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Siguranta

Cititi aceste instructiuni cu atentie si pastrati-le pentru consultare viitoare.
Scoateti toate materialele de ambalare si orice etichete.

Daca este deteriorat cablul electric, din motive de siguranta, trebuie inlocuit de
KENWOOD sau de un reparator autorizat KENWOOD.

Asigurati-va ca cablul este complet desfasurat de pe infasuratorul de cablu inainte
de utilizarea mixerului de mana.

Nu introduceti niciodata corpul mixerului de mana in apa sau nu permiteti udarea
cablului electric sau a stecarului.

Tineti degetele, parul, hainele si ustensilele departe de piesele mobile.

Nu lasati niciodata cablul sa atinga suprafete fierbinti sau sa atarne in locuri unde
poate fi apucat de copii.

Nu folositi niciodata mixere de mana deteriorate. Duceti aparatul la verificat sau
reparat: vezi ,service si asistenta pentru clienti”.

Nu utilizati niciodata accesorii neautorizate.

Scoateti intotdeauna aparatul din priza cand nu este utilizat, inainte de montarea
sau scoaterea pieselor sau inainte de curatare.

Aparatul electric poate fi utilizat de persoane cu abilitati fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau lipsite de experienta si cunostinte daca sunt supravegheate
sau li s-au oferit instructiuni asupra modului de utilizare a aparatului in conditii de
siguranta si daca inteleg pericolele implicate.

Copiii trebuie supravegheati pentru asigurarea ca nu se joaca cu aparatul.

Nu se permite utilizarea acestui aparat electric de catre copii. Nu lasati aparatul si
cablul electric la indemana copiilor.

Folositi aparatul numai in scopul de uz casnic intentionat. Kenwood nu va accepta
nicio raspundere daca aparatul este supus utilizarii necorespunzatoare sau este
utilizat fara conformarea la instructiunile de fata.

Tnainte de bagarea stecarului in prizi Utilizare mixer de mana
Asigurati-va ca alimentarea electrica este de aceeasi
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valoare cu cea indicata pe spatele mixerului de mana. Desfasurati cablul de pe infasuratorul de cablu

fnainte de utilizare.
1 Introduceti mixerul in leagan si impingeti-l in jos pentru
fixarea in pozitic @.
R ® Pentru scoatere, apasati butonul de decuplare a
inainte de prima utilizare a mixerului de mana mixerului @ ridicand in acelasi timp mixerul din leagan.
Spalati piesele (vezi ,curatare”). 2 Apésati butonul de decuplare a leaganului @ si
balansati mixerul in sus pe stativ @.

Acest aparat electric este conform cu Reglementarea
CE 1935/2004 privind materialele si articolele destinate
intrarii In contact cu alimentele.

Legenda 3 Introduceti ingredientele in bolul de amestecare si apoi
@ comutator de viteze asezati bolul pe stativ.

® buton de decuplare ustensile 4 Introduceti batatoarele sau framantatoarele in mixer -
® mixer rotiti pana ce se aude un declic pozitiv @.

@ batatoare e Daca folositi mixerul cu stativul, introduceti batatorul/
® framantstoare framantatorul cu angrenajele din plastic asigurandu-va
® spatuls ca se aliniaza la angrenajele de actionare de pe leagan.
@ aparatoare la improscare e Daca folositi mixerul fara stativ, batatorul/

bol de amestecare framantatorul cu angrenajele din plastic trebuie

@ buton de decuplare mixer introdus in soclul cu inel metalic.

infasurator cablu electric o Batdtoarele/framantatoarele pot fi scoase numai cand
®) but(;n de decuplare leagan comutatorul de viteze D este in pozitia ,O” de inchis.
@ leagan 5 Atasati aparatoarea la iImproscare, daca doriti @. Cu
® stativ leaganul ridicat, glisati aparatoarea la improscare in

fata pana ce se fixeaza complet in pozitie.

6 Stabilizati stativul cu 0 mana si coborati leaganul/
mixerul cu cealaltd mana. Nu folositi butonul de
decuplare al leaganului.

7 Bagati aparatul in priza.



8 Trageti comutatorul de viteze inapoi pentru a ajunge

la viteza dorita (primul punct de pe mixer este cea
mai mica setare de vitezad). Aliniati punctul din laterala
comutatorului de viteze la viteza corespondenta.

Pe masura ce amestecul se ingroasa, mariti viteza.
Daca masina incepe sa incetineasca sau lucreaza greu,

10 Pentru scoaterea ustensilelor, asigurati-va ca

comutatorul de viteze este in pozitia ,O0” de oprit si
scoateti mixerul din priza. Tineti arborii ustensilei si
apasati butonul de decuplare a ustensilelor ®.

