YcTaHoBITb Mikcep oaHUM 6okoM
Ha niacTaBky Ans 36epiraHHs
@ TaKk, Wwobw Bunka Ta gepxak
3HaAXOAUNNCA Y NPOTUNEXHOMY
6oui Bia cToskiB Ans 36epiraHHs
Hacagok @.

3 36epiraiite 36usanku 3 y ABOX
nigcraekax ans 36epiraHHs (@).

4 3b6epirante miwankm ® i@y
[BOX BHYTPILLHIX nigcTaBkax aAns
36epiraHHs (9.

O6cnyroByBaHHs Ta
PEMOHT

® [OLIKOAXKEHWNIA LLIHYP XUBMNEHHS i3
MeToto 6e3nekun nignsrae 3amini Ha
nignpuemcraax dipmm KENWOOD
abo B aBTOPU3OBAHOMY CEpPBICHOMY
ueHTpi KENWOOD.

® Fkuio B poboTi npunagy BUHMKNN
6yab-ki Henonaakw, nepes
3BEPHEHHAM A0 Cny>ou nigTpumku
npoynTanTe posain «YCyHeHHs
HecrnpaBHOCTEN» B LibOMY
nocibHuky abo 3angitb Ha canT
www.kenwoodworld.com.

® [lam’'ATanTe, WO Ha Npunag
NOLUMPIOETLCA rapaHTis, LWo
BiQNoOBiga€e BCIM 3aKOHHUM
MONOXEHHAM o0 iICHYYOT
rapaHTii Ta NpaB cnoxweaya B Tiin
KpaiHi, Ae npunag 6yB npuabaHwi.

® [Ipy BUHUKHEHHI HECMPABHOCTI
B poboTi npunagy Kenwood
abo npu BUABNEHHI Byab-aKMX
nedekTiB, 6yap nacka, HagiwnitTe
abo npuHeciTb Npunag B
aBTOPU30BaHUIA CEPBICHWUIA LLEHTP
KENWOOD. AkTyanbHi KOHTaKTHi
AaHi cepicHux LeHTpiB KENWOOD
BV 3HalgeTe Ha cauTi
www.kenwoodworld.com a6o Ha
CanTi Ans BaLLOi KpaiHW.

® CnpoeKkToBaHO Ta po3pobneHo
komnaHieto Kenwood, O6’egHaHe
KoponiscTBo.

® 3pobneHo B Kutai.

BAXINUBA IHOOPMALIA
CTOCOBHO HAJEXHOI
YTURNISAUIT MPOOYKTY

3rigHo I3 AMPEKTOBOLO NPO
YTUNI3ALUIO ENEKTPUYHOIO TA
ENEKTPOHHOIO OBJIAOHAHHA
(WEEE)

Micnsi 3akiHYeHHS TepMiHy
ekcnnyaraduii He BUKMaanTe uen
npunag 3 iHwumy nobyToBnMu
Bigxogamu.

BigHeciTb npunag oo micuesoro
cnewjianbHOro aBTOPM30BaHOrO LIEHTPY
36upaHHs Bigxoais abo Ao avnepa,
AKUIA MOXE HafaTn Taki nocnyru.
Binokpemnena ytunisauis nobyTtosux
npunagis A03BONSE YHUKHYTW
MOXTMBUX HEraTUBHUX Hacniakis
ANS HABKONMULLHBOrO CepeaoBULLa
Ta 340pOB’A NIOAUHN, AKi BUHWKaKOTb
y pasi HenpaBunbHOI yTuniauii, a
TaKOX HaJae MOXNMBICTb NepepobuTn
marepianu, 3 Skux 6yno BUroToBNeHO
OaHui npunag, Lo, B CBOO Yepry,
36epirae eHeprito Ta iHWi BaXnuBi
pecypcu. Mpo HeobxigHicTb
BigoKpemneHoi ytunisauii nobyToBmx
npunagis Haragye cneuianbHa
nosHayka Ha nNpoayKTi y BUrnsagi
NnepeKkpecneHoro CMiTHUKY Ha
Konecax.
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PeuenT

Ticto ang 6inoro xni6a

10MI1 / 2 Y. cyxux ApixoxiB (AKi
BMMarawTb BiATBOPEHHSI)

5wmn/ 1 4.0. uykpy

250 mn / 9 yHUin Tennoi Boan
450 r / 1 coyHT BopoLuHa

5mn /1 4.n. coni

15 r / Y2 yHuii xupy

1 TMoknapite cyxi opixaxi, Lykop B
MUCKY, HanvMinTe BOAM i 3anuLliTe
nigxoautn. Temnepatypa Boau
nosuHHa 6ytn 43 °C, Ans uboro
MOXHa 3MiLLaTh OAHY TPETUHY
okpony i ABi TPETUHM XONOAHOI
BOAW.