Sfaturi

La spumarea pentru amestecuri de prajituri, folositi unt

mariti viteza.
e Mutati comutatorul inainte, catre pozitia ,P” de

sau margarina la temperatura camerei sau inmuiati-le
inainte de utilizare.

functionare pulsata pentru actionarea motorului e Pentru cele mai bune rezultate cu cantitati mici, folositi
la viteza maxima. Motorul va functiona cat timp mixerul de mana fara stativ.
comanda de functionare pulsata este mentinuta in e Este posibil ca amestecurile groase si cantitatile mari
pozitie. sd necesite o duratd mai lunga de amestecare.

9 Cand amestecul a atins consistenta dorita, readuceti e Dacd doriti s& amestecati cantitati mai mari sau

comutatorul de viteze in pozitia ,O” de oprit si ridicati

amestecuri mai grele, scoateti mixerul de pe stativ si
mixerul/leaganul.

folositi un bol de marimea adecvata.

e FEste posibil sa fie necesar sa razuiti peretii si pe fundul e Pentru a doua fraimantare a aluaturilor de péine,
bolului la intervale regulate pentru a ajuta operatia de scoateti mixerul de pe stativ si folositi-l in mana.
amestecare.

Viteze recomandate pentru batatoare si framantatoare

Retineti ca acestea sunt recomandari pentru utilizarea stativului si a bolului de amestecare livrate. Daca utilizati mixerul
in manga, este posibil ca viteza selectata sa depinda de marimea bolului (daca nu folositi bolul livrat), de cantitati, de
ingredientele pe care le amestecati si de preferintele personale.

Cresteti treptat viteza la valorile recomandate de mai jos.

Tip de alimente Cantitati maxime Viteze Durate
recomandate recomandate aproximative
Batatoare
Albusuri de oua 10 4-5 2 - 4 minute
Creme 500ml/17 ¥ fl.oz. 1-5 4 minute
Amestecuri de prajituri toate-in-unu 600g/11b 5 0z. amestec 1-5 1% - 2 minute
total
Aluaturi semilichide 800ml/1 pt 8 fl.oz. 4 -5 T minut
Incorporare grasimi in fain& 250g/9 oz. faina 1-2 4 minute
Adaugare apa pentru combinarea 1 T minut
ingredientelor de patiserie
Prajituri cu fructe 900g/2 Ib amestec total
Spumare grasime cu zahar 5 4 minute
Amestecare delicata faina, fructe etc. 1-2 1 minut
Glazura regala amestec 4 oua 1-5 5 - 6 minute
Framantatoare
Paine | 4509/1 lb faina 1-5 2 - 3 minute
Curatare Toate celelalte piese

Spalati-le la mana, apoi uscati-le.
Alternativ, pot fi spalate in siguranta la masina de
spalat vase si pot fi spalate pe raftul de sus in masina

e Opriti intotdeauna aparatul, scoateti-I din priza si
scoateti batatoarele sau framantatoarele inainte de

curatare. § 4 § de spalat vase. Evitati asezarea articolelor pe raftul de
* Nu folositi niciodata produse abrazive la curatarea jos, direct peste elementul de incélzire. Se recomanda
pieselor.

un program scurt cu temperatura mica (maxim 50°C).
Bol (HM680 series)

Nu folositi niciodata perii de sarma, bureti din sarma
sau inadlbitor la curatarea bolului din otel inoxidabil.
Folositi otet pentru indepartarea depunerilor de calcar.

Corp mixer de mana

Stergeti-l cu o carpa umeda, apoi uscati-I. °
Nu introduceti niciodata corpul mixerului de méana

in apa sau nu permiteti udarea cablului electric sau a

stecarului. Feriti-l de caldura (aragaze, cuptoare, cuptoare cu
Leagan/stativ microunde).

Stergeti-l cu o carpa umeda, apoi uscati-I.

Nu scufundati niciodata in apa sau nu folositi Depozita re

produse abrazive. o . o 5 . 5 .
e Infisurati cablul in jurul capatului leaganului @.



Service si asistenta pentru clienti

e Daca intampinati orice probleme la utilizarea
aparatului, inainte de a solicita asistents, intrati pe
www.kenwoodworld.com.

® Retineti ca produsul este acoperit de o garantie, care
este conforma cu toate prevederile legale referitoare la
orice garantie existenta si drepturi ale consumatorilor
in tara in care a fost cumparat produsul.

e Daca produsul Kenwood functioneaza defectuos sau
daca identificati orice defecte, trimiteti-l sau aduceti-|
la un Centru de Service KENWOOD autorizat. Pentru
detalii actualizate referitoare la cel mai apropiat
Centru de Service KENWOOD autorizat, intrati pe
www.kenwoodworld.com sau site-ul web specific din
tara dvs.

Proiectare si inginerie de Kenwood in Regatul Unit.

Fabricat in China.
]

INFORMATII IMPORTANTE PENTRU ELIMINAREA
CORECTA A PRODUSULUI iN CONFORMITATE CU
DIRECTIVA EUROPEANA PRIVIND DESEURILE DE
ECHIPAMENTE ELECTRICE S| ELECTRONICE (DEEE).
La sfarsitul duratei de viata utild, produsul nu trebuie
eliminat iImpreuna cu deseurile urbane.

Trebuie dus la un centru de colectare diferentiata

a deseurilor, de autoritate locala specialg, sau la un
distribuitor care ofera acest serviciu.

Eliminarea separata a aparatelor electrocasnice

evita posibile consecinte negative pentru mediu si
pentru sanatatea oamenilor, derivate din eliminarea
necorespunzatoare si permite recuperarea materialelor
constitutive pentru obtinerea de economii semnificative de
energie si resurse.

Ca un memento pentru nevoia de eliminare separata a
aparatelor electrocasnice, produsul este marcat cu un
container de gunoi taiat de o cruce.

Retete batator

Spuma de nuca de cocos

circa 30 buc.

2 albusuri de oua, medii

1509/5 oz. zahar pudra

1209/4 oz. nuca de cocos deshidratata

2 lingura zeama de lamaie

2 lingurita extract de vanilie

2 lingurita faina de porumb

Preincalziti cuptorul la 150°C/300°F/marcaj de gaz 2.

2 Puneti albusurile de oua in bolul de amestecare,
bateti-le la viteza 5, adaugand treptat zaharul pana ce
se ingroasa amestecul (circa 3 minute).

3 Reduceti viteza la 2, adaugati restul ingredientelor si
amestecati pana ce se combina.

4 Puneti o lingurita de amestec pe o tava de copt
tapetata.

5 Dati la cuptor pentru 20 de minute, pana ce devine
auriu la exterior.

—

Crema de ciocolatda mousse

4 portii

250ml/9 fl.oz. frisca

2 linguri pudra de cacao
3 lingura zahar pudra

1 Introduceti toate ingredientele in bolul de amestecare.
Amestecati la viteza 4 pana ce mousse-ul se ingroasa
si batatoarele lasa o urma de panglica la ridicare.

2 Transferati amestecul in paharele de servit si raciti-l la
frigider pentru cel putin 12 ore.

Paine de banane

1 paine

2 banane, foarte coapte

315g/11 oz. faind normala

220g/8 oz. zahar brun

125ml/4Y fl.oz. lapte semidegresat

60g/2 oz. unt nesarat, topit

2 lingurite praf de copt

1 lingurita extract de vanilie

V2 lingurita bicarbonat de sodiu

V2 lingurita sare

¥ lingurita scortisoara macinata

V4 linguritd nucsoara macinata

Preincalziti cuptorul la 160°C/320°F/marcaj de gaz 3.

2 Taiati bananele In bucati mici si puneti-le in bolul de
amestecare. Adaugati restul ingredientelor. Montati
apdratoarea la improscare si apoi amestecati la viteza
1. Pe masura ce amestecul incepe sa se formeze, mariti
viteza. Amestecati pana ce toate ingredientele sunt
combinate complet.

3 Transferati amestecul intr-o tava de paine neaderenta
(23cm x 6cm/9” x 2 14”) si dati-o la cuptor pentru
40 pana la 50 de minute. Cand este gata, o frigaruie
infipta In centrul painii va iesi curata.

4 Scoateti painea de la cuptor si lasati-o sa se
odihneasca 10 minute.

5 Apoi scoateti painea pe un stativ de racire si lasati-o
sa se raceasca inainte de servire.

—



Reteta framantator

Aluat de paine alba

10ml/2 lingurite de drojdie uscata (de tipul care trebuie
reconstituitd)

5ml/1 lingurita zahar

250ml/9 fl.oz. apa calda

4509g/1 Ib faina de panificatie

5ml/1 lingurita sare

159/V2 oz. untura

Puneti drojdia uscata, cu zaharul si apa, intr-un bol

de amestecare si |asati-le sa spumeze. Temperatura
corecta a apei este de 43°C si poate fi atinsa prin
amestecarea unei treimi de apa clocotitd cu doua
treimi de apa rece.

Adaugati restul ingredientelor. Combinati ingredientele
la viteza mica pana ce se incorporeaza faina. Apoi
cresteti la viteza si framantati pentru aproximativ 2-3
minute, pana ce aluatul este fin si elastic. Acoperiti cu
o folie aderenta unsa cu ulei si Iasati aluatul sa creasca
la cald pentru 45-60 de minute.

Cu mixerul scos de pe stativ si tinut in mana,
framantati din nou aluatul la viteza maxima pentru

30 - 45 de secunde, tinand framantatoarele in
amestec.

Formati aluatul intr-o paine sau in chifle si puneti-le pe
tavi de copt unse. Acoperiti-le cu o folie aderenta unsa
cu ulei si lasati-le la cald pana ce isi dubleaza volumul.
Dati-le la cuptorul preincalzit la 230°C/450°F/marcaj
de gaz 8 pentru 20-25 minute (pentru o paine) sau
10-15 minute (pentru chifle). Cand sunt gata, aluatul
trebuie sa sune a gol lovit pe baza.

EE designed & engineered by KENWOOD in the UK

made in China
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