2 [lopanTe iHWI iHrpegieHTun.
BcTaHoBITh Millanku Ha mikcep
i nepemiwanTe iHrpegieHTn
Ha HU3bKil LBUAKOCTI, W06
po3miwaTy 6opoLuHo. MoTim
36iNbWNTL WBUAKICTb i
NpoaoBXyihTe Miliat npubnusHo
2-3 XB, MOKM TICTO He cTaHe
OOHOPIAHVM Ta NPYXXHUM.
HakpwuTtun 3amiwaHe Ticto
Xap4oBOIO NAMIBKOIO i 3anuiuTe
1oro nigHiMaTucs y Tennomy micui
Ha 45-60 xBUNUWH.

3 TMoBTOpPHO BUMICUTL TiCTO Ha
MaKkCuMarsbHiln LBUOKOCTI
npotsarom 30-45 cekyHf, Tak, o6
Milwarnka 3aexau 6yna B TiCTi.

4 CdopmyiiTe TicTo B ByxaHku
abo 6ynouku, i NoknagiTe Ha
3Ma3saHwuii onieto nucT. Hakpuiite
Xap4oBOIO MMIBKOKO | 3anuiTe
TEnno, NOK1 BOHO He MiainveTbcs
B AiBa pasu.

5 BunikanTte B nonepeaHbLo
po3sirpiTii gyxoBui Npu
Temnepatypi 230 °C / 450 °F /
nosHadui rasy 8 nporarom 20-25
XBUINKWH (ans 6yxaHok) abo
10-15 xBunuH (gns 6yno4ok).
Konwu Bce 6yae rotoBo, TicTo
MOBMHHO 3ByYaTn, SK NycTe, npu
NOoCTyKyBaHHi 06 OCHOBY.
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YCyHEeHHs1 HecrnpaBHOCTEN

Mpo6nema

MpuunHa

BupiweHHsa

Py4Hwuii mikcep He
npatwoe.

Hemae xvBneHHs.

MepeBipTe, 4n yBIMKHEHWIA
npunag B po3eTky.
MepeBipTe 3anobixHuK /
nepemwvkay B KapTupi.
Akuwio ye He gonomorno,
OVBUTBLCS po3ain
“ObcnyroByBaHHs Ta
PEMOHT”.

He BoaeTtbcsa
BCTaHOBUTU
Milanky B rHisgo.

Bu BcTaBngete
Mmiwanky y
HenpaBunbHe
rHi3go.

Y mianky 3 metanesum
Komipom (B) MOXHa BCTaBUTH
TiNbKW y Benuke rHisgo.
BcrasTe millanky, noBepHiTb
i HATUCHITb, NMOKM He BigyyeTe
KnauaHHs.

PyuHin mikcep
noynHae
YNOBINbHUTUCSA
abo 3ynuHsieTbCS
nig, Yac o6pobku.

BubpaHa 3aHagTo
HM3bKa LWBUAKICTb.
PekomeHgoBaHy
KinbKiCTb
nepeBuLLEHO.
MepeBuLieHni
pekoMeHaoBaHun
TepMiH 3 XBUMUHMN
po6oTu.

36inbWNTbL LWBUAKICTb.

MoauBiTbea Tabnuuio 3
pekomMeHaauisimu Lwoao
LBWMAKOCTI i KiNbKOCTI.

He BukopuctoByiite bneHagep
[oBLUE 3 XBUIIMH NPOTArOM

5 XBUNMHHOrO nepioay Ans
3amillyBaHHs TicTa abo
KEKCIB.

BopowHo 6puskae
nig, Yac o6pobku.

BubpaHa 3aHagTo
BUCOKa LUBMAKICTb.

Yawa Hernuboka
abo 3aHagTo Mana
ANs iHrpeaieHTIB.

CnoyaTky B1MbepiTb MeHLLY
LUBMAKICTb | NPOAOBXYMTE,
o6 AOKM CyMmilL He 3arycHe.
Bu6epiTb Yawy BignosigHoro
po3mipy.

He BoaeTtbcs
BUTSITHYTW Hacagky
3 rHispa.

Mepemukay
LUBMAKOCTI He
3HaxXoAuTbCs B
nonoxewHi “O”.

LLlo6 BuganuTu Hacaaky,
nepekoHamTecs, Wo
nepemukay LUBUAKOCTI
3HaXOAMTLCS Y MONOXEHH
“O” i BIiOKNIOYNTD PYYHUIA
Mikcep HaTWUCHITb KHOMKY
po3GrokyBaHHsi Hacaaku ().
